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Klimakterik 6zellik gésteren domates meyvesi, hasattan sonra da metabolik aktivitelerine devam
etmektedir. Domates meyvesinin depolama émri sinirli oldugundan 6nemli derecede Urin ve kalite kayiplari
gorilmektedir. Taze sebze ve meyvelerde hasat sonrasi uygulanan yenilebilir film ve kaplamalar Uriin yiizeyinde
bir film tabakasi olusturmakta bdylelikle solunum hizini, agirhk kaybini ve kalite kayiplarini azaltip muhafaza
omriinii uzatabilmektedir. Bu calismada Asya F1 domates c¢esidi kirmizi olum déneminde hasat edilmis olup
hasadi takiben hemen soguk hava deposunda 6n sogutma islemine tabi tutulmustur. On sogutma islemi
sonrasinda domates meyveleri saf su ile ylkanmistir. Ayni olgunluga sahip meyveler %1 pektin kaplama + %2
gliserin, %2 pektin kaplama + %2 gliserin iceren cozeltilere 2 dakika streyle daldirilmistir. Meyveler 10° C
sicakhkta 24 gin boyunca depolanan domates meyvelerine depolama siresince 8 gilin araliklarla analizler
yapilarak farkli dozda pektin uygulamalarinin etkileri belirlenmeye ¢alisilmistir. Calisma sonucunda pektin
uygulamasinin agirhk kaybi, pH, suda ¢ozlinilr kuru madde (SCKM), titre edilebilir asitlik (TEA), toplam fenolik
icerigi ve toplam antioksidan kapasitesi lizerine kontrole kiyasla olumlu sonuglar verdigi ve kaliteyi korudugu
tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Depolama, Domates, Pektin.

The Effect of Pectin Coating on Some Quality Parameters in Tomatoes During Storage

ABSTRACT

Tomato fruit, which is climacteric, continues its metabolic activities after harvest. Significant product
and quality losses are observed due to limited storage life. Edible films and coatings applied to fresh vegetables
and fruits after they are harvested form a film layer with product molds, and the distances between them can
extend the storage life by reducing weight loss and quality losses. This ripening Asian F1 tomato variety was
harvested during the red maturity period and was immediately subjected to pre-cooling in the cold storage
following harvest. After the pre-cooling process, tomato fruits were washed with pure water. Fruits of the same
maturity were dipped into a solution containing 1% pectin coating + 2% glycerin, 2% pectin coating + 2%
glycerin for 2 minutes. Analyzes were carried out at 8-day intervals to ensure storage and storage at 100 C for
24 days. As a result of the study, it was determined that control comparison on pectin distribution, weight loss,
pH, soluble solids content (SSC), titratable acidity (TA), total phenolic content and total antioxidant capacity
yielded positive results and maintained the quality.

Key words: Pectin, Storage, Tomato.

GIRIS

Domates (Solanum lycopersicum L.) diinyada 186 milyon ton Uretim ile en ¢ok lretimi ve en ¢ok tiiketimi
yapilan sebzelerden biridir. Bu tretimde Tirkiye, 13.2 milyon ton ile énemli bir yer edinmektedir. Tarimsal
Uretimde 6nemli bir paya sahip olan domates, taze olarak meyvelerinin tiketilmesinin yani sira gida sanayinde
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ketcap, sos, salca, tursu, konserve, domates plresi, domates suyu gibi genis kullanim olanaklarina sahip
oldugundan diinyada tercih edilen bir sebze konumundadir. (FAO, 2022).

Yagam standartlarinin degismesi sonucu insanlarin, kaliteli ve gilivenilir tarimsal Uriin tiketim talebinin
karsilanmasi sadece tarimsal (iretimin artisi ile miimkiin olmamaktadir. Uretimin yani sira Griiniin kalitesini
kaybetmeden muhafaza edilmesi de ayri bir 5nem arz etmektedir.

Klimakterik 6zellik gosteren domates meyvesi, hasattan sonra da metabolik aktivitelerin devam
etmektedir. Ozellikle yeme (kirmizi olum) olumunda hasat edilen domateslerde hizli bir bozulma meydana
gelmektedir. Uretimin yogun oldugu dénemlerde muhafaza siiresini uzatmak énem teskil etmektedir. Taze
sebze ve meyvelerde hasat sonrasi uygulanan yenilebilir film ve kaplamalar iriin ylzeyinde bir film tabakasi
olusturmakta bdylelikle solunum hizini, agirhk kaybini ve kalite kayiplarini azaltip muhafaza omriinG
uzatabilmektedir.

Son yillarda, gida ve tarim Griinlerinin ambalajlanmasinda plastik bazli malzemelerin kullanimi biiytk bir
artis gostermistir (Mangaraj ve ark., 2011). Gida ambalaji igin plastiklerin artan kullanimi, bu sentetik
polimerlerin istenen fizikomekanik 6zelliklerinin sergilenmesine, dayanikhliklarina, tretim kolayligina ve daha
ucuz isleme maliyetine baglanmaktadir (Jeevahan ve ark., 2020; Tavassoli-Kafrani ve ark., 2020). 2019'da diinya
¢apinda plastik Uretimi 368 milyon tona ulagsmistir ve Uretilen toplam plastigin %40'inin ambalajla ilgili
uygulamalar igin kullanildigi tahmin edilmektedir (Plastics Europe, 2021). Bu plastik polimerler sinirl geleneksel
petrol bazli kaynaklardan elde edilmekte olup islenmeleri ve bertaraf edilmeleri ¢cevresel bozulmaya yol agarak
yakma sirasinda blyik miktarda sera gazi ve diger zehirli gazlarin salinimina neden olarak insan saghgini
dogrudan tehdit etmektedir (Din ve ark., 2020; Tripathi ve ark., 2014). Diger bir sorun ise sentetik polimerlerin
sirdirilebilir olmayan dogasidir, yani dogada biyolojik olarak pargalanamazlar ve atik yonetimi konusunda
buyuk bir zorluk teskil ederler (Horodytska ve ark., 2018; Schnurr ve ark., 2018; Ahmadi ve ark., 2020).

Sentetik polimerlerle iligkili riskler konusunda artan farkindalik nedeniyle, tiketiciler gida ambalajlama
uygulamalari igin daha gevre dostu ve surdurilebilir teknolojileri arastirmaktadir (Saklani ve ark., 2019). Tuketici
talebindeki bu degisim, irini dis ortamdan koruyabilen ancak gida glvenligini saglamak igin kalite 6zelliklerini
koruyan gilivenli, biyouyumlu, biyolojik olarak parcalanabilir ve sirdirilebilir ambalaj malzemelerinin
gelistirilmesi i¢in bir alan yaratmistir. Bu baglamda, yenilebilir ambalajlar, sentetik polimerlerin yarattigi
zorluklarin Gstesinden gelmek icin son zamanlarda yiiksek oncelik verilen siirdirilebilir teknolojilerden biridir
(Aguirre-Joya ve ark., 2018; Petkoska ve ark., 2021; Umaraw ve ark., 2020). Yenilebilir ambalajlar (film ve
kaplamalar), gidayi dis ortamdan korumak igin uygun bariyer 6zelliklerine ve yapisal bitiinlige sahip yenilebilir
polimerlerin ince katmanlari veya tabakalaridir ve boylece triniin raf dmriniin uzamasina neden olur (Yadav
ve ark., 2021). Yenilebilir kaplamalar ve formilasyonlar, dogada bol miktarda bulunan, gevre dostu, toksik
olmayan, biyolojik olarak parcalanabilen ve gida triinlyle birlikte tiiketilebilen yenilebilir polimerlerden yapilir
(Benbettaieb ve ark., 2019; Cheng ve ark., 2021). Yenilebilir kaplamalar ve formilasyonlar, polimerik matrise
gore kategorize edilebilirler; polisakkarit bazli (nisastalar, sakizlar, kitosan), protein bazl (zein, gluten, jelatin),
lipit bazli (yag, mumlar) karisimlardan veya c¢oklu bilesenlerden olusan kompozitler seklinde kategorize
edilebilirler.

Polisakkarit, lipit ve protein kokenli yenilebilir film ve kaplamalar (Yilmaz ve ark., 2007) tretiminin basit
bir yapiya sahip olmasi, dogal bilesiklerden elde edilmeleri, Uretiminin ucuz olmasi gibi nedenlerle tercih
edilmektedir (Appendini ve Hotchkiss, 2002).

Klimakterik 6zellige sahip olan domates meyvelerinin hasat sonrasi dmri kisa olmasi ve depolama
sirecinde fungal hastaliklara karsi dayanimi az oldugundan, hasat sonrasi émrinin artirlmasinda dogal ve
cevre dostu uygulamalar 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada yenilebilir kaplama olan pektinin domatesin bazi
meyve kalite parametrelerine olan etkisi incelenmistir.

MATERYAL ve METOT
Calisma materyali olan Asya F1 domates ¢esidi 2023 yilinda gifci sartlarinda yetistirilip kirmizi olum déneminde
hasat edilmis olup hasadi takiben hemen soguk hava deposunda 6n sogutma islemine tabi tutulmustur. On
sogutma islemi sonrasinda domates meyveleri saf su ile yikanmistir. Ayni olgunluga sahip meyveler %1 pektin
kaplama + %2 gliserin, %2 pektin kaplama + %2 gliserin iceren c¢ozeltiye 2 dakika slireyle daldirilmistir.
Zorlanmig hava akimi altinda 2 saat kurumaya birakildiktan sonra kontrol (uygulama yapilmayan), %1 pektin
kaplama + %2 gliserin ve %2 pektin kaplama + %2 gliserin uygulanan meyveler 3 grup ve 3 tekerriir olacak
sekilde kopuk tabaklara yerlestirilmistir. 10° C sicakhkta %90 nispi nemde 24 giin boyunca depolanmis ve
depolama siiresince 8 giin araliklarla 0. giinde, 8. glinde, 16. glinde ve 24. glinde analizler yapilmistir.

Muhafaza siiresince analiz glnlerinde agirhk kayiplarini belirlemek amaciyla ayrilan domates
meyvelerinde agirlik 6lglimleri, hassas terazi araciligi ile 6lglilmis olup agirlik kayiplari baslangica gére % olarak
hesaplanmistir.
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pH hesaplamasi meyve suyunda direk pH metrede okuma yoluyla belirlenmistir.

Suda ¢6zinir kuru madde miktari (SCKM), domates meyvelerinden elde edilen su dijital refraktometre (ATAGO,
Pocket PAL-1, Japonya) kullanilarak 6lgilmustiir, degerler °Briks olarak ifade edilmistir. Titre edilebilir asitlik
(TEA) sitrik asit cinsinden hesaplanmistir.

Toplam fenolik madde (TF) igerigi Swain ve Hillis, (1959), yontemi revize edilerek spektrofotometre ile
belirlenmistir. Ornekler 700nm dalga boyunda spektrofotometrede okunmus, gallik esit esdegeri (GEA)
mg/100g cinsinden ifade edilmistir. Toplam antioksidan aktivitesinin (TA) belirlenmesinde, Toplam antioksidan
aktivitesinin (TA) belirlenmesinde, FRAP yontemi kullaniimis olup (Benzie ve Strain, 1996). Degerler umoltrolox
esdegeri (TE)/g olarak ifade edilmistir.

Bu calismadan elde edilen verilerin, Tesadif parsellerinde faktoriyel deneme desenine gére JMP (Pro 13)
istatistik paket programindan faydalanilarak varyans analizleri yapilmistir. Uygulamalar ve depo sireleri
arasindaki farkhliklar ise TUKEY coklu karsilastirma testi uyarinca P<0.05 énem derecesine gore farkli harflerle
gruplandiriimistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Yapilan ¢alismada uygulamalar arasi ve depolama sureleri arasi fark istatiski olarak 6nemli bulunmustur
(Cizelge 1). Muhafaza siresince depolama sonunda baslangica kiyasla bitin gruplarda agirlik kaybi
belirlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek agirlik kaybinin kontrol grubunda, en disiik agirlik kaybinin ise %1
Pektin uygulamasinda oldugu tespit edilmistir. Agirlik kaybi, taze meyve ve sebzelerde kaliteyi etkileyen en
onemli parametrelerinden biridir.

Meyve ve sebzelerde hasat sonrasi metabolik aktivitelerin devam etmektedir. Metabolik akitivitelerin
devam etmesi lrlinde su kaybina dolayisyla agirlik kayiplarina neden oldugu bildirilmistir (Zhu ve ark., 2008).
Yapilan bir ¢alismada tazelik gostergesini 6nemli derecede etkileyen su kaybi depolama siiresince artis
gosterdigi belirlenmistir (Liu ve ark., 2016). Yapilan baska bir calismada ise yenilebilir kaplama uygulamalari ile
taze sebze ve meyve depolanmasinda uygulama yapilmayan gruba kiyasla hasat sonrasi 6mriin uzadigi ve agirhk
kaybinin korundugu tespit edilmistir (Ayranci ve Tung, 2004). Dometeste yapilan bir ¢alismada farkh dozlarda
protein bazl yenilebilir kaplama uygulamasi ile agirlik kaybinin kontrol grubuna kiyasla korundugu ve depolama
omriiniin uzadigi belirlenmistir (Begum ve ark., 2017).

Depolama sonunda baslangica gére pH miktarinda genel olarak bir artis gézlemlenmistir. Depolama
sonunda en yuksek artis kontrol grubunda (4,95) en az artis ise %1 Pektin uygulamasinda (4,89) oldugu
belirlenmistir.

pH" etkileyen etmenlerden biri solunumdur (Kader ve Ben-Yehoshua, 2000). Bal ve Cerginli (2013),
yaptiklari bir galismada yenilebilir kaplama uygulamalari ile solunum hizinin yavaslatildigini, depolama sonunda
kaplama yapilmayan meyvelerde kaplama yapilan meyvelere kiyasla daha yiiksek pH degeri dlculdigini tespit
etmislerdir. Karagoz (2018), yenilebilir kaplama ile kaplanan elmalarda depolama sonunda pH degerinin kontrol
grubu meyvelerinden disiik oldugunu belirlemistir. Temiz (2020), cilek meyvesine uygulanan yenilebilir
kaplama ile kontrol grubuna kiyasla depolama sonunda pH degeri kontrol altina alindigini gézlemlemistir.
Tulukoglu Kunt (2018), depolama siiresince kiraz meyvelerinde pH degerinde artis oldugunu, yenilebilir
kaplama uygulanan orneklerde depolama sonunda kontrol meyvelerinden daha disiik pH degeri ol¢lldigini
tespit etmistir.

SCKM miktari incelendiginde depolama sonunda en yiliksek SCKM miktari kontrol grubunda (4,93)
belirlenirken en diisik SCKM miktari ise %1 Pektin uygulamasinda (4,76) saptanmistir.

Kalite parametreleri arasinda énemli bir yer teskil eden SCKM degeri, olgunlasma ile meyvede bulunan
nisastanin parcalanip sekere doniismesinden kaynakh artis géstermektedir (Augusto ve ark., 2016).

Yenilebilir kaplama uygulamasi ile elmalarda muhafaza siiresince SCKM miktarindaki artis uygulama
yapilmayan 6rneklere kiyasla kontrol altinda tutuldugu belirlenmistir (Augusto ve ark., 2016; Liu ve ark., 2016;
Maadheedi, 2019). Tulukoglu Kunt (2018), kiraz meyvelerinin depolama siresince SCKM degerinde artis
oldugunu yenilebilir kaplama uygulamasi yapilan meyvelerin depolama sonunda kontrol meyvelerinden daha
disik SCKM miktarina sahip oldugunu tespit edilmistir. Ayrica, armut (Lin ve ark., 2008), seftali (Li ve Yu, 2001),
kiraz (Petriccione ve ark., 2015) ve cilekte (Hernandez-Mufioz ve ark., 2008) yenilebilir kaplama uygulamalarinin
SCKM miktarindaki artisi uygulama yapilmayan érneklere kiyasla yavaslattigini bildirmislerdir.

TEA orani depolama siiresince diisiis gostermis olup en fazla diisiis kontrol grubunda (0,20) en az dusis
%1 Pektin uygulamasinda (0,25) gbzlenmistir.

Hasat sonrasi taze meyve ve sebzelerde gerceklesen solunum ile organik asit ve seker tiiketilmekte
boylelikle TEA miktarinda dislis gdzlenmektedir (Kaynas, 2017; Cemeroglu, 2004). Nitekim Karagdz (2018),
elmalarda depolama siiresince TEA miktarinda disis oldugunu belirlemistir. Fakat yenilebilir kaplama
uygulamasi yapilan érneklerde uygulama yapilmayan orneklere kiyasla daha az dislis oldugunu tespit etmistir.
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Toplam fenol igerigi ve antioksidan miktarinda incelendiginde; muhafaza sonunda baslangica kiyasla
Toplam fenol igerigi ve antioksidan miktarinda diisiis oldugu belirlenmistir. Depolama sonunda TF igeriginde en
yuksek diislis %2 kontrol uygulamasinda (5,44), TA miktarinda en ylksek disus ise yine kontrol grubunda (0,97)
oldugu tespit edilmistir.

Meyve ve sebzelerde hiicre gecirgenlik 6zelliginin kaybi ve hiicre membran yapisinin bozulmasi, TF ve TA
kapasitesinde dislise neden olabilmektedir (Taylor ve Kahan, 2007). Nitekim Khodaei ve Hamidi-Esfahani
(2019), yaptiklari galismada bu durumun fenol iceriginde dislise neden oldugunu bildirmislerdir. Cilek
meyvelerine yenilebilir kaplama uygulasi ile TF ve TA kapasitesinde diisiis depolama sonunda kontrol grubuna
nazaran daha az oldugu belirlenmistir (Temiz, 2020).

Cizelge 1. Asya F1 domates gesidinde yapilan analizler.

Muhafaza siresi (Glnler)

Uygulamalar 0 8 16 24
Kontrol 0,00 0,56° 0,71¢ 1,332
ﬁf\'/rt')'lk %1 Pektin 0,00" 0,43¢ 0,56¢ 0,08
%2 Pektin 0,00" 0,52f 0,64% 1,14°
Kontrol 4,72 4,90 4,99° 4,95%
Ph %1 Pektin 4,72 4,75f 4,82¢ 4,89<
%2 Pektin 4,72 4,83% 4,89 4,90
Kontrol 4,438 4,71° 4,85° 4,932
SCKM %1 Pektin 4,43¢ 4,55f 4,63¢ 4,76°
%2 Pektin 4,438 4,60° 4,714 4,86°
Kontrol 0,38° 0,30« 0,28 0,20
TEA %1 Pektin 0,38° 0,34%° 0,300 0,25¢
%2 Pektin 0,38 0,32 0,27¢de 0,21
Kontrol 7,35° 6,31 5,82¢ 5,44f
TF %1 Pektin 7,35° 6,41° 6,24¢ 5,78¢
%2 Pektin 7,35° 6,33 5,96¢ 5,78¢
Kontrol 1,89° 1,38¢ 1,18f 0,978
TA %1 Pektin 1,89° 1,52° 1,394 1,28¢
%2 Pektin 1,89° 1,45¢ 1,27¢ 1,14f

Farkli harflerle gosterilen degerler uygulamalar ve depo sireleri arasindaki farki %5 6nem seviyesinde gostermektedir.

Sodyum aljinat ile kaplanan elmalarda depolama siiresince TF ve TA kapasitesinde diisiis meydana
geldigi belirlenmistir. Fakat bu disls kontrol grubu meyvelerinden daha az oldugu bildirilmistir Karagoz (2018),
kirazda (Kunt, 2018) ve elmada (Maadheedi, 2019), TF ve TA kapasitesinde depolama stiresince diisiis oldugu,
yenilebilir kaplama uygulamasi yapilan meyvelerde depolama sonunda kontrol grubu meyvelerinden daha
yuksek oranda TF igeriginin bulundugunu tespit edilmistir. Dilimlenmis kavunlarda yapilan bir c¢alismada
yenilebilir kaplamalarin kontrol grubuna kiyasla agirhk kaybi, SCKM, pH, TEA, TF ve TA degerlerini kontrol
altinda tuttugu belirlenmistir (islek ve Cavusoglu, 2022). Calismamiz 6nceki calismalarla paralellik gdstermekte
olup domates meyvelerinde yenilebilir pektin kaplamasi kalite parametrelerini kontrol altinda tuttugu ve
muhafaza 6mrind artirdigl sonucuna varilmistir.

SONUC ve ONERILER

Yasam standartlarinin degismesi sonucu insanlarin, kaliteli ve givenilir tarimsal Girlin tiketim talebinin
karsilanmasi sadece tarimsal Uretimin artisi ile miimkiin olmamaktadir. Uretimin yani sira Giriiniin kalitesini
kaybetmeden muhafaza edilmesi de ayri bir 6nem arz etmektedir. Taze sebze ve meyvelerde hasat sonrasi
uygulanan yenilebilir film ve kaplamalar Grin yizeyinde bir film tabakasi olusturmakta boylelikle solunum
hizini, agirlik kaybini ve kalite kayiplarini azaltip muhafaza 6mrinl uzatabilmektedir. Yaptigimiz calismada cevre
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dostu yenilebilir kaplama olan pektin kaplamanin farkli dozlari uygulanmis olup ¢alisma sonucunda domateste
pektin kaplama ile depolama siresinin uzatilabilecegi ve kalitenin korunabilecegi tespit edilmistir.
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