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FARKLI ORTAMLARDA YETISTIRILEN F144 DOMATES GEleININ
KONSERVEYE iSLEMEYE UYGUNLUGU VE FARKLI KALSiYUM
KATKISININ DOKU UZERINE ETKISI

SUITABILITY OF F144 VARIETY TOMATOES GROWN IN DIFFERENT MEDIA
AND EFFECT OF CALCIUM CHLORIDE ADDITION ON THE TEXTURE OF
CANNED TOMATOES
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OZET: bu calismada §.0. Ziraat Fakilltesi Bahge Bitkileri BSlimii seralannda ve agikta yetigtilan Fi44 gesidi domatesler kullamimegtir.
Domatasler 5n iglemlerden gegirildikten sonra kabuklan soyularak 500milik kavanozlara yaklagik 2509 olacak gekilde doldurulmugtur. Dolgu
swis! olarak sicak igleme ybntemine gtre islenmis domates suyu kullariimigtir. Dolgu sivisina farkh oranlarda (%0, 0,026, 0,066) CaCl, ka-
tilmighie. Ekzost ve kapama Igleminden sonra 90°C'de 20 dakika s0re ile 1sil igleme tabl tutularak pastérize edilmigtr.

Elde edilon domates konserveleri oda kogultannda & ay slre ile depolanmigtir. Uretimden hemen sonra va {i¢ ay ara lle fizlksel ve
kimyasal analizler yapilarak degigimler incelenmigtir. Aynea duyusal analizierte tiketic tercihl belitenmigtir.

Elde sedilen bulgulara gére alkali ile kabul soymanin (80°C'dekl %15k NaOH gdzeltisinde 30 s) uygun oldugu, 80°C'de 20 dakikalik
pasttirizasyonun yeterli oldufju, anan kalsiyum oranina paralel olarak dokunun daha iyt korundu@u tespit edilmigtir.

Incelanen dzsliikierin yatigtirme otamindan 8nemli derecede etkilenmed|§i belidenmigtir. )

ABSTRACT: Tomatoes of Fi44 varlety grown in the field and green house were used as the material. After preliminary operations peeled
tomatoss waera filled into glass jars with its own julce containing calcium chiloride at 0, 0.026 and 0.086% levals. Jars were subjected to exha-
usting, closing and pasteurisation at 90°C for 20 minutes. Samplas were stored at room temperature tor 6 months and analyses were made at
0,3 and 6 month storage periods.

Result showed that peeling with NaOH solution of 15% at 80°G for 30 second and pasteurization process for ware satisfactory. Tex-
ture of canned tamatoas improved with addition of higher tevel of CaCl,.

Ginis

Domates (Lycopersicum esculentum P. Mil!) giinliik beslenmemizde 6nemli yeri olan bir sebzedir. Ulke-
miz yaklagik 7.25 milyon ton/yil domates Gretimi (ANONYMOUS 1996) ile Diinya dlkeleri arasinda beginci si-
rada yer almaktadir. Bu Gretimin yaklagik %24'0 (1.7 milyon ton) sanayl hammaddesi olarak iglenmekte, geri
kalan: ise taze olarka tiketilmekte veya ihrag edilmektedir. Bu oran; ABD'de %84, italya'da %74 ve Yunanis-
tan'da ise %61 dizeyindedir (ANONYMOUS 1990a, ANONYMOUS 1990b). Ulkemizde iretilen domatesin bi-
yik bir kismi (yaklagtk %80 kadan) kigik giftgiler tarafindan yetigtirimektedir. Bu durum hasadin elle yapil-
masini zorunlu kilmakta ve bu sayede de Grin rengi diger Oretici Glkelere oranla daha iyi olmaktadir.

Domates endﬁstride; daha gok salga, piire, domates suyu ve bitin domates konservesi seklinde de-
gerendiriimektedir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986., ANONYMOUS 1990a). Tariminin yapiimasindan bu yana
daha gok salga Gretiminde degerlendirilmigtir. Salga yapiminda domatesin bir ok dzelliklerinin kaybolmast ne-
deniyle son yillarda taze domatese daha yakin olan domates konservesi geklinde tiketiimesi dnem kazanmig-
tir. Domates kabuklan soyularak veya soyuimadan konserveye iglenebilir. Dolgu sivis olarak daha ¢ok doma-
tes suyu veya salamura kullamhir. Salamura kullamiimas: halinde pastorizasyon sirasinda domatesier daha
fazla ezilip dagiima gdstermektedirler (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).
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Domates konservelerinde dokunun yumugamasini, dagiip ezilmesini dnlemek amaciyla GaCl,, NaCl,
vb. maddelerin katilmasi ile baz: &nlemler alinabilmektedir. Bu amagla kullanimina izin verilen CaCl, miktar
en gok %0.07'dir. CaCl, genellikle tuz ile beraber 6zel tabletler halinde kullamimaktadir (GOOSE ve BINS-
TED, 1981, LOPEZ, 1281). ,

Konserveye islenecek domates ¢esitlerinin orta biyiikliikte, diizgiin yapih, kigilik ¢ekirdekli, parlak kir-
miz) renkli, normal elgunlukta ve iyi aromali olmast istenir (LOPEZ, 1981., DAUTHY, 1995).

Domates konservelerinde kutu igeriginin dengelenmis pH dederinin 4.3'(in altinda olmasi istenir. Bu
amagla FDA standartlan dolgu suyuna yenilebilir asitlerin katiimasina izin vermigtir (ALMANAGC, 1978).

Domateslerde kabuk soyila ile ilgili gahgmalarda; sicaklik ve sireye bagh olarak %8-25'ik NaOH ¢bzel-
tisinin kullanilabilecedi ancak %18'ik NaOH ¢dzeltisinin 80°C'deki 20 saniye uygulamasimin yeterli oldugu be-
lirtiimektedir (GOULD ve ark., 1978, FLORAS ve CHINMAN 1990). Domatesin sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile
kabuklarinin scyulmasi igleminden sonra ylizeyde alkali kalintisinin giderilmesi amaciyla bekietiimeden su ile
yikanmasi ve en az %1'lik sitrik asit veya standartlarda izin verilen herhangi bir asit ¢6zeltisi lle kalinti birak-
mayacak gekilde notralize edilmesi gerekmektedir. Bu esnada drin pH'simnin kontrol altina alinmasi ve pH'nin
4.5'n (zerine gikmamas: istenir.

Bu galigmada agikta ve serada yetistirilen domateslerin konserveye uygunlugu, kabuk soymada en iyi
yonternin tespiti ve farklh kalsiyum dozlarinin doku tzerine etkisinin belirlenmesi amaglanmigtir,

MATERYAL ve METOD

Materyal: Aragtirmada Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri biimi uygulama alanin-
da acgikta ve serada yetigtirilen F144 gesidi domatesler kullamimigtir. Dolgu sivisi olarak CaCl, katkil ve %1
oraninda tuz igeren domates suyu kullaralmighir. )

Metod: Domatesler Sekil 1'de verilen islem gemasina gére konserveye islenmistir. Bu amagla secme,
yikama ve ayikiama iglemine tabi tutulan domatesler 55 mm'den daha ki¢lk ve biylk boyutlu olarak iki ayn
gruba ayrimigtir. Kiiglik boyutlu olaniar kabuk soyma iglemine tabi tutuimusgtur. Kabuk soyma amaciyla yapi-
lan 6n denemelerde Griin fiziksel olarak sicak-soduk su ve su buhan-soguk su soklarina maruz birakilmigtir.
Ayrica kimyasal yontemlerle de kabudun uzaklagtinimas) denenmig ve bu amagla hidroklorik asitin %1'lik ar-
tistarda %5'e kadar ve sodyum hidroksitin %2.5'uk attiglarla %20've kadar olan 80°C'deki ¢ozeltileri kullanil-
mistir (LOPEZ, 1981, CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

On denemelerde elde edilen bulgular (riinin NaOH ¢ézeltisinin %15-20 konsantrasyonu iginde 20-40
saniye tutulmasinin daha iyi oldugunu gostermigtir. Bu nedenle esas uygulamada yalniz bu uyulamadan ya-
rarlanilmigtir. - ‘

Dolgu sivisi olarak 55 mm'den daha bilylk boyutiu olan domatesler kullaniimigtir. Domatesler 4 egit
parcaya bélinerek kaynatidmig ve pulperden gegirilerek domates suyu elde edilmigtir. Elde edilen domates su-
yuna %1 oraninda tuz ve dokunun iyilestiriimesi amaciyla %0, 0,026 ve 0,066 olacak gekilde CaCl, ilave edil-
migtir.

Domatesler 80°C sicakhktaki %15'lik NaOH ¢ozeltisinde 30 saniye tutulmug ve derhal soguk su dugun-
dan gegirilerék kabuklann soyulmas: saglanmigtir {Sekil 1). Uzerinde kalan kabuk pargalan elle temizienen
domatesler, yikama igleminden sonra ylzeyde kalabilecek alkaliyi notirlemek ve yapiyr dizeltmek amaciyla
%0.51ik sitrik asit ¢bzeltisinde 30 s tutulmustur. Daha sonra domatesler yikanarak 500ml'lik cam kavanozlara
yaklagik 250 g {Gger adet) olacak gekilde doldurulmustur. Onceden hazilanan dolgu sivisi (domates suyu)
ilave edilerek 5 dakika ekzost uygulamasindan sonra kavanozlar hermetikli olarak kapatiimig ve 90°C'de 20
dakika stire ile 1sil igleme tabi tutularak pastdrize edilmistir. Elde edilen konserveler oda sicakhginda {20-
25°C) 6 ay siife ile depolanmigtr. '

Domates konserveleri lizerinde; Oretimden hemen sonra ve Uger ay ara ile ¢dzindr kurumadde, pH,
toplam asitlik, L-askorbik asit, meyve agithg, net agirik, sizme agiri§i, siizme: agiigr orani (ANONYMOUS
1983 ve CEMEROGLU, 1992) meyve sertligi (HAYOGLU ve ark., 1996), hidroksimetil furfural (HMF) (ANONY-
MOUS 1972), mineral madde (ANONYMOUS 1983) analizleri yapitmigtir.
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Domates ARASTIRMA BULGULARI
Domalcs Viaha ve TARTISMA
KJynar suda haglama ) .
Hammadde ve Ozellikleri
Palcalama . Kabuk soyma Aragtirmada  kullanilan
ynatma Ylkaka-mklama domatesler (zerinde yapilan
Pd\pe, Sitrik’asit dzeltisine daldirma analizler ve elds edilen sonug-
: lar Gizelge 1'de verilmigtir. Gi-
Dci’mal.cs suyu ' Sap cyinin temizenmesi _ zelgeden de gbrildigi gibi iki
Solgutma—Bcklcunc Kavapozlara dolum farkh ortamda yetigtirilen do-
0} " Doles srvist ilavesi matesler arasinda dnemli bir
isilma ~ &1— 1 farklilik gdzlenmemigtir. Tarla
l : kosullarinda yetigtirilen Grnekte
Katksiz %6026 CaCl, %0.060 CaCla toplam asitlik ve gdziindr kuru-
Ekz;:sl : madde, sera 6megdinde ise as-
Kapama korbik asit ve- meyve serligi
degerleri daha yiksek bulun-

Pastfrizasyon mustur.  Orneklerin  mineral

Sopytma madde igerikleri ise birbirine ol-

Depolama dukga yakindir.

Sekil 1. Domates konservesi igleme gemasi

Domates Konservesinin Ozellikleri

Domates konservelerine uygulanan analizlerden elde edilen sonuglar Gizelge 2 ve 3'de verilmigtir.
Gizelgelerden de gdraldagi gibi ¢ézinlr kurumadde oranltan tarla kogullarinda yetigen domates konser-
velerinde 5.0 iken sera Grind domates konservelerinde 4.5 olarak bulunmugtur. Toplam KM otanlari ise
agikta yetigen Oriin konservelerinde 5,0-5.2 arasinda iken bu defjer sera domatesi konservelerinde 4.9-
5.1 arasinda degismistir. pH degerleri ise yetigtirme ortamina bagli olmaksizin 4.15-4.40 arasinda degi-
sim gdstermigtir. ' ' o - '

Asitlik icerigi ile ilgili degerler incelendiinde agikta yetigtirilen domatesiere ait konservelerde 0.37-
0.50g/100g oraninda degisirken bu deger sera kogullarinda yetigen domates konservelerinde biraz diigik ve
0.31-0.41 g/100g olarak belirlenmisgtir, ,

L-askorbik asit igeridi cegide ve aylara gbre énemli degisme gostermigtir. Cizelgelerden de gériildagi
gibi taze domateslerde 20-23mg/100ml olan bu deder konserveys igleme ile azalmig (11-13 mg/100mi), ve 6
aylik saklama sonunda énemsenmeyecek dizeye (0.8-1.0 mg/100mi), kadar dilgmigtiir.

Her bir kavanoza konulan baglangig domates agiridi ile konservelerde tespit edilen siizme agirhii de-
gerlert kiyaslandiginda ortalama agirik artiginin yaklagik %11 oraninda oldugu gézlenmistir. Stizme agirhgin
net agirhga oranlan dikkate alindiginda oranlann %55-71 arasinda oldugu goralmektedir. Burada her bir ka-
vanoza konulan demateslerin bireyse! olarak ajirlikian énem tagimaktadir. Esasinda sebze konservelerinde
slizme adirh@in net agirida oranlan driine gore degigmekle beraber en az %60 olmasi istenilen bir dzelliktir
(CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

Konserve domateslerin dokusal &zelliklerine ait (penetrometrenin 45°'lik konik bagh@inin 2 saniyedeki
batma derinligi) penetrometre degerieri Gizelge 2 ve 3'de verilmistir. Elde edilen verilere gbre sera 6rnedi kon-
serve domatesler daha kuvvetli yapi gdstermiglerdir. llave edilen CaCl, dozuna bagh olarak her iki konserve
omegide kalsiyum klorir katkisiz dmeklere oranla daha kuvvetli yapi gdstermigtir. Burada doku sertligi baki-
mindan CaCl, kullaniminin olumlu sonuglar verdigi gériilmektedir.
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Cizelge 1. Konserveye iglenen Domateslerin Ozellikleri

Analizler Tarla tirtinil Sera triinil
Coziinilr kurumadde (%) 50 45
Toplam kurumadde (%) 52 49
pH 4.05 4.10
Toplam asiflik (g/100g) 048 040
L-Askorbik asit (mg/100ml) 203 236
Meyve sertligi (Lb) 131 220
Meyve ¢ap1 {(mm) 548 564
Meyve afurhif (gr) 804 84.5
Kalsiyum (%) 0.65 0.60
Potasyum (%) 059 0.48
Magnezyum (%) 0.26 0.26
Fosfor (%) 0.26 0.26
Demir (ppm} 166.4 162.5
Baker (ppm) 52.5 52.0
Mangan (ppm) 253 235
Cinko (ppm) 198 20.1

~Domates konservelerinde baglangigta HMF
bulunamamigtir. Ancak depolama siiresince az da ol-
sa olugarak 0.011-0.022 mg/l arasinda degigim gds-
termiglir. TSE standartlarinda meyve sulan igin en
yiksek HMF icendi 5 mg/l olarak belirtimektedir (EK-
8l ve ark, 1992). Bu durumda kabuksuz domates
konserveletine ait HMF deerleri normal kabul edi-
lebilir.

Domates konservelerinin mineral madde ige-
rikleri ile ilgili analiz sonuglar Cizelge 4'de veriimig-
tir. Konserve domateslerde &lgiilen mineral maddele-
rin miktarian taze Srneklere ait dederletle benzerlik
gostermistir, Ancak kalsiyum miktartan ilave edilen
CaCl, miktarina gdre arhig egilimi gbstererek tarla
Ordnli  domates konservesinde katkisiz olanda
%0.79'dan katk:r miktarina bagh olarak %0.86'va
yikselirken, sera Urlin( domates konservelerinde bu
degerler sirasiyla; %0.66 ve %0.88 olarak belirlen-
migtir.

Cizelge 2. Tarla Domatesi Konservelerinin Analiz Sonuglar

Tarla domatesi konservesi o

Analizler . Katkisiz %0.026 CaCl, katkilt %0.066 CaCl, katktst

0. Ay 3Ay 6.Ay 0.Ay 3Ay 6.Ay 0.Ay 3.Ay 6.Ay
Cozilniir kurumadde 5 5 5 5 5 5 5 5 -5
pH 4.27 426 417 4.22 4.24 4.15 422 421 4.16
T. asitlik (g/100g) 0.50 040 047 047 037 046 048 034 046
L ask.as (mg/100ml) 110 45 1.0 i0.5 45 10 108 46 1.0
Net a§. (g) 4499 . 413 2514 1§ 4404 438.8 4464 | 4574 | 4602 459.1
Stizme ay. (g) 2743 244.2 2764 | 278.1 | 263.1 2692  |'2864 | 3016 2782
Stizme af. oran1.(%) 61 55 61 65 60 60 62 65 | 60
Topl. kurumadde (%} 51 52 51 5.1 50 50 5.1 5.1 51
HMF 5mgf). 0 013 013 0 011 012 0 011 011
Tekstilr (X1/10 mm) 834 85.0 856 60.1 594 598 506 49.6 599

Cizelge 3. Sera Domatesi Konservelerinin Analiz Sonuglar:

_Sera domatesi konserves)

Analizler Katkssiz %0.026 CaCl, katkih %0.066 CaCl, katkisi

0. Ay 3.Ay 6Ay | 0Ay 3Ay 6.Ay 0.Ay 3 Ay 6.Ay
Cozinir kurumadde 45 45 . 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 45 4.5
pH 437 433 4.23 4.40 432 423 437 435 424
T. asitlik (g/100g) 039 033 037 039 031 038 0.41 035 040
L.ask.as (mg/100ml) 13.7 4.0 0.8 119 5.5 0.8 124 4.6 0.8
Net ag. (g) 457.7 4494 4544 | 4562 447.7 4524 | 4547 | 4545 458.1
Suzme af. (g) 2853 260.5 2723 | 2824 3228 2816 | 3204 | 2732 2752
Stizme ad. oran.(%} 62 57 59 61 72 62 70 60 60
Topl. kurumadde (%) 49 49 4.9 49 5.1 50 49 49 49
HMF 5mg/) 0 022 N6 | 0 014 015 0 014 014
Tekstir (X1/10 mm) 694 704 706 513 533 538 511 50.5 506
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Cizelge 4. Domates Konserveleri Uzerinde Olgtilen Baza Mineral Maddelerin Domates konserveleri 6 aylik de-
Miktarlari polama sonunda 10 kisilik panel grubu
tarafindan duyusal olarak degerendiril-

Tarla Urtind Sera lirling migtir. Degjerlendimmeye ait ortalama de-

Katiisiz | %0.026 | %0.066 | Katkisiz| %0026 | %0066 | gerder Gizelge S'de verimigtir. Gizelge-

Minarelier CaCl, | CaCl, CaCl, | CaCl, den de gbrildiigi gibi dmeklerin koku ve
Kalsiyum % 079 losa | o086 0.66 086 088 tat &zellitderinde dnemili bir fark bul;n-
mazken renk ve deku ézelliGi farkh bu-

Magnezyum®% | 020 {038 | 028 | 027 | 031 027 \ummusstur, Renk Gxefiker g oo
Potasyum % | 0.57  [041 019 0.41 0.51 0.76 taria GrinG domates konserveleri daha
Cinko (ppm) | 23.00 (2440 | 2380 | 2340 | 23.40 25.80 yiiksek puanlar almiglardir. Doku 6zellik-
Mangan (ppm) | 23.12 (2812 | 2000 | 2100 | 2500 2563 leri bakimindan incelendiginde kalsiyum
Demir (ppm) | 1710 1695 | 1695 [ 1700 | 1650 [ 2050 katkisiz dmekler en diigiik puani afir-
Bakar (ppm) = 50 P 65 5 78 ken, katkili dmekler katki oranina para-

lel olarak daha yitksek puantar almiglar-
dir. Bu durumun Gizelge 2 ve 3'deki pe-
Cizelge 5. Domates Konservelerinin Deyusal Defierlen- notrometre degderleri ile de uyumiu oldu-

dirme Sonuglarina Ait Ortalama Degerler $u gbriimigtir. Bu nedenle konserveye

—— isleme sirasinda gesitli nedenlerle doku-
Orneke* Urtin Szellikleri® Toplam pusn su bozulabilen Grinlerin bu Szellikderinin
Renk | Koku | Tad | Doku korunmasinda kalsiyum kioriir kullanimi
Al 2332 | 2124 | 23.15 | 1844 86.15 faydall bulunmustur.
A2 2302 | 2113 | 2352 | 2025 88.02
A3 2298 | 2108 [ 2278 | 2375] 908 SONUG VE ONERILER
Bl 2125 | 2165 | 2279 | 2028 8597 | . Elde edilen bulgular domatesin
B2 2136 | 21.17 | 2224 | 2362 8839 kabudunun %151k alkali ¢dzeltisinde
B3 21.18 | 2120 | 2243 | 2452 8933 30 saniye tutma ife tam olarak soyuldu-
* ' Her bir dzellik "25" en yiiksek “1" en diigitk gunu ve pastorizasyon amaciyla 90 C'.
puan olacak gekilde degierlendirilmistir. de 20 dakika slre ite 1sitmanin yeterli
** Al Tarla driinii katkisiz oldugunu gdstermigtir.
A2 Tarla lirlinii %0.026 CaCl, katkah Dokunun yumusakhiii dolgu si-

A3 Tarla iriinil %0.966 CaCl, katkih visina kalsiyum kloriir ilave edilerek
B1 Sera iirlinii katkisiz

B2 Sera trint %0.026 CaCl, katkih azaltdmigtir. Kalsiyum klorGr oraninda-

B3 Sera iriinil %0.066 CaCl, katkih ki ‘artiga bagh olarak doku seriligi de
artmigtir.

Tiim dederendirmeler dikkate aindijinda domatesin tarlada veya serada yetigtiriimesinin konserveye
islenmeye uygunlugunu dnemli derecede etkilemnedigi ve F144 domates gesitinin kabuksuz domates konser-
vesine iglemeye uygun oldugu sonucuna vanimigtir.
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