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Domatesin Kon_!:rolli.i Atmosferde (KA)
Muhafazasi Uzerine Bir Arastirma

M. Hakan OZER" Fatih MASATCI™

OZET

Bu arastirma 1996 yimda, Bursa-Mustafakemalpasa’'da raze
tiketim i¢in yaygmn olarak yetistiriciligi yapilan Aslea 68 domates ¢egidinde
gerceklestirilmistir. Calismada oézellikle muhafaza siresinin kisa oldugu
pembe ve kirmizi olum donemleri segilerek sahip olunan titketim periyot-
larmin, meyvelerin kontrollii atmosfer (KA) 'de muhafaza edilmek suretiyle
uzatilmast amaglanmigtir.

Aragstirma sonucunda; Aslea 68 domates yesidinde tim KA
uygulamalar: ile krmizi olum donemine ait meyvelerde muhafaza siiresi,
baslangigtaki kalitede biiyiik bir degisim gorilmeksizin 24 giin olurken, % 5
CO; : % 3 O, bilesimi bu olum donemi igin uygun gaz bilesimi olarak
belirlenmistir. % 3 CO, : % 3 O, ve % 3CO; : % 5 O; bilesimleri ise pembe
domateslerde kalitenin en uzun siireli korundugu bilesimler olmustur.
Ayrica, KA’in bu etkisi 24 giinliik depolama siiresine ilaveten 6 giinliik raf
omrii boyunca da devam etmigtir. 6. giin sonunda pembe meyvelerin
tamamen kizardig1 ve taze titketim igin uygun goriniis-lezzet ile birlikte
sertlige de sahip oldugu belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Domates, muhafaza, kontrollii atmosfer (KA ).

Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Bolimi, Ogretim Uyesi
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ABSTRACT
A Research on The Controlled Atmosphere (CA) Storage of Tomato

This study was carried out with tomato cv. Aslea 68 which is widely
grown in Mustafakemalpasa-Bursa for fresh consumption, in 1996. The
study was aimed to prolong the consumption periods of fruits especially at
pink and red ripe stages with short storage period, by storing under
controlled atmosphere (CA) condition.

At the end of the research, the storage period of fruits harvested at
both ripening stages was prolonged to 24 days with CA storage without a
significant change in the initial quality, and % 5 CO; : % 3 0, was
determined as the most suitable gas combination for this period. The
combinations % 3 CO; : % 3 O; and % 3 CO; : % 5 0, were the
atmospheres at which the quality of pink tomatoes was retained for the
longest time. Moreover,this effect of CA continued during the 6-days of shelf
life in addition to 24-days storage, and the pink fruits were observed to
become red completely at the end of the 6" day, possessing the most suitable
taste, appearance and firmness for fresh consumption.

Key Words: Tomato, storage, controlled atmosphere (CA).
GIRIS

Genel sebze iiretiminin yaklasik 1/3’{inii olusturan domates
iiretiminin daha ziyade Marmara, Ege ve Akdeniz bolgelerinde yogunlastid!
goriiliir. Ozellikle Marmara bolgesi, 1190000 ton ile Tiirkiye {iretiminin
% 20’sini karsilarken, Bursa ili de bu bélge iiretiminde yaklastk % 83liik bir
paya sahiptir (Anonymous 1993).

Ogzellikle son yillarda dnemli miktarda ihracati gergeklestirilen ya§
meyve sebzeler arasinda yer alan domateste, kazanilan uzak pazarlarmn
kaybedilmemesi, iiretim, ambalaj, muhafaza ve dagitim tekniklerimizi daha
da etkinlestirerek rekabet giiciimiizii devam ettirmemize, yani depolama
esnasinda kalitenin korunmasi yaninda, &ncelikle 2-3 giin siirecek

tasimalarda da mutlaka KA’li sistemleri kullanarak bu noktalara en az
kayipla ulasmamiza baglidir.

Isenberg (1979)’in bildirdigine gore; domates diger sebzelerle
kgrsllastm.ldlglpda, KA’de muhafaza galigmalarina daha fazla konu olmus
bir sebzedir. Kidd ve West tarafindan gergeklestirilmis KA uygulamalarmnda
ilk ¢alisilan iiriin olarak kabul edilmektedir. Bu arastiricilarm 12°C’de
yapmis olduklari ¢aligma sonucunda, en etkili gaz bilesimi % 5 CO,: % 5 0:
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olarak belirlenmistir. Eaves ve Lockhart (1961) ise, Kidd ve West tarafindan
uygulanan orijinal KA tekniklerini gelistirerek Ca(OH), absorbanti
kullanmak suretiyle, ortamdaki CO, konsantrasyonunu uzun siire ayni
diizeyde tutmay! amaglamislardir. 12.7°C’lik sicaklikta denenen % 5 CO,: %
2.5 O, bilesimi, olgunlasmayi yavaslatarak, meyvelerin 12 hafta siireyle
muhafaza edilmesine imkan veritken, % 2.5 CO, : % 2.5 O, hastaliklarin
kontroliinde en etkili bilesim olmustur. Bir baska ¢alismada, domates
meyveleri yesil olum déneminde hasat edilerek, 12.7°C sicaklik ve farkli KA
kosullarinda muhafazaya alimmistir. 6 haftalik muhafaza sonunda, kontrol
meyveleri tamamen kirmizi renge sahip olurken, % 5 CO, : % 3 O, bilesimi,
meyvelerdeki olgunlasmay: geciktirerek, ayni siire sonunda pembe kalmasini
saglamistir (Parsons ve Penney 1970). Isenberg (1979)’in bildirdigine gére;
Murata, yesil olum ve doniisiim doneminde hasat edilmis meyveleri 6.5°C
sicaklik, % 2.5 CO, : % 10 05, % 5 CO, : % 10 Oy, % 10 COy : % 10 O,
bilegimlerinde muhafazaya aldiginda, KA uyguiamalarinda rengin korun-
masi seklinde benzer sonuglar1 belirlemistir.

Mizuna, 20°C sicaklikta % 0 ile 21 O, arasinda degisen 8 farkli
atmosfer bilegiminin, yesil domates meyvelerinde klimakterik {izerine
etkilerini arastirmistir. % 14’{in iizerindeki O, konsantrasyonlarinda klimak-
terik yiikselisi goriiliirken, % 7 O, konsantrasyonu meyveler tarafindan iire-
tilen CO; ve C,H; miktarmn: azaltmistir. Mizuna ¢alisma sonucunda; KA’de
muhafaza edilen domateslerde optimal olgunluk i¢cin % 3 CO,: % 7 O,
bilesimini 6nermistir. Diisiik O, konsantrasyonunun bir sera ¢esidi olan Cx-
54 tizerindeki etkilerini belirlemek amaciyla yapilan calismada; O,
konsantrasyonunun diismesi ile muhafaza siiresi uzamis, kontroldeki 33
giinliik muhafaza siiresi % 10 O,’de 62 giin, % 3 O,’de 76 giin ve % 1 O,’de
87 giine ¢cikmustir (Salunkhe ve Wu 1973).

Anderson ve Parsons (1971) tarafindan yesil dénemde hasat edilmis
Floradel ve Homestead ¢esitlerinde yapilan KA denemeleri sonucunda; % 0
CO, : % 3 O, lezzetin korunmasi, % 5 CO, : % 3 O,’de olgunlasmanin
geciktirilmesi i¢in en etkili gaz bilesimleri olarak belirlenmistir. Ancak % 5
oranlarinda domateslerde yiiksek CO, zararlanmalan goriilmiistiir. Volkind
ve Shumatov (1972)’un ¢alismalarinda en iyi sonucu % 5 CO, + % 3 O, + %
92 N, bilesimi vermis, meyveler bu bilesimde 18 giinliik muhafaza sonunda
tazeliklerini korumustur. Almasi ve Saray (1978) ise Paprika domateslerinde
yaptii ¢alismada, en ideal ortam olarak 8-10°C sicaklik, % 85-95 n.n. ile
% 2-3 CO, : % 6-10 O, bilesimini belirlemislerdir. Vidigal ve ark. (1979),
Angela ve Kada gesitlerini normal atmosfer (NA), modifiye atmosfer (MA)
ve KA kosullarinda muhafazaya almiglardir. KA bilesimleri meyvelerin
sahip oldugu kalite kriterlerini uzun siireyle korurken, her iki gesitte de en iyi
sonuglart % 8 CO, : % 5 O, bilesimi vermistir. Depolama siiresince
orneklerde pH ve titre edilebilir asit miktar1 azalirken, suda eriyebilir kuru
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madde ve Vit.C iceriginde artig gozlenmistir. Kaynas ve ark. (1995)nca
Invuctus cesidinin yesil olum meyveleriyle yaptiklari g;ahsrflada, m.eyve]er
12°C ve % 90-95 n.n. igeren kosullarda, NA, MA ve KA sistemlerinde 70
giin muhafaza etmislerdir. Depolama siiresince fiziksel ve Kkimyasal
degisimler sonucunda elde edilen bulgulara gore; NA’de 30 giin
depolanabilen domatesler, PVC ile olusturulan MA’de 40.—50_ giin, %3.5 0, :
% 3 CO, iceren KA kosullarinda ise 60-70 giin depolanabilmistir.

Basel (1981) tarafindan yapilan galigmada ortama 0,, CO; ve N,
gazlarina ilaveten CO gazi da ilave edilmigtir. Caligma sonucunda, % 5 CO,
- % 4 0, : % 11 CO : % 80 N, bilesiminde olgun domateslerin 8 hafta
depolanabilecegi belirlenmistir. Morris ve ark. (1982)’nin yaptig1 benzer
calismada; % 2 CO, : % 4 O, : % 5 CO bilesiminde meyvelerin 7 hafta
giirime olmaksizin, sertlik, renk, yeme kalitesinde bir kayba ugramadan
depolanabilecegi saptanmustir.

MATERYAL ve YONTEM

Aslea 68 ¢esidinin kullanildigi denemeler, Uludag Univ. Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiindeki “Kontrollii Atmosferde Soguk
Muhafaza Tesisinde” yiiriitiilmiistiir. Muhafaza siiresince tekrarlanan fiziksel
ve kimyasal analizler de Uludag Univ. Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Arastirma ve Uygulama Laboratuvarinda gerceklestirilmistir. Arastirma
soguk depoya yerlestirilen ve iclerindeki atmosferin kontrol edilebildigi 10
adet 120 It hacmindeki plastik soguk hiicrelerde yiiriitiilmiistiir.

Aslea 68 gesidine ait meyveler, literatiirde belirtildigi gibi (Ryall ve
Lipton 1979, Weichman 1987), pembe ve kirmizi olum dénemleri dikkate
alinarak hasat edilmistir. Hasattan sonra soguk depoya getirilen domatesler
40x30x8cm boyutundaki karton kutulara, her kutuya yaklasik 3.5 kg meyve
gelecek sekilde yerlestirilmis ve hava ile 3°C’lik sicaklhikta 6n sogutmaya
tabii tutulmustur. Her bir soguk hiicreye ikisi pembe, ikisi de kirmizi olum
donemine ait meyveleri bulunduran 4 karton kutu yerlestirilmistir. Plastik
soguk hiicrelere yerlestirilen meyvelere uygulanacak sicaklik, nispi nem ve
atmosfer bilesimleri [(% CO, : % O,)- 0:21(kontrol), 5:3,5:5,3:3,3:5] litera-
tiirde belirtilen ve bunlara yakin degerler olacak sekilde segilmistir (Eaves ve
Lochart 1961, Parsons ve Penney 1970, Volkind ve Shumatov 1972, Ryall
ve Lipton 1979). Uygulamalar 8+0.5°C sicaklik ve %90-95 n.n. kosullarinda
gf:rgekles,;tirilmigir. Domatesler bu sartlarda 24 giin siireyle muhafaza edil-
dikten sonra raf 6mrii durum tespiti amaciyla da 20+2°C sicaklik ve %55-60
n.n.’e sahip oda kosullarinda 6 giin bekletilmistir (Almasi ve Saray 1978).

) Muhat:"azaya alinan meyvelerde depolama baslangict, 10., 17. ve 24.
giinlerde analizler yapilmis, ayni analizler raf 6mrii sonuna tekabiil eden
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24+6. giinde de tekrarlanmigtir. Ornekler iizerinde yapilan analizler; agirlik
kaybi (%), solunum hizi (mgCO,/kgh) (Siirekli Hava Akimi metodu-
Dokuzoguz 1960), titre edilebilir asit (sitrik asit cinsinden) (%) (Anonymous
1983), pH, suda eriyebilir karu madde (%) (Anonymous 1983), Vit.C
(mg/100g) (Pearson 1970), karoten (ppm) (Kih¢ ve ark. 1991), likopen
(ppm) (Kihig ve ark. 1991), invert seker (g/100g) (Biligli 1976), kuru agirlik
(%) (Cemeroglu 1976), meyve eti sertligi (Ib) (11.Imm ¢aph Effegi tipi el
penetrometresi ile), meyve kabuk rengi (Anonymous 1966) ve genel
goriiniim-lezzet testi (5 kisiden olusan jiiri tarafindan;5S-¢ok iyi, 4-iyi, 3-
satilabilir, 2-satilamaz, 1-kullanilamaz seklinde puanlar verilerek) seklin-
dedir.

Calisma “Tesadiif Bloklar1 Faktoryel Deneme Deseni”ne gore 2
tekerriirlii kurulmus, istatistiki sonuclar DUNCAN testi 0.01 hata diizeyinde
degerlendirilmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI

Farkli KA bilesimlerinde muhafazaya alinan domateslerde,
muhafaza ve raf Omrii siiresince dikkate alinan bazi parametrelere ait
sonuglar, Cizelge 1’de verilmistir.

3.1. Agirhk Kaybi: Her iki olum donemine ait meyvelerde
muhafaza siiresi uzadikga agirhk kaybinda &nemli artislar oldugu
belirlenmistir. Bu durum raf émrii siiresince de devam etmistir (Cizelge 1 ve
2). Muhafaza sonunda her iki olum déneminde de, en diisiik agirhik kaybi
5:5, en yiiksek agirlik kaybi 0:21 uygulamalarindan alinmugtir.

Raf omrii sonunda, en yiiksek agirlik kaybi yine olum dénemlerine
gore degismeksizin 0:21 uygulamasinda saptanmistir.

3.2. Solunum Hizi: Solunum hizindaki degisimlerin olum
donemlerine gore farkliliklar gosterdigi belirlenmistir. Her iki olum
doéneminde de ilk 10 giin sonunda azalan solunum hizi, muhafaza sonuna
dogru pembe domateslerde artmis, kirmizi domateslerde nemli bir degisim
gostermemistir (Cizelge 1). Raf dmrii siiresince ise her iki olum dénemi
domateslerde onemli artislar belirlenmistir. Muhafaza sonunda en diisiik
solunum hizi, pembe olum déneminde 5:3, kirmizi olum déneminde ise 5:5
uygulamasinda saptanmigtir.

3.3. Titre Edilebilir Asit: Pembe domateslerde ilk 10 giinliik
periyotta goriilen yiikselis, kirmizi domateslerde aym diizeyde gergek-
lesmemistir. Muhafaza sonundaki degisimler pembe ve kirmizi domateslerde
azahs yoniinde gergeklesirken, bu azalig kirmizi domateslerde daha dikkat
¢ekici diizeylerde olmustur (Cizelge 1). Ayni azalislar raf dmrii siiresince de
devam etmistir.
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Kriterlerinin Deneme Siiresince Degisimleri

Cizelge: 1
Farkh KA Kosullarmmda Muhafaza Edilen Aslea 68 Cesidinde Baz: Kalite

Depolama Siresi (Gin} 1

Analizler | Uygulama 0 10 17 24 24+6
Kirmuzs Pembe | Kwmm | Pembe Kimz | Pembe | Kimz | Pembe | Kumm | Pembe

0:21 0.00 0.00 0.74 0.85 1.40 1.61 3.15 330 692 | 54

Afjirik Kaybi 53 0.00 0.00 0.20 0.40 0.96 0.90 1.14 2.00 317 398
%) 5:5 0.00 0.00 0.37 0.52 0.93 0.91 1.32 1.96 385 | 3%
3:3 0.00 0.00 0.27 0.69 1.02 1.36 1.91 278 390 [ am

35 0.00 0.00 0.38 0.78 0.94 0.93 1.48 2.31 380 [ 3m

021 | 5218 | 5749 | 46.61 | 4848 | 4500 | 5451 | 4715 | 4530 | 6979 | 6018

Solunum 53 5218 | 5749 | 3548 | 3711 | 3820 | 4576 | 4123 | 4826 | 6352 | sum
Ha 5:5 5218 | 5745 | 4163 | 4308 | 4228 | 4341 | 4294 | 4640 | 6339 | 615
(mg/CO2kghl | 3:3 5218 | 5749 | 3717 | 4478 39.83 48.21 4448 | 4791 | 65.10 | 6282
35 5218 | 5749 | 40.09 | 5280 | 4354 | 5362 | 4786 | 5365 | 5660 | 6214

0:21 0.46 0.54 0.46 0.55 0.44 0.47 0.39 0.39 038 | 0B

(TAl 5.3 0.46 0.54 045 | 056 0.45 0.54 0.42 0.47 041 | 048
% 5:5 0.46 0.54 0.45 0.56 0.41 0.55 0.39 0.45 038 | 04
3:3 0.46 0.54 0.47 0.56 0.42 0.54 0.40 0.45 038 | 04

35 0.46 0.54 0.44 0.55 042 0.58 0.40 0.50 040 | 04

021 | 44D 434 447 437 455 451 4.70 459 456 | 48

PH 5:3 4.40 4.34 4.41 4.3 4.45 4.39 4,58 4.43 457 | 4%
5:5 4,40 4.34 443 | 433 4,50 4.40 4,54 440 454 | 44

33 440 4.34 4.43 434 4.55 443 4.59 445 456 | 45

35 4.40 434 441 4.36 4.49 448 457 451 451 | 48

0:21 4.46 45 5.40 465 5.30 4561 5.91 471 570 | 4%

KM 53 445 452 5.12 451 5.40 454 5.57 452 564 | 4m
%) 55 446 452 5.12 460 5.40 470 5,62 471 564 | 476
33 445 452 5.13 4.71 5.37 476 5,69 482 564 | 490

35 445 452 5.26 460 5.44 460 5.73 4,64 566 | 488
021 | 1664 | 1645 | 18.71 | 1363 | 2089 | 1737 | 2203 | 1931 | 2008 | 2015
Vitamin C 53 1664 | 1646 | 17.91 | 1360 [ 2101 | 1683 | 2194 | 1644 | 2148 | 18%
imgN00gl | 55 1664 | 1646 | 19.90 | 2049 [ 2039 | 1768 | 2166 | 1922 | 2334 | 189
33 1664 | 1646 | 19.99 | 1435 [ 2197 | 1986 | 2215 | 1948 | 2346 | 2030

35 15.64 | "1646 | 1861 | 1661 [ 2148 | 1642 | 2246 | 2049 | 2249 | 208
0:21 | 1095 7.82 1535 | 913 18.55 | 1051 | 1899 | 1826 | 2778 | 7.
Karoten 5:3 10.96 7.82 1179 | 990 1281 | 1430 | 1658 | 1325 | 1943 | 154
Ippm} 5.5 10.96 782 1354 | 1051 | 1748 | 1375 | 1929 | 1455 | 2099 | 1498
33 10.96 7.82 1476 | 745 1523 | 1154 | 2013 | 1451 | 2451 | 1583
35 10.95 7.82 1528 | 1366 | 2221 | 1458 | 2397 | 1754 | 2514 | WM
021 | 2812 | 1391 | 2769 | 1823 | 3849 | 2510 | 3915 | 2027 | ain1 | 33
_ 5:3 2312 | 1391 | 2306 | 18.28 | 2608 | 2080 | 3525 | 2443 | 3818 | 241
Likopen 35 | 2812 | 1391 | 2414 | 1674 | 3315 | 1938 | 2747 | 2449 | 3531 | 244
Ippm] 3:3 2332 1 1381 | 1193 | 1979 | 2585 1924 | 3229 | 2497 | 3409 [ 215
35 | 2372 { 1391 | 2688 | 1723 | 27105 | 2077 |- 3708 | 2848 | 393 | 3@

: 0:2 251 211 2.62 218 2.56 2.2 2.70 240 319 | 25
Sﬂ::; gg :22: 51: ggg 3.20 262 2.23 2.84 2.8 293 | 24
(100 g > 2-51 2." 2.43 2.34 2.62 2.26 2.84 2.33 2.95 2.
: ¢ 3 ? 30 271 2.30 2.80 2.39 291 | 240

03251 g?; :5);11 ggg 217 2.60 2.35 2.84 7.38 796 | 24

e : : Y I 5.50 292 400 2.12 3.25 200 | 288
S::t;'i 53 5.15 6.50 425 | 600 3.52 485 3.25 412 252 | 3180
mg 32 g:: :.gg :gg 5.70 3.37 470 3.20 3.90 237 382
T - — 5.32 3.25 482 315 | 364 | 245 | 382 |
! Z : . 5.2 3.10 457 300 | 360 | 210 | 350 |
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3.4. pH: pH degerinde muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte,
meyvelerin tiimiinde titre edilebilir asit oranindaki azalisa zit yonde artislar
oldugu belirlenmistir (Cizelge 1). Ayni degisim raf 6mrii siiresince de devam
etmistir. Depolama sonunda en diisiik pH degerleri, her iki olum déneminde
de 5:5 uygulamasindan alinmigtir. En yiiksek pH degerleri ise yine olum
donemlerine gore degismeksizin 0:21 uygulamasinda tespit edilmistir.

Cizelge: 2
Pembe ve Klrn_nm Olum Dénemine Ait Meyvelerde Uygulama x Muhafaza
Siiresi Interaksiyonunun Agirlik Kayb Uzerine Etkileri (*)

Afirhk Kayb (%)
Uygulamalar Mubhafaza Siiresi (giin) Kirmizi Pembe
0 0.00j 0.00]
10 0.74 h 0.85
0:21 17 1.40 ef 161 g
24 3.15¢ 330¢
24+6 6.92a 6.40a
0 0.00 0.00j
10 0.201 0.40 a
53 17 0.96 gh 0.90 h
24 1.14 fg 2.00f
2446 3.17¢ 3.98b
0 0.00 j 0.00j
10 0371 0521
5:5 17 093 h 091 g
24 1.32ef 1.96d
24+6 3.85b 3.87b
0 0.00; 0.00§
3:3 10 0.271i . 0691
17 1.02g 136 g
24 1.91d 278d
24+6 3.90b 4.00b
0 0.00 j 0.00 j
10 0.391 0.78 I
35 17 0.94 gh 093 h
24 148 ¢ 23le
2446 3.80b 3.84b

* Harfler % 1 seviyesinde farkli gruplan gostermektedir.
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3.5. Suda Eriyebilir Kuru Madde (KM): KM oranlarinda her iki
olum déneminde de muhafaza siiresiyle birlikte nemli artislar oldugu, ayn:
artislarin raf émrii siiresince de devam ettigi belirlenmistir (Cizelge 1).
Muhafaza sonunda, en diisiik ve en yiiksek degerlerin alindig1 uygulamalar
arasindaki farkhiliklar. pembe domateslerde istatistiki olarak Gnemli bulu-
nurken, kirmizi domateslerde ise dnemsiz bulunmustur.

3.6. Vitamin C: Domateslerin Vit.C miktarinda muhafaza siiresiyle
birlikte bazi artislar oldugu belirlenmistir. Raf Omrii sonunda yapilan
degerlendirmede ise pembe domateslerde Vit.C miktari artarken, kirmizi
domateslerde azalmistir. Pembe ve kirmizi domateslerde Vit.C miktarindaki
degisime uygulamalarin etkilerinin istatistiki agidan Onemli olmadig,
depolama sonunda en yiiksek Vit.C miktarinin her iki olum déneminde de
3:5 uygulamasindan alindid1 tespit edilmistir.

3.7. Karoten: Tiim domateslerin karoten degerleri, gerek muhafaza
gerekse raf dmrii siiresinin uzamastyla birlikte 6nemli artiglar gdstermistir.
Muhafaza sonunda en diisikk karoten miktar1 olum donemlerine gore
degismeksizin 5:3 uygulamasinda saptanmistir. Pembe domateslerde en
diisiik ve en yiiksek karoten miktarinin elde edildigi uygulamalar arasindaki
fark istatistiki agidan Snemli bulunurken, kirmizi domateslerde béyle énemli
bir fark belirlenememistir.

3.8. Likopen: Her iki olum dénemlerine ait meyvelerde muhafaza
stiresinin uzamasiyla birlikte likopen degerlerinde énemli artislar olmustur.
Bu artiglar raf 6mrii siiresince de devam etmistir (Cizelge 1). Uygulamalarin
likopen miktarina etkilerinin istatistiki olarak énemli oldugu bulunmustur.
Muhafaza sonunda en yiiksek likopen degerlerinin belirlendigi uygulama,
olum donemlerine gére degismeksizin 0:21 uygulamasi olmustur.

Raf 6mrii sonunda likopen degeri, pembe ve kirmizi domateslerde,
uygulamalara gbre deismeksizin artig gosterirken, en yiiksek deger yine
0:21 uygulamasindan ahnmustir.

3.9. Invert Seker: Meyvelerin invert seker kapsaminda, gerek
muhafaza gerekse raf Gmrii siiresinin uzamasiyla birlikte énemli artislar
oldugu bulunmustur (Cizelge 1). Bununla birlikte, zaman igerisinde

belirlepen bu onemli artiglarin, uygulamalar diizeyinde istatistiki agidan
Onemli olmadig belirlenmistir.

3.10. Meyve Eti Sertlizi (MES): Meyvelerin mes degerleri
muhafaza ve raf 6mrii siiresinin uzamasiyla birlikte dnemli olgiide azahs

gostermistir (Cizelge 1). Her iki olum doneminde de, muhafaza ve raf émri
sonunda en diisiik mes degeri 0:21 uygulamasinda belirlenmistir.

3.11: Mfzyve Kabuk Rengi: Pembe domateslerde gerek muhafaza
gereks.e.raf omrii s,_on'unda, 0:21 uygulamasi pembe rengin korunmasinda en
az etkili gaz bilesimi olmustur. Kirmizi domateslerde de, 0:21 uygulamasi
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hari¢ diger uygulamalar meyvenin depolama baslangicindaki renklerinin
onemli degisim olmaksizin korunmasini saglamistir (Cizelge 3).

Cizelge: 3
Farkh KA Kosullarinda Muhafaza Edilen Domateslerin, Olum Dénemlerine
Gire, Meyvelerin Kabuk Renklerinde Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince
Belirlenen Degisimler

Olum Siire ( giin)
Dinemi
Uygulama 0 10 17 24 24+6
0:21 OG* 28B 0G 28A O-RG30C | O-RG30A | O-RG 32A
5:3 0G 28B OG 28A O-RG 30C O-RG 30C | O-RG 30A
Pembe 5:5 0G 28B OG 28A O-RG30C | O-RG 30C | O-RG 30C
3:3 OG 28B 0G 28A O-RG 30B O-RG30A | O-RG 32A
3:5 0OG 28B 0OG 28A 0O-RG 30B O-RG30A | O-RG 32A
0:21 RG** 44B RG 44B RG 45B RG 45B RG 45B
53 RG 44B RG 44B RG 44A RG 44A RG 45B
Kirmiza 5:5 RG 44B RG 44B RG 44A RG 44A RG 45C
33 RG 44B RG 44A RG 44A RG 44A RG 45C
35 RG 44B RG 44B RG 44B RG 45A RG 45A

* OG: Orange Group
**RG: Red Group

Cizelge: 4
Farkli KA Kosullarinda Muhafaza Edilen Domateslerin, Olum Donemlerine
Gire, Meyvelerin Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince Genel Goriiniim-Lezzet
Acisindan Yapilan Kalite Puanlamalar:

Olum Dénemi Siire (giin)
Uygulama 0 10 17 24 24+6

0:21 5 43 3.6 2.9 2.6

5:3 5 4.8 42 32 28

i 5:5 5 4.6 4.8 34 2.6
33 > 48 44 39 3.7

3:5 5 48 4.2 3.7 38

0:21 5 44 38 22 1.2

53 5 49 4.1 38 24

BT 5:5 5 47 42 37 22
33 5 46 34 27 1.4

3:5 5 4.7 32 2.8 1.4




3.12. Genel Goriiniim-Lezzet: Depolamanm 10. giinii sonunda
snemli farklar olmamakla birlikte 0:21 uygulamast, her iki olum déneminde
de, diger KA uygulamalarina gore, en diisiik genel goriiniim-lezzet degerini
vermistir. Bundan 1 hafta sonra ise uygulamalar arasi kalite farkliliklan
belirginlesmeye baslamistir. Muhafaza sonunda, en yiiksek genel goriiniim-
lezzet puani, pembe domateslerde 3:3 ve 3:5, kirmizi domateslerde ise 5:3
uygulamalarindan alinmistir. En diisiik puani ise 0:21 uygulamasi vermigtir.
Benzer sonuglar raf 6mrii sonunda da belirlenmistir (Cizelge 4).

TARTISMA

Ryall ve Lipton (1979)a gore; klimakterik bir iiriin olan domates,
sahip oldugu solunum hiz1 ile “orta” solunum hiz1 gosteren firiinler grubuna
dahil edilmektedir. Yiiksek ortam sicakliklarinda yiiksek olan solunum hizi,
iiriinin muhafazaya alinmasiyla 6nemli olgiide yavaslatiimakla birlikte,
ortam havasimin bilesimi de kayiplari belirleyen etmenler arasindadir.
Calismamizdaki bilesimler iginde solunum hizinin yavagslatilmasi iizerine %
5C0O;,: %30;,ve %5 CO;: % 5 O, bilesimleri en etkili uygulama
olmustur. Solunum hizinin en yiiksek oldugu uygulama ise 0:21 (kontrol)
olarak belirlenmistir. Bu sonuglar, farkli KA kosullarinda domatesin
solunum hizinda diisiisii belirleyen Pal ve Buescher (1993) ile Yang ve
Chinnan (1988)"1n sonuglar ile paralellik géstermektedir.

Galismamizda raf 6mrii sonunda kontrolde % 6-7 olan agirlik kayb,
KA uygulamalarinda % 3-4 dolaylarinda kalmistir. Benzer sonuglar Kaynas
ve ark. (1995) tarafindan da elde edilmistir. Bu arastiricilar, 70 giin siireyle
muhafazaya aldiklari domates meyvelerinde KA’de muhafaza ile agirlk

kayiplari, NA ve MA’e gore onemli dlgiide azaltilarak ekonomik deger artist
saglandigini belirlemislerdir.

Caligmamizdaki KA uygulamalarinin meyvelerde titre edilebilir asit
miktarindaki azalis1 yavaslatmasi, Vidigal ve ark. (1979)’nin sonuglari ile
benzerdir. Bunun yaninda, yaptigimiz ¢alismada, meyvelerin pH miktarinda
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte, titre edilebilir asit miktarindaki
azahsa zit yonde artiglar goriilmiistir. pH miktarindaki artig iizerine KA
yavaslatic etki gosterirken, ayni etki kontrolde belirlenememistir. Sonuglar,
farklt KA uygulamalarinin kontrole gére pH miktarindaki artis1 azalttigmi
belirleyen Bhowmik ve Pan (1992) ile paraleldir.

. Yaptigimiz ¢alismada, segilen tiim KA uygulamalar kontrole gore,
KM miktarindaki arti1 azaltarak daha olumlu sonuclar vermistir. Kaynas ve
ark. (1995) ile Vidigal ve ark. (1979) tarafindan da benzer sonuglar
alinmigtir.  Arastiricilar  galigmalarinda, basta NA olmak iizere KA
uygulamalarinda da, meyvelerdeki KM miktarinin muhafaza siiresinin
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uzamastyla birlikte arttifini, ancak KA uygulamalarimin  bu artisi
yavaslattigini saptamislardir.

Domates meyvelerinin olgunluk dénemi, meyvelerdeki Vit.C
miktarini etkileyen en onemli faktordiir. Meyvelerin kirmizi renge sahip
oldugu dénem, domateslerde Vit.C miktarinin en yiiksek oldugu dénem
olmakla birlikte, depolama, isleme ve uzak mesafelere tagima imkaninin
eldesi icin domatesler daha erken olum dénemlerinde hasat edilir.
Calismamizda, muhafaza siiresince belirlenen Vit.C artislari iizerine, KA
uygulamalari kontrole gore olgunluktaki ilerlemeyi yavaslatarak, azaltma
yoniinde etkili olmustur. Sonuglar Vidigal ve ark (1985) ile Kaynas ve ark.
(1995)’in bulgulariyla paralellik gdstermistir.

Domateslerde olgunlagmanin en énemli belirtilerinden biri olan renk
basta gelen kalite kriterleri arasinda yer alir. Goodenough ve Thomas (1980),
¢alismalarinda tim KA bilesimlerinin, yesil, sar1i, pembe ve agik kirmizi
olum dénemlerinde hasat edilmis domateslerde klorofil kaybi ile likopen ve
karoten olusumunu bask: altinda tutarak olgunlugu yavaglattigini belirle-
mislerdir. Calismamizda da, tim KA uygulamalari, pembe ve kirmizi
domateslerdeki karoten ve likopen olusumunu yavaslatarak meyvelerin
muhafaza baglangicindaki renklerini korumasini saglamistir.

Weichmann (1987) birgok iiriinde oldugu gibi domateslerde de,
ortamdaki O,’nin diisiiriilerek, CO,’in arttirtimasi sonucunda, meyvelerde
seker olusumunun baski altina alindigimi belirlemistir. Calismamizda da KA
uygulamalarindaki artis kontroldeki kadar belirgin olmamistir. Bu durum,
KA kosullarinda olgunluktaki ilerlemenin baski altinda tutulmasindan
kaynaklandig: seklinde agiklanabilir.

Olgunlugun ilerlemesiyle birlikte, domates meyvelerinde goriilen
yumusama Salunkhe ve Desai (1984)’¢ gore pektinesteraz ve poliga-
lakturonaz gibi pektik enzimlerin aktivitesindeki artis nedeniyledir.
Calismamizdaki KA uygulamalarinin timii kontrole gore, her iki olum
dénemindeki meyvelerde muhafaza ve raf 6mrii siiresince sertlik degeri
azaligini 6nemli Slgiide yavaslatmiglardir. Bu durum Kaynas ve ark. (1995)
tarafindan yapilan caligma sonucunda, KA uygulamalari kontrol ile
karsilagtinildiginda, depolama siiresince pektin miktarindaki azalmayi,
dolayisiyla meyve yumusamasini 6nemli olgiide yavaslatmistir seklinde
belirtilmistir.

8°C sicaklik ve % 90-95 n.n. kosullarinda yaptigimiz ¢alisma sonu-
cunda; pembe ve kirmizi olum dénemi domateslerinde segilen KA uygula-
malari ile meyve kalitesinin kontrole gére gok daha iyi korunarak, 24 giin
depolanabilecegi belirlenmistir.
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