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OZET

Domatesin biitiin olarak ve siras1 yapildik
tan sonra AA, TKM, SCKM, pH kiymetlerinde
meydana gelen dedismeler lzerinde bir arag-
tirma vapiimigtir. Ozdek olarak WC-156 doma-
tesi alinmistir. AA tayini igin Strochecker’in
gelistirdigi ince tabaka kromatografi yOntemi
uygulanmis AA dehidroaskorbik asit cinsinden
tayin edilmistir. TKM tayininde vakuumlu ku-
rutma ybntemi uygulanmistr. SCKM refrakto-
metre ile pH tayini Beckman pH-metresi ile ve
oransal oksijen lle vakuum, Beckman oksijen
cihazinda yapilmistir. Domatesin biltiin olarak
konserveye islenilmesi sirasinda tazeye gore
suda haslamada, buharda haglamadan fazla
AA kaldify saptanmistir. Aym gekilde tazeye
gore haslamada domateste kalan AA % 39-63
oraminda bir dagihm gbsterdigi saptanmisgtir.
Pastfrizasyondan sonra cam kavanozlardaki
domateslerde kalan AA miktarmnin teneke ku-
tulara gére fazla oldugu bunu kutularin tepe
boslugundaki -oksijenin etkiledi§l ifade edilmis-
tir. Cam kavanozlarda haglamaya gbdre pastd-
rizasyonda domateslerde kalan oransal AA
% 63-70 dagilim gbsterirken teneke kutularda
bu daglim % 34-54 bulunmustur.

Domates siras! yapimu Igin yaptlan on pi-
sirmede pisirme sonunda tazeye gdre kalan
oransal AA % 63-87 arasmnda oldugu saptan-
rugtir. Pisirildikten sonra palperden gegirilmis
domates siralarinin AA niceligi soguk usulle
yapilan siralardan yiksek bulunmustur. Soduk
usulle elde edilen sirada pastdrizasyondan son-
ra kalan AA ortalama % 44 ve sicak usulle
elde edllen sirada pastdrizasyondan sonra
% 49 dur. Bu durumda siraya iglenecek doma-
teslerin, sicak usulle yapiimasi ve konserveler-
de oldugu gibl tepe beglugu ile sira igindeki
havanmin uzaklagtirilmasmm  gerekli oldudunu
belirtebiliriz. '
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1 — GIiRi$

Gida maddelerini bolken, yerinde ve zama-
ninda; daha sonra tiiketmek amaci ile muha-
faza yontemlerinin bulunmasinda, ilim insan.
hga en kiymetli yardimlardan birisini yaprmis-
tir. ’

XIX ve XX. yiizyillarnin baslangiemnda ge-
nellikle insan wve hayvan beslenmesinde gida
gereksiniminin karbonhidratlar, protein, yag ve
mineral maddelerden karsilandify kabul edili-
vordu. Zamanla yapilan cesitli deneyler sonu-
cu besin maddelerinde «Yardimci besin faktor
leri» veya bugiin vitamin olarak tanminan blie-
'$iklerin varh@ ortaya gikmistir. XX. ylzyilin
otuz ve kirkinct wvillarinda vitaminlerin kimya-
s1 ve onlarin diger. Gzellikleri yapilan arastu-
malarla aydinlanmistir. Bu agamadan .sonra vi-
taminlerin gqida maddelerindeki  dadilimlar,
farkll kimyasal ve fiziksel ozellikleri nedeni ile
farkh etkenlerle ne dereceye kadar degisiklige
_ufradidn yaptlan arastirmalarla saptanilmakta-
dir.

ve edilecek bitkisel ve hayvansal gida dzdek-
lerindeki vitaminlerin kaybr Uzerine yikama,
haglama, sterilizasyon siire ve . sicakiif gibi
faktorlerin etkisi 6nemli bulunmustur. Arastir-
mada, {ilkemizde degisik usulde tliketilen do-
matesin konserveye islenilmesi sirasinda top-
lam askorbik asitte (AA)} meydana gelen de-
digmeler zerinde calistimistir,

2 — KAYNAK OZETi

Domatesin konserveye islenilmesi sirasin-
da meydana gelen de§i$meler {izerinde yapilan
arastirmalardan elde edilen kaynaklar kisaca
dzetlenmislerdir.

- Lamb ve ark. (2} soduk usulle elde edilen
domates stialarinda kalan AA niceligini sicak
usulle elde edilen siraya gﬁi‘e daha yiiksek
bulmuslarsa da pastdrizasyondan sonra arala-
rnda pek az fark oldugunu saptamiglardir.

Clifoorn ve ark. (1) yaptiklar arasitrma-
larda, sicak usulle -yapilan konserve. siralarin-
da  AA azalmasina havanin etkisi. oldugunu ve
hava ilk isitmadan :dnece- siradan uzaklastinldi-
dinda sicak usul sicakhidinin - AA azalmasiha
etki etmedigini aciklamislardir, :

Teneke kutu ve cam kavanozlarda konser-

Yine bu iki aragtirmactnin ortaklasa var-
digt bir sonuca gore bazi domates varyetele-

_rinde enzimin domatesin iglenmesi sirasinda

AA 'azalmas! iizerine etki etmedigini saptamis-
lardir. Kabugu soyulmus ve 15 dakika sonra
yapilmis analiz sonunda AA kaybi olmadigim
bulmuslardir.

Robinson ve ark. {3) kaynayan suda 20 da-
kika konserve edilmis domateslerde AA kayb
olmadigini saptamiglardir.

3 — OZDEK VE YONTEMLER

3.1. OZDEK : Arastirmaya WC-156 doma-
tesi alinmistir. Ozdek fakiiltemiz Menemen De-
neme ve Uygulama Giftliginden getirilmistir.

3.2. YONTEMLER : Domatese uygulanan
analiz yéntemleri ile domatesin konserveye is-
lentimesi igin ybntemler bu bélimde acgiklan-
mistir.

3.2.1. Analiz yontemleri : Toplam kuru mad.
de AOALC. (6}, oksijenin oransal niceligi Beck-
man oksijen analiz cihazi ile, vakuum ayni ci-
hazin vakuummetresi ile (5), AA tayini Stroc-
hecker (4}'in gelistirdigi ydntem ile yapilimis-
lardir. TAA niceligl dehidroaskerbik asit (DAA)
cinsinden AA 4 DAA toplami olarak saptan-
mistir.

3.2.2. Domatesin konserveye islenilmesi :
Bu aragtirmaya alman dzdekden biitiin domates
kongervesi ve girast yapilmigtir. Biitiin doma-
tesler suda ve buharda 85° ile 100°C lerde
2.5 dakika hastanmiglardir. Biitiin domates kon-
servesi igin domatesler, 98°C'de 2.5 dakika
haslanmig kabugu soyulmus ve soyulmamig hal-

_ de konserve edilmislerdir. Domatesin siraya

islenmesi domates soguk olarak ve sicak has-
lamal olarak (100°C’'de 10 dakika pisirildikten
sonra) finigherden gecirilerek elde edilmistir.
Sira ve konserveler 100°C 30 dakika ile 110°C
de 10 dakika teneke kutu (TK) ve cam kava-
noz (CK) da pastbrizasyona tabi tutulmuslar-
dir. :

4 — BULGULAR VE TARTISMA

‘4.1, DOMATESIN' HASLANMASI

Aragtirmaya alinan' WC-156 adli domatesin
isleme alinmadan dnce yapilan anaiizindé AA
niceligi 20.65 mg/100 g. toplam kuru madde
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{TKM) 6.68 g/100 g, suda-g:iizi]niir kuru mad-
de {SCKM)} 5.70 ve pH degeri 4.40 bulunmusg-
tur.

Domatesin haslanmasi sirasinda 85°-100°C’
lerde suda ve buharda 25 dakika slre ile has-
lanmasi sirasinda TKM'de meydana gelen de-
gigiklikler ¢izelge 1'de topluca verilmistir.

Suda haglamaya kargihk buharda haglama-
da domates meyvesinde kalan TKM niceligi
daha fazla bulunmustur. Haglama sicakligindan
daha ok haglama tipi’ meyvede kalan TKM
tizerine etki etmektedir. Buharda haslamada
taze meyveye gire oransal TKM % 100'(in Gze-
rine gikmigtir. Buna- kargihk - SCKM niceligi
azalmaktadir. Yurdagel, U (5) bezelye ve ha-
vuglann haslanmas: sirasinda TKM'nin bu seb-
zelerle % 6'ya varan bir TKM artisi oldugunu
saptanustir. TKM'nin oransal artis1 haslama si-
rasinda domatesin suyunu kaybetmesinden ile-
ri geldigi bu suda SCKM beraberce meyveden
ayrldii seklinde agiklanabilinmistir.

Cizelge 2'de aym islemle domates meyve-
sinde kalan AA niceldii topluca verilmigtir. -

100°C'de suda wve buharda haglamada
85°C'de haslamadan fazla AA bulunmusgtur.
Ayni sekilde suda haglamada buharda hagla-
madan fazla AA bulunmustur. Taze domatese
gore haglanmis domatesde % 39-64 arasinda
danede AA kalmaktadir. Lamb ve ark. (2) yap-
tiklarn arastirmada 90.55°C de haglanmis do-
matesde tazeye gbre % 72 AA kaldifim sapta-
miglardir.

4.2 DOMATES KONSERVESI

98+ 2°C'de 2.5 dakika suda haglandiktan
sonra kabugu soyulmus ve soyulmamus olarak
% 1.5 tuzlu salamura iginde konserve edilmis
domatesin biinyesinde kalan TKM, SCKM ve
pH kiymetleri gizelge 3'de verilmistir.

Kabugu soyulmamis domates konservele-
rinde TKM ve SCKM niceligi kabudu soyuimus
domateslerden yiiksek bulunmustur. TKM'nin
kabugu soyulmamis domatesde yiiksek Ggikmasi
kabuktan ileri gelmektedir.

Ayni ydntemlerle yapilan domates konser-
vesinde meyvede kalan AA niceliji ve tazeye

Cizelge 1. Domatesin haglanmasi sirasinda TKM, SGKM ve pH da meydana gelen’

degismeler

Haglama tipi

Suda haslama

Buharda haglama

TKM % Kalan pH SCKM TKM % Kalan pH SGKM

% g. %g. .
Haslama si- 85 6.40 96.10 425 575 6.73... 10010 4.10 5.15
caghgt (°C) 100 6.30 94.31 420 550 684 102.40 4.25 5.05

Gizelge 2. Domatesin haglanmasi sirasinda meyvede kalan AA

Haslama tipi

Suda haslama

Buharda haslama

% mg. % Kalan % mg. % Kalan
Hasiama sicak- 85 . 11.92 56.36 8.29 39.19
g (°C) 100 13.51 .. 63.88 13.23 62.55

Gizélge 3. Domates konservesinde meyvede kalan TKM, SCKM ve pH

Sebze tipl Kabufu soyulmus Kabugu soyulmamis
Pastorizasyon 100°C 30" 110°C 10’ 100°C 30° 110°C 10’
TKM
Teneke % g. 439 484 5.58 5.45
. 8CK 3.00 340 4,10 4.00
= Kutu pH 4.60 4.60 4.70 4.70
"; TKM _ e
= " Cam % g. - 475 4.75 542 6.07
. , SCKM 2380 3.00 4.00 3.00
" Kavanoz pH A4.60 440 4.50 4.60
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gore oransal kalan degerler cizelge 4'de veril-
migtir.

Cam kavanozlarda (8.5-9.5 mg/100 g.) te-
neke kutulara (7.3-4.6 mg/100 g.) gdre daha
fazla AA kaldigi saptanmigtir. Haslanmis do-
matese (13.51 mg/100 ¢.) gbre pastdrizasyon
sonundz domateste kalan oransal’ AA % 34-
70.5 arasinda dagilim gésterdigi saptanmistir.
% 1.5 tuzlu olan salamuraya meyveden 4.38 -
7.05 mg/100 ml. AA gecmektedir. Cam kava-
nozlarda teneke kutuya gore kalan AA niceli-
ginin fazla kiymet gdstermesi tepe boslujun-
daki havanin oransal nicelidi ile ilgilidir. Cizel-
ge 5'de gbrilditgli lzere cam kavanozlarda
oransal oksijen teneke kutulara gdre daha az
bulunmuétur.

. Cam kavanozlarda oransal oksijenin disik
bulunmasi bunlarin elle kapatiimasindan ileri
gelmektedir. Pastdrizasyon sirasinda tepe bos-
lugundaki hava buharlasan salamura ile kapak-
tan c¢rkmaktadir. Pastdrizasyondan sonra cam
kavanozlar basing altinda sogutulduklan igin

teneke kutulara gbre vakuum degerleri yiiksek,
oransal oksijen diisitk grkmugtir. Bunun sonucu
tepe boslugundaki oksijen azhigi oksidasyon ile
AA'in sicaklikla kaybi azalabilmektedir.

43. DOMATES SIRASI

Domates giras! yapmak igin suda ve bu-
harda pigirilmis domateslerde kalan TKM,
SCKM ve pH dederieri cizelge 6'da verilmig-
tir. - R

- Domates pislirildi_kten_sané '§1ra hal‘ihe ge-
tirilmeden once ve sira haline getirildikten
sonra meyvenin ve siranin TKM deéerlerinde
degismeler oldugu saptanmigtir. Buharda 100°C
de 10'siire ile pisirilmis domates meyvesinde
TKM tazéye giire % 5.6 lik bir artig gorilmek-
tedir. Buna karsilik su lle pisirmede meyvede
kalan TKM % 29 azaldi§l saptanmigtr. Pigiril-
dikten sonra palperden gegirilmis domatesin
strasindaki TKM azalmas: kabuk, cekirdek ve
liflerin palperden ayriimasindan  ileri gelmek-
tedir.

Cizelge 4. Domates konservesinde meyvede kalan ve salamuraya gegen AA

Sebze tipi Kabugu soyulmamis Kabudu soyulmus
Pastorizasyon 100°C 30° 116°C 10° 100°G 30’ 110°C 10°
Sicakiigi ve  T. S. T. s. T s. T S.
Siiresi %mg. %K. %mg. %mg. G K. Ymg. Jymg. K. %emg. %mg. %K. %mg.

Kap TK. 525 23889 438 4.63
Tipi CK. 946 7002 478 9.26

T = Tanede

3427 350 509 37.67 3.88
6854 325 053 7054 460

K = Kalan

7..56 5418 &.77
8.52 63.06 7.05

S = Salamurada

Cizelge 5. Domates konservesinde bulunan oransal oksiien ve vakuum

Domates tipi-

Kabugu soyulmus

Kabugu soyulmamis

Pastorizasyon
Sicakhig: 100°C 30’ - M0°C 1O’ 100°C 30’ 110°C 10’
Oks. Vakuum Oks. Vakuum Oks. Vakuum Oks. Vakuum
% mm/Hg. % - mm/Hg. % mm/Hg. % mm/Hg.
Teneke kutu 12.00 3556 1020 3048 1040 3175 10.00 3175
Cam kavanoz 370 58838 420 5334 3.60 5588 400 4175
Gizelge 6. Domstes sirasi imalat icin haslanmis domatesin TKM, SCKM ve pH'st
-islem Meyve (Haslanmis) = Sira
. CTKM{(%g.) - %K. SCKM pH TKM(%g.) %K. SGKM pH
100°C 10'suda . .
pisirme 5.30 7934 440 440 @ 534 7994 440 4410

100°C 10'buhar-

da -pigirme ,° . 7.06 10568

440 400 599 8967 410 4.5
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Ayni isleme. ile AA de meydana gelen de-
t_ji$melerin sonuglar gizelge 7'de verilmigtir.

Suda ve buharda pigirilmig domateslerde
tazeye gore oransal olarak % 68-87 arasinda
AA dag:hm gostermektedir. Buharda pisirildik-
ten sonra palperden gegirilen domatesde % 68
oraminda AA kalmaktadir. $iralik olarak islene-
cek domatesierm buharda pigirilmesi sirasin-
da danede kalan AA kolayca oksidasyona ud-
rayarak parga]anmaktadir Amerika Birlesik
Devietlerinde yapilan aragtirmalar sonucu do-
mates suyu yapmak fizere yaptlan pigirme ig-
lemlerinde % 35-90 ve ortalama % 67 AA
kaldig; saptanmuistir (1). Pigirildikten sonra
palperden gegirilmig domates girasinda suda
pigirilmis domatesde % 3.1 AA kaybi olurken
buharda pigirildikten sonra elde edilen sirada
% 15.8 AA kaybi olmaktadwr. Bu durumda di-
rekt buhar verilerek haslanmis domateslerde
AA kaybi fazia olmaktadir. Clifcorn ve Peter-
son (1)'un yaptiklari aragtirmalarda 71.1°-
82.2°C’lerde pisirilmis domatesler de oksidas-
yonla AA azalmasmin artmakta oldudunu ve
biitiin domateslere nazaran palperden gegiril-
mis domates girasimin % 6.5 daha az AA kal-
digimt ifade etmiglerdir. Bizim arashrmamizda
da bu azalma % 3.1-15.8 arasinda deg|5|khk
gosterdidi saptanmigtir.

 Domates sirasi yapihmak tizere palperden
gecirilmis sira cam kavanoz ve teneke kutu
iginde 100°C 30" ile 110°C 10’ siirelerde pas-
torize edilmislerdir. Cizelge 8 de goruldugi
gibi haslanmada palperden gegirilmis domates:
lerde TKM kiymeti 100°C de 10 pigirildikten
sonra palperden-gegirilmis ve partbrize siranin
degerinden diigiik bulunmustur,

Buna neden sira ‘randimamidir.  Yapilan
arastirmada pilot tesisimizdeki palperden so-
guk usulle elde edilen gira randimani % 54-
56 arasinda degisirken, sicak usulle elde edi-
len sira randimam % 72-78 arasinda bulun-
mustur. Bu duruma gbre yiiksek bir sira veri-
mi igin srcak usu! tercih- edilmelidir.

Aynt islemle elde edilen domates sirala-
rinda pastfrizasyon sonrast teneke kutu ve
cam kavanozlarda kalan AA dederleri gizelge
9'da verilmistir. En fazla AA degeri soguk usul-
le yapilmis 110°C de 10" sire ile pastorize
edilmig teneke kutuda bulunmugtur. Haglanmig
ve haglanmamis domateslerde oransal sirada
kalan AA degerleri 100°C de 30 dakika pas-
torize edilmislerde % 55-46 arasinda ortala-
ma % 50, 110°C de 10" siirede pastirize edil-
mislerde % 55-23 ve ortalama % 49 saptan-
mistir,

Cizelge 7. Domates sirasi igin haslanmis domatesde kalan AA

islem _Meyvede (Hastanmug) Sirada Kayip
% mg. % kalan % mg- % kalan %
100°C 10'suda pigirme 18 04 17.39 84.21 3.15
100°C 10'bubarda
pisirme 17.39 14.43 68.42 15.79
Cizelge 8. Domates sirasinin TKM, SCKM ve pH degerleri
. Sicak usul
Islem Soguk usul (100°C 10'pigirme}
100°C 30’ 110°C 10’ 100°C 30’ 110°C 1¢’
TKM SCKM pH TKM SGKM pH TKM SCKM pH TKM S( SGKM pH
% g. % g. % g. % g.

T.kutu 5.64 540 425 543 420 420 608. 510 425 6.08 5.40 4.15
CamK. 5.76 5.0 4.30 564 520 400 623 4.00 425 643 570 4.05
Gizelge 9. Domates sirasinda pastérizasyondan sonra kalan AA

Sicak usul-
islem Soguk usul (100°C 10'pisirilmis)
P. sscakhdi 100°G 30’ 110°C 10 100°C 30’ 110°C 10’

%mg %kalan % mg % kaian <, mg 9, kalan 9, mg 9 kalan

T. kutu 9.78 47.37 1147
Cam¥K. - 1f1.12 53.85 487

9.26 ~51.33 9.87 54.71
8.26 45.78 7.87 43.62
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Ayrica domates konservesinde oldugu gibi

cam kavanozlarda kalan' AA’ niceligi teneke ku-

tulardan- fazla bulunmu$tur Bunun - nedenini
dam kavanozlarda tepe: 'bosluguinda kalan hava-
nn azhglnda “ataniak gerektidir. ciZeIge 10°'da
gbraldagi gibi, 110°C de 10’ sire ile cam ka-
vanozda konserve edilmis domates sirasinin
vakuumun disiik ve tepe beslugundaki oran-
sal oksuemn yuksek olmasi AA”in oksidasyon-
la parqalandrgmm Ve sogu\ usulle elde edilmis
giranti pastorlzasyonu 1gm 11D°C 10’ nmn yeterh
olmadrgl 1fade edilebilir:

-Bu ara$t|rma venlerme adre domates kon-
servesi icin -domatesin. haglanmasinda suda
100°C de ha$lama iglemi uygulanmalld[r Te-
neke ve cam kavanozlardakl gerek bunyedeki

gerekse tepe boglugundaki oransal . oksijen
azaltilmalidir. -Sira. yapmak. Uzere pisirilecek
domatesler, konservesinde oldugu gibi sude
haglanmalr - ve ‘bekletilmeden " sigelenmeli ve
olanak 'vai‘s'a's_‘.ira icindeki hava‘uzaklé$tir:lm'a-
hdir. AA de§i$mesine, pastdrizasyon sicakligi
ve siliresindén’ gok tepe boglugundaki oksijen
etki ettifine gore, tepe  boslugundaki gaziar
ekzaust islemi ile uzaklastiriimalhdir. ‘Pastori-
zasyon sicaklifini 100°C de tutulmahdir. An-
cak yilksek ‘sicaklik kisa siire pastbrizasyonda
sicak usulde elde edilmis siratara tercih edil-
melidir. Arastirmaya althan' CK'da 110°C de 10'
pastorizasyon islemi AA in par¢alanmasinin
yiksek alusli denemedeki pastdrizasyon yeter-
sizliginden ileri gelmektedir. ' . :

Glzelge 10 " Domates $|rasmm pastirizasyonundan sonra bulunan oransal
oksijen ve vakuum {(mm/Hg.}

islem . Soguk usul

Sicak usul

P.sicakligi - 100°C 30’ -

110°C 10’

"~ 100°C 308 110°C 10°

% Oks. Vakuum % Oks. Vakuum % Oks. Vakuum % Oks. 'Vakuum '

CTokutu 172 12700 180
Cam K. 65 4318 279

127.0 8.9 204.0 10.00 355.6
50.8 135 190.5 15.00 1254
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