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DOMATES KURUTULMASINDA KUKURT DiOKSIT UYGULAMASI!

APPLICATION OF SULPHURE DIOXIDE IN DRYING OF TOMATOES

Ozgiil BABALIK?, Fikret PAZIR?
Ege Universitesi Mithendisiik Fakilltasi Gida Miihendiskigi BSlimi, Bornova, ZMIR

6ZET: Gahgmada giinegte kurutulmug domateslerin kalitesing $0, niceliginin ve depolama kogullarinin etkisi aragtinimigtir. Domatesler,
kurutulmug érinde yaklagik 1000, 4000 ve 8000 ppm S0, igerecek $ekllde kitkirtlenerek gineste kurutulmusg ve Kurutulan domatssler iki
farkh sicaklik (5 °C ve 30 °C} ve iki farkit badil nemde (%58 va %85) ylksek yoJunlukfu polietiten (HDPE) ile paketlenip depolanmisgtir. Inca-
lenen &zellikler, nem, toplam kikirtdioksit, esmerlegme, CIE L*a*b* renk defjerleri ile duyusal {lezzet ve renk) dzellikieridir. Kikirdtin rengi
keruyucu etkisinden dolay, depolama boyunca kiikin igeren dmeklerde esmerlegmenin azaldifi ve diigiik depolama sicakliginin etkisiyle 6r-
neklerin depolama siiresinin arthd belifenmigtir.

Anahtar Kelimeter: Kurutulmug domates, SO, ssmerlesme

ABSTRACT: The sftects of procedures performed before storage and the effects of storage conditions on the quatity of sulfurized sun dri-
ed tomatoes have been studied. Different concentrations of 80, have been applied to tomatoes before drying as the dried tomatoes would
contain nearly 1000, 4000 and 8000 ppm S0, Dried tomatoes have been packed in high density polyethylenes and stored at two different
temperatures (5°C and 30°C) and in two d|rferent relative humidities (58% and 85%}). The investigated properties were, moisture content, total
sulphure dioxide content, degres of browning, CIE L*a"b* color values and organoleptic propertias. The usage of 80, in dried tomatoes and
storing them in low temperature conditions prevents browning and prolongs the storage period of them have been |nvastlgated

Keywords: Sun dried tomatess, S0, browning.

1. GIRiS

Domatesin, 6zellikle oigun domatesin derim sonrasi uzun sireli depolamaya uygun olmadigl bilinmek-
tedir. Uretimin yogun oldugu dénemde domateslerin islenerek degerlendiriimesi zorunludur. Ulkemiz kosulla-
rinda en uygun degerlendirme yontemleri olarak, salga, ketgap, domates suyu veya dondurarak saklamak sa-
yilabilir (ERGUN ve SURMELI, 1994). Ayrica son yiflarda bunlara tuz ve kiikirt uygulanarak kurutulmusg do-
mateslerde ekienmigtir.

Turkiye'de ginegte kurutulmus domatesin ihracatina itk olarak 1991 yilinda baglanmis ve yillara gbre
ihracat orani giderek artmigtir. 1991 yili igin kurutulmus domates ihracati 106 ton iken 1995 yilinda 1340 tona
ulagmigtir (ANONYMOUS, 1995),

Ege Bélgesinde domatesler Temmuz ve Ajustos dénemlerinde kurutulmakia ve kuruduktan sonra he-
men dig satima baglanmaktadir. Bu sirada sicakligin golgede 25°C-40°C arasinda dedistigi ve tasimacilik si-
rasinda konteynirlarin digarida birakildigs digiintlecek olursa kurutulmug domateste renk kararmasinin mey-
dana gelmesi kaginimazdir.

Renk kararmasi istenmeyen bir olaydir ancak reaksiyon tipinin bilinmesi, renk kararmastnin kontroln-
de dnemli etkendir. Kararmaya, enzimatik olan ve oimayan iki énemli form etki eder (LEE, 1975). Bununla bir-
likte kurutulmusg Griinlerde renk kararmasi daha ¢ok, enzimatik olmayan yolla meydana gelmektedir (CEME-
ROGLU ve ACAR, 1986). Maillard reaksiyonlan, kurutma ve depolama sirasinda kararmaya neden oldugu igin
istenmeyen olaylardir (BOCKLAND ve STEWART, 1981).

Sicaklik, nem miktan ve pH, kurutulmus gidalarin kararma oranin etkileyen etmenlerin baginda gel-
mektedir. Kuru gidalarin yilksek sicakhklarda depolanmasiyla ve depolama sicakh@inin artmasiyla kararma-
nin arthd, %2 nemin altinda higbir esmerlegme reaksnyonunun olmadid, buna kargin nem dizeyi %15'in alti-
na inerken reaksiyon hizinin azaldi§ji (CEMEROGLU ve ACAR, 19886} ve pH'nin yikselmesi ile esmerlesme re-
aksiyonunun hizlr bir gekilde arth@ belirtiimistir (REYNOLDS, 1965).

Esmerlegmenin nlenmesinde kullanilan koruyucularin baginda kitkiirt dicksit gelmektedir. 80, bir ta-
raftan enzimleri inaktif ederken, diger taraftan dzellikle enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarin engel-
lemektedir (TAYLOR ve ark. 1986). Kikirt dioksit mikrobiyolojik bozulmanin énlenmesi ve antioksidan olarak
askorbik asidin, karoten veya diger okside olabilen biyolojik birlegiklerin korunmasinda énemli rol oynamakta-
dir (POINTING ve ark., 1972).

Domates kurutulmasi ve depolanmasi sirasinda meydana gelen renk kararmasinin nedenlerinin aras-
tinimasi ve dnlenmesi galigmanin ana hedeflerini olusturmusgtur.

1 Ozgll BABALIK'In Yiiksek Lisans tez galigmas:ndan ahnmigtir.
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2. MATERYAL VE METOD

Kurutma denemeleri igin dzdek olarak Ege bélgesinde yaygin olarak Gretimi yapilan, salga Uretimine
uygun Rio Grande ¢esidi olgun, kirmizi domates kullamiimigtir. Yikanan ve ayiklanan domatesler ortadan
boylamasina ikiye bblinerek, kurutmadan énce kikirtleme iglemi igin hazir hale getiritmigtir, Domateslerin kil-
kirtleme iglemi, domatesler kuruduktan sonra yaklagik 1000 (K1), 4000 (K4) ve 8000 (K8) ppm kikdrt igere-
cek gekilde, domates ¢bzelti orani 1/3 olan sodyum metabisilfit ¢ézeltilerine daldirilarak gerceklestiritmistir.
Domateslerin kesik ylzi Gste gelecek sekilde giines altinda kurumaya brrakifmigtir. Minimum 24°C ve maksi-
mum 37 °C arasinda degigen sicakhkta ve ginlik ortalama %18-%40 arasinda dedisen badil nemdse
(ANONYMOUS, 1984) kurutulmuglardir. Depolama iglemine gegilmeden &nce drnekier, analiz edilene kadar
kimyasal degigimlerin minimum olacadi diglinilerek ve kuru Orin zararlitan ile savagim igin -20°C de'de don-
durulmustur (SARIYORUK ve KOSEOGLU, 1987).

Kurutulmug domates yliksek yoguniuklu polietilen torba iginde paketienmig ve torbalarin agizian 1sil ig-
lemle kapatlmigtir. Kurutulmus domatesler depo bagdil nemi %58 ve %85 olacak gekilde 5°C'de 225 giin ve
30°C'de 30 gin depolanmigtir. Kimyasal analizler 5°C'de 135. giine, 30°C'de 21. giine kadar yapiimigtir. Or-
neklerdeki duyusal analizler ile renk &lgimleri {L, a, b) ise 5°C'de 225., 30°C'de 30. giine kadar yapiimigtir.

Nem tayini 65°C'de, 600 mmHg vakum altinda yapilmigtir (ANONYMOUS, 1990). Toplam kikirtdioksit
tayini, modifiye edilmis Reith-Williams metodunu gére yapiimigtir (URAL ve ark., 1990). Domateslerdeki es-
merlegme derecesi spektrofotometrik yolla belirlenmigtir. (BALOCH ve ark., 1973). Renk dlgimleri Datacolor
Texflash 3881 model Bilgisayarli Renk Olgiim cihazinda yapiimigtir. Cihazda kuru domateslerin CIE *a*b* de-
Gerleri okunmustur (DURAN ve EKMEKGI, 1991).

Duyusal analizler igin, puanlama testi uygulanmistir (KRAMER ve TWIGG, 1970). Panellerde 7 Kigilik
egitilmis panelist grubu yer almigtir. Orneklerin lezzet paneli igin 1 (en két) ile 3 (en iyi), renk paneli igin 1{en
kotl) ile 5 (en iyi) arasinda puanlar verilerek tanimlamalan yaptimigtir. {Grafiklerde kultanilan kisaltmalarla il-
gili agiklamalar Ek't de verilmigtir.)

3. BULGULAR VE TARTISMA

Kurutma iglemi igin kullamlacak Rio Grande ¢esidi domatesler yikanip ayiklandiktan sonra domatesler-
de hammadde analizleri yapilmistir. Domateslerin ortalama eni 52 @ mm, boyu 62.7 9 mm, agirthdi 96.7 20
g, refraktometrik kuru maddesi (RKM) %3.75 0.15, pH's) 4.61 0.31 ve asitligi 0.335 0.086 g/100 g {susuz sitrik
asit cinsinden) olarak bulunmustur. Sahin ve Vural (1995), Rio Grande ¢esidi domatesde yaptiklan ¢galigmada,
pH'y1 4.36, asitligi 0.386, RKM'yi 5.2 olarak bulmuslardir.

Kurutulmus Domateslerin Nem Niceliginde Meydana Gelen Degismeler:

Sekil 1 ve 2'nin incelenmesinden de anlagilacad) gibi gaz ve buhar gegirgenlidi diisiik olan yOksek yo-
gunluklu polietilen ile ambalajlanmig kurutuimus domateslerin depolama boyunca nem niceliginin, sicakhgmn
ve depolama siirecinin artmastyla arthd goriilmektedir. Ozellikle, %85 bagil nem ve 30 °C'de depolanan kuru-
tulmus domates &rneklerin nem nicelijinde meydana gelen arhis %4'e kadar yikselmigtir. DAVIS ve arkadag-
lanin (1973) kayisilarda yaphdi ¢alismada da kurutulmus Griiniin, neminin yilksek bagil nemde ve oda sicakli-
ginda sofukta depolananlara oranla gok dafa fazia arttigi saptanmigtr. OZTURK ve YURDAGEL (1985)'in
kuru Gzhmler Gzerine yaptiklan ¢aligmada su buhar gecirgenlidi diisitk ambalajlarda depolamanin dmeklerin
nem niceliginde ¢ok az bir de§i§fneye neden oldugunu belirtmiglerdir. Ancak sicakliin artmasiyla ambalaj
materyalinin su buhan gegirgenliginin artmasindan dolayr {LARSSON, 1992) yilksek sicakliklarda depolanan
Sémeklerde nem hizla artmigtir.
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Kurutuimug Domatesierin Toplam SO, Niceliginde Meydana Gelen Degdismeler
2 g 9

Kikiirtlenersk kurutalan domates rneklerinin baglangig kilklrt oranlarr; 784 ppm (K1); 4172 ppm (K4);
8950 ppm (K8} olarak bulunmustur. Gerek 3°C, gerekse 5 °C depolanan dmeklerde badil nemin kikiirtdioksit
oramnin azalmasinda énemli bir dedismeye neden olmadigi gdrliimiis ancak depo sicakhginin artmastyla
80, oraninda hizll bir azalma oldugu gézlenmistir. NURY ve ark. (1960), dislk sicakiiklarda (2°C ve 10°C)
S0, kaybinin az oldugunu, diger taraftan SO, kaybi lizerine, bagil nem oraninin énemii bir etkisi olmadigi- .
NI, en dnemli etkenin sicaklik oldudunu belitmistir. 5°C'de 135 ginlik depolama sonunda S0, miktarninda
meydana gelen azalma ($ekil 3) ortalama %17 diizeylerinde olurken, 30°C'de (Sekil 4) 7 guniiik depolama so-
nunda ortalama %60 oraninda bir azalma gériilmig ve SO, miktanndaki bu azalg 21. giiniin sonunda
%75'ere ulagmighir. DAVIS ve ark. (1973) oda sicakh§inda ve %75 bagil nemde depolanan kuru kayisilarda
depolama boyunca kiikiirt dioksit kaybi belirlemiglerdir. OZTURK ve YURDAGEL'n (1985) yaptiklan ¢alisma-
da oksijen gegirgenligi yiiksek olan ambalajda, oksijenin oksidasyonundan kaynaklanan 80, kaybinin, oksijen
gegirgenligi dlisiik olanlara gére daha énce meydana geldigini belirtmiglerdir.
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Sekil 3: 5°C'de %58 ve %85 bagil nemlerde depolanan Sekil4: 30 °C'de %58 ve %85 bafl nemlerde depolanan ku-

Kerutulmus domateslerin toplam kiikiirt dioksit ratulmug domateslerin toplam kitkiirt dioksit niceligi
niceligi

$ekil 3 ve 4 incelendiginde dzellikle 30 °C depolanan &rneklerde, baglangig kukiirtdioksit orani yiiksek
olan kurutulmus domateslerin 80, miktannda meydana gelen azalma, kitkiirt oran dilsiik olan Srneklerde
meydana gelen azalmaya gdre gok daha fazla olmugtur. DAVIS ve ark.'nin (1973) yaptiklan calismalarda
S0,'in serbest formunun bagh formuna gdre gok daha hizii kayboldugunu, hatta serbest formunun 24 hafta
iginde hemen hemen tamaminin kayboldugu, bagl formunun ise haia daha yakiagik %30'unun kaldid belirle-
migtir. Bu da bize ¢alismamizda depolama stiresince $0,'de en biyilk kaybin kikiirdiin serbest formundan
ileri geldigini gostermektedir. Diigtk oranda kikirt igeren 6rneklerdeki kikiirdin bityik bir kisminin bagl hal-
de bulundugu i¢in kilkiirtteki azalma daha az olmugtur.
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Kurutulmus Domateslerin Esmerlegsme Derecesinde Meydana Gelen Degismeler.
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Sekil 5: 5 °C'de %58 ve %85 bagiil nemlerde depolanan Sekil 6: 5°C'de %58 ve %85 bafl nemlerde depolanan kuru-
kurutulmus domateslerin esmerlegme derecesinde tulmug domateslerin esmerleyme derecesinde meyda-
meydana gelen degigme na gelen defiigme.

Kurutulmus domateslerin depclama siiresi arttikga esmerlesme derecesi de artmaktadir ($ekil 5-6).
Ozellikle bu artigin 30 °C'de depolanan drmeklerde § °C'de depolanan &meklere orania gok kisa slirede ¢ok
daha fazla oldugu goérilmistir. 30 °C'de 21 ginliik depolama sonunda esmerlesmede meydana gelen artig
hemen hemen tiim &meklerde iki katina ulagirken 5°C'de 135 giinlitk depolama sonunda esmerlegme derece-
sindeki aris sadece %50 dolaylarinda olmugtur. SHALLENBERGER ve BIRCH (1975) yaptiklan ¢aligmada
enzimatik olmayan esmetlegmeye etki eden faktdrlerin baginda sicakhgin geldigini, sicakhin artmasiyia
meydana gelen bilesiklerin esmerlegme reaksiyonlarina girdiklerini belitmiglerdir.

Yiiksek kilkiirt icerikli rneklerde meydana gelen esmerlegsmenin daha disik diizeylerde kaldig gév-
rilmektedir. Bu kikirdiin koruyucu etkisinden kaynaklanmaktadir. TAYLOR ve ark. {1986} kiikUrtlerin enzima-
tik olmayan kararmalarda karbonil ara bilegenleriyle reaksiyona girerek kahverengi pigmentleri bloke ettijini
belitmiglerdir. RAQ ve KRISHNAMURTHY (1982), yaptikiar bir ¢aligmada, domates ezmesini ve domates
suyu konsantresini farkh ambalajlarda depolamiglar ve disgiik sicakliklarda depolanan tim &rneklerde depola-
ma siresinin ambalaj materyalinden bagimsiz olarak uzadigmi saptamiglardir. Ancak oda sicakliinda
(25°C) depolanan drneklerde, en ylksek kararmanin polietilen ambalajda olustugunu daha sonra sirasiyla pe-
lipropilen, yilksek yogunluklu polietilen ve en az cam ambalajda oldugunu belirlemiglerdir.

Kurutulmug Domateslerin L* Degerinde Meydana Gelen Degismeler.
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gelen degigme: defiisme.
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5°C'de depolanan émeklerin parlakhgi simgeleyen CIE L* (L=100 beyazi, L=0 siyahi simgeler) defer-
terinde g¢ok bllyiik farkhiliklara rastlanamamigtir. L* dederleri baglangigtan depolamanin sonuna kadar 27 ile
31 arasinda degigmistir. 30°C'de depolanan &meklerde ise, depolama boyunca L* degerinin 19'lara kadar
digtiagh gordimistir ancak kilkirt igeren érneklerde bu dugls ¢ok daha az olmugtur. Ozellikle yiksek sicak-
liktarda depolanan émeklerde, Maillard reaksiyonlanindan dolayl meydana gelen esmerlesme, drneklerin L*
degerinin digmesine neden olmustur. Ancak kurutulmus domateslerdeki kitkiirt miktan arittkga ve depolama
sicakiigl distiikce L* dederindeki azalmanin da onlendigi gériilmigtir. EFEOGLU'nun (1987) domates tozla-
riyla yaptigi caligmada, 20°C'de depoladigii domates tozlaninin, depolama siiresince Hunter L degerinde azal-
ma oldugunu beliriemistir. Biber tozlarina 1sil iglemin etkisi Gzerine yapilan bir araghirma sonucunda, biber
tozlarinda kararma arttikga Hunter L degerinin diigtigu gdzlenmigtir (RAMAKRISHNAN ve FRANCIS, 1973).

Kurutulmus Domateslerin a*/b* Degerinde Meydana Gelen Degismeler

[ .

! 2 r . ——H35

|

: 16 & ~—o— H38

; m___-“*“x —

i X, f—==i=x

I a o 12 SC‘; 3 f’%j —&— K136

‘1 o ® g —x—— K138

| ——

;i 04 ; ; — ~T R4S 0 . . | o K438

! 0 45 60 135 180 225 ——u-- Kess 0 7 14 21 30 —+—Ka36

. Sdire (gin} Kass Siire glin} KB2s

Sekil 9: 5 °C'de %358 ve %85 bagil nemlerde depolanan Sekil 10; 30 °C'de %58 ve %85 bagil nemlerde depolanan ku-

kurotelmug domateslerin a*/b* degerinde meyda- rutulmug domateslerin a*/b* degerinde meydana
na gelen degisme. gelen degisme.

Hunter esasina gére galigan cihazlarda a*/b* degeri (kirmizih@in sariija orani) domates Grunlerinde
renk kriteri olarak alinmaktadir. Depolama boyunca en yuksek a*/b* degerini 5 °C'de depolanan kiikiirtlii &r-
nekler almigtir. 5 °C'de depolanan érnekler iginde en digiik a*/b* degerini depolama baslangicindan 225 gin-
lik depolama sonuna kadar kontrol dregi almigtir ve bu érnekte depolama boyunca a*/b* degerinde azalma
gorlimtigtir. Tum kikartl dmeklerde 5 °C'de depolama boyunca a*/b” oraninda gok fazla degisme gdzlenme-
migtir, Ancak 30 °C'de depolanan hemen hemen tiim &meklerde a*/b* degerinde azalma meydana gelmig an-
cak bu azalma yaklagik 8000 ppm kiikiirt igeren drnekte ortalama %17 dolaylarinda olurken kontrol érnedinde
%40'lara kadar ulagmugtir. Ozeliikle yUksek sicakliklarda depolamada rengin kararmasindan dolayr kurutul-
mug domateslerin rengi kirmizidan uzaklasmigtir, bu da a*/b* degerinin digmesine neden olmusgtur, ancak
kiikiirdin rengi koruyucu etkisinden dolay: kikirtlii Srneklerde a*/b* degerinde meydana gelen azalma daha
az diizeyde olmugtur. Bununia birlikte depolama sicakiginin da digiriimesiyle kurutulmug domateslerin ren-
gi daha iyi korundugundan a*/b* degerinde belirgin bir degisiklik gdzlenmemigtir.

EFECGLU'nun (1987) domates tozlan istiine yaphigi galismada, 20 °C'de depoladig érneklerde depo-
lama boyunca Hunter a/b degerinde azalma oldugu belirtilmigtir. ROSELLO ve ark.'min (1994) kikirtlenmig ku-
ru kayisilar Gzerine yaptiklan galigmada, oda sicakhiginda depolanan émeklerin digik sicakliklarda (4 °C, 11
°C) depolanan érnekiere oranla L*; a* ve b* degerlerinde ilk U ay icinde azalma oldugunu gdziemlemigler an-
cak oda kogullarinda saklanan ylksek kikilrt igerikli drmeklerin L*, a*, b* degerlerinde meydana gelen azalma-
nin gok az oldudunu hatta 4 °C'de depolanan émeklerle hemen hemen aym diizeyde oldugunu beliriemigler.
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Duyusal Analizler:

5 °C'de depolama boyunca duyusal renk degerlendirmesinde kontrol 6megi hari hemen hemen tiim
drnekler 225 ginliik depolama boyunca yilksek puanlar almiglardir. Kontrol 6mekleri depolama éncesinde da-
hi difjer érmeklere oranla gok disiik puan almigtir. Depolama sicakliinin artmasiyla, kurutuimus domatesler-
de meydana gelen kararmalardan ve rengin kirmizidan uzaklagmasindan dolay! duyusal renk puanlarn da
dilsmugtar. 30 °C'de depolanan &mekler iginde depolama slresince en yiksek renk dederini yiiksek kikiirt
iceren dmekler almig, ancak 14. giinden sonra hemen hemen tiim &rneklerin renk puanlan digmugtir. Ormek-
lerin farkh bagil nemlerde depolanmasi duyusal renk degerlendirmesinde dnemli fark yaratmamgtir,
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Sekil 11: 5 °C'de %58 ve %85 bagiil nemlerde depolanan Sekil 12: 30 °C'de %58 ve %85 bagil nemierde depolanan ku-
kurutulmus domateslerin duyusal renk degerin- rutulmus demateslerin duyusal renk degerinde mey-
de meydana gelen defismeler dana gelen degismeler.

Lezzet dederlendirmesinde ise yiksek kikirt igeriginden dolay: yaklagik 8000 ppm kikirt igeren érnek
kikGrdin olugturdugu olumsuz taddan dolay: diger kiikiirtli Srneklere oranla daha diisik puan aimistir, ancak
30°C'de depolama boyunca yitksek oranda kiiklr iceren érneklerin kiikiit oraninin diismesiyle kiklirdin tad-
da olugturdugu olumsuz etkisi ortadan kalkmigtir. Kitkiirt kullaniminin ve diigiik sicakliklarda depolamanin
depolama boyunca lezzette meydana gelebilecek kayb dnledigi goéralmigtir. Nitekim kiukantlG 6rnekler depo-
lama boyunca kontrol 6rnegine gbre yiksek puan almiglardir. Aynca 30°C'de depolanan dreklerin 5°C'de de-
polanan érneklere oranla lezzetinin kisa siirede bozuldugu aldiklar puanlardan belirlenmigtir,

H36

—+— H38

—&— K136

1 ——x— K138

J 1 i + < K436

1 05 ——a— K438

i 0 : : , § B KE35

' 0 7 14 2 30 K38

i Stre {gin) Sre (gln)

Sekil 13: 5°C'de %58 ve %35 bagil nemlerde depolanan Sekil 14: 30 °C'de %58 ve %385 bagil nemlerde depolanan ku-
korutulmug domateslerin duyusal tat degerinde rutulmug domateslerin duyusal tat degierinde mey-
meydana gelen degiismeler., dana gelen degismeler.

Batdn bu sonuglann 1s1§ altinda kuruimug domateslerin uzun siire bozulmadan saklanabilmesi ve ta-
sima sirasinda da kararmanin dnlenebilmesi igin digiik sicakliklarda depolanmasi ve taginmasi gerektigi, bu-
nun yaninda bazi kimyasal dedigimlerin minimize edilmesi ve rengin korunabilmesi igin kik{rtdioksit kullani-
minin da kaginilmaz oldugu gdrilmistiir. Ancak yilksek oranda kiikirt dioksit kullamiminin tadr olumsuz etki-
ledigi belirlenmigtir ve 1000 ppm gibi diiglik oranlarda kikirt dioksit icerisinde dahi kurutulimus domateslerin
diislik sicaklikta 6 ay boyunca giivenle depolanmasi sadlanabilmektedir.
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EK 1: KISALTMALAR:
H Hig iglem g&rmemis kurutulmug domates, kontrol K4  Depolama éncesi yaklagtk 4000 ppm kik{irt
drnedi igeren kurutulmug domates émegi
H56 5°C'de %58 bagil nemde depolanan H 8megi K456 5°C'de %58 bagil nemde depolanan &rn.
H58 5°C'de %85 ba@il nemde depolanan H érnegi K458 5°C'de %85 badil nemde depolanan K4 ém.
H36 30°C'de %58 bagil nemde depolanan H 6medi K436 30°C'de bagil nemde depolanan K4 érnegi
H38 30°C'de %85 bagil nemde depalanan H érnegi K438 30°C'de %85 badil nemde depolanan K4 &rm.

K1 Depolama dncesi yakiagik 1000 ppm kik{rt K8  Depolama éncesi yaklagtk 8000 ppm kiikirt
igeren kurutulmug domates drnedi igeren kurutulmug domates megi

K156 5°C'de %58 bafil nemde depolanan K1 dregi K856 5°C'de %58 bagil nemde depolanan K8 dme.

K158 5°C'de %85 bafii nemde depolanan K1 dmegi K858 5°C'de %85 badil nemde depolanan K8 dme.

K136 30°C'de'de %58 badil nemde depolanan K1 8rn. K836 30°C'de %58 bagil nemde depolanan K8 &en.

K138 30°C'de %85 bagdl nemde depolanan K1 érnegi K838 30°C'de %85 bagdil nemde depolanan K8 &rn.
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