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Arastirma, SC 2121 ve H 2274 domates
gesitlerinde farkli olgunluk devrelerinde deri-
“min, meyvelerin olgunlagma slrelerine ve ka-
litelerine gtkisini belirlemek amac: tle gergek-
lestirilmistir, Denemede domates meyveleri
7 farkli olguniuk déneminde derilmis ve +20°C

ve % 85-90 oransal nem igeren olgunlastir-.

ma odalarmna ahnmuglardir, Ser giin ara ie
yapilan dlglim ve analizlerde olgunlagma siire-
since C vitamini, suda ‘eriyebitir toplam kuru
madde ve agirhk kayiplarinimn ‘arthdl, titrasyon
asithigi ve pH degerinin ise azaldift belirlen-
mistir. Solunum Oolglimieri, doatesin renk dd-
niisiim déneminde (DD) solunum minimumu
- gbsterdigini ortaya koymustur, Sofunum: 6l¢iim-

lerinin yamt sira, yapilan degerlendirmeler so- -

nucu, domates meyvelerinin titketim amacina
gire DD veya daha sonraki olguniuk devrele-
rinde derilmesi gereltigi saptanmister,

ABSTRACT |

' POST-HARVEST PHYSIOLOGY and COLD
STORAGE EXPERIMENTS of TOMATOE FRUITS:
I. The effect of harvesting at different ripening
stages on some quality parameters during ri-
pening. - '

This research was conducted to de‘oermlune
the effect of harvesting at different ripening
stages, on ripening perrod and quality of to-
matoe cvs. SC 2121 and H. 2274, in this expe-
riment tomatoe fruits were harvesied at 7 dif-
ferent ripening stages and kept at 20°C and

85-90 % RH. It was indicated that vitamin C,

. total solible solid and weight losses were inc-

reased but titration acidity and pH value were

decreased during ripening at 20°C. In addition
to these post-tharvest changes tomatoe fruits
showed climacteric minimuim at the breaker
stage (B). According to quality measurements
and analysis, the optimum harvesting stage for
tomatoe fruits is B or after than B stages.
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GIRiS .-

Domates, litkemiz sebze Uretiminde % 33'
ik 1k payr ve 5:250,00 ton’luk dretim dederi
ile ik sirada ver almaktadir {ANONYMOUS,
1989). Sehze dig satumimzda da ik siray al-
makta olup, 1987 yilinda 171 ton, . 1988 yilin-
da ise .149 ton domates dis satimi yapilmig-
fir (ANONYMOUS, 1988). Domates dig satr
minda karsilastlan, sorunlardan biri domatesle-
rin pazar werine gidene kadar kalite ve kantite
kayiplarina ugramasidir, -Bunun en dnemli ne-
deni, domateslerin pazar yetinin uzakhigna -
baglt olarak uygun zamanda hasat edilememes!
ve buna bagli olarak da olgunlagma htzmm
kontrol ed;!ememesxdnr -

Domatesin derim sonrasi &mriiniin -~ kisd
olmast nedeni ile pazar durimuna gdre bir si-
re -depolanmalar veya uzak bdlgelere tagma-
cak domateslerin erken dénemlerde derilmeler
zoruniulugu ortaya cikmaktadir ~ (BISOGGN! ve
ARMBRUSTER 1976, KADER ve ark., 1977}. Er-
ken dénemde derilen . ‘domatesler paza-rl-éma
déneminde, sicaklifin etkisiyle kendiliklerinden
olgunl-a$ma4klta veya digtan yepilan uygulama-
larla olguniastirlabilmektedirler. Ancak uygun
dénemde derilmeyen domatesierde, olgunlas-
ma ve renk donlsiimii  yeterli olmadifindan,
pazardaki goriiniimlert iyi olmamakig dolayisi
ile satis degerleri dilgmektedir. Bu nedenledir
ki, domatesin farkh . gesitlerinin, 'olgun[a:,arn"ia

siirecindeki biinyesel. . de§i$«i-mieri‘nin belirlen-

‘mesi ve buna gore dogru derim zamanmin- sap-

tanmas: gereklidir. Bu disiinceden hareket edi-
lerek diizenlenen arastirmada, -farkli olguniuk
dénemlerinde toplanan domates meyvelerin-
degisimler He renk dinisim .
durumlarina bagh olarak ol'gun[a$ma oranlan

-mn belirfenmesi du$un'ulmu$tur
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KAYNAK TARAMASI

Domateste olgunlagma, meyve lbl']-hyesmd‘e‘

meydana gelen fiziksel ve biyokimyasal degir
simler sonucu ortaya grkmaktadir. Bu konuda
yapllan arast:-nm-alar doma-tesle-rde olgunlagma

siiresince meydana gelen. degigimlerin gesit,
yetistinme ve olgunlagtirma kosullar ite yakin- '

dan iliskil; oldugunu ortaya koymug ve bu ne-
denle de farkl aragtinicdar farkh sonug[ar el-
de etmiglerdir.

- Domateslerde farkh olgunluk dénemlerin-

deki degisimleri inceleyen KADER ve ark
{1977), toplam kuru madde we gekerlerin ye-
sil olumdan (YO}, kimmzi oluma (KO) kadar

gecen devrede arttigmni s'apt'amlsla'rdlr. Bu dev- -

rede titre edilebilir asit kapsaminda artis ol-
dufy, - fakat daha sonraki devrelerde belingim
degigimlerin olmadifr gozlenmistir. Buna kar-
$|‘I:l'k“=BlSOGN-I ve ARMBRUSTER (1976), olgun-
lasma ile birlikte pH ve kuru maddede artig
oldugunu, asit miktarimn ise azaldijim sapta-
muglardir. BRECHT ve ark, (1976) ise bu de-
gerlerin ¢eside ve olgunluk devresine bagh
olduguna deginerek, yeme olgunlugu devresin-
de suda erlye'bll'lr 'toplam kuru madde degerl.-
sek oldugun\ 'behrtm;ugtlerdlr P[GHA [1986] da
aym noktaya deginerek olayr gesgit agisindan
incelemis, meyvelerde olgunlagma siresinin
cegitlere gore degistigini, bu devrede titras-
“yon asitliginin Small Fry, Duke ve Sunny ge-
gitlerinde artarken, large Red Cherry gesidin-
de onem[q bir degisim olmadign belirlemigtir.

Domates, G vitamini rbaklmmdan zengin
sebze tirker; arasinda yer almaktadir ve mey-
belerin C vitamini kapsamlari ¢eside wve ol
gunluk diizeyine bagl olarak bilylik Slgiide de-
glsmektedir. Nitekim KAYNAS ve ark. (1988),
bu degerin olgunluk gruplarna gbre 56- 157
mg/100.g arasinda dedistigint ve olguniuk iler-

ledikge C vitamint degerinin arttifim belirle-

miglerdir, Bu durum pek gok aré$t1-rt'c| tarafin-
dan desteklenmektedir {(WATADA ve ark, 1976

BISOGNI ve ARMBRUSTER 1976, KADER “ve

“ark. [1977)

Sebzeller biinyelerinde % 75- 95 oramnda
su bulundurmakﬁa ve hasattan sonra ortam si-
cakligma ve 'n-e{mme bagh olarak su kaybl, do-

layisi ile afiirtik kayiplare olusmaktadie. Bu ko-
nuda arastirma vapa-n_PlC'HA (1986); 10°C’nin
{lzerindeki sicakhiklarda olusan agirlik kayipla-
rinn, asir olgunlasmanin yam sira podrsime-
den de kaynaklanchgim belirlemistir. KAYNAS
ve ark, (1988} da agirlik kaybinin mcakhk ya-
ninda olgunlasma dﬁn‘am‘i-ne de bagh oldugunu
saptamiglardir. Arastincilar,  adwlhk kaybrun
sicakhk artisi ile dogru orantili, olgunlugun
artigi ile- lSe ters orantrl olduguntu beliriemis-
Ierdlr -

Der:mden sonra domateslerde gozlenen de-
gisimlerden biri de solunum artigidir ve doma-
tas, solunum 'yonund-en klimakterik gosteren
bir sebze tiridar (DEBNEY ve ark. 1980). 8u
konuda ¢ahsan LYONS ve PRATT (1964), de-
gisik olgunluk devrelerinde derilen VC 243-2
domates g¢esidinin meyvelcriado  olgunlasma
ile birlikte klimakterik yitksel sin gbzlendigini,
ayrica etilen lretiminde de artis oldugunu sap-
tamiglardir.

-Domateste en Onemli Yaite dzelliklerin-
den biri de renktir ve kalite ydniinden yapilan
siniflandirmada irilikten deha énce dikkate alin-

" maktadir. Klimakterik gosteren bir sebze tiiril

olmasi nedeni iite, solunum artigiyla renk olu-
sumu da artis gostermekte ancak erken deri-
len meyvelerde renk istenen diizeyde olugma-
maktadir: (PYALL ve PENTZER 1972},

. MATERYAL ve YONTEM

Aragtirma 1987 ve 1988 yillarnda A.U. Zi-
raat Fakilltesl Bahge Bitkileri Bolimiine ait seb-
ze bahgesi ve sojuk hava depolaninda gergek-
lestirllmigtir, Denemede kullamlan SC 2121
dotnates cesidi, orta erkenci "bir ¢esit olup,
catlamaya ve yola dayamm iyi, sofralk, weri-
mi yitksek bir cegittir, H 2274 ise, etli ve ka-
lin kabuklu olup hem sofralik olarak ve hem
de sanayide yaygm olarak kullantmaktadir. Bu
cesidin de yola ve depolamaya dayamimi iyidir.

Denemede kullamilan meyveler KADER ve
ark. (1977) ile DEBNEY ve ark. (1980)°nin de-
gerlendirmeler| esas alinarak, ham yesit (HY),
kismen ham vesil (KHY), yesil olum (YO),
doniigitm dSnemi (DD), pombe olum [PO),
acik kirmmzr clum (AKO) ve farmizi olum [KO)

‘olmak fizere 7 farkh olguniuk devresinde de-
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rilmigtir, Derilen :méy've*Ier 20°C sicaklik ve

% 85-90 oransal neme sahip olguniastirma

odalarina ahnmustir.

Domateslerde olgunlagma sﬁfesim’:é olu-
san degisimleri ‘belirlemek amaciyla 5 glin ara-

likla alinan 1'er kg'ltk meyve Srneklerinde asa- .
gida belirtilen Slolim wve analizler yapilmistir. -

— Titre Edilebilir Asit Kléps-am-l : Belirli
miktar domates suyunun 0,1 N NaOH-ile bir’

pH metre yardimiyla pH 8.1'e kadar titrasyonu

ile dlglilmiis ve sonuglar % sitrik asit cinsin-

den ifade edilmigtir.

— Suda rEniyeb't-l:ir Toplam  Kuru Madde
Kapsami : Bu amagla Carl Zeiss Abbe Refrak-
tometresinden yararlanibmis ve sonuqlar % ola-

rak dederlendiriimisgtir.
B
— pH Degeri Olgunasma  siiresince
. meyvelerde meydana gelen pH degisimlerini
belirlemek amaciyla Knick marka pH. metreden
yararfamimrstir.

— Solunum $iddet: : Meyvelerin solunum
siddetleri, Scholande - mikro gaz analiz cihazt

kullamlarak kapah atmosfer ydntemi ile sap-

tanmisgtir.

—. C Vitamini : Domateslerde olgunlagma
siiresince olusan C vitamini dedigimlerini be-
lirlemek amacei ile spektrofotometmik yéntem-
den yararlaniimis ve sonuclar mg/100 g olarak
ifade edilmistir (ANONYMOUS 1951).

— Amrlrk\Kaybf : Bu amagla 0,1 g'a du-
yarlt Straus marka hassas terazi kullanimistir.

ARASTIRMA BULGULARI

Farkls olgunluk devrelerinde hasat edilerek
20°C'de olgunlasmaya alwan meyvelerde yapt-
lan oiglim wve analizlere ait sonuglar Cizelge 1'
de toplu olarak Vel“]|ml$’fll"

Gizelge 1'in incetenmesinden de vanlagila-
cadn gibi, titre edilebilir asit (TA) miktari mey-
velerin olgunlagsmasma bagl olarak azalmale
tadir. TA miktar ham yesil dénemde (HY) her
iki. gesitte de % 6,89 - 7,90 iken, yeme olumun-
da (KO) % 3,17-3,71 olarak bulunmustur,

Asit miktanindaki lazél-fnaya “karsihk suda
eriyebilir toplam kuru madde miktar (SETKM),

olguniugun ilerlemesi ile birlikte artmigtir,
SC 2121 gesidinde KO devresindeki meyveler-
de bu deger % 5,07, H 2274 gestdinde ise
% 4,90 olarak bulunmustur, SETKM miktarin-.
daki degigim, meyvelerin olgunlagmasinn iler
lemesiyle daha tizh olmustur. Farkli olgunluk
devrelerinde ve olgunlagma sirasinda pH de-

. gerinin asit reaksiyonlu olarak ¢ok az degisim

ghsterdidi dikkati cekmigtir. Bununla birlikte
olgunlagsmann ilerlemesiyle pH degerinde ge-
nel olara:k bir artig gbzienmigtir (Gizelge 1).

Yapilan G vitamini analizlert, “bu deferin
Qe$|tllelre gdre degl‘ﬁtugvmw ve olgunlugun ri[er'-
lemesiyle de arttigmt gostermigtir. SC 2121
gesidinde ‘HY devredeki meyvelerde 'C vitamind
10,34 mg/100g, H 2274 gesidinde ise 117
mg/100 g olarak belirlenmistir, KO déneminde-
ki G vitamin degerleni ise sirasiyla 20,8 ve 21,7

.mg/100 g olarak bulunmustur. C vitamini, mey-

velerin olgunlastirma odalarinda kalis siirefe-
ring gbre artig -gdstermis ancak PO, AKO ve
KO devreleri diginda diger olguniuk ditnemle-
rinde artis diisiik diizeylerde kalnustir.

Deneme swasinda yaptlan solunum Slgiif-
leri, domatesin klimakterik gdsteren bir sebze
tiini oldugunu ortaya koymustur. Selunum hi-
zinin H 2274 gesidinde SC 2121 cesidine gbre
daha -yitksek oldugu . gozlenmigtir, Domates
meyveleri klimakterik —minimumuna déniigim
doneminde (DD) ulasmuglardir, Ancak dogal
olarak bu noktaya ulasma siiresi, meyvelerin
olgunluk -devrelering bagh kalmistir (Sekit 1
Ve 2] B

26 “Solungm Slddell(mlcna/kzh)

0 5 10 15" 20
7 Muhafeza Siiresi(Giin)
Cowr Efwry [Ev ESon ERre FEMuoc Bl

Seldil 1 SO 2121 domiztes cesidine ait farkh ol-
gunfulctaki meyvelerin olguniagmalar:
siiresince solunum gldderﬂ]ennde olugan
degigimler,
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Sekll 2, H 2274 domates gesidine ait farkl: ol-
gunluktald meyvelerin  olgunlasmalarn
siiresince solunum 5iddeml:ermde olusan
deélsinﬂer

Denmden sonra domates meyvelerinin
agirlik kaywplarmda artig oldugu gbrilmiistiir.
Bu arti3, meyvelerin DD'ne ulasmasindan son-

. ra daha yavas olmustur, Buna gére, 20. giinde
HY dbnemde agirlik kaybi SC 2121 ve H 2274
cesitlerinde sirastyla % 6,13 ve % 624 ola-
rak belirlenmistir. Ayni deferler DD'nde 1se
% 5,19 ve % 5,22 olmustur, (Sekil 3 ve ‘4].
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Sekil 8. SC 2121 domates cegidine a't farkly ok
gunluktalki meyvelerde-
siiresince olusam afirhk kayiplar.
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Sekﬂ 4 . HF 2274 domates cesidine ait farkl ol-
"~ gunluktaki meyvelerde olyunlasma sii-
resines olusan agirhk kayiplar,

olgurlasma

Qi?gunlwk dénemleri farkli domates meyve-
lerinin 20°C'deki olgunlagtirma odalarinda, ol-
gunlasma oranlarindeki degisimler duyusal ola-

“rak degerlendirilmigtir. Bu degerlendirmelerde

renk dénisimi ile meyvelerdekl porslime. du-
rumu dikkate allnm!$t1r Her iki gesitte de
AKO'daki meyveler ik 10 giin dginde olgun-
iagsarak yeme olumuna gelmislerdir. Buna kar-
stk YO ve DD'dekiler KO dénemine 20 giinde
ul-a$nit-$-l‘ard:-r (Gizelge 2). HY ve KHY mey-
velerde, yaklasik % 50 oramnda kirmizi renk
olugumu gdriitmiis, ancak bu meyveler hichir
zaman yeme olumuna gelememisierdir (Sekil
5 ve Sekit 8), Aymca bu dénemdeki meyveler-
de ‘su kaybr nedent ile asir 'buru$ri1-a oldugu
da’ gozlenmistir,

S
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Sﬁlﬂl 6. H 2274 domates gesiding ait meyve-
lerde olgunlasma stiresince olgunluk
dénernderinin degigimi.
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Gizelge 2, Farkh o!gunluk donemierinde derilen dmnatee meyvelerin:n kmmzt

olum dinemire gelme oram {%). .
H 2274 - SC 2121
Olgunlasgma Siiresi (gin}
Olgunluk Dénemi 5 10 = 15 20 5 10 15 20
KHY =~ - - = — = = a4
YO = — — 83 — — = 100
DD — = 30 &8 — = = 100
PO — = 1w — - = -
AKO -3 10— 3 100 — @ —
TARTISMA olarak 20 giinliik siire iginde % 35-6.2 ora-

" Domates meyvelerinde gersk bitki {izerin-
_de, gerekse koparildiktan sonra olguniasma
sirasinda bir takim fiziksel wve biyokimyasal de-
gigimler meydana gelmektedir. Degisimin diize-
yl gesitlere, yetigtirme kosullarina ve (riiniin
olguntastirma ortarmina  baghdir, Bizim dene-
memizde de gegitler arasinda degigim diizeyi
farkl: bulunmus, ancak her iki gesitte de, tit-
rasyon asitliginin azaldig, SETKM ve C vita-
mini miktarimin arttid belirlenmistir. Bulunan
sonuq!ar BISOGN| ve ABMBHUSTER (1976),
KAVANAGH ve ark. {1986) ve KAYNAS ve ark.
(1988) 'min bulgular ile uyusum halindedir.

Deneme sirasinda yapilan solunum Sletim-
tert, domatesin klimakterik gosteren bir sebze
thrdl oldugunu dogrulamistir. Yaptigimiz dene-
mede SC 2121 ¢esidine gore daha siki biinyeli
olan H 2274 cesidinde solunum hizinin daha
yikksek oldugu befirlenmistir, Bununla birlikte
her iki gesidin de DD'nde solunum minimumu
gosterdigi ve meyvelerin bu noktaya 10. giin-
de ulastigr saptannmustir. KAYNAS ve ark.
(1988) bu siireyi 9. giin olarak belirlemigler-
dir.

.lDom-ates!efde olgunluwk ddnemine,

, olgun-
lagtirmada kalma

siiresine ve cesitlere =ba§h

~ tam olarak meydana geimedig;

minda agirhk kayiplari meydana geldigi goriil- -
miigtir. Cesgitler arasinda agrltk kayb: yoniin-
den Snemlt bir farkhhk gérilmezken, H 2274
cesidinde adirltk kaybi biraz daha yiksek ol-
mustur, Yaptigimiz deneme sonuglar, meyvele-
rin olguniagmalar sirasindaki  solunum artisi
ve olgunlagma siiresi ile iligkili olarak agmirk
kayiplarinin arttigini gbstermistir.

Domateste en Snemli kalite unsurlarmdan

_birisi olgunlagma siiresince meyvede bir drnek

renk olusumudur. Denememizde 7 farkl olgun-
luk déneminde derilen meyvelerden HY ve
KHY dénemdeki meyvelerde olgunlae,amanm
gorlilmistir.
Buma gore, meyvelerde tam bir olgunlagmanmn
meydana gelebilmesi icin meyveyi olusturan
kisimdariy tam olarak oiu$masm|n onemli bir
rolitniin oldugu sonucuna  varilmistir. Nitekim
HY ve KHY dénemdeki meyvelerde jelimsi yam
ve tohumlar tam olarak - olugmamstir. Bu tip
meyvelerde su kaybimin da daha vitksek olu-
sunun, olgunlasmanin tam olusmamasmda et
kili olabilecedi disgintiimektedir. Bu konunun
daha detayli olarak incelenmesi yararli olacak-
tir, Yaphgmz denemelerde, uygun bir hasat
sonras|” olgunlagmanm saglanabilmesi icin de-
rimin DD veya daha sonraki dénemlerde yapil-
masimn uygun olacafi sonucuna variimistir.
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