T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI

FARKLI DOMATES TiPLERINIiN ETiLEN DUYARLILIKLARININ
BELIiRLENMESI

Qasid ALI

FEN BiLIMLERIi ENSTITUSU
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS

HAZIRAN 2018

ANTALYA



T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI

FARKLI DOMATES TiPLERININ ETIiLEN DUYARLILIKLARININ
BELIiRLENMESI

Qasid ALI

FEN BiLIMLERIi ENSTITUSU
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS

HAZIRAN 2018

ANTALYA



T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

FARKLI DOMATES TIiPLERININ ETiLEN DUYARLILIKLARININ
BELIRLENMESI

Qasid ALI
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS

Bu tez Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) tarafindan FYL-
2017-2200 nolu proje ile desteklenmistir.

HAZIRAN 2018



T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

FARKLI DOMATES TiPLERININ ETiLEN DUYARLILIKLARININ
BELIiRLENMESI

Qasid ALI
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZI

Butez ..../....../2018 tarihinde jiiri tarafindan Oybirligi ile kabul edilmistir.

Prof. Dr. Mustafa ERKAN (Danisman)
Prof. Dr. Omiir DUNDAR
Prof. Dr. Ersin POLAT
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FARKLI DOMATES TiPLERININ ETiLEN DUYARLILIKLARININ
BELIiRLENMESI

Qasid ALI
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Bahce Bitkileri Anabilim Dah
Danmisman: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Haziran 2018; 71 sayfa

Bu calismada, beef (Tybif F1), salkim (Merkiir F1) ve koy tipi (Yiiksel Koy F1)
domateslerin etilene olan duyarliliklar1 belirlenmistir. Bu amagla yiiriitiilen denemede
domatesler ¢akir (doniim) olum asamasinda hasat edilmis ve degisik hasat sonrasi
uygulamalari i¢in t¢ farkli gruba ayrilmistir. Birinci grup domatesler 20°C sicaklik ve
%60+5 oransal nemde 21 giin siireyle muhafaza edilmistir. Ikinci grup domateslere
hasattan sonra 150 ppm dozunda etilen uygulamasi yapilmis ve meyveler daha sonra
12°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde 35 giin siireyle depolanmustir. Ugiincii grup
domateslere ise etilen uygulamasi yapilmamis ve bu meyveler de 12°C sicaklik ve
%9045 oransal nemde 35 giin siireyle muhafaza edilmistir. ikinci ve {igiincii gruptaki
meyveler degisik slireler sogukta muhafazadan sonra manav kosulu olarak belirlenen
20°C sicaklik ve %6045 oransal nemde raf omiirlerinin belirlenmesi amaciyla ii¢ giin
stireyle bekletilmistir. Depolama siiresince degisik muhafaza ortamlarindan belirli
araliklarla alinan meyvelerde agirlik kaybi, kabuk rengi (L*, C*, 4°) degisimleri, suda
¢ozlinebilir kuru madde miktar1 (SCKM), titre edilebilir asit miktar1 (TEA), toplam
klorofil miktari, likopen miktari, etilen {iretimi ve solunum hizi ile pazarlanamaz firiin
miktarlar1 belirlenmistir. Calisma sonucunda, 20°C sicaklikta tutulan farkli domates
tiplerinde muhafaza siiresince agirlik kaybi, C* degeri, likopen icerigi, etilen tiretimi ve
solunum hizi ile pazarlanamaz iiriin miktarlar: artig, buna karsilik meyve kabugunun L*
ve h° degerleri, titre edilebilir asitlik, meyve eti sertligi ve toplam klorofil miktarlarinmn
ise azalig gosterdigi belirlenmigtir. 20°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerde en
yikksek L*, C*, h° degerleri, meyve eti sertligi, toplam klorofil miktar1 ile en diisiik
agirlik kaybi, likopen miktar1 ve pazarlanamaz tiriin miktar1 beef tipi domateslerden elde
edilmistir. Benzer sekilde, beef tipi domateslerin etilen iiretimi ve solunum hizi
degerleri diger domates tiplerine gére daha diisiik bulunmustur. Hem sogukta muhafaza
edilen hem de manav kosullarinda bekletilen domateslerde hasattan sonra yapilan etilen
uygulamas1 agirlik kaybi, likopen miktari, etilen iiretimi ve solunum hizi ile
pazarlanamaz {riin miktarinda artisa, buna karsin L* ve #° degerleri, TEA miktart,
meyve eti sertligi ve toplam klorofil miktarinda ise azalisa neden olmustur. Hem
sogukta muhafaza, hem de manav kosullarinda en yiiksek L* ve /° degerleri ile meyve
eti sertligi ve toplam klorofil miktar1 (sadece manav kosullarinda) beef tipi



domateslerden elde edilmistir. Ayrica sogukta muhafazada en diislik etilen iiretimi ve
solunum hiz1 degerleri de beef tipi domateslerde saptanmistir. Hem sogukta muhafaza
hem de manav kosullarinda en yiiksek TEA, likopen ve toplam klorofil miktar1 (sadece
soguk depoda) ile en diisikk agirlik kaybi1 ve pazarlanamaz iiriin miktar1 (manav
kosullarinda) koy tipi domateslerde belirlenmistir. Elde ettigimiz sonuglara gore beef
tipi domatesler, koy ve salkim tipi domateslere gore 20°C’de 21 giinliik muhafaza
sonunda hasat sonrasi kalitelerini daha iyi korumuslardir. Buna karsin, sogukta
muhafaza ve manav kosullarinda ise beef ve kdy tipi domatesler salkim tipi domateslere
gore daha iyi performans gostermistir. Sonug olarak; ¢akir olum agamasinda toplanan ve
12°C sicaklikta muhafaza edilen beef ve koOy tipi domatesler 35 giin siireyle hasat
sonrasi kalitelerini ticari olarak koruyabilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Beef, Domates, Etilen, Hasat Sonrasi, Kalite, Kdy,
Salkim, Solanum lycopersicum L.

JURI: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
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ABSTRACT

DETERMINATION OF SENSITIVITY TO ETHYLENE IN DIFFERENT
TYPES OF TOMATOES

Qasid ALI
MSc Thesis in Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
June 2018; 71 pages

In this study, the sensitivities of beefsteak (Tybif F1), cluster (Merkur F1) and
heirloom (Yuksel Koy F1) types of tomatoes towards ethylene were investigated. For
that purpose, tomatoes were harvested at the breaker stage and divided into three groups
for different postharvest applications. First group of tomatoes was stored at 20°C and
60£5% relative humidity for 21 days. Second group of tomatoes were subjected to 150
ppm ethylene treatment after harvesting and fruits were stored for 35 days at 12°C
temperature and 90+5% relative humidity and third group of tomatoes remained
untreated and they were also stored for 35 days at 12°C temperature and 90+5% relative
humidity. Second and third group of tomatoes were kept at 20°C and 60+5% relative
humidity for additional 3 days to simulate their shelf-life period after different storage
periods under cold storage. Data for weight loss, skin color (L*, C*, h°), total soluble
solids (TSS), titratable acidity (TA), total chlorophyll content, lycopene content,
ethylene production, respiration rates and amount of unmarketable fruits were
determined for specific intervals of time under different storage conditions. Tomatoes
stored at 20°C temperature exhibited increase in weight loss, C* values, lycopene
content, ethylene production and respiration rate along with amount of unmarketable
fruits however decrease in L* and h° values of fruit skin, titratable acidity, fruit
firmness, total chlorophyll content were observed. Comparison of tomatoes stored under
20°C showed that maximum L*, C*, A°, fruit firmness, total chlorophyll content along
with minimum weight loss, lycopene content and amount of unmarketable fruits were
recorded in beefsteak type of tomatoes. Similarly, beefsteak type of tomatoes showed
less ethylene production and respiration rates as compared to other types of tomato.
Ethylene application increased weight loss, lycopene content, ethylene production,
respiration rate along with amount of unmarketable fruits however it had decreased L*,
he values, titratable acidity, fruit firmness and total chlorophyll content in both cold
storage and shelf-life conditions. During cold storage and shelf-life conditions maximal
L*, h° values, fruit firmness, total chlorophyll content (only shelf-life conditions) were
noted in beefsteak type of tomatoes. Furthermore, less ethylene production and
respiration rates were also recorded in beefsteak type of tomatoes. Maximum titratable
acidity, lycopene content, total chlorophyll content (cold storage only) along with less
weight loss and amount of unmarketable fruits during both cold storage and shelf-life



conditions were determined in heirloom type of tomatoes. Based on results obtained in
our study, beefsteak type of tomatoes maintained the postharvest quality as compared to
heirloom and cluster type of tomatoes for 21 days storage at 20°C. In contrast, beefsteak
and heirloom type of tomatoes exhibited better performance when compared to cluster
type of tomatoes during cold storage and shelf-life conditions. Consequently, beefsteak
and heirloom type of tomatoes harvested at breaker stage can be commercially stored
under cold storage at 12°C for 35 days with less postharvest losses.

KEYWORDS: Beefsteak, Cluster, Ethylene, Heirloom, Postharvest, Quality, Solanum
lycopersicum L., Tomato.

COMMITTEE: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Prof. Dr. Omur DUNDAR

Prof. Dr. Ersin POLAT



ONSOZ

Diinya niifusu gittikge artmakta olup Birlesmis Milletlerin yayimnladigi rapora
gore 2050 yilinda diinya niifusunun 10.5 milyara ulasacagi tahmin edilmektedir. Niifus
artis1 diger gidalar yaninda meyve ve sebzelere olan talebin artmasmma da neden
olacaktir. Bu talebi karsilamak i¢in sadece iiretim artis1 yeterli gelmeyecektir. Bahge
iirlinlerinde hasattan tiiketiciye ulasincaya kadar olan ara kademelerde olusan kayip
oranlan llkelere gore degismekle birlikte %10 ile %40 arasinda degismektedir. Bu
nedenle, iiretim artis1 yaninda hasat sonrasi kayiplarin azaltilmasi da biiyiik 6nem
tasimaktadir. Hasat sonrasi gida kayiplarinin azaltilmasi, gelecekteki kiiresel gida temini
saglanmasinin énemli bir bilesenidir. Ulkemizde hasat sonrasi kayip oranlart %25-%40
arasinda degigsmektedir. Bahge tiriinlerinin hasat sonras1 dmrii iizerine ¢ok sayida faktor
dogrudan ya da dolayli sekilde etkilemektedir. Kis aylarinda diisiik sicaklik ve yetersiz
isitklanma  nedeniyle domateslerin  bitki  {izerinde olgunlagmasinda  sorunlar
yasanabilmektedir. Bunun i¢in domatesler tam olgunlasmadan (¢akir-dontiim
asamasinda) hasat edilip daha sonra olgunlastirilmaktadir. Olgunlagtirma islemi etilen
uygulamasi ile saglanabilmektedir. Bahge iriinlerinin Kkalitelerinin korunmasi ve
muhafaza siirelerinin uzatilmasinda en uygun yontem sogukta muhafaza teknigidir.
Domateslerde kisa siireli muhafaza uygulamalar1 pazar regiilasyonu bakimindan
oldukca onemlidir. Domates, klimakterik bir iiriin olup olgunlasma hormonu etilene
olduk¢a duyarlidir. Domateslerde etilen uygulanmasi meyveleri olgunlastirmak ve
meyvenin kalitesini iyilestirmek amaciyla kullanilabilmektedir.

Tiirkiye, Diinya domates iiretiminde 4. siradadir. Bu iiretimde Antalya'nin pay1
oldukg¢a yiiksek olup Tiirkiye domates iiretiminde 1. sirada yer almaktadir. Diinya
tizerinde yetistiriciligi yapilan ¢ok fazla sayida domates tipi ve ¢esidi bulunmaktadir. Bu
tiplerin etilene olan duyarliliklari arasinda biiyiik farkliliklar bulunmaktadir. Tiirkiye’de
ve Akdeniz Bolgesinde yetistirilen domates tipleri arasinda beef, koy ve salkim tipi
domateslerin payr olduk¢a 6nemlidir. Yapilan bu tez ¢alismasinda bu tiplerinin etilene
olan duyarliliklar1 ve sogukta muhafaza kosullar1 belirlenmeye ¢alisilmistir.

Calismanin her kademesinde yardim ve desteklerini benden esirgemeyen
calismamin yapilmasi i¢in gerekli olanaklar1 saglayan tez danismanim Sayin Prof. Dr.
Mustafa Erkan hocama sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Katkilardan dolay1 degerli hocalarim Prof. Dr. Omiir Diindar ve Prof. Dr. Ersin
Polat’a tesekkiirlerimi sunarim.

Tezimin gesitli asamalarda yardimlari gordugiim Mehmet Seckin Kurubas’a,
Ars. Gor. Adem Dogan’a, Hayri Ustlin’e ve Askar Kalykov’a tesekkiirlerimi sunarim.

Calismam sirasinda desteklerini esirgemeyen sevgili aileme 6zellikle babama
sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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AKADEMIK BEYAN
Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Farkli Domates Tiplerinin Etilen
Duyarliliklarinin Belirlenmesi” adli bu ¢alismanin, akademik kurallar ve etik degerlere

uygun olarak yazildigini belirtir, bu tez ¢alismasinda bana ait olmayan tiim bilgilerin
kaynagini gosterdigimi beyan ederim.

Qasid Ali
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1. GIRIS

Domates, bahge {iriinleri igerisinde hem iiretim hem de tiiketim acisindan tim
diinyada en yaygin yetistirilen iirlindiir. Domates, taze tiikketim yaninda endiistri i¢in de
onemli bir hammadde kaynagi olup salga, ketcap, sos, meyve suyu vb. alanlarda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Domates ayni zamanda dig satimi en yiiksek olan sebze
tirtdir.

Diinya domates iiretimi 2016 yili verilerine goére 177 milyon tona ulasmis
bulunmaktadir (Anonymous 1). Bu tiretimde Cin, yaklasik 56.4 milyon ton ile ilk sirada
yer alirken, Tiirkiye ise 12.6 milyon tona ulasan iiretim miktar1 ile Diinya’da 4. sirada
yer almaktadir (Cizelge 1.1). Antalya ili iilkemiz domates iiretiminde 1. sirada yer
almaktadir. Bu ili Mersin ve Mugla illeri takip etmektedir (Cizelge 1.2).

Cizelge 1.1. Diinya’da domates liretilen baslica iilkeler ve liretim miktarlari
(Anonymous 1)

Siralama Ulkeler Uretim Miktarlar
(Milyon ton)
1. Cin 56.4
2. Hindistan 18.3
2l A.B.D. 13.0
4. Tiirkiye 12.6
5. Misir 7.9
6. Italya 6.4
7. fran 6.3
8. Ispanya 4.6
9. Brezilya 4.1
10. Meksika 4.0
Diinya 177.0
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Cizelge 1.2. Tirkiye’de domates tiretiminin iller bazinda dagilimi (Anonymous 2).

Siralama Mller Uretim Miktarlan
(Ton)

1. Antalya 2.406.736
2. Mersin 941.232
3. Mugla 657.750
4. Tokat 440.015
5. Bursa 377.520
6. Canakkale 360.177
7. [zmir 246. 311
8. Sanliurfa 231.072
9. Manisa 198.000
10. Samsun 176.421

Tiirkiye 12.600.000

Tiirkiye’de iiretilen domateslerin yaklasik %70-751 sofralik olarak tiiketilmekte
geri kalan yaklasik %25-30'u ise gida sanayiinde islenmektedir. Sanayiye islenen
domateslerin %801 salga ve %15'i konserveye islemekte geri kalan kismi ise ketcap,
domates suyu vb. domates iirlinlerinin imalati i¢in kullanilmaktadir (Ertiirk ve Cirka
2015). Tirkiye’de yetistirilen sebze ve meyvelerde hasat sonrast kayip oranlari
domatesler de dahil olmak {lizere %35-40’a kadar ulasmaktadir (Kaynas 2016).
Diinya’da ¢ok sayida lilkede yetistirilmesine ve iiretim miktarinin fazlaligina ragmen
ozellikle kis donemlerinde domates talebini karsilama konusunda sikintilar yasanmakta
ve domates fiyatlar1 bu aylarda iilkemizde asir1 yiikselmektedir. Bu aylardaki diistik
sicakliklar ozellikle meyve renginin kizarmasini geciktirmektedir. Bu gibi ara
donemlerde domateslerde renk olusumu i¢in etilen uygulamasi yapilabilmektedir.

Meyve ve sebzeler solunumlarina gore klimakterik ve Kklimakterik olmayan
uriinler olmak Ttzere iki gruba ayrilmaktadir. Klimakterik meyveler olgunlasma
sirasinda  karekteristik bir solunum yiikselisi gosterirler. Domates, klimakterik
meyvelere ornek olarak verilebilir. Klimakterik {irinler olgunlasma hormonu olan
etilene karst oldukca duyarlidirlar. Etilen, domateslerde renk degisimine ve
yumusamaya neden olur (Akbudak vd. 2007). Bahge iiriinlerinde etilenin olgunlagma
tizerine etkisi uygulama dozu ve sicakligina bagli olarak degisir (Nagata vd. 1995; Wild
vd. 2005; Wills vd. 1998). icsel etilen ya da disaridan uygulanan etilen klimakterik
meyvelerde olgunlagmay1 tetiklemek ve baslatmak i¢in yaygin olarak kullaniimaktadir.
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Tiiketiciler, domates Kalitesini farkli kriterlere gore degerlendirirler. Bunlar
arasinda renk, irilik, meyve eti sertligi ve lezzet olduk¢a 6nemlidir. Son yillarda g¢esit
gelistirmeye yonelik yapilan 1slah ¢alismalarinda, verim ve hastaliklara dayanim
yaninda Ozellikle meyve kalitesinin iyilestirilmesi ve hasat sonrasi raf Omriiniin
uzatilmasina yonelik calismalar &ne c¢ikmaktadir. Ozellikle ihracat igin yetistirilen
domateslerde raf dmriiniin uzatilmasi olduk¢a 6nemlidir.

Sicaklik bahge {irlinlerinin olgunlasma ve hasat sonrasi omrii tizerine en etkili
faktordiir. Domateslerde optimum renklenme 12-27°C arasindaki sicakliklarda
gerceklesir (Thorne ve Alvarez 1982). Diger tiim bahge iirlinlerinde oldugu gibi
domateslerde de tat iizerine etki eden onemli kriterler; SCKM, asit ve aroma maddeleri
ile bunlarin oranlaridir. SCKM, asit ve diger biyokimyasal 6zellikler domates tiplerine
gore degisiklik gostermektedir. Genel olarak yiiksek SCKM ve asit miktarina sahip olan
domatesler, diisiik asit ve SCKM miktarina sahip olanlara gére daha iyi tada sahiptirler
(Cantwell 2010).

Ozellikle kirmizi olum asamasinda hasat edilen domateslerin hasat sonrasi
muhafaza siiresi yesil olum asamasinda hasat edilenlere gore olduk¢a kisadir. Bu
nedenle, tiretimin yogun oldugu dénemlerde domateslerin kisa siirelide olsa muhafazasi
onemlidir. Biinyesinde yaklasik %90 su iceren domates meyvesi hasat sonrasi
bozulmalara karsi olduk¢a duyarlidir. Domatesler uygun ortamlarda muhafaza
edilmezler ya da islenmezlerse hasattan sonra onemli diizeylerde iiriin kayiplar1 ortaya
cikabilir (Demiray ve Tiilek 2008).

Domateslerde olgunlasma ile birlikte renk, tekstiir, tat ve kimyasal
bilesimlerinde 6nemli degisiklikler meydana gelir. Meyvenin olgunluk asamasi ve depo
sicakligi meyvenin depolama basarisim1 ve Ozellikle de kalitesini dnemli o6lgiide
etkilemektedir (Madhavi ve Sallunkhe 1998).

Bahge iiriinlerinin kalitelerinin korunmasi ve muhafaza siirelerinin uzatilmasinda
en uygun yontem sogukta muhafaza teknigidir (Kiling ve Cakli 2001). Kalitenin
korunmasi i¢in diger tiim bahge iiriinlerinde oldugu gibi domatesler de uygun kosullarda
muhafaza edilmelidir. Kirmizi olum asamasindaki domatesler daha disiik sicaklikta
(8°C) depolanmalarina ragmen, yesil olum ve doniisim (gakir) donemlerinde hasat
edilen domatesler 12°C’nin altindaki sicakliklarda depolanirlarsa muhafaza siiresine
bagl olarak iisiime zarar1 ortaya ¢ikabilir (Passam vd. 2007).

Olgunlagsma hormonu olarak bilinen etilen, domates gibi klimakterik tiriinlerde
son derece etkili bir hormondur ve meyvede birgok biyokimyasal olayda etkilidir.
Etilen, {irlinlin sadece biyokimyasal yapisin1 degil ayn1 zamanda meyvenin solunumunu
da hizlandirmaktadir (Prasanna vd. 2007). Domateslerde etilen uygulamasi1 meyveleri
olgunlagtirmak ve meyvenin hasat sonrasi kalitesini iyilestirmek (renk, tekstiir vb.)
amactyla kullanilabilmektedir (Dhall ve Singh 2013).

Kis aylarinda yetistirilen domateslerde yetersiz 1siklanma nedeniyle ozellikle
renklenme konusunda sorunlar ortaya c¢ikmaktadir. Bu aylardaki ortam sicakliginin
diisiik olmast domateste renklenmeyi ve olgunlasmay1 geciktirmektedir. Bu durum
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pazarlarda domates talebi olmasina ragmen, domates arzinda eksiklige neden olmakta
ve kis aylarinda domates fiyatlarinin asir1 yiikselmesine neden olabilmektedir. Sonugcta
ekonomik agidan hem iiretici hem de tiiketici olumsuz etkilenmektedir.

Son yillarda domates 1slahindaki gelismeler nedeniyle iiretimde artis saglanmis
ve farkli tipteki domatesler pazarlarda kendilerine yer bulmuslardir. Yeni 1slah edilen bu
tipler arasinda oOzellikle kdy tipi olarak adlandirilan domatesler ile salkim tipi
domateslerin yetistiriciligi ve talebinde ylikselme trendi goriilmektedir. Bu {iriinler
standart beef tipi domateslere gore daha fazla getiri saglamasi nedeniyle ireticiler
tarafindan da tercih edilmektedir. Tiketiciler ise 6zellikle lezzet ve tat algisindan dolayi
bu tip domateslere yonelmektedir. Bir¢ok iiriinde oldugu gibi domateste de degisik
tiplerin depo sicaklig1 ve etilene olan tepkileri birbirinden farklidir. Ayn1 zamanda etilen
tiretimi tiplere ve meyvenin olgunluk asamasina bagli olarak farklilik géstermektedir
(Baldwin 2004). Bu nedenle, degisik domates tiplerinin etilene olan duyarliliklariin
aragtirtlmasi ve belirlenmesi gereklidir.

Bu calismada farkli domates tiplerinin (kdy, beef ve salkim) depolama ve raf
omrii performanslart ile bu tiplerin etilene olan duyarhiliklarinin belirlenmesi
amaclanmstir.
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2. KAYNAK TARAMASI

Domates, Tiirkiye’de ve Diinya’da en yaygin yetistirilen ve tiiketilen sebze
tiridiir. Domates en giiclii fonksiyonel gidalardan birisi olup bu meyvenin diizenli
tilketimi insanlarda kanser, osteoporoz ve kardiyovaskiiler hastaliklarin riskini
azaltmaktadir. Domatesin insan sagligi {lizerine etkilerinin karotenoid (6zellikle
likopen), askorbik asit, E vitamini, fenolik bilesikler ve farkli antioksidan
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir (Bhowmik vd. 2012; Frusciante vd. 2007).
Domatesler tiim Diinyada insan beslenmesinin ayrilmaz bir pargasidir. Bu konuda
yapilan arastirmalar, karotenoid, antioksidan ve likopenin 6nemli bir kaynagi olan
domateslerin diyet alimiyla iliskili oldugunu ve kronik hastalik riskini azalttigini ortaya
koymustur (Rao vd. 1998). Yine baska bir ¢alismada, domates ve domates iiriinlerinin
diizenli tiiketiminin ¢esitli kanser tipleri ve kardiyovaskiiler hastaliklarin riskini azalttigi
belirtilmistir (Borguini ve Torres 2009).

Saltveit (1999) dogal bir bitki biiylime diizenleyicisi olan etilenin, birgok meyve,
sebze ve siis bitkisinin biiyiime, gelisme ve depolama Omrii {izerine ¢ok diisiik
miktarlarda (1ul) bile etkili oldugunu bildirmistir. Stres faktorleri bitkinin gelisme
asamalarma gore degismekle birlikte etilen sentezi ve duyarliligimi artirmaktadir.
Uriinler disardan etilen uygulamasi yaninda yanlis depolamadan, atmosfer kirliliginden
veya yakinindaki bitkilerin iirettigi etilenden dolayr reaksiyona girerler. Uriinlere
disardan etilen uygulamasi olgunlastirma ve sarartma islemlerini gerceklestirmek
amaciyla yapilmaktadir. Etilen, bitkiler {izerine amaca yonelik hem olumlu hem de
olumsuz etkiye sahip olabilmektedir. Etilenin olgunlagsma iizerine olan olumsuz
etkisinin bitkinin ya da meyvenin etilene duyarliligina bagh olarak degistigi
bildirilmistir.

Gamage ve Rehman (1999) olgunlasma doneminde hasat edilen klimakterik
meyvelerin ~ daha  sonraki siireclerde  olgunlagsmalarini  tamamlayabilecegini
bildirmiglerdir. Arastirmacilar solunum hizi ve etilen iiretim miktarinin olgunluk
asamasinda klimakterik maksimuma ulastigini ve sonrasinda azaldigini belirtmislerdir.

Passam vd. (2007) ticari iriinlerde etilen biyosentezinin tesvik edilmesinin
olgunlagsmayr hizlandirdigin1 belirtmislerdir. Buna karsihik arastirmacilar etilen
sentezinin  durdurulmasi ya da depo ortamindan etilenin uzaklastirilmasinin
olgunlagmayi geciktirecegini ve depo dmriinii uzatacagini belirtmislerdir.

Golden vd. (2014) etilenin meyve olgunlagmasi, bilylime inhibisyonu? yaprak
dokiilmesi ve yaslanma olmak iizere ¢ok sayida fizyolojik olaylardan sorumlu oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmacilar, etilenin olgunlasma {iizerine olan etkileri konusunda
elma, domates, avokado ve muz gibi klimakterik meyvelerde c¢ok sayida calisma
yapildigint ancak papaya, kivi ve ekmek meyvesi gibi tiirlerde ise daha az sayida
calisma oldugunu belirtmislerdir. Olgunlasma, meyvelerde bir dizi islemler serisi olarak
iriiniin renk, doku, aroma ve biyokimyasal yapisinda degisiklige yol agan fizyolojik
olaylar1 ifade etmektedir. Etilen, ayrica, muz, elma, armut, kavun, kabak ve domates
gibi meyvelerin olgunlagmasinda ©Onemli bir rol oynamaktadir. Olgunlagsmanin
baslangicinda artan etilen sentezinin bir¢ok meyvenin normal olgunlagmasi i¢in gerekli
oldugu bildirilmistir (Barry ve Giovannoni 2007).
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Baldwin (2004) etilenin meyve ve sebzelerde olumlu ve olumsuz etkilerinin

oldugunu belirtmistir. Benzer sekilde etilen kaynakli bazi zararlanmalar meydana
gelebilmektedir.

Etilenin olumlu etkileri;

Meyvelerde olgunlasma, yumusama ve aroma gelisiminin baslatilmasi ve
diizenlenmesi,

Meyvelerde renk gelisimi,

Turunggillerde sarartma,

Ananasta ciceklenme,

Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinda artis (muz),

Findikta ¢atlama,

Kabaklarda cinsiyet degistirilmesi,

Meyvelerde absisyon tabakasi olusumunu hizlandirma,
Kavunlarda tisiime zarariin azaltilmasi,

Patateslerde siyah noktalarin azaltilmast,

Bazi patojenler tarafindan enfeksiyona duyarliligin azaltilmas:.

Etilenin olumsuz etkilerti;

Meyve, sebze ve siis bitkilerinde sararma ve yaglanmaya neden olur,
Meyve ve sebzelerin raf dmriinii kisaltir,

Patateste filizlenmeye neden olur,

Tatli patateslerde kararmaya neden olur,

Bahge iirlinlerde absisyona neden olur,

Kuskonmazda sertlesmeye neden olur,

Meyve, sebze ve siis bitkilerinde solunum artigina neden olur,

Bazi patojenlere duyarlilik artisina neden olur,

Etilenden kaynaklanan zararlanmalar;

Elmalarda ¢ekirdek esmerlesmesi,

Kivide meyve bozulmasi,

Marulda kahverengi lekelenme,

Lahanada yapraklarin ayrima,

Usiime zararinda duyarlilik artis1 (avokado ve altintop),
Karpuzda i¢ bozulmasi,

Acik ¢igeklerin kapanmasi,

Cigek sogan tiirlerinin kok uzamasinin engellenmesi,
Lalede nekroz,

Iris ve lale soganlarinda solunum artist,

olarak bildirilmistir.

Domatesler, diger tiim meyve ve sebzeler gibi hasattan sonra da canliligin

devam ettirmektedir. Beckles (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada etilenin
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meyvelerde tat olusumu yaninda yaslanmay1 da tesvik ettigi belirtilmistir. Klimakterik
ve klimakterik olmayan meyvelerin etilene tepkileri farklilik gostermektedir. Wills vd.
(1981) olgunlagsma ile igsel etilen miktarinin da degisecegini belirtmislerdir. Yeme
olumundaki klimakterik olmayan meyvelerinin i¢sel etilen miktart 0.1-2.0 ul L™
arasinda iken, olgunlasmis klimakterik meyvelerde ise igsel etilen miktarinin 0.04-2500
ul Lt arasinda degisebilecegi bildirilmistir.

Wills vd. (2001) tarafindan yapilan bir ¢alismada, arastirmacilar ortamdaki farkli
etilen miktarlarinin (<0.005, 0.01, 0.1, 1.0 ve 10 ul L7 etilen) olgunlasmis ve
olgunlasmamis mango, seftali, kivi ve domates meyveleri iizerine etkilerini
incelemislerdir. Calismada, klimakterik meyvelerde gereken olgunlagma siiresi etilen
konsantrasyonunun yiikselmesiyle birlikte artis gostermistir. Meyvelerin etilene
duyarhiliklan tiirlere gore farklilik gostermistir. Bu duyarlilik muz ve kivide diger
meyvelere gore daha yiiksek bulunmustur. Pazarlama sirasinda bahge {iriinlerinin
bulundugu ortamda etilen seviyesi daima 0.005ul L7 'den daha diisiik tutulmasi
gerektigi bildirilmistir.

Jeffery vd. (1984) tarafindan yapilan ¢aligmada, Sonatine domates meyveleri %6
CO2 + %6 O igeren ortamda 14 hafta siireyle 12°C’de depolanmis ve olgunlasmayla
iligkili bazi biyokimyasal olaylar incelenmistir. Depolamanin ilk iki haftasinda
meyvelerde sitrik asit dongiisiindeki sitrat sintazi ve malat dehidrogenaz enzimlerinin
aktivitelerinde azalma tespit edilmistir. Bu siirede meyvelerde likopen, poligalaktronaz
(PG) ve etilen sentezi son derece diisiikk seviyelerde kalmistir. Meyveler depodan
cikarildiktan sonra, etilen ve likopen sentezinin meydana geldigi belirlenmistir. Ayrica,
PG ve invertaz enzim aktivitelerinde de artig oldugu belirlenmistir.

Kapotis vd. (2004) tarafindan yapilan c¢alismada, diisiik O2 seviyesinde (%1)
digsal etilen uygulamasmm (10 pl L7) igsel etilen iiretimi, PG enzim aktivitesi ve
domates olgunlagsmasi lizerine etkileri incelenmistir. Calismada, meyveler 20°C’de ii¢
hafta, 10°C’de dort hafta ve oda sicakhiginda (25°C) ise bir hafta siireyle
depolanmislardir. Meyveler disaridan etilen uygulanmis ve uygulanmamis olacak
sekilde iki farkli ortamda depolanmistir. Diisiik O ortaminda, 10 ve 20°C’de
depolanmis meyvelerde depolama esnasinda icsel etilen miktar1 diisiik iken, bu
meyveler normal atmosfere ¢ikarildiginda etilen miktarinda artis saptanmistir. 20°C’°de
depolanan meyvelerde etilen konsantrasyonu 10°C’de depolananlara gore daha yiiksek
bulunmustur. Depolama siiresince diisiikk oksijen kosullarinda PG enzim aktiviteleri
azalmig, meyveler daha sert ve yesil iken, normal atmosferde depolanmis tiriinlerde PG
enzim aktiviteleri artig gostererek meyveler yumusamigtir.

Yapilan bir calismada dissal etilen uygulamasinin klimakterik (seftali, erik,
nektarin ve kayis1) ve klimakterik olmayan iirlinlerde (iziim ve kiraz) kursuni kiif ve
monilya gelisimi {izerine etkileri arastirilmistir. Calismada, sert ¢ekirdekli meyveler 0,
0.1, 3, 10 ve 100 ul L etilen bulunan ortamda ve farkli sicakliklarda (0, 5 ve 10°C) 28
giin depolanmustir. Kiraz meyveleri 0.01, 0.1 ve 1 ul L etilen bulunan ortamda 0 ve
25°C sicaklikta 21 giin, iiziimler 0, 0.125, 0.25, 0.5 ve 1 pl L etilen bulunan ortamda 0
ve 5°C sicaklikta 60 giin depolanmigtir. Monilya hastaligi siddeti etilen
konsantrasyonundan etkilenmistir. Uziimlerde kursuni kiif olusumunun etilen
konsantrasyonunu etkilemedigi bildirilmistir. Arastirmacilar etilen uygulamasinin hem
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dis kalite oOzelliklerini (seftali ve kirazlarda kabuk rengi, kiraz catlama ve govde
esmerlesmesi) hem de i¢ kalite 6zelliklerini (meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 ve tiim meyvelerde titre edilebilir asitlik, et rengi ve klimakterik
meyvelerde i¢ bozulmasi) etkilemedigini belirtmislerdir (Palou vd. 2003).

Fagundes vd. (2015) kiraz tipi domateslerde modifiye atmosferde paketleme
(MAP) ve disiik sicaklik uygulamalarimin depolama siiresince olgunlasmay1
geciktirdigini ve kalitenin korunmasinda etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Sera kosullarinda yetistirilen ‘Savoura’ domates ¢esidinde SCKM, titre edilebilir
asit miktar1 ve antioksidan aktivitesi incelenmistir. Hasat sonrasinda SCKM ve titre
edilebilir asitlikte bir degisiklik olmadig1 ancak kirmizi rengin gelismesiyle B-karoten,
likopen ve C vitamini miktarinda artis oldugu belirlenmistir (Bui vd. 2010).

Dhall ve Singh (2013) yesil olum asamasindaki domateslerde etefon ve etilenin
olgunlasma ve kalite lizerine etkilerini arastirmiglardir. Bu amagla, 5 dakika siireyle
farkli dozlarda (500, 1000 ve 1500 ppm) etefon soliisyonu ve 100 ppm etilen meyvelere
uygulanmistir. Her iki uygulama sonrasinda meyveler 20+1°C sicaklik ve %90-95
oransal nemde depolanmistir. Etilen uygulanan domateslerde olgunlagsma hizinin daha
yiiksek oldugu belirtilmistir. Etefon dozunun artmasiyla beraber olgunlasma ve bozulma
oranlar1 da artmigtir. Tiim uygulamalarda titre edilebilir asit miktarinin azaldig fakat
likopen ve askorbik asit miktarinin arttigi tespit edilmistir. Etefon uygulanmis
domatesler 9. giinde olgunlagsmis ve bozulma orani etilene gore daha yiiksek tespit
edilmistir. Etilen uygulanmis meyveler 9. giinde olgunlagsmaya ulasirken, daha diizgiin
kirmizi renge ve daha sert meyve etine sahip olduklart belirlenmistir.

Sen vd. (2004) sera kosullarinda yetistirilen dort farkli domates ¢esidinin
depolama 6zelliklerini karsilastirmislardir. Calismada, Delfin F1 erkencilikte, Delfin Fy,
Elnova F: 'in toplam verimde diger cesitlere gore daha iyi sonug¢ verdigini
belirtmislerdir. Gokge F1 ve Ikram F cesitlerinde ise depolama sirasinda diger cesitlere
gore daha diisiik agirlik kaybi saptanmistir. Arastirmacilar, genel olarak parlaklik ile a*
ve b* degerlerinin baslangica gore azaldigini belirtmiglerdir. Ayrica ¢alismada SCKM
ve SCKM/TEA oran1 azalirken, TEA ve C vitamini miktarlarimin arttig1 tespit
edilmistir.

Domates gerek ticari degeri gerekse beslenme agisindan 6nemli bir sebze
tiiridiir. Bu nedenle domates iiretimi bir¢ok iilkede artis gdstermektedir. Ancak iiretim
miktarinin artmas1 hasat sonrasi c¢aligmalarimi da gerekli kilmis ve bu alandaki
caligmalar artmistir. Ancak, hasat sonrasi kayiplar gelismekte olan iilkelerde hala
yikksek diizeylerde seyretmektedir. Arastirmacilar, hasat, 6n sogutma, ayiklama,
boylama, smiflandirma, paketleme, depolama ve tasima gibi hasat sonrasi agsamalarin
raf Omriinlin uzatilmasi1 ve kalitenin korunmasinda 6nemli oldugunu belirtmislerdir.
Domates muhafazasinda sicaklik uygulamasi, MAP, 1-Metilsiklopropen (1-MCP) ve
kalsiyum Kloriir gibi hasat sonrasi uygulamalar1 yaygilagmaya baslamistir.
Domateslerde hasat ve hasat sonrasi tiim asamalarda islemlerin diizgiin ve diizenli

yapilmasi ile ancak hasat sonrasi kalitesi korunabilir ve iirlinlin depo dmrii uzatilabilir
(Arah vd. 2016).
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Tijskens ve Evelo (1994) domateslerde hasat sonrasi dayanim ile meyve rengi
arasinda iliski oldugunu belirtmisler ve kirnrm? doneminde hasat edilen meyvelerin daha
uzun silireyle muhafaza edilebildigini bildirmislerdir.

Islam vd. (2013) farkli donemlerde hasat edilen (doniisiim, kirim, pembe, agik
kirmizi ve kirmizi) kiraz (Unicorn F1) ve beef domates (Madison F1) tiplerinin tisiime
zarar1 tzerine etkilerini? incelemislerdir. Calisma sonucunda 11°C’de depolanan
domateslerin 5°C’de depolanmis olanlara gore her iki ¢esitte de daha iyi renklenmenin
saglandigin1 belirtmiglerdir. Ayrica erken hasat edilmis domateslerin ge¢ hasat edilen
meyvelere gore lisiime zararia daha hassas olduklar1 bildirilmistir.

Javanmardi vd. (2006) tarafindan yapilan bir c¢alismada, hidroponik ortamda
yetistirilen salkim domatesleri (cv. Clermon) farkli sicakliklarda (5°, 12°. C ve 20°C)
depolanmis ve gesitler 7 giin sonra likopen igerigi, antioksidan aktivitesi, SCKM miktari
ve agirlik kayiplari agisindan karsilastirilmislardir. 5°C’de depolanan domateslerde
12°C’de depolananlara gore agirlik kaybi, likopen igerigi ve SCKM miktarlarinin artis
yavaglamig buna karsin antioksidan aktivitesi artmistir. Manav kosullarinda bekletme
domateslerin likopen igerigi ve agirlik kayiplar {lizerine etkileri onemli olmus ancak
calismada SCKM miktar1 ve antioksidan aktivitesi depo sicakligindan etkilenmemistir.
Oda sicakliginda depolanan domateslerde likopen igerigi ve agirlik kaybi yilikselmistir.
Ancak, SCKM miktar1 ve antioksidan aktivitesi acisindan fark tespit edilememistir.
SCKM miktar iizerine diisiik sicaklikta ve oda sicakliginda depolamanin etkisi 6nemli
bulunmamistir. Calismada, agirlik kaybi, likopen igerigi ve antioksidan aktivitesi
acisindan diisiik sicaklikta depolama ve oda sicakliginda depolama arasindaki fark
onemli bulunmustur. Caligmada ayrica tisiime stresinin antioksidan sentezini artirdig
belirlenmistir.

Atta-Aly (1992) tarafindan yapilan ¢alismada, domates meyveleri renk doniimii
asamasinda hasat edilmis ve 15°C’de depolanmistir. Pembe asamaya gelen meyveler
6'sar saat siireyle 15, 20, 25 ve 30°C’de bekletilmis ve daha sonra 20°C’de depolamaya
devam edilmistir. Sicakligin 15’ten 30°C’ye yiikselmesiyle birlikte meyvede CO:
tiretimi artis gostermistir. En yiliksek etilen {iretimi 20°C’de depolanan meyvelerde
meydana gelmistir. Sicakligin 20°den 30°C’ye ¢ikmasiyla CoHs ve ACC miktar azalis
gostermistir. 35°C depolanan meyvelerde ACC diizeyi artarken, C2H4 tiretimi azalis
gostermistir. Alinan perikarp Orneklerinde 30°C’ye kadar sicaklik arttikca ACC’nin
CoHsa’e  doniismesi  hizlanmistir  ancak sicakligin - 35°C  ¢ikmasiyla  doniisiim
engellenmistir. 20 ve 30°C arasindaki sicakliklarda C2H4 biyosentezinin engellenmesi,
sadece ACC sentezindeki azalmaya baghdir. 35°C’de ACC sentezi ve onun C2Hs’e
dontismesi engellenmis ve bu etki ACC’den C2Hs'e doniisiim lizerine daha belirgin
olmustur.

Tadesse vd. (2012) domateste olgunlasma ile birlikte olusan kirmizi rengin
likopen kaynakli oldugunu ve likopenin antioksidan aktiviteye sahip oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmacilar, likopen aktivitesi lizerine sicaklik, etilen ve 1-MCP
uygulamalarinin etkili oldugunu belirtmislerdir. Calismada, kirnm ve kirmizi olum
donemlerinde hasat edilen ve 85.7 ppm etilen ve 2.9 ppm 1-MCP uygulamas yapilarak
farkli sicakliklarda (4, 8 ve 20°C) depolanan meyvelerde renk ve sertlik degisimleri
incelenmistir. Uygulamalarin kirim agamasinda etilen uygulanan domateslerdeki etkileri
onemli bulunmustur. 1-MCP uygulamasinin 4 ve 8°C’de depolananlara gore 20°C’deki
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renk degerleri daha yiiksek bulunmustur. Farkli sicakliklarda depolanan kirmizi olum
donemindeki domates meyvelerinde disaridan etilen uygulamasinin, likopen birikimi
veya likopen kaybin1 6nlemede herhangi bir etkisinin bulunmadig: bildirilmistir. Buna
karsilik disaridan uygulanan etilen kirim doneminde hasat edilmis domateslerde kirmizi
renk olugsumuna yardimci olmustur.

Batu (2004) tarafindan yapilan ¢alismada, domateste sertlik ve renk degerlerinin
meyve kalitesinin belirlenmesinde 6nemli parametreler oldugu belirtilmistir. Calismada
domates meyveleri i¢in pazarlama sirasinda ve son tiiketicide minimum sertlik sinirlar
belirlenmistir. Pazarlama asamasinda meyve eti sertliginin 1.45 N mm™'in {izerinde, son

tiiketicide ise 1.28 N mm™'nin iizerinde olmasi gerektigi belirtilmistir.

Lee vd. (2000), askorbik asit ve dehidroaskorbik asit igeren C vitamini
miktarinin bahge iirlinleri i¢in besleyici Ozellige sahip kalite faktorlerinden birisi
oldugunu belirtmislerdir. Meyve ve sebzelerdeki C vitamini miktarinin genotip, hasat
oncesi iklim kosullari, kiiltiirel uygulamalar, olgunluk asamasi, hasat metodu, hasat
sonras1 isleme ve depolama kosullarindan etkilendigi ifade edilmistir. Biiyiime
sezonunda 151k yogunlugu arttikga C vitamini miktarnin arttigi, asir1  azotlu
giibrelemede ise azaldigi belirtilmistir. Hasat Oncesi islemler kadar hasat sonrasi
faktorler de C vitamini {izerine etki etmektedir. Hasattan sonra sicaklik yonetimi meyve
ve sebzelerde C vitamini korunmasi i¢in olduk¢a énemlidir. Yiiksek depo sicakligi ve
uzun depolama siiresi kayip miktarini artirmaktadir. Hasat sonrasi mekanik
zararlanmalar da C vitamini kaybini hizlandirmaktadir. Arastirmacilar, hasattan sonra C
vitamini kaybinin diisiik O2 veya yiiksek COz ortaminda depolama ile azaltilabilecegini,
bu seviyelerin tizerindeki degerlerin C vitamini kayiplarini artiracagini belirtmislerdir.

Hasat sonrasi kalite korunumu iizerine etkili faktorlerden birisi de ortamdaki
etilen miktaridir. Etilenin etkisi g¢esit, olgunluk asamasi ve kullanim amacina bagh
olarak degismekle birlikte olumlu ya olumsuz olabilmektedir. Genellikle, bahce
tirlinlerinin etilene maruz kalmasi istenmez ve bu nedenle hasat sonrasi asamalarda
ortamdaki etilen miktarinin diisiik seviyede tutulmasina dikkat edilmelidir (Lee 2003).

Andreuccetti vd. (2007) tarafindan yapilan bir c¢alismada, Andréa c¢esidi
domatesler yesil olum asamasinda hasat edilerek boy ve renk agisindan siniflandirilmis
ve meyvelere 20+£1°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde 48 saat siireyle etilen (100 pl L°
1Y uygulanmistir. Uygulama sonrast domatesler iki farkli sicaklikta (12.5° ve 20°C)
depolanmistir. Calismada, renk degisimi, agirlik kaybi, SCKM, TEA ve askorbik asit
miktar1 olgunluk asamalarina gore karsilastirilmistir. Etilen uygulamasi meyvelerde
homojen bir renklenme saglamistir. Ancak incelenen diger kalite kriterleri arasinda
onemli bir farklilik gozlenmemistir. 20°C'de muhafaza edilen meyvelerde muhafaza
siiresince %2.6 oraninda agirlik kayb1 meydana gelmistir. SCKM / TEA oraninda ise
hafif bir degisim goriilmistir. 20°C'de muhafaza edilen kontrol meyvelerinde,
denemenin baslangicinda diger uygulamalara gore kabuk rengi once degismis ve sonra
onemli bir farklilik olugsmamistir. Sonug¢ olarak, hasat sonrasi etilen uygulamasinin
Andréa ¢esidi domateslerde olgunlagmay1 hizlandirmak i¢in etkili bir yontem olmadigi
belirtilmistir.

Yang vd. (1990) vyiiksek sicakliklardaki (> 30°C) olgunlasmanin
engellenmesinde, etilen iiretiminin azalmasinin etkisini aragtirmak amaciyla yiirtittiikleri
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calismada, Sunny domates ¢esidinin bulundugu muhafaza ortamina disaridan 100 ppm
etilen uygulamiglardir. Uygulama sonras1 domatesler 30°C ve 37°C'de bekletilmis ve bu
meyvelerde etilen uygulamasinin digsal etilen; oto katalitik etilen olusumu, ACC
sentezi, renk gelisimi ve meyve eti sertligine etki etmedigi belirlenmistir. Calismada,
yiiksek sicakliklarda ACC sentezi, etilen {iiretimi ve etilene hassasiyetin azaldigi
sonucuna varilmistir.

Cara ve Giovannoni (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, domateslerde
tiikketici tercihleri icin en onemli kalite 6zelliklerinin; aroma, lezzet, renk, tekstir ve
besin degeri oldugu belirtilmistir. Bu kalite 6zellikleri elma, avokado, muz, mango,
armut ve domates gibi ¢ok sayida bahge {iiriiniinde etilenle iligkili oldugu ve bu
hormonun bu meyvelerde igsel olarak tretildigi ifade edilmistir. Disaridan uygulanan
etilenin, non klimakterik tiirlerde bile meyvelerin olgunlagma 6zelliklerini tesvik ettigi
bildirilmistir. Bununla birlikte olgunlasmay1 hizlandirmak, senkronize etmek veya
ertelemek icin planlanan etilen, hasat sonrasi stratejilerin hedefi olabilmektedir.
Aragtirmacilar etilen biyolojisi ile ilgili verilerin 6zellikle meyve olgunlasmasi ile ilgili
oldugunu bildirmislerdir.

Domates ekonomik agidan 6nemli bir sebze olup, karotenoidler ve flavonoidler
gibi 6nemli fitokimyasal maddelerce olduk¢a zengindir. Kevany vd. (2008) etilenin
klimakterik meyvelerin olgunlagmasi i¢in gerekli oldugunun uzun yillardir bilinmesine
ragmen, meyve biliylimesi ve olgunlasmasindaki roliiniin ise ¢ok az anlasildigini
bildirmislerdir. Arastirmacilar yaptiklart ¢alismada, etilen reseptori LeETR4'lin
meyveye 0zgii olarak erken olgunlasmaya neden oldugunu, meyve boyutu, verim ve
lezzet ile ilgili biyokimyasal bilesimin biiyiik olgliide degismedigini ifade etmislerdir.
Chomchallow vd. (2002) tarafindan yapilan bir c¢alismada, muhafazadan Once
uygulanan etilen 2.5°C'de 5 giine kadar listime zararini onlemistir. Meyveler depolama
sicakligina bagli olmaksizin muhafaza siiresi uzadik¢a etilen uygulamasina daha az
tepki vermislerdir. Daha olgun asamadaki domatesler ve etilen uygulandiktan sonra
12.5°C muhafaza edilen domatesler daha az agirlik kaybetmislerdir. Olgun
domateslerdeki C vitamini miktari, etilen ile olgunlastirilan domateslere gore daha
diisiik bulunmustur. Caligmada ayrica etilen ile olgunlagtirma meyvelerin C vitamini
miktarlarinin korunmasina yardime1 olmustur.

Majidi vd. (2014) yesil-olum asamasinda hasat edilen domateslerde KA (KA; 5
kPa O2 ve 3 kPa CO2) ve MAP 'm muhafaza {izerine etkilerini, geleneksel sogukta
depolama ile karsilastirmistir. Calismada meyve eti sertligi, meyve renk degerleri (a*,
h°), SCKM igerigi, TEA ve SCKM / TEA orani iizerine etkileri arastirilmistir. Sonuglar
KA’de muhafaza ve MAP'!n domateslerin olgunlagma stirecini geciktirme etkisinin
sogukta depolamadan daha belirgin oldugunu gostermistir. Tekstiir ve meyve renginin
korunmasi iizerine en etkili uygulama KA’de muhafaza olurken bu uygulamayr MAP
uygulamasi takip etmis ve incelenen kalite 6zelliklerinin korunmasi bakimindan en
basarisiz sonuclar geleneksel sogukta muhafazadan alinmistir. Calismada en yiiksek
SCKM miktar1 sogukta depolanan domateslerden alinmistir. MAP ve 6zellikle de KA
ortaminda depolanan domateslerdeki TEA miktarindaki pargalanmanin daha yavas
oldugu belirtilmistir.

Dong vd. (2001a) Japon eriklerine 0°C'de 15 ppm etilen uygulamiglardir. Etilen
uygulanan meyvelerde etilen iiretimi diisiik olmus ve bu meyveler uygulanmayan
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meyvelerden daha yavas yumusamistir. ACC ve ACO enzim aktivitesi etilen uygulanan
meyvelerde muhafazadan sonra olgunlasma asamasinda en yiiksek seviyeye ulagmistir.
Calismada kontrol meyvelerinde meyve eti yumusarken, 1-MCP uygulamas1 yapilan
meyvelerde etilen iiretimi azalmis ve meyve eti sertlii korunmustur. Calismada, 1-
MCP'nin erigin raf dmriiniin uzatilmasi i¢in potansiyel bir ticari uygulama olabilecegi
belirtilmistir.

Dong vd. (2001b) nektarine 20°C’de olgunlasmaya birakmislar veya 0°C’de 0.1
ppm 1-MCP uyguladiktan sonra 30 giin siireyle muhafaza etmislerdir. Calismada ayrica
uygulama yapilan meyvelerin yarisina 15 ppm etilen uygulanmistir. Meyve eti
yumusamasit hem muhafaza hem de raf Omrii siiresince 1-MCP tarafindan
geciktirilmistir. Meyvelerde meyve eti sertligi etilen uygulamasindan etkilenmemistir.
Arastirmacilar nektarinin normal olgunlasmasi i¢in belli bir etilen {iretim seviyesine
ihtiya¢ oldugunu belirtmislerdir. Muhafaza sirasinda etilen uygulamasi muhafazanin
sonunda yiiksek etilen iiretimine sahip olmustur. Boylece normal olgunlagma ig¢in
gerekli olan hiicre duvari hidroliz dizisini tesvik etmistir. 1-MCP ise etilenin etkilerini
engellemis ve muhafazadan sonra da etilen sentezini geciktirmistir.

Hong ve Gross (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada 'Mountain Pride' ve 'Sun
Beam' domates c¢esitlerinde etilenin dilimlenmis domateslerde lisiime zarari lizerine
etkisi aragtirllmistir. Calismada ayrica, domates dilimlerinin etilen ile 06n
uygulamasindan sonraki raf omrii ve kalitesi iizerine olan etkisi test edilmistir.
Domateslerin etilen iiretimi, dilimlemeden hemen sonra etilenle (0, 0.1, 1 veya 10 ul L~
1Y muamele edilen domates dilimlerindeki etilen {iretiminin kontrol meyvelerine gére
daha yiiksek oldugu bulunmustur. Dilimlemeden 3 giin sonra 1 ul L™ dozunda etilen
uygulamasi domates dilimlerinde daha yiiksek etilen iiretimiyle sonu¢lanmistir.

Wills ve Kim (1995) ¢ilegin klimakterik olmayan bir meyve oldugunu ve bu
nedenle olgunlasma i¢in etilenden bagimsiz olarak degerlendirilmesi gerektigi
bildirilmistir. Cilek pazarlamasi i¢in kullanilan sale ambalajlarda (punnet) etilen
konsantrasyonunun sale basina 0.03-0.36 pl L7 araliginda degistigi belirtilmistir.
Calismada c¢ileklerin muhafaza Omriinlin etilen seviyesinin diisliriilmesi ile
uzatilabilecegi ifade edilmistir. Arastirmacilar ¢ilekler i¢in maksimum muhafaza
siiresinin 20°C'de ancak 0.05 pl L* ve 0°C'de 0.005 ul L etilen seviyelerinde elde
edildigini bildirmislerdir.

Paul vd. (2011)’e gore domates meyvesinin klimakterik solunum yiikselisi bu
lirlinlin hasat sonrasi kayiplarini dogrudan etkilemektedir. Klimakterik bir meyve olan
domatesin olgunlagmasi bir model sistem olarak kabul edilmektedir. Etilen domates
meyvesinde olgunlagsmanin baslica diizenleyicisidir. Bu alanlardaki son gelismeler; i¢sel
etilen sentezini diizenleyen faktorlerin, etilenin diger bilesenlerle etkilesimi, dokunun
etilene olan duyarlilig1 ve algilamasi ile iliskili oldugunu ortaya koymustur. Bu konuda
yapilan caligmalar biyokimyasal ve molekiiler seviyelerde etilen sentezinin iki temel
enziminin (ACC-sentez ve ACC-oksidaz) ve etilen iiretim sistem 1 ve sistem 2'nin bu
konudaki roliinii agiklamaktadir.

Barry ve Giovannoni (2007) gaz halinde bir bitki hormonu olan etilenin, bir¢ok
meyvenin olgunlagmasinda 6nemli bir diizenleyici olarak rol oynadigini belirtmistir.
Arastirmacilar meyvelerin olgunlagmasi i¢in etilen sentezinin, etilen algilanmasinin ve
irlinilin etilene olan tepkisinin 6énemli oldugunu bildirmislerdir.
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Ma vd. (2017)’de yaptigi bir g¢alismada, 'Huangguan' armudunun kabuk
kararmasi iizerine dissal etilenin etkisini arastirmislardir. Bu c¢alisma, dissal etilen
uygulamasinin kararmanin kontrol edilmesi i¢in giivenli ve etkili bir alternatif yontem
olabilecegini ortaya koymustur.

Palou ve Crisosto (2003) klimakterik ve klimakterik olmayan sert ¢ekirdekli
meyvelerde 0 ve 5°C'de uzun siireli sogukta depolama esnasinda etilenin kalite
ozellikleri, kahverengi ¢iiriikliik (Monilinia fructicola) ve i¢ bozulmasi tizerine etkisini
arastirmiglardir. Arastirmacilar, ¢alismada meyve eti sertligi, SCKM, TEA, sap
kahverengilesmesi ve renk gibi kalite 6zelliklerinin depolama sicakligir ve etilenden
etkilendigini saptamislardir. Meyvelerin muhafaza siiresince siirekli olarak etilene
maruz birakilmasi uzun siireli sogukta depolamada M. fructicola ile inokiile edilen
seftali, erik, nektarin ve kirazlarin lezyon biiylikliigii ve siddeti olarak ifade edilen
clirime gelisimini etkilememistir. Bu c¢alisma seftali, nektarin, erik ve Kiraz
muhafazasinda ortamda etilen bulunmamasinin ticari bir yararinin olmadiginm
gostermistir.

Montalvo-Gonzalez vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢calismada, "Poblano' biber
¢esidinde disgsal etilen uygulamasinin bu meyvelerin hasat sonrasi renk degisimi lizerine
etkisini incelemislerdir. Calismada meyveler iki farkli olgunluk agsamasinda (%100 yesil
renk ve %50 kirmizi +%50 yesil) hasat edilmistir. Meyvelere hasattan sonra 100, 500 ve
1.000 pl L, olmak iizere ii¢ farkli dozda 24 saat siireyle 25£1°C sicaklikta etilen
uygulamasi yapilmistir. Calismada solunum hizi ve etilen iiretimi, SCKM, TEA, pH,
kabuk rengindeki degisimler incelenmistir. Dissal etilen uygulamasi biberlerin solunum
hiz1 ve etilen sentezini artirmustir. Biberlerde en iyi renklenme 1.000 ul L dissal etilen
uygulamasi yapilan meyvelerde saglanmis ve bu meyveler uygulamadan iki giin sonra
%100 kirmiz1 meyve rengine ulasmuslardir. Yesil asamadaki meyvelere 500 ul L etilen
uygulamasi bu meyvelerde dokuz giin igerisinde %20 oraninda kirmizi renk olusumu
saglamistir. Meyvelerin biyokimyasal yapisi etilen uygulamasindan etkilenmemistir.

Aguila vd. (2011) farkli sicakliklarda etilen uygulamasinin 'Tommy Atkins’
¢esidi mangolarin meyve kalitesi lizerine etkisini incelemislerdir. Calismada meyvelere
farkli doz ve siirelerde etilen uygulamasi yapilmistir. Uygulamalardan sonra meyveler
14 giin siireyle 20°C£1°C sicaklik ve %90 oransal nemde ve kontrolsiiz ortam
kosullarinda (24°C+5°C ve %65 oransal nem) muhafaza edilmistir. Sonugta "Tommy
Atkins' mango cesidi meyvelerinin iiniform olgunlasmasinda digsal etilen uygulamasi
i¢in 20°C'lik sicakligin dnerilebilecegi sonucuna varilmistir.

Hurr vd. (2009) farkli gelisim donemlerinde hasat edilen hiyarlarin hasat sonrasi
muhafaza ve etilene olan tepkilerini arastirmislardir. Bu amagla hiyar meyveleri tam
ciceklenmeden 4-8, 10-14, 16-20 ve 35-40 giin sonra hasat edilmistir. Meyveler normal
atmosfer kosullarinda veya 10 ul L etilen uygulanarak veya 1300 pl L propilen
uygulanarak 12 giin siireyle 15°C'de depolanmigslardir. Caligsmada etilen uygulamasi
farkli gelisme asamalarindaki tiim meyvelerde solunumu artirmistir. Bununla birlikte,
etilen iretimi sadece c¢lirliyen meyvelerde saptanmistir. Deneme sonucunda etilenin
hiyar meyvelerinin hasat sonrasi etkisinin gelisme asamasina bagli oldugunu ve
hiyarlarin etilen uygulamasi sonrasi klimakterik meyvelere benzer tepkiler gosterdigini
tespit etmislerdir.
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Sawamura ve Miyazaki (1989) Japon kayisilarmin (Prunus mume Sieb, et Zucc.)
olgunlagsan meyvelerinde igsel etilen sentezi, etilen biyosentezinde gerceklestigi sekilde
ilerlemistir (Methionin — S-adenosil methionin (SAM) — 1-aminosiklopropan-1-
karboksilik asit (ACC) — etilen). Olgunlasmamis kayisilarindan alinan &rneklere
20°C'de 12 saat siireyle 0.1 ul L' veya daha yiiksek bir oranda etilen uygulanmustir.
Calismada, dissal etilen uygulamasi ACC sentaz aktivitesinde ve ACC igeriginde bir
azalmaya neden olmustur. Etilen uygulanmis ve uygulanmamis Ornekler arasinda ise
SAM igeriginde 6nemli bir farklilik saptanmamustir.

Rinaldi vd. (2010) yaptiklar1 bir ¢alismada, semizotunda (Portulaca oleracea L.)
depolama kosullar1 ve raf Omriinii arastirmislardir. Bu amacla, semizotlart 17 giin
boyunca 0, 5 ve 10°C'de muhafaza edilmistir. Muhafaza sicakligi meyve rengi, gorsel
kalite, solunum hizi, etilen iretimi, agirlik kaybi, C vitamini igerigi, antioksidan
aktivitesi, toplam fenolik madde miktari, toplam ve ¢6ziiniir oksalik asit igerigini 6nemli
Olciide etkilemistir. Muhafaza sicakligr arttikga solunum hizi belirgin sekilde artmustir.
Benzer sekilde etilen iiretimi de depolama sicakligindan etkilenmistir. Calismada iki
farkli sicaklikta muhafazada digsal etilenin semizotlar1 lizerindeki etkisini belirlemek
icin yapilan bagka bir calismada ise semizotlarina 15°C'de 0-15 saat siireyle 0.1, 1 ve 10
ul L etilen uygulanmistir. Etilen uygulamas: bitkinin solunum hizi, renk ve genel
gorlintisiinii  etkilemistir. Muhafaza sicakliklarindan  0°C'de tiim  Orneklerin
pazarlanabilir &miirleri 10 giiniin iizerindeyken, 10 ul L dozunda C:Hs'e maruz
birakilan ornekler harig, diger iriinlerin pazarlanabilir 6mrii 15°C'de yaklagik 7 giin
olmustur. Elde edilen sonuglara gore, semizotlarinin lislime zararina hassas olmadiklari
ve disiik sicakliklarda depolanabilecekleri saptanmistir. Calismada ayrica,
semizotlariin ¢ok az miktarlarda etilen trettikleri ve oOzellikle diisiik sicakliklarda
diisiik dozlardaki etilene duyarl olmadiklari bildirilmistir.

Jabbar ve East (2016) 'Hayward' kivi ¢esidi meyvelerinde 0°C sicaklik ve %95
oransal nemde siirekli etilen uygulamasinm (0.001, 0.01, 0.1 ve 1 pl L) etkisini
arastirmuglardir. Calismada depolama ortaminda 0.01 pl L dozundaki diisiik etilen
konsantrasyonlarinin bile meyvelerde yumusamay tetikleyebilecegi belirtilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Deneme 2017 yilinda yiiriitiilmiistiir. Calismada, materyal olarak cakir (dontim)
olum asamasinda hasat edilmis salkim, koy ve beef tipi domates meyveleri
kullanilmigtir. Denemede kullanilan meyveler Aksu, Antalya'da yetistiricilik yapan bir
tiretici  serasindan saglanmistir. Farkli tiplere ait domatesler toprakli ortamda
yetistirilmistir. Calismada, salkim tipi olarak ‘Merkiir F1’, koy tipi olarak ‘Yiiksel Koy
F1> ve beef tipi olarak ta ‘Tybif Fi’ ¢esitleri kullanilmistir (Sekil 3.1, 3.2 ve 3.3).
Merkiir F1 ¢esidi salkimda 5-7 meyve olusturur, yuvarlak, sert ve kaliteli meyvelere
sahiptir. 130-140 g agirliginda meyvelere olusturur. Yiiksel Koy Fi cesidi basik ve
dilimlidir. 320-340 g agirliginda meyveler olusturur. Kirmizi, sert ve kaliteli meyvelere
sahip olup, yesil olum asamasinda hasada uygundur. Tybif F; ¢esidi ¢atlamaya
dayaniklidir. Meyve sekli basik yuvarlak ve hafif lobludur. Meyveleri sert ve koyu
kirmizidir. Ortalama meyve agirligi 250-320 gr’dir. Tiitlin mozayik virlisiine ve
domates sar1 yaprak kivirciklik viriisiine dayaniklidir. 2017 yili haziran ayinda hasat
edilen meyveler Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Hasat
Sonrast Fizyoloji Laboratuvari’na getirilmistir. Burada meyveler 6n islemeye tabi
tutularak ¢iiriik, yarali ve homojenligi bozan domatesler deneme disinda birakilmustir.

Sekil 3.1. Denemede kullanilan salkim tipi domateslerin (‘Merkiir F1”) hasat 6ncesi (A),
hasat islemi (B) ve hasat sonrasi (C) genel goriintimleri
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Sekil 3.2. a) Denemede kullanilan kdy tipi domateslerin (‘Yiiksel Koy F1”) hasat 6ncesi,
b) hasat iglemi ve c) hasat sonrasindan genel goriiniimleri

Sekil 3.3. a) Denemede kullanilan beef tipi domateslerin (‘Tybif F1”) hasat 6ncesi, b)
hasat sirasinda ve c) hasat sonrasindan genel goriintimleri

3.2. Metot

Cakir olum asamasinda hasat edilen domatesler 3 gruba ayrilmis ve meyvelere
asagida belirtilen uygulamalar yapilmistir:
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e Birinci grup meyveler 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde muhafazaya
almmustir (Kontrol-20°C),

e ikinci grup meyveler 12°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde etilen
uygulanmadan muhafazaya alinmustir,

e Ugiincii grup meyvelere hasattan sonra 20°C’de bir odada 150 ppm etilen
uygulamasi yapilmig ve uygulama yapilan meyveler daha sonra 12°C sicaklik ve
%90+5 oransal nemde muhafaza edilmistir.

Calismada 1. grup meyveler 21 giin siireyle, 2. ve 3. grup meyveler ise 35 giin
stireyle depolanmustir (Sekil 3.4). Ayrica, 2. ve 3. grup meyveler sogukta muhafazadan
sonra manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde raf
Omiirlerinin belirlenmesi amaciyla 3 giin siireyle bekletilmistir. Denemede 1. grup
meyveler muhafazanin 0, 4, 7, 11, 14, 18 ve 21. giinlerinde analiz edilmistir. Ikinci ve 3.
grup meyvelerde ise 7'ser giin araliklarla kalite analizleri yapilmistir.

Sekil 3.4. Meyve drneklerin depolanmasindan genel bir goriiniim

3.2.1. Sogukta muhafaza siiresince gerceklestirilen fiziksel ve kimyasal analizler
3.2.1.1. Agirhik kayiplan

Degisik domates tiplerinde muhafaza siiresince saptanan agirlik kayiplarini
belirlemek amaciyla; meyveler depolama Oncesi tek tek etiketlenerek agirliklar: 0.01 g
duyarlhiliktaki dijital bir terazi ile tartilmistir. Degisik siireler sogukta muhafaza sonrasi
analiz i¢in alinan meyve Ornekleri tekrar tartilmis ve muhafaza periyodu siiresince
meydana gelen agirhk kaybi % olarak hesaplanmistir. Agirhik kayiplarinin
belirlenmesinde asagidaki esitlik kullanilmistir (3.1).

(Baslangi¢ agirligi-Son agirlik)
Agirlik kaybi (%) = X 100 (3.1)
Baslangic Agirligi
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3.2.1.2. Kabuk rengi

Muhafaza siiresince domateslerin meyve kabuk renginde meydana gelen
degisimler renk 6lglim cihazi (Minolta Chroma Meter CR-400) ile belirlenmistir (Sekil.
3.5). Renk ol¢iimleri ekvator bolgesinden meyve Orneginin tamamini temsil edecek
sekilde meyve yiizeyinin 3 farkli noktasindan yapilmistir. Bu amagla kullanilan renk
Olglim cihazi her okumanin rengini L*, a*, b*, Hue ac¢is1 (h°) ve Chroma (C*) olarak
sayisal degerler vermektedir. Bu degerlerden L* degeri parlakligi ifade etmekte ve deger
0-100 arasinda degismektedir. Sifir degerini hi¢bir yansimanin olmadigi durumda
alirken, 100 degerini miikkemmel yansimanin oldugu beyaz renkte almaktadir (Sekil
3.6). Art1 a* degerleri kirmizi, eksi a* degerleri yesil renge karsilik gelmektedir. Art1 b*
degerleri sarilig, eksi b* degerleri ise maviligi gostermektedir (Sekil 3.7). Bu degerler
piyasada alic1 ve satici tarafindan algilanan renk olgulart olmadigindan L*, a* ve b*
sayisal degerleri gergek renkleri gostermek amaciyla Hue acist (49 ve Chroma (C*)
degerleri olarak hesaplanmaktadir. Hue acisi, a* ve b* degerlerinin kesistigi
noktasindan gegen dogrunun X ekseni ile yaptigr agiyr ifade etmektedir. A¢1 degeri 0°
iken kirmizi, 90° oldugunda sar1, 180° iken yesil ve 270° oldugunda mavi renge karsilik
gelmektedir. Meyve kabugunun C* degeri ise rengin canliligint ve donuklugunu
gostermektedir. Canli renklerde C* degeri yliksekken, donuk renklerde C* degerleri
diisiik olmaktadir. Renk Olglim cihazinda direkt olarak L*, C* ve h° degerleri
hesaplanabilmektedir.

Sekil 3.5. Renk 6l¢iimlerinin yapildigi Minolta CR-400 cihazi
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Sekil 3.6. Parlaklik ve kroma diyagrami

Sekil 3.7. a* ve b* renklerine karsilik gelen renk diyagrami
3.2.1.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktar:

Domateslerin SCKM miktarin1 belirlemek amaciyla farkli domates tiplerinden
aliman ornekler bir meyve robotu? ile parcalanmis ve meyve suyu elde edilmistir. Elde
edilen Ornekten alinan meyve suyu dijital bir refraktometre (Hanna HI 96801)
yardimiyla okunarak domateslerin suda c¢oziinebilir kuru madde miktar1 % olarak
Ol¢tilmiistiir (Sekil 3.8a).
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3.2.1.4. Titre edilebilir asit (TEA) miktar:

Domateslerin TEA miktarini belirlemek amaciyla elde edilen meyve usaresi
stiziildiikten sonra siiziintiiden alinan 2 ml 6rnek, 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ve bir pH metre
yardimiyla titre edilmistir (Sekil 3.8b). Titrasyon islemi her bir ornek i¢in 3 kez
tekrarlanmis ve elde edilen titrasyon degerlerinin ortalamasi alinarak her bir 6rnek igin
titre edilebilir asit miktar1 g sitrik asit 100 mL™ usare olarak hesaplanmistir (Erkan,
1997).

Sekil 3.8. a) Calismada kullanilan dijital refraktometre (Hanna HI 96801) ve b)
titrasyon igleminden bir goriiniim

3.2.1.5. Meyve eti sertligi

Farkli tiplerdeki domates Orneklerinden muhafaza periyodu siiresince belirli
araliklarla alinan orneklerde meyve eti sertliginde meydana gelen degisimler bir
penetrometre (FT 011, Sekil 3.9) ile él¢iilmiistiir. Olgiimler 3 mm’lik bir capa sahip ugla
gerceklestirilmistir. Meyvenin ii¢ farkli noktasindan olglim yapilmis ve meyve eti
sertligi Newton (N) olarak saptanmusgtir.

Sekil 3.9. Meyve eti sertligi dl¢limii i¢in kullanilan penetrometre
3.2.1.6. Toplam klorofil miktar:

Depolama siiresince belirli araliklarla alinan domates o6rneklerinde toplam
klorofil (klorofil a ve klorofil b) miktarlar1 Lichtenthaller ve Wellburn (1983) tarafindan
kullanilan yonteme gore belirlenmistir. Bu amagla, 3 g domates piiresi 10 mL %80°lik
asetonla ultra-turrax yardimiyla homojenize edilmistir. Homojenize edilen 6rnekler
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5°C’de 5 dak siireyle 8600 g ‘de santrifiijlenmistir. Santrifiijleme islemi sonrasinda iist
faz klorofil miktarin1 belirlenmek i¢in kullanilmistir. Alinan st katman 645 ve 663 nm
dalga boyunda spektrofotometre’de (Analytic Jena Specord 40) %80°lik asetona karsi
okutulmustur. Domateslerdeki toplam klorofil miktari, klorofil a ve klorofil b asagidaki
esitlige gore hesaplanmis ve 100 g taze doku da mg olarak verilmistir (3.2).

Klorofila=12.21 x Agsz — 2.81 X Agas
Klorofil, =20.13 % Agas — 5.03 x Age3
Toplam klorofil miktar1 = Ka + Kp (3.2)

3.2.1.7. Likopen miktari

Farkl1 tiplerdeki domateslerin likopen miktarlar1 Fish vd. (2002)’nin kullandig:
yonteme goére belirlenmistir. Bu amagla, domates o6rnekleri homojenizator (IKA-
Labortechnik Typ T 25 JANKE & KUNKEL GMBH & CO.KG) yardimiyla
par¢alanmistir. Elde edilen orneklerden 0.5 g 6rnek 50 mL'lik test tiipleri igerisinde
tartilmistir.  Orneklerin  {izerine aseton ile hazirlanan %0.05 (w/v) butylated
hydroxytoluene (BHT) ¢ozeltisinden 5 mL, %95 etanol’dan 5 mL ve hekzan’dan 10 mL
eklenmistir (Sekil 3.10A). Hazirlanan 6rnekler 4°C’de 180 rpm de 5 dak siireyle
calkalanmistir. Calkalama sonrasinda Orneklerin ilizerine 3 mL saf su ilave edilmistir.
Oda sicakliginda 5 dak c¢alkalanan 6rneklerin iist fazindan (Sekil 3.10B) alinan 6rnekler
spektrofotometre yardimiyla (Analitik Jena Specord 40) 503 nm’de 6l¢iilmiistiir.

Olgiimlerden elde edilen veriler asagida verilen esitlik yardimiyla hesaplanmistir (3.3).

Asgs x 0.0312
Likopen g = Z —
P (m fkg) Ornek miktar: (kg)

(3.3)

Aso3 = 503 nm’de absorbans degeri
0.0312 (&) = 0.0312 sondiirme katsay1

Sekil 3.10. a) Orneklerin {izerine kimyasallarin eklenmesi ve b) faz ayrimindan genel
bir gdriiniim

3.2.1.8. Etilen iiretimi ve solunum hizi

Calismada, farkli domates tiplerine ait meyvelerin etilen tiretimi ve solunum hizi
miktarlar1 da belirlenmistir. Bu amagla 20°C tutulan meyvelerde muhafazanin 0, 4, 7,
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11, 14, 18 ve 21. giinlerinde etilen {iretimi ve solunum hizi 6l¢iimleri yapilmistir. 12°C
ve etilen+12°C’de depolanan meyvelerin etilen iiretimi ve solunum hizlar ise 7'ser giin
araliklarla (0, 7, 14, 21, 28, 35. glinlerinde) dl¢lilmiistiir.

Calismada, orneklerin etilen dlglimleri ve solunum hizi Gaz Kromatografi (GC)
cihazinda (Thermo Electron S.p.A., Strada Rivoltana, Milan, Italy) gergeklestirilmistir.
Bu amagla, agirligi ve hacmi belli olan domates drnekleri 20°C sicakliktaki bir odada 1
saat slireyle 5 L'lik gaz gecirmez kavanozlarda bekletilmistir (Sekil 3.11A). Bu
kavanozlardan gaz sizdirmaz bir siringa ile alinan Orneklerde domateslerin agiga
cikardigr etilen ve CO2 miktarlar1 belirlenmistir (Sekil 3.11B). GC’de etilen
Olgtimlerinde:

e firmn sicakligi = 90°C,

e dedektor sicakligi= 170°C,

e hidrojen akis hizi= 35 mL/dak,

e kuru hava akis hizi= 350 mL/dak,

e helyum akis hizi= 25 mL/dak. olacak sekilde ayarlanmistir (Dogan vd. 2017).

Solunum hiz1 6l¢iimlerinde ise:

firin sicakligi= 130°C,

o dedektor sicakligi= 275°C,

e hidrojen akis hizi= 45 mL/dak,

e kuru hava akig hizi= 400 mL/dak olacak sekilde ayarlanmistir.

Meyvelerin etilen tiretim miktari ve solunum hizinin hesaplanmasinda asagidaki
esitlik kullanilmstir (3.4):

Etilen /CO> iiretim miktari= X. ((Vk-Vi)/(T.G))* (3.4)

*X: Ornek alan1 (ppm) / Standart alan1 (ppm),
Vk: Kavanoz hacmi (L),

Vii: Kavanoza konulan iiriin hacmi (L),

T: Kavanozda kapali kalma siiresi (saat),

G= Meyve agirhig1 (kg)
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Sekil 3.11. a) Solunum kaplarindan gaz 6rneklerinin alinmasi ve b) gaz kromatografi
cihazdan bir goriiniim

3.2.1.9. Pazarlanamaz iiriin miktari

Farkli tiplerdeki domateslerden muhafaza periyodu siiresince belirli araliklarla
aliman ornekler teker teker incelenerek, muhafaza sirasinda ortaya ¢ikan mantarsal ve
fizyolojik nedenlerle bozulmus meyve miktarlart % olarak saptanmistir. Pazarlanamaz
tirtin miktar1 Jan ve Rab (2012) tarafindan kullanilan esitlikle belirlenmistir (3.5).

Bozulan meyve sayisi
Pazarlanamaz iiriin miktari (%) = X 100 (3.5)
toplam meyve sayisi

3.2.1.10. Domateslerin raf omiirlerinin (shelf-life) belirlenmesi

Denemede 2. (12°C'de depolama) ve 3. grup (Etilen+12°C'de depolama)
uygulama meyveleri 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 3 giin siireyle
bekletilmistir. Bu iriinlerde sogukta muhafaza sirasinda yapilan analizler
tekrarlanmigtir.

3.2.2. Istatistiksel Degerlendirme

Calisma, 3 tekerriirli ve her tekerriirde 6 meyve olacak seklinde “Tesadiif
Parselleri” deneme desenine gore planlanmis ve ortalamalarin karsilagtirilmasi Duncan
coklu karsilastirma testine gore yapilmistir. Elde edilen veriler ‘SAS’ istatistik paket
programinda degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Agirhk Kayiplar

20°C sicaklikta ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli
domates tiplerinde saptanan agirlik kayiplar1 Cizelge 4.1'de verilmistir. Calismada,
muhafaza siiresi uzadikca, domateslerin agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir.
Depolamanin 4. giiniinde kaydedilen agirlik kaybi degeri ortalama 9%1.84’iken, 21
giinliik depolamanin sonunda bu deger %7.61'e ulasmistir. Agirlik kayiplar1 bakimindan
hem muhafaza siireleri ve hem de domates tipleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak énemli (P<0.05) bulunmustur. Agirlik kayiplari bakimindan farkli domates tipleri
karsilastirildiginda ise ¢alismada en yiikksek agirlik kaybi salkim domates tipinde
saptanmistir. Bu tipte muhafaza siiresince ortalama %6.49 agirlhik kaybr meydana
gelmistir. Bu tipi koy (%4.32) ve beef (%3.96) domates tipleri takip etmistir. Yapilan
istatistiksel analizlerde, 20°C’de muhafaza siiresi X uygulama? interaksiyonunun agirlik
kayb1 {lizerine etkisi Onemli bulunmustur. Cizelge 4.1°den de gorildigi gibi
muhafazanin 21. giiniinde en yiiksek agirlik kayiplari ortalama %9.77 olarak salkim
domates tipinde, en diisiik agirlik kayb1 ise muhafazanin 4. giiniinde %1.42 olarak beef
tipi domateslerde belirlenmistir.

Cizelge 4.1. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan agirlik
kayiplar1 (%)

Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Domates tipleri (Tipler)
4 7 11 14 18 21
Beef 142i | 257h | 3.66g | 4.27fg | 5.56de | 6.28¢cd | 3.96¢*
Koy 1.48i 2.69h | 3.72g | 4.88ef | 6.34bd | 6.78bc | 4.32b
Salkim 2.62h 4.43fg | 5.92d | 7.15b 9.03a 9.77a | 6.49a
Ort. (Muh. siir.) | 1.84f 3.23e | 4.43d 5.43c 6.97b 7.61a

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Farkli domates tiplerinin etilene olan duyarliliklariin belirlenmesine yonelik
yapilan ¢alismada ise domateslere 20°C sicaklikta etilen uygulamasi yapilmis ve daha
sonra etilen uygulamasi yapilmis ve yapilmamis domates tipleri 12°C sicaklik ve
%90+5 oransal nemde depolanmistir. Farkli domates tiplerinde farkli muhafaza siireleri
sonunda saptanan agirlik kayiplart Cizelge 4.2°de verilmistir. Bu ¢izelgeden de
goriildigii gibi hem muhafaza siirelerinin hem de domates tiplerinin agirlik kaybi
lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada, etilen
uygulamasi yapilmis ve yapilmamis beef ve koy tipi domateslerde, agirlik kayiplar
bakimindan belirlenen farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli olmadig: tespit edilmistir.
Salkim tipi domateslerde ise etilen uygulamasi yapilanlarda saptanan agirlik kayiplari,
uygulama yapilmayanlara gore daha yiiksek bulunmustur.

Calismada muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak agirlik kayiplarinda

artiglar meydana gelmistir. Muhafazanin 7. giinlinde saptanan agirlik kaybi ortalama
%0.60’iken 35. giinde bu deger Oonemli Olglide artarak %4.24°e ulasmistir. Farkl
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domates tiplerinde saptanan agirlik kayiplart incelendiginde, muhafaza periyodu
stiresince en yiiksek agirlik kaybi %3.54 ile etilen uygulamasi yapilmis salkim
domateslerden ve en disiik agirlik kaybr ise %1.26 ile etilen uygulanmamis koy tipi
domateslerden elde edilmistir. Etilen uygulanmis ve uygulanmamis beef ve koy tipi
domatesler arasinda agirlik kayiplart bakimindan istatistiksel olarak bir farklilik
bulunmamistir. Yapilan istatistiksel analizler, sogukta muhafaza siiresi ve uygulama
interaksiyonunun agirlik kayiplari tizerine etkisinin énemli oldugunu ortaya koymustur.
Cizelge 4.2°den de anlasildigi gibi muhafazanin 35. giinlinde en yiiksek agirlik kaybi
etilen uygulamasi yapilan salkim tipi domateslerde (%9.48), en diisiik agirlik kaybi ise
muhafazanin 7. gilinlinde %0.49 olarak etilen uygulamasi yapilmayan kdy tipi
domateslerden elde edilmistir.

Cizelge 4.2. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde etilen uygulamasinin agirlik
kayiplar1 (%) tlizerine etkileri

Domates tipleri Mubhafaza siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
7 14 21 28 35

Beef 0.67il 0.87¢l 1.09¢gl 1.60fl 2.36dg | 1.32c
Beef+Etilen 0.53kl 0.88¢l 1.16¢l 2.21di 3.25ce | 1.61c
Koy 0.491 0.79hlI 0.99gl 1.60fl 2.3%g |[1.26¢c*
Koy+Etilen 0.65jl 0.93gl 1.19¢gl 2.0%j 2.84ct | 1.54c
Salkim 0.64jl 1.71el 2.08ek 3.68bd 5.11b | 2.64b
Salkim+Etilen 0.63jl 1.19¢gl 2.27dh 4.13bc 9.48a | 3.54a
Ort. (Mubh. siir.) 0.60d 1.07cd 1.46¢ 2.55b 4.24a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinde saptanan agirlik kayiplar1 Cizelge 4.3°te verilmistir.
Bu ¢izelgeden de goriildiigii gibi etilen uygulamasinin domateslerin agirlik kayiplar
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Calismamizda, etilen
uygulanmis ve uygulanmamis beef ve koy tipi domatesler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark olmadigi tespit edilmistir. Etilen uygulanmamis domateslerde
uygulanmig domateslere gore daha yiiksek agirlik kayiplart meydana gelmistir. Manav
kosullarinda bekletme siiresinin uzamasina paralel olarak agirlik kayiplari da artis
gostermistir. Manav kosullarinda farkli muhafaza siirelerinin domateslerin agirlik
kayiplar iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismanin
7+3. gliniinde %0.62 olarak kaydedilen agirlik kayb1 manav kosullarinda bekletmenin
sonu olan 35+3 giin siiren muhafaza sonunda %4.26’ya kadar yiikselmistir. Calismada,
etilen uygulanmis salkim tipi domateslerde muhafaza sonunda en yiiksek agirlik kaybi
(%3.56) meydana gelmistir.

Manav kosullarinda bekletme siiresi X uygulama interaksiyonunun agirlik kayb1

tizerine etkilerinin 6nemli oldugu (P<0.05) bulunmustur. Muhafazanin 35+3. giiniinde
en yiiksek agirlik kaybi etilen uygulamasi yapilan salkim tipi domateslerden (%9.52), en
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diisiik agirlik kaybi ise muhafazanin 7+3. giiniinde %0.50 olarak etilen uygulamasi
yapilmayan koy tipi domateslerden elde edilmistir.

Cizelge 4.3. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda bekletme siiresince saptanan agirlik kayiplari

(%)
Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
7+3 14+3 21+3 28+3 35+3
Beef 0.69gh 0.88gh 1.09fh 1.61eh 2.39dh 1.33c
Beef+Etilen 0.58gh 0.89gh 1.17th 2.22dh 3.27ce 1.63c
Koy 0.50h 0.81gh 1.00fh 1.61eh 2.41dg | 1.26¢c*
Koy+Etilen 0.66gh 0.95gh 1.21fh 2.11dh 2.87cf 1.56¢
Salkim 0.66gh 1.74eh 2.10dh 3.72hd 5.14b 2.67b
Salkim+Etilen 0.65gh 1.21fh 2.28dh 4.16bc 9.52a 3.56a
Ort. (Muh. Siir.) | 0.62d 1.08cd 1.47c 2.57b 4.26a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Calismamizda, hem 20°C hem de 12°C sicaklikta depolanan ve manav
kosullarinda bekletilen domateslerin agirlik kayiplarinda muhafaza siiresinin uzamasina
paralel olarak artiglar meydana gelmistir. Bu sonu¢ Sammi ve Masud (2007)'un yapmis
oldugu calismayla benzerlik gostermektedir. Bu arastirmacilar da domateslerde
olgunlagmanin ilerlemesiyle birlikte agirlik kayiplarinda artislarin meydana geldigini
bildirmiglerdir. Diger bir c¢alisgmada ise Rinaldi vd. (2010) muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak agirlik kayiplarinin da arttigini belirtmislerdir. Sabir vd.
(2012)’de muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte domateslerde agirlik kayiplarinin
arttigini  bildirmiglerdir. Javanmardi vd. (2006) oda sicakliginda depolanmig
domateslerde meydana gelen agirlik kayiplarinin, diisiik sicaklikta depolananlara gore
daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Bu arastirmacilar oda sicakliginda tutulan
domateslerde yiiksek agirlik kayiplarinin nedeni olarak oda sicakliginda transpirasyon
oraninin maksimum olmasini ileri stirmiiglerdir. Dhall ve Singh (2013) yaptiklar
caligmada etilen uygulanmis domateslerde uygulanmamis domateslere gore daha
yiksek agirlik kayiplari tespit etmislerdir. Caligmada ayrica agirhik kayiplarinin
domates meyvelerindeki solunum hizi artigina bagh olarak arttigi ifade edilmistir. Bu
sonuclar calismamizdan elde ettigimiz sonuglarla benzerlik gostermektedir.

4.2. Renk (L*, C*, h°)
4.2.1. Parlakhik (L*)

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle muhafaza edilen farkli
domates tiplerinde saptanan L* degerleri Cizelge 4.4’te verilmistir.  Calismada,
muhafaza siiresince domateslerin L* degerlerinde diisiisler meydana gelmistir.
Depolamanin baslangicinda kaydedilen L* degeri ortalama 53.35 iken, 21 giinliik
depolamanin sonunda bu deger 40.68’¢ diismiistiir. L* degerleri bakimindan hem
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muhafaza siireleri hem de domates tipleri arasindaki farklar istatistiksel olarak da
onemli (P<0.05) bulunmustur. L* degerleri bakimindan farkli domates tipleri
karsilastiginda, calismada en yiiksek L* degeri beef domates tipinde saptanmistir. Bu
tipte L* degeri, muhafaza periyodu siiresince ortalama 47.22 olarak kaydedilmistir. Bu
tipi koy (44.91) ve salkim (43.87) tipi domatesler takip etmistir. Calismada, 20°C’de
muhafaza edilen domateslerde, muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun L* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Cizelge 4.4’ten de
goriildiigii gibi en yiiksek L* degeri muhafazanin baglangicinda 54.69 olarak beef tipi
domateslerden, en diisiik L* degeri ise muhafazanin 18 ve 21. giinlerinde salkim tipi
domateslerden (38.78) elde edilmistir.

Cizelge 4.4. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan L* degerleri

Ort.
Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) (Tipler)
0 4 7 11 14 18 21
Beef 54.69a |51.49ab|48.32bd|46.76¢f|44.75dh|42.65fi |41.85¢i 47.22a*
Koy 50.69ac |48.63bd|46.61cf |43.25¢ei|42.09gi |41.68hi|41.40hi{44.91b
Salkim 54.65a |47.52be|46.17dg|40.43hi|40.74hi | 38.78i | 38.78i 43.87b
Ort. (Mubh. Siir.)| 53.35a |49.22b | 47.03b | 43.48c |42.52cd|41.04d | 40.68d

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Farklt domates tiplerinin etilene olan duyarliliklarinin belirlenmesine yonelik
yapilan caligmada ise domateslere 20°C sicaklikta etilen uygulamasi yapilmis ve
uygulama sonrasi etilen uygulanmis ve uygulanmamis domatesler 12°C sicaklik ve
%9045 oransal nemde depolanmistir. Farkli domates tiplerinde muhafaza siiresince
saptanan L* degerleri Cizelge 4.5’te verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigli gibi
muhafaza siireleri ve uygulamalarin domateslerin L* degerleri {izerine etkisi istatistiksel
olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada, etilen uygulamasi yapilmig salkim,
koy ve etilen uygulamasi yapilmamis salkim tipi domateslerde saptanan L* degerleri
arasinda istatistiksel olarak bir fark olmadigi tespit edilmistir. Etilen uygulamasi
yapilmayanlarda saptanan L* degeri uygulama yapilanlara goére daha yliksek
bulunmustur.

Calismada muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin L* degerlerinde
azalmalar meydana gelmistir. Muhafaza siirelerinin domateslerin L* degerleri iizerine
etkisi istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda
domateslerin ortalama 51.78 olan L* degerleri, muhafazanin 35. giiniinde 6nemli 6l¢iide
azalarak 43.06'ya kadar diismiistiir. Etilen uygulamasmin farkli domates tiplerinin L*
degerleri lizerine etkisi incelendiginde ise muhafaza sonunda en yiiksek L* degeri etilen
uygulanmamis beef tipi domateslerde (53.24), en diisiik L* degerleri ise kdy+etilen,
salkim ve etilen uygulanmis Salkim tipi domateslerde saptanmistir. Calismada, L*
degerleri tizerine muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Cizelge 4.5’ten de anlasildig1 gibi en yiiksek L*
degeri muhafazanin baglangicinda ortalama 54.69 olarak etilen uygulamasi yapilmayan
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beef tipi domateslerde, en diisiik L* degeri ise muhafazanin 35. giiniinde etilen
uygulamasi yapilan salkim tipi domateslerde 37.96 olarak saptanmustir.

Cizelge 4.5. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde etilen uygulamasinin L*
degerleri lizerine etkisi

Domates tipleri Ort.
ve Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Giin) (Uyag.)
0 7 14 21 28 35

Beef 54.69a | 54.36ab | 54.03ab | 52.85ae | 53.33ad | 50.18ah |53.24a*
Beef+Etilen 53.67ad | 53.84ac | 53.37ad | 49.89bi | 48.46ei | 46.23hl | 50.91b
Koy 52.30af | 50.94ag | 49.13di | 46.61gk | 45.98h1 | 43.57jm | 48.09¢
Koy+Etilen 49.37ci | 48.64ei | 46.86q] | 43.71jl |42.29kn |40.33mn | 45.20d
Salkim 50.08bi | 49.81bi |46.10gk | 42.02In |41.00mn|40.08mn| 44.85d
Salkim+Etilen 50.57ah | 48.23fi | 45.64il | 43.34jm |40.06mn| 37.96n | 44.30d
Ort. Muh.Siir.) | 51.78a | 50.97a | 49.19b | 46.41c | 45.19c | 43.06d

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletilen farkli
domates tiplerinin L* degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.6’da verilmistir.
Bu ¢izelgeden de goriildiigii gibi uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin L* degerleri
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Manav kosullarinda
muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak L* degerleri azalis gostermistir. Muhafaza
periyodunun basinda domateslerin 51.78 olan L* degeri manav kosullarinda
muhafazanin sonunda 43.09’a diismiistiir. Manav kosullarinda bekletme siiresince en
yiikksek L* degeri etilen uygulamasi yapilmis ve yapilmamis beef tipi domateslerde, en
diisiik L* degerleri ise etilen uygulamasi yapilan ve yapilmayan koy ve salkim tipi
domateslerde kaydedilmistir. Calismada, manav kosullarinda, muhafaza siiresi X
uygulama interaksiyonunun L* degerleri iizerine etkilerinin énemli (P<0.05) oldugu
saptanmistir. Cizelge 4.6’dan da gorildiigi gibi en yliksek L* degeri (54.69)
muhafazanin baslangicinda etilen uygulamasi yapilmayan beef tipi domateslerde, en
diisiik L* degeri ise muhafazanin 35+3. giiniinde 40.80 olarak etilen uygulamasi yapilan
salkim tipi domateslerde belirlenmistir.
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Cizelge 4.6. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan L* degerleri

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 | 21+3 | 28+3 | 35+3
Beef 54.69a | 52.23ac |50.95be |50.80be |47.13gn | 45.30kr |50.18a*
Beef+Etilen 53.67ab | 51.29bd | 49.97ch |48.49dk | 48.80dj |44.46mr | 49.45a
Koy 52.30ac | 47.37fm |47.00gn | 44.05nr | 42.97qs | 42.30rs | 46.00b
Koy+Etilen 49.37ci | 48.34dk | 45.86jp | 44.72Ir | 44.07nr | 42.760s | 45.85b
Salkim 50.08cg | 47.76el | 46.41ip | 44.74Ir | 43.34ps | 42.93qs | 45.88b
Salkim+Etilen 50.57bf | 48.11dk |46.81ho|43.610s | 43.27ps | 40.80s | 45.53b
Ort. (Muh. Siir.)] 51.78a | 49.18b | 47.83c | 46.07d | 44.93e | 43.09f

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Calismamizda muhafaza siiresi uzadikca domateslerin L* degerleri azalig
gostermistir. Avina vd. (2011)’ne gore muhafaza siiresince domateslerin  L*
degerlerinde azaliglar meydana gelmistir. Bu arastirmacilara gore olgunlagsma ve
muhafaza siiresinin domateslerin L* degerleri iizerine etkileri 6énemli bulunmustur.
Fagundes vd. (2015) cherry tipi domateslerin L* degerlerinde muhafaza siiresince
azaliglar meydana geldigini bildirmislerdir. Arastirmacilar, bu degisimlerin muhafaza
esnasinda domateste kirmizi rengin artmasina neden oldugunu belirtmislerdir. Bu
sonuglar, ¢alismamizdan elde edilen sonuglarla paralellik gostermektedir. Tadesse vd.
(2012) domateste yaptiklari ¢aligmada, etilen uygulamasinin L* degeri lizerine 6nemli
bir etkisinin olmadigin1 tespit etmislerdir. Bu sonucglar ¢alismamizda manav
kosullarinda, kdy ve salkim tipi domatesler kendi aralarinda L* degeri bakimindan
farklilik olmadigina iliskin sonuglarla uyumluluk goéstermistir. Bu durumun nedeni
olarak Saltveit (1999) tarafindan da belirtildigi gibi domateslerde olgunlagma baslayinca
hizli bir etilen birikimi meydana geldigi i¢in daha sonra rengin daha da ilerlemesi i¢in
yapilan etilen uygulanmalarinin 6énemli etkisi olmamaktadir. Bagka bir ifade ile igsel
etilen iretimi renk olusumu igin yeterli olmaktadir. Calismamizda, 12°C de sogukta
muhafaza edilen domates tiplerinin, 20°C de manav kosullarinda muhafaza edilmis
domateslere gore daha yiiksek L* degerlerine sahip olduklari tespit edilmistir. Khairi vd.
(2015), su stresi igerisinde olan ve olmayan domateslerde depo sicakliginin 10°C’den
30°C’ye c¢ikmasiyla birlikte L* degerlerinde diisiis meydana geldigini belirtmislerdir.
Bu durum g¢alismamizdaki sonuglarla benzerlik gostermektedir. Camelo ve Gomez
(2004)’e gore kirmizi renk pigmentinin sentezlenmeye baslamasiyla L* degerleri
azalmis ve domateslerin daha koyu kirmizi bir renk aldig1 saptanmustir.

4.2.2. Chroma (C%*)

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle muhafaza edilen farkli
domates tiplerinde saptanan Chroma (C*) degerleri Cizelge 4.7°de verilmistir.
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Calismada, muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin C* degerlerinde
artiglar meydana gelmistir. Domateslerde muhafazanin baslangicinda kaydedilen C*
degeri ortalama 27.64 iken, 21 giinlik depolamanin sonunda bu deger 36.74’c
yiikselmistir. C* degerleri bakimindan farkli muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak da onemli (P<0.05) bulunmustur. C* degerleri bakimindan farkli
domates tipleri karsilastiginda ise, calismada en yiiksek C* degeri beef tipi
domateslerden elde edilmistir. Bu domates tipinde muhafaza siiresinin sonunda C*
degeri ortalama 34.15 olarak saptanmis ve bu tipi salkim (32.97) ve koy (32.88) tipi
domatesler takip etmistir. Ancak, C* degerleri bakimimdan domates tipleri arasinda
istatistiksel olarak Oonemli bir farklilik bulunmamistir. Calismada muhafaza siiresi X
uygulama interaksiyonunun C* degerleri ilizerine etkilerinin istatistiksel olarak onemli
(P<0.05) bulunmustur. Cizelge 4.7’den de gorildigi gibi muhafazanin 21. giiniinde en
yiiksek C* degeri ortalama 38.40 degeri ile beef domates tipinde, en diisiik C* degeri de
muhafazanin baslangicinda 26.69 olarak yine beef domates tipinde belirlenmistir.

Cizelge 4.7. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan C* degerleri

Domates tipleri Mubhafaza Siiresi (Giin) Ort.

0 4 7 11 14 18 01 (Tipler)
Beef 26.69¢e [30.09de [33.70bc [35.88ab [36.47ab [37.82a [38.40a | 34.15
Koy 28.06de[31.07cd [33.77bc [33.87bc [34.11bc [34.25bc (35.01ab | 32.88
Salkim 28.16de27.93de [31.35cd [33.91bc [36.02ab [36.60ab [36.81ab | 32.97
Ort.(Muh.Siir.) 27.64e*29.70d [32.94c [34.55bc [35.53ab [36.22ab [36.74a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonras1 12°C de depolanan farkli domates tiplerinde muhafaza
stiresince saptanan C* degerleri Cizelge 4.8’de verilmistir. Bu cizelgeden de gorildiigi
gibi muhafaza siirelerinin C* degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(P<0.05) bulunmustur. Calismada, meyvelerinin etilen uygulamasi yapilmig ve
yapilmamis beef, kdy ve salkim tipi domateslerde saptanan C* degerleri arasinda
istatistiksel olarak bir farklihk bulunmamistir. Calismada, muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak domateslerde saptanan C* degerlerinde artislar meydana
gelmistir. Muhafaza siirelerinin domateslerin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda domateslerin ortalama
26.53 olarak saptanan C* degeri, ¢alismanin 35. giiniinde 6nemli Olglide artarak
37.07’ye ulasmistir. Uygulamalarin farkli domates tiplerinin C* degerlerine etkileri
incelendiginde ise, muhafaza periyodunun sonunda en yiiksek C* degeri etilen
uygulanmamis Salkim tipi domateslerden (32.84), en diisik C* degeri ise, etilen
uygulanmis Koy tipi domateslerde (31.30) belirlenmistir. Ancak etilen uygulanmis ve
uygulanmamis beef, koy ve salkim tipi domatesler arasinda C* degerleri bakimindan
istatistiksel olarak bir farklilik bulunmamistir. Calismada, muhafaza siiresi X uygulama
interaksiyonunun C* degerleri lizerine etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
oldugu belirlenmistir. Cizelge 4.8’den de goriildiigii gibi en yiliksek C* degeri ortalama
39.20 olarak muhafazanin 35. giliniinde etilen uygulamasi yapilan beef tipi
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domateslerden ve en diisitk C* degeri 25.54 olarak muhafazanin baslangicinda etilen
uygulamasi yapilmayan salkim tipi domateslerden elde edilmistir.

Cizelge 4.8. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde uygulamalara bagli olarak
saptanan C* degerleri

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35

Beef 26.81Kl | 26.68kl |29.87hk | 36.05ae | 37.83ad | 38.39ac | 32.61
Beef+Etilen 26.55k1 | 27.13kl | 27.69KI | 32.43fi | 35.36bg | 39.20a | 31.40
Koy 27.50k1 | 28.26jl | 29.33ik |33.81eg | 34.61dg | 36.93ae | 31.74
Koy+Etilen 26.62K1 | 28.36jl1 | 28.45jl |33.84eg | 34.67cg | 35.86af | 31.30
Salkim 25.541 | 27.46kl | 31.92gj |35.33bg | 38.32ad | 38.48ab| 32.84
Salkim+Etilen 26.18Kl | 29.61ik | 31.86gj | 37.06ae | 35.91af |33.56eh | 32.36
Ort. (Muh. Siir.) |26.53d* | 27.92d | 29.85c | 34.75b |36.12ab | 37.07a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinin C* degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge
4.9°da verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigii gibi hem muhafaza siirelerinin hem de
uygulamalarin domateslerin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
(P<0.05) bulunmustur. Manav kosullarinda bekletme siiresince domateslerin C*
degerleri muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak artis gostermistir. Farkli
muhafaza siirelerinin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmugtur. Domateslerin hasat zamaninda 26.53 olarak kaydedilen C* degeri manav
kosullarinda muhafaza sonunda 36.86’ya yiikselmisti. Manav kosullarinda
muhafazanin sonunda en yiiksek C* degerleri etilen uygulanmis ve uygulanmamis
salkim tipi domateslerde ve en diisiik C* degeri (31.80) ise etilen uygulanmis koy tipi
domateslerde tespit edilmistir (Cizelge 4.9). Muhafaza siiresi x uygulama
interaksiyonunun domateslerin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak donemli
(P<0.05) bulunmustur. Cizelge 4.9’dan da gorildiigii gibi muhafazanin 35+3. giiniinde
en yliksek C* degeri (40.02) etilen uygulamasi yapilmayan kdy tipi domateslerde ve en
diisiik C* degeri (25.54) ise etilen uygulamasi yapilmayan hasat zamaninda salkim tipi
domateslerde belirlenmistir.
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Cizelge 4.9. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan C* degerleri

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin)
ve Uygulamalar Ort.

0 7+3 14+3 21+3 28+3 35+3 | (Uyg.)
Beef 26.811 | 31.63ik | 33.70ei | 34.00ei | 33.99ei | 37.62ac | 32.96b
Beef+Etilen 26.551 | 30.25k | 32.80gk | 33.00gk | 35.04ch | 36.15bf |32.30bc
Koy 27.501 | 31.55ik | 32.35hk | 33.34fj | 33.67f] | 40.02a | 33.07b
Koy+Etilen 26.621 | 30.84jk | 32.61hk | 33.11fk | 33.41f] | 34.22di | 31.80c
Salkim 25.541 | 35.09ch | 36.76de | 35.82cf | 37.23bd | 38.94ab | 34.90a*
Salkim+Etilen | 26.18| | 34.77ch | 35.76¢cg | 37.11bd | 37.23bd | 34.21di | 34.21a
Ort. (Mubh. Siir.) | 26.53e | 32.36d | 34.00c | 34.40bc | 35.09b | 36.86a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Yapmis oldugumuz c¢alismada muhafaza siiresi uzadikga domateslerin C*
degerleri artis gostermistir. Manav kosullarinda bekletilen farkli domates tiplerinin C*
degerleri lizerine hem muhafaza siirelerinin hem de uygulamalarin etkilerinin 6nemli
(P<0.05) oldugu tespit edilmistir. Davila-Avina vd. (2011) domateslerde muhafaza
siiresinin C* degerleri iizerine Onemli etkisi oldugunu ve muhafaza siiresinin
uzamasiyla C* degerlerinin artis gosterdigini tespit etmislerdir. Calisgmamizda 20°C de
ve etilen uygulamasi yapildiktan sonra 12°C’de muhafaza edilen farkli domates
tiplerinde muhafaza siirelerinin C* degerleri iizerine etkileri 6nemli (P<0.05)
bulunurken, uygulamalarimin etkileri 6nemsiz bulunmustur. Bu durum, Masarirambi vd.
(1995) tarafindan elde edilen sonuglar ile benzerlik gostermistir. Bu arastirmacilarin C*
degeri ile ilgili elde ettikleri sonuglara gore, 24 ve 48 saat siireyle etilen uygulamasi
yapilan domateslerde Onemli bir farklililk bulunmamistir. Diger yandan, bu
aragtirmacilara gore 72 saat siire ile 40°C’de etilen uygulamasi yapilan domateslerde
etilen uygulamasinin C* degerleri iizerine etkisinin O6nemli (P<0.05) oldugu
belirtilmistir. Bu sonuglar ¢alismamizda manav kosullarinda bekletilen domateslerden
alinan sonuglar ile benzerlik gostermistir. Fagundes vd. (2015) ile Camelo ve Gomez
(2004) ise C* degerinin olgunlagmayla ilgili iyi bir indeks olmadigini ifade etmislerdir.
Oysaki, tiiketiciler tarafindan tam olgunlagsmis domateslerin tercih edilmesinde C*
degerinin 6nemli bir parametre oldugu belirtilmistir. Chomchallow vd. (2012) 3, 5 ve 7
giin siireyle 2.5 ya da 5°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerin C* degerlerinin 1
giin siireyle 2.5 ya da 5°C sicaklikta depolanmis olan domateslerin C* degerlerinden
daha yiiksek oldugunu ifade etmislerdir. Bu durum, muhafaza siiresinin uzamasina bagl
olarak C* degerlerinin arttigin1 gostermektedir. Bu sonuglar da caligmamizdan elde
ettigimiz sonuglarla benzerlik gostermektedir.

4.2.3. Hue aqs1 (h°)
20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli domates
tiplerinde saptanan hue acis1 (h°) degerleri Cizelge 4.10’da verilmistir. Calismada

muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin h° degerlerinde azalmalar
meydana gelmistir. Domateslerde depolamanin baslangicinda saptanan h° degeri
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ortalama 110.66° iken, 21 giinliik depolamanin sonunda bu deger 45.52°’ye diigsmiistiir.
Hue acis1 degerleri bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farklar istatistiksel olarak
da onemli (P<0.05) bulunmustur. Hue acist bakimindan farkli domates tipleri
karsilastiginda, calismada en yiiksek h° degerleri beef ve kdy domates tiplerinde, en
diisiik h° degeri ise 56.77° ile salkim domates tipinde elde edilmistir. Hue agisi
bakimindan domates tipleri arasindaki farklar istatistiksel olarak o6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Ancak, beef ve koy tipi domatesler arasinda h® degerleri bakimindan
istatistiksel olarak bir farklilik bulunmamistir. Calismada 20°C’de, muhafaza siiresi X
uygulama interaksiyonunun /° degerleri {izerine etkilerinin istatistiksel olarak onemli
(P<0.05) oldugu belirlenmistir. Cizelge 4.10’dan da goriildiigii gibi muhafazanin
baslangicinda en yiiksek /° degeri 112.61° olarak beef domates tipinde, en diisiik h°
degeri ise muhafazanin 21. giiniinde 40.19 olarak salkim domates tipinde saptanmustir.

Cizelge 4.10. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan h® degerleri

o Mubhafaza siiresi (Giin) ort.
Domates tipleri 0 4 7 1 14 18 21 (Tipler)
Beef 112.61a| 86.98b | 68.20c |63.96ce|57.12cf |47.56df|46.67ef | 69.01a*
Koy 106.86a| 84.62b |64.35ce|52.97cf|50.94cf|50.17df|49.71df| 65.66a
Salkim 112.50a|65.23cd|56.40cf| 41.03f | 41.51f | 40.52f | 40.19f | 56.77b
Ort. (Muh. Siir.) [110.66a|78.94b | 62.99c | 52.65d | 49.85d | 46.08d | 45.52d

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonras1 12°C de depolanan farkli domates tiplerinde muhafaza
stiresince saptanan h° degerleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigi
gibi hem etilen uygulamasi1 yapilan domateslerin hem de muhafaza siirelerinin h°
degerleri tizerine etkisi istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada, h°
degeri bakimindan etilen uygulamasi yapilmig beef ve salkim domates tipleri kendi
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Etilen uygulamasi
yaptlmayanlarda saptanan h° degeri uygulama yapilanlara gore daha yiiksek
bulunmustur. Calismada muhafaza siiresi uzadik¢a domateslerin h° degerlerinde
azaliglar meydana gelmistir. Domateslerde, depolamanin baglangicinda saptanan h°
degeri 102.47° iken muhafazanin 35. giliniinde bu deger 6nemli 6l¢giide azalarak 53.03°°e
kadar dismiistiir. Muhafaza periyodunun sonunda saptanan en yiiksek h° degeri 89.20°
ile etilen uygulamasi yapilmamis olan beef tipi domateslerde, en diisiik h°® degeri ise
etilen uygulanmig salkim tipi domateslerden (56.15°) elde edilmistir. Sogukta muhafaza
stiresi X uygulama interaksiyonunun %° degerleri tizerine etkilerinin istatistiksel olarak
onemli oldugu tespit edilmistir. Cizelge 4.11’den de anlasildig1 gibi en yliksek /° degeri
muhafazanin baslangicinda etilen uygulanan beef domates tipinde ortalama 115.61°
olarak, en diisiik deger ise 45.09° olarak muhafazanin 35. giiniinde etilen uygulamasi
yapilan salkim tipi domateslerde belirlenmistir.
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Cizelge 4.11. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan h® degerleri (°)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35

Beef 115.28a | 111.11a |96.77b.e |84.02e.h|67.35h.n| 60.64j.q [89.20a*
Beef+Etilen 115.61a [101.44a.d | 84.24e.h | 74.649.j |67.74h.m| 65.48i.0 | 84.86a
Koy 113.56ab|104.70abc|87.19d.9 | 75.289.j | 63.31i.p | 53.56l.q |82.93a
Koy+Etilen 112.31ab| 92.51c.f | 70.73g.l |57.98j.q|50.42m.q| 48.170pq | 72.02b
Salkim 78.95f.1 | 72.449.k |56.81Kk.q [49.73n.q|47.610pq| 45.27q |58.47c
Salkim+Etilen | 79.11f.i | 63.98i.p |52.83m.q|49.58n.q| 46.32pg | 45.09g |[56.15cC
Ort. (Mubh. Siir.) | 102.47a| 91.03b | 74.76c | 65.21d | 57.13e | 53.03e

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 gilin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinin h°® degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge
4.12’de verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildigi gibi farkli uygulamalarin domateslerin
h° degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Salkim
tipi domateslerde etilen uygulamasi yapilan ve yapilmayan meyvelerin h® degerleri
tizerine etkilerinin benzer oldugu belirlenmistir. Calismada, etilen uygulanmamis
domatesler uygulanmigs domateslere gore daha yiiksek h° degerlerine sahip olmustur.
Hue ag1 degeri sogukta muhafazada oldugu gibi manav kosullarinda da muhafaza
sliresinin uzamasina paralel olarak azalis gostermistir. Hue ag1 degeri tizerine muhafaza
stirelerinin etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Depolamanin
baslangicinda domateslerin 102.47° olan h° degeri, manav kosullarinda muhafazanin
sonunda 44.18°’e diismiistiir. Manav kosullarinda muhafazanin sonunda en yiiksek h°
degeri etilen uygulanmamig beef tipi domateslerde (72.12°), en diisiikk h° degeri ise
etilen uygulanmis Salkim tipi domateslerde (55.54°) tespit edilmistir. Manav
kosullarinda, muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun #%° degerleri iizerine
etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu (P<0.05) belirlenmistir. Cizelge 4.12°den
de goriildiigii gibi en yiiksek /° degeri etilen uygulamasi yapilan beef domates tipinde
(115.61°) muhafazanin baglangicinda en diisiik /4° degeri ise muhafazanin 35+3.
giiniinde 41.22° olarak etilen uygulamasi yapilan salkim domates tipinde belirlenmistir.
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Cizelge 4.12. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan h°® degerleri (°)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 21+3 28+3 35+3
Beef 115.28a | 78.95b | 63.67ce | 66.41ce | 60.84df |47.60gi[72.12a*
Beef+Etilen 115.61a | 83.13b | 65.99ce | 57.24eq | 51.16fi |47.45qi [70.10ab
Koy 112.31a | 82.95b | 65.57ce | 47.57qi | 46.72gi [43.11hi[66.37bc
Koy+Etilen 113.56a | 73.56bc | 57.57dg | 52.96fh | 50.68fi |43.79hi |65.35¢
Salkim 79.11b | 60.72df | 59.33df | 51.00fi | 44.06hi |41.93hi|56.03d
Salkim+Etilen 78.95b | 68.29cd | 57.60dg | 44.10hi | 43.07hi | 41.22i |55.54d
Ort. (Muh. Siir.) | 102.47a | 74.60b | 61.62c | 53.22d | 49.42¢ | 44.18f

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Calismamizda muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin h°
degerleri azalis gostermistir. Benzer sonuglar Davila-Avina vd. (2011) tarafindan
yapilan ¢alismada da bulunmustur. Bu aragtirmacilara gére muhafaza siiresi uzadikca
domateslerin h° degerleri azalmistir. Chomchallow vd. (2012)’ne gore 2.5 ya da 5°C
sicaklikta 3, 5 ya da 7 giin siireyle muhafaza edilen domateslerin h® degerleri, 2.5 ya da
5°C sicaklikta 1 giin siireyle muhafaza edilen domateslere gore daha diisiik oldugu
saptanmigtir. Calismamizda manav kosullarinda bekletilen etilen uygulanmis ve
uygulanmamis Salkim tipi domateslerde elde edilen sonuglarin Masarirambi vd.
(1995)’nin elde ettikleri sonuglarla uyumlu oldugu tespit edilmistir. Bunlara ek olarak
calismamizda h°® degerleri hizli bir diislis gostermistir. Cantwell (2010), disiik h°
degerlerinin kirmizi renk olusturan meyvelerde daha kirmizi rengin olusmasina karsilik
geldigini belirtmistir. Calismamizda, 20°C sicaklikta muhafaza edilen domatesler, 12°C
sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha diisiik h° degerlerine sahip olmustur. Bagka bir
ifade ile 20°C’de tutulan domatesler, 12°C’de bekletilenlere gore daha kirmizi bir renge
sahip olmuglardir.

4.3. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktar

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli domates
tiplerinde saptanan SCKM miktarlar1 Cizelge 4.13’te verilmistir. Domateslerde
muhafazanin baglangicinda saptanan SCKM miktar1 ortalama %4.09’iken, bu deger 21
giinliik depolamanin sonunda ortalama %3.89’a diismiistiir. Muhafaza siirelerinin
domateslerin SCKM miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli (P<0.05)
bulunmustur. SCKM miktarlar1 bakimindan farkli domates tipleri karsilastiginda,
calismada en yliksek SCKM miktar1 ortalama %4.09 ile salkim domates tipinde
saptanmus, bu tipi beef (%4.03) ve koy tipi domatesler (%4.00) takip etmistir. Ancak,
beef, kdy ve salkim tipi domateslerin SCKM miktarlart arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak onemli bulunmamistir. Calismamizda, 20°C’de muhafaza edilen
domateslerde, SCKM miktar1 {izerine muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun
etkilerinin 6nemli oldugu belirlenmistir. Muhafazanin baslangicinda saptanan en ytiksek
SCKM miktar1 ortalama %4.30 olarak koy domates tipinde, en diigiik deger ise %3.70
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olarak muhafazanin 21. giiniinde beef ve kdy tipi domateslerde belirlenmistir (Cizelge
4.13).

Cizelge 4.13. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan SCKM
miktarlar (%)

Muhafaza siiresi (Giin) Ort.
(Tipleri)
Domates tipler 0 4 7 11 14 18 21
Beef 4.10ad | 3.90ad | 3.90ad | 4.23ab | 4.23ab | 4.13ac | 3.70d | 4.03
Koy 4.30a [4.27ab|3.77cd | 4.13ac | 3.93ad | 3.87bd | 3.70d | 4.00
Salkim 3.87hd [3.97ad | 4.07ad | 4.10ad | 4.17ac | 4.20ab |4.27ab| 4.09
Ort. (Muh. Siir.) | 4.09ab |4.04ab| 3.91b | 4.16a |4.11ab |4.07ab | 3.89b

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonrast 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde
muhafaza siiresince saptanan SCKM miktarlar1  Cizelge 4.14’te verilmistir.
Calismamizda etilen uygulamasi yapilan domateslerde saptanan SCKM miktarlari
yapilmayanlara gore daha diisiik bulunmustur. Ancak SCKM miktar1 bakimindan bu
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir. Calismada, muhafaza siiresi
uzadik¢a domateslerin SCKM miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir. Ancak
SCKM miktarlarindaki bu azalmalar istatistiksel olarak énemli bulunmamistir. Benzer
sekilde farkli domates tiplerinin SCKM miktarlari iizerine etkilerinin istatistiksel olarak
onemli olmadig1 belirlenmistir. Muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun SCKM
miktart tizerine etkisi 6nemli bulunmustur. Cizelge 4.10°?dan da anlasildigi gibi en
yiksek SCKM miktar1 ortalama %4.27 olarak muhafazanin 7. giiniinde etilen
uygulanmig koy domates tipinden, en disiik SCKM miktar1 ise muhafazanin 21.
giniinde 3.77 olarak da etilen uygulamasi yapilan koy tipi domateslerden elde
edilmistir.

Cizelge 4.14. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan SCKM miktarlar

(%)
Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35

Beef 4.10ae | 4.10ae | 3.90be | 3.97ae | 4.10ae | 3.87ce 4.01
Beef+Etilen 4.00ae | 3.90be | 3.87ce | 3.93ae | 4.00ae | 3.87ce | 3.93
Koy 4.23ab | 3.97ae | 4.13ad | 4.033e | 4.00ae | 3.83de | 4.03
Koy+Etilen 4,13ad | 4.27a | 3.93ae | 3.77e | 3.90be | 4.03ae | 4.01
Salkim 3.93ae | 3.97ae | 4.03ae | 4.07ae | 4.10ae | 4.20ac | 4.05
Salkim+Etilen 3.90be | 3.97ae | 3.97ae | 4.07ae | 4.13ad | 4.20ac | 4.04
Ort. (Muh. Siir.) 4.05 4.03 3.97 3.97 4.04 4.00

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.
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20°C sicaklik ve %60+5 oransal nem igeren manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinde saptanan SCKM miktarlart Cizelge 4.15°te
verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigii gibi muhafaza siirelerinin domateslerin SCKM
miktarlart lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Manav
kosullarinda muhafaza periyodunun baslangicinda domateslerin ortalama %4.05 olan
SCKM miktari, muhafazanin 35+3. giiniinde %3.93 olarak tespit edilmistir. 20°C'de
muhafazanin sonunda en yliksek SCKM miktar1 etilen uygulamasi yapilmamis Salkim
tipi domateslerde (%4.09) tespit edilmistir. Ancak SCKM miktar1 bakimindan etilen
uygulamasi yapilmis ve yapilmamis domatesler arasinda istatistiksel bir farklilik
saptanmamigtir. Calismada manav kosullarinda, muhafaza siiresi X uygulama
interaksiyonunun SCKM miktar1 iizerine etkilerinin 6nemli (P<0.05) oldugu
goriilmiistiir. Cizelge 4.15’ten de goriildiigii gibi en yiiksek SCKM miktar1 etilen
uygulamasi yapilan kéy domates tipinde (%4.37) muhafazanin 7+3. giiniinde, en diisiik
SCKM miktar1 ise 3.77 olarak muhafazanin 7+3. giliniinde etilen uygulamasi yapilan
salkim domates tipinde bulunmustur.

Cizelge 4.15. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkli
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan SCKM miktarlari (%)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 21+3 | 28+3 35+3
Beef 4.10af | 4.30ab | 3.80gh | 4.07bf | 3.97ch | 3.83fh 4.01
Beef+Etilen 4.00ch | 4.03bh | 4.00ch | 4.13ae | 3.90eh | 3.87eh 3.99
Koy 4.23ac | 4.10af | 4.00ch | 4.00ch | 3.87eh | 3.78h 3.99
Koy+Etilen 4.13ae | 4.37a | 4.10af | 4.00ch | 3.90eh | 3.80gh 4.05
Salkim 3.93dh | 4.03bh | 4.13ae | 4.13ae | 4.13ae | 4.20ad 4.09
Salkim+Etilen 3.90eh | 3.77h | 4.03bh | 4.07bg | 4.10af | 4.13ae 4.00
Ort. (Muh. Siir.) | 4.05ab | 4.10a | 4.0lab | 4.07a |3.98ab | 3.93b

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklikta muhafaza edilen beef, kdy ve salkim tipi domateslerde saptanan
SCKM miktarlar1 arasinda istatistiksel bir farklilik saptanmamistir. Elde ettigimiz bu
sonug, Javanmardi vd. (2006)’nin yaptiklar1 calisma ile benzerlik gostermistir. Bu
arastirmacilar disiik sicaklikta ve manav kosullarinda muhafaza edilen domateslerde
muhafaza sicakliginin SCKM miktar1 {izerine etkisinin 6nemsiz oldugunu ifade
etmislerdir. Yine ¢aligmamizla ilgili benzer sonuglar Avina vd. (2011)’nin ¢alismasinda
da bulunmustur. Bu ¢alismada domateslerde muhafaza siiresince SCKM miktarlarinda
belirgin bir degisim gozlenmemis ve pembe domateslerdeki SCKM miktarlari
baslangica gore diisiis gostermistir. Calismamizda etilen uygulanmis ve uygulanmamis
domateslerde SCKM miktarlar1 arasinda da bir farklilik bulunmamistir. Bu sonug Dhall
ve Singh (2013) tarafindan yapilmis ¢alismayla zitlik gostermektedir. Bu arastirmacilara
gore etilen uygulamast SCKM miktarinda artisa neden olmustur. Bu sonug,
caligmamizda yalnizca etilen uygulamasi yapilmis ve yapilmamis ve daha sonra manav
kosullarinda muhafaza edilen koy tipi domateslerle uyumluluk gostermektedir. Hall

37



BULGULAR VE TARTISMA Q. ALl

(1966), 12°C sicaklikta muhafaza edilen ve kirim olum asamasinda hasat edilen
domateslerde SCKM miktarlarinda belirgin bir degisimin olmadigini ifade etmistir.

4.4. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktari

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli domates
tiplerinde saptanan TEA miktarlar1 Cizelge 4.16’da verilmistir. Calismada, muhafaza
stiresince domateslerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir. Depolamanin
baslangicinda TEA miktar1 0.67 g sitrik asit 100 mL? iken, 21 giinliik depolamanin
sonunda bu deger 0.23 g sitrik asit 100 mL™? olarak tespit edilmistir. TEA miktarlar:
bakimindan muhafaza siireleri arasindaki farklar istatistiksel olarak da 6nemli (P<0.05)
bulunmustur.

TEA miktarlari1 bakimindan farkli domates tipleri karsilastirildiginda ise
calismada en yiiksek TEA miktar1 0.38 g sitrik asit 100 mL™ degeri ile kdy domates
tipinde saptanmistir. Bu tipi beef (0.36 g sitrik asit 100 mL™) ve salkim (0.35 g sitrik
asit 100 mL™) domates tipleri takip etmistir. Ancak TEA miktar1 bakimmdan domates
tipleri arasindaki bu farklilik istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir. Muhafaza siiresi
X uygulama interaksiyonunun TEA miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresince en yiiksek TEA miktari muhafazanin
baslangicinda kdy domates tipinde (0.74 g sitrik asit 100 mL™), en diisiik TEA miktari
da muhafazanin 21. giiniinde 0.21 g sitrik asit 100 mL™? olarak kdy tipi domateslerde
kaydedilmistir.

Cizelge 4.16. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan TEA
miktarlari (g sitrik asit 100 mL™?)

Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Domates tipleri (Tipleri)
0 4 7 11 14 18 21
Beef 0.66ab| 0.41dg | 0.37dh | 0.33ei | 0.30ei |0.24hi| 0.22i | 0.36
Koy 0.74a | 0.49cd | 0.43de | 0.29fi | 0.27gi |0.24hi| 0.21i | 0.38
Salkim 0.61bc| 0.43df | 0.32ei | 0.30ei | 0.28gi |0.26hi |0.25hi| 0.35
Ort. (Mubh. Siir.) 0.67a | 0.44a | 0.38bc | 0.31cd | 0.28de |0.24de| 0.23e

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonras1 12°C de depolanan farkli domates tiplerinde muhafaza
siiresince saptanan TEA miktarlar1 Cizelge 4.17°de verilmistir. Bu c¢izelgeden de
goriildiigli gibi muhafaza siirelerinin TEA miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada muhafaza siiresi uzadik¢a domateslerde
saptanan TEA miktarlarinda azaliglar meydana gelmistir. Depolamanin baglangicinda
saptanan TEA miktar1 0.60 g sitrik asit 100 mL™*’iken, muhafazanin 35. giiniinde bu
deger Onemli olgiide azalarak 0.33 g sitrik asit 100 mL? olarak belirlenmistir.
Calismada hasat sonrasi uygulamalarin beef, kdy ve salkim tipi domateslerin TEA
miktarlart tizerine etkilerinin istatistiksel olarak o6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Calismada en yiiksek TEA miktar1 0.54 g sitrik asit 100 mL™? ile etilen uygulanmamus
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kdy tipi domateslerde, en diisiik TEA miktar ise 0.33 g sitrik asit 100 mL™? ile etilen
uygulanmis beef tipi domateslerden muhafazanin 21. giiniinde elde edilmistir.
Calismada, muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun domateslerin TEA miktarlari
tizerine etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu belirlenmistir. Cizelge
4.17°den anlasildig1 gibi muhafaza siiresince en yiiksek TEA miktar1 ortalama 0.81 ¢
sitrik asit 100 mL? olarak etilen uygulanmis kdy domates tipinde muhafazanin
baslangicinda, en diisiik TEA miktart ise muhafazanin 35. giliniinde etilen uygulamasi
yapilan beef domates tipinde (0.30 g sitrik asit 100 mL™?) saptanmistir.

Cizelge 4.17. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan TEA miktarlar (g
sitrik asit 100 mL?)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35

Beef 0.55cd | 0.41f] | 0.35ik | 0.33jk | 0.32jk | 0.32jk | 0.38d
Beef+Etilen 0.39fk | 0.34ik | 0.33jk | 0.33jk | 0.32jk | 0.30k | 0.33e
Koy 0.79a | 0.69b | 0.48cf | 0.47dg | 0.43ei | 0.35ik | 0.54a*
Koy+Etilen 0.81a | 0.51ce | 0.51ce | 0.40fk | 0.38gk | 0.32jk | 0.49b
Salkim 0.57c¢ | 0.52ce | 0.43ei | 0.38gk | 0.38gk | 0.36hk | 0.44c
Salkim+Etilen 0.47dg | 0.46dh | 0.38gk | 0.35ik | 0.34ik | 0.34ik | 0.39d
Ort. (Mubh. Siir.) 0.60a | 0.49b | 0.41c | 0.38d | 0.36de | 0.33e

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinde saptanan TEA miktarlar1 Cizelge 4.18de verilmistir.
Manav kosullarinda muhafaza siiresi uzadikga TEA miktarlarinda azalislar meydana
gelmistir. Muhafaza siirelerinin domateslerin TEA miktarlari iizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Depolamanin baslangicinda 0.60 g sitrik asit 100
mL* olarak hesaplanan TEA miktar1, manav kosullarinda muhafazanm sonunda 0.33 g
sitrik asit 100 mL™*’ye diismiistiir. Cizelge 4.18’den de goriildiigii gibi uygulamalarin
TEA miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Salkim
tipi domatesler haricindeki etilen uygulanmis tiplerin uygulanmamais tiplere goére daha
diisik TEA miktarlara sahip olduklari gérilmiistiir. Muhafaza periyodunun sonunda,
en yiiksek TEA miktar1 etilen uygulanmamis Koy tipi domateslerde (0.50 g sitrik asit
100 mL1), en diisiik TEA miktar: ise etilen uygulanmus beef tipi domateslerde (0.33 g
sitrik asit 100 mL™) tespit edilmistir. Manav kosullarinda, muhafaza siiresi X uygulama
interaksiyonunun TEA miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Muhafaza siiresince en yiiksek TEA miktar1i muhafazanin baglangicinda
etilen uygulanan koy tipi domateslerden (0.81 g sitrik asit 100 mL™?), en diisiik TEA
miktart ise muhafazanin 35+3. giiniinde etilen uygulamasi yapilan beef tipi
domateslerden 0.28 g sitrik asit 100 mL™ elde edilmistir (Cizelge 4.18).

39



BULGULAR VE TARTISMA Q. ALl

Cizelge 4.18. 12°C'de depolanan ve etilen uygulanan farkli domates tiplerinin manav
kosullarinda saptanan TEA miktarlar (g sitrik asit 100 mL™)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 21+3 28+3 35+3
Beef 0.55bc | 0.36gl | 0.33im | 0.33jm | 0.31km | 0.29Im | 0.36cd
Beef+Etilen 0.39fk | 0.34im | 0.33im | 0.33jm | 0.33im | 0.28m | 0.33b
Koy 0.79a | 0.54bd | 0.43eg | 0.42eh | 0.41ei | 0.38fk | 0.50c*
Koy+Etilen 0.81a | 0.44eg | 0.40ei | 0.39fk | 0.38fk | 0.34im | 0.46d
Salkim 0.57b | 0.38fk | 0.37gl | 0.34im | 0.33im | 0.32jm | 0.39a
Salkim+Etilen 0.47ce | 0.46df | 0.38fk | 0.35hm | 0.34hm | 0.34im | 0.39a
Ort. (Muh. Siir.) | 0.60a | 0.42b | 0.37c | 0.36cd | 0.35cd | 0.33d

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Dhall ve Singh (2013) tarafindan yapilan ¢aligmada, domateslerde muhafaza
stiresi uzadikga TEA miktarlarinin  azalis gosterdigi belirtilmistir. Bu sonug
calismamizla benzerlik gostermektedir. Bu arastirmacilar etilen uygulanmis ve
uygulanmamis domatesler arasinda olgunlagsmayla iliskin olarak onemli bir farklilik
oldugunu saptamiglardir. Bu da ¢alismamizda elde edilen sonuglara benzer
bulunmustur. Ancak, c¢alismamizda manav kosullarinda bekletilen salkim tipi
domateslerde etilen uygulamasinin 6nemli bir etkisinin olmamasi bu arastirmacilarin
elde ettikleri sonugla zithik gostermektedir. Ayrica bu arastirmacilara gore etilen
uygulanan domatesler kontrol grubuna gore daha yiiksek TEA miktarlarina sahip
olmustur. Bu sonu¢ da calismamizla zithik gostermektedir. Calismamizda muhafaza
sliresi uzadikga domateslerde saptanan TEA miktarlart azalis gostermistir. 20°C
sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tiplerinde elde ettigimiz sonuglar Davila-
Avina vd. (2011) tarafindan yapilan ¢alismayla da uyumluluk gostermektedir. Bu
arastirmacilar, muhafaza siiresi uzadikca TEA miktarlarinin azalis gosterdigini fakat bu
azalisin istatistiksel olarak 6nemli olmadigini bildirmislerdir. Sammi ve Masud (2007)
tarafindan yapilan diger bir ¢alismada, muhafaza siiresince TEA miktarlarinda azalis
meydana geldigi belirtilmistir. Bu aragtirmacilara goére bu azalisin nedeni olarak,
olgunlagma esnasinda sitrik asit ve malik asit miktarlarinda olusan kayiplar
gosterilmistir. Hernandez vd. (2008)’ne gore ¢esit, bolge, Kkiiltirel islemler ve
meyvelerin olgunluk durumlarina bagli olarak domateslerin kimyasal yapist degisiklik
gostermektedir. Tigist vd. (2011) tarafindan yapilan caligmada, muhafaza siiresinin
uzamasina bagli olarak TEA miktarlarinda azaliglar meydana geldigi ifade edilmistir.
Bu da ¢alismamizla uyumlu bir sonugtur. Guillen vd. (2006)’ne gore domates ve diger
klimakterik meyvelerde etilen iretiminin hizlanmasi1 organik asitler ve SCKM
miktarlarii etkilemektedir. Hall (1966)’in gergeklestirdigi bir ¢alismada, 12°C
sicaklikta muhafaza edilen ve kirim asamasinda olan domateslerde TEA miktarlarinin
azalig gosterdigi Dbildirilmistir. Caligmamizda domateslerin ¥ TEA miktarlarinda
muhafaza siiresince dnemli bir azalis belirlenmis ve bulgularimiz bu arastirmacinin elde
ettigi sonuclarla benzerlik gostermistir.
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4.5. Meyve Eti Sertligi

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli domates
tiplerinde saptanan meyve eti sertlik degerleri Cizelge 4.19'da verilmistir. Calismada
muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerde saptanan meyve eti sertlik
degerlerinde azalislar meydana gelmistir. Depolamanin baslangicinda 6lgiilen meyve eti
sertligi degeri ortalama 12.82 N iken, 21 gilinliik depolamanin sonunda bu deger 3.66 N
olarak belirlenmistir. Meyve eti sertligi bakimindan farkli domates tipleri
karsilastirildiginda, ¢alismada en yiiksek meyve eti sertligi beef domates tipinde
saptanmistir. Bu tipte meyve eti sertligi muhafaza periyodunun sonunda ortalama 8.07
N olarak kaydedilmis, bu tipi salkim (6.57 N) ve koy (5.82 N) tipleri takip etmistir.
Meyve eti sertligi bakimindan, domates tipleri arasindaki farklar istatistiksel olarak da
onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismamizda muhafaza siiresi X uygulama
interaksiyonunun meyve eti sertligi iizerine etkilerinin istatistiksel olarak Onemli
(P<0.05) oldugu belirlenmistir. Cizelge 4.19°dan da anlasildig1 gibi muhafaza siiresince
en yiiksek meyve eti sertligi muhafazanin baslangicinda 14.04 N olarak salkim tipi
domateslerde, en diisiik sertlik degeri ise 3.02 N olarak muhafazanin 21. giiniinde yine
salkim tipi domateslerden elde edilmistir.

Cizelge 4.19. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan meyve eti
sertlik degerleri (N)

Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Domates tipleri (Tipler)
0 4 7 11 14 18 21
Beef 12.48ab | 11.21b | 8.89c | 7.74cd | 6.13de | 5.52ef | 4.50eh | 8.07a*
Koy 11.93b | 7.98c [5.00eqg|4.46eh | 4.11fh | 3.78fh |3.46gh | 5.82c
Salkim 14.04a | 8.98c |7.73cd|5.04eg | 3.78fh | 3.37gh | 3.02h | 6.57b
Ort. (Muh. Siir.) 12.82a | 9.39b | 7.21c | 5.75d | 4.67e | 4.22e | 3.66e

*: Farkl1 harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonrasi 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde
muhafaza siiresince saptanan meyve eti sertlik degerleri Cizelge 4.20’de verilmistir. Bu
cizelgeden de goriildiigii gibi hem muhafaza siirelerinin hem de domates tiplerinin
meyve eti sertligi lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur.
Calismada beef domates tipinde meyve eti sertligi bakimindan etilen uygulanmis ve
uygulanmamis domatesler arasinda énemli bir farklilik olmamistir. Etilen uygulamasi
yapilanlarda saptanan meyve eti sertligi yapilmayanlara gore daha diisiik bulunmustur.
Calismada muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin meyve eti sertlik
degerleri azalmistir. Muhafazanin baglangicinda 12.66 N olarak saptanan meyve eti
sertligi, muhafazanin 35. giiniinde 6nemli olgiide azalarak 4.81 N’a diismiistiir. Farkli
domates tiplerinin meyve eti sertligi {iizerine etkisi incelendiginde, muhafaza
periyodunun sonunda, en yiiksek meyve eti sertlik degeri etilen uygulanmamis (10.32
N) ve etilen uygulanmig (9.89 N) beef tipi domateslerde, en diisiik meyve eti sertlik
degeri ise 7.96 N ile etilen uygulanmis koy tipi domateslerden elde edilmistir. Muhafaza
stiresi X uygulama interaksiyonunun meyve eti sertligi tizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresince en yiiksek meyve eti sertlik degeri
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muhafazanin baslangicinda 13.20 N olarak etilen uygulamasi yapilmayan beef domates
tipinde, en disiik sertlik degeri ise muhafazanin 35. giiniinde 3.52 N olarak etilen
uygulamasi yapilan koy domates tipinde saptanmistir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan meyve eti sertlik

degerleri (N)
Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Oort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35
Beef 13.20a | 12.37ae | 11.54bf | 10.54fth | 7.45j1 | 6.83km |10.32a*
Beef+Etilen 12.47ad | 11.89bf | 11.42bg | 9.92gi | 7.50j1 | 6.11In | 9.89a
Koy 12.63ac | 11.37bg | 8.63i) | 6.87km | 5.38mo | 4.430p |8.22bc
Koy+Etilen 12.36ae | 10.89eg | 9.30hi | 6.83km | 4.85np | 3.52p | 7.96¢
Salkim 12.66ab | 10.86eg | 10.61fh | 7.58jl | 6.72km | 3.81p | 8.71b
Salkim+Etilen | 12.62ac | 11.07cg | 10.98dg | 7.76jk | 4.51op | 4.160p |8.52bc
Ort. (Muh. Siir.) | 12.66a | 11.41b | 10.41c | 8.25d 6.07e 4.81f

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav Kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinin meyve eti sertlik degerleri Cizelge 4.21°de
verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigii gibi uygulamalarin domateslerin meyve eti
sertligi {lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafaza
sliresince meyve eti sertliginde azaliglar gozlenmistir. Muhafazanin baslangicinda 12.66
N olarak kaydedilen meyve eti sertlik degeri manav kosullarinda muhafazanin sonunda
onemli Olgiide azalarak 4.21 N’a digsmistiir. Muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek
meyve eti sertlik degerleri ortalama 9.05 N ile etilen uygulanmamis ve uygulanmis
(8.67 N) beef tipi domateslerden, en diisiik meyve eti sertligi ise etilen uygulanmis Koy
tipi domateslerden (5.79 N) elde edilmistir. Muhafaza siiresi X uygulama
interaksiyonunun meyve eti sertlik degerleri {lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli
(P<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresince en yiikksek meyve eti sertlik degeri diger
uygulamalar arasinda onem seviyesinde farklilik olmasa da muhafazanin baslangicinda
etilen uygulanmayan beef tipi domateslerde ortalama 13.20 N olarak, en diisiik sertlik
degeri ise 3.15 N olarak etilen uygulamas1 yapilmayan salkim tipi domateslerde tespit
edilmistir (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4.21. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan meyve eti sertlik degerleri (N)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Oort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 21+3 28+3 35+3
Beef 13.20a | 9.35de | 9.07de | 8.93de | 7.28gf | 6.45gi |9.05a*
Beef+Etilen 12.47a | 10.98b | 8.50de | 8.05ef | 6.34gi | 5.70hk | 8.67a
Koy 12.63a | 6.07hj | 5.93hj | 4.61kn | 4.59kn | 3.290p | 6.19b
Koy+Etilen 12.36a | 5.20jm | 4.96jn | 4.78kn | 4.18mp | 3.280p | 5.79b
Salkim 12.66a | 10.44bc | 6.81gh | 4.34lo | 4.54In | 3.15p | 6.99c
Salkim+Etilen 12.62a | 8.50de | 6.40gi | 5.33il | 3.92np | 3.370p | 6.69c
Ort. (Muh. Siir.) | 12.66a | 8.42b 6.95c | 6.01d 5.14e 4.21f

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Calismamizda, muhafaza siiresince domateslerin meyve eti sertliginde azaliglar
gozlenmistir. Benzer sonuglar Dhall ve Singh (2013) tarafindan yapilan ¢aligmadan da
elde edilmistir. Tigist vd. (2011)’ne gore domateslerde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve
eti sertliginde azaliglar meydana gelmektedir. Mohammad vd. (1999)’de perikarp
kalinlig1 ve meyve eti sertliginin domates cesitlerine bagl olarak farklilik gosterdigini
bildirmistir. Batu (2004)’ya gore domateslerin perakende olarak pazarlanabilmesi igin
kabul edilebilen en diisiik meyve eti sertlik degeri 1.45 N’dur. Buna ek olarak bu
arastirmactya gore domatesin hazir salata olarak kullanilabilmesi i¢in meyve eti sertlik
degerinin 1.28 N’dan yiiksek olmasi gerekmektedir. Nyalala ve Wainright (1998)
yiiksek sicakliklarda meyve eti sertlik degerlerinin diigiik sicakliklara gére daha fazla
azalis gosterdigini ifade etmislerdir. Bu da calismamizla benzerlik gostermektedir.
Calismamizda 20°C sicaklikta muhafaza edilen domatesler 12°C’de muhafaza
edilenlere gore daha diisiik meyve eti sertligine sahip olmuslardir. Bunun nedeni ise
Kapotis vd. (2004)’ne gore 20°C sicaklikta PG enzim aktivitesinin artmasidir.

4.6. Toplam Klorofil Miktari

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle muhafaza edilen farkl
domates tiplerinde saptanan toplam klorofil miktarlar1 Cizelge 4.22°de verilmistir.
Calismada, muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin klorofil
miktarlar1 azalis gdstermistir. Depolamanim baslangicinda 3.72 mg 100 g olarak
kaydedilen toplam klorofil miktar1, 21 giinliik depolamanin sonunda 0.82 mg 100 g™’a
kadar diismiistiir. Toplam klorofil miktar1 bakimindan hem muhafaza siireleri ve hem de
domates tipleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak dnemli (P<0.05) bulunmustur.
Toplam klorofil miktar1 bakimindan farkli domates tipleri karsilastirildiginda, ¢aligmada
en yiiksek deger 2.77 mg 100 g ile beef domates tipinde saptanmistir. Bu tipi koy (2.16
mg 100 g?) ve salkim (1.66 mg 100 g?) tipleri takip etmistir. Calismada, muhafaza
stiresi X uygulama interaksiyonunun toplam Klorofil miktar1 {izerine etkilerinin
istatistiksel olarak onemli (P<0.05) oldugu tespit edilmistir. Cizelge 4.22°den de
goriildiigii gibi en yiiksek toplam klorofil miktar1 4.62 mg 100 g olarak hasat
zamaninda kdy domates tipinde ve en diisiik toplam klorofil miktar1 ise 0.39 mg 100 g*
olarak muhafazanin 21. giiniinde salkim tipi domateslerden elde edilmistir.

43



BULGULAR VE TARTISMA Q. ALl

Cizelge 4.22. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan toplam
klorofil miktarlar1 (mg 100 g})

Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Domates tipleri (Tipleri)
0 4 7 11 14 18 21
Beef 4.11ab| 4.04ac | 3.53ad | 2.75ae | 2.02bf | 1.85bf [1.12ef| 2.77a*
Koy 4.62a | 3.12ae | 1.68df | 1.91bf | 1.54df | 1.32df |0.94ef| 2.16ab
Salkim 2.42a.f| 2.26bf | 2.13bf | 1.49df | 1.78cf | 1.14ef | 0.39f | 1.66b
Ort. (Muh. Siir.)| 3.72a | 3.14ab |2.45abc|2.05bcd [1.78bcd | 1.44cd | 0.82d

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
O6nemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonrast 12°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde depolanan
farkli domates tiplerinde muhafaza siiresince saptanan toplam klorofil miktarlar
Cizelge 4.23’te verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigli gibi muhafaza siirelerinin ve
domates tiplerinin toplam klorofil miktarlar: tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(P<0.05) bulunmustur. Etilen uygulamasi yapilan domateslerin daha diistiik klorofil
miktarlarina sahip olduklart gbézlenmistir. Calismada muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte farkli domates tiplerinde saptanan toplam klorofil miktarlar1 azalig gostermistir.
Domateslerde hasat zamaninda saptanan toplam klorofil miktar1 4.75 mg 100 g™*’iken,
muhafazanin 35. giiniinde bu deger dnemli Slciide azalarak 1.09 mg 100 g™’a kadar
diismiistiir. Domates tiplerinin toplam klorofil miktarlari {izerine etkileri incelendiginde,
muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek toplam klorofil miktari etilen uygulanmamis
kdy tipi domateslerde (3.68 mg 100 g), en diisiik toplam klorofil miktar: ise 1.75 mg
100 g degeri ile etilen uygulanmis salkim tipi domateslerden elde edilmistir. Muhafaza
stiresi X uygulama interaksiyonunun toplam Kklorofil miktar1 iizerine etkilerinin
istatistiksel olarak onemli oldugu tespit edilmistir. Cizelge 4.23’ten de goriildiigli gibi
muhafaza siiresince en yiiksek toplam klorofil miktarlar1 etilen uygulanmayan salkim
tipi domateslerde (6.06 mgl00 g?') muhafazanin baslangicinda, en diisiik toplam
klorofil miktar1 ise 0.08 mg 100 g olarak muhafazanin 35. giiniinde etilen uygulamasi
yapilan salkim tipi domateslerde bulunmustur.

Cizelge 4.23. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan toplam klorofil
miktarlar1 (mg 100 g?)

Domates tipleri Mubhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35

Beef 5.00ab | 4.22ac | 2.38cj | 1.69dj | 1.12gj | 1.00gj | 2.57b
Beef+Etilen 3.79af | 2.98bi | 2.12cj | 1.76di | 1.44f] | 0.74hj | 2.14b
Koy 4.42ac | 3.86ae | 3.82ae | 3.79af | 3.17bg | 3.01bi | 3.68a*
Koy+Etilen 3.99ad | 3.69bf | 3.09bh | 2.94bi | 1.17gj | 0.53] | 2.57b
Salkim 6.06a | 4.20ac | 3.31bg | 3.31bg | 2.97bi | 1.22gj | 3.51a
Salkim+Etilen 5.25ab | 2.08cj | 1.60ej | 0.78hj | 0.69ij | 0.08j | 1.75b
Ort. (Muh. Siir.) | 4.75a | 3.50b | 2.72bc | 2.38cd | 1.76de | 1.09e
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*: Farklt harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinde saptanan toplam klorofil miktarlar1 Cizelge 4.24’te
verilmistir. Bu ¢izelgeden de anlasildigi gibi hem farkli domates tiplerinin hem de
muhafaza siirelerinin toplam klorofil miktarlari iizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli
(P<0.05) bulunmustur. Etilen uygulamasi yapilan domateslerde toplam klorofil miktar
uygulama yapilmayanlara gore daha diisiik olmustur. Manav kosullarinda muhafaza
siiresinin uzamasina paralel olarak toplam klorofil miktarlar1 azalis gostermistir.
Muhafazanin baslangicinda ortalama 4.75 mg 100 g olan toplam klorofil miktar
manav kosullarinda muhafaza sonunda 0.88 mg 100 g'’a diismiistir. Manav
kosullarinda bekletme periyodunun sonunda en yiiksek toplam klorofil miktari etilen
uygulamas1 yapilmamis beef domates tipinde (3.24 mg 100 g?), en diisiik toplam
klorofil miktari ise etilen uygulamasi yapilmis salkim tipi domateslerden (1.73 mg 100
g1) elde edilmistir. Manav kosullarinda, muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun
toplam klorofil miktarlar lizerine etkilerinin istatistiksel olarak énemli (P<0.05) oldugu
tespit edilmistir. Cizelge 4.24’ten de goriildiigii gibi muhafaza periyodu siiresince en
yiiksek toplam klorofil miktar1 ortalama 6.06 mg 100 g ile muhafazanin baslangicinda,
en diisiik deger ise 0.44 mg 100 g*! olarak muhafazanin 35+3. giiniinde etilen
uygulamasi yapilmayan salkim domates tipinde saptanmaistir.

Cizelge 4.24. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan toplam klorofil miktarlar1 (mg 100 gt)

Domates tipleri Mubhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 | 21+3 28+3 | 35+3
Beef 5.00ad | 4.07af | 3.57ag | 3.37ci | 1.80ej | 1.62f] | 3.24a*
Beef+Etilen 3.79ag | 3.58ag | 2.46dj | 2.04ej | 2.02ej | 1.49f] | 2.56ab
Koy 4.42ae | 4.43ae | 4.42ae | 1.55f] | 0.70j 0.50] | 2.67ab
Koy+Etilen 3.99af | 4.29ae | 3.56ag | 2.37¢j | 0.65j 0.65] | 2.58ab
Salkim 6.06ab | 6.12a | 3.46bh | 1.31gj | 0.79ij | 0.44j | 3.03a
Salkim+Etilen 5.25ac | 1.47fj | 1.44f) | 0.91hj | 0.73j 0.60j] | 1.73b
Ort. (Muh. Siir) | 4.75a | 3.99ab | 3.15b | 1.92c | 1.12cd | 0.88d

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Calismamizda tiim uygulamalarda muhafaza siiresi uzadik¢a toplam klorofil
miktarlarinda azalislar gdzlenmistir. Benzer sonucglar Kozkue ve Friedman (2003)
tarafindan yapilan bir ¢alismada da elde edilmistir. Bu arastirmacilara gore domateste
hasat zamaninda elde edilen klorofil miktar1 olgunlagsmanin ilerlemesine bagli olarak
azalig gostermis ve muhafaza periyodunun sonunda tamamen pargalanmistir. Alexander
ve Grierson (2002)’a gore olgunlagmanin artmasiyla birlikte domates meyvelerinin
rengi yesilden kirmiziya donmiistiir. Arastirmacilar bunun nedenini kloroplastlarin
kromoplastlara doniismesi, klorofilin pargalanmast ve karotenoidlerin birikmesine
baglamiglardir. Calismamizda da farkli domates tipleri benzer davranisi gostermislerdir.
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Calismamizda hem 12°C’de muhafaza edilen hem de manav kosullarinda tutulan tiim
domates tiplerinde etilen uygulamasi klorofil miktarlarinin azalmasina neden olmustur.
Watada vd. (1986) ve Saltveit (1999) tarafindan yapilan derlemelerde, etilen
uygulamasimin turunggillerde klorofil pargalanmasinda artisa neden oldugu ifade
edilmistir. Bu durum elde ettigimiz sonuglar ile benzerlik gostermektedir. Benzer
sonuglar Tadesse vd. (2015) tarafindan yapilan c¢alismada da elde edilmistir. Bu
arastirmacilara gore 20 ve 30°C’de muhafaza edilen domateslerde klorofil pargalanmasi
4°C’de muhafaza edilen domateslere gore daha fazla olmustur. Bunun nedeni olarak ise
sicaklik artisiyla birlikte likopen birikiminde ve klorofil parcalanmasinda meydana
gelen artis gosterilmistir. Yahia vd. (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada, 12°C’de 7
giin siireyle muhafaza edilen ve daha sonra manav kosullarina ¢ikarilan farkli domates
tiplerinde toplam klorofil miktarinin, stirekli 20°C’de tutulanlara gore yiiksek oldugu
belirtilmistir. Arastirmacilar bunun sebebi olarak yiiksek sicakliklarda klorofil
parcalanmasinin diisiik sicakliklara gore daha fazla olmasini gostermislerdir. Park vd.
(2016)’de  yiiksek sicakliklarda muhafaza edilen mor domateslerde klorofil
par¢alanmasinin daha fazla oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda da benzer sonug
elde edilmis olup 12°C sicaklikta muhafaza edilen beef domates tipinde toplam klorofil
miktar1 20°C sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha yiiksek olmustur. Ancak,
denemede 12°C’de muhafaza edilen beef tipi domateslerde manav kosullarindakine
gore daha diisiik toplam klorofil elde edilmistir. Bu sonuglar Martin vd. (1995)’nin
yaptiklari ¢alismanin sonuglarina benzerlik gostermektedir. Bu arastirmacilara gore
Eureka limonlarinda yiiksek sicaklikta daha yiiksek klorofil miktarlarinin elde edildigi
bildirilmistir.

4.7. Likopen Miktari

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli domates
tiplerinde saptanan likopen miktarlar1 Cizelge 4.25'te verilmistir. Calismada, muhafaza
sliresince domateslerin likopen miktarlarinda artiglar meydana gelmistir. Depolamanin
baslangicinda ortalama 4.61 mg kg olarak kaydedilen likopen miktari, 21 giinliik
depolamanin sonunda 48.43 mg kg™¥’a yiikselmistir. Likopen miktar1 bakimmdan hem
muhafaza siireleri hem de domates tipleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Likopen miktar1 bakimindan farkli domates tipleri
karsilastirildiginda ise calismada en yiiksek likopen miktar1 33.54 mg kg™ ile salkim tipi
domateslerde saptanmustir. Bu tipi koy (30.03 mg kg?) ve beef (24.19 mg kg™) tipi
domatesler takip etmistir. 20°C’de muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun
domateslerin likopen miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli (P<0.05)
bulunmustur. Muhafaza periyodu siiresince en yiiksek likopen miktar1 muhafazanin 21.
giiniinde salkim tipi domateslerde ortalama 56.54 mg kg olarak, en diisiik likopen
miktar1 ise muhafazanin baslangicinda 2.40 mg kg olarak beef tipi domateslerden elde
edilmistir.
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Cizelge 4.25. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan likopen
miktarlar1 (mg kg™)

Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Domates tipleri (Tipler)
0 4 7 11 14 18 21
Beef 2.40h |13.58fh | 18.73fe |20.20dh |31.71be |38.07bd |44.65ab| 24.19b*
Koy 7.68gh|34.13be | 17.25fe | 29.58bf |39.06ac |38.39bd [44.10ab| 30.03ab
Salkim 3.75h |47.17ab|23.41cg|32.44be|38.95ac |32.53be| 56.54a | 33.54a
Ort. (Mubh. Siir.) 4.61d | 31.63b | 19.80c |27.41bc| 36.57b | 36.33b |48.43a

*. Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
O6nemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonrast 12°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde depolanan
farkli domates tiplerinde muhafaza siiresince saptanan likopen miktarlar1 Cizelge
4.26’da verilmistir. Bu g¢izelgeden de goriildiigii hem muhafaza siirelerinin hem de
domates tiplerinin likopen miktarlar1 {izerine etkisi istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte domates tiplerinde
likopen miktarlarinda artislar meydana gelmistir. Muhafazanin baslangicinda likopen
miktar1 ortalama 3.23 mg kg? iken, muhafazanin 35. giiniinde ise bu deger ortalama
37.81 mg kg™’a yiikselmistir. Domates tiplerinin likopen miktarlari karsilastirildiginda
muhafaza periyodunun sonunda en yiiksek likopen miktar1 etilen uygulanmis ve
uygulanmamis beef tipi domatesler disinda, en diisiik likopen miktar1 ise etilen
uygulanmamus beef tipi domateslerde (14.77 mg kg?) tespit edilmistir. Muhafaza siiresi
X uygulama interaksiyonunun domateslerin likopen miktarlar iizerine etkilerinin 6nemli
(P<0.05) oldugunu belirtilmistir. Muhafaza esnasinda en yiiksek likopen miktari,
muhafazanin 35. giiniinde, etilen uygulamasi yapilmis olan koy tipi domateslerde (47.37
mg kg?l), en diisiik likopen miktar: ise muhafazanin baslangicinda etilen uygulamas:
yapilmayan beef tipi domateslerde (1.93 mg kg™) belirlenmistir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan likopen miktarlar
(mg kg™

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35

Beef 1.93k | 6.47ik | 9.96gk | 17.50eh | 26.12de | 26.65de | 14.77b*
Beef+Etilen 5.10ik | 6.62ik | 12.63fk | 18.11eg | 22.84df | 25.84de | 15.19b
Koy 2.98jk | 5.13ik | 14.26fj | 18.59¢eg | 39.08ac | 45.25a | 20.88a
Koy+Etilen 4.07ik | 5.14ik |10.15gk | 31.06bd | 42.95a | 47.37a | 23.46a
Salkim 2.31k | 2.46k | 6.76hk |25.57de | 38.18ac | 41.46ab | 19.46a
Salkim+Etilen 2.98jk | 4.87ik | 14.81fi | 26.59de | 30.02cd | 40.30ac | 19.93a
Ort. (Muh. Siir.) | 3.23e | 5.11e | 11.43d | 22.90c | 33.20b | 37.81a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.
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20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinin likopen miktarlarindaki degisimler Cizelge 4.27°de
verilmistir. Bu ¢izelgeden de anlasildigi gibi hem farkli domates tiplerinin hem de
muhafaza siirelerinin likopen miktarlar1 tlizerine etkisi istatistiksel olarak ©Onemli
(P<0.05) bulunmustur. Manav kosullarinda muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
domateslerin  likopen miktarlarinda artislar meydana gelmistir. Muhafazanin
baslangicinda ortalama 3.23 mg kg?! olarak kaydedilen likopen miktar1 manav
kosullarinda muhafaza sonunda ortalama 48.06 mg kg™’a yiikselmistir. Muhafazanin
sonunda etilen uygulanmis ve uygulanmamis beef tipi digindaki uygulamalar en yiiksek
likopen miktarina sahip iken, en diisiik likopen miktar1 ortalama ise etilen uygulamasi
yapilan ve yapilmayan beef tipi domateslerden elde edilmistir. Manav kosullarinda,
muhafaza siiresi X uygulama interaksiyonunun likopen miktarlar1 {izerine etkilerinin
onemli (P<0.05) oldugu ifade edilmistir. Muhafaza periyodu siiresince, en yiiksek
likopen miktar1 ortalama 56.36 mg kg’ olarak muhafazanin 35+3. giiniinde etilen
uygulamasi yapilan koy tipi domateslerde, en diisiik likopen miktari ise muhafazanin
baslangicinda etilen uygulamas: yapilmayan beef tipi domateslerde (1.93 mg kg? )
tespit edilmistir (Cizelge 4.27).

Cizelge 4.27. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan likopen miktarlar1 (mg kg™t)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7+3 14+3 21+3 28+3 35+3
Beef 1.93p | 5.88np |16.87kn |19.81km| 25.16¢gl | 37.18dg | 17.81b*
Beef+Etilen 5.100p | 9.72mp | 21.99il | 25.33gl | 32.40ej | 37.31dg | 21.97b
Koy 2.98p | 23.93nhl | 37.05dg | 37.72df | 38.85df | 54.94ab | 32.58a
Koy+Etilen 4.070p | 21.69jl | 28.37fk | 42.75ce | 42.83ce | 56.36a | 32.68a
Salkim 2.31p | 21.75jl | 35.29eh | 39.51df | 44.11be | 48.71ad | 31.95a
Salkim+Etilen 2.98p | 14.98lo | 33.83ei | 34.50eh | 39.90df | 53.85ac | 30.01a
Ort. (Muh. Siir.) | 3.23e | 16.32d | 28.90c | 33.27b | 37.21b | 48.06a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Caligmamizda ortam sicakliginin yiikselmesiyle birlikte likopen miktarinda
artiglar gozlenmistir. 20°C sicaklikta muhafaza edilen domatesler, 12°C ve manav
kosullarinda muhafaza edilenlere gore daha yiiksek likopen miktarlarina sahip
olmuslardir. Benzer sonuglar Vinha vd. (2013) ile Khairi vd. (2015) tarafindan da elde
edilmistir. Yapmis oldugumuz c¢alismada, sicaklik artisina bagh olarak likopen
miktarlarmin artig gosterdigi belirlenmistir. Tadesse vd. (2015) tarafindan yapilan bir
calismada da benzer sonuglar elde edilmistir. Bu arastiricilara gére 20 ve 30°C
sicaklikta tutulan domateslerde likopen sentezi 4°C sicakliktakilerden daha yiiksek
olmustur. Dumas vd. (2003)’ne gore likopen sentezi igin en uygun sicaklik 16-26°C
arasindadir. Bu sonucun g¢alismamizla uyumlu oldugu tespit edilmistir. Tadesse vd.
(2016)’ne gore yesil olum asamasindaki domateslerde olgunlasmanin ilerlemesiyle
birlikte kloroplastlar membran bag kristallerinde likopen igeren kromoplastlara
doniismektedir. Bu durum da olgunlasmaya bagli olarak likopen miktarinin artis
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sebebini agiklamaktadir. Thompson vd. (2000) tarafindan yapilan ¢alismaya gore, kirim
asamasinda hasat edilmis daha sonra da 6 giin siireyle oda sicakliginda olgunlastirilan
domateslerde likopen miktarr, kirnm asamasinda hasat edilen ve daha sonra etilen
uygulanan domateslere gore daha fazla olmustur. Bu arastirmacilarin sonuglarma gore,
etilen uygulamasi likopen olusumu iizerine etkili olmamistir. Bu da ¢alismamizda etilen
uygulamasi yapilan ve yapilmayan beef, kdy ve salkim domates tiplerinin kendi
iclerinde likopen miktarlarina 6nemli bir etkisi olmadigina dair sonuca benzerlik
gOstermistir. Buna ek olarak bu arastirmacilara gore, h® degerlerinin likopen miktarini
belirlemek i¢in ideal bir degisken olmadigi belirtilmistir. Ayn1 durum ¢alismamizda da
goriilmiis ve diisiik h® degerine sahip olan salkim tipi domateslerde koy tipi domateslere
gore daha diisiik likopen miktari elde edilmistir. Cantwell (2010) tarafindan yapilan bir
derlemeye gore diisik h° degerleri gosteren domateslerin daha kirmizi renge sahip
oldugu ifade edilmistir. Bu bulgunun c¢alismamizdaki beef tipi domatesler ile uyumlu
oldugu belirlenmistir. Yiiksek h° degerlerine sahip beef tipi domateslerde daha az
likopen miktarlar1 kaydedilmistir. Helyes vd. (2009) likopen miktarlari iizerine domates
gesitlerinin etkisinin 6nemli oldugunu bildirmislerdir. Bu da ¢alismamizla uyumluluk
gosteren bir durumdur ve farkli domates tiplerinde farkli likopen miktari tespit
edilmistir. Ayn1 arastiricilar cherry tipi domateslerin likopen miktarlarinin, sirik biiyiime
yapisina sahip olan domateslerden farkli olmadigini bildirmislerdir. Bu da 12°C sicaklik
ve manav kosullarinda muhafaza ettigimiz kOy ve salkim tipi domatesler arasinda
likopen miktarlar1 bakimindan onemli bir fark olmadigmna dair sonuca uyumluluk
gostermektedir. 12°C’de soguk depoda muhafaza ettigimiz domates tiplerinde, etilen
uygulamasi yapilanlar etilen uygulamasi yapilmayanlara gore daha yiiksek likopen
icermislerdir. Bu sonug¢ da Dhall ve Singh (2013) tarafindan elde edilen sonuglarla
benzerlik gostermektedir. Bu arastiricilara gore etilen uygulanan domatesler
uygulanmayanlara gore daha yiiksek likopen igermislerdir.

4.8. Etilen Uretimi ve Solunum Hizi
4.8.1. Etilen iiretimi

20°C sicaklik ve 9%60+5 oransal nemde muhafaza edilen farkli domates
tiplerinin 21 giin siireyle etilen iiretimlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.1°de
verilmistir. Salkim ve beef tipi domateslerde en yiiksek etilen iiretimi 11. giinde, kdy
tipi domateslerde ise 4. giinde tespit edilmistir. Muhafaza siiresince salkim tipi
domateslerde 5.806 pL CoHa kg sa, kdy tipi domateslerde 2.966 uL CoHa kg™ sa™* ve
beef tipi domateslerde 1.714 uL CoHs kg sa? etilen iiretimi saptanmistir. Baska bir
ifade ile salkim tipi domateslerin aciga ¢ikardigi etilen miktar1 daha yiliksek
bulunmustur.
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Sekil 4.1. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan etilen tiretimleri
(uL CoHs kgt sat)

Etilen uygulamasi sonrast 12°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde depolanan
farkli domates tiplerinde muhafaza siiresince saptanan etilen tiretim miktarlar1 Sekil
4.2°de verilmistir. Calismada 7 giin araliklarla etilen Ol¢iimleri yapilmistir. Etilen
uygulamasimin ardindan soguk depoda muhafaza edilen beef ve kdy tipi domateslerde
en yiiksek etilen tiretim miktarina 21. giinde ulasilmistir. Etilen uygulanmamis ayni
tiplerde en yiiksek etilen miktarina ise 28. gilinde ulasilmistir. Etilen uygulamasi
yapilmis ve yapilmamis salkim domates tiplerinde ise en yiiksek etilen miktar1 21.
giinde elde edilmistir. Muhafaza boyunca en yiiksek etilen iiretimi (3.527 pL CoHas kg™
sal) etilen uygulanmis salkim tipi domateslerde belirlenmistir. Etilen uygulanmis kdy
ve beef tipi domatesler sirasiyla 1.982 puL CoHa kgt sa? ve 1.587 uL CoHa kg sa™’lik
tiretim miktarlariyla salkim domates tipini takip etmislerdir. Etilen uygulanmamis
olanlarda ise en yiiksek etilen iiretimi sirasiyla salkim (1.495 pL CoHs kg? sal), koy
(1.390 uL CyH4 kg? sal) ve beef tipi domateslerden (1.225 pL CoHa4 kg™ sal) elde
edilmistir.
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Sekil 4.2. 12°C’de depolanan ve etilen uygulanan farkli domates tiplerinde Saptanan
etilen iiretimleri (uL C2Hs kgt sat)

Caligmamizda etilen uygulanan domatesler etilen uygulanmamis olanlara gore
daha hizli olgunlagmistir. Elde ettigimiz bu sonug, Chomchalow vd. (2002) tarafindan
yapilan calismayla benzerlik gostermektedir. Bu arastirmacilara gore, etilen uygulanmig
ve daha sonra 20°C sicaklikta muhafaza edilen domatesler soguk depoda muhafaza
edilen domateslere gore daha erken olgunlagmistir. Calismamizda da 20°C sicaklikta
muhafaza edilen domatesler sogukta muhafaza edilen domateslere gore daha hizli
olgunlagsmigtir. Ayn1 arastirmacilara gore 12.5°C sicaklikta muhafaza edilen domatesler,
20°C sicaklikta muhafaza edilen domateslere gore daha yavas olgunlasmistir. Bu durum
da etilen tretim miktarlarinin diisiik sicakliklarda daha az oldugunu gostermektedir.
Arastirmacilarin elde ettikleri bu sonug, etilen uygulanmis ve uygulanmamis Salkim
domates tipiyle zitlik gostermistir. Bu domates tipinde en yiiksek etilen iretim
miktarina ayni giinde ulasilmistir. Dong vd. (2001a) tarafindan bildirildigi gibi etilen
uygulamasi etilen {iretimine engel olmustur. Bunun nedeni olarak ise etilen
uygulamasiin belirli bir degerden sonra negatif bir etki gostererek etilen iiretimini
inhibe etmis olabilecegini ifade etmislerdir. Bu arastiricilara gore erikte etilen
uygulamasi etilen iiretimine engel olmustur. 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde
muhafaza ettigimiz salkim domates tipinde yiiksek etilen iiretim miktarlar1 elde
edilmistir. Bu sonu¢ Islam vd. (2013) tarafindan tespit edilen sonuglarla zitlik
gostermektedir. Bu arasgtirmacilara gore diisiik sicaklikta muhafaza edilen domatesler
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yiiksek sicaklikta muhafaza edilen domateslere gore daha yiiksek etilen firetim
miktarma sahip olmuslardir. Calismamizda 12 ve 20°C sicaklikta muhafaza edilen
domateslerde etilen iiretiminde artis ve daha sonra diisiis gozlenmistir. Eum vd. (2009)
tarafindan yapilan ¢alismada da ayn1 durumun meydana geldigi bildirilmistir. Sammi ve
Masud (2009)’a gore domatesler klimakterik bir {irin olup olgunlagsmadan Once etilen
tiretiminde ani bir artis goriildiigii ifade edilmistir. Lelievre vd. (1997)’nin yaptiklar1 bir
derlemede de klimakterik iiriinlerin olgunlasmadan Once etilen iiretiminde artig
gosterdikleri ve bu artisin farkli fizyolojik oOzelliklerde degisimlere neden oldugu
bildirilmistir. Calismamizda etilen uygulanan farkli domates tipleri daha yiiksek etilen
tiretim miktarlarina sahip olmuslardir. Elde ettigimiz bu sonu¢ Dong vd. (2001b)’nin
nektarinde yaptiklart calismayla benzerlik gostermektedir. Bu arastirmacilara gore,
etilen uygulanmis nektarinler daha yiiksek etilen tretmislerdir. Muhafaza siiresince
20°C sicaklikta tuttugumuz salkim tipi domateslerin etilen iiretim miktarlari, 12°C
sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha yiiksek olmustur. Perez vd. (2004) tarafindan
yapilan bir ¢calismada da benzer sonuglar elde edilmistir. Bu arastirmacilara gére Hass
avokado ¢esidi meyvelerinin 20°C’deki etilen tiretim miktarlar1 10°C’deki meyvelerin
etilen liretim miktarlarina gore daha yiiksek olmustur. Bununla benzerlik gosteren bir
caligma Kapotis vd. (2004) tarafindan yapilmistir. Bu arastirmacilara gore 20°C
sicaklikta muhafaza edilen domatesler 10°C’de muhafaza edilenlere gore daha yiiksek
etilen miktarina sahip olmuslardir. Calismamizda 12°C sicaklikta muhafaza edilen
salkim tipi domateslerin, kOy ve beef domates tiplerine gore daha yiiksek etilen
tiretimine sahip olduklari ve etilene daha duyarli olduklar1 belirlenmistir.

4.8.2. Solunum hizx

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle muhafaza edilen farkli
domates tiplerinin solunum hizlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.3’te
verilmistir. Calismada, kOy ve salkim tipi domatesler sirasiyla 11. giinde en yiiksek
solunum hizina ulasirken, beef tipi domatesler 14. giinde en yiiksek solunum hizina
ulagsmiglardir. Muhafaza siiresince en yiiksek solunum hizi salkim tipi domateslerde
(3.182 mg CO; kg sat) elde edilmis bunu k&y tipi domatesler (2.245 mg CO; kg? sal)
ve beef tipi domatesler (2.006 mg CO, kg™ sa?) takip etmistir. Calismanizda her ii¢
domates tipinin de tipik bir klimakterik solunum seyri gosterdigi belirlenmistir.
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Sekil 4.3. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan solunum hizlar
(mg COz kg™ sat)

Etilen uygulamasi sonrast 12°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde depolanan
farkli domates tiplerinde muhafaza siiresince saptanan solunum hizlart Sekil 4.4’te
verilmistir. Etilen uygulanan ve uygulanmayan beef tipi domateslerde en yiiksek
solunum hiz1 sogukta muhafazanin 28. giinlinde elde edilmistir. Salkim tipi
domateslerde en yiiksek solunum hizi etilen uygulamasinin ardindan elde edilmis ve
solunum hizi 28. giine kadar azalis gostermistir. Muhafazanin 42. giinlinde
clirimelerden dolayr meyvelerin solunum hizlarinda ani bir artig goriilmiistiir. Bu
artiglarin ¢lirimelerden kaynaklandigi disiiniilmektedir. Etilen uygulanmayan salkim
tipi domatesler ve etilen uygulanan kdy tipi domatesler muhafazanin 14. giiniinde en
yiksek solunum hizina ulasmiglardir. Halbuki etilen uygulanmayan kdy tipi
domateslerde muhafazanin 28. giiniinde en yiiksek solunum hizi elde edilmistir.
Sogukta muhafaza siiresince en yiiksek solunum hiz1 1.936 mg CO2 kg™ sa® degeri ile
etilen uygulanmig koy tipi domateslerden elde edilmis ve bu tipi etilen uygulanmis
salkim tipi domatesler (1.824 mg CO; kg sa™) ve beef tipi domatesler (1.619 mg CO;
kg?! sal) takip etmistir. Etilen uygulanmamis farkli domates tiplerinde en yiiksek
solunum hiz1 kdy tipi domateslerde 1.589 mg CO2 kg sa olarak kaydedilmistir. Etilen
uygulanmamus salkim ve beef tipi domateslerde sirasiyla 1.411 mg CO, kg’ sa™ ve
1.072 mg CO2 kg! sa! solunum hiz1 degerlerine ulasiimistir.
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Sekil 4.4. 12°C’de depolanan ve etilen uygulanan farkli domates tiplerinde Saptanan
solunum hiz1 degerleri (mg CO2 kg sal)

Caligmamizda 20°C sicaklikta 21 giin siireyle muhafaza edilen domatesler
12°C’de muhafaza edilenlere gore daha yiiksek solunum hizina sahip olmuslardir.
Benzer sonu¢ Batu (1999) tarafindan elde edilmistir. Bu arastirmaciya gore 13°C
sicaklikta muhafaza edilen domateslerin solunum hizi 20°C sicaklikta muhafaza
edilenlere gore daha diisiik olmustur. Karagali (1990)’ya gore domateste solunum
hizinin artmasinin nedeni, meyvenin metabolik aktivitesinde meydana gelen artistir ve
bu olay meyvenin biiyiime evresine gecisi sirasinda meydana gelmektedir. Sonuglarimiz
Islam vd. (2013) tarafindan yapilan ¢alismayla zithk gostermistir. Bu arastirmacilara
gore 5°C’deki meyvelerin solunum hizi 11°C’dekilere gore daha yiliksek olmustur.
Soguk depoda muhafaza esnasinda elde ettigimiz sonuglar Elmi vd. (2017)’nin
caligmasiyla uyumlu olmustur. Bu arastirmacilara gore etilen uygulanan gileklerde
kontrol grubuna gore daha yiiksek karbondioksit miktarlari elde edilmistir. Sogukta
(12°C) muhafaza sirasinda, etilen uygulanmis beef, salkim ve koy tipi domateslerin
solunum hizlar etilen uygulamasi yapilmayanlara gore daha yiiksek olmustur. Diger bir
caligmada ise Abdullah vd. (2002)’ne gore ananas taglarinda yiiksek sicaklikta yiiksek
solunum hizlar1 elde edilmistir. 12°C’de etilen uygulamasi yapilmayan domateslerde
etilen uygulamasi yapilanlara gére daha diisiik solunum degeri elde edilmistir. Elde
ettigimiz bu sonu¢ Boe ve Salunkhe (1967)’nin yaptiklart g¢alismayla benzerlik
gostermistir. Bu arastirmacilara gore domateslerde etilen uygulamasi karbondioksit
iretiminin artmasina neden olmustur. Etilen tiretim miktarlar1 ve solunum hizi 6l¢timleri
i¢in kullanilmig olan tiim domates tipleri 42. giin sonunda c¢iirimiis (Sekil 4.5) ve bu
nedenle etilen iiretiminde ani bir azalis ve solunum hizlarinda ani bir artis goriilmistiir.
Bu sonug Poel vd. (2012) tarafindan elde edilen sonuglarla benzerlik gdstermistir. Bu
aragtirmacilara gore, kirmizi olum asamasina ulasan domateslerin etilen iiretim
miktarlarinda azalis gozlenmistir. Gonzalez-Aguilar vd. (2010), meyve ve sebzelerde
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solunum hizi artisinin {irinlerin  bozulmasini hizlandiran bir faktor olarak ifade
etmislerdir. Yine ayni arastiricilara gore karbondioksit, transpirasyon ve etilen iretim
miktart meyve ve sebzelerde ¢ilirimeyi etkileyen 6nemli faktorlerdir. Calismamizda da
benzer bir durum s6z konusudur.

Sekil 4.5. Beef (A), koy (B) ve salkim (C) tipi domateslerde muhafazanin 42. giintinde
olusan mantarsal bozulmalar

4.9. Pazarlanamaz Uriin Miktar1

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde 21 giin siireyle depolanan farkli domates
tiplerinde saptanan pazarlanamaz trin miktarlart Cizelge 4.28’de verilmistir.
Calismada, muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak pazarlanamaz {iriin miktarinda
artiglar meydana gelmistir. Pazarlanamaz {irlin miktar1i bakimindan hem muhafaza
stireleri ve hem de uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmustur. Muhafaza esnasinda beef domates tipinde 18. giine kadar, kdy ve Salkim
domates tiplerinde ise 11. giine kadar hi¢bir meyvede bozulma gozlenmemistir. 21 giin
stiren muhafaza sonunda pazarlanamaz iirlin miktar1 ortalama %?2.86 olarak tespit
edilmigtir. Farkli domates tipleri pazarlanamaz iriin miktarlari bakimindan
karsilastirildiginda, ¢alismada en yiiksek pazarlanamaz {iriin miktar1 ortalama %1.44 ile
koy domates tipinde, en diisiik pazarlanamaz iiriin miktar1 ise ortalama %0.35 ile beef
domates tipinde belirlenmistir. Muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonunun
pazarlanamaz {riin miktarlar1 tizerine etkilerinin onemli (P<0.05) oldugu tespit
edilmigtir. Cizelge 4.28’den de gorildiigii gibi muhafaza siiresince en yiiksek
pazarlanamaz iiriin miktar1 21. giinde ortalama %4.88 olarak koy tipi domateslerde
tespit edilmistir.
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Cizelge 4.28. 20°C'de muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan pazarlanamaz
tiriin miktarlart (%)

Mubhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Domates tipleri (Tipler)
0 4 7 11 14 18 21
Beef Oh Oh Oh Oh Oh Oh 2.44d | 0.35c*
Koy Oh Oh Oh Oh | 2.56c | 2.63a | 4.88b 1.44a
Salkim Oh Oh Oh Oh [1.23g| 1.25f | 1.27e | 0.54b
Ort. (Mubh. Siir.)l 0d 0d 0d 0d |1.27c| 1.29b | 2.86a

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Etilen uygulamasi sonrasit 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde
muhafaza siiresince saptanan pazarlanamaz iiriin miktarlar1 Cizelge 4.29’da verilmistir.
Calismada muhafaza siiresince pazarlanamaz iiriin miktarlarinda artiglar gorilmistir.
Ayrica etilen uygulamasi pazarlanamaz tiriin miktarinda artisa sebep olmustur. Etilen
uygulanmis ve uygulanmamis beef ve kdy domates tiplerinde muhafazanin 14. giiniine
kadar higbir meyvede bozulma meydana gelmemistir. Etilen uygulanmis Salkim tipi
domateslerde pazarlanamaz iriin miktari muhafazanin 14. giiniinde %1.23, etilen
uygulanmamis salkim tipi domateslerde ise muhafazanin 14. giine kadar bozulma
meydana gelmemistir. Muhafazanin ilerlemesiyle birlikte pazarlanamaz iiriin miktari
artis gostermis ve muhafazanin 35. giiniinde Onemli o6l¢iide artarak %36.42°ye
yiikselmistir. Muhafaza periyodunun sonunda en yiiksek pazarlanamaz {iriin miktari
Oonem seviyesi bakimindan diger uygulamalarla ayni olmakla birlikte etilen uygulanmis
koy tipi domateslerde (%11.97), en diisik pazarlanamaz {riin miktar1 ise etilen
uygulamasi yapilmamis Salkim domates tipinde (%7.70) kaydedilmistir. Muhafaza
stiresi X uygulama interaksiyonunun pazarlanamaz iiriin miktar1 tlizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Cizelge 4.29’dan da anlasildig1 gibi
muhafaza siiresince en yiiksek pazarlanamaz iriin miktar1 ortalama %351.96 olarak
muhafazanin 35. giiniinde etilen uygulamasi yapilan koy tipi domateslerde saptanmustir.

Cizelge 4.29. 12°C’de depolanan farkli domates tiplerinde saptanan pazarlanamaz iiriin
miktarlari (%)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
0 7 14 21 28 35
Beef Oh Oh Oh 8.06gh | 19.25df | 34.78b | 10.35ab
Beef+Etilen Oh Oh Oh 13.94fg | 23.40ce | 30.40bc | 11.29a
Koy Oh Oh Oh 13.40fg | 20.78df | 30.40bc | 10.76a
Koy+Etilen Oh Oh Oh 4.84h 15.0fg 51.96a | 11.97a
Salkim Oh Oh Oh 4.73h | 15.98ef | 25.50cd | 7.70b*
Salkim+Etilen Oh Oh 1.23h | 3.09h | 15.51fg | 45.48a | 10.89a
Ort. (Muh. Siir.) 0d 0d 0.21d | 8.01c | 18.32b | 36.42a
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*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda 3 giin siireyle
bekletilen farkli domates tiplerinde saptanan pazarlanamaz iiriin miktarlar1 Cizelge
4.30’da verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriildiigii gibi hem farkli domates tiplerinin hem
de muhafaza siirelerinin pazarlanamaz iiriin miktarlar izerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Etilen uygulamasi1 yapilan domateslerde pazarlanamaz
tirtin miktarlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Manav kosullarinda muhafaza
siiresinin uzamasiyla birlikte pazarlanamaz iiriin miktarlar1 da artis gostermistir. 35+3
giin siiren muhafaza sonunda ortalama %64.81 oraninda pazarlanamaz {iriin
saptanmistir. Muhafaza periyodu siiresince en yiiksek pazarlanamaz {iriin miktarina
ortalama %30.00 degeri ile etilen uygulanmis Salkim tipi domateslerde, en diisiik
pazarlanamaz {irlin miktar1 ise etilen uygulamasi yapilmamis koy tipi domateslerden
(%13.33) elde edilmistir. Manav kosullarinda, muhafaza siiresi X uygulama
interaksiyonunun pazarlanamaz iirlin miktar1 iizerine etkilerinin istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) oldugu belirlenmistir. Cizelge 4.30’dan da anlasildigi gibi muhafaza
sliresince en yiiksek pazarlanamaz tiriin miktar1 muhafazanin 35+3. giiniinde etilen
uygulanmayan salkim tipi domateslerde (%83.33) saptanmustir.

Cizelge 4.30. Hasattan sonra etilen uygulamasi yapilan ve 12°C'de depolanan farkl
domates tiplerinde manav kosullarinda saptanan pazarlanamaz tiriin miktarlari (%)

Domates tipleri Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
ve Uygulamalar (Uyg.)
7+3 14+3 21+3 28+3 35+3
Beef Oe Oe Oe 33.33d | 66.67b | 20.00c
Beef+Etilen Oe Oe 33.33d | 33.33d | 66.67b | 26.67ab
Koy Oe Oe Oe 33.33d | 33.33d | 13.33d*
Koy+Etilen Oe Oe Oe 44.44c | 66.67b | 22.22bc
Salkim Oe Oe Oe 33.33d | 83.33a | 23.33bc
Salkim+Etilen Oe Oe 33.33d | 44.44c | 72.22b | 30.00a
Ort. (Mubh. Siir.) 0d 0d 11.11c | 37.04b | 64.8la

*: Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan testine gore (p<0.05) istatistiksel olarak
onemli bulunmustur.

Calismamizda muhafaza siliresince pazarlanamaz {irlin miktarlarinda artiglar
gozlenmigstir. Denememizde en diisiik pazarlanamaz {iriin miktar1 20°C sicaklikta 21
giin siireyle muhafaza edilen domateslerden elde edilmistir. Bu sonu¢ Dhall ve Singh
(2013) tarafindan yapilan ¢aligmayla benzerlik gostermektedir. Bu aragtirmacilara gore
olgunlagmanin ilerlemesiyle birlikte meyvelerdeki c¢ilirime miktarlart da artis
gostermistir. Buna ek olarak 20°C sicaklikta kontrol grubu olarak muhafaza edilen
domateslerde, etilen uygulamasi yapilan domateslere gére daha az ¢ilirime meydana
gelmistir. Cantwell (2010) tarafindan yapilmis bir derlemede 15-20°C sicaklikta
muhafaza edilmis olan kirim asamasindaki domateslerin daha kirmizi renk olusturdugu
ve daha az ciiriimelere sahip olduklar ifade edilmistir. Ayni arastirmaciya gore 2 hafta
stireyle 12.5°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerde ¢iiriime meydana gelmezken bu
siireden daha uzun siire muhafaza edilen domateslerde ¢iirlimelerin oldugu belirtilmistir.
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Bu bulgularin ¢alismamizla uyumlu oldugu saptanmistir. Calismamizda etilen
uygulamasi ¢iirime miktarlarinda artisa sebep olmustur. Watada vd. (1986)’nin yapmis
olduklart derlemede, turunggillerde etilen uygulamasi ¢ilirliime miktarlarinda yiikselige
neden olmustur. Geeson vd. (1986) tarafindan yapilan bir ¢alismada 0.1 pL L*'’den
daha diisiik etilen uygulamasi domateslerde muhafaza sonunda olgunlagsmanin diizensiz
olmasina ayrica Botrytis cinerea ve Penicillium'a hassasiyetin artmasina neden oldugu
bildirilmistir. Bu da etilen uygulamasi ile pazarlanamaz iirlin miktarlarinin arttig1 ile
ilgili elde ettigimiz sonuglara benzerlik gostermektedir. Cheng ve Shewfelt (1988)’e
gore, 4°C sicaklikta 15 giin siireyle muhafaza edilen ve daha sonra oda sicakliginda
olgunlagsmaya birakilan domateslerde etilen {iretimi ve cliriime miktarlarinda artis
gozlenmistir. Arastirmacilarin elde ettikleri bu sonug, bizim c¢alismamizda etilen
uygulanan ve daha sonra manav kosullarinda muhafaza edilen farkli domates tiplerinde
pazarlanamaz {iriin miktarlarinin soguk depoda muhafaza edilenlere gore daha yiiksek
oldugu sonucuyla uyumluluk gostermektedir. Gonzalez-Aguilar vd. (2010)’ne gore
meyve ve sebzelerde ¢ilirlimelerin meydana gelmesinde CO> seviyesi ve etilen iiretimi
onemli bilesenler olarak ifade edilmistir.
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5. SONUCLAR

20°C sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tiplerinde su kaybi nedeniyle
olusan agirlik kayiplarinda artiglar gorilmistiir. Calismamizda en disik agirlik
kayiplar1 beef tipi domateslerde, muhafaza siiresince en yiiksek agirlik kayiplari ise
salkim tipi domateslerde tespit edilmistir. Etilen uygulanmasi yapilan domateslerde
muhafaza siliresinin uzamasiyla birlikte agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir
Agirlik kayiplari bakimindan hem sogukta muhafaza hem de manav kosullarinda
bekletme sirasinda etilen uygulamasi yapilan ve yapilmayan beef ve kdy tipi domatesler
arasinda istatistiksel bir farklilik belirlenmemistir.

20°C sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tiplerinde muhafaza siiresince L*
degerlerinde disiisler gozlenmistir. Muhafaza sonunda beef tipi domatesler diger
domates tiplerine gore daha yiiksek L* degerine sahip olmustur. Sogukta ve manav
kosullarinda bekletilen domateslerde muhafaza siiresinin  uzamasiyla birlikte
domateslerin L* degerlerinde azalislar gézlenmistir. Hem sogukta muhafaza hem de
manav kosullarinda bekletme sirasinda, etilen uygulamasi yapilan domateslerde
yapilmayanlara gore daha diisiik L* degerleri saptanmistir. Sogukta muhafaza ve
manav kosullarinda en yiikksek L* degerleri etilen uygulanmamis beef {tipi
domateslerden elde edilmistir.

20°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerin C* degerlerinde artislar
gozlenmigstir. Calismanin sonunda farklt domates tiplerinin C* degerleri arasinda
istatistiksel olarak bir farklilik goriilmemis ancak denemede en yiikksek C* degeri beef
tipi domateslerde belirlenmistir. Soguk depoda ve manav kosullarinda bekletilen
domateslerde muhafaza siiresinin uzamasina bagli olarak C* degerleri artis gostermistir.
Sogukta muhafaza edilen domateslerde C* degerleri iizerine etilen uygulamasinin
Oonemli bir etkisinin olmadig1 tespit edilmistir. Buna karsilik manav kosullarinda
muhafaza siiresince ise etilen uygulamasinin etkileri nemli bulunmustur.

20°C sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tiplerinde muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak h° degerleri azalis gostermistir. 20°C’de muhafaza edilen
domateslerin h° degerleri istatistiksel olarak benzer etki gdstermis ancak ¢alismada en
yiksek h° degeri beef tipi domateslerden elde edilmistir. Sogukta ve manav
kosullarinda muhafaza edilen domateslerde muhafaza siiresince 4° degerleri azalig
gostermistir. 12°C de muhafaza ve manav kosullarinda en yiiksek h° degeri etilen
uygulamasi yapilmamig beef tipi domateslerde tespit edilmistir.

20°C sicaklikta, sogukta ve manav kosullarinda muhafaza edilen farkli domates
tiplerinin SCKM miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak bir farklilik bulunmamistir.
Calisma sonunda tiim domates tiplerinde birbirine ¢ok yakin SCKM degerleri elde
edilmistir. Muhafaza siiresince domateslerin TEA miktarlarinda azalis goriilmiistiir.
SCKM miktarinda oldugu gibi 20°C sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tiplerinin
TEA miktarlar1 arasinda da istatistiksel olarak farklihik bulunmamistir.  Etilen
uygulanmis ve uygulanmamis domateslerin TEA miktarlari muhafaza siiresi uzadikga
azalis gOstermistir. Etilen uygulanan domatesler uygulanmayanlara gore daha diisiik
TEA miktarlarina sahip olmuslardir. Sogukta ve manav kosullarinda muhafazada en
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yilksek TEA miktarlar1 etilen uygulamasi yapilmayan koy tipi domateslerde
saptanmistir.

20°C sicaklikta, sogukta ve manav kosullarinda muhafaza siiresince
domateslerin meyve eti sertlik degerlerinde disiisler goriilmiistiir. 20°C sicaklikta
muhafaza edilen beef, kdy ve salkim tipi domateslerin meyve eti sertlik degerleri
arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar bulunmustur. Bu kosullarda en yiiksek
meyve eti sertligi beef tipi domateslerde belirlenmistir. Calismamizda, etilen uygulanan
domatesler uygulanmayanlara gore daha diisiik meyve eti sertlik degerlerine sahip
olmustur.

20°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerin toplam Klorofil miktarlar:
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte azalig gostermistir. Klorofil miktar1 bakimimdan
farkli domates tipleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Bu
sicaklikta 21 giin muhafazanin ardindan en yiiksek toplam klorofil miktar1 beef tipi
domateslerde belirlenmistir. Sogukta ve manav kosullarinda muhafaza edilen farkli
domates tiplerinin toplam klorofil miktarlarinda da muhafaza siiresince azalislar
meydana gelmistir. Etilen uygulamasi, sogukta ve manav kosullarinda muhafaza edilen
domateslerde toplam klorofil miktarlarinda azalisa neden olmustur. Sogukta muhafaza
sirasinda koy tipi domatesler ve manav kosullarinda ise beef tipi domatesler daha
yiiksek klorofil miktarlarina sahip olmuslardir.

20°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerde muhafaza siiresinin uzamasi
likopen miktarlarinda artisa neden olmustur. Calismamizda muhafaza siiresince en
yiikksek likopen miktart salkim tipi domateslerde tespit edilmistir. Farkli domates
tiplerinin likopen miktarlar iizerine etkileri 6nemli bulunmustur. Sogukta ve manav
kosullarinda muhafaza siiresince domateslerin  likopen miktarlarinda artiglar
goriilmustiir. Likopen miktari bakimindan hem sogukta hem de manav kosullarinda
muhafaza edilen kdy ve salkim domates tiplerinde etilen uygulamasinin etkileri
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir.

20°C sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tiplerinde saptanan etilen
tiretiminin 12°C sicaklikta muhafaza edilenlere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
20°C sicaklikta en yiiksek etilen tiretimi salkim tipi domateslerde tespit edilmis bunu
koy ve beef tipi domatesler izlemistir. Calismamizda beef ve salkim tipi domatesler 11.
giinde, kdy domates tipi meyveleri ise 4. giinde en yliksek etilen iiretim miktarlarina
ulagmiglardir. Denemede etilen uygulanan domatesler, etilen uygulanmayanlara goére
daha hizli olgunlasmistir. 12°C sicaklikta muhafaza siiresince, etilen uygulanmamis
beef, koy ve salkim tipi domatesler ise etilen iiretimi bakimindan birbirlerine yakin
iretim degerleri gostermistir. Sogukta muhafaza edilen domateslerde en yiiksek etilen
miktar1 muhafaza Oncesi etilen uygulamasi yapilan salkim tipi domateslerde, en diisiik
etilen liretimi ise etilen uygulamasi yapilmayan beef domates tipinde belirlenmistir.

20°C’de muhafaza siiresi uzadik¢a domateslerin solunum hizlarinda artiglar
belirlenmistir. Solunum hizindaki bu artis sogukta muhafaza edilenlere gore daha
yiiksek gergeklesmistir. Calismada, en diisiik solunum hizi beef tipi domateslerde, en
yiiksek solunum hiz1 ise salkim tipi domateslerde kaydedilmistir. Calismamizda her ii¢
domates tipinde de tipik bir solunum klimakterigi seyri gézlenmistir. Muhafaza 6ncesi
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yapilan etilen uygulamasi domateslerin solunum hizlarinda artisa sebep olmustur. 42.
giinde cliriimelerden kaynaklanan solunum hiz1 artislar1 dikkate alinmazsa, 28 giinliik
Olgiimlere gore en yiiksek solunum hizi degerleri etilen uygulamasi yapilmis koy tipi
domateslerde 14. giinde tespit edilmistir. Etilen uygulanmamis beef tipi domatesler
diger tiplere gore daha diisiik karbondioksit liretimine sahip olmuslardir.

20°C sicaklikta muhafaza edilen farkli domates tipleri karsilagtirildiginda, beef
tipi domateslerde diger domates tiplerine gore daha diisiik agirlik kaybi, pazarlanamaz
tirtin miktari, likopen icerigi, etilen liretimi ve solunum hiz1 degerlerine sahip olmustur.
Bu domates tipinde ayni zamanda daha yiiksek L*, C*, 4° degerleri ile meyve eti sertligi
ve toplam klorofil igerigi tespit edilmistir.

12°C sicaklikta muhafaza edilen domateslerde depolama siiresince, en diisiik
agirlik kaybi1 ve en yiiksek asitlik, toplam klorofil miktarlar1 etilen uygulamasi
yapilmayan koy tipi domateslerde, en yiiksek likopen miktar1 ise etilen uygulamasi
yapilan koy tipi domateslerde saptanmistir. Calismamizda pazarlanamaz {iriin miktari
bakimindan en diisiik degerler ile en yiiksek C* degerleri etilen uygulamasi yapilmayan
salkim tipi domateslerden elde edilmistir. En diisiik likopen igerigi, etilen iiretimi,
solunum hizi ve en yiiksek L*, /4° degeri ile meyve eti sertligi etilen uygulamasi
yapilmayan beef tipi domateslerde belirlenmistir.

Manav kosullarinda ise, en diisiik agirlik kayb1 ve pazarlanamaz {iriin miktari ile
en yiksek asitlik, etilen uygulamasi yapilmayan koy tipi domateslerde saptanmistir.
Calismamizda en yiiksek likopen miktar1 ise etilen uygulamasi yapilan koy tipi
domateslerde tespit edilmistir. En yiiksek C* degeri ise etilen uygulamasi yapilmayan
salkim tipi domateslerde, en diisiik likopen igerigi, en yiiksek L*, #° degeri ile meyve eti
sertligi ve toplam klorofil miktar1 ise etilen uygulamasi yapilmayan beef tipi
domateslerde belirlenmistir.

20°C sicaklikta muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte pazarlanamaz iiriin
miktarlarinda artis goriilmiistiir. Diger domates tiplerine gore beef domates tipi daha
diisiik pazarlanamaz {iriin miktarlarina sahip olmustur. 20°C sicaklikta muhafaza edilen
farkli domates tipleri daha diisiik pazarlanamaz {iriin miktarlar1 gostermislerdir. Sogukta
ve manav kosullarinda muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak pazarlanamaz iiriin
miktarlarinda da artis gézlenmistir. Etilen uygulamasi, pazarlanamaz {iriin miktarlarinda
artisa neden olmustur. Soguk depoda, etilen uygulanmamis salkim domates tipi ve
manav kosullarinda ise etilen uygulanmamis kdy domates tipi daha az pazarlanamaz
tiriin miktarlarina sahip olmuslardir.

Sonug olarak, denenen domates tipleri arasinda beef tipi domatesler, kdy ve
salkim tipi domateslere gore 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde derim sonrasi
kalitelerini daha iyi korumustur. Salkim ve koy tipi domatesler, beef tipi domateslere
gore daha hizli olgunlagsmistir. 12°C sicaklik ve %9045 oransal nemde gergeklestirilen
sogukta muhafaza 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda
yiiriitillen ¢aligmalarda ise beef ve kdy tipi domatesler salkim tipi domateslere gore daha
1yl sonug vermis ve daha yiiksek meyve kalitesine sahip olmuslardir.
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Arastirma bulgularimiza goére domates tiplerinin etilene karsi duyarlilik
siralamalari, salkim> koy> beef tipi domatesler seklindedir.
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