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ÖZET 
 
Erdemli Sarıkaya yöresinde (Mersin) yetiştirilen dokuz farklı domates (Lycopersicum esculentum) çeşidinin olgunluk 
döneminde toplam karotenoid, karotenoid bileşen, askorbik asit,  toplam kuru madde ve renk özellikleri incelenmiştir. 
Toplam kurumadde değeri ve askorbik asit içeriği bakımından en yüksek değerler M10 salkım tipi domates çeşidinde 
belirlenmiş olup ve bu değerler sırasıyla 8.58 g/100g ile 397.74 mg/kg olarak tespit edilmiştir. Toplam karotenoid 
(72.77 mg/kg) ve likopen içeriğine (42.71 mg/kg) ait en yüksek değerler de M4 beef tipi’nde (F1) tespit edilmiştir. M7  

beef tipi (F1) en yüksek CIE a* ve C* değeri sırasıyla 24.41 ve 29.14’tür. Yetiştiricilik bakımından öne çıkmayan 
çeşitlerde de kalite kriterleri bakımından ümit verici sonuçlar elde edilmiştir. 
 
Anahtar Kelimeler: Domates, Likopen, Kurumadde, Renk, Askorbik asit 
 
 

Some Quality Characteristics of Different Tomatoe Varieties  
 
ABSTRACT  
 
Nine different tomatoe varieties (Lycopersicum esculentum) grown in Erdemli Sarikaya (Mersin, Turkey) were 
harvested at maturity, and some quality characteristics of the tomatoes such as total carotenoid compound, ascorbic 
acid, total soluble solids and color properties were determined. The total solids content (8.58 g/100g) and ascorbic 
acid content (397.74 mg/kg) of the tomato cultivar of the M10 cluster type were found the highest among the varieties 
studied. The M4  beef type (F1) had the highest total carotenoid (72.77 mg/kg) and lycopene contents (42.71 mg/kg). 
The M7 beef-type (F1) had the highest a* (24.41) and C* (29.14) values. In terms of quality criteria, promising results 
were obtained for the varieties with lesser importance for cultivation. 
 
Key Words:  Tomato, Lycopene, Soluble solids, Color, Ascorbic acid 
 
 
GİRİŞ 
 
Domates, taze tüketiminin yanı sıra, domates püresi, 
domates sosu, domates suyu ve salçası gibi ürünlere de 
işlenmektedir. Domates, ülkemizin hemen her 
bölgesinde yetişen, son yıllarda da üretimi özellikle sera 
koşullarında kesintisiz yaz-kış devam eden bir sebzedir. 
Yurtiçinde en çok tüketilen sebzelerin başında gelen 
domates, ihraç ettiğimiz taze sebzeler arasında yer 
almaktadır. Ege, Marmara ve Akdeniz Bölgeleri, Türkiye 
toplam domates üretiminin dörtte üçünü 

gerçekleştirmektedir. Ülkemizde domates üretimi Mayıs-
Ekim aylarında tarlada, Ekim-Haziran aylarında ise 
serada yapılmaktadır. 2011 yılında yaklaşık 10 milyon 
ton ile dünyada toplam domates üretiminin %6.8’i 
ülkemiz tarafından karşılanmıştır [4]. 2011 yılında 
domates üretiminin 3.534.919 tonu Akdeniz Bölgesi’nde 
gerçekleşmiştir [15]. 
 
Domates (Lycopersicum esculentum) tek yıllık bir bitki 
çeşididir. İçeriğinde A, B1, B2, C, K ve niasin vitaminleri, 
protein, yağ, karbonhidrat, organik asitler, potasyum ve 
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demir gibi besin öğeleri bulunmaktadır. Domatesin 
karakteristik kırmızı rengi, pembe renkli altıntop ve 
karpuzda da bulunan likopenden kaynaklanmaktadır. 
Likopen birçok meyve ve sebzenin yapısında yer 
almasına rağmen en fazla domates ve domates 
ürünlerinde bulunur. Likopen sebze ve meyvelerde 
doğal olarak bulunan karotenoid grubuna ait bir 
pigmenttir [26]. Yapılan çalışmalar likopenin insan 
sağlığı açısından birçok faydalı özelliği olduğunu 
göstermiştir. Birçok araştırmacı likopenin prostat, 
akciğer ve mide kanserlerine karşı önemli bir koruyucu 
etki göstermesinin yanında pankreas, kolon, rektum, 
yemek borusu, ağız boşluğu, göğüs ve rahim 
kanserleriyle ve kalp hastalıkları ile ilgili koruyucu 
etkisinin de olduğunu bildirmişlerdir. Aynı zamanda 
likopen alımı yaşlılarda bağışıklık sistemini de 
güçlendirmektedir [9, 17, 20, 29, 31, 35, 37, 43]. 
 
Likopen; uzun zincir şeklindeki asiklik, aşırı hidrofobik 
yapısı ve içerdiği konjuge çift bağ nedeniyle antioksidan 
aktivite göstermektedir. Likopenin antioksidan etkisi; 
serbest radikalleri (R• ve ROO•) ve oksijenin aktif 
formlarını (O2 •–) bağlamaları ile açıklanmaktadır. Lipid 
peroksidasyonu sırasında likopen, α-karoten ve β-
karotenin antioksidan aktivitelerini incelenmiş ve 
likopenin en yüksek antioksidan aktivite gösterdiğini 
saptanmıştır [3]. Yapısında β-iyonon halkası içeren β-
karoten ile kıyaslandığında, likopenin β-iyonon halkası 
içermemesi veya diğer bir deyişle β-iyonon halkasının 
açık olması nedeniyle, aktif oksijen türlerini daha etkin 
olarak tutabilmektedir. Ayrıca, konjuge çift bağ sayısı 
arttıkça oksijen tutma yeteneği de artmaktadır [34]. 
Meyve ve sebzeler hem yüksek antioksidan aktiviteye 
sahip olmaları hem de iyi bir antioksidan karışımı ve 
kombinasyonunu temsil etmeleri açısından çok önemli 
doğal antioksidan kaynakları arasında sayılmaktadır 
[16]. Gıdalarda kullanılan yapay antioksidanların 
karsinojenik olabileceği yönündeki endişeler sağlık 
açısından daha güvenilir olan doğal antioksidanlara 
karşı ilgiyi daha da artırmaktadır [23]. 
 
Bu çalışma ile insan sağlığı ve gıda sanayisi açısından 
önemli olan bazı bileşen özelliklerine (karotenoid, 
askorbik asit, kuru madde ve renk gibi) göre aynı yörede 
yayla yetiştiriciliğine uygunluğu araştırılan domates 
çeşitlerinin farklılıkları araştırılmıştır. 
 
MATERYAL ve YÖNTEM 
 
Materyal 
 
Erdemli Sarıkaya yöresinde (Mersin) yetiştirilen 
domatesler (M2-M3-M4-M5-M6-M7-M8-M9-M10) kırmızı 
olgunluk evresine geldiğinde hasat edilmiştir. Bu 
domateslerin çeşit özellikleri şu şekildedir: (M2) 140-160 
g ağırlığında salkım domates çeşit adayıdır. (M3 ve M8) 
180-200 g ağırlığında homojen meyveye sahip, erkenci 
yayla yetiştiriciliğine uygun, orta sertlikte çeşit adayıdır. 
(M4, M5, M6, M7, M9) 220-240 g ağırlığında beef tipi (F1) 
çeşit adayı bakımından yetiştiricilikte öne 
çıkmamışlardır. (M10) 40-50 g ağırlığında kokteyl tipi 
salkım domates çeşit adayıdır. Yayla yetiştiriciliğine 
uygun ve erken kırmızı olum devresine girmesi ile tespit 

edilmiştir. Hasat edilen domateslerde aşağıda belirtilen 
analizler uygulanmıştır.  
 
Toplam Kuru Madde Tayini 
 
Domates örneklerinden yaklaşık 5 g alınarak vakumlu 
etüvde 65°C’de, 100 mmHg (13.3kPa) basıncı altında, 
sülfürik asit çözeltisinden saniyede 2 kabarcık geçecek 
şekilde sabit ağırlığa kadar kurutulacak ve sonuçlar 
yüzde kuru madde olarak hesaplanmıştır (g/100g)  [5].  
 
pH Tayini 
 
Domates örneklerinde pH tayini cam elektrotlu WTW 
marka pH metre kullanılarak oda koşullarında yapılmıştır 
[8]. 
 
Titrasyon Asitliği Tayini 
 
5 g domates alınıp pH metre kullanılarak 0.1 N NaOH 
çözeltisi ile pH 8.1’e kadar titre edilmiştir. Sonuçlar, taze 
ağırlığın her 100 g için sitrik asit cinsinden gram olarak 
hesaplanmıştır [8]. 
 
Toplam Karotenoid 
 
Domates pulplarının toplam karotenoid miktarı Lee ve 
ark.’nın [18] uyguladıkları yöntemi esas alınarak 
laboratuarımızda uygulanmıştır. Bunun için 1 g domates 
pulpu  teflon bir tüpe aktarılarak üzerine 10 mL 
ekstraksiyon çözeltisi (hekzan:aseton:metanol/50:25:25, 
%0.1 BHT içerikli) ilave edilmiştir. Bu işlemi takiben bir 
karıştırma işlemi uygulanarak santrifüjleme yapılmıştır 
(4000 rpm, 10 dakika, 4°C). Santrifüjle ile elde edilen 
berrak kısım hemen Perkin Elmer Lambda 25 UV/VIS 
spektrofotometrede (Massachusetts, USA, 2005) 450 
nm dalga boyunda absorbans ölçülmüştür. Toplam 
karotenoid β-karoten cinsinden ifade edilmekte olup 
hesaplanmada ekstinksiyon katsayısı (E1/2) 2505 olarak 
kabul edilmiştir. 
 

 

SF: Seyreltme faktörü 
E1/2= Ekstinksiyon katsayısı (2505) 
 
Karotenoid Bileşenlerinin Analizi 
 
1 g domates pulpu  teflon bir tüpe aktarılarak üzerine 
25mL ekstraksiyon çözeltisi (hekzan:aseton:metanol 
/50:25:25, %0.1BHT içerikli) ilave edilmiştir. Tüpe 
karıştırma işlemi uygulandıktan sonra santrifüjle 
yapılmıştır (4000 rpm, 10 dakika, 4°C). Berrak kısım 
alınarak 4 defa ayırma hunisinde 15 mL damıtık su ile 
yıkama yapılmıştır. 15 mL %10’luk KOH ile azot gazı 
altında 1 saat karanlıkta bekletilmiştir. Sabunlaştırmayı 
sonlandırmak için 10 mL  %10’luk NaCl ilave edilmiştir. 
Karışım tekrar 4 defa 15 mL damıtık su ile yıkanıp 
hekzan fazı döner evaporatörde uçurulmuştur. Kalıntı 2 
mL aseton:metanol çözeltisinde çözündürülüp 0.45 
µm’lik filtreden geçirilerek viallere alınmıştır [25]. 
Kromatografi koşulları aşağıda verilmiştir: 
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Kolon: ProntoSIL C30 
Kolon sıcaklığı: 20°C  
Hareketli faz: MeOH (A), MTBE (B), Su (C),  gradient 
akış (MTBE ve MeOH %0.1 BHT ve %0.02 amonyum 
asetat içerikli) Akış profili Tablo 1.’de verilmiştir. 
Hareketli faz akışı: 1 mL/dakika 
Enjeksiyon hacmi: 50 µL 
Elüsyon süresi: 65 dakika 
Dalga boyu: 450 nm 
 
Tablo 1. Karotenoid bileşikleri analizi için mobil faz 
gradient akış profili   

Süre (dakika) A (MeOH) B (MTBE) C (Su) 
0 65 30 5 
5 70 30 0 
20 55 45 0 
30 40 60 0 
55 25 75 0 
60 65 30 5 
65 65 30 5 

 
Askorbik Asit Tayini 
 
Domates örneğinden 5 g alınarak test tüpüne aktarılıp 
üzerine 5 mL %2.5 metafosforik asit çözeltisi 
eklenmiştir. Karışım +4°C’ de 2500 x g’ de Heraeus 
Biofuge Primo R marka (Osterode, Almanya) marka 
cihazda 10 dakika süre ile santrifüjlenmiştir. Santrifüj 
tüpündeki berrak kısımdan 0.5 mL alınıp %2.5’lik 
metafosforik çözeltisi ile 10 mL’ye tamamlanmıştır. Bu 
karışım 0.45 µm’lik teflon filtreden geçirilerek viallere 
alınmıştır. HPLC (Shimadzu, LC-20AT, Kyoto, Japonya) 
çalışma koşulları aşağıda verilmiştir [8]: 
 
Kolon: XTERRA C18,  5 µM,  4.6X250 
Kolon sıcaklığı: 25°C  
Hareketli faz: %2 KH2PO4  (pH 2.4), izokratik akış 
Hareketli faz akışı: 0.5 mL/dakika  
Enjeksiyon hacmi: 10 µL 
Elüsyon süresi: 15 dakika 
Dalga boyu: 244 nm 
 
 
 

Renk Tayini 
 
Domateslerin rengini belirlemek amacıyla Minolta CR-
400 (Osaka, Japonya) kolorimetresi kullanılmıştır. 
Kolorimetre cihazı her kullanımdan önce beyaz seramik 
plakaya karşı standardize edilmiştir. CIE L*, a*, b* 
değerleri 3 boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte ve bu 
koordinat sisteminde L* değeri dikey eksende 
parlaklıktan koyuluğa gidişi belirtirken +a* kırmızılığa, -
a* yeşilliğe, +b* sarılığa, -b* ise maviliğe gidişi 
göstermektedir. Bu ölçümlere ilave olarak C* (renk 

yoğunluğu, ) ve hue* açısı (arctan b/a) 
değerleri hesaplanmıştır [19]. Hue değeri derece olarak 
hue açışını göstermekte olup 0° olması +a eksenine 
(kırmızı), 90° olması +b eksenine (sarı), 180° olması -a 
eksenine (yeşil) ve 270° olması –b eksenine (mavi) 
karşılık gelmektedir [42]. 
 
İstatistiksel Değerlendirme 
 
Analiz sonuçları, COSTAT paket programı kullanılarak 
varyans analizine tabi tutulup ve önemli bulunan 
farklılıklar Duncan çoklu karşılaştırma testine göre 
belirlenmiştir. 
 
BULGULAR ve TARTIŞMA 
 
Sarıkaya yöresinde yetiştirilen domateslerin bazı kalite 
özellikleri Tablo 2’de verilmiştir.  Domates çeşitlerine ait 
toplam kurumadde değerleri en düşük M3 çeşidinde olup 
4.96 g/100g, en yüksek M10 çeşidinde 8.58 g/100g tespit 
edilmiştir. Bunu takiben M5 ve M8 çeşitlerinin 
kurumaddeleri sırasıyla 7.26 ile 7.15 g/100g olarak 
tespit edilmiştir. Yapılan istatistik analiz sonucu çeşitler 
arasındaki fark kurumadde değeri açısından önemli 
bulunmuştur (p<0.05). Sonuç olarak elde edilen toplam 
kurumadde değerinin bazı çeşitler için literatürde ifade 
edilen değerlerin üzerinde olduğu tespit edilmiştir. 
Domatesin %4.88 düzeyinde çözünür kurumadde 
içerdiğini saptanmıştır [22]. Salça üretimi için yetiştirilen 
12 farklı domates çeşidinin suda çözünür kurumadde 
değeri ortalama %5.60 olarak hesaplanmıştır [14]. 

Tablo 2. Sarıkaya yöresinde yetişen domateslerin bazı kalite özellikleri 

Çeşit Kurumadde 
(%) 

pH *Titrasyon 
asitliği  (%) 

Askorbik 
asit (mg/kg) 

Toplam 
karotenoid 

(mg/kg) 

β-karoten 
(mg/kg) 

Likopen 
(mg/kg) 

M2 6.44c 4.16e 0.41de 308.55c 42.65d 9.27bc 24.90d 
M3 4.96d 4.16e 0.48ab 189.90ef 49.21cd 9.33bc 31.06cd 
M4 6.53c 4.57a 0.40e 331.96b 72.77a 11.02bc 42.71a 
M5 7.26b 4.38b 0.41de 288.58d 66.34ab 16.01a 41.58a 
M6 6.14c 4.54a 0.45bc 179.46f 44.74d 11.71bc 28.64cd 
M7 6.07c 4.32c 0.39e 182.19f 54.67bcd 8.22c 30.80cd 
M8 7.15b 4.17e 0.50a 199.48e 63.22abc 18.33a 39.62ab 
M9 5.23d 4.27d 0.45bc 279.74d 49.02cd 12.39b 32.23bcd 
M10 8.58a 4.37b 0.44cd 397.74a 54.05bcd 17.80a 35.62abc 

                  *Sitrik asit cinsinden 
 
Çeşitlerin pH değerleri 4.16 (M2-M3) ve 4.57 (M4) 
arasındadır. En yüksek pH değeri M4 ve M6 çeşidinde 
tespit edilmiştir. Literatüre göre domatesin pH değeri 
4.18 olarak belirlenirken; domateste pH değerini 3.91-

4.34 aralığında saptanmıştır [22, 39]. Titrasyon asitliği 
değeri ise  %0.50 (M8) ve %0.39 (M7) arasında değiştiği 
belirlenmiştir. 8 domates çeşidi ile yapılan bir çalışmada 
titrasyon asitliğinin %0.38 ile %0.57 arasında değiştiği 
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tespit edilmiştir [39]. Ayrıca domatesin asitliği %0.35 
olarak da belirlenmiştir [22]. 
 
Askorbik asit bir antioksidan olup işlem sırasında 
enzimatik ve kimyasal reaksiyonların kontrolü açısından 
oldukça önemli rol oynayarak kalitenin korunmasına 
katkı sağlar. Domates örneklerinin sahip olduğu 
askorbik asit miktarı 179.46  (M6) ile 397.74 (M10) mg/kg 
arasında değişim göstermiştir. Domateslerde askorbik 
asit miktarının ortalama 20 mg/100g düzeyinde 
bulunduğu bildirilmektedir [44]. Ayrıca, üç farklı 
domatesin askorbik asit içeriğinin 165-252 mg/100g kuru 
ağırlık aralığında değiştiği saptanmıştır [40]. Dört farklı 
olgunluk döneminde incelenen dört değişik domates 
çeşidinde kırımızı olgunluk döneminde askorbik asidi 
153-309 mg/kg arasında tespit edilmiştir [13]. Serada 
yetişen domatesler için askorbik asit miktarının 7-23 
mg/100g arasında bulunduğu bildirilmektedir[12]. 
Tarlada yetişen sofralık domatesler için askorbik asit 
miktarı 15-21 mg/100g; endüstri tipi domatesler için ise 
ortalama 19 mg/100g olarak saptanmıştır [1]. Aranca ve 
Excell domates çeşitlerinin askorbik asit içeriklerinin 
sırasıyla 25 ve 8.8 mg/100g olduğu bildirilmektedir [32]. 
Domatesteki askorbik asit içeriği kuru maddede 284 mg 
[40];   başka bir çalışmada  100 g yaş ağırlıkta 16 mg 
[10] olarak saptanmıştır. Elde edilen askorbik asit 
miktarları (179.46-397.74mg/kg) literatür bulgularına 
kıyasla daha yüksek bulunmuştur. Yapılan istatistik 
analiz sonucuna göre domateslerin askorbik asit 
içerikleri arasındaki fark önemli bulunmuştur (p<0.05). 
 
Domatesin en önemli kalite kriterlerinden biride renktir. 
Domatese has olan kırmızı renkten karotenoidler 
sorumludur. Domateste hakim olan karotenoidler ise 
likopen ve β-karotendir (Şekil 1). Çeşitler arasında elde 
edilen toplam karotenoid miktarları 42.65 (M2) ile 72.77 
(M4) mg/kg arasında değişmektedir. Elde edilen 
bulgulara göre β-karotenin 8.22 (M7) ile 18.33 (M8) 
mg/kg arasında ve likopen miktarlarının ise 24.90 (M2) 
ile 42.71 (M4) mg/kg arasında değiştiği belirlenmiştir. 
Yapılan çalışmalarda β-karoten miktarı sırasıyla 3.2 ile 
14.2 (mg/kg) tespit edilmiştir [22, 28]. Domateslerdeki 
likopen miktarlarını; 28-71 mg/kg); 50.9 mg/ 35.4 mg/kg 
olarak tespit etmişlerdir [7, 26, 28]. Domateslerin taze 
ağırlık üzerinden 4.1 ve 9.0 mg/100g düzeyinde [21, 29]  
hatta bazı kaynaklara göre 2.5 ve 200 mg/100g gibi 
geniş bir aralıkta [11, 36, 38] likopen içerdikleri 
bildirilmektedir. Bu farkın; çevresel faktörlerden 
kaynaklandığı düşünülmektedir. Nitekim; ışık, sıcaklık, 
hasat zamanı gibi etkenlerin likopen oluşumunda rol 
oynadığı bilinmektedir. Örneğin, 16-21°C sıcaklık 
aralığının likopen oluşumunu teşvik ettiği; buna karşılık 

30°C’nin üzerindeki sıcaklığın likopen sentezini inhibe 
ettiği belirtilmektedir [41]. Diğer bazı araştırmalara göre 
ise; likopenin 12-32°C sıcaklık aralığında optimum 
düzeyde oluştuğu; daha yüksek sıcaklıklarda ise 
oluşumunun engellendiği aktarılmaktadır [30]. 
 
Analiz edilen domates örneklerinin renk değerleri Tablo 
3’te verilmiştir. Çeşitlerden elde edilen L*, a* ve b* 
değerleri sırasıyla 34.96-29.87; 24.40-13.04 ve 15.91-
12.15 arasında değişmektedir. Renk parametrelerinden 
L* 100 ile 0 arasında değere sahip olup beyaz ve siyah 
rengi tanımlamaktadır. Domates örneklerinin L* 
değerleri 30.42 (M3) ile 34.97 (M10) arasında değişim 
gösterdiği belirlenmiştir. Domatesin CIE renk 
sistemindeki L* değerinin 44-48; a*/b* değerinin ise 
1.05-1.34 aralığında değiştiği belirtilmektedir [39]. 
Domatesin a*/b* değeri ile likopen miktarı arasında 
doğrusal bir ilişki saptandığı bildirilmektedir [6]. Likopen 
miktarı ile a*/b* değeri arasında pozitif korelasyon 
belirlenmiştir [41]. Domates homojenatının hue* 
değerinin domates yüzeyinde okunan renk değerlerine 
kıyasla likopen içeriği ile daha fazla ilişkili olduğunu ileri 
sürülmektedir [39]. a* Değeri analiz edilen nesnenin 
kırmızılığı ve yeşilliği hakkında bilgi veren bir renk 
parametresidir. +a* kırmızılığı, -a* yeşilliği tanımlar. 
Domates örneklerinde beklenildiği gibi a* değeri 13.04 
(M3) ile 24.41 (M7) arasında değiştiği tespit edilmiştir. b* 
Değeri analiz edilen nesnenin sarılığı ve maviliği 
hakkında bilgi veren bir renk parametresidir. +b* sarılığı, 
-b* maviliği tanımlar. Domates örneklerinde beklenildiği 
gibi b* değeri 12.15 (M3) ile 15.91 (M7) arasında değiştiği 
tespit edilmiştir. 
 
Domates örneklerinin hue* değerleri 33.13 (M7) ile 
43.78 (M3) arasında belirlenmiştir. Hue* değerleri rengin 
saflığını ve homojenliğini ifade eder. Hue açısı, rengi 
analiz edilen nesnenin sahip olduğu rengin hangi temel 
renge daha yakın olduğunu ifade eden değerdir. Hue 
açısı dört temel renk (kırmızı, sarı, yeşil, mavi) 
vasıtasıyla trigonometrik bölgelere ayrılarak 
açıklanabilir [2]. 0° kırmızılığı (+a), 90° sarılığı (+b), 
180° yeşilliği (-a) ve 270° maviliği (-b) ifade etmektedir. 
Burada renge dayalı trigonometrik fonksiyonlarda 0-90° 
I.bölgeyi (+a, +b), 90-180° II. bölgeyi (-a, +b), 180-270° 
III. bölgeyi (-a, -b) ve son olarak 270-360° IV. bölgeyi 
(+a, -b) ifade etmektedir [23]. Hue* değeri a* ve b* 
değerleri pozitif olduğu için beklenildiği gibi I. 
trigonometrik (sarı-kırmızı) bölgede tespit edilmiştir. 
Çünkü domates sarı-kırmızı renk pigmentlerinden 
sorumlu karetenoidler açısından zengin bir materyaldir. 
Bu nedenle domateste renk analizi doğrudan 
karotenoidlerle ilişkilendirilebilmektedir. 

 

Tablo 3. Sarıkaya yöresinde yetişen domateslerin renk kalitesi özellikleri 
Çeşit L* a* b* Hue* C* 

M2 30.66cd 14.62cd 12.39c 40.43ab 19.17cd 
M3 30.42d 13.04d 12.15c 43.78a 17.90d 
M4 31.64d 20.75ab 14.31b 34.67de 25.13b 
M5 29.87d 17.64bc 12.35c 35.03cde 21.55bcd 
M6 34.54a 19.14b 15.10ab 38.45bcd 24.40b 
M7 33.40ab 24.41a 15.91a 33.13e 29.14a 
M8 33.87ab 16.95bcd 14.00b 39.85abc 22.01bc 
M9 32.34bc 20.91ab 14.05b 34.11de 25.20b 
M10 34.97a 19.07b 14.06b 36.75bcde 23.75b 
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Domates örneklerinin C* değerleri 17.90 (M3) ile 29.14 
(M7) arasında tespit edilmiştir. C* değeri rengin sahip 
olduğu yoğunluğu bir başka deyişle tonunu ifade eden 
renk parametresidir.  Matematiksel olarak ifade edilecek 
olursa a* ve b* renk değerlerinin karelerinin toplamının 
karekökü alındığında elde edilen değerdir. Örneğin bir 
nesnenin renk analizi sonucu elde edilen a* ve b* 
değerleri aracılığı ile önce hue* açısı değeri belirlensin 
ve bu değer 90° olsun. 90°’lik hue* açısı sarı rengin 
olduğu bölgeyi ifade eder. Fakat bu bölgede yer alan 
sarının hangi yoğunluktaki sarıyı veya bir başka deyişle 
hangi tondaki sarıyı temsil ettiğini bulabilmek için hue* 
açısı ile birlikte C* değerine ihtiyaç vardır [2]. 
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Şekil 1. Karotenoid bileşenlere ait elde edilmiş bir 
kromatogram 
 
SONUÇ 
 
En yüksek toplam kuru madde değeri ve askorbik asit 
içeriği M10 salkım tipi domates çeşidinde sırasıyla 8.58 
g/100g ile 397.74 mg/kg tespit edilmiştir. Toplam 
karotenoid ve likopen içeriği bakımından sırasıyla 72.77 
mg/kg ve 42.71 mg/kg değeri ile M4 beef tipi (F1), β-
karoten içeriği bakımından 18.33 mg/kg değeri ile M8 
homojen meyveye sahip, erkenci yayla yetiştiriciliğine 
uygun, orta sertlikte çeşit adayı domates ön plana 
çıkmıştır. Kırmızılık değerini veren en yüksek a* 
parametresi, en düşük hue* değeri ve en yüksek C* 
değeri sırasıyla 24.41; 33.13 ve 29.14 ile M7 beef tipi(F1) 
domates çeşidinde tespit edilmiştir. 
 
Sanayide kuru madde değeri yüksek olan domates 
çeşitleri salça üretiminde değerlendirilmesi uygun 
olabilir. Konuyla ilgili olarak bu özelliğin başka çeşitlere 
aktarılarak daha üstün birey elde edilmesinde ıslah 
çalışmalarına ışık tutabilir. M10, M8 ve M5 domates 
çeşitleri kuru madde yönünden değerlendirmeye 
alınması yarar sağlayabilir. Yetiştiricilik bakımından öne 
çıkmayan beef tipi (F1) M4 insan beslenmesinde önemli 
bir yere sahip olan karotenoidlerce öne çıkması bu 
çeşidi değerli kılabilir. 
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