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A STUDY ON THE SHELF LIFE OF TOMATOES HARVESTED AT
DIFFERENT MATURITY STAGES AND STORED IN A COLD STORAGE
ROOM

Ali BATU®  A.Keith THOMPSON™
* Gazi Osman Pasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknelojisi Béliimii, TOKAT
** Cranfield University, Silsoe College, Postharvest Technology Department, Silsoe, MK45 4DT Bedford, ENGLAND

OZET: Bu aragtirmada, farkl olgunlagma agamalarindaki domateslerin en uygun depolama sicakhg: kullanilarak raf
émiirlerinin belirlenmesine calisimigtir. "Counter" tiirii yesil, pembe olumdaki (renk déniim noktast) ve kirmizi domatesler
hig bir kimyasal madde kullamlmaksizin 13 °C de alti hafta depolanmuglardir. Yirtima kuvvets, deformasyon, sertiik, renk
ve agirhik kayiplarindaki deZigmeler belirlenmigtir.

Afrhk kaybi ve deformasyon degerlerinde diizgiin dogrusal bir artig olmustur. Yirtima giicii ve sertlik
degerlerinde baglangigtan siras: ile kirmize domatesde birinci, pembe olumda ikinci ve yesilde ise dordiincii haftaya kadar
hizh bir azalma olmugtur.

Renk deferlerinde kirmizt igin birinci, pembe olum igin ikinci ve yesil igin ise dérdiincii haftaya kadar énemli
bir artis olmugtur.

SUMMARY: Tomato fruits, cv Counter, were harvested at the either the mature green, turning or red stages of maturity.
They were stored for six weeks at 13 °C. During storage periods changing in their texture (epicarp strength, firmness and
skin deformation), colour and weight loss was measured.

There was a steady increase in weight loss and deformation of alt the fruits during storage. Epicarp strength and
firmness decreased sharply from the levels at harvest to the first, second and fourth wecks for red, turping and green
tomatoes, respectively. The rate of decrease was highest for red frutts and lowest for green ones.

Red colour development of red, turning and mature grecn tomatoes increased significantly until the first, second
and fourth weeks, respectively. Red and turning tomatoes gave the reddest fruit at the third week but green ones were the
reddest after five weeks.

GIRIiS

Taze domatesin kalitesi, goriiniigii, rengi, sertligi, lezzeti ve besin degerleri ile belirlenir. Raf
dmriiniin uzatimasi veya pazarlanabilmesi agisindan kalite gok énemlidir. Raf émriiniin uzatilabilmesi igin
en 6nemli faktorlerden birisi depolamamn en uygun diizeye getirilebilmesi ile miimkiindiir. Meyve ve
sebzelerin depolanmast en az bozulmanin saglanabildigi iyi bir depolama ortamunda miimkiindiir
(LINDSAY ve NEALE, 1981). Genellikle domatesin raf émrii sogukta depolama ile uzatlabilir (RISSE
ve ARK,, 1985). Domatesler hasattan hemen sonra en geg 24 saat siire icinde soguk depolama ortamina
konmalidir (ANONYMUS, 1991),

Diigiik sicakhikta depolama da solunum, transpirasyon ve etilen iiretimi azahr. Boylece firiiniin dmrit
uzatilabilir. En uygun depolama sicakligi driiniin tiiriine, tipine ve olgunlasma durumuna gore degisiklik
gostermektedir. Ayrica, meyve ve sebzelerin depolanmasinda oransal nem de ¢ok dnemlidir, Nemlilik
orammn yitksek tutulmasi ile su kaybr ve deri catlamas: &nlenebilecegi gibi ¢ok yitksek olmast durumunda
ise kiiflenmenin gelismesine sebep olunabilir (BENWALL, 1981).

Depolama sicakligi bozulma organizmasi, solunum ve transpirasyonun kontrolii agisindan cok
onemli bir faktdrdiir, Genel olarak diigiik depolama sicakhigmin kullamimas: ( soguk zararlanmasinin
izerinde) domatesin raf omriinii uzatr (SHEWFELT, 1986). Olgunlagmig domatesler pazarlamaya
sunulmadan once, soguk zararlanmasma sebep olmayacak sekilde, bir kag gin ditgitk sicaklikta tutulmalar:
gerekmektedir (HOBSON, 1981). Yesil ve pembe olum déncmindeki domatesler i¢in en uygun depolama
sicakhiklart 12-13 °C (ANDERSON ve POAPST, 1983) olgunlagmig kirmizi domatesler iin ise 8-9 °C nin
altinda olmamahdirlar ve 25 °C nin tizerinde depolanmalan durumunda pazarlanamaz hale gelebilirler
(ANONYMUS, 1991). Eger domatesler 12,5 °C nin altinda depolanirlar ise soguk zararlanmas: gorilebilir
(KADER ve ARK.1989 ;PARSONS ve ARK.1970). Domateslerde soguk zararlanmasinin en onemli
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belirtileri meyve yiizeyinde koyu renkli cukurcuklarin olugmas:, diizensiz olgunlagma ve/veya hig
olgunlagmama ve mantarsal enfeksiyonlarm artmasi (EFIUVWEVWERE ve THORNE, 1988), goriiniigiin
degismesi, burugmanin hzlanmas: ve giiriimeye duyarlibgm artmasi (MORRIS, 1982) seklinde ortaya
gtkmaktadir. Soguk zararlanmasina duyarli iirtinlerin bu zararlanmanin olusamayacag sicakligin iizerindeki
bir degerde depolanmalar: gerekmektedir,

Bu aragtirmada, domateslerin depolanma siiresince kalite kntcrlerlmn devaminin saglanabilmesi
amact ile en diigitk depolama sicakligi olan 12,5 °C nin iizerinde bir sicaklik(13 °C) tercih edilmig ve farkl
olgunlagma agamalarindaki domateslerin raf dmiirleri belirlenmeye calisilmigtir,

MATERYAL ve METOD

"Counter” tiirii ve caplarn 50-55 mm civarindaki yesil, pembe olum ve kirmizi olgunluk
asamalarindaki domatesler hi¢ bir kimyasal madde kullamilmadan 13 °C de % 90-92 oransal nemde
depolanmiglardir. Her olgunlagma agsamasindaki domateslerden baglangigta ve depolama siiresince her hafta
soguk hava deposundan 6 sar adet ahinarak agirhk kayiplan, sertlik, yirtilma kuvveti, deformasyon ve
renkteki degigmeler dlgiilmiigtiir,

Renk odl¢iimleri, CR 200 model Tristimulus Minolta Choromametre kullanimi ile (ANONYMUS,
1990), sertlik, deformasyon ve yirtilma kuvveti ise 1122 model Instron cihazina, 6 mm ¢apindaki yuvarlak
ve diiz uglu, deigi ucu (prop) tutturulup 50 N agirhigindaki bir sabit agirhfn yiklenmesi ile, 20 mmdak™
kagit hareket ve prop yaklagim hizi kullanilarak (BATU ve THOMPSON, 1993) a gore dlgitlmiistiir. Instron
cihazimn kullanimi ile domateslerin dig yiizeyine kuvvet uygulanarak derinin yirtilabilmesi icin gerekli olan
kuvvet, ywrtilma kuwveti (b), ve bu siirede kaydedicideki kagidin hareket mesafesi (a) kaydedilerek de
deformasyon miktar1 saptanmugtir. Sertlik ise yirtilma kuvvetinin deformasyon’a (b/a) oramdir
(ADEGOROYE ve ARK.,1989).

Ay Haftalik analiz yapilmak fizere alinmasi gereken
“"W:;_"K 4 ' ' her i¢ ayr: olgunlagma agamasindaki domates drnekleri
/| ::m“;m“"“’ ayr1 ayri kiigitk kutulara yerlestirilerek hasatdan hemen
w0l ) /| e=Propun meyvo yuzeyine sonra 24 saat i¢erisinde soguk hava deposuna konmugtur.
o / | g hoa Renk verileri RUSHING ve HUBER (1983) e
I fo\ N gore Minolta a* degeri b* degerine boliinerek (a*/b*)

Y hesaplanmustir,
o - Yottidh Agirhik kaybt igin baglangigta tartilan domatesler
b 10 20 s 4 her hafta ayn ayn tartilarak apuchk  kayiplan

Deformazvon fmm belirlenmigtir.
Sekil 1. Instron cihaz1  ile domateslerde serthik

Glgiilmesi sirasinda elde edilmg tipik kuvvet/
deformasyon egrisi (BATU ve THOMPSON,
1993).

Istatistik analizleri STEAL ve TORRIE (1987)
ye gore dogrusal regrasyon ve varyans analizi
uygulanarak hesaplanmigtir,

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
En Diigiik Kullamlabilirlik Degerlerinin Belirlenmesi

Olgun domateslerin pazarlanabilmesi igin ¢ok ¢énemli kriterlerden olan meyve sertligi ve
deformasyon degerleri ile pazarlanabilirlilik dereceleri arasindaki iligkiler aragtinlmigtir. En digitk
pazarlanabilirlilik derecelerindeki domateslerde sertlik, deformasyon ve yirtilma kuvvetleri saptanmmstir
(Sekil 2). Ayrica farklhh kullanilabilirlik derecclerindeki domatesler icin en bityiik, en kiiciik ve ortalama
yirtilma kuvveti, deformasyon ve sertlik degerleri belirlenmigtir (Cizelge 1).

Bu aragtirmanin sonucuna gore salata yapiminda kullanilabilecek nitelikteki bir domatesin serthik
degerinin en diisitk 1,27 Nmm™' olabilecegi belirlenmistir. Béylece 1,27 Nmm™ sertlik degerinden daha diigiik
olan domatesler salata yapimu icin yeteri kadar sert degil veya ¢ok yumusak olup ve ayrica siipermarket veya
pazarda safilamayacak durumda oldugu belirlenmistir,
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100+ = Yeni toplanmg taze kirmiz1 domates, 100 = Belirli bir
siire depolanmig fakat olduk¢a sert kirmuzi domates, 75 =

7 5 veerey Biraz yumusak olmasina ragmen salata hazirlanmas: (SH) igin
g " 138 ) tiketilebilecek  sertlikte, 50 = Mutfakta yemek
= 15 are . -
£ . \ - Def. hazirlanmasinda kullanilabilir, SH igin kullamlamayacak kadar
g yumugak, 25 = lyice yumugamug ancak domates suyu ve salca
Ez 217 iiretiminde  kullaniabilir, Siipermarket veya pazarda (A)
Eg i HA— o satlabilir (B) satilamaz.
22 10
E 9 8,00 Farkh Olgunluktaki Domateslerin Raf Omiirlerinin Belirlenmesi
a 8
3 7 K 782 Yegil, Pembe olum ve Kirmizt olgunluktaki domatesler en diigiik
6 5 - sofuk zaratlanma sicaklif olan 12,5°C nin iizerinde depola-narak bu sicaklikta
fe+a WA TS A 0B 258 depolanabilecek-leri yaklagtk raf &mitleri belitlen-migtir (Cizelge 2).
Kuwllandabhistik (%) Depolama siire-since renk, defermasyon ve afulik kaybi artarken yrrtilma

kuvveti ile sertlik degeri azalmugtir. Her ii¢ farkl olgunluktaki domateslerin
afirhtk kayiplanindaki artig depo-lama siiresi ile dogru orantih olarak artig
gostermig olup bu artig istatis-tiksel olarak dnemlidir {(Cizelge 2).

Sekil 2. 6 mm c¢apindaki yuvarlak propun kullamlmas:
ile farkh kullamlabilirlik derecelerindeki domateslerin
deformasyon, yirtilma kuvveti ve sertlik degerlerinde
olugan degismeler

Kirmzi domateslerdeki agirhk kayiplan birinci hafta diger ikisinden daha az iken besinci ve altine:
hafta sonunda yesil ve pembe olumdan daha fazla olmug ve %10’a kadar yiikselmistir (Sekil 3A).

Her ii¢ farkh olgunlasma agamasindaki domateslerin depolama siiresince ortalama (kirmizi-sari,
a*/b*) renk degerlerindeki degismeler Cizelge 3B den de izlenebilir.

Cizelge 2. 13 °C de Depolanmis Farkh Olgunlagma Asamalarindaki Domateslerin Cizelge 2 den de
Depolanma Stiresince Fizyolojik Deperlerinde Olugan Bazi Degigmeler izlenebilecegi gibi  kirmizi
Depotsmz | Domates 0 : 2 3 4 s 6 | re domateslerin rengi birinci hafta
fhﬂfr esi sonuna kadar artg goOstermis ve
afta . . .

) sonraki depolama siirelerinde
Agirlik] Kmm o | L2l | 2452 | 457 | 100 | sare | 1000a | 100 istatistiksel olarak onemli bir artig
Kaytn PemOm | .. | 182 | 325 | som | s4m | 730 | s400 | 098
)" Yesit we | 2282 | 3112 | 460 | 5330 | sew | 933 | ass olmamig “_r . Pemb € 0 lum

agamasindaki domatesler igin ikinci
Yiruma | Kirmuzi 1634 | 1219 | 1203 | 113 | 10260 | 10,030 | 10006 | 082
Kuweti | PemOlam | 2438 [ 1652 | 1265 [ 1081c | 1028¢ | 10,09¢ | 1000c | 078 haftaya kadar renkte artig olmug ve
M~ Yesil 9348 | 8,680 | 1930c | 1476d | 12340 | 1207a | 11,250 | 090 bu siireden sonraki artiglar
Minolta | Kurmuz 0548 | 0906 | 100bc | 105 | 106 | 10% | 107 | 057 istatistiksel Olal:ak 6nemli
Reak [ PemoOtum [ 0082 | 078 | o9ebe | 104c | 102 | 183¢ | 105 | 056 bulunmamugtir.  Yesi! domatesler
@y | vesi 050a | 0010 | 052 { 06 § 1,00d | 1000 | 1090 | 090 birinci hafta sonunda pembe olum
2
Deformas- | Kirmiz: 563 | 677 § 726ab | 7760 | aoab | 8216 | 930c | 0g0 ikinci ve iigiincii hafta sonlarinda ise
¥y o n Pem.Olum 5552 6,13a 7.1cab TaT 7646 | 7950c | 8l2¢ 093 k 1 d d . h af
(mm)"* | vesi 5322 | saab | eseo | 7lac | 737 | 7sec | 773c | 0wz irmizt olum ve dorduncu la
sonunda ise ileri olgunluk asamasina
Serttik Kermuz 299 | 1800 | Leso | leso | 1280 | 123 | o1a% | ocs 1 kil 3B
(N/mm)™* | PemOm | 4480 | 2760 | 1780c | Lasc | Lase | 127¢ | 120c | 077 ulagmigtir (Se )-
Yesil 552 | 380 | 280c | 207d | 167 | 1.60a [ 186d | 085 Domateslerin pazarlanabi-

D (* = P <041, **=P<005 lirlik kalitesi agisindan en Onemli
kfedcrden olan de}lgor'm:)asyon ve sertlik degerleri ve bu degerlerdeki (istatistiksel) degismeler Cizelge 2
ve §ekil 4A ve 4B den izlencbilir. Deformasyon degerleri depolama siiresi ile dogrusal olarak artig géstermis
olup bu degerierden kirmizi domateslerin altinci hafta hari¢ diger hepsi kabul edilebilirlilik veya
pazarlanabilirlilik siurlan igerisinde gerceklegmistir,
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Sekil 3. 13 °C de depolanmug farkh olgunlasma asamalarindaki domateslerin depolama siireleri ile agirlik kaybr (A) ve renk (B)
degerleri arasindaki iligkiier.

Sertlik degerlerindeki olugan en kigik degerler kirmizi domatesler igin dérdiineii (1,28 Nmm-1)
pembe olumlar igin besinci (1,27 Nmm-1) ve yegil domatesler igin ise (1,46 Nmm-1) altinar hafta sonunda
bile kullamlabilirlilik sinirlar igerisinde olduklari belirlenmistir ve bu siirelerden sonra satiga sunulabilmeleri
veya salata yapimmda kullamlabilmeleri miimkiindiir, Yesgil domateslerin diigitk oksijen ve yitksek
karbondicksit (Modifiye atmosfer) ortaminda 12,5 °C de 6 hafta bekletildikten sonra parakente satiga
sunulabilecegi belirtilmistir (PARSON ve ARK.,1970). DENNIS ve ARK., (1979) 13 °C de depolanmig yesil
domateslerin 3-4 hafta sonra olgunlagtiklarini belirtmektedirler.
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Sekil 4. 13 °C de depolannus farkl: olgunlagna asamalarindaki domateslerin depolama siireleri ile deformasyen (A) ve sertlik
(B) degerleri arasindaki iligkiler.
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SONU(
20 Araghrmamizin sonucuna gére 13 °C de, soguk
M —— Kimaz havada normal atmosfer kogullarinda, depolanarak kirmiz:
227‘ RN —+— Pemb. domateslerin 4-5 hafta, pembe olumdaki domateslerin 5
z 2 N \\\ . Ot hafta ve yesil domateslerin ise alt1 hafta siire ile goriiniig ve
30 A ——— Yesil sertlik  ozelliklerini  koruyarak kullanilabilir  veya
2 N kN pazarlanabilir gekilde depolanabilecekleri belirlenmigtir.
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Sekil 5. 13°C°de depolanmus farkis olgunlasma asamalarindaki
domateslerin depolama siireleri ile yirtilma
kuvvetieri arasindaki iligkiler
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