Tirk Bilim ve Mithendislik Dergisi, 4(2): 100-113, 2022

Arastirma Makalesi / Research Article

Tiirk Bilim ve Miihendislik Dergisi

Turkish Journal of Science and Engineering

ISPARTA
UYGULAMALI BILIMLER

UNIVERSITESI

www.dergipark.org.tr/tjse

Ebeveyn Potansiyeli Yiiksek Baz1 Domates Hatlarimin Verim ve Meyve Kalite
Niteliklerinin Belirlenmesi

Kevser TOSUN" 20, Hakan AKTAS '"

sparta Uygulamah Bilimler Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii — Isparta-Tiirkiye
2Enza Zaden Tarim Ar-Ge Tas. ve Tic. A.S. Sera Domates Islah1 — Antalya -Tiirkiye

*Sorumlu yazar: hakanaktas@isparta.edu.tr

Alinig tarihi: 11/10/2022

Kabul tarihi: 10/11/2022

Anahtar Kelimeler: Solanum lycopersicum,
Likopen, Meyve kalitesi, Genotip,
Biyokimyasal igerik

DOI: 10.55979/tjse.1187438

Bu caligma beef, salkim ve tekli Ozellik gosteren oturak ve sirik domates (Solanum
lycopersicum) grubuna ait genotipler kullanilarak yapilmistir. Genotiplerde morfolojik ve
agronomik ozellikleri degerlendirmek igin; bitki basina verim verim, ortalama meyve agirlig,
meye ¢ap1, meyve kabuk rengi, meyve sertligi, SCKM, titre edilebilir asitlik, pH, EC degerleri
ve toplam fenolik, toplam antioksidan, vitamin C, likopen, B-karoten gibi 6zellikler bakimindan
tiim genotipler degerlendirilmistir. Calismada kullamilan genotiplerin bitki bagina verimleri
1.20-5.24 kg/bitki arasinda degisim gosterirken ortalama meyve agirliklarimin 60.22-579.5 g
arasinda degistigi goriilmiistiir. Caligma sonucunda domates meyvelerindeki L* degerlerinin
34.43-45.68, a* degerleri 23.67-39.82, b* degerleri 15.62-46,84 arasinda degisim gosterdigi
gorilmistir. Meyvelerdeki, titre edilebilir asitligin %0.21-0.56, pH’min 3.70-4.81, SCKM
miktarinin %2.50-4.91, C vitamini igeriginin 5.48-15.39 mg/100g, likopen miktarinin 3.90-
12.89 mg/100g, B-karoten miktarinin 0.65-3.10 mg/100g, toplam fenolik madde igeriginin
0.74-3.13 mg/g, antioksidan kapasitesinin ise %22.61-67.11 arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Bu ¢alisma sonucunda &zellikle meyve biyokimyasal ozellikleri bakimindan
tistlin olan genotiplerin belirlenmesi ve gen havuzundaki varyasyon dikkate alinarak,
fonksiyonel besin niteligi piyasadaki diger cesitlerden daha istiin yeni ticari gesitlerin
gelistirilmesi hedeflenmektedir.
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ABSTRACT

It was made by using genotypes belonging to the beef, cluster, and single-featured determinate
and indeterminate tomato group in the gene pool of the Company. Genotypes were evaluated
in terms of yield per plant, average fruit weight, yeast diameter, fruit skin color, fruit firmness,
TSS, titratable acidity, pH, EC values, and properties such as total phenolic, total antioxidant,
vitamin C, lycopene, B -carotene. The variation in the gene pool was observed by determining
the genotypes that are superior in terms of biochemical properties. While the yields per plant
of the genotypes in the study varied between 1.20-5.24 kg/plant, the average fruit weights
varied between 60.22-579.5 g. L* values in tomato fruits varied between 34.43-45.68, a* values
between 23.67-39.82, and b* values between 15.62-46.84. In fruits, titratable acidity is 0.21-
0.56%, pH is3.70-4.81, TSS is 2.50-4.91%, vitamin C content is 5.48-15.39 mg/100g, lycopene
is 3.90-12.89 mg/100g, B-carotene is 0.65 -3.10 mg/100g, total phenolic content of 0.74-3.13
mg/g and antioxidant capacity of 22.61-17% were determined. This study, it is aimed to
determine the genotypes with superior fruit biochemical properties and to develop new
commercial varieties with superior functional nutritional quality by using the variation in the
gene pool.

1. Giris

yayildigina dair kayitlar mevcuttur (Gould, 1983).
Ulkemizde ise Birinci Diinya Savasi yillarinda taninmaya

Domates (Solanum lycopersicum ) 24 kromozomlu diploid
bir bitkidir (Bai & Lindhout, 2007). Diinya genelinde
yetistiriciligi  olduk¢a  yiikksek  olup  Solanaceae
(patlicangiller) familyasina aittir. Tropik bolgelerde ¢ok
yillik diger bolgelerde ise tek yillik olarak yetisebilen
domates olgunlagsmis meyvesi tiiketilen bir sebze tiiriidiir.
(Aybak & Kaygisiz, 2004). Domatesin anavataninin Orta
ve Giiney Amerika oldugu bilinmekle birlikte ilk olarak
Giiney Amerika iilkelerinden Peru’da kiiltiire alindigi
belirtilmistir (Peralta & Spooner, 2005).

Domatesin, ‘xitomate’ veya ‘zitotomate’ kelimelerinden
geliserek Aztek dilinden kokenini aldigi ve Avrupa’ya
Amerika’nin kesfinden sonra 15. ylizyilda geldigi (Yilmaz
vd., 2018) buradan da Kuzey Amerika’ya ve tiim diinyaya

basladigi bilinmektedir (Kiitevin & Tiirkes, 1987; Vural
vd., 2000). Tirkiye’ye domatesin gelisi ilk olarak 19.
yiizyilda Fransa’nin ardindan Suriye iizerinden olmustur
(Yilmaz vd., 2018). Giiniimiizde tiim diinyada yetistirilen
bir kiiltiir bitkisi olan domatesin iretimi ile tiiketimi
giderek artmaktadir (Durmus vd., 2018).

Domatesin  birgok yabani ve kiiltire almmis uzak
akrabalar1 mevcuttur. Yabani tiirler arasinda en énemlileri
S. peruvianum, S. chilense, S. chmielewskii, S. hirsutum, S.
pimpinellifolium, S. cheesmaniae ve S. pennellii’dir. Bu
tiirlere ait ¢ok fazla sayida gesit bulunmaktadir ancak S.
lycopersicum bitin diinyada kabul edilmis en Gnemli
kdiltiir tiiriidiir. Birgok yabani tiirii olan domates bitkisinin
icerdigi tomatin gibi zehirli bilesikleri barindirmasi
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1slahinin ge¢ baslmasina neden olmustur (Giinay, 2005).
Ancak diger kiiltiir bitkilerine goére daha geg kiiltiire
alimmis olmasma ragmen, taze tiikketimin yani sira farkli
tiketim sekillerine uygunlugu (salga, sos, ketcap,
konserve, domates suyu, dogranmis ve kurutulmus
domates vb.) sayesinde tiiketici boyutunda {irlin gesitliligi
olusturarak, yetistiricilik donemi diginda da bu iiriinlerin
tilkketimine olanak saglamakta (Biiyiikbay vd., 2009) ve bu
sebeple glinlimiizde diinyada en ¢ok iiretimi, tiiketimi ve
ticareti  gergeklestirilen sebze tiirlerinin  basinda
gelmektedir (Keskin & Giil, 2004).

Beslenme alaninda 6nemli bir sebze tiirii olan domates
acikta ve Ortilaltinda yilin her doéneminde yetistirilme
olanagina sahip olmasiyla diinya genelinde ekonomik
acidan da oOnemli bir konumdadir. Ag¢ik ve Ortiialtt
yetistiriciligi ile diinyada, 57.2 milyon hektar alanda 1.1
milyar/ton yas sebze iretimi iginde, yaklasik 182
milyon/tonluk tiretimle en ¢ok yetistirilen tiir olarak ilk
siray1 almaktadir (FAO, 2021).

Domatesin kiiltiire alinip diinyaya yayildigi yer Avrupa
olmasina ragmen giiniimiizde Tirkiye, Cin, Hindistan,
ABD gibi ilkeler diinyanmn en Onemli domates
tireticilerindendir ve Avrupa iilkelerini bu anlamda geride
birakmis durumdadirlar. Diinya genelinde domates
tiretiminde, Cin 62.8 milyon tonluk iiretimi ile agik ara
lider konumdadir. Hindistan 19 milyon tonluk {iretimi ile
ikinci sirada gelir iken Tiirkiye yaklasik 13 milyon ton ile
ticlincii ve ABD 10.9 milyon tonluk iiretim miktariyla
dordiincii sirada yer almaktadir (FAO, 2021).

2. Materyal ve Metot
2.1. Deneme yeri ve materyal

Calismada materyal olarak Enza Zaden Tarim Ar-Ge
Sirketi’nin gen havuzunda mevcut beef, salkim ve tekli
ozellik gosteren domates genotipleri kullanilmistir. Bu
kapsamda bitkisel materyal Enza Zaden Tiirkiye (EZTR),
Hollanda ve Ispanya genetik havuzundaki farkh
kademelerinde olan hatlar icerisinde oturak, sirik grubuna
ait iri tip (beef), salkim ve tekli dzellik gosteren genotipler,
domatesde lezzet ve aroma bakimdan etkin oldugu
diistiniilen; old-gold crimson (ogc), old-gold (og), hp-1 ve
hp-2 genlerinin varligina yonelik spesifik markerlere gore
test edilmis ve secilmistir.

Caligmadaki bitkisel materyaller Antalya ilinin Serik
ilgesine bagli Yukarikocayatak koyiinde Enza Zaden
Tarim Ar-Ge Tas. ve Tic. sirketine ait 36° 57" 6" kuzey
enlemi, 30° 57’ 42" dogu boylami arasinda bulunan ve
yaklasik olarak deniz seviyesinden 16 m yiikseklikte yer

alan plastik seralarda yetistirilmistir.
2.2. Denemenin Kurulmasi
2.2.1. Hatlarin tohum ekimleri

12.01.2021 tarihinde belirlenen genotiplerin tohumlar1 2:1
torf:perlit ortami hazirlanarak 150°lik viyoller icerisine
ekilmistir. Ekim islemi el ile ve her bolmeye bir tohum
gelecek sekilde yapilmistir. Ekim islemi tamamlaninca
viyoller ¢imlenme odasina almmis 2-3 giin bekletildikten

101

sonra fidelik boliimiine almmistir. Fideler 3-4 gergek
yaprakli hale gelinceye kadar bu boliimde bekletilmis ve
gerekli bakim islemleri yapilmistir.

2.2.2. Uygulama serasinin hazirhg ve fide dikimi

1152 m? plastik ortii malzemeli seralarda toprak deneme

Oncesi  solarizasyon islemine tabi  tutulmustur.
Solarizasyon oncesi 3-4 ton/da ¢iftlik giibresi uygulanmis
ve sirim islemleri yapilmistir. Solarizasyon igin

dekara/100lt metam sodyum uygulamasi yapilmistir.
Solarizasyon isleminden sonra iistten 1 Kkg/da olacak
sekilde ortam dezenfeksiyonu uygulanmistir. Dikim 6ncesi
seraya sar1 ve mavi tuzaklar asilarak sera dikime hazir hale
getirilmigtir. Dikim yerleri tahtaya dikim sekline gore
hazirlanmis olup ¢ift iki sira arasi 100 cm, ¢ift sira arasi 50
cm ve sira iizeri 40 cm olarak ayarlanmistir. Denemenin
sagliklt bir sekilde yiiriitiilebilmesi i¢in mevcut serada
kontrol bloklar1 da olusturulmustur.

3-4 gercek yaprakli asamaya gelen fidelerin sira arasi 50
cm ve sira lizeri 40 cm olacak sekilde yetigtirme ortami
toprak olan seraya dikimleri yapilmustir.

Genotipik materyal tesadiif bloklar1 deneme desenine gore
3 tekerriirlii olarak ve her tekerriirde her genotipten 10 adet
bitki olacak sekilde dikilmistir. Deneme siiresince kiiltiirel
islemler bir yandan devam ederken (ipe alma, dolama,
budama gibi), bitki ve meyvede yapilacak Olcim ve
gozlemler de bu asamada gerceklestirilmistir. Denemede
giibreleme ve sulama iglemleri damlama sulama yapilarak
gerceklestirilmistir.

2.3. Deneme yerinin iklim ve toprak ozellikleri

Caligmanin yiiriitiildiigi yerde aylik ortalama sicaklik 18.9
°C, ortalama nispi nem %73.1, minimum sicaklik
ortalamasi 7.23 °C, maksimum sicaklik ortalamasi 34.36
°C, minimum nispi nem %28.66 ve maksimum nispi nem
%92.7 olarak belirlenmistir. Deneme siirecinde en yiiksek
aylik ortalama sicaklik degeri Mayis (21.7 °C) ayinda, en
yiiksek ortalama nispi nem miktari ise Nisan (%75.52) ay1
olarak kaydedilmistir.

Denemenin yiiriitiildiigli plastik serada yapilan toprak
analiz sonuclarina gore killi tinli tekstiir grubuna sahip olan
toprak pH’s1 hafif alkali olup EC degerleri bakimindan
yetistiricilik i¢in uygun smnirlar igerisinde ve tuzsuz
topraklar simifinda yer alirken, organik madde icerigi az
olan topraklarin ¢ok kiregli oldugu belirlenmistir.

Glines vd. (1996)’nin vermis oldugu smirlar dikkate
almdiginda, sozii edilen topraklarin makro element
iceriklerinden N ve Mg yeterli seviyelerde bulunurken P,
K ve Ca yiksek seviyelerde belirlenmistir. Mikro
elementler grubuna ait Mn, Cu, Fe yiiksek seviyede
bulunurken Zn ¢ok yiiksek miktarlarda saptanmistir.

2.4. Arastirmada incelenen ozellikler
2.4.1. Bitki bagina verim

Meyveler kirmizi olum asamasinda hasat edildikce
tartilarak bitki basina verimleri (kg) hesaplanmistir.
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2.4.2. Ortalama meyve agirh@

Her tekerriirden o genotipi temsil edecek meyvelerin
agirhigy tartilarak ortalamasmin almmasiyla ortalama
meyve agirligi hesaplanmistir.

2.4.3. Ortalama meyve capi

Her tekerrirden genotipi temsil edecek meyvelerin
ekvatoral kesimleri dijital kumpas yardimiyla 6lgiilerek,
degerlerin  ortalamasmm almmasiyla meyve c¢api
belirlenmistir.

2.4.4. Meyve kabuk rengi

Domates meyvelerinin kabuk rengini belirlemek amaci ile
her tekerriirden o tekerriirii ve bitkiyi temsil edecek sekilde
meyvenin her iki yiizeyinden meyve sapmna yakin
kisimlardan el tipi taginabilir dijital, PCE-CSM 1 marka
renk Olcer ile CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b*
(sar1lik) ve renk degisimleri Chroma (C*), hue agis1 (h°)
degerleri cinsinden Olgiilerek belirlenmistir (Mc Guire,
1992).

2.4.5. Meyve sertligi

Her tekerriirden o genotipi temsil edecek meyvelerin
sertligi her meyvenin ekvatoral bolgesinin iki tarafindan
PCE-FM 200 marka el tipi dijital penetrometre ile 6
mm’lik ug¢ kullanilarak o6l¢iilmistir (Agar vd., 1997).
Sonuglar ‘New’ olarak ifade edilmistir.

2.4.6. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktari

Domates meyvelerinin suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktart (SCKM) igerigini belirlemek amaci ile meyveler
kati meyve sikacagi yardimiyla piire haline getirilip pasteur
pipeti yardimi ile suyu alindiktan sonra MT-032A T.C
model el tipi tasmabilir refraktometre kullanilarak
ol¢lilmiis ve sonuglar % olarak belirlenmistir.

2.4.7. Meyve suyu pH miktari

Meyvelerin pulp haline getirilmesi ve siiziilmesi
sonrasinda elde edilen meyve suyunda pH, Milwaukee
marka MW150 model cam elektrotlu dijital pH metre
kullanilarak 6l¢tilmiistiir.

2.4.8. Meyve suyu EC miktari

Meyvelerin  pulp haline getirilmesi ve siiziilmesi
sonrasinda elde edilen meyve suyunun elektriksel
iletkenligi EC metre ile Ol¢iilmiis ve sonuglar mS/cm
olarak verilmistir.

2.4.9. Titre edilebilen asit miktar:1 (TA)

Kati meyve sikacagi yardimiyla c¢ikartilan meyve
suyundan (tekerriirde 3 adet meyve) 10 mL alinmig ve 0.1
N’lik sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ile pH degeri 8.1
oluncaya kadar Milwaukee marka MW2150 model pH
metre kullanilarak titre edilmesi ile belirlenmistir. Sonuglar
harcanan baz (NaOH) iizerinden sitrik asit cinsinden
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asagidaki formiile goére hesaplanmis ve % olarak
verilmistir (Cemeroglu, 1992).
A= [(SXNxFxE / C) x 100] (1)

A=Asit miktar

S=Kullanilan sodyum hidroksit miktar1 (mL)
N=Kullanilan sodyum hidroksit normalitesi
F=Kullanilan sodyum hidroksit faktorii

C=Alman 6rnek miktar1 (mL)

E=llgili asidin equivelent degeri (sitrik asit i¢in 0.064 g)
2.4.10. Askorbik asit (C vitamini) tayini

100 g ornek agirligina esit miktarda %2’lik oksalik asit
¢ozeltisi eklenerek homojen bir karigsim elde edilmistir. Bu
karisimdan 30 g almarak %?2’lik oksalik asit ¢ozeltisi ile
100 ml’ye tamamlanmustir. Ornekler iyice ¢alkalandiktan
sonra filtre edilmistir. Filtre edilen 6rneklerden 10 ml
almarak 2,6 diklorofenolindofenol ¢6zeltisi ile pembe renk
olusana kadar titrasyon islemi gerceklestirilmistir (Sekil
3.14). Orneklerdeki askorbik asit miktar1 asagidaki

esitlikten yararlanilarak hesaplanmistir  (Cemeroglu,
1992).
Askorbik Asit (mg/100g) = V x F x 100 W 2

V: Titrasyonda harcanmis olan 2,6 diklorofenolindofenol
¢ozeltisi miktar1 (ml)

F: 2,6 diklorofenolindofenol ¢ozeltisinin faktorii, yani bu
¢ozeltinin 1 mI’sinin esdeger oldugu askorbik asit miktari

(mg)

W: Titrasyonda kullanilan filtratin icerdigi 6rnek miktari

(9)
2.4.11. Likopen ve p-karoten tayini

Ekstraksiyon hazirligi i¢in 1’er g’lik domates 6rnekleri 16
ml aseton: hekzan karisimi (4:6) ile homojenizatorde 2 dk
boyunca homojenize edilmistir. Hazirlanan ekstraksiyonun
iist kismindaki hekzan fazi mikropipet yardimi ile alinarak
spektrofotometrede 663, 645, 505 ve 453 nm dalga
boylarinda okumalar yapilmistir. Okumalar
tamamlandiktan sonra likopen ve B-karoten miktarlart
Nagata & Yamashita (1992)’e gore hesaplanmis ve
sonuglar mg/100g olarak ifade edilmistir.

2.4.12. Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde miktarini belirlemek amaci ile 5 g
meyve Ornegi almarak {izerine 25 mL metanol eklenmistir.
Daha sonra homojenizatorde 2 dk boyunca homojenize
edilerek ekstraksiyon ¢ozeltisi hazirlanmistir. Homojenize
edilen oOrnekler karanlik kosullarda 16 saat +4 °C’de
(buzdolabinda) beklemeye birakilmistir. Ornekler 10 000
rpm’de 20 dk santrifiij edilmis ve st kisim kaba filtre
kagidindan siiziilmistiir. Elde edilen silipernatantlar
mikropipet yardimu ile alinarak falkon tiiplerine aktarilmis
analize kadar +4 derecede saklanmustir. Toplam fenolik
madde miktar1 modifiye edilmis Folin Ciocaltaeu
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kolorimetrik yontemine gore spektrofotometre yardimi ile
belirlenmistir (Swain & Hillis, 1959). Ekstrakte edilen
orneklerden; 150 pL alinmis ve lizerine 2400 pL saf su +
150 pL Folin Ciocaltaeu ¢ozeltisi ilave edilmistir. 30-40 sn
vortekslenerek ve 3-4 dk bekletilmistir. 300 pL %20’lik
sodyum karbonat (Na;COs) ¢ozeltisi eklenerek karanlikta
oda kosullarinda 2 saat beklemeye birakilmis ve daha sonra
725 nm’de spektroda okumalar yapilmistir. Gallik asidin
farkli konsantrasyonlar1 ile hazirlanan standart ¢ozeltiler
kullanilarak bir kalibrasyon egrisi ¢izilmis ve toplam
fenolik madde icerigi mg/g olarak ifade edilmistir.

2.4.13. Toplam antioksidan madde miktari

Toplam antioksidan madde miktarin1 belirlemek amact
toplam fenolik madde tayini igin hazirlanan stok halindeki
ekstratlar kullanilmistir. Toplam antioksidan madde
miktart (serbest radikalleri indirgeme kapasitesi) DPPH
(1,1-diphenly-2-picrylhdrazy) metodu modifiye edilerek
spektrofotometrik yontem ile belirlenmistir. DPPH radikal
stipiiriicii  aktivite tayini Brand-Williams vd. (1995),
tarafindan bildirilen yontem kullanilarak
gerceklestirilmistir. Buna gére 0.2 mM’lik DPPH (1,1-
diphenly-2 picrylhdrazy) ¢ozeltisi hazirlanmistir. Bunun
icin 794 mg DPPH tartilip 50 ml metanolde
¢ozdiiriilmistiir. Bu islem karanlik kosullarda aliiminyum
folyo kapli cam tiipte yapilmis ve her analiz Oncesi taze
olarak hazirlanmustir.

Analiz igin 10 mI’lik test tiiplerinin, her birine 1 ml DPPH
¢ozeltisi eklenmis ve Ornek ekstrakttan 200 mikrolitre
alinarak, iclerine radikal ¢ozeltisi bulunan tiipler iizerine
ilave edilmistir. Tip igeriklerinin toplam hacmi 2 ml’ye
%80’lik metanol ile tamamlanmustir. Tipler 20-30 saniye
vortekslenmis ve oda sicakliginda karanlik bir ortamda 30
dk inkiibasyona birakilmistir.

Sahit o6rnek, 1000 mikrolitre DPPH radikal ¢o6zeltisi
iizerine 1 ml metanol eklenerek hazirlamis ve oda
sicakliginda karanlikta 30 dk inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon siiresi dolduktan sonra, spektrofotometrede
517 nm dalga boyunda ekstrakt ve sahidin absorbans degeri
okunmustur. Asagidaki formiil kullanilarak DPPH
radikalini siipiirme aktivitesi reaksiyonu inhibe etme
yiizdesi hesaplanmustir;

%inhibisyon = (ADPPH 'Aekstrakt) / ApppH X 100 (3)

A: Absorbans degeri

Yukaridaki esitlige gore belirlenen inhibisyon degerleri,
ornek hacimlerine karst bir grafige aktarilip lineer
regresyon analizi uygulanarak ornege iliskin egriye ve bu
egriyi tanimlayan esitlige ulasilir. Bu esitlik kullanilarak da
ornege iliskin EC50 degeri hesapland1 ve sonuglar EC50
(%) olarak ifade edildi. Bu deger “ortamda bulunan DPPH
radikalinin %50’sini inhibe eden antioksidan madde
konsantrasyonu” olarak ifade edilmektedir. Bu deger ne
kadar kiiciik ise, antioksidan aktivite o kadar yiiksek
olmaktadir.

Apppr: Sahit Ornegin absorbans degeri, Aekstraki: Ornek
ektraktinin absorbans degeri.
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2.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Calisma, tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 3
tekerriirlii olacak sekilde kurulmustur. Denemeden elde
edilen veriler Minitab (17) programi kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmus, Onemli ¢ikan ortalamalar
arasindaki farkliliklar Tukey testi kullanilarak belirlenmis
ve bulunan farkliliklar farkl harflerle gosterilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Bitki basina verim

Genotiplerde verim degerlendirilmesi 7 salkim iizerinden
yapilmis olup yapilan varyans analizi sonucunda
genotiplerin verimleri arasindaki farklar istatistiki olarak
onemli bulunmustur (P<0.01). Tukey testi sonuglari
incelendiginde verim (kg/bitki) parametresine ait en
yiiksek ortalamaya 5.24 kg/bitki ile salkim tipli genotip
TBT2132 sahip iken bunu TBT2186 (4.89), TBT2168
(4.89), TBT2106 (4.86), TBT2144 (4.76), TBT2181
(4.71), TBT2158 (4.71) genotipleri takip etmektedir. En
diisiik ortalamalar ise TBT2133 (1.20), TBT2148 (1.50),
TBT2145 (1.56), TBT2184 (1.63), TBT2165 (1.88),
TBT2152 (1.91) genotiplerinde saptanmustir (Cizelge 1).
Ates (2014)’in domateste yiiriittiigii calismada bitki basina
verim degerlerinin  2.44-7.02 kg arasinda degistigi
bildirilmistir. Bizim bulgularimiz daha &nce yapilan
calismalara benzerlik gosterse de yapilan literatiir taramasi
sonuglarma gore verim degerlerinin domates tiplerine ve
yetistiricilik  kosullarina gore degisiklik gosterdigi
anlagilmaktadir.

3.2. Ortalama meyve agirhg:

Tukey testi sonuglart incelendigi zaman ortalama meyve
agirhigt parametresi yoniinden genotipler arasinda en
yiiksek ortalama meyve agirhgr 529.56 g ile beef
segmentinde olan TBT2161’e ait iken bunu sirasiyla yine
ayni segmentte yer alan TBT2125 (340 g), TBT2150
(339.3 g) ve TBT2126 (313.6 g) hatlarmm izledigi
goriilmektedir. Bu 6zellik bakimindan genotipler arasinda
en diisiik degere 60.22 g’lik ortalama ile kokteyl tipindeki
TBT2116 genotipi sahip olmustur (Cizelge 1).

Turhan & Seniz (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
genotipler arasinda ortalama meyve agirliklart en yiiksek
332.45 g ve 328.75 g iken, en diisiik ortalama meyve
agirlig 18.18 g olarak belirlenmistir. Kuzucu vd. (2004),
tarafindan yapilan bir ¢alismada, meyve agirliklari, Uno
(52.8 g) ve Rio Grande (78.73 g) sanayi gesitlerinde 52.8-
8.3 g, sofralik ¢esit olan H-2274 de ise 97.07 g olarak tespit
edilmistir. Diger taraftan, Paksoy (2003)’da farkli
cesitlerin ortalama meyve agirliklarmmin 55.3-118.5 g
araliginda oldugunu bildirmistir. Sera domates gesitleri ile
yapilan ¢aligmalarda ise, ortalama meyve agirliklar: 95.02
g (Ganesan & Subashini, 2001), 130-125 g (Sen vd., 2004)
olarak  belirlenirken sanayi domatesinde yapilan
calismalarda ortalama meyve agirliklarmin 53.0 g
(Campos vd., 2006), 33-54 g (Moraru vd., 2004), arasinda
degistigini belirlemislerdir. Yapilan benzer g¢alismalarda
ortalama meyve agirliklarmm 15.5-324.25 g (Aoun vd.,
2013), 22.33-58.67 g (Kathayat vd., 2015), 47.16-112.50 ¢
(Singh & Goswami, 2015) arasinda

degistigi
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belirlenmistir. Calismamizin sonucunda genotiplerimizin
meyve agirliklarmin 60.22-529.56 g arasinda degisim
gosterdigi  belirlenmistir.  Yapilan diger arastirma
sonuglarindan da anlasildig1 iizere farkli arastirmalardan
farkli sonuglar elde edilmistir. Bu durumun yetistirilen
gesitlere ve yetistiricilik sartlarina bagli olarak degisim
gosterebildigi anlagilmaktadir. Bizim arastirmamizda da
verimde meydana gelen farklilik yetistirilen tiplerin ¢ok
farkli segment tiplerden kaynakli olabilecegi sekliyle
aciklanabilmektedir.

3.3. Meyve sertligi

Meyve sertligi bakimindan genotiplerin ortalamalar1
arasindaki farklar istatistiki olarak 6nemli bulunmustur.
Cizelge 2 incelendiginde TBT2103 numarali tekli meyve
tipine sahip genotip 30.97 N (Newton) ortalamasi ile ilk
sirada yer alirken meyve sertligi bakimindan en diisiik
deger ise 11.65 N ile tekli pembe tipindeki TBT2152
genotipinde belirlenmistir.

Meyve sertlifi meyve Kkalite gostergesi olarak
kullanilmakta olup tiiketicilerin satin alma kararmi
verdikleri Ozellikler arasinda bulunmaktadir (Burton,
1982). Domatesin tekstiirel 6zelligi (meyve eti sertligi ve
kabuk direnci) depolama, dagitim ve olgunluk siiresince
degisim gostermekte ve bu durum domateslerin mekanik
zedelenmelere karsi hassasiyetini arttirabilecegi icin ve
onemli bir sorun olusturabilmektedir (Batu, 2004).
Calismamizda genotiplerimizin meyve sertligi degerleri
11.67-30.97 N arasinda degismistir. En yiiksek meyve
sertligi degeri 30.97 N tekli 6zellik gosteren TBT2103
genotipinde ve en diisiik meyve sertligi degeri 11.67 ile
yine tekli 6zellikteki TBT2152 genotipinde 6l¢iilmiistiir.
Moraru vd. (2004), sanayilik 10 domates g¢esidinin
karakterizasyonunu yaptiklart calismada meyve eti
sertliginin ~ 7.21-10.94 N/mm? arasinda degistigini
bildirmislerdir. Gonzalez-Cebrino vd. (2011), organik

iretim kosullarinda yedi yerel domates genotipin
karakterizasyonunu yaptiklart c¢alismada meyve eti
sertliginin  1.08-6.47 N/mm? arasinda  oldugunu

bildirmislerdir. Unal (2021), domates genotiplerinin
karakterizasyonunu yaptiklar1 ¢aligmada, genotiplerin g
meyve olum donemindeki sertligini ortalama 24.41-33.26
N seklinde oldugunu belirlemistir. Yapilan c¢aligmalar
incelendiginde meyve sertliginde olgunlagma
asamalarmmm ve yetistiricilik  sartlarlarmin  etkisi
gorlilmektedir. Bu arastirma sonuglarina goére meyve
sertligi tizerine yetistiricilik kosullarinin etkisi yaninda

yiiksek oranda genotipik farkliligin oldugu
anlagilmaktadir.

3.4. Meyve kabuk rengi

Renk oOlgiimlerinin  degerlendirmesinde L*  degeri

parlakligi, + a* degeri kirmizi, - a* degeri yesil, + b* sar1
ve - b* degeri mavi rengi temsil etmektedir.

Caligmamizdan elde edilen L* degerleri 34.43 ile 45.68
arasinda degismis olup farkli arastirmacilarin domates
iizerine yaptiklar1 calismalarda ise L* degerleri 36.95-
45.68 (Borghesi vd., 2011), 40.56-45.07 (Gozikara &
Kaplan, 2017), arasinda degiserek c¢alismamiza benzerlik

104

gosterdigi belirlenirken yapilan bir diger ¢alismaya gore
32.00-38.60 (Bhandari vd., 2016), mevcut
genotiplerimizin L* degeri araliklarmin daha yiiksek
oldugu goriilmiistiir.

Yine domates meyve kabuk rengi iizerine yapilan
caligmalar incelendiginde a* degerlerinin, 24.70-34.29
(Viskelis vd., 2015) araliginda degistigi goriiliip
yaptigimiz bu calismada ise a* degerleri 23.77-39.82
araliginda degismektedir. Bir diger ¢alismada a* degerleri
21.10-25.00 (Hernandez vd., 2007), araliginda olup
mevcut materyalin a* degerlerinin bu kaynaga gore daha
yiiksek oldugu goriilmekte ve genotiplerimizin daha koyu
kirmizi renge sahip oldugu anlasilmaktadir.

Bir diger renk ozelligi olan b* degerlerinin 7 domates
gesidinde incelendigi calismada degerler 13.80-27.00
(Bhandari vd., 2016) araliginda bulunup, Regina domates
¢esidi ile yapilan aragtirma sonucunda b* degerinin 30.3-
41.0 (Renna vd., 2018) arasinda degisim gosterdigi tespit
edilmistir. Genotiplerimizin b* degerleri ise 15.62-46.84
arasinda degisim gosterirken calismamizdan elde edilen
sonuglar, oOnceki caligmalarla paralellik gostermistir

(Cizelge 3).
3.5. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktari

Domateste dnemli meyve kalite niteliklerinden bir digeri
olan SCKM miktari ile tat ve lezzet arasinda dogrusal bir
iligski oldugu bilinmektedir (Cemeroglu vd., 2009). Hanson
vd. (2004), domates meyvelerinin antioksidan aktivitesi ve
antioksidasyonlarmn varyasyonu belirlemek amaciyla
yapmis olduklar1 bir c¢alisma sonucunda SCKM
degerlerinin %3.6-8.6 arasinda degisim gosterdigini tespit
etmiglerdir. Giorio vd. (2007)’de domates gentoipleri
tizerinde yaptiklar1 calismada SCKM degerlerinin %3.96
ile %4.36 arasmda oldugunu bildirmislerdir. Domateste
verim ve meyve kalite niteliklerinin genetik incelemesi
iizerine yapilan bir calisgmada genotiplerin SCKM
miktarlarinin %4.36-5.98 arasinda degistigini
belirlemislerdir (Al-Aysh vd., 2012). Yine farkli domates
genotiplerinde yapilan arastirmalar sonucunda SCKM
degerlerinin %3.50-6.03 (Pal vd., 2018), %3.12-4.71 (Raj
vd., 2018) arasinda degisim gosterdigi saptanmustir.
Cizelge 4’ten goriilldiigli tizere yaptigimiz c¢alisma
sonucunda mevcut materyalimizin SCKM degerlerinin
%2.50-4.91 arasinda degisim gosterdigi ve SCKM iizerine
genotipik faktorlerin etkili oldugu goériilmistiir.

3.6. Meyve suyu pH degerleri

Meyve suyu pH’si, tat ve aroma nitelikleri yoniinden
onemli bir yer tutmaktadir. Yapmis oldugumuz caligmada
meyve suyu pH degerlerinin ¢esit iriligine gore 3.70-4.81
arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 4).

Farkli arastirmacilar tarafindan yapilan ¢alismalar
sonucunda pH degerlerinin 3.8-4.5 (Agong vd., 2001),
4.13-4.60 (Frusciante vd., 2007), 4.12-4.35 (Turhan vd.,
2011), 3.41-4.59 (Dar vd., 2012), 4.19-4.49 (Aoun vd.,
2013), 4.37-4.58 (Figueiredo vd., 2017), 4.11-5.46 (Kumar
vd., 2016), 4.1-4.6 (Liu vd., 2017), 4.24-4.49 (Peixoto vd.,
2018), 3.75-4.50 (Acharya vd., 2018), arasinda degistigi
bildirilmistir. Calismamizdan elde edilen bulgularin
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literatiire yakinlk gosterdigi goriiliirken meyve suyu pH
degerlerinin domates tiplerine gore Onemli degisim
gostermedigi bulgusuna ulasilmistir.

3.7. Titre edilebilir asitlik miktar:

Domateste olgunluk ilerledik¢e lezzet gelismektedir.
Olgun domateslerin lezzetini organik asitler, pigmentler ve
400’1 askin aroma komponenti vermektedir (Cemeroglu
vd., 2003). Domateste lezzet iizerine etkili olan titre
edilebilir asitlik miktarini belirlemek amaciyla 4 domates
genotipinin  degerlendirildigi bir calismada degerlerin
%0.35-0.46 arasinda degistigi bulunmustur (Stommel vd.,
2005). Domates genotipleri ile yapilan diger ¢alismalarda
titre edilebilir asitlik degerlerinin %0.28-0.49 (Kumar vd.,
2016), %0.27-0.75 (Ruggieri vd., 2014), %0.27-0.37 (Sio
vd., 2018) arasinda oldugu tespit edilmistir. Yaptigimiz
caligma sonucunda genotiplerimizin titre edilebilir asitlik
degerlerinin ~ %0.21-0.56  olarak  belirlendigi ve
sonuglarimizin yapilan diger caligmalarla desteklendigi
goriilmektedir (Cizelge 4).

3.8. Meyve suyu EC miktar:

Domates meyvelerinde EC degeri, meyve igindeki
elektriksel ~iletkenligin  sebebi ve mevcut besin
elementlerinin  konsantrasyonudur. Meyvede besin

elementi igerigine etki eden bircok faktor vardir. Bunlar;
topraktaki besin elementi miktar1 ve dagilimi, ekolojik
faktorler, toprak tuzlulugu ve genotipik 6zelliklerdir. Yerel
domates genotiplerinin  seleksiyonu ve morfolojik
karakterizasyonu lizerine yapilan bir calismada meyve
suyu EC degerlerinin 3.46-5.08 mS/cm (Kurt, 2019)
oldugu goriilirken farkli c¢alismalarda ise 4.89-5.86
mS/cm, 3.05-4.72 mS/cm (Demirtas vd., 2013; Demirtas
vd., 2016), arasinda degistigi tespit edilmistir. Bizim
calismamizin sonucunda genotiplerin EC degerleri 2.26
mS/cm ile 6.41 mS/cm arasinda degistigi (Cizelge 4)
belirlenmis olup bulgularimizin literatiire yakinlik
gosterdigi  anlagilmaktadir. Yapilan literatiir taramasi
sonuglarindan anlasilacagi lizere meyve suyu EC degerine
genoitipik etkiden ziyade yetistiricilik sirasinda yapilan
kiiltiirel uygulamalarin oldugu anlagilmaktadir.

3.9. Vitamin C miktari

Domatesin besin 0Ogelerinin  ve meyve biyokimyasal
igeriklerinin (i¢ kalite oOzellikleri) basinda C vitamini
kapasitesi, antioksidan icerigi, fenolik madde miktari,
likopen ve p-karoten igerikleri gibi kalite nitelikleri
gelmektedir.

Domateste vitamin C kapasitesinin belirlenmesi amaciyla
arastirmacilar tarafindan yiiriitiilen ¢alismalarda vitamin C
miktarlarinin 15-21 mg/100g (Abushita vd., 2000), 8.40-
32.40 mg/100g (George vd., 2004), 8.0-15.6 mg/100g
(Frusciante vd., 2007) oldugu belirlenirken iri ve kiraz
domates tipindeki domatesler iizerinde yapilan bir baska
calismada vitamin C miktarinin 8.26-22.54 mg/100g
arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir (Bhandari vd.,
2016). Yaptigimiz c¢alisma sonucunda genotiplerimizin
vitamin C icerikleri 5.48-15.39 mg/100g olarak tespit
edilmistir (Cizelge 5). Caligmamizin sonuglar1 yukarida
belirtilen arastima bulgulariyla uyum gostermektedir, diger
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yandan Hanson vd. (2004)’nin yaptig1 ¢calismada vitamin C
degerleri 11.6-39.7 mg/100g araliginda olup, bu ¢alismada
kullanilan genotiplere gore oldukga yiiksektir.

3.10. Toplam fenolik madde miktari

Mevcut cesitlere gore listiin ozelliklere sahip kaliteli
cesitler elde edebilmek amaciyla ilerlemis domates
hatlarinin (22 adet) meyve kalite ve antioksidan
kapasitelerinin degerlendirildigi bir calismada hatlarin
toplam fenolik madde miktarinin 0.60-1.14 mg/g (Pal vd.,
2018) arasinda degistigi belirlenirken, diger aragtirmacilar
tarafindan yapilan ¢aligmalarda ise toplam fenolik madde
miktarlarinin 0.11-0.24 mg/g (llahy vd., 2011) ve 2.03-
3.93 mg/g (Kavitha vd., 2013) araliginda oldugu tespit
edilmigtir. Dogan (2019), erkenci domates genotipleri
iizerinde yiriittiigli caligmasinda genotiplerin toplam
fenolik madde miktaralarinmn 0.31-0.97 mg/g arasinda
degistigini  bildirmistir.  Calismamizda  incelenen
genotiplere ait toplam fenolik madde miktarlarmin 0.74-
3.13 mg/g arasinda degistigi belirlenmis olup mevcut
caligmalara yakinlik gosterirken fenolik madde igerigine
genotipik etkinin ¢ok Onemli olmadigi anlasilmistir

(Cizelge 5).
3.11. Likopen ve B-karoten miktari

Likopen ve B -karoten olgun domates meyvelerinde 6nemli
miktarda biriken bir karotenoid olup dogrudan meyve
rengini etkileyen renk pigmentlerindendir.

Stahl & Sies (1996), 100 g domates meyvesinin 0.72-20
mg araliginda likopen igerdigini bildirmektedir. Domateste
likopen ve baz1 karotenoidler {izerine yapilan ¢aligmalarda
domates kabugunda 12 mg/100g likopen bulunurken biitiin
domateste ise bunun 3.4 mg/100g ile 11 mg/100g
(McCollum, 1995; Sharma ve Le Maguer, 1996) arasinda
degistigi goriilmektedir.

Literatiirden anlasilacag iizere likopen miktar1 meyvenin
Ol¢iim yapilan kisimina ve renklenmesine gore degisim
gosterebilmektedir.  Bir¢cok  arastirmaci  yaptiklari
calismalarda domates likopen igeriginin 2.5 ile 20 mg/100g
oldugunu bildirirken (Takeoka vd., 2001; Dewanto vd.,
2002; Seybold vd., 2004; Pal vd., 2018). Macar, Hint ve
Ispanyol domateslerinde bu miktarn 1-11 mg/100g
(Abushita vd., 2000; Martinez-Valverde vd., 2002; George
vd., 2004) arasinda degistigi bildirilmistir. Dogan (2019),
tarafindan yapilan bir diger ¢alismada ise erkenci domates
hatlarinin likopen igeriginin 1.6-4.09 mg/100g arasinda
degistigini belirlemistir. Sonug olarak bizim elde ettigimiz

bulgular  3.90-12.89 mg/100g arasinda  degisim
gostermekte  olup mevcut  bildirislere  yakinlik
gostermektedir. Ayni zamanda yaptigimiz analiz

sonuglarina gore literatiire kiyasla ogc, og genlerine sahip
olan hatlarimizin likopen igeriklerinin yiiksek oldugu
goriilmektedir (Pal vd., 2018).

Yesil olum doneminde hasat edilen meyvelerde yapilan
analizler sonucunda f-karoten 1.17 pg/g olarak
belirlenmig, olgunlagmanin  artmast ile B-karoten
miktarinin arttigini, kirmizi olum déneminde ise 2.5 pg
oldugu belirlenmistir (Meredith & Purcell, 1966). Yapilan
diger caligmalarda ise P-karoten degerlerinin 1.09-2.53
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mg/100g (Dar & Sharma., 2011), 0.28 mg/100g
(Frusciante ~ vd., 2007) oldugu  belirlenmistir.
Genotiplerimizin f-karoten icerikleri bu bildiriglere

yakinlik gostermekte olup 0.65-3.01 mg/100g arasinda
degisimektedir (Cizelge 6).

4. Sonug

Bu c¢aligma kapsaminda gerceklestirilen Ortiialti ve
laboratuvar ¢alismalari ile oturak ve sirik domates grubuna
ait beef, salkim ve tekli oOzellik gosteren domates
genotipleri  meyve  kalite  nitelikleri  yoniinden
degerlendirilmis ve bu yonden {istiin olan genotipler
belirlenmistir. Baska bir deyisle, bu ¢aligma sayesinde
mevcut genetik materyali, gittikce 6nem kazanan meyve
kalite ozellikleri bakimmdan tam anlamiyla tanimamiza
olanak saglanmistir. Calisma sonucunda incelenen, tiim
kalite nitelikleri yoniinden genotipler arasinda genis
varyasyon oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda
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yiiriittigiimiiz ¢alismada yiiksek meyve kalite 6zelliklerine
sahip genotiplerin halihazirdaki 1slah programlarina dahil
edilmesi, gelecekteki 1slah programlartyla entegre
olabilecek timitvar hatlarin  belirlenmesi, istenilen
ozelliklere ait etkinligi bilinen genlerin (0g, ogc, hpl, hp2)
bazi ebeveyn hatlara aktarilmasi ve bu hatlar kullanilarak
ileri asamalarda yeni hat ve hibritlerin gelistirilmesine
olanak saglanacaktir.

Son zamanlarda yiiksek kalitede domatese yonelik pazar
isteklerinin oldukga arttigi goriilmektedir. Mevcut talebi
karsilamak amaciyla fitokimyasal igerik seviyesi yiiksek
hibritlerin gelistirilmesi ve bunlar1 olusturacak hatlarin
belirlenmesi ¢6ziim olacaktir. Bu ¢alismada ¢6ziim igin
atilacak ilk adimlardan birisi mevcut olup materyallerin
gozlemlenmesi ve karakterizasyonuna yoneliktir, elde
edilen bilgi birikimi baska caligmalarla ve programlarla
desteklenerek daha kapsamli hale getirilebilir.
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Cizelge 1. Genotiplerin ortalama meyve agirliklari (g) ve bitki basina verimleri (kg/bitki)

Table 1. Average fruit weights (g) and yields per plant (kg/plant) of genotypes

Genotip Meyve agirhigi (g)  Verim (kg/bitki) Genotip Meyve agirhigi (g)  Verim (kg/bitki)
TBT2100 132.70 K-T 3.28 A-J TBT2145 17490 H-T 1.56 H-J
TBT2102 16245 I-T 3.27 A TBT2146 261.30 B-J 261.30 B-J
TBT2103 148.44 J-T 3.70 A-J TBT2147 226.67 B-L 226.67 B-L
TBT2104 137.11 K-T 2.93 A-J TBT2148 153.10 I-T 153.10 I-T
TBT2105 154.7 I-T 3.32 A TBT2149 108.22 M-T 108.22 M-T
TBT2106 218.7 C-N 4.86 AB TBT2150 3393 B 3393 B
TBT2107 191.1 D-S 4.06 A-l TBT2151 196.2 C-R 196.2 C-R
TBT2108 195.2 D-R 3.55 A-J TBT2152 209.6 C-O 209.6 C-O
TBT2109 79.56 R-T 1.93 D-J TBT2153 2009 C-Q 200.9 C-Q
TBT2110 179.3 G-S 3.81 A-J TBT2154 299.7 B-F 299.7 B-F
TBT2111 204.33C-P 2.31 B-J TBT2155 106.9 M-T 106.9 M-T
TBT2112 148.67 J-T 3.46 A-J TBT2156 148.22 J-T 148.22 J-T
TBT2113 15444 |-T 3.17 A TBT2157 128.22 L-T 128.22 L-T
TBT2114 170.20 I-T 3.72 A TBT2158 92.45 O-T 92.45 O-T
TBT2115 175.60 H-T 2.45 B-J TBT2159 224.40 B-M 224.40 B-M
TBT2116 60.22 T 2.33 B-J TBT2160 204.00 C-P 204.00 C-P
TBT2117 175.34 H-T 3.11 A TBT2161 529.56 A 3.87 AJ
TBT2118 185.30 F-S 3.07 AJ TBT2162 181.60 F-S 2.89 A-J
TBT2119 246.9 B-K 3.42 Al TBT2163 142.20 K-T 3.72 AJ
TBT2120 190.9 D-S 459 A-D TBT2164 133.30 K-T 1.94 D-J
TBT2121 197.10 C-R 3.91 A-l TBT2165 152.20 I-T 1.88 F-J
TBT2122 196.4 C-R 4.463 A-F TBT2166 289.60 B-H 2.44 B-J
TBT2123 176.66 H-T 3..40 A-J TBT2167 205.11 C-P 2.84 A-J
TBT2125 340.00 B 3.61 A-J TBT2168 15111 1-T 4.89 A-B
TBT2126 313.60 BC 2.36 B-J TBT2169 116.45 L-T 3.53 AJ
TBT2127 304.44 B-E 2.93 A-J TBT2171 264.00 B-J 3.29 AJ
TBT2128 296.00 B-G 2.31 B-J TBT2173 12478 L-T 3.59 A
TBT2129 298.40 B-F 3.08 A-J TBT2174 140.70 K-T 3.10 AJ
TBT2130 203.10 C-P 2.70 A-J TBT2175 197.60 C-R 3.85 A
TBT2131 178.90 G-S 2.35 B-J TBT2176 186.70 E-S 2.68 A-J
TBT2132 119.56 L-T 524 A TBT2180 98.00 O-P 4.00 A-l
TBT2133 96.70 O-T 1.20J TBT2181 97.11 O-T 471 AC
TBT2134 83.60 Q-T 2.95 A-J TBT2182 12222 L-T 3.21 AJ
TBT2136 75.56 S-T 431 AG TBT2183 104.00 N-T 3.85 A
TBT2137 209.10 C-O 3.26 A-J TBT2184 155.30 I-T 1.63 G-J
TBT2138 141.80 K-T 3.94 A-l TBT2185 115.80 L-T 2.68 A-J
TBT2139 104.67 N-T 3.94 A-l TBT2186 13522 K-T 4.89 A-B
TBT2140 109.78 L-T 4.34 A-F TBT2187 102.22 N-T 241 B-J
TBT2141 166.90 I-T 3.51 AJ TBT2188 119.11 L-T 442 A-F
TBT2142 268.40 B-I 4.60 A-D TBT2189 86.89 P-T 2.96 A-J
TBT2143 97.78 O-T 3.84 A-J TBT2190 130.30 K-T 4.35 A-F
TBT2144 133.10 K-T 4.76 A-C TBT2191 115.00 L-T 3.70 A-J

* Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik

%S5 hata seviyesinde onemlidir (P<0.05).
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Cizelge 2. Genotiplerin ortalama meyve sertligi (N) ve ortalama meyve ¢ap1 (mm)
Table 2. Average fruit firmness (N) and average fruit diameter (mm) of genotypes

Genotip  Meyve sertligi (N)  Meyve ¢api (mm) Genotip Meyve sertligi (N) Meyve ¢ap1 (mm)
TBT2100 26.22 A-E 64.68 J- AA TBT2146 15.56 P-AE 79.97 B-L
TBT2101 26.57 A-D 62.04 M- AA TBT2147 14.90 T-AE 68.20 G-Z
TBT2102 21.41 D-O 69.27 F-X TBT2148 17.89 J-AD 65.94 I- AA
TBT2103 30.97 A 67.570 H-Z TBT2149 16.26 N-AE 56.98 R- AA
TBT2104 23.82 C- 64.78 J- AA TBT2150 16.51 M-AE 9381 B
TBT2105 19.65 G-X 67.18 H- AA TBT2151 16.43 M-AE 81.74 B-J
TBT2106 20.33 F-T 75.09 C-Q TBT2152 11.65 AE 73.02 D-T
TBT2107 17.26 K-AE 70.84 E-U TBT2153 22.00 D-N 74.33 C-R
TBT2108 25.06 B-G 71.04 D-U TBT2154 12.64 AC-AE 88.63 BCD
TBT2109 23.29 C-J 50.77 Z-AA TBT2155 15.433 Q-AE 56.04 S- AA
TBT2110 19.98 F-V 73.35 D-S TBT2156 15.49 Q-AE 64.65 J- AA
TBT2111 17.16 K-AE 79.19 B-M TBT2157 18.47 I-AB 64.93 J- AA
TBT2112 24.69 B-H 68.26 G-Z TBT2158 15.72 O-AE 52.267 Y-AA
TBT2113 25.56 A-F 64.72 J- AA TBT2159 18.91 I-Z 76.73 B-N
TBT2114 21.10 D-R 72.77 D-T TBT2160 13.41 Y-AE 73.00 D-T
TBT2115 20.22 F-U 74.13 C-R TBT2161 18.41 I-AB 11151 A
TBT2116 21.27 D-P 53.61 U-AA TBT2162 15.32 SS-AE 75.29 C-Q
TBT2117 25.31 AG 69.89 F-W TBT2163 19.73 G-X 68.90 F-X
TBT2118 23.75 C- 77.67 B-N TBT2164 15.76 O-AE 63.86 K- AA
TBT2119 29.67 AB 80.41 B-L TBT2165 19.94 F-V 68.56 G-X
TBT2120 16.95 L-AE 74.43 C-R TBT2166 19.86 F-W 83.27 B-I
TBT2121 23.55 C-J 72.25 D-T TBT2167 20.17 F-U 75.67 C-Q
TBT2122 12.95 AB-AE 69.38 F-X TBT2168 16.92 L-AE 67.74 H-Z
TBT2123 22.93 D-K 73.01 D-T TBT2169 16.1 O-AE 61.18 N-AA
TBT2125 15.17 T-AE 91.10 B-C TBT2171 14.28 V-AE 83.14 B-l
TBT2126 22.04 D-M 86.36 B-F TBT2173 15.21 T-AE 61.54 M- AA
TBT2127 29.68 AB 85.78 B-G TBT2174 13.25 Z-AE 66.64 H- AA
TBT2128 19.93 F-V 83.61 B-H TBT2175 18.48 I-AB 75.43 C-Q
TBT2129 16.71 M-AE 88.20 B-E TBT2176 17.19 K-AE 74.07 C-R
TBT2130 14.14 W-AE 75.97 C-P TBT2180 14.54 U-AE 60.80 N- AA
TBT2131 13.33 Z-AE 68.60 G-Y TBT2181 18.72 I-AA 52.89 V- AA
TBT2132 17.97 J-AD 58.38 P- AA TBT2182 15.67 O-AE 64.11 J- AA
TBT2133 25.167 B-G 51.90 Y- AA TBT2183 14.00 Y-AE 58.01 Q- AA
TBT2134 18.48 I-AB 64.69 J- AA TBT2184 29.02 AC 66.55 H- AA
TBT2136 17.81 J-AD 51.22 Y- AA TBT2185 23.41 C-J 59.07 O- AA
TBT2137 16.96 L-AE 76.11 C-O TBT2186 23.48 C-J 63.59 K- AA
TBT2138 13.81 X-AE 63.18 L- AA TBT2187 20.98 D-S 55.56 T- AA
TBT2139 15.367 R-AE 49.62 AA TBT2188 19.16 H-Y 61.01 N-AA
TBT2140 1750 K-AD 57.01 R-X TBT2189 15.60 P-AE 54.32 U- AA
TBT2141 18.50 I-AB 68.30 G-Z TBT2190 18.24 I-AC 67.20 H-AA
TBT2142 20.00 F-V 81.20 B-K TBT2191 12.56 AC-AE 61.30 N- AA
TBT2143 13.09 AA-AE 55.40 T- AA TBT2192 21.18 D-Q 75.21 C-Q
TBT2144 20.51 E-T 65.45 J- AA TBT2193 22.54 D-L 70.15 F-X
TBT2145 12.34 AD-AE 72.16 D-T TBT2194 23.87 C- 88.27 B-E

* Ay siitunda farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik %5 hata seviyesinde énemlidir (P<0.05).
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Cizelge 3. Genotiplerin meyve kabuk rengi ortalamalari (L, a, b)
Table 3. Average fruit skin color of genotypes

Genotip L* a* b* Genotip L* ax b*
TBT2100 36.62 I-S 31.53 D-U 26.01 O-AF TBT2145 42.99 A-D 28.18 P-W 23.99 S-AG
TBT2101 35.86 K-S 31.48 D-V 25.43 P-AF TBT2146 42.04 A-F 31.32 D-V 21.341 X-AH
TBT2102 36.11 K-S 33.79 A-S 28.13 J-AB TBT2147 39.673 B-N 32.65 C-U 21.06 Y-AH
TBT2103 37.07 G-S 35.24 A-M 29.58 H-W TBT2148 41.60 A-G 26.62 T-W 21.377 X-AH
TBT2104 36.57 J-S 35.53 A-L 28.91 H-Z TBT2149 36.89 H-S 28.55 N-W 3151 E-S
TBT2105 37.69 E-S 35.92 A-J 30.13 H-V TBT2150 3754 F-S 33.71 A-S 22.87 T-AH
TBT2106 35.73 K-S 27.30 S-W 18.13 AF-AH | TBT2151 4319 A-C 30.61 F-V 21.33 X-AH
TBT2107 39.99 B-M 30.64 F-V 20.15 AA-AH TBT2152 40.13 B-L 29.27 K-W 23.71 S-AH
TBT2108 35.85 K-S 30.24 H-V 25.72 P-AF TBT2153 38.56 C-R 36.44 A-H 36.32 B-J
TBT2109 36.58 I-S 31.29 D-V 26.05 O-AF TBT2154 4568 A 26.99 T-W 22.88 T-AH
TBT2110 36.65 H-S 30.91 E-V 26.29 N-AF TBT2155 35.69 K-S 30.57 F-V 29.98 H-W
TBT2111 3551 L-S 34.87 A-N 30.13 H-V TBT2156 38.78 B-R 34.80 A-O 37.14 B-l
TBT2112 36.15 K-S 36.37 A-H 30.11 H-V TBT2157 34.99 O-S 29.85 I-W 28.60 I-AB
TBT2113 37.58 E-S 37.36 A-E 33.74 D-P TBT2158 37.09 G-S 27.50 R-W 30.27 H-V
TBT2114 38.26 E-R 34.61 A-P 28.69 I-AA TBT2159 36.74 H-S 26.39 U-W 35.60 B-K
TBT2115 3557 K-S 35.73 A-K 30.08 H-V TBT2160 39.44 B-O 27.04 T-W 20.57 Z-AH
TBT2116 4218 A-E 36.91 A-F 35.43 B-L TBT2161 38.36 D-R 32.04 C-U 35.36 B-L
TBT2117 34.98 0-S 34.03 A-Q 29.89 H-X TBT2162 36.92 H-S 30.26 H-V 18.08 AF-AH
TBT2118 39.04 BR 34.90 A-N 31.29 F-T TBT2163 37.68 E-S 27.41 R-W 18.39 AE-AH
TBT2119 36.39 J-S 28.83 M-W 18.66 AE-AH TBT2164 3743 F-S 30.40 G-V 20.03 AA-AH
TBT2120 38.66 B-R 31.84 C-U 21.65 V-AH TBT2165 4121 Al 31.95 C-U 22.73 T-AH
TBT2121 39.77 BN 28.73 N-W 19.41 AC-AH | TBT2166 38.90 B-R 32.56 C-U 22.74 T-AH
TBT2122 38.07 E-S 31.97 C-U 22.20 U-AH | TBT2167 40.17 B-K 3220 C-U 24.47 Q-AG
TBT2123 40.84 B-J 31.44 D-V 40.00 A-E TBT2168 35.81 K-S 31.24 D-V 30.58 G-U
TBT2125 41.25 A-H 30.82 A 46.84 A TBT2169 36.75 H-S 30.89 E-V 28.22 J-AB
TBT2126 38.96 B-R 36.47 A-H 39.61 A-F TBT2171 38.45 D-R 28.36 O-W 18.17 AF-AH
TBT2127 4321 AB 35.50 A-L 43.92 AB TBT2173 37.38 G-S 33.89 AR 32.73 D-R
TBT2128 40.09 B-L 38.22 A-C 43.35 A-C TBT2174 37.90 E-S 26.78 T-W 18.82 AD-AH
TBT2129 36.86 H-S 39.39 AB 37.20 B-l TBT2175 39.41 B-P 29.27 K-W 36.43 B-J
TBT2130 40.15 B-K 36.77 A-G 41.29 A-D TBT2176 37.75 E-S 29.46 J-W 20.48 Z-AH
TBT2131 37.00 G-S 28.74 N-wW 18.93 AD-AH | TBT2180 35.02 O-S 31.05 E-V 27.64 K-AC
TBT2132 3354 S 33.01 B-S 28.85 |-Z TBT2181 35.60 K-S 32.36 C-U 27.93 J-AC
TBT2133 38.96 B-R 37.59 A-D 37.54 B-H TBT2182 36.30 J-S 23.67 W 15.62 AH
TBT2134 34.79 P-S 27.43 R-W 26.96 L-AE TBT2183 37.38 G-S 25.00 V-W 16.19 AG-AH
TBT2136 3361 S 31.77 C-U 24.31 R-AG TBT2184 39.53 B-O 37.21 AE 39.16 A-G
TBT2137 37.37 G-S 27.68 Q-W 37.10 B-l TBT2185 39.40 B-P 36.02 A-l 34.74 C-N
TBT2138 3791 E-S 32.01 C-U 31.51 E-S TBT2186 39.36 B-Q 35.34 A-L 34.63 D-O
TBT2139 36.81 H-S 29.98 H-W 26.66 M-AF TBT2187 38.34 ER 35.65 A-L 34.99 C-M
TBT2140 35.66 K-S 32.15 C-U 26.94 L-AE TBT2188 37.16 G-S 32.28 C-U 30.52 H-U
TBT2141 39.46 B-O 34.78 A-O 33.84 D-P TBT2189 35.32 N-S 29.17 L-W 26.19 N-AF
TBT2142 36.73 H-S 26.76 T-W 33.02 D-Q TBT2190 35.44 M-S 31.940 C-U 27.38 K-AD
TBT2143 34.77 Q-S 29.34 K-W 25.79 P-AF TBT2191 34.43 R-S 29.63 I-W 25.87 P-AF
TBT2144 35.93 K-S 32.85 C-U 30.30 H-U

* Ay siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik %5 hata seviyesinde onemlidir (P<0.05).
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Table 4. Mean SQM (%), pH, TA (%) and EC (mS/cm) values of genotypes

Genotip SCKM (%) pH TA (%) EC (mS/cm) Genotip SCKM (%) pH TA (%) EC (mS/cm)
TBT2100 398 A-N 468 A-l 0.27 H-M 438 D-Q TBT2146 3.62 C-Q 455 A-L 0.34 B-M 3.78 H-Y
TBT2101 456 A-D 466 A-K 0.31 D-M 5.49 A-D TBT2147 4.01 AN 437 B-M 0.44 A-K 3.65 J-AA
TBT2102 422 A 456 A-L 0.36 A-M 3.31 O-AC TBT2148 2.77 P-Q 470 A-H 021 M 3.90 G-W
TBT2103 399 A-N 456 A-L 0.34 B-M 469 B-L TBT2149 353 D-Q 464 A-K 0.39 A-M 3.79 H-Y
TBT2104 491 A 454 A-L 050 A-E 3.45 M-AC TBT2150 2.90 N-Q 442 A-M 0.33 B-M 4.88 B-J
TBT2105 3.73 B-P 4.48 A-M 0.41 A-M 3.40 N-AC TBT2151 253 Q 438 B-M 0.37 A-M 3.62 K-AA
TBT2106 4.09 A-L 4.49 A-M 0.33 B-M 5.04 B-G TBT2152 3.15 1-Q 456 A-L 0.30 F-M 2.65 AC
TBT2107 3.82 A-P 434 E-M 0.43 A-L 497 B-H TBT2153 3.75 B-P 455 A-L 0.37 A-M 3.65 J-AA
TBT2108 3.70 B-P 462 A-L 0.37 A-M 3.76 H-Y TBT2154 3.00 L-Q 439 B-M 0.34 B-M 2.80 V-AC
TBT2109 3.74 B-P 474 A-D 0.27 I-M 481 B-K TBT2155 3.77 B-P 438 B-M 0.42 A-L 3.19 Q-AC
TBT2110 393 A0 469 Al 0.32 B-M 3.07 R-AC TBT2156 3.89 A-P 447 A-M 0.40 A-M 3.74 H-Z
TBT2111 356 D-Q 456 A-L 0.31 D-M 3.67 J-AA TBT2157 4.06 A-M 458 A-L 0.38 A-M 4.48 D-O
TBT2112 372 B-P 477 AB 0.25 K-M 3.03 S-AC TBT2158 354 D-Q 370 N 0.41 A-M 2.82 U-AC
TBT2113 327 HQ 476 A-C 0.27 H-M 493 B-l TBT2159 419 AK 475 A-C 0.30 F-M 5.40 A-E
TBT2114 372 B-P 481 A 0.26 J-M 3.65 J-AA TBT2160 3.95 A-N 438 B-M 0.45 A-K 455 C-N
TBT2115 4.46 A-G 431 H-M 052 AB 3.23 P-AC TBT2161 3.98 AN 453 A-L 0.39 A-M 591 AB
TBT2116 433 A-H 472 A-G 0.33 B-M 2.75 V-AC TBT2162 4.04 A-M 429 I-M 050 A-F 3.44 M-AC
TBT2117 401 AN 4.28 I-M 0.42 A-L 3.62 K-AA TBT2163 3.98 A-N 4.45 A-M 0.39 A-M 2.96 T-AC
TBT2118 433 A-H 4.75 A-C 0.34 B-M 3.88 G-X TBT2164 417 AK 423 L-M 0.56 A 2.89 U-AC
TBT2119 410 A-L 459 A-L 0.30 E-M 2.99 S-AC TBT2165 3.93 A-O 450 A-M 0.30 F-M 2.76 V-AC
TBT2120 358 D-Q 4.67 A 0.32 B-M 5.38 A-F TBT2166 3.93 A-O 458 A-L 0.33 B-M 250 AC
TBT2121 414 A-K 4.47 A-M 0.28 G-M 2.30 AC TBT2167 458 A-D 4.46 A-M 0.39 A-M 2.74 W-AC
TBT2122 2.93 M-Q 4.65 A-K 0.23 L-M 3.98 G-V TBT2168 4.03 AN 4.38 B-M 0.39 A-M 2.68 W-AC
TBT2123 2.96 N-Q 4.43 A-M 0.31 C-M 3.71 I-AA TBT2169 3.99 A-N 4.47 A-M 0.34 B-M 3.12 R-AC
TBT2125 3.16 1-Q 4.42 A-M 0.42 A-L 3.33 N-AC TBT2171 4.03 A-M 434 E-M 0.43 A-L 2.57 Y-AC
TBT2126 3.07 K-Q 4.65 A-K 0.34 B-M 5.05 B-G TBT2173 3.81 A-P 4.49 A-M 0.35 A-M 2.51 Z-AC
TBT2127 3.40 E-Q 457 A-L 0.31 C-M 2.49 AC TBT2174 433 AH 4.26 K-M 0.41 A-M 350 L-AB
TBT2128 310 JQ 462 A-L 0.28 H-M 2.52 Z-AC TBT2175 3.79 A-P 434 E-M 0.49 A-F 2.70 W-AC
TBT2129 392 A-O 4.37 B-M 051 A-D 2.73 W-AC TBT2176 4.05 A-M 4.48 A-M 0.36 A-M 3.31 O-AC
TBT2130 2.81 0-Q 4.38 B-M 0.36 A-M 2.26 AC TBT2180 3.33 G-Q 4.46 A-M 0.38 A-M 4.92 B-l
TBT2131 353 D-Q 4.37 B-M 0.34 B-M 2.72 W-AC TBT2181 3.15 1-Q 4.45 A-M 0.41 A-M 2.77 V-AC
TBT2132 327 H-Q 4.48 A-M 0.37 A-M 4.20 E-S TBT2182 458 A-D 436 C-M 0.51 ABC 6.41 A
TBT2133 2.93 M-Q 4.73 AF 0.36 A-M 3.64 K-AA TBT2183 4.75 AB 456 A-L 051 A-D 421 E-S
TBT2134 3.39 E-Q 4.39 B-M 0.36 A-M 2.80 V-AC TBT2184 3.56 D-Q 4.45 A-M 0.36 A-M 4.04 G-U
TBT2136 354 D-Q 451 A-M 0.49 A-G 3.09 R-AC TBT2185 3.62 B-Q 4.42 A-M 0.34 B-M 4.37 D-Q
TBT2137 3.38 F-Q 4.30 H-M 0.41 A-M 4.28 D-R TBT2186 3.99 AN 4.46 A-M 0.40 A-M 3.38 N-AC
TBT2138 3.49 D-Q 4.28 J-M 0.47 A-l 3.85 G-X TBT2187 250 Q 436 C-M 0.33 B-M 4.37 D-Q
TBT2139 401 AN 452 A-L 0.37 A-M 3.87 G-X TBT2188 250 Q 4.45 A-M 0.33 B-M 4.64 C-M
TBT2140 3.86 A-P 4.33 F-M 0.45 A-K 4.16 F-T TBT2189 4.02 AN 4.48 A-M 0.39 A-M 4.46 D-P
TBT2141 452 A-E 411 M 0.52 AB 3.33 N-AC TBT2190 473 AC 436 C-M 0.49 A-G 2.38 AC
TBT2142 451 A-F 4.41 A-M 0.43 A-L 3.39 N-AC TBT2191 3.92 A-O 4.34 D-M 0.46 A-J 4.74 B-K
TBT2143 339 E-Q 432 G-M 0.34 B-M 2.49 AC TBT2192 439 AH 474 A-D 0.33 B-M 4.38 D-Q
TBT2144 3.40 E-Q 4.60 A-L 0.36 A-M 3.24 P-AC TBT2193 412 A-L 474 AE 0.32 B-M 321 Q-AC
TBT2145 2.95 M-Q 455 A-L 0.28 H-M 2.32 AC TBT2194 4.27 Al 447 A-M 0.48 A-H 5.77 A-C

* Ay siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik %5 hata seviyesinde 6nemlidir (P<0.05).
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Cizelge 5. Hatlarin vitamin C (mg/100g) ve fenolik madde (mg/g) ortalamalari
Table 5. Vitamin C (mg/100g) and phenolic substance (mg/g) averages of the lines

Genotip Vit. C (mg/100g)  Fenolik madde (mg/g)  Genotip  Vit. C (mg/100g) Fenolik madde (mg/g)
TBT2100 7.05 L-R 0.97B TBT2146 10.00 B-P 0.94B
TBT2101 10.21 B-P 1.05B TBT2147 9.64 C-Q 0.75B
TBT2102 9.47 C-R 0.77B TBT2148 10.88 B-M 0.88B
TBT2103 9.92 B-Q 0.83B TBT2149 943 C-R 0.92B
TBT2104 8.82 D-R 0.91B TBT2150 548 R 0.77B
TBT2105 9.72 B-Q 1.02B TBT2151 6.64 O-R 0.80B
TBT2106 11.81 A-l 0.83B TBT2152 8.06 G-R 0.88B
TBT2107 8.94 D-R 0.81B TBT2153 7.99 G-R 1.00B
TBT2108 8.35 E-R 0.87B TBT2154 8.90 D-R 091B
TBT2109 7.72 J-R 1.10B TBT2155 8.83 D-R 0.98B
TBT2110 12.69 A-D 1.08B TBT2156 9.77 B-Q 1.06 B
TBT2111 9.45 C-R 0.85B TBT2157 8.90 D-R 1.13B
TBT2112 9.20 D-R 0.91B TBT2158 8.80 D-R 1.04B
TBT2113 9.78 B-Q 0.89B TBT2159 9.25 D-R 1.05B
TBT2114 851 E-R 1.09B TBT2160 6.89 M-R 0.92B
TBT2115 11.38 A-K 3.13A TBT2161 9.93 B-Q 0.85B
TBT2116 10.17 B-P 1.04B TBT2162 12.28 A-F 1.00B
TBT2117 11.51 A-J 0.95B TBT2163 10.61 B-O 0.95B
TBT2118 9.73 B-Q 1.11B TBT2164 7.73 J-R 1.17B
TBT2119 7.36 K-R 0.98B TBT2165 9.66 C-Q 1.18B
TBT2120 10.00 B-P 0.96 B TBT2166 10.60 B-O 0.89B
TBT2121 8.24 F-R 0.87B TBT2167 8.56 E-R 0.99B
TBT2122 9.99 B-P 0.86B TBT2168 7.87 H-R 091B
TBT2123 7.27 L-R 0.92B TBT2169 10.60 B-O 0.94B
TBT2125 6.29 P-R 0.88B TBT2171 11.88 A-H 0.75B
TBT2126 15.30 A 0.97B TBT2173 9.10 D-R 0.95B
TBT2127 9.83 B-Q 1.08B TBT2174 9.33 C-R 0.98 B
TBT2128 11.42 A-J 1.02B TBT2175 712 LR 0.80B
TBT2129 10.73 B-N 0.95B TBT2176 10.70 B-N 0.83B
TBT2130 9.81 B-Q 0.88B TBT2180 6.82 M-R 0.92B
TBT2131 7.58 J-R 0.74B TBT2181 9.31 C-R 0.82B
TBT2132 6.72 N-R 0.94B TBT2182 10.22 B-P 0.97B
TBT2133 9.75 B-Q 1.53B TBT2183 8.41 E-R 091B
TBT2134 7.76 I-R 0.86 B TBT2184 1539 A 1.18B
TBT2136 592 Q-R 0.90B TBT2185 7.65 JR 0.87B
TBT2137 8.87 D-R 0.86 B TBT2186 8.90 D-R 0.96 B
TBT2138 10.48 B-O 0.98B TBT2187 8.42 E-R 0.84B
TBT2139 9.56 C-Q 0.96 B TBT2188 8.07 G-R 0.92B
TBT2140 13.77 AB 0.99B TBT2189 12.37 A-E 0.93B
TBT2141 10.05 B-P 0.88B TBT2190 13.31 AC 0.98B
TBT2142 8.16 G-R 0.91B TBT2191 7.87 H-R 0.83B
TBT2143 750 JR 0.95B TBT2192 11.00 B-L 1.09B
TBT2144 8.34 E-R 0.92B TBT2193 11.93 A-G 1.05B
TBT2145 11.86 A-H 1.02B TBT2194 9.00 D-R 1.06 B

* Ay siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik %5 hata seviyesinde onemlidir (P<0.05).
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Cizelge 6. Genotiplerin likopen ve B- karoten igerikleri (mg/100g)
Table 6. Lycopene and -carotene contents of genotypes (mg/100g)

Likopen miktar1 B- karoten Likopen miktar1 B- karoten
Genotip (mg/100g) (mg/100g) Genotip (mg/100g) (mg/100g)
TBT2100 6.82 K-O 1.85 A-M TBT2146 12.73 AB 0.90 J-M
TBT2101 5.51 N-O 1.88 A-M TBT2147 11.99 A-E 1.74 A-M
TBT2102 7.10 K-O 1.84 A-M TBT2148 8.29 G-N 143 D-M
TBT2103 3.97 O 0.78 K-M TBT2149 11.28 A-H 151 C-M
TBT2104 7.52 J-N 1.67 B-M TBT2150 10.17 A-K 141 D-M
TBT2105 6.43 L-O 1.28 D-M TBT2151 11.05 A-l 1.14 E-M
TBT2106 5.75 M-O 1.08 F-M TBT2152 8.71 E-N 1.25 D-M
TBT2107 6.45L-O 1.84 A-M TBT2153 8.81 D-N 1.13 E-M
TBT2108 11.57 A-H 0.93 I-M TBT2154 9.55A-L 143 D-M
TBT2109 12.51 A-C 1.23 D-M TBT2155 6.86 K-O 1.10 F-M
TBT2110 12.89 A 0.98 H-M TBT2156 12.70 AB 2.12 AJ
TBT2111 11.95 A-E 231 A-G TBT2157 11.29 A-H 1.79 A-M
TBT2112 11.64 A-G 1.30 D-M TBT2158 9.62 A-L 147 C-M
TBT2113 11.43 A-H 1.39 D-M TBT2159 9.15C-M 0.99 G-M
TBT2114 12.65 AB 2.36 A-F TBT2160 9.77 A-L 1.43 C-M
TBT2115 12.54 A-C 1.46 C-M TBT2161 12.07 A-E 1.14 E-M
TBT2116 11.92 A-E 2.44 A-E TBT2162 12.71 AB 2.75 A-C
TBT2117 7.70 I-N 149 C-M TBT2163 12.51 A-C 1.19 D-M
TBT2118 12.83 A 1.60 B-M TBT2164 12.44 A-C 1.67 B-M
TBT2119 12.86 A 145 C-M TBT2165 12.57 A-C 1.16 E-M
TBT2120 12.32 A-C 2.15 A-J TBT2166 12.22 A-D 1.10 F-M
TBT2121 8.38 F-N 1.28 D-M TBT2167 11.51 A-H 1.39 D-M
TBT2122 9.82 A-L 1.32 D-M TBT2168 9.31B-L 1.28 D-M
TBT2123 11.81 A-F 2.24 Al TBT2169 10.65 A-J 2.09 A-K
TBT2125 11.86 A-F 1.16 D-M TBT2171 9.69 A-L 1.31 D-M
TBT2126 12.24 A-D 1.75 A-M TBT2173 10.21 AK 1.82 A-M
TBT2127 11.88 A-E 1.29 D-M TBT2174 11.01 A-l 1.66 B-M
TBT2128 11.73 A-G 0.96 H-M TBT2175 12.21 A-D 1.59 B-M
TBT2129 11.25 A-H 1.83 A-M TBT2176 11.84 A-F 1.88 A-M
TBT2130 10.93 A-J 1.66 B-M TBT2180 12.09 A-E 2.85 AB
TBT2131 11.76 A-G 1.40 D-M TBT2181 11.62 A-G 1.87 A-M
TBT2132 10.06 A-K 1.49 C-M TBT2182 12.61 A-C 1.07 F-M
TBT2133 11.25 A-H 1.20 D-M TBT2183 12.52 A-C 1.11 F-M
TBT2134 8.11 H-N 151 C-M TBT2184 12,51 A-C 1.87 A-M
TBT2136 7.75 I-N 1.20 D-M TBT2185 11.86 A-F 1.19 D-M
TBT2137 6.43 L-O 0.71 L-M TBT2186 12.05 A-E 1.68 B-M
TBT2138 11.80 A-F 2.02 A-L TBT2187 12.58 A-C 0.91 J-M
TBT2139 6.86 K-O 1.37 D-M TBT2188 11.39 A-H 1.13 E-M
TBT2140 9.30 B-L 1.07 F-M TBT2189 11.76 A-G 1.06 F-M
TBT2141 1281 A 248 A-D TBT2190 11.46 A-H 1.36 D-M
TBT2142 3.900 0.65 M TBT2191 11.82 A-F 1.73 A-M
TBT2143 8.66 E-N 1.35 D-M TBT2192 12.24 A-D 2.37 AF
TBT2144 8.38 F-N 0.98 H-M TBT2193 12.12 A-E 2.25 A-H
TBT2145 11.80 A-F 3.01 A TBT2194 11.69 A-G 212 AJ

* Ay siitunda farkls harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik %5 hata seviyesinde onemlidir (P<0.05).

5. Tesekkiir

Bu c¢alisma Kevser TOSUN tarafindan hazirlanan
“Ebeveyn Potansiyeli Yiiksek Bazi Domates Hatlarinin
Verim ve Meyve Kalite Niteliklerinin Belirlenmesi” isimli
Yiiksek Lisans tezinden tiretilmistir.

Aragtirmayr 2020-YL1-0101 nolu proje ile destekleyen
Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi Bilimsel
Aragtirma Projeleri Yonetim Birimi Baskanhgr ve
3191183 nolu proje ile destekleyen TUBITAK birimlerine
tesekkiir ederiz. Ayrica arastrmanin yiritilmesinde
maddi ve manevi destek saglayan Enza Zaden Tarim Ar-
Ge Tas ve Ti¢c A.S’ne ve sera domates 1slahi ekibine
tesekkiir ederiz.

Cikar Catismasi Beyam

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi
olmadigini beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyani

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamig olduklarini
beyan ederler.
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