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OZET

Bu calismada, Ulkemizde ticari olarak Uretilen salga &rneklerinin fiziksel ozellikleri ile kimyasal bilesimlerinin
belirlenmesi ve 2008 yilinda yayinlanan “TS 1466 Domates Salgasi ve Puresi Standardi’na uygunluklarinin
incelenmesi amaglanmistir. Calismada Tokat ilindeki slipermarketlerden temin edilen 2 farkl tarihte Uretilmis 4 yerel
ve 6 ulusal firmaya ait 10 domates salcasi 6rnegi incelenmistir. incelenen salca 6rneklerinin dzelliklerine iliskin
ortalama degerlerin sirasiyla suda ¢6zinir kuru madde 27.93-39.83 “Briks, toplam asit 1.51-4.41 g/100g, %10'luk
HCI'de ¢6zinmeyen kiil %0.16-0.33; Hunter renk degeri (a/b orani) 1.98-2.23; indirgen sekerin toplam kuru madde
(TKM)'deki orani %47.97-51.09; siyah leke sayisi 5.75-11 adet/10g arasinda degistigi belirlenmistir. incelenen tim
Orneklerin ortalama toplam asitlik, tuz, renk degeri(a/b), indirgen sekerin TKM'deki orani ve siyah leke bakimindan
standartta belirtilen sinir degerlerle uyumlu oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: TS 1466, °Briks, Renk (a/b), Siyah leke

Physical and Chemical Properties of Commercial Tomato Pastes
ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the physical and the chemical properties of some commercial tomato
pastes produced in Turkey and to investigate their conformity to the Turkish Standart-1466 Tomato Paste and Puree
published in 2008. In this study, tomato pastes of 10 different companies (4 local and 6 national) purchased from the
local markets in the city of Tokat, each with two different lot numbers, were investigated. The results were in the
ranges of 27.93-39.83 °Brix for soluble dry matter, 1.51-4.41 g/100g for total acidity, 0.16-0.33 g/100g for insoluble
ash at 10% HCI, 1.98-2.23for Hunter color (a/b rate), 47.97-51.09% for invert sugar ration in total dry matter and 5.75-
11 number/10g for black spot. In terms of total acidity, salt, color value (a/b), percent of invert sugar at total dry matter
and black spot, mean values of all samples were in good conformance with the TS 1466 Tomato Paste and Puree
Standard.

Key Words: TS 1466, °Brix, Color (a/b), Black spot

GiRi$

Domates (Lycopersicon esculentum, Mill) Solanaceae salca, ketcap, sos, corba, tursu, recel, konserve v.s.)
familyasindan, Lycopersicon cinsine ait tek yillik bir hammadde sadlamasinin yani sira, zengin besin icerigi
bitkidir [1, 2]. Domates Ulkemizde ve diinyada sevilen ve ve ¢ok yliksek miktarlarda taze/islenmis olarak tiketimi
en cok Uretimi yapilan sebze tirlerinden birisidir [3-6]. ile 6nem arz etmektedir [2-4, 5, 7]. Yapilan ¢alismalar;
Domates birgok gida sanayi dalina (domates suyu, gunlik diyette dlzenli olarak domates ve domates

37



C. Kaya, F. Kirkin, Y. Esin Akademik Gida 11(2) (2013) 37-44

Urtnleri tOketiminin, kardiyovaskuller hastaliklar ve basta
prostat kanseri olmak Uzere bircok kanser hastaligi
riskini azaltici etkisinin oldugunu ortaya koymustur [6-8].
Domates ve durlnlerinin saghg koruyucu bu etkileri,
iceriginde bulunan likopen, B karoten, askorbik asit ve
fenolik bilesikler gibi biyoaktif bilesiklerden
kaynaklanmaktadir [6, 9, 10]. Bunlar arasinda 6zellikle
likopen, domates ve Urtnlerine 6zgl tipik kirmizi rengini
veren temel bilesik olup, ayni zamanda gucli bir dogal
antioksidandir. Son yillarda yapilan arastirmalar,
likopenin insan saghgdinda ¢ok énemli rolleri oldugunu
ortaya koymustur [4, 11, 12].

Dlnya domates uretiminde Gin 2011 yilinda yaklasik
48.5 milyon ton Uretim ile lider durumdadir. Cin'i 16.8
milyon ton Uretim ile Hindistan 12.6 milyon ton ile
Amerika Birlesik Devletleri (ABD) ve 11.35 milyon ton
Uretim ile Tarkiye takip etmektedir [13]. Domates
Uretiminde ilk siralarda yer alan bu Ulkelerin 2010 yili
Uretimleri Hindistan disinda azalma gdstermistir. Dinya
Uretimindeki payr 1995 yilinda %15 olan Cin, 6zellikle
2000 yilindan sonra hizli bir artis g0stererek dinya
Uretimindeki payini 2011 yilinda %30’a ¢ikarmigtir [13].
Uretimde 6nemli Ulkelerden ABD’de Kaliforniya eyaleti,
AB’de ise, italya ve ispanya domates Uretiminde lider
durumdadir [14]. Ulkemizde domates gerek taze olarak
tlketilen, gerekse, gida sanayinde Urtne islenen kultdr
sebzeleri arasinda énemli bir yer tutmaktadir. TUrkiye'de
yilhk yaklasik olarak 11.350.000 ton domates Uretimi
yaplimakta olup, bu miktarin 3.652.039 tonu salgalik,
7.697.961 tonu sofralik olarak yetistirilmektedir [15].
Ulkemizde yetistirilen domatesin %20’si islenmekte,
kalan miktar ise taze olarak tiketime sunulmaktadir [14].
islenen toplam miktarin %80’i salca, %15'i konserve
Uretimi igin, kalan kisim ise ketcap, domates suyu vb.
UrGnlerin imalati icin kullaniimaktadir [16, 17]. Domates

Salgasi, Ulkemiz gida ihracatinda en 6nemli 0riin
kategorileri arasinda yer almaktadir [18]. Domates
yetistiriciligi ~ TUrkiye’'nin - hemen hemen timinde

mimkin olmakla birlikte, sanayi tipi domates Uretimi
iklimin Gretime ¢ok daha uygun oldugu Marmara ve Ege
Bolgelerinde 6zellikle de Balikesir, Bursa ve Canakkale
illerinde yogdunlagmistir [14]. Ayrica, Tokat ilinin de
sofralik ve salgallk domates yetistiriciligine katkisi
buyuktdr. Tokat ilinin toplam domates Uretimi ise, 499
892 ton civarinda olup bu miktarin 46 433 tonunu
salcalik domates olusturmaktadir. Tokat ilinde baslca 4
isletme salca dretimi yapmakta olup, toplam salca
Uretimleri yaklasik 3 479 tondur [19].

Dlinya salga Uretiminin énemli bir kismi ABD ve Gin
basta olmak (zere Ispanya, Italya, Tirkiye, Sili,
Portekiz, Yunanistan ve Brezilya’da yapilmaktadir. 2010
yili FAO verilerine gére diinya salga ihracatinda miktar
olarak 1 027 354 ton ile Cin ilk sirada yer almakta, Gin’i
italya 670 513 ton, ABD 247 821 ton, ispanya 218 134
ton, Portekiz 167 797 ton ve Turkiye 112 889 ton ile
takip etmektedir. Salga ihracatinda deger olarak Cin 813
milyon dolar ile en fazla pay! olan iilkedir. italya ise
Gin’den sonra 766 milyon dolar ihracat degeri ile ikinci
sirada bulunmaktadir. Turkiye ise 144 milyon dolar
ihracat gelirine sahiptir [13].
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Domates salgasi; TSE 1466'ya gére; domates bitkisinin
(Lycopersicum esculentum P.Mil); olgun, sagdlam,
kirmizi renkli taze meyvelerinin iyice yikanip ezildikten
sonra isitilarak veya isitilmaksizin teknigine gore kabuk,
cekirdek ve lif gibi pargalarindan ayrilarak elde edilen
domates pulpunun en az %28 dizeyinde ¢6zinur kuru
maddeye sahip oluncaya dek vakum altinda
koyulastirilarak, hermetik kaplarda 1sil islem ile dayanikli
hale getirilip, gerektiginde yemeklik tuz (TS 933) ilave
edilerek hazirlanan mamule denir [20].

Konsantre domates drUnleri, suda ¢ézinen tuzsuz kuru
madde miktarina goére: Domates plresi, Duble (cift)
konsantre domates salgasi, Triple (lgli) konsantre
domates salgasi olmak Uzere ¢ tipe ayrhr. Gift
konsantre salga; domates suyunun suda ¢6zinebilen
tuzsuz kuru madde miktari en az %28 olana kadar
konsantre edilmesi ile elde edilen bir mamul iken; Gcli
konsantre salga, domates suyunun suda ¢6zinebilen
tuzsuz kuru madde miktarinin en az %36 olana kadar
konsantre edilmesi ile elde edilen bir mamulddr [20].

Domates salgasi ve domates plresi ihtiva ettigi tuz
miktarina gére tuzlu ve tuzsuz olmak Uzere iki ¢eside
ayrilir.  Tuz gidalara biyolojik reaksiyonlan ve
oksidasyonu engelleyerek Urtinin raf émrinl artirmak
amaciyla katilmaktadir [4]. Domatesin 6nemli bilesim
Ogelerinden birisi de kloriirdir. Nitekim 55 farkli domates
tipinden elde edilen domates suyunda 9.7-15.3 meqg/L
arasinda degisen ve ortalama 12.5 meqg/L Kklordr
bulundugu saptanmigtir. E@er, salca Uretiminde pulpun
yaklasik olarak 6 misli konsantre edildigi dikkate
alinirsa, salgada dogal olarak %0.3-0.5 arasinda tuz
bulunabilecegi anlasiimaktadir [21]. Normal olarak
salcaya tuz ilave edilmez. Salga standartlarinda
belirtilen kuru madde miktari domatesten kaynaklanan
kuru madde miktaridir [18]. Bu nedenle salg¢a Uretiminde
katki maddesi olarak kullanilmamakta birlikte yapilan
analizlerde salcalarda az miktarlarda tuz saptanmasi
sagirtict olmamaldir [12].

Domatesin mevsimlik bir sebze olmasi, taze olarak
muhafazasinin oldukga glU¢ ve zahmetli, nakliye
maliyetlerinin ise fazla olmasindan dolay! salga ve diger
Urtnlere islenerek degerlendirilmesi yoluna
gidilmektedir. Boylece ardndn dayanimi
arttinlabilmektedir. Bu Urlinlerden en énemlisi olan ve
Ozellikle Tlrk mutfaginin vazgegilmezlerinden olan salga
kullanim alani oldukga genis bir Grindur. Tim gida
Urtnlerinde oldugu gibi salca icin de, tlketicilerin
haklarini koruma amagh standartlar resmi makamlarca
yayinlanmistir. Bu amacla yayinlanan baglica standart
olan TS 1466 Domates Salgasi ve Plresi Standardi
[20]'nda yer alan Urln 6zelliklerine iligkin sinir degerler
Tablo 1’'de verilmisgtir.
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Tablo 1. TS 1466’ya gore domates salgasinin 6zellikleri [20]

Ozellikler

Oranlar ve sinirlar

Pire salga

Duble konsantre
Triple konsantre
Tuzsuz salgalarda kuru maddede, en ¢ok %2.5

Tuzsuz kuru madde miktarlar

Tuz miktari

%11-26 (en az %11)
%28-30 (en az 28)
%36-40 (en az 36)

Tuzlu salgalarda kuru maddede, en ¢ok %10.0

indirgen seker

Toplam asitlik

%10’luk HCL'de ¢b6zlinmeyen kil
Siyah leke miktari

Hunter a/b

Yabanci madde

Toplam kuru maddenin en az %401
Toplam kuru maddenin en ¢ok %10'u
Kuru maddede en ¢ok %0.3

En ¢ok 2 adet/g

Enaz 1.8

Bulunmamali

Salcaya islenecek domateslerin belli bazi niteliklere
sahip olmasi gerekir. Salcanin en Onemli kalite
kriterlerinin en basinda renk gelir. Bu ylzden salga
Uretiminde kullanilacak domateslerin hem kabuk hem de
meyve eti tam olarak kizarmig olmalidir [12]. Bunun
yaninda domateslerin kuru madde ve seker oraninin
ylksek, hastalik ve kiflere direngli, her tarafi ayni
zamanda olgunlasan ve bol Urlin veren bir ¢esit olmasi
gerekir [22]. Domates salgasinin renk ve kivami
kullanilan hammaddeye bagh olmakla birlikte isleme
ybntemleri ve kullanilan tekniklerin de bu &zellikler
Uzerinde etkili oldugu belirtiimektedir [23, 24].

Domates salgasi dretimi amaciyla isletmeye gelen
domatesler yikanip ayiklandiktan sonra pargalama
makinesinde mayse haline getirilip, derhal sitilir ve
palperlerde asamali olarak inceltilir. Pulp Oretiminde bu
islem sirasina uyulmussa bu yéntem “sicak isleme (hot
break)” olarak isimlendirilirken, domatesler
parcalandiktan sonra 1sitilmaksizin kaba palperden
gecirilip daha sonra isitilirsa bu yéntem de “soguk
isleme (cold break)” olarak adlandinlir. Sicak isleme
ybnteminde domates pulpu derhal 1sitildigindan,
pektolotik enzimler inaktif hale getiriimekte ve salganin
kivami daha iyi olmaktadir [22, 24].

Yapilan arastirmalar sonucunda; ticari olarak Uretilen
salcalarin bilesimlerinin incelenmesi ve s6z konusu Uriin
standardinda belirtilen limitlere uygunlugunun
belirlenmesine  yénelik  ¢alismalarin  bulunmadigi
g6rulmUstir. Yapilan bu c¢alisma ile Ulkemizde ticari
olarak Uretilerek satisa sunulan domates salcalarinin
bazi fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin incelenmesi ve
“TS 1466 Domates Salcasi ve Plresi Standardi” na
uygunluklarinin belirlenmesi ve bu alandaki mevcut veri
eksikliginin giderilmesine yardimci olunmasi
amagclanmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada materyal olarak; ticari salga Uretimi yapan 4
yerel ve 6 ulusal firmaya ait 2 farkl tarihte Gretilmis 10
domates salcasi 6rnedi Tokat ilindeki marketlerden
temin edilmistir. Ticari salga érnekleri bulgular kisminda
1-10 arasi rakamlar ile kodlanarak belirtilmistir. 1-6 arasi
rakamlarla gd&sterilen ticari 6rnekler tuzsuz ve ikili
konsantre salca olarak cam veya teneke ambalajlarda,
7-10 arasi rakamlarla gosterilen ticari érnekler ise tuzlu
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ve UclU konsantre salga olarak PET ambalajlarda satisa
sunulmus 6rneklerdir.

Metot

Calismada incelenen salga 6rneklerine Suda Go6ziinebilir
Kuru Madde (SCKM), pH, toplam asitlik, %10’'luk HCI'de
¢6zinmeyen kil miktari, tuz (%), toplam indirgen seker,
siyah leke sayisi ve Hunter renk degeri (a/b) [25], seker
(glikoz ve fruktoz) kompozisyonu [26] analizleri
uygulanmis ve elde edilen bulgularin istatistiksel
degerlendirmesi tesadlf parselleri deneme desenine
gb6re SAS paket programi kullanilarak varyans analizi ile

yapilmistir.  Coklu karsilastirmalarda Duncan testi
uygulanmistir [27].
BULGULAR ve TARTISMA

Calismada incelenen farkl iki tarihte Uretilen ticari salca
6rneklerinde belirlenen suda ¢6zinir kuru madde, pH
ve toplam asitlik degerleri ile bu bulgularin ortalama
degerleri Tablo 2'de verilmistir.

Ticari 10 salga 6rnegine ait suda ¢6zinUr kuru madde
miktarlarinin  ortalama degerinin  27.93-39.83 “Briks
arasinda degistigi belirlenmigstir. 2008 yilinda yayinlanan
TS 1466 Domates Salgasi ve Plresi Standardi’'nda suda
¢6zindr kuru madde miktarinin tuz harig ikili
konsantrede en az %28, U¢lU konsantre salgada ise en
az %36 olmasi gerektigi belirtiimistir. Tablodan da
gorulebilecegi gibi; ortalamalar incelendiginde sadece
bir firmanin standartlarda belirtilen sinir degerin altinda

kaldigi gorulmektedir. Firmalarin  Urettigi  salcalar
arasindaki suda ¢O6zundr kuru madde agisindan
farkliliklar istatistiki olarak da ©6nemli (p<0.05)

bulunmustur. Ayni firmaya ait farkli Gretim dénemlerine
ait érneklerin verileri incelendidinde 5 firmanin dénemler
arasi farklihgi istatistiksel olarak da onemli (p<0.05)
bulunurken 5 firmanin degerlerindeki dénemler arasi
farkhliklar ise istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur
(p>0.05). Calismamizda incelenen salga &rneklerinde
belirlenen suda ¢6zlnir kuru madde miktari
degerlerinin; Apuhan [28] (27.7-28.6 briks), Barreiro ve
ark. [29] (28.1£0.3) tarafindan yapilan arastirmalarda
saptanan bulgularla benzerlik goésterdigi belirlenmistir.
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Tablo 2. Ticari olarak Uretilen sal¢a érneklerinde belilenen SCKM, pH ve toplam asitlik degerleri

Ormek No SCKM(Briks) pH Toplam asitlik(g/100g)
D1’ D2 Ortz D1 D2 ot D1 D2 ort

1 28.55 27.807 28.17550 4202 4.0 4.2048 2.05 1.97 2.01¢D

= 2 28.40° 29.112 28.87¢ 4110 420 4.2048 1.75 1.872 1.810

@ 3 3 28.31a 28.322 28.3260 4042 4040 4.048 1.92 1.94a 1.93¢0

3 4 28.03 29.02 28.53¢CD 4088  4.10° 4.0948 1.76° 1.78 1.77°

= 5 28.00° 28.50 28.2560 4072 4170 4.1258 1.43 1.58 1.51€

6 27.84 28.03 27.93° 4060  4.09° 4.0848 211 2.05° 2.08¢

® 7 40.00° 39.35 39.68% 383 4420 41358 4670 4158 4 41

%‘:'c; 2 8 38.90 38.03 38.468 4162 4.16° 4.1648 2.60 2,37 2.498

S22 9 40.55% 39.10° 39.83% 4485  4.09° 4.29° 2.76° 2.250 2.518

x 10  38.040 38.82 38.438 4140 4.26° 4.2048 261 2742 2.688

D1 ve D2 farkh donemlerde uretilmis ticari salca omeklerine ait ortalama degerler olup, ayni satirda ayni kuicuk harfle isaretlenmis
ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli degildir (p>0.05). 2Her iki doneme ait dederlenn ortalamalan olup, ayni
stunda ayni bOyik harfle isaretlenmis ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli dedgildir (p=0.03).

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Plresi
Standardi’'nda pH degeri bakimindan herhangi bir
sinirlama  getirilmemistir. Calismada incelenen salga
Orneklerinin - pH degerleri ortalamasinin  4.04-4.29
arasinda degistigi goérilmektedir. Firmalar ortalama pH
degerleri bakimindan birbirleriyle  kiyaslandiginda
aralarindaki farklar istatistiki olarak 6nemsiz (p<0.05)
bulunurken; ayni firmanin farkh dénemlerine ait pH
degerleri incelendiginde 4 firmanin dénemler arasindaki
farkliliklarinin istatistiki olarak da énemli oldugu (p<0.05)
gorilmektedir. Calismada elde edilen pH degerlerinin,
Apuhan [28] (4.07-4.23); Periago ve ark. [11] (pH: 4.24);
Bayod ve ark. [30] (pH:4.2-4.3); Barreiro ve ark. [29]
(pH: 3.9%0.13); Wilkerson ve ark. [31] (pH: 4.22-4.87)
tarafindan yapilan calismalarda elde edilen bulgularla
benzer olduklari gérilmektedir.

Ayni standarda gére toplam asit miktarinin susuz sitrik
asit cinsinden toplam kuru maddenin en ¢ok %10’u
olmasi gerektigi belirtiimistir. Tablo 2’de géruldagu gibi
calismada incelenen 10 salga 6rnegine ait toplam asitlik
bulgularinin %1.51-4.41 arasinda degistidi ve standartta
belirtilen sinir degerin altinda bulundugu belirlenmistir.
Ayni firmanin farkh ddénemlerine ait bulgulara gére,
sadece iki firmanin OrGnlerindeki dénemsel farkliliklar
istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunurken; ortalama

asit degerleri agisindan firmalarin  birbiri ile
kiyaslanmalari  sonucunda aralarindaki farkliliklarin
firmalarin tamaminda istatistiksel olarak da &nemli

(p<0.05) oldugu gérilmektedir. Calismada elde edilen
toplam asitlik degerlerinin; Apuhan [28] (%1.63-2.1);
Barreiro ve ark. [29] (%1.49+0.36) tarafindan yapilan
arastirmalarda saptanan bulgularla benzerlik gésterdigi
belirlenmistir.

Calismada incelenen ticari salga 6rneklerinde belirlenen
tuz, ¢6ziinmeyen kil (%),renk (a/b) ve siyah leke
sayisina (adet/10g) iliskin degerler ile bu bulgularin
ortalamalari Tablo 3’ de verilmistir.

Ticari 10 salga Ornegine ait tuz miktarlarinin ortalama
degerinin % 0.20-3.93 arasinda degistigi belirlenmistir.
2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Plresi
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Standard’nda tuz miktari tuzlu salgada kuru maddede
en ¢ok %10, tuzsuz salgada en ¢ok %2.5 olarak

belirtilmistir. incelenen tiim 6rneklerin tuz miktarlarinin
standartta belirtilen Ust limit degerinin altinda kaldigi
gorUlmektedir. Ayni firmanin farkli dénemlerine ait
ortalamalar incelendiginde l¢ firmaya ait tuz
degerlerinde meydana gelen dénemsel farklilik istatistiki
olarak 6nemli (p<0.05) bulunurken, firmalar tuz orani
bakimindan kiyaslandiginda ise, istatistiksel olarak da
farkhih@ tuzlu salga Uretimi yapan firmalarin olusturdugu
gOrilmektedir.

Ayni standartta %10'luk HCI'de ¢6ziinmeyen kil (Kuru
maddede, % (m/m)), en ¢ok 0.3 olarak belirtiimistir.
Ticari 10 salga 6rnegine ait %10'luk HCI'de ¢6ziinmeyen
kal  miktarlarinin  ortalama degerinin  %0.16-0.33
arasinda degistigi  belirlenmigtir. Tablo 3ten de
gorulebilecegi bir firma diginda incelenen tiim 6rneklerin
standartta belirtilen UGst sinir degerin altinda kaldigi
gorUlmektedir. Ayni firmanin farkli dénemlerine ait
ortalamalar incelendiginde sadece iki firmaya ait
¢dziinmeyen kil degerlerinde meydana gelen dénemsel
farklilik istatistiki olarak 6nemli (p<0.05) bulunurken,
firmalar  ¢dziinmeyen kul orani bakimindan
kiyaslandiginda ise sadece bir firmanin kil degerlerinin
diger firmalarin kil degerlerinden istatistiki olarak da
farkli oldugu (p<0.05) goérilmektedir.

Ayni standartta Hunter renk degeri (a/b orani) en az 1.8
olmalidir seklinde belirtilmistir. Ticari 10 salgca 6rnegine
ait ortalama renk degerinin 1.98-2.23 arasinda degistigi
belirlenmistir. incelenen tiim &rneklerin  standartta
belirtilen alt sinir degerin Ustinde kaldigi ve renk
acisindan kaliteli salga sinifina girdigi gérilmektedir.
Ayni  firmanin  farkli  dénemlerine ait ortalamalar
incelendiginde bes firmaya ait renk degerlerinde
meydana gelen doénemsel farklilik istatistiki olarak
6nemli (p<0.05) bulunurken, firmalar renk degeri
bakimindan kiyaslandiginda ise sadece iki firmaya ait
degerler arasindaki farkliigin istatistiki olarak 6nemli
(p<0.05) oldugu, diger sekiz firmanin degerleri
arasindaki farklihgin ise istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
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tarafindan yapilan
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2008 yilinda Domates Salcas! ve Piresi Standardi’nda
siyah leke sayisi en ¢ok 2 adet/gram olarak belirtilmistir.
Ticari 10 salga Ornegine ait ortalama siyah leke
sayisinin ~ 5.75-11 adet/10g arasinda  degistigi
belirlenmistir. incelenen tiim 6rneklerin siyah leke sayisi
bakimindan standartta belirtilen Gst sinir degerin altinda
kaldigr gérlilmektedir. Ayni firmanin farkli dénemlerine
ait ortalamalar incelendiginde sadece Ug¢ firmaya ait
siyah leke sayisindaki hem dénemsel hem de firmalar
arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak da &nemli
(p<0.05) oldugu gérilmektedir.

Calismada incelenen farkli iki tarihte Uretilmis ticari salga
orneklerinde belirlenen fruktoz, glikoz indirgen seker
miktarlari ile indirgen sekerin toplam kuru maddedeki
oranlarina (%) iligskin bulgularin ortalama degerleri Tablo
4’de verilmisgtir.

Domateslerdeki suda ¢dzlnlr kuru maddenin yaklasik
%601 sekerlerden olusur. Olgun domateslerdeki sekerin
timd, glikoz ve fruktozdan olusmaktadir. Domateste
sakaroz bulunmaz. Bulunursa da taze agirlik Gzerinden
%0.1’i asmaz [12]. Tablo 4’ten de goérllebilecedi gibi
ticari 10 salga 6rnegine ait ortalama fruktoz miktarlarinin
5.02-7.29 g/100g arasinda degistigi belirlenmistir. Ayni
firmanin farkl ddénemlerine ait ortalamalar
incelendidinde sadece iki firmaya ait fruktoz
degerlerinde meydana gelen dénemsel farklilik istatistiki
olarak dnemsiz (p<0.05) bulunurken, 8 firmanin
dénemler arasindaki farkliliklarinin istatistiksel olarak da
6nemli oldugu (p<0.05) gértlmektedir. Firmalar ortalama
fruktoz  orani  bakimindan  kiyaslandiginda ise
aralarindaki farkhliklarin istatistiki olarak énemli (p<0.05)
oldugu bulunmustur.

Ticari 10 salga 6rnegine ait ortalama glikoz miktarlarinin
6.53-15.84 @g/100g arasinda degistigi belirlenmistir
(Tablo 4). Aynmi firmanin farkli dénemlerine ait
ortalamalar incelendidinde tim firmalara ait glikoz
degerlerinde meydana gelen dénemsel farkliliklar
istatistiki olarak da 6nemli (p<0.05) bulunurken, firmalar
glikoz orani bakimindan kiyaslandidinda ise aralarindaki
farkliliklarin istatistiki olarak 6nemsiz (p<0.05) oldugu
bulunmustur.

Ticari 10 salca 6rnegine ait ortalama indirgen seker
miktar degerinin  %12.53-20.96 arasinda degistidi
belirlenmistir. Ayni  firmanin farkli dénemlerine ait
ortalamalar incelendiginde tim firmalara ait indirgen
seker miktart degerlerinde meydana gelen hem
dénemsel hem de firmalar arasi farkliliklarin istatistiki
olarak da 6nemli oldugu (p<0,05) gérilmektedir.

SONUC

Bu calismada ulkemizde ticari salga Uretimi yapan 4
yerel ve 6 ulusal firmaya ait 10 domates salgasi érnegi
Tokat ilindeki marketlerden temin edilmistir. Ornekler 2
farkli tarihte Uretilen domates salgasindan olusmustur.
Yapilan analizlerden elde edilen veriler isiginda
asagidaki sonuglara varilmigtir:

Ticari 10 salga 6rnegine ait suda ¢dzinlr kuru madde
miktarlarinin  ortalama degerinin  27.93-39.83 Briks
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arasinda degistigi belirlenmigtir. 2008 yilinda yayinlanan
Domates Salgasi ve Piresi Standardinda tuz hari¢ suda
¢6zinUr kuru madde miktarinin duble (ikili) konsantrede
en az %28, triple (l¢ll) konsantre salgcada en az %36
olmasi gerektigi belirtiimistir. Calismada belirlenen suda
¢6zUnlr kuru madde degerleri incelendiginde sadece bir
firmanin standartlarda belirtilen sinir degerin altinda
kaldigr goérilmektedir.

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Pdlresi
Standardinda pH degeri bakimindan herhangi bir
sinirlama  getirilmemistir. Calismada incelenen salga
Orneklerinin - pH degerleri ortalamasinin  4.04-4.29
arasinda degistigi gértlmektedir.

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Pdlresi
Standardi’nda susuz sitrik asit cinsinden toplam asitlik
toplam kuru maddenin en ¢ok %10’u olmalidir seklinde
belirtilmistir. Calismada incelenen 10 salga &rnegine ait
toplam asitlik degerlerinin %1.51-4.41 arasinda degistigi
ve standartta belirtilen Gst sinir degerin  altinda
bulundugu belirlenmistir.

Ticari 10 salga 6rnegine ait tuz miktarlarina iligkin
ortalama degerlerin  %0.20-3.93 arasinda degistigi
belirlenmistir. 2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi
ve Plresi Standardr’nda tuzlu salgada tuz miktari kuru
maddede en ¢ok %10, tuzsuz salgada % 2.5 olarak
belirtilmistir. Incelenen tim &rneklerin tuz miktarinin
standartta belirtilen Ust degerin altinda kaldigi
gOrilmektedir.

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Pdlresi
Standardi’'nda %10'luk HCI'de ¢dziinmeyen kil (kuru
maddede) en ¢ok %0.3 m/m olarak belirtiimistir. Ticari
10 salga 6rnegine ait %10'luk HCI'de ¢6ziinmeyen kil
miktarlarinin ortalama degerinin %0.16-0.33 arasinda
degistigi belirlenmigtir. Bir firma disinda incelenen tiim
orneklerin %10’luk HCI' de ¢bzlinmeyen kil miktarlarinin
standartta belirtilen UGst sinir degerin altinda kaldigi
gOrilmektedir.

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Pdlresi
Standardr’nda “Hunter renk degeri (a/b orani); en az 1.8
olmali” seklinde belirtilmistir. Ticari 10 salga érnegine ait
ortalama renk degerinin 1.98-2.23 arasinda degistigi
belirlenmistir. incelenen tim &rneklerin  standartta
belirtilen alt sinir degerin Uzerinde oldudu ve renk
acisindan kaliteli salga sinifina girdigi gorilmektedir.

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Pdlresi
Standardinda indirgen seker miktarinin toplam kuru
maddenin en az %401 olmasi gerektigi belirtilmigtir.
Ticari 10 salga 6rnegine ait ortalama degerlerin %47.97-
51.09 arasinda degistigi belirlenmistir. Incelenen tiim
Orneklere ait degerlerin standartta belirtilen alt sinir
degerin Uzerinde oldugu gorilmektedir.

2008 yilinda yayinlanan Domates Salgasi ve Pdlresi
Standard’'nda “siyah leke sayisi; en ¢ok 2 adet/gram
olmall” olarak belirtilmistir. Ticari 10 salga érnegine ait
ortalama siyah leke sayisinin 5.75-11 adet/10g arasinda
degistigi  belirlenmistir. incelenen tim &érneklere ait
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ortalama siyah leke sayisinin standartta belirtilen Ust
sinir degerin altinda kaldigi gérulmektedir.

Domates Salcasi ve Plresi Standardinda salgada
yabanci madde “bulunmamali” seklinde belirtilmigtir.
incelenen ticari 10 salga 6rneginin yabanci madde
icermedikleri belirlenmistir.

Elde edilen bulgular isiginda, ticari domates salgasl
Orneklerinin - blydk bir  kisminin  ¢odu  Ozellikler
bakimindan 2008 yilinda yayinlanan “TS 1466 Domates
Salgasi ve Pdlresi Standardi” na uygun oldugu
gorllirken;  bir  kisminin  da uygun olmadig
belirlenmistir. Salga Uretimi yapmakta olan firmalarin
daha kaliteli ve standartlara uygun  dretim
yapabilmelerinde, firmalarin Uretimin her asamasinda
kontrol yapabilmeye yénelik kalite kontrol laboratuvarlari
olusturmalari, 6zellikle tuzsuz salca uretiminden hemen
sonra Orneklerde tuz tayini yapilarak tuzlu olarak
Uretilecek salgcaya katilacak tuz miktarinin standartlara
uygun oranlarda ilave edilebilmesi hususunda yararli
olacagr dusinilmektedir. Ayrica, ticari salca Uretimi
yapan firmalarin denetimlerinin siklastiriimasinin, séz
konusu  uygunsuzluklarin  dlzeltilerek  tiketicinin
aldatiimasinin énlenmesine ve tiketicilere standartlara
uygun  OrOnler sunulmasina katki  saglayacagdi
6ngoérilmektedir.
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