Topraksiz tarim seralarinda yetistirilen farkli kahverengi domates cesitlerinin
depolama siiresince meyve kalitesindeki degisimler
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Kahverengi (Kumato) domatesi, aligilagelmis kirmizi domatesten farkli olarak ‘kahverengi’ goriintlisi ve tath bir
aromaya sahip olusuyla dikkat gekmektedir. Bu galismada, plastik serada topraksiz kultir yontemiyle yetistirilen
KM8367, KM8034 ve KM1210 Kumato domates gesitlerinin muhafaza siresince kalite degisimleri incelenmistir.
Ticari olgunlukta hasat edilen domates meyveleri mukavva kutularda 7°C sicaklikta, %85-90 oransal nem
kosullarinda 21 gun sureyle depolanmistir. Depolama basinda ve depolama slresince 7 gun araliklarla depodan
cikarilan Orneklerde bazi fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal analizler yapilmistir. Depolama sliresince meyve
agirhgi, eni ve boyu KM8367 domates ¢esidinde, suda ¢dzinlr kuru madde, toplam fenol miktari ve antioksidan
aktivitesi KM1210 cesidinde ylksek bulunurken, sertlik ve TA miktari ise KM8034 ¢esidinde duguk bulunmustur.
Kumato domates cesitlerinin depolama siresince renk degerlerindeki (C*, h°) degisimleri birbirine benzerlik
g6stermistir. Kumato domates meyvelerinin incelenen kalite parametrelerine depolama suresinin etkisinin sinirl
oldugu saptanmistir. Bu gesitlerin 21 glnlik muhafaza sonunda slre sonunda pazarlanabilir kalitelerini
koruduklari gérilmustr.

Anahtar Kelimeler: Fiziko-kimyasal ¢zellikler; Kumato domates; Muhafaza; Sera

Changes in fruit quality during storage of different brown tomato varieties grown in greenhouse soilless
culture

Abstract

The brown (Kumato) tomato is distinguished by its distinctive 'brown' appearance and sweet aroma, unlike the
usual red tomatoes. In this study, quality changes of KM8367, KM8034 and KM1210 Kumato tomato cultivars
grown in the plastic greenhouse by soilless culture method were investigated during storage. Tomato fruits
harvested at commercial maturity stage were stored in cardboard boxes at 7°C and 85-90% relative humidity for
21 days. Some physical, chemical and biochemical analyses were carried out at the beginning of storage and 7
days intervals during storage period. During storage, fruit weight, width and height in KM8367, total soluble solids,
total phenol amount and antioxidant activity in KM1210 were found high, and fruit firmness and TA amounts in
KM8034 variety were found low. Changes in color values (C*, h°) of Kumato tomato varieties were similar during
storage. It was determined that the effect of storage time on quality parameters of Kumato tomato fruits was
limited. These varieties have been shown to protect marketable qualities at the end of 21 days of storage.

Keywords: Physico-chemical properties; Kumato tomato; Storage; Greenhouse

1. Giris vitamini  antioksidan  &zellik  gdstererek
hicrelerin saghkl kalmasina yardimci
Akdeniz Ulkelerinde yasayan insanlarin gunlik olmaktadir (Garcia-Closas vd., 2004; Toor ve
diyetleri meyve, sebze, sert kabuklular, tahillar, Savage, 2006). GUnimuizin onemli
zeytinyadi ve balik gibi 6zellikle doymus yag hastaliklarindan kalp ve kanser hastaliklarina
icerigi dusuk gidalarin  tiketimi  Uzerine yakalanma  riskinin, Akdeniz  diyeti ve
kuruludur. Geleneksel Akdeniz diyeti igerisinde dolayisiyla domates tuketimi ile azaltilabilecegi
tiketilen sebzeler arasinda bulunan domatesin, bildirilmektedir (Martinez-Gonzalez ve Bes-
bu diyetin ana bilesenlerinden biri oldugu Rastrollo, 2014; Willcox vd., 2003, Franceschi
bilinmektedir (Gémez Romero vd., 2007). vd., 1994). Bunun yani sira Akdeniz diyetinin
Domateste bulunan karotenoidler (6zellikle yasam kalitesini batunlyle etkiledigi ve arttirdigi
likopen), fenolik bilesikler, C vitamini ve E da belirtiimektedir (Veronese vd., 2016).
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2014 yilinda, dinyada ortu alti ve agik
alanlarda yaklasik 7000 cesit domates
yetistirilerek, 170 milyon ton domates meyvesi
hasat edilmistir (FAOSTAT, 2016). Turkiye'de
ise domates Uretimi 12.6 milyon ton olup, Kisi
basina dusen yillik tuketim miktari 117 kg’dir
(TUIK, 2016). ilk kez 2004 yilinda ispanya’da

kuru ve tuzlu kosullar altinda yetistirilen,
gunimuizde ‘Akdeniz domatesi’ olarak bilinen
Kumato domatesi, alisilagelmis  kirmizi
domatesten farkh olarak ‘kahverengi’

gorintUsuyle ve yapisinda yuksek oranda kuru
madde ve fruktoz bulunmasi nedeniyle tatli bir
aromaya sahip olusuyla dikkat ¢ekmektedir
(Ekelund ve Jonsson, 2011). Domates
meyvelerinin  hasat sonrasi omri 2-4 hafta
olarak belirtiimekte ve bu sureye etki eden
onemli faktorler cesit, yetistirme kosullar,
bakim igleri, hasat zamani ve hasat 6ncesi ve
sonrasi islemler olarak bildiriimektedir (Sen vd.,
2004; Karacgali, 2012). Pazar uzakhgina gore
domates meyveleri farkl olgunluk dénemlerinde
hasat edilmektedir. Ancak, klimakterik bir tur
olan domates, hasat sonrasinda da hizla
olgunlasmaya devam eder. Olgunlagsma
sirasinda meyvede renk pigmentlerinin
sentezlenmesine bagl olarak likopen miktari,
sitrik asit/malik asit orani ve g¢esitli aroma
maddelerinin sentezinde artis gorulir (Grierson
ve Kader, 1986). Bununla  beraber
olgunlagsmanin ilerlemesiyle meyve yaslanmaya
baslar ve sentez metabolizmasi yerini
parcalanma metabolizmasina birakarak hiicre
yapilarinda bozulmalar meydana gelir; meyve,
direncini kaybeder (Karacal, 2012). Farkh
domates cesitlerinin hasat sonrasi
dayanimlarina ve kalite parametrelerinin
belirlenmesine yonelik birgok calisma
bulunmaktadir (Kaynas vd., 1988; Sen vd.,

2004; Altun vd., 2012; Oksar vd., 2014).
Yapilan literatir taramasinda kahverengi
domateslerin muhafaza ve kalite
parametrelerine iliskin herhangi bir yayina

rastlaniimamistir.

Her sene birgok yeni domates cesidi piyasaya
sunulmaktadir. Bu c¢esitlerin hasat sonrasi
performanslarinin belirlenmesi, pazarlama ve
depolama stratejilerinin  gelistirilerek, Urdnin
tiketiciye en az kayipla ulasmasina yardimci
olmaktadir. Calismada, domates c¢esitleri
icerisinde  popllaritesini  giderek  arttiran
kahverengi (Kumato) domates cesitlerinin hasat
sonrasi performanslarinin belirlenmesi
amaclanmistir.
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2. Materyal ve Yéntem

Bu galismada, izmir ili Bergama ilgesinde kurulu
bulunan Agrobay Seracilik ithalat ihracat San
ve T.A.S. firmasina ait plastik ortili modern
serada (39°4°41" N, 26°59°26" E) vyetistirilen

Kumato domates (Solanum lycopersicum)
cesitlerinin - meyveleri  kullaniimistir.  Kumato
domates cgesitleri (KM8367, KM8034 ve
KM1210) Syngenta  firmasi tarafindan

gelistiriimisg, tekli olarak hasat edilmeye uygun,
killemeye dayanikli, Fusarium ve virUslere
dayanimi  olmayan, tek sezon Uretimine
uygundur.

Domates fideleri Agustos ayinda 2.8 bitki m?
dikim sikhgi olacak sekilde dikilmistir. Yetistirme
ortami olarak perlit kullaniimig, bitkilerin su ve
besin gereksinimi damla sulama sistemiyle
uygulanan komple besin ¢ozeltisi (bitki geligimi
icin gerekli tim elementleri iceren ¢ozelti) ile
karsilanmigtir. Besin ¢ozeltisi uygulamasi kapali
sistem esasina goére gergeklestiriimistir. Kumato
domates meyveleri ticari olum déneminde hasat
edilerek mukavva kutular ile Ege Universitesi
Ziraat Faklltesi Bahge Bitkileri Bolimuine
getirilmistir. Meyvelerin bir kismi baslangi¢ (0.
gln) analizleri i¢in ayrilirken, digerleri karton
kutular ile 7°C sicaklik ve %85-90 oransal
nemdeki soguk odalarda 21 gin slreyle
muhafazaya alinmistir. Depolama suresince 7
gln araliklarla alinan érneklerde bazi fiziksel,
kimyasal ve biyokimyasal analizler yapilmigtir.
Calisma tesadif parselleri deneme desenine
g6re dort tekrarli olarak kurulmus, icerisinde
yaklagik 3 kg domates meyvesi olan her
mukavva kutu bir tekerrir olarak kabul
edilmistir.

2.1. Meyve agirlhigi, ¢capi ve boyu

Meyve agirhdi, her tekerrirden tesadifen
alinan 20 adet meyve +0.01 g hassasiyetindeki
terazi ile tartilarak, ortalama meyve agirliklari
belirlenmis ve sonuglar g olarak verilmigtir.
Agirliklar belirlenen meyvelerin ¢api ve boyu
dijital kumpasla 6él¢llmus, sonug¢lar mm olarak
verilmigtir.

2.2. Agirhk kaybi, meyve rengi ve sertligi

Agirhk  kaybi, depolama ©6ncesi agirliklari
belirlenen drnekler, depodan c¢ikarildiktan sonra
agirhklant +0.05 g hassasiyetindeki terazi ile
tartilarak yiuzde (%) olarak saptanmistir. Meyve
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rengi, her tekerrirden 10 adet domates
meyvesinin  ekvator  bdlgesinden  Minolta
kolorimetresi (CR-400, Minolta Co., Tokyo,

Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden &lgtlmustir.
Cihaz, oOlgimlerden o©nce standart beyaz
kalibrasyon plakasi (L*=97.26, a*=+0.13,
b*=+1.71) ile kalibre edilmistir. Elde edilen a* ve
b*  degerlerinden rengin  doygunlugunu,
canhhigini belirleyen Chroma (C*) ve rengin
temel bilesenlerini (kirmizi, sari, mavi ve yesil)
belirleyen hue agisi (h°) degeri hesaplanmistir
(McGuire, 1992).
C*=(a?+b?™? h'=tan™ (b*a*) (1)
Meyve sertligi, meyvelerin ekvator bdlgesinin iki
tarafindan el penetrometresi (FT 011, Effeqi,
Japonya) ile 7.9mm u¢ kullanilarak
Olctlmistir. Elde edilen degerler Newton (N)
kuvvet olarak verilmistir.

2.3. Kimyasal analizler

Suda ¢6zUnir kuru madde (SCKM) miktari,
domates meyveleri kati meyve sikacagi ile suyu
cikarilarak, kaba filtre kagidindan stzildikten
sonra “Atago” marka dijital refraktometre (Atago
PAL-1, Japonya) yardimiyla élgulmis, sonuglar
% olarak ifade edilmigtir (Karagal, 2012). Titre
edilebilir asit (TA) miktari, SCKM olgimunde
kullanilan domates suyundan alinan 5 ml
ornege 15 ml saf su eklenerek, 0.1 N NaOH ile
pH 8.1°e kadar titre edilerek harcanan NaOH
miktarindan hesaplanarak g sitrik asit 100 mi™
olarak ifade edilmistir (Karagali, 2012). pH
degeri, meyve suyunda cam elektrotlu Mettler-
Toledo marka dijital pH metre (Mettler-Toledo
MP220, isvigre) yardimiyla dlgtimustir.

2.4. Toplam fenol miktari ve antioksidan
aktivitesi

Toplam fenol miktari ve antioksidan aktivitesinin
belirlenmesi icin domates meyvelerinden
ekstraksiyon iglemleri, Thaipong vd. (2006)a
gére vyapimistir Toplam fenol icerigi Folin-
Ciocalteu metodu ile belirlenmistir (Swain ve
Hillis, 1959). Bu yontemde standart olarak gallik
asit kullanilmis ve meyve suyunda bulunan
toplam fenolik madde miktari mg gallik asit
esdegeri (GAE) 100 g™ olarak verilmistir.
Antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi FRAP
metoduna goére yapilmis ve sonuglar pmol
trolox esdegeri (TE)g™* olarak sunulmustur
(Benzie ve Strain, 1996).
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2.5. istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS®
Statistics 16 (IBM, NY, USA) istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmus, her depolama doénemindeki
ortalamalar arasindaki farklihklar Duncan testi
(P< 0.05) ile belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartigma

Farklh Kumato domates cesitlerine ait meyve
agirhgi, en ve boy ile ilgili veriler Cizelge 1'de
verilmigtir. Meyve agirigi, en ve boyuna
cesitlerin etkisi istatistiksel anlamda 0Onemli
(P=<0.01) olmustur. Test edilen gesitlerde meyve
agirh@ 73.86 g (KM8367) ile 62.09 g (KM1210),
meyve eni 50.0 mm (KM8367) ile 40.8 mm
(KM1210) ve meyve boyu 46.2 mm (KM8034)
ile 38.1 mm arasinda degismistir. Elde edilen
bulgular KM1210 g¢esidinde meyve iriliginin,
diger iki ceside kiyasla, daha az oldugunu
g6stermektedir. Depolama slresince KM8367,
KM8034 ve KM1210 domates c¢esitlerinin
meyve adirlik kaybinda goérilen farkliklar
istatistiksel anlamda énemli bulunmamistir. 3
haftalik depolama sonunda KM8367, KM8034
ve KM1210 domates ¢esitlerinin agirlik kayiplari
sirasiyla %0.92, %0.85 ve %0.88 olarak
belirlenmistir (Cizelge 2). Depolama slresince
cesitlerinin - agirhk  kayiplarini  etkileyebilen
meyve eni ve boyu yaninda meyve bilesimi ve
kabuk  &zelliklerinin  de  etkili  oldugu
disundlmektedir. Bu c¢alisma sonuglarinin
aksine cesitlerin genetik 6zelliklerinin  agirhk
kaybi Uzerine  etkisi  yapillan  benzer
calismalarda da rapor edilmigtir (Alam vd.,
2006; Javanmardi ve Kubota, 2006).

Depolama sonunda agirlik kaybinin sinirli (<2)
olmasindan dolayl, meyvelerinde burusma,
kirrsma gibi su kaybindan ileri gelen gorunus
bozukluklari gérilmemistir. Depolama sonunda
agirlhik kaybinin sinirlh (<2) olmasindan dolay,

meyvelerinde burusma, kingsma gibi su
kaybindan ileri gelen goérinis bozukluklari
gorulmemisgtir. Farkli Kumato  domates
cesitlerinin depolama slresince renk

degerlerindeki (C*, h°) degisimler Cizelge 3'de
sunulmustur. Farkli Kumato domates
gesitlerinin depolama suresince renk
degerlerindeki (C*, h°) degisimler Cizelge 3'de
sunulmustur.
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Cizelge 1. Kumato domates meyvelerinin agirligi, eni ve boyu

Cesit Meyve agirhdi (g) Meyve eni (mm) Meyve boyu (mm)
KM8367 73.86a° 50.0 a 448 a
KM8034 69.24 a 46.8 b 46.2 a
KM1210 62.09 b 40.8 c 38.1b

? Ayni situn igindeki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmigtir.

“P< 0.01’e gére énemli.

Cizelge 2. Farkl domates cesitlerinde depolama suresince saptanan agirlik kaybi degerleri (%)

Agirlik kaybi (%)

Gesit 7. gin 14. gin 21. glin
KM8367 0.51°% 0.73°% 0.92°%
KM8034 0.46 0.67 0.85
KM1210 0.44 0.69 0.88

°%: 6nemli degil

Cizelge 3. Kumato domates meyvelerinin depolama siiresince renk degerlerindeki (C*, h°) degisimler

. C* ho
Cesit 0. giin 7. gin 14.gin __ 21.gun__ | 0. gun 7.gin 14.gin ___ 21.gun
KM8367  15.82 b° 16.09°%  17.56°%  16.47°% |64.08°C  61.97°% 60.64°T  65.17°%
KM8034  19.39a 18.18 17.95 19.09 61.19 67.04 65.96 66.39
KM1210 18.34a 17.82 18.12 18.28 59.21 63.07 62.87 66.67

 Ayni sltun igindeki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.’

¢4+ 5nemli degil; "P< 0.05’e gére 6nemli.

Cizelge 4. Depolama stuiresince Kumato domates meyvelerinin sertlik ve SCKM miktarindaki degisimler

Cesit Sertlik (N) SCKM miktari (%)

0. gln 7.gln 14. gin 21. gln 0. gln 7.gln 14. gin 21. gln
KM8367  35.05a° 33.05a 32.77 a 29.82a |5.70b” 5.97 b 5.93 b 5.93 b
KM8034 26.36 b 2559 b 2413 b 23.09b 6.07b 6.10b 6.07b 5.93b
KM1210 33.50 a 33.46 a 33.22a 32.0la |[6.73a 7.07a 7.30a 6.90 a

“ Ayni situn igindeki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmigtir.

“P< 0.01’e gére énemli.

Domates meyvelerinin C* degerine gesitlerin
etkileri depolamanin baslangicinda (0. gun)
6nemli  farkliliklar ~ gosterirken ilerleyen
depolama doénemlerinde bu  farkhhiklar
kaybolmustur. KM8034 domates c¢esidinin C*
degeri en ylksek (19.39), KM8637 cesidinde
ise en dusuk (15.82) bulunmustur. Kumato
domates cesitlerinin  h°® degeri, depolama
suresince birbirine benzerlik gdstermis, 59.21-

67.04 arasinda bir degisim gdOstermistir.
Depolama  suresince Kumato  domates
cesitlerinin - renk degerlerindeki  degisimler

genellikle sinirli olmustur. Kumato domates
meyvelerinin renginin benzerlik géstermesinde
cesitlerin  renginin benzer olmasi ve ayni
olgunluk déneminde hasat edilmis olmasinin
etkili oldugu disindlmektedir. Domates
meyvesinin rengini veren c¢esitli pigmentler
bulunmakta olup, bunlarin miktari ¢esit ve hasat
zamanindan etkilenmektedir (Jones, 2008;
Cemeroglu vd., 2009; Karagali, 2012).

Depolama siresince farkli Kumato domates
meyvelerinin  sertlik ve SCKM miktarindaki
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degisimler Cizelge 4’de verilmistir. Depolama
stresince domates meyvelerinin sertlik ve
SCKM miktarinda saptanan degisimler cesitlere
gore onemli farklihklar gOstermistir.
Depolamanin ilk 14 ginlik kisminda KM8367
ve KM1210 domates g¢esitlerinin  sertlik
degerleri, KM8034 cesidine gdére daha ylksek
bulunmustur. 21 gunlik depolama sonrasi ise
en yuksek meyve sertligi KM1210 (32.01 N)
domates ¢esidinde, en disik meyve sertlidi,
KM8034 (23.09 N) c¢esidinde olgllirken,
KM8367 (29.82 N) cgesidinin meyve sertligi iki
ceside de benzerlik gostermistir. Domates
meyvelerinin pektin fraksiyonu cgesitlere gore
Onemli  farkhliklar  gosterdiginden  dolayi
genotipler arasinda hasat sonrasi ve depolama
suresince meyve sertligi bakimindan
farkliliklarin goértlmesi beklenen bir gelismedir
(Ketelaere, 2004; Jones, 2008; Cemeroglu vd.,
2009; Karagall, 2012). incelenen Kumato
domates c¢esitlerinde depolama slresince
meyve sertliginde gorulen azalislar, daha énce
Sen vd. (2004), Salvador vd. (2006), Agar ve
Polat (1993), Andrich ve Fiorentini (1986) ve
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Fan vd. (2000)'nin degisik domates cesitleri ile
yaptidi c¢alismalarin sonuglarina goére daha
sinirll olmustur. Bunda bu domates c¢esidinin
genetik yapisinin etkili oldugu disiniimektedir.
Depolama slresince KM1210 kumato domates
cesidinin SCKM miktari, diger iki ¢eside goére
daha ylksek bulunmustur. KM1210 Kumato
domates c¢esidinin SCKM miktari depolama
suresince %6.73 ile %7.30 arasinda degisirken,
diger cesitlerde ise SCKM miktari %5.70 ile
%6.10 arasinda degismistir. Kumato domates
cesitleri arasinda SCKM miktari bakimindan
saptanan bu farkliliklar, cesit 6zelliginin bir
sonucu olarak ortaya gikmakta olup, bu 6zellik
bakimindan cesitlere gore farkhliklarin oldugu
rapor edilmistir (Getinet vd., 2008; Oksar
vd., 2014). Depolama slresince domates
meyvelerinin  SCKM miktarindaki degisimler
bazi galigmalarin aksine sinirli olmustur. Bunda
cesit 6zellikleri yaninda, meyvelerin su kaybinin
sinirh olmasi, hasat olgunlugu ve depolama
kosullarinin etkili oldugu dusunulmektedir. Zira
bu parametreler meyvedeki SCKM miktari ile
dogrudan baglantili gérilmektedir (Kader, 2003;
Znidarcic ve Pozrl, 2006; Beckles, 2012;
Karagali, 2012). Ayrica topraksiz tarimda
yaygin olarak vyetistirilen salkim domates
cesitlerine kiyasla, Kumato domates
meyvelerinin  SCKM miktarinin daha yuksek
oldugu soylenebilir (Bonakdarzadeh, 2014;
Oksar vd., 2014; Gul vd., 2015). Farkh Kumato
domates meyvelerinin depolama stresince TA
miktari  ve pH degerleri  Cizelge 5'de
sunulmustur. Domates meyvelerinin TA miktari
ve pH degerine depolama suresince farkli
cesitlerin etkileri 6nemli (P< 0.01) bulunmustur.
Depolama baslangici ve 7 gunlik depolama
sonrasi KM1210 ve KM8367 domates
cesitlerinin TA miktari KM8034 cesidine goére
daha yilksek bulunmustur. ilerleyen depolama
doénemlerinde KM1210 domates ¢esidinin TA
miktari en yuksek, KM8034 cesidinde ise en
disik bulunmus, KM8367 cesidinin TA miktar
ise bu iki ¢esit arasinda yer almistir. Depolama
suresince KM8034 c¢esidinde Kumoto domates
cesidinin TA miktarindaki %25 oraninda bir
azalis gozlenirken, diger cesitlerinde azalislar
sinirll olmustur. Depolama slresince Kumato
domates meyvelerinin TA miktarlarinda gérulen
farklihklar ve azalislar, degisik domates cesitleri
ile yapilan c¢alismalarda da goraldagu
belirtiimistir (Ketelaere, 2004; Getinet vd., 2008;
Oksar vd., 2014). Meyvelerde olgunlagmanin
ilerlemesine paralel olarak asitler; solunumda
daha fazla kullaniimakta, pektinlerin

15

parcalanmasl sonucu ortaya ¢ikan katyonlarla
notrlesmektedir (Wills vd., 1998; Kader, 2003;
Karagali, 2012). Kumato domates meyvelerinin
TA miktarinin, topraksiz tarimda yaygin olarak
yetistirilen salkim domates ¢esitlerine benzerlik
gOstermektedir (Bonakdarzadeh, 2014;
Oksar vd., 2014). Depolama baslangicinda
KM8034 Kumato domates c¢esidinin pH degeri
en yiksek, KM8067 cesidinde ise en dusuk
bulunmustur. Depolamanin ilerlemesiyle
KM8034 Kumato domates c¢esidinin pH degeri
en ylksek olma o6zelligini korurken, diger iki
cesidin  pH degerleri birbirine  benzerlik
g6stermis, daha disuk degerler vermistir. 21
gunlik depolama sonunda KM8034 Kumato
domates c¢esidinin pH degeri 4.91 iken,
KM12010 ve KM8367 cesitlerinin pH degeri ise
sirasiyla 4.72 ve 4.69 olarak saptanmistir.
Depolama suresince domates meyvelerinin pH
degerleri ¢ok sinirlida olsa bir artis egilimi
gostermigtir. Kumato domates meyvelerinin pH
degerinde gorulen farkliliklar ve artiglar, TA
miktarindaki degisimler ile uyumlu bulunmustur.

Depolama siresince farklh Kumato domates
meyvelerinin  toplam  fenol miktann  ve
antioksidan aktivitesindeki degisimler Cizelge
6'da verilmigtir. Farkh cesitlerin depolama
stresince Kumato domates meyvelerinin
toplam fenol miktari ve antioksidan aktivite
Uzerine etkileri 6nemli olmustur. Depolama
baslangici ve 7 gunlik depolama sonrasi
KM8034 domates ¢esidinin toplam fenol
miktari, en ylksek olan KM1210 domates
cesidine  benzerlik  gosterirken, ilerleyen
depolama ddénemlerinde ise en dislik toplam
fenol icerigine sahip KM8367 cesidine benzerlik
gOstermigtir. Depolama sonunda KM1210
¢esidinin toplam fenol miktari KM8367 c¢esidine
gore %18 daha yiiksek bulunmustur. 21 gunlik
depolama sonunda KM1210 ¢esidinin toplam
fenol miktari 50.12 mg GAE 100 g™ ile KM8034
(41.21 mg GAE 100 g') ve KM8367 (38.81 mg
GAE 100 g') cesitlerine gore daha yiiksek
olmustur. KM1210 Kumato domates c¢egidinin
toplam fenol miktarinda depolama sonunda,
baslangica goére bir artis (%17.3) gbézlenmistir.
Depolama sonunda domates meyvelerinin
antioksidan aktivitesi KM1211 c¢esidinde en
yuksek, KM8367 cesidinde ise en dusiuk
bulunmustur. KM8034 domates c¢esidinin
antioksidan aktivitesi depolama baslangicinda
KM1210 cesidinde, depolama sonunda ise
KM8367 gesidine benzerlik gdstermistir.
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Cizelge 5. Depolama suresince Kumato domates meyvelerinin TA miktari ve pH degderindeki degisimler

Cesit TA miktari (g sitrik asit 100 mI™) pH degeri

0. gln 7.gln 14. gun 21. gln 0. gln 7.gun 14. gln 21.gln
KM8367 0.42 a* 0.38a 0.38b 0.36b 4.64 c* 4.66b 467b 4.69b
KM8034  0.28b 0.27b 0.25¢ 0.21c 48la 483a 4.86a 491a
KM1210 0.44a 0.42a 0.4la 0.40 a 4.65b 4.68b 470b 472b

Aynl situn icindeki ortalamalar arasindaki farkhliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.’

, 6nemli degil; ‘P< 0.05 veya "P< 0.01’e gore 6nemli.

Cizelge 6. Depolama sturesince Kumato domates meyvelerinin toplam fenol miktari ve antioksidan aktivitesindeki

degisimler

Toplam fenol miktari (mg GAE 100 g™) Antioksidan aktivite (umol TE g™)
Cesit 0. gin 7. gln 14. glin 21. gln 0. gun 7.gun 14. glin 21. gun
KM8367  36.17 b’ 3891b 40.27b  3881b [3.13b°  351b 3.49b 3.43b
KM8034 41.05a 43.47 a 41.59b 41.21b 341a 3.70 ab 3.62 ab 3.54b
KM1210 42.72 a 43.26 a 45.81 a 50.12 a 3.64 a 401 a 3.93a 4.17 a

Ayn| sttun i¢indeki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e g6re belirlenmistir.

"P< 0.05 veya "P< 0.01’e gore dnemli.

Depolama sonunda tim Kumato domates
cesitlerinde antioksidan aktivitesinde,
baslangica gére bir artis egilimi gézlenmistir.
Kumato domates meyvelerinin toplam fenol
miktari ve antioksidan aktivitesinde saptanan bu
farkliliklarda, cesitlerin genetik Ozellikleri etkili
olmustur. Cinkl domates gibi bircok meyve ve
sebzelerdeki toplam fenol ve antioksidan
aktivitesinde saptanan farkliliklarda, ¢esit,
ekolojik  kosullari, bakim igleri, olgunluk
asamasl ve ekstraksiyon yontemleri etkili
olabilmektedir (Raffo vd., 2002; Hakkinen ve
Torronen, 2003; Javanmardi ve Kubota, 2006).

Topraksiz tarimi  yapilan salkim domates
cesitlerine kiyasla, Kumato domates
meyvelerinin  toplam  fenol miktari ve

antioksidan aktivitesinin daha ylksek oldugu
sonucuna varilmistir (Bonakdarzadeh, 2014;
Oksar vd., 20014; Gul vd., 2015). incelenen
Kumato domates c¢gesitlerinde  depolama
suresince fungal kaynakl curiklik gelisimi ve
fizyolojik bozukluklara rastlanmamistir.

4. Sonug

KM8367 domates cesitlerinin meyve agirhgi,
eni ve boyu KM1210 c¢esidine gére daha yiksek
bulunurken, toplam fenol miktari ve antioksidan
aktivitesi daha disik bulunmustur. KM8367 ve
KM1210 domates g¢esitlerinin sertlik ve TA
miktari, KM8034 ¢esidine gore daha yuksek, pH
degeri ise daha disik olmustur. Depolama
suresince KM1210 Kumato domates cesidinin

SCKM miktari, diger iki ¢eside gobre daha
yuksek  bulunmustur. Kumato  domates
cesitlerinin depolama slresince renk
degerlerindeki (C*, h°) degisimleri birbirine
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benzerlik gostermistir. Sonuglar, renk disinda
incelenen diger kalite parametrelerindeki
depolama suresince gorilen degisimlerin
o6nemli, depolama suresinin etkisinin ise sinirl
oldugunu gostermistir.
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