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OZET

Erdemli Sarikaya yoresinde (Mersin) yetistirilen dokuz farkli domates (Lycopersicum esculentum) gesidinin olgunluk
déneminde toplam karotenoid, karotenoid bilesen, askorbik asit, toplam kuru madde ve renk 6zellikleri incelenmistir.
Toplam kurumadde degeri ve askorbik asit icerigi bakimindan en yiksek degerler M;, salkim tipi domates ¢esidinde
belirlenmis olup ve bu degerler sirasiyla 8.58 ¢g/100g ile 397.74 mg/kg olarak tespit edilmistir. Toplam karotenoid
(72.77 mg/kg) ve likopen igerigine (42.71 mg/kg) ait en yiksek degerler de M, beef tipi'nde (F1) tespit edilmistir. M,
beef tipi (F1) en ylksek CIE a* ve C* degeri sirasiyla 24.41 ve 29.14'tir. Yetistiricilik bakimindan 6ne gikmayan
cesitlerde de kalite kriterleri bakimindan Umit verici sonuglar elde edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Domates, Likopen, Kurumadde, Renk, Askorbik asit

Some Quality Characteristics of Different Tomatoe Varieties
ABSTRACT

Nine different tomatoe varieties (Lycopersicum esculentum) grown in Erdemli Sarikaya (Mersin, Turkey) were
harvested at maturity, and some quality characteristics of the tomatoes such as total carotenoid compound, ascorbic
acid, total soluble solids and color properties were determined. The total solids content (8.58 g/100g) and ascorbic
acid content (397.74 mg/kg) of the tomato cultivar of the My, cluster type were found the highest among the varieties
studied. The M, beef type (F1) had the highest total carotenoid (72.77 mg/kg) and lycopene contents (42.71 mg/kg).
The My beef-type (F1) had the highest a* (24.41) and C* (29.14) values. In terms of quality criteria, promising results
were obtained for the varieties with lesser importance for cultivation.

Key Words: Tomato, Lycopene, Soluble solids, Color, Ascorbic acid

GiRIiS gergeklestirmektedir. Ulkemizde domates Gretimi Mayis-
Ekim aylarinda tarlada, Ekim-Haziran aylarinda ise
Domates, taze tlketiminin yani sira, domates puresi, serada yapilmaktadir. 2011 yilinda yaklagik 10 milyon

domates sosu, domates suyu ve salcasi gibi Urtinlere de ton ile dunyada toplam domates Uretiminin %6.8'i
islenmektedir. Domates, Ulkemizin hemen her Ulkemiz tarafindan karsilanmistir [4]. 2011 yilinda
bélgesinde yetisen, son yillarda da tretimi 6zellikle sera domates dretiminin 3.534.919 tonu Akdeniz Bolgesi’nde
kosullarinda kesintisiz yaz-kis devam eden bir sebzedir. gerceklesmistir [15].

Yurticinde en cok tlketilen sebzelerin baginda gelen

domates, ihra¢ ettigimiz taze sebzeler arasinda yer Domates (Lycopersicum esculentum) tek yillik bir bitki
almaktadir. Ege, Marmara ve Akdeniz Bélgeleri, Turkiye cesididir. Igeriginde A, By, By, C, K ve niasin vitaminleri,
toplam domates Uretiminin dortte Ocind protein, yag, karbonhidrat, organik asitler, potasyum ve
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demir gibi besin 6geleri bulunmaktadir. Domatesin
karakteristik kirmizi rengi, pembe renkli altintop ve
karpuzda da bulunan likopenden kaynaklanmaktadir.
Likopen bircok meyve ve sebzenin yapisinda vyer
almasina ragmen en fazla domates ve domates
UrGnlerinde bulunur. Likopen sebze ve meyvelerde
dogal olarak bulunan karotenoid grubuna ait bir
pigmenttir [26]. Yapilan calismalar likopenin insan
saghgl agisindan bircok faydali 6zelligi oldugunu
gostermistir.  Bircok arastirmaci likopenin prostat,
akciger ve mide kanserlerine karsi énemli bir koruyucu
etki gbstermesinin yaninda pankreas, kolon, rektum,
yemek borusu, agiz boslugu, g6égis ve rahim
kanserleriyle ve kalp hastaliklar ile ilgili koruyucu
etkisinin de oldugunu bildirmiglerdir. Ayni zamanda
likopen alimi vyaghlarda bagisiklik sistemini de
glclendirmektedir [9, 17, 20, 29, 31, 35, 37, 43].

Likopen; uzun zincir seklindeki asiklik, asirn hidrofobik
yapisi ve igerdigi konjuge cift bag nedeniyle antioksidan
aktivite gOstermektedir. Likopenin antioksidan etkisi;
serbest radikalleri (Re ve ROO-) ve oksijenin aktif
formlarini (O2 «—) baglamalari ile agiklanmaktadir. Lipid
peroksidasyonu sirasinda likopen, o-karoten ve -
karotenin antioksidan aktivitelerini incelenmis ve
likopenin en ylksek antioksidan aktivite gosterdigini
saptanmistir [3]. Yapisinda B-iyonon halkasi iceren B-
karoten ile kiyaslandiginda, likopenin B-iyonon halkasi
icermemesi veya diger bir deyisle B-iyonon halkasinin
aclk olmasi nedeniyle, aktif oksijen tlrlerini daha etkin
olarak tutabilmektedir. Ayrica, konjuge cift bag sayisi
arttikga oksijen tutma yetenedi de artmaktadir [34].
Meyve ve sebzeler hem yilksek antioksidan aktiviteye
sahip olmalari hem de iyi bir antioksidan karisimi ve
kombinasyonunu temsil etmeleri agisindan ¢ok énemli
dogal antioksidan kaynaklar arasinda sayillmaktadir
[16]. Gidalarda kullanilan vyapay antioksidanlarin
karsinojenik olabilecegi yoéniindeki endiseler saglk
acisindan daha guvenilir olan dogdal antioksidanlara
karsi ilgiyi daha da artirmaktadir [23].

Bu calisma ile insan saglidi ve gida sanayisi agisindan
6nemli olan bazi bilesen &zelliklerine (karotenoid,
askorbik asit, kuru madde ve renk gibi) gére ayni yérede
yayla yetistiriciligine uygunlugu arastirllan domates
gesitlerinin farkliliklari aragtirilmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal
Erdemli Sarkaya yo6resinde (Mersin) yetistirilen

domatesler (My-Ms-My-Ms-Mg-M;-Mg-Mg-Myo)  kirmizi
olgunluk evresine geldiginde hasat edilmistir. Bu
domateslerin gesit 6zellikleri su sekildedir: (M) 140-160
g agirhdinda salkim domates ¢esit adayidir. (Ms ve Mg)
180-200 g agirhginda homojen meyveye sahip, erkenci
yayla yetistiriciligine uygun, orta sertlikte gesit adayidir.
(M4, Ms, Mg, M7, Mg) 220-240 g agirliginda beef tipi (F1)
cesit aday! bakimindan yetistiricilikte 6ne
citkmamiglardir. (M;o) 40-50 g agirhdinda kokteyl tipi
salkim domates cesit adayidir. Yayla yetigtiriciligine
uygun ve erken kirmizi olum devresine girmesi ile tespit
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edilmigtir. Hasat edilen domateslerde asagida belirtilen
analizler uygulanmisgtir.

Toplam Kuru Madde Tayini

Domates 6rneklerinden yaklasik 5 g alinarak vakumlu
etlivde 65°C’de, 100 mmHg (13.3kPa) basinci altinda,
sUlfrik asit ¢ozeltisinden saniyede 2 kabarcik gegecek
sekilde sabit agirhda kadar kurutulacak ve sonuglar
yuzde kuru madde olarak hesaplanmistir (g/100g) [5].

pH Tayini

Domates 6rneklerinde pH tayini cam elektrotiu WTW
marka pH metre kullanilarak oda kosullarinda yapilmigtir
(8]-

Titrasyon Asitligi Tayini

5 g domates alinip pH metre kullanilarak 0.1 N NaOH
cOzeltisi ile pH 8.1’e kadar titre edilmistir. Sonuglar, taze
agirhdin her 100 g icin sitrik asit cinsinden gram olarak
hesaplanmistir [8].

Toplam Karotenoid

Domates pulplarinin toplam karotenoid miktari Lee ve
ark.’nin  [18] uyguladiklari ydéntemi esas alinarak
laboratuarimizda uygulanmistir. Bunun icin 1 g domates
pulpu teflon bir tlipe aktarilarak Uzerine 10 mL
ekstraksiyon ¢ozeltisi (hekzan:aseton:metanol/50:25:25,
%0.1 BHT icerikli) ilave edilmistir. Bu islemi takiben bir
karistirma islemi uygulanarak santrifiijleme yapilmistir
(4000 rpm, 10 dakika, 4°C). Santrifijjle ile elde edilen
berrak kisim hemen Perkin Elmer Lambda 25 UV/VIS
spektrofotometrede (Massachusetts, USA, 2005) 450
nm dalga boyunda absorbans oél¢Ulimastiur. Toplam
karotenoid B-karoten cinsinden ifade edilmekte olup
hesaplanmada ekstinksiyon katsayisi (E'?) 2505 olarak
kabul edilmistir.

. mg
Toplurr karvlenoid #1000

_ Absorbans = 5F
wu gl i

Fz

SF: Seyreltme faktori
E"2= Ekstinksiyon katsayisi (2505)

Karotenoid Bilesenlerinin Analizi

1 g domates pulpu teflon bir tlipe aktarilarak (lzerine
25mL ekstraksiyon ¢ozeltisi (hekzan:aseton:metanol
/50:25:25, %0.1BHT icerikli) ilave edilmigtir. Tupe
karistirma islemi uygulandiktan sonra santrifiijle
yapiimistir (4000 rpm, 10 dakika, 4°C). Berrak kisim
alinarak 4 defa ayirma hunisinde 15 mL damitik su ile
yikama yapiimistir. 15 mL %10’luk KOH ile azot gaz
altinda 1 saat karanhkta bekletilmistir. Sabunlastirmayi
sonlandirmak igcin 10 mL %10’luk NaCl ilave edilmistir.
Karigim tekrar 4 defa 15 mL damitik su ile yikanip
hekzan fazi déner evaporatérde ugurulmustur. Kalinti 2
mL aseton:metanol ¢oézeltisinde ¢ozindirilip 0.45
pum’lik filtreden gegirilerek viallere alinmistir [25].
Kromatografi kosullar asagida verilmistir:
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Kolon: ProntoSIL C30
Kolon sicakligi: 20°C
Hareketli fazz MeOH (A), MTBE (B), Su (C),

gradient

akis (MTBE ve MeOH %0.1 BHT ve %0.02 amonyum

asetat icerikli) Akis profili Tablo 1.’de verilmistir.
Hareketli faz akisi: 1 mL/dakika

Enjeksiyon hacmi: 50 pL

Ellsyon siresi: 65 dakika

Dalga boyu: 450 nm

Tablo 1. Karotenoid bilesikleri analizi icin mobil faz
gradient akis profili

Sure (dakika) A (MeOH) B (MTBE)  C (Su)
0 65 30 5
5 70 30 0
20 55 45 0
30 40 60 0
55 25 75 0
60 65 30 5
65 65 30 5

Askorbik Asit Tayini

Domates 6rneginden 5 g alinarak test tipine aktarilip
Uzerine 5 mL %25 metafosforik asit ¢ozeltisi
eklenmistir. Karisim +4°C’ de 2500 x g’ de Heraeus
Biofuge Primo R marka (Osterode, Almanya) marka
cihazda 10 dakika sure ile santrifdjlenmistir. Santrifdj
tiplndeki berrak kisimdan 0.5 mL alinip %2.5lik
metafosforik ¢dzeltisi ile 10 mL'ye tamamlanmigtir. Bu
karisim 0.45 pm’lik teflon filtreden gegirilerek viallere
alinmigtir. HPLC (Shimadzu, LC-20AT, Kyoto, Japonya)
galisma kosullari asagida verilmistir [8]:

Kolon: XTERRA C18, 5 uM, 4.6X250

Kolon sicakligi: 25°C

Hareketli faz: %2 KH.PO, (pH 2.4), izokratik akis
Hareketli faz akisi: 0.5 mL/dakika

Enjeksiyon hacmi: 10 pL

Ellsyon siresi: 15 dakika

Dalga boyu: 244 nm

Renk Tayini

Domateslerin rengini belirlemek amaciyla Minolta CR-
400 (Osaka, Japonya) kolorimetresi kullaniimistir.
Kolorimetre cihazi her kullanimdan dnce beyaz seramik
plakaya karsi standardize edilmistir. CIE L*, a*, b*
degerleri 3 boyutlu koordinat sistemi ile veriimekte ve bu
koordinat sisteminde L* degderi dkey eksende
parlakliktan koyuluga gidisi belirtirken +a* kirmiziliga, -
a* yesillige, +b* sarliga, -b* ise mavilige gidisi
g6stermektedir. Bu olclimlere ilave olarak C* (renk
yogunlugu, Jﬂ‘ +5%) ve hue* acisi (arctan b/a)
degerleri hesaplanmigtir [19]. Hue degeri derece olarak
hue acisini gbéstermekte olup 0° olmasi +a eksenine
(kirmiz1), 90° olmasi +b eksenine (sari), 180° olmasi -a
eksenine (yesil) ve 270° olmasi —b eksenine (mavi)
karsilik gelmektedir [42].

istatistiksel Degerlendirme

Analiz sonuglari, COSTAT paket programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutulup ve 6nemli bulunan
farkliliklar Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore
belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Sarikaya yoresinde yetistirilen domateslerin bazi kalite
Ozellikleri Tablo 2’de verilmistir. Domates ¢esitlerine ait
toplam kurumadde degerleri en disik Ms gesidinde olup
4.96 g/100g, en yiksek My, ¢esidinde 8.58 g/100g tespit
edilmistir. Bunu takiben Ms ve Mg g¢esitlerinin
kurumaddeleri sirasiyla 7.26 ile 7.15 g/100g olarak
tespit edilmigtir. Yapilan istatistik analiz sonucu ¢esitler
arasindaki fark kurumadde degeri agisindan &nemli
bulunmustur (p<0.05). Sonug olarak elde edilen toplam
kurumadde deg@erinin bazi gesitler igin literatiirde ifade
edilen degerlerin Uzerinde oldugu tespit edilmistir.
Domatesin  %4.88 dizeyinde ¢6zinir kurumadde
icerdigini saptanmgtir [22]. Salga Uretimi igin yetistirilen
12 farkli domates cgesidinin suda ¢&zinir kurumadde
degeri ortalama %5.60 olarak hesaplanmistir [14].

Tablo 2. Sarikaya yoresinde yetisen domateslerin bazi kalite 6zellikleri

Cesit KuruTadde *Titrggygn Askorbik k;—r%?éirgi d B-karoten Likopen
(%) asitligi (%) asit (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

M, 6.44° 416° 0.41% 308.55° 42.65° 9.27° 24.90°
M 4.96° 416°  0.48%® 189.90% 49.21% 9.33 31.06%

M, 6.53° 4.57*  0.40° 331.96° 72.77% 11.02% 42.712

M 7.26° 438> 0.41% 288.58"° 66.34% 16.012 41.58%
M 6.14° 4.54%  0.45™ 179.46' 44.74° 11.71% 28.64™
M, 6.07° 432° 0.39° 182.19' 54.67° 8.22° 30.80%
Mg 7.15° 417  0.50° 199.48° 63.220%° 18.332 39.62%
Mg 5.23¢ 4.27°  0.45> 279.74° 49.02% 12.39° 32.23°@
Mio 8.58% 4.37°  0.44% 397.74° 54.05 17.80° 35.62%°

*Sitrik asit cinsinden

Cesitlerin pH degerleri 4.16 (Mx>-M3) ve 4.57 (My)
arasindadir. En yiksek pH degeri My ve Mg cesidinde
tespit edilmistir. Literatlre gére domatesin pH degeri
4.18 olarak belirlenirken; domateste pH degerini 3.91-
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4.34 arah@inda saptanmistir [22, 39]. Titrasyon asitligi
degeri ise %0.50 (Mg) ve %0.39 (M;) arasinda degistigi
belirlenmistir. 8 domates gesidi ile yapilan bir galismada
titrasyon asitliginin %0.38 ile %0.57 arasinda degistigi
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tespit edilmistir [39]. Ayrica domatesin asitligi %0.35
olarak da belirlenmistir [22].

Askorbik asit bir antioksidan olup igslem sirasinda
enzimatik ve kimyasal reaksiyonlarin kontrol agisindan
oldukga 6nemli rol oynayarak kalitenin korunmasina
katki saglar. Domates Orneklerinin  sahip oldugu
askorbik asit miktari 179.46 (M) ile 397.74 (M;,) mg/kg
arasinda degisim goéstermistir. Domateslerde askorbik
asit miktarinin ortalama 20 mg/100g dlzeyinde
bulundugu bildirimektedir [44]. Ayrica, U¢ farkh
domatesin askorbik asit i¢eriginin 165-252 mg/100g kuru
agirhik arahginda degistigi saptanmistir [40]. Dort farkl
olgunluk ddneminde incelenen dort degisik domates
cesidinde kirnmizi olgunluk déneminde askorbik asidi
153-309 mg/kg arasinda tespit edilmistir [13]. Serada
yetisen domatesler igin askorbik asit miktarinin 7-23
mg/100g arasinda bulundudu bildiriimektedir[12].
Tarlada yetisen sofralik domatesler igin askorbik asit
miktar 15-21 mg/100g; endustri tipi domatesler igin ise
ortalama 19 mg/100g olarak saptanmistir [1]. Aranca ve
Excell domates cesitlerinin askorbik asit iceriklerinin
sirasiyla 25 ve 8.8 mg/100g oldugu bildiriimektedir [32].
Domatesteki askorbik asit icerigi kuru maddede 284 mg
[40]; baska bir gaismada 100 g yas agirlikta 16 mg
[10] olarak saptanmistir. Elde edilen askorbik asit
miktarlar  (179.46-397.74mg/kg) literatir bulgularina
kiyasla daha ylksek bulunmustur. Yapilan istatistik
analiz sonucuna g6re domateslerin askorbik asit
icerikleri arasindaki fark &nemli bulunmustur (p<0.05).

Domatesin en 6nemli kalite kriterlerinden biride renktir.
Domatese has olan kirmizi renkten karotenoidler
sorumludur. Domateste hakim olan karotenoidler ise
likopen ve B-karotendir (Sekil 1). Cesitler arasinda elde
edilen toplam karotenoid miktarlarn 42.65 (M,) ile 72.77
(Mg mg/kg arasinda degismektedir. Elde edilen
bulgulara goére B-karotenin 8.22 (M) ile 18.33 (My)
mg/kg arasinda ve likopen miktarlarinin ise 24.90 (M)
ile 42.71 (M,;) mg/kg arasinda degistigi belirlenmisgtir.
Yapilan calismalarda B-karoten miktari sirasiyla 3.2 ile
14.2 (mg/kg) tespit edilmistir [22, 28]. Domateslerdeki
likopen miktarlarini; 28-71 mg/kg); 50.9 mg/ 35.4 mg/kg
olarak tespit etmiglerdir [7, 26, 28]. Domateslerin taze
agirhk Gzerinden 4.1 ve 9.0 mg/100g diizeyinde [21, 29]
hatta bazi kaynaklara goére 2.5 ve 200 mg/100g gibi
genis bir aralikta [11, 36, 38] likopen igerdikleri
bildiriimektedir. Bu farkin; cevresel faktérlerden
kaynaklandigi daslnUlmektedir. Nitekim; 1s1k, sicaklik,
hasat zamani gibi etkenlerin likopen olusumunda rol
oynadigi bilinmektedir. Ornegin, 16-21°C sicaklik
araliginin likopen olusumunu tesvik ettigi; buna karsihk

30°C’nin Uzerindeki sicakligin likopen sentezini inhibe
ettigi belirtiimektedir [41]. Diger bazi arastirmalara gére
ise; likopenin 12-32°C sicaklik araliginda optimum
dizeyde olustugu; daha ylksek sicakliklarda ise
olusumunun engellendidi aktariimaktadir [30].

Analiz edilen domates 6rneklerinin renk degerleri Tablo
3’te verilmistir. Cesitlerden elde edilen L*, a* ve b*
degerleri sirasiyla 34.96-29.87; 24.40-13.04 ve 15.91-
12.15 arasinda degismektedir. Renk parametrelerinden
L* 100 ile 0 arasinda degere sahip olup beyaz ve siyah
rengi tanimlamaktadir. Domates &rneklerinin L*
degerleri 30.42 (My) ile 34.97 (Myo) arasinda degisim
gosterdigi  belirlenmistir.  Domatesin  CIE  renk
sistemindeki L* degerinin 44-48; a*/b* degerinin ise
1.05-1.34 araliginda degistigi  belirtimektedir [39].
Domatesin a*/b* degeri ile likopen miktari arasinda
dogrusal bir iligki saptandigi bildiriimektedir [6]. Likopen
miktari ile a*/b* degeri arasinda pozitif korelasyon
belirlenmistir  [41]. Domates homojenatinin  hue*
degerinin domates ylzeyinde okunan renk degerlerine
kiyasla likopen igerigi ile daha fazla iligkili oldugunu ileri
strllmektedir [39]. a* Degeri analiz edilen nesnenin
kirmzihdr ve yesilligi hakkinda bilgi veren bir renk
parametresidir. +a* kirmizihg, -a* yesilligi tanimlar.
Domates Orneklerinde beklenildidi gibi a* degeri 13.04
(M,) ile 24.41 (My) arasinda degistigi tespit edilmistir. b*
Degeri analiz edilen nesnenin sarihdi ve maviligi
hakkinda bilgi veren bir renk parametresidir. +b* sarihgt,
-b* maviligi tanimlar. Domates 6rneklerinde beklenildigi
gibi b* degeri 12.15 (M,) ile 15.91 (M) arasinda degistigi
tespit edilmisgtir.

Domates 6&rneklerinin hue* degerleri 33.13 (M) ile
43.78 (M) arasinda belirlenmistir. Hue* degerleri rengin
safligini ve homojenligini ifade eder. Hue agisi, rengi
analiz edilen nesnenin sahip oldugu rengin hangi temel
renge daha yakin oldugunu ifade eden degerdir. Hue
acisi dort temel renk (kirmizi, sar, yesil, mavi)
vasitasiyla trigonometrik bolgelere ayrilarak
aciklanabilir [2]. 0° kirmizihdr (+a), 90° sarih@ (+b),
180° yesilligi (-a) ve 270° maviligi (-b) ifade etmektedir.
Burada renge dayali trigonometrik fonksiyonlarda 0-90°
I.bdlgeyi (+a, +b), 90-180° Il. bolgeyi (-a, +b), 180-270°
Ill. bolgeyi (-a, -b) ve son olarak 270-360° IV. boélgeyi
(+a, -b) ifade etmektedir [23]. Hue* degeri a* ve b*
degerleri  pozitif oldudu igin beklenildigi gibi |I.
trigonometrik (sari-kirmizi) bélgede tespit edilmigtir.
GUnki domates sari-kirmizi renk pigmentlerinden
sorumlu karetenoidler agisindan zengin bir materyaldir.
Bu nedenle domateste renk analizi dogrudan
karotenoidlerle iligkilendirilebilmektedir.

Tablo 3. Sarikaya yoresinde yetisen domateslerin renk kalitesi dzellikleri

Cesit L* a* b* Hue* c*
M 30.66°  14.62° 12.39° 40.43%  1917%
M, 30.42° 13.04%  12.15° 43.78° 17.90°
M, 31.64° 20.75% 14.31° 34.67%° 2513°
Ms 29.87° 17.64 12.35° 35.03%° 21,55
Ms 34.542 19.14°  15.10%®  38.45°  24.40°
M, 33.40% 24.41* 15912 33.13°  29.142
Mg 33.87®  16.95°° 14.00° 39.85%°  22.01%
Mg 32.34"°  20.91%* 14.05° 34.11%  25.20°
Mo 34.97° 19.07° 14.06° 36.75°%¢  23.75°
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Domates 6rneklerinin C* degerleri 17.90 (M) ile 29.14
(M7) arasinda tespit edilmistir. C* degeri rengin sahip
oldugu yogunlugu bir baska deyisle tonunu ifade eden
renk parametresidir. Matematiksel olarak ifade edilecek
olursa a* ve b* renk degerlerinin karelerinin toplaminin
karekokil alindiginda elde edilen degerdir. Ornegin bir
nesnenin renk analizi sonucu elde edilen a* ve b*
degerleri araciligi ile 6nce hue* acisi degeri belirlensin
ve bu deger 90° olsun. 90°lik hue* agisI sarl rengin
oldugu bdlgeyi ifade eder. Fakat bu bdlgede yer alan
sarinin hangi yogunluktaki sariyi veya bir bagka deyisle
hangi tondaki sariy! temsil ettigini bulabilmek i¢in hue*
agisi ile birlikte C* degerine ihtiyag vardir [2].

ma
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Sekil 1. Karotenoid bilesenlere ait elde edilmis bir
kromatogram
SONUC

En ylksek toplam kuru madde degeri ve askorbik asit
icerigi Myo salkim tipi domates ¢esidinde sirasiyla 8.58
0/100g ile 397.74 mg/kg tespit edilmistir. Toplam
karotenoid ve likopen igerigi bakimindan sirasiyla 72.77
mg/kg ve 42.71 mg/kg degeri ile M, beef tipi (F1), B-
karoten icerigi bakimindan 18.33 mg/kg degeri ile Mg
homojen meyveye sahip, erkenci yayla yetistiriciligine
uygun, orta sertlikte cesit adayl domates 6n plana
ctkmigtir.  Kirmizilik degerini veren en yiksek a*
parametresi, en dislk hue* degeri ve en yilksek C*
degeri sirasiyla 24.41; 33.13 ve 29.14 ile M, beef tipi(F1)
domates ¢esidinde tespit edilmisgtir.

Sanayide kuru madde degeri yiksek olan domates
cesitleri salca Uretiminde degerlendiriimesi  uygun
olabilir. Konuyla ilgili olarak bu 6zelligin bagka cesitlere
aktarilarak daha Ustin birey elde edilmesinde islah
calismalarina isik tutabilir. My, Mg ve Ms domates
cesitleri  kuru madde yoéninden degerlendirmeye
alinmasi yarar saglayabilir. Yetistiricilik bakimindan éne
¢tkmayan beef tipi (F1) M4 insan beslenmesinde énemli
bir yere sahip olan karotenoidlerce 6ne ¢ikmasi bu
cesidi degerli kilabilir.
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