Domates Konservesi Uretiminde Cegitli Faktorlerin Likopen Niceligine Etkisi

C.B.U. Fen Bilimleri Dergisi ISSN 1305-1385 C.B.U. Journal of Science
1.1 (2005) 7 - 13 1.1 (2005) 7 - 13

DOMATES K ONSERVESI URETIMINDE GESITLi FAKTORLERIN
LiK OPEN NiCELIGINE ETKisi

Yilmaz SEKINY  Neriman BAGDATLIOGLU? Ozlem KIRDINLI!
1Celal Bayar Universitess Mihendislik Fakiiltes, Gida Muhendisligi Bolum

Ozet: Bu arastirmada, domates konservelerinin likopen icerigi Uzerine, askorbik asit ilavesinin, uygulanan
farkli islem sicakliklarimin ve depolama siresinin etkileri incelenmistir. Rio Grande ¢esidi domateslerin bir
bolUmiine askorbik asit ilaveli salamura (% 0.2 sitrik asit, % 0.05 CaCl, % 1 tuz ve 2 g/kg askorbik asit) diger
bolimine ise katkisiz salamura (% 0.2 sitrik asit, % 0.05 CaCl, ve % 1 tuz) ilave edilmistir. Daha sonra her iki
bolum kendi icinde ikiye ayrilip iki farkli islem sicakligi (100°C/30dak ve 105°C/15dak) uygulanmustir. 8 aylik
depolama siiresince 0., 3., 5., 6%2. ve 8. aylarda konservelerin likopen miktarindaki degisimler saptannustir.
Arastirma bulgularindan likopen igeriginin, askorbik asit ilavesinden ve uygulanan farkli sicakliklardan
etkilenmedigi, buna karsin depolama stiresinin likopen miktar: Uzerine etkili oldugu anlasilmistr.

Anahtar Kelimeler: Domates, likopen, depolama

THE EFFECTSOF VARIOUSFACTORSON LYCOPENE CONTENT
OF CANNED TOMATOES

Abstract: The aim of this study was to investigate canned tomatoes with respect to the effects of adding
ascorbic acid, applying different heat treatments and the effects of storage on lycopene content. The tomato
samples of Rio Grande variety were divided into two parts; the first part was used to produce canned tomatoes
with ascorbic acid (0.2 % citric acid, 0.05 % CaCl, 1 % sat and 2 g/kg ascorbic acid), and without ascorbic acid
(0.2 % citric acid, 0.05 % CaCl, and 1 % salt). Then both groups were again divided into two parts for heat
treatment (100°C/30min or 105°C/15min) obtaining 4 different canned tomatoe samples. These products were
stored for 8 months and lycopene content was analyzed in different stages of storage period.It was found that
lycopene contents of canned tomatoes were not affected by ascorbic acid and different heat treatments.
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1. GIRIS

Domates (Solanum lycopersicum) Solanacea
familyasina ait bir bitkidir. Bu bitkinin
meyveleri sebze olarak tuketilmektedir (1; 2).
Domates taze olarak tiketilebilen bir sebze
tird olmasinin  yaminda, konserve sanayi
icerisinde yer aan soyulmus domates,
soyulmus dilimlenmis domates ve salca gibi
Urinlerin hammaddesi olmasi nedeniyle de
tarimsal agidan blydk bir dnem tagimaktadir.
Ulkemizde sebze tretim miktarinin yaklasik %
50’sini domates olusturmaktadir (3).

Islemeye  aiinan  domateslerin  toplam
miktarinin % 80’i salca icin, kalan kism ise
domates konservesi (bltin veya kesiimis),
ketcap, domates suyu  Uretimi  icin
kullanilmaktachr ~ (4). Sdlca  yapiminda
domatesin  taze Ozelliginin  kaybolmasi
nedeniyle son yillarda taze domatese daha

yakin olan domates konservesi Uretimi Onem
kazanmustir (5).

Yiksek miktarda domates Urinleri tiketimi,
degisik kanser tdrlerinin olugsma riskini
azaltmaktadir. Fazla miktarlarda domates
Urdnleri  tuketen Kkisilerde prostat kanseri
riskinin azalmasina neden olan hilesenlerden
birisi karotenoidler grubundan olan likopendir

(6).

Likopen, domateste en fazla miktarda bulunan
karotenoiddir  ve  domateste  bulunan
pigmentlerin yaklasik % 83’Unu olusturur (7).
Domates ve domates Urdnleri likopenin temel
kaynagidir ve beslenmede 6nem tasimaktadir
(8; 9). Cizelge 1’de taze domatesin ve bazi
domates  Urtnlerinin  likopen icerikleri
verilmistir (1).

Cizelge 1. Domates ve domates Urtinlerinin likopen igerikleri (Hobson ve Grierson, 1996).

Domates ve Domates Ur tinleri Likopen Icerigi (ng/g yas agir hk)
Taze Domates 8.8-420
Pismis Domates 37.0
Domates Sosu 62.0
Salca 54.0 — 1500.0
Domates Corbasi 79.9
Domates Tozu 1126.3 - 1264.9
Domates Suyu 50.0-116.0
Pizza Sosu 127.1
Ketcap 99.0-1344

Likopen, taze domateste protein ve liften
olusan bir matriks icinde tutulmaktadir.
Domates Urlinlerinde ise domatesin 1sil islem
gormes sirasinda hticre duvarlar: 1s1 etkisiyle
parcalanmakta ve likopen serbest kalmaktadir.
Dolayisiyla domates UrUnlerinde likopen
konsantrasyonu, taze domatese oranla daha
yuksektir (11).

Likopenin molekiler yamsi, 11 konjuge ¢ift
bagdan olustugundan antioksidan olarak gorev
yapabilir (12). Bu nedenle gidalardaki likopen
miktar1 ve stabilitess daha blyidk 6nem

kazanmaktadir ~ (9). Gidalarin  likopen
iceriklerini  ve antioksidan kapasitelerini
inceleyen bir arastirmada; domates ve domates
Urdinleri, ayrica karpuz ve sebze sular analiz
edilmis, en yuksek likopen icerigine domates
konservesinin, en  yiksek  antioksidan
kapasitesine de domates corbasimn sahip
oldugu saptanmustir (6). Likopen
absorpsiyonunu; dolayisiyla biyoyararliligin,
isleme sirasinda gida matriksi  igerisinden
likopenin salinmasi, gida ile ainan lipitlerin
varhigi, 15 etkisiyle all-trans formundan cis
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formuna izomerizasyonu gibi bircok faktor
etkilemektedir (10).

Genel olarak, gidaarin islenmes sirasinda
besin kalitesinde bir azalma meydana geldigi
dusindlor  (13). Ancak isleme sirasinda
likopenin biyoyararliligi ve besin kalites
artmaktadir (10). Bunun sebebi, hafif 1sil islem
etkis veya domatesin hicre yapisinin
enzimatik olarak parcalanmasidir  (13).
Likopenin biyoyararliligi, yag dahil besin
yoluyla ainan bilesenler, diger karotenoidler,
vitaminler ve minerallerden de etkilenir (10).
Gidalarin fiziksel olarak kicllmesine neden
olan, dograma ve plre haline getirme gibi
islemler  de likopenin  biyoyararliligim
arttirirlar (14).

Bu calismanin amaci; saglik agisindan biyik
Onem tasiyan likopenin taze domatesteki
miktarinin belirlenmes, domateslerin
konserveye islendikten sonra ve 8 aylik bir
depolama  boyunca likopen  miktarinda
meydana gelen degisimlerin  saptanmasidir.
Ayrnica  Uretim  srasinda  konservelere
antioksidan olarak askorbik asit ilave
edilmesinin ve iki farkli sicakliktaki 1sil islem
uygulamasimn  bu  degisimler  zerindeki
etkilerinin ortaya konulmasi amaglanmustir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal
2.1.1. Hammadde

Arastirmada materyal olarak Hilal Gida Sanayi
ve Ticaret A.S.’den temin edilen olgun, Rio
Grande cesidi 25 kg domates kullanmlmustir.
Konserve iretimi Ege Universites Gida
Muhendidigi  Bolumiu  Pilot  Tesisinde
gerceklestirilmis ve ornekler 660 cc’lik cam
kavanozlara doldurulmustur.

2.1.2. Domates konserves Uretimi

Domates konserves dretimi icin % 0.2 sitrik
asit, % 0.05 CaCl, ve % 1 tuz iceren sallamura
hazirlanmig, askorbik asit ilaveli olarak
Uretilecek konservelerin  salamurasina  ise
ayrnica 2 g/kg oramnda askorbik asit ilave
edilmistir. Askorbik asit icermeyen drneklerin
yarist 100°C’de 30 dak., diger yans ise
105°C’de 15 dak.; aym sekilde askorbik asit

iceren drneklerin yarisi 100°C’de 30dak, diger
yans ise 105°C’de 15dak. 1sil isleme tabi
tutularak 4 farkli 6rnek elde edilmistir.
Sterilizasyon siresini  belirlemek amaciyla
Ornekler 100°C’de 30 dak. tutulmus ve bu
asama sonunda ulasilan  Fy,  degeri
kaydedilmistir. Sicaklik degerleri  kontrol
kavanozuna takilan termokupl ile él¢ulmastir.
Sterilize edilecek orneklerin merkez sicakligi
105°C’ye geldikten sonra dnceden saptanan Fq
degseri elde edilinceye kadar oOrnekler bu
sicaklikta tutulmustur. Hedeflenen F, degerine
ulasilincaya kadar gecen sire 15 dak. olarak
belirlenmistir.

Yaklasgik 25 kg domates suyla yikandiktan
sonra, ¢lrilk ve ezik domatesler ayiklanmustir.
Buradan rastgele ainan 1 kg domates Ornegi
fiziksel kimyasal analizleri sonradan yapilmak
Uzere buzdolabr kosullarinda (4+1 °C)
saklanmustir.

Domates konservesi Uretimi icin domatesler
boylamasina ikiye kesilmistir. Her kavanoza
yaklasik 300 g domates (7 parca domates)
doldurulmustur. Kavanozlarin bir kismina
askorbik asitli saamura, bir kismina ise
askorbik asitsiz salamura eklenmis, salamura
fazlasi tasirilarak tepe boslugu % 6 olacak
sekilde ayarlanmistir. Kavanoz merkez
sicaklig1 70°C’ye gelinceye kadar egzost islemi
uygulanmustir. Daha sonra kaynar suda bir siire
bekletilerek sterilize edilen kapaklar €ele
kapatilip, konserveler 100°C’de 30 dak
buharda pastorize edilmistir. Yine bir kismina
askorbik asitli ve bir kismina da askorbik
asitsiz sdamuralarin ilave edildigi ve tepe
boslugunun % 6’ya ayarlandigi 2. bir parti
konserve hazirlanmis ve bunlar 105°C’de 15
dak stireile su icinde sterilize edilmistir. Soguk
suyla 35-40°C’ye sogutulduktan sonra domates
konserveleri; 0, 3, 5, 6%2 ve 8. aylarda fiziksel
ve kimyasal analizleri yapilmak Uzere depoya
ahinmistir.  Konserveler oda  sicakliginda
(~25°C) ve 1sik gormeyecek  sekilde
depolanmustir.

Elde edilen 4 konserve o6rnegi su sekilde
kodlanmustir:
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105Katkisiz, 105°C’de 15 dak 1sil islem
gbrmus domates konservesi ornegi

A105Askorbik asit ilaveli, 105°C’de 15 dak
1sil islem gdrmis domates konservesi
ornegi

100K atkisiz, 100°C’de 30 dak 1sil islem
gormils domates konservesi 6rnegi

A100Askorbik asit ilaveli, 100°C’de 30 dak
181l islem gormis domates konservesi

ornegi

2.2. Metot
Uretimden sonra hammadde analizleri ve
konserve  Orneklerinin - O.ay  andizleri

gerceklestirilmistir. Andlizler, drnekler direkt
1siktan  korunacak sekilde, camlarin kirmizi
folyo ile kaplandigi laboratuar ortaminda
yapilmistir.  Hammaddeye ve  domates
konservelerine uygulanan andizler asagida
verilmistir.

Likopen Tayini

Likopen andizi igin her Ornekten ikiser
kavanoz analize ainmis ve her kavanoz igin iki
parde  calisilmistir.  Once  orneklerin
sdamurast suzullp ayrnilmis ve domates
taneleri blenderden gecirilerek pire haline
getirilmis ve IKA UltraTurrax T25 ile
homojenize edilmistir. Likopen tayini Anon
(2000)’e gore yapilmis (15) ve olcimler icin
UV - 1601 Shimadzu marka spektrofotometre
kullanlmistir.  Ornekler  asagidaki  islem
basamaklarina gore hazirlanmustir.

0.5 g domates pulpu tartilip Uzerine ~0.3 ¢
misir nisastast eklenmis ve 20.0 ml HPLC
safliginda aseton ilave edilmistir. Ornekler 20
dakika otomatik calkalayicida calkalanmis ve
3000 dev/dak’da 3 dak santrifilj edilmistir.
Daha sonra spektrofotometrede 503 nm’de
absorbans 6l¢imii yapilmig, absorbansi 0.6’dan

10

kuclk cikan ornekler ayrica 472 nm’de de
olculmastdr.

Asagidaki formullere gore likopen miktar: ug
likopen / g 6rnek olarak hesaplanmustir;

% Ag<0.3 |(;|n,
ug likopen / g drnek = (2.56 X Asps —
A7) X 32.24 ] 6rnek agirligi (g)

% 03<A53<06 |(;|n,
ug likopen / g 6rnek = (2.8 X Asps —
Auz) X 32.24 | 6rnek agirlig1 (g)

% 0.6 <Aggicin;

ug likopen / g 6rnek = 62.43 X Asgs /
ornek agirlig1 ()

2.2.3. Degerlendirme Yontemleri

Istatistiksel degerlendirme SAS 8.2 istatistiksel
Analiz Paket Programinda “Mixed Procedure”
uygulanarak  yapilmistir  (16). Varyans
analizinde oOnemli bulunan Ozelliklerin asit
ilaves, islem sicakligr ve depolama siresine
gore 6nem dizeyi p=0.05'e gore irdelenmistir.
Cizelgelerde yanlarinda aym harf veya rakam
bulunmayan ortalamalar birbirinden
istatistiksel olarak farkl: bulunmustur.

3. BULGULAR

Domates konservesi Uretiminde hammadde
olarak kullanmlan domateslerin likopen miktar:
130.16 pg/g olarak belirlenmistir. Domates
konservelerinde likopen miktarindaki
degisimler grafik seklinde Sekil 1°de
verilmistir. Cizelge 2’de ise istatistiksel analiz
sonuclarina gore 8 aylik depolama siiresince 4
farkli 6rnekte meydana gelen degisimler ve her
doneme iliskin 4 farkli 0Ornegin likopen
miktarlarimn  birbirilerine  gore  farklarn
gosterilmistir. Yanlarinda ayn: harf veyarakam
bulunan veriler domates konservelerinde
likopen igerigi bakimindan istatistiksel
anlamda bir fark olmadigim gostermektedir.
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Sekil 1. Domates konservelerinde depolama siiresince likopen miktarindaki degisimler (ug/g)

Cizelge2. 4 farkli domates konservesi 6rneginde depolama siiresince saptanan likopen miktarlar (ng/g)

Depolama siiresi
(Ay)* Domates konserves érnekleri**

0105 A105 0100 A100

0 1122¢ 138 2% 14222 135 2%

3 101 2! 120! 112°* 115®*

5 100 2* 110°* 96 "1 106 °*

6% 1032* 109°* 101°* 111 %

8 100°* 112°? 112°* 114 %1

* Her bir 6rnegin depolama slresince likopen miktarinda meydana gelen degisimlerin karsilastirnimasinda harfler kullanilmisg olup ayni
harfle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p<0.05).

** Her bir drnegin her bir aya ait likopen degerlerinin birbirilerine gore farklarinin karsilastirilmasinda rakamlar kullamimis olup ayni
rakamla gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemli degildir (p<0.05).

4. TARTISMA VE SONUC

4 farkli domates konservesinin Uretimden
hemen sonra (0.ay) belirlenen likopen miktar:
ortalama olarak  131.88 ug/g olup,
hammaddenin likopen icerigine (130.16 pg/g)
yakin bulunmustur. Thompson ve ark. (17)
taze ve pismis domateserin  likopen
iceriklerinde onemli bir fark bulunmamakla
beraber pismis domateslerin likopen igeriginin
genelde daha yuksek oldugunu belirtmistir.
Domates konservesinin likopen icerigi degisik
kaynaklarda bu tez calismasindaki sonuclara
goére daha dustik olup 97.08 ng/g (18), 113.8
ng/g ve 73.8 ug/g (19) olarak verilmistir.

Domates konservelerindeki likopen miktarinin
degisimi Uzerine askorbik asit ilaves, islem
sicakligi ve depolama siresinin  etkileri
incelendiginde; islem sicakhiginin - etkis

Onemsiz bulunurken diger iki faktoriin p < 0.05
diizeyinde 6nemli oldugu goérilmektedir. Rao
ve Agarwal (10) ise domates konservelerinde
1sil islem ve depolama sonucunda likopen
icerigindeki  degisimlerin  6nemli  diizeyde
olmadigin belirtmektedir.

Her Ornek kendi icinde daha detayli olarak
incelendiginde; 0105 o6rneginde depolama
siiresince likopen miktarinda herhangi 6nemli
bir degisim meydana gelmedigi, A105
orneginde ise 3.aydan 5.aya gegiste O.aya gére
Oonemli dizeyde bir azalma oldugu ve
depolama sonuna kadar onemli bir degisim
meydana gelmedigi gorulmektedir. 0100
orneginde depolamamin  3.ayinda  Onemli
duzeyde azalma olmus fakat depolama sonuna
kadar ©Onemli bir degisim gbzlenmemistir.
A100 orneginin likopen miktar: ise 3.aya kadar
degismemis, 5.ayda baslangic degerine goére

11
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Onemli dizeyde dusmistir. Daha sonra 3.
aydaki likopen seviyesine yukselmis ve
depolama sonuna kadar degismemistir. 0105
ornegi depolama baslangicinda ve sonunda en
dusUk likopen icerigine sahip 6rnek olmustur
(Cizelge 2).

Orneklerin depolama siiresince aylara gore
birbirileri arasindaki degisim incelendiginde
0100 orneginin  depolama baslangicindaki
likopen miktarinin 0105 drnegine gore p=0.05
dizeyinde yiksek oldugu, fakat diger iki
ornekle karsilastirildiginda onemli bir farkin
bulunmadig1 anlasilmaktadir. 0105, A105 ve
A100 Ornekleri arasinda da depolama
baslangicinda 6nemli bir fark bulunmamustir.
Daha sonraki aylarda her dort rnegin likopen
miktarlart arasindaki fark onemsiz ¢ikmustir

(Cizelge 2).

Domates konservelerinin likopen miktarina
askorbik asit ilaves, islem scakligi ve
depolama siiresi  faktorlerinin  birbirileri
arasindaki  etkilesimleri  p=0.05 dizeyinde
Onemsiz oldugu belirlenmistir.

Sonu¢ olarak, her dort cesit domates
konservesinin  (0105; A105; 0100; A100)
likopen iceriklerinde, depolama boyunca
azama meydana gemistir. Bazi aylardaki
azalmalar istatistiksel agidan (p<0.05) Gnemli
bulunmustur.

Antioksidan olarak konservelere askorbik asit
ilave edilmesiyle likopen  miktarindaki
azalmanin yavaslatilmas: dusUnilmistir. Fakat
depolama boyunca askorbik asidin likopen
Uzerine koruyucu bir etkis gozlenmemistir.
Aymi sekilde, uygulanan islem sicakliklari,
likopen icerikleri agisindan 6rnekler arasinda
bir farklilik yaratmamustir.

Taze  domates, domates  konservesine
islendiginde likopen niceliginin bir miktar
arttigi gorulmuistir. Domates konserveleri oda
sicakliginda ve karanlikta 8 ay depolandiginda
ise likopen miktarinda depolama siresince
Onemli bir degisme olmamistir. Bu sonug,
askorbik asit katkili ve katkisiz her 4 érnekte
de gozlendiginden, askorbik asit ilavesinin
likopen Uzerinde koruyucu bir etkisinin
olmadigim ortaya koymustur.
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