ISPEC Tarim Bilimleri Dergisi, 8(3): 822-832, 2024
ISPEC Journal of Agricultural Sciences, 8(3): 822-832, 2024
DOI: https://doi.org/10.5281/zen0d0.13252885

E38

Organik ve Konvansiyonel Uretilen Sanayi Tipi Domates Meyvelerinin Fizikokimyasal

Ozelliklerinin Belirlenmesi

Kiymet Pmar CALIM ¥ | Ibrahim DUMAN

1 Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Izmir

2 Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Boliimii, Izmir
*Sorumlu Yazar (Corresponding author): k.pinarcalim@gmail.com

Ozet

Bu arastirmada, farkli iki tarim yonteminin domates meyvesinde
olusturdugu fiziksel ve kimyasal oOzelliklerin  kiyaslanmasi
amaclanmistir. Calisma, agik tarla kosullarinda yaz ve kis donemi
siiresince organik pazara ve konvansiyonel pazara iiriin arz eden
iireticilerden alinan domates meyve 6rnekleriyle yiiriitiilmiistiir. Organik
ve konvansiyonel olarak iiretilen domates meyvelerinin meyve agirlig,
sertligi, giines yaniklig1 orani, yilizey ve pulp rengi, suda ¢oziiniir kuru
madde (SCKM), titre edilebilir asit miktari, pH degeri, C vitamini,
likopen, toplam fenol miktarn ve antioksidan aktivitesi karsilastirilmistir.
Konvansiyonel olarak iiretilen domates meyvelerinin organik olarak
iiretilenlere gére meyve agirligl ve giines yanigi orani belirgin sekilde
daha yiiksek bulunmustur. Konvansiyonel ve organik tiretilen domates
meyvelerinin SCKM miktar1 sirastyla % 4.31 ve % 7.51, C vitamini
miktar114.43ve 18.93 mg100 g1, likopen miktar178.74 ve 95.67 mgkg-
1 degerleri ile 6nemli farklilik gosterdigi, organik {iretilenlerde daha
yiksek oldugu saptanmistir. Benzer sekilde organik olarak iiretilen
domates meyvelerinin toplam fenol miktari, antioksidan aktivitesi ve
meyve yiizey rengi (a*/b*) konvensiyonel olarak iiretilenlere gore dnemli
oranda daha yiiksek bulunmustur.
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Determination of Physicochemical Properties of Organic and Conventionally Produced

Preocessing Type Tomato Fruits

Abstract

The aim of this study was to compare the physical and chemical
properties of tomato fruits formed by two different agricultural methods.
The study was carried out with tomato fruit samples taken from producers
supplying products to the organic and conventional markets during
summer and winter periods under open field conditions. Fruit weight,
hardness, sunburnrate, surface and pulp color, total soluble solids (TSS),
titratable acidity, pHvalue, vitamin C, lycopene, total phenol amount and
antioxidant activity of organic and conventionally produced tomato fruits
were compared. Fruit weight and sunburn rate were found to be
significantly higher in conventionally produced tomato fruits than in
organically produced ones. It was determined that TSS amount of
conventionallyandorganically produced tomato fruitsshowedsignificant
differenceswith the values 0f4.31 % and 7.51 %, vitamin C amount was
14.43 and 18.93 mg 100 g, lycopene amount was 78.74 and 95.67 mg
kg, respectively, and was higher in organically produced ones.
Similarly, total phenol content, antioxidant activity and fruit surface color
(a*/b*) of organically produced tomato fruits were found to be
significantly higher than those of conventionally produced ones.
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Calim ve Duman

1. Giris

Organik tarim, sentetik giibreler ve
kimyasal ilaglar kullanilmadan yapilan bir
tarim sistemidir. Bu tarim sistemi, insan
sagligini, ekosistemleri ve toprak verimliligini
korumaya yonelik bir yaklagimdir. Kimyasal
giibre ve ilaglarin zararli etkilerinden
kaginarak, ekolojik siireclere ve biyocesitlilige
dayanir. Konvansiyonel tarimda yogun
kimyasal kullanimi, ¢cevresel ve saglikla ilgili
bircok soruna yol agmistir. Organik gidalarin
saglikli ve kimyasalsiz olmasi, 1990'lardan bu
yana bu iirlinlere olan talebi énemli Olclide
artirmigtir.  Tarimsal  {iretimdeki  radikal
degisiklikler, yirminci ylizyilin ikinci
yarisindan itibaren tarimin gevreye ve insan
sagligina zarar verip vermedigi tartismalarimi
beraberinde getirmistir. Ozellikle bitkisel
iretimde  kullanilan tarim  ilaglarimin
zararlarina dair bir¢ok bilimsel arastirma
mevcuttur. Bu ilaglar, uygulandiklari alanlarin
yani sira ¢ok uzak ekosistemlerde de olumsuz
etkilere neden olabilmektedir (Ozkan ve
Akinci, 2021 ; Tapk: ve ark., 2021).

Domates, diinyada en ¢ok tiiketilen taze
sebzelerden biri olup, salca, piire, ketcap gibi
tiirevlerin liretiminde hammadde olarak veya
gida sanayinde dondurulmus iiriin olarak da
yaygin olarak kullanilmaktadir. Domates ayni
zamanda Akdeniz tipi beslenmede en yaygin
kullanilan sebze olarak da tiiketilmektedir.
Sofralik, sal¢a, kuru domates ve konserve
sanayi amagl iiretilen domates iilkemizde de
en cok iiretilen sebzedir.

Domates ve irilinleri insan sagligi icin
gerekli olan besin maddeleri agisindan zengin
ve antioksidan kapasitesi yiiksektir (Kanabur
ve Reddy, 2014). Diizenli domates tiiketiminin
baz1 kanser tiirleri ve kalp hastaliklar1 riskinin
azaltilmasiyla iliskili oldugu bulunmustur
(Ugurum ve ark., 2019 ).

Domates tilkemizde serada ve agik alanda
diger meyve ve sebze tiirlerinde oldugu gibi
hem organik hem de konvansiyonel olarak
yetistirilmekte ve pazara arz edilmektedir.
Organik tiriinlerde gida giivenligi ve kalitesine
iligkin calismalarin sinirli sayida olmasi,
aragtirmanin ¢ok yonlii ve genis bir alana sahip
olmasi bu konuda c¢atismalara ve farkh

goriislere yol agmistir (Ugurum ve ark., 2019;
Borguini ve ark., 2013).

Ulkemiz organik domates iiretim miktari
yillara gére onemli farklilik gostermektedir.
Ornegin 2010 yilinda gergeklestirilen 12.118
ton olan organik domates miktarinin 2014
yilinda 8.500 ton olarak gergeklestigi, son
verilere gore de iilkemiz organik domates
tiretim miktarinin - 19.920  ton  oldugu
belirlenmistir (Anonim, 2023). Bu farkliligin
sofralik tiiketimden ziyade sanayi sektoriinden
(sal¢a, kurutma ve konserve) gelen talep
dogrultusunda dalgalanma gosterdigi
belirtilmistir (Duman ve Sen, 2019).

Domates meyvesinde arastirma konusu olan
bazi  fizikokimyasal  Ozellikler — bakim
kosullarina, iiretici aliskanliklarma ve 6zellikle
de ekolojik kosullara gore Onemli oranda
degisim gosterdigi belirlenmistir (Vural ve
ark., 2000). Benzer sekilde bitki besleme
programi, kimyasal giibre kullanimi ya da
organik kokenli besin maddelerinin kullaninm
ile tarimsal miicadele amacli kullanilan
kimyasal maddelerin de domates meyve
ozelliklerine olan etkisi ile birlikte insan
beslenmesindeki etkisinin farkli olabildigi
ifade edilmektedir. Ancak insan
beslenmesindeki etkinligi konusunda yeterli
calismaya rastlanilmamistir. Buradan
hareketle diizenlenen bu calismada organik
sertifikal1 liretim kosulunda tretilerek pazara

arz edilen organik sertifikali domates
meyveleri ile konvansiyonel tarim
sistemlerinde yetistirilmis domates

meyvelerinin fizikokimyasal 6zelliklerinin
karsilastirilmasi ve insan beslenmesinde etkili
ozelliklerin belirlenmesi amaglanmaistir.

2. Materyal ve Yontem

Calisma, 2023 ve 2024 yillarinda, Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Boliimii’ne ait laboratuvarlarda ylriitilmiistiir.
Calisma acik tarla kosullarinda yaz ve kis
donemi siiresince organik pazara ve
konvansiyonel pazara {iriin arz eden ve Urla-
Nohutalan koyiinde iretim yapan {ireticiden
alinan meyve Ornekleriyle yiirlitilmistiir.
Alinan meyve Ornekleri hizla laboratuvara
getirilerek analiz agsamasina gegilmistir.
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2.1. Materyal

Calismanin bitkisel materyalini Rio Grande
cesidi sanayi domatesi olusturmustur. Izmir ili
cevresinde Urla-Nohutalan koyii ekosistemi
icerinde iiretim yapan {iireticiden (organik ve
konvansiyonel) pazara sunulmak {izere hasat
edilen meyvelerden alinan ortalama 2’ser kg
meyve Ornegi (4 tekerriirli) tizerinde
calismada 6ngoriilen fizikokimyasal 6zellikler
belirlenmis ve elde edilen  veriler
karsilastirilmistir.

2.2. Yontem

Meyve orneklerinde asagida verilen fiziksel
ve kimyasal analizler 4 tekrarli olarak
yapilmistir.

2.2.1. Meyve agirhg

Pazara arz amacgli hazirlanan {irtinlerden
alman 4 tekerriirlii meyve Orneginin toplam
agirhiginin meyve adedine boliinmesi ile (g)
hesaplanmistir.

2.2.2. Meyve giines yaniklig1 orani

Alman orneklerdeki giines yaniklig1 zararn
olan meyve adeti ve bu sayinin toplam meyve
adetindeki % orani olarak belirlenmistir.

2.2.3. Meyve sertligi

Her bir tekerriir 6rneginden alinan 10 adet
meyvenin ekvator bolgesinin iki tarafindan 7.9
mm ug¢ kullanilan meyve tekstiir analiz (Fruit
Texture Analyzer, GS-15, GUSS
Manufacturing Ltd., Gliney Afrika) cihaz ile
Ol¢lim yapilmistir. Belirlenen degerler Newton
(N) kuvvet olarak hesaplanarak verilmistir.

2.2.4. Meyve yiizey ve meyve pulpu rengi

Meyve rengi, her tekerriirde 10 adet
domates meyvesinin ekvator bolgesinin iki
tarafindan Minolta kolorimetresi (CR-400,
Minolta Co., Tokyo, Japonya) ile CIE L*, a*,
b* cinsinden Ol¢iilmiistiir. Cihaz, 6l¢limlerden
once standart beyaz kalibrasyon plakasi
(L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre
edilmistir. (McGuire, 1992). Meyve renk
degerlerinin belirlenmesinden sonra
parcalanarak elde edilen meyve pulpu
ornekleri bir behere konarak tist kismindan

renk Ol¢lim cihazinin basina takilan 6zel bir
aparat ile renkleri belirlenmistir.

2.2.5. Suda c¢oziiniir kuru madde (SCKM)
miktari

Her tekerriirdeki domatesler kati meyve
sikacagindan sikildiktan sonra elde edilen
meyve suyu, filtre kagidindan siiziildiikten
sonra bundan alinan 3-5 damla meyve suyu
orneginde dijital refraktometre (Atago PAL-1,
Japonya)  yardimiyla ~SCKM  miktar
Olgiilmiistiir. Sonuglar % olarak ifade
edilmistir (Karagali, 2016).

2.2.6. Titre edilebilir asit (TA) miktar:

Titre edilebilir asit miktar1 meyvelerin
pargalanmasi ile elde edilen domates suyundan
alman 5 ml ornegin iizerine 20 ml saf su
eklenerek 0.1 N NaOH ile pH 8,1’¢ kadar titre
edilmistir ve harcanan NaOH miktarindan
hesaplanarak ve g sitrik asit 100 ml* olarak
ifade edilmistir. (Karacali, 2016).

2.2.7. Meyve pulpu pH degeri

Orneklere ait her tekerriirden elde edilen
meyve suyunun pH’st pH metre (Mettler
Toledo MP220) yardimiyla 6l¢tilmiistiir.

2.2.8. Etiiv kuru agirhik degeri

Dogranmis meyve drnekleri 65 °C etiivde 7
giin kurutulduktan sonra yapilan tartim sonucu
yas ve kuru orneklerden degisim orani (%)
olarak hesaplanmistir.

2.2.9. C Vitamini (L-Askorbik Asit) miktari

Domates meyvelerinden her bir tekerriirii
temsil edecek sekilde alinarak 25 g Ornek
Waring ticari blender (Blender 8011ES, ABD)
ile 25 ml oksalik asit (% 0.4) ilave edilerek
parcalanmis ve filtre kagidindan sliziilm{istiir.
Bu siiziikten alinan 6rneklerde C vitamini (L-
askorbik asit) miktar1 2.6-dikloroindofenol ile
titrimetrik metod AOAC, (1995) kullanilarak
spektrofotometrde  (Varian  Bio 100,
Avustralya) 518 nm dalga boyunda 6lgiilerek
ve sonuclar mg C vitamini 100 g? olarak
verilmistir.

2.2.10. Toplam fenol miktari

Domates meyvelerinden alinan 5 g 6rnege
25 ml metanol eklenerek 2 dakika
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homojenizator (Ika Ultra-Turrax T18 Basic,
Almanya) ile orta hizda homojenize edildikten
sonra 14-16 saat 4 °C’de karanlik kosullarda
bekletilmistir. Ornekler filtre kagidindan
stiziilerek tiiplere alinmis ve analiz edilinceye
kadar -20 °C’de muhafaza edilmistir
(Thaipong ve ark., 2006). Toplam fenol
miktar1 analizi Folin-Ciocaltaeu kalorimetrik
yontemi modifiye edilerek spektrofotometre
(Varian Bio 100, Avustralya) ile yapilmistir
(Zheng ve Wang, 2001). Ekstrakte edilen
orneklerden 150 pl ekstrakta 2400 pl saf su,
150 plfolin-ciocaltaeu (1:10) ¢ozeltisi konarak
30-40 saniye vortekste (Heidolph Reax Top,
Almanya) karistirilmstir. 3-4 dakika sonra 300
pul sodyum karbonat (Na,COs, 1 N) ilave
edilerek 20 °C’de karanlik kosullarda 2 saat
bekletilmistir. Cozeltiler spektrofotometrede
725 nm dalga boyunda absorbanslar
okunmustur. Bu yontemde gallik asidin farkh
konsantrasyonlarinda (mg L7) hazirlanan
standart ¢ozeltiler ile kurve ¢izilerek sonuclar
hesaplanmistir. ~ Domates  meyvelerinde
bulunan toplam fenol miktar1 mg gallik asit
esdegeri (GAE) 100 g olarak ifade edilmistir.

2.2.11. Likopen miktari

Coziicii olarak kullanilan aseton ile
muamele ve homojenize edilen domates
orneginden elde edilecek ekstraktta meydana
gelen renk 503 nm dalga boyunda
spektrofotometrede Olgiilerek ve asagidaki
formiille hesaplanarak sonuglar mg kg™ olarak
verilmistir (Davis ve ark., 2003).

Likopen (mg kg?)= 62,43*0OD503 / ornek
agirhig

2.2.12. Antioksidan aktivitesi

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde
Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP)
yontemi kullanilmistir.  Ekstrakte edilen
orneklerden 150 pl ekstrakta 2850 FRAP
calisma soliisyonu eklenerek 30 dakika 20
°C’de karanlik kosullarda bekletilmistir.
Cozeltiler spektrofotometrede 593 nm dalga
boyunda absorbanslar1 okunmustur. 25-400
umol L1  konsantrasyonlar1  arasinda

hazirlanan standart trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-
tetramethylchromane-2-carboxylic acid)
cozeltiler ile kurve ¢izilerek sonuglar
hesaplanmistir. Domates meyvesinde saptanan
antioksidan aktivitesi degerleri umol trolox
esdegeri (TE) g olarak verilmistir (Benzie ve
Strain, 1996).

2.3. Elde edilen verilerin degerlendirilmesi

Calisma, tesadif parselleri deneme
desenine gore planlanmaisg, elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde t-testi kullanilmis ve
uygulamalar arasindaki farkliliklar P<0.05
onemlilik diizeyinde ile belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Calismadan elde edilen bulgular belirlenen
parametrelere ayr1 ayr1 irdelenmistir. Organik
domatesler ile konvansiyonel domateslerin
ortalama meyve agirlik degerleri arasindaki
fark P<0.01 giivenle 6nemli bulunmustur.
Konvansiyonel meyvelerin agirlik degeri
organik meyvelerin agirliklarina gore énemli
oranda daha yiiksek bulunmustur Organik ve
konvansiyonel domates meyvelerinin ortalama
agirlik (g) degeri sirasiile 94.61 gve 114.74 g
olarak belirlenmistir (Tablo 1). Meyve
kalitesini dnemli oranda olumsuz etkileyen ve
ozellikle agik tarla domates yetistiriciliginde
her gegen yil artan sicaklik degerine paralel
olarak zarar orani artan meyve giines yaniklik
orant (%) bakimindan da organik ve
konvansiyonel meyveler arasindaki fark
P<0.01 giivenle 6nemli bulunmustur. Organik
domates meyvelerinde belirlenen % 5.12
giines yamklik oran1 ile konvansiyonel
meyvelerde belirlenen % 23.61 oranina gore
daha diisik bulunmustur (Tablo 1). Meyve
agirhk ve meyve glines yaniklik oram
degerlerinin aksine meyve sertlik degeri (N)
bakimindan ise organik ve konvansiyonel
meyveler arasinda istatistiki anlamda 6nemli
fark saptanmamistir. Meyve sertlik degeri
organik meyvelerde 35.71 N, konvansiyonel
meyvelerde ise 36.61 N bulunmustur (Tablo
1).
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Tablo 1. Uygulamalara gore belirlenen bazi meyve fiziksel 6zellikleri

Uygulama Meyve agirlik (g) Meyveogil; Efi(;f)mlkhgl Meyve sertligi (N)
Organik 94.61 5.12 35.71
Konvansiyonel 114.74 23.61 36.61
Onem diizeyi *x *x od

** P=0.01"e gore 6nemli. 6d: 6nemli degil

Organik ve  konvansiyonel domates
meyvelerinde yukarida belirlenen bazi fiziksel
ozellikler bakimindan elde edilen bulgular
genel olarak degerlendirildiginde,
konvansiyonel domates meyvelerinin organik
meyvelere gore daha yiiksek meyve agirligive
meyve gines yaniklik oram1 gosterdigi
belirlenmistir. Buna karsin meyve sertlik
degeri bakimindan uygulamalar arasinda
onemli bir fark gézlenmemistir. Elbette ki bu
farkliliklarin belirlenmesinde ekolojik
kosullar, yetistirme yontemi ve uygulanan
bakim kosullarinin etkisi fazladir. Ancak
konvansiyonel kosullarda yapilan iiretimde
uygulanan 6zellikle kimyasal giibrelerin bitki
tarafindan organik preparatlara gére daha hizli
alinmas1 ve yarayish hale gegmesi hem bitki
gelisiminde hem meyve agirliginda ve verim
degerinde onemli oranlarda artis
gosterebilmektedir. Calismada ayni1 ekolojide
calisilmig olmasina ragmen konvansiyonel
kosullardaki tiretimdeki sinirsizuygulamalarin
meyve agirhiginda artis sagladigi tahmin
edilmektedir. Buna karsin konvansiyonel
iretimde meyve giines yanikligindaki yiiksek
oran, bitki habitusunun kii¢iik olmasi, bitkinin
az yaprakli gelismesi ve meyveleri yeterli
sekilde ortmemesinde kaynaklanmis olacagi
tahmin edilmektedir. Nitekim benzer amaglar
ile ylriitiilen calismalarda da elde edilen
bulgular ¢calisma bulgularini destekler nitelikte
bulunmustur. Ornegin organik ve
konvansiyonel yontemlerle yetistirilen sera
domateslerinin azot alimi ve meyve kalitesi
arasindaki farklarin incelendigi calismada,
organik yontemle yetistirilen domateslerin
ortalama meyve agirliginin genellikle daha
diisiik kaldigini, bazi domates c¢esitlerinde de
yetistirme  sisteminin meyve  sertligini
etkiledigini, yetistirme yoOntemlerinin bazi

domates ¢esitlerinde daha yiiksek sertlik degeri
sagladigr rapor edilmistir (Gravel ve ark.
2010). Yine ¢aligmamizda belirlenen organik
domates meyvelerindeki diisiik giines yaniklik
orant bulgusu, organik ve konvansiyonel
sistemlerin karsilagtirildigi diger bir ¢calismada
organik yontemlerle yetistirilen domateslerin
gines yanikligina kars1 daha dayamkl
olabildigi bulgusu ile benzerlik gostermistir
(Uthairatanakij ve ark., 2017). Burada
konvansiyonel  iiretimdeki yabanci ot
miicadelesinde herbisit kullanimi ile yabanci ot
gelisiminin  biliyilk oranda engellenmesi
nedeniyle Urla gibi sicak ekolojide meyvelerin
giinese maruz kalma riskini artirmaktadir.
Halbuki organik {retimde yabanci ot
miicadelesi ancak el ile yapildigindan 6zellikle
bitki sira iizerlerinde kalan yabanci otlarin
meyvelere golgeleme yapmasinin etkisi ile
giines yamikliginin bir 6l¢iide engellendigi
ongoriilmektedir.

Calismada belirlenen SCKM miktar1 (briks)
degeri bakimindan wuygulamalar arasinda
istatistikteki anlamda 6nemli fark bulunmustur
(P<0.01). Organik domates meyveleri % 7.51
SCKM miktar1 ile konvansiyonel domates
meyvelerinin SCKM miktarindan (% 4.31)
belirgin sekilde daha yiiksek bulunmustur
(Tablo 2). Bu bulgu organik sertifikali tiretilen
domates meyveleri icin onemli oranda arzu
edilen bir 6zellik olmustur.

Hem sofralik tiikketimde hem de salca olarak
degerlendirmede 6nemli parametrelerden olan
pH degeri bakimindan ise uygulamalar
arasinda istatistiki anlamda 6nemli bir fark
belirlenmemistir. Organik ve konvansiyonel
domates meyvelerinde belirlenen pH degeri

sirast ile 4.20 ve 4.18 olarak belirlenmistir
(Tablo 2).
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Tablo 2. Uygulamalara gore belirlenen bazi meyve fiziksel 6zellikleri

Uygulama SCKM miktar1 (Briks) (%) TA miktar1 Kuru agirlik oran1 (%)
Organik 7.51 4.20 0.572 8.75
Konvansiyonel 431 418 0.408 6.67

** A ** **

Onem diizeyi

** P =0.01"e gore 6nemli. 6d: onemli degil

Diger bir yandan yapilan c¢alismada
belirlenen ve domatesin 6nemli kalite
ozelliklerinden olan titre edilebilir asit (TA)
miktar1 ve kuru agirlik orani organik ve
konvansiyonel uygulamalar arasindaki fark
P<0.01 giivenle O6nemli bulunmustur. TA
miktar1 organik meyvelerde 0.572 g sitrik asit
100 ml? bulunmasina karsin konvansiyonel
meyvelerde bu deger 0.408 g sitrik asit 100 ml
1 tespit edilmistir. Benzer sekilde organik
meyvelerde belirlenen % 8.75 kuru agirlik
orani konvansiyonel meyvelerde % 6.67 olarak
tespit edilmistir (Tablo 2).

Her iki parametre bakimindan da organik
meyvelerin lehine olumlu artis belirlenmistir.
Calismada belirlenen briks, pH, TA ve kuru
agirlik degerleri genel olarak
degerlendirildiginde, organik sertifikali olarak
iretilmis Rio Grande ¢esidi domates
meyvelerininbriks, TA miktari ve kuru agirlik
oran1 degerleri konvansiyonel kosullarda
iiretilen meyvelere gore onemli oranda yiiksek
bulunmustur. Organik kosullarda yapilan
iiretimde kullanilan girdilerin organik kokenli
olmasi, {retim yapilan topragin organik
sertifikali olmas1 ve toprak biyolojik 6zellik
degerlerinin yiliksek olmasi nedeniyle bitki
tarafindan alinan besin maddelerinin dengeli
olmasi, hizli olmasi1 ve kolay alinabilir formda
olmasi nedeniyle Onemli oranda yiiksek
cikmasint saglamistir (Kayik¢ioglu ve ark.,
2020).

Kuzeydogu Yunanistan'da serada benzer
amagli yiriitilen bir c¢aligmada organik
“Elpida F1” domates ¢esidinde briks degeri
konvansiyonel serada yetistirilen meyvelere
gore daha yiiksek bulunmustur. (Kapoulas ve
ark., 2011).

Konvansiyonel ve organik kosullarda
yetistirilen domates meyveleri arasindaki titre
edilebilir asit degerlerinin karsilastirildig
bagka bir calismada, briks degerlerine benzer

sekilde yine organik meyvelerde (0.36 g 100
ml1) konvansiyonel meyvelere (0.28 g 100 ml-
1) gore daha yiiksek titre edilebilirasitlik (TA)
degeri belirlenmistir (Oliveira ve ark., 2013).
Bu sonuglar, c¢alismamizdan eclde etmis
oldugumuz bulgular ile paralellik géstermistir.

Ancak Rahman ve ark. (2021)
konvansiyonel olarak yetistirilen domateslerin
bazi durumlarda daha yiiksek TA miktarina
sahip olabildikleri ifade etmislerdir. Ayrica
farkli toprak bilinyesinde yetistirilen Uno
Rosso ve H-5803 domates cesitleri lizerinde
yapilan  bir calismada farkli  toprak
blinyelerinin pH  degerini  degistirdigi
bulunmustur (Nas ve ark., 2018; Tiirk ve ark.,
2019). Bu farkliliklarin elbette ki bakim
kosullari, ekolojik kosullar, ¢esit, uygulamalar
ve toprak 6zellikleri ile dogrusal iliskili oldugu
unutulmamalidir. Ancak yapilan literatiir
taramalarinda 0Ozellikle briks degerlerinin
organik sertifikali iiretilen domateslerde daha
yiiksek tespit edildigi de belirlenmistir.

Calismada organik ve konvansiyonel
domateslerin C vitamini igerigi bakimindan
uygulamalar arasindaki fark istatistiki anlamda
onemli bulunmustur (P<0.05). Organik ve
konvansiyonel domateslerin C vitamini i¢erigi
sirastyla 18.93 mg 100 g ve 14.43 mg 100 g
olarak belirlenmistir (Tablo 3). Organik
sertifikali domates meyvelerinde belirlenen bu
sonu¢ organik yetistirilen domatesin daha
yiiksek besin degeri ve lezzeti agisindan
pazarlanabilirligini arttiracak nitelikte
oldugunu gdstermektedir.

Domates meyvesi igeriginde yer alan ve
giiclii bir antioksidan olan likopen miktar
bakimindan ise organik ve konvansiyonel
domateslerin arasindaki fark P<0.01 giivenle
onemli bulunmustur. Likopen miktar1 organik
ve konvansiyonel domates meyvelerinde
sirastyla 95.67 mg kg! ve 78.74 mg kg*
bulunmustur. C vitamini igerigine benzer
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sekilde organik sertifikali meyvelerde de
likopen degeri Onemli oranda yiiksek
bulunmustur (Tablo 3). Domates meyvelerinin
toplam fenol miktarina iiretim yontemlerinin
etkisi istatistiki anlamada (P<0.01) farkliliklar
gostermistir. Organik domates meyvelerinde
111.43 mg GAE 100 g? olarak belirlenen
toplam  fenol = miktari, konvansiyonel
meyvelerde 82.15 mg GAE 100 g* olarak
belirlenmistir (Tablo 3). Toplam fenol miktari
bakimindan  organik  meyveler lehine
belirlenen bu fark organik kosullarda iiretilen

domates meyveleri ile beslenmenin 6nemini
ortaya koymustur.

Farkli {retim yOntemlerinin domates
meyvelerinin antioksidan aktivitesine dnemli
(P<0.01) onemli bulunmustur. Organik
domates meyvelerinin antioksidan aktivitesi
(5.22 umol TE g?) konvansiyonel domates
meyvelerin antioksidan aktivitesine (2.94
umol TE g*) gére 6nemli oranda daha yiiksek
bulunmustur (Tablo 3).

Tablo 3. Uygulamalara gore belirlenen bazt meyve kimyasal 6zellikleri

C vitamini (mg

Likopen miktar1

Toplam fenol (mg Antioksidan aktivitesi

Uygulama 100 g1) (mg kg?) GAE 100 g?) (umol TE g'%)
Organik 18.93 95.67 111.43 5.22
Konvansiyonel 14.43 78.74 82.15 2.94

Onem diizeyi * o o ol

0.01°e gore dnemli. * P = 0.05’e gore 6nemli. 6d: onemli degil

Organik ve konvansiyonel meyvelerde Benzer amagla yiiriitilen bir diger

belirlenen bazi1 kimyasal oOzelliklere ait
bulgular genel olarak degerlendirildiginde,
calismamizdaki organik ve konvansiyonel
tarim yoOntemiyle yetistirilmis Rio Grande
sanayi tipi domates meyvelerinin organik
sistemle yetistirilenlerin daha yiiksek C
vitamini, likopen, toplam fenol miktari ve daha
yliksek antioksidan aktivitesi degerine sahip
oldugu belirlenmistir. Domatesin yapisinda
bulunan fenolik bilesikler ve bol miktardaki C
vitamini (L- askorbik asit) domatesin besleyici
degerini artiran yapilardir (Durmus ve ark.,
2018). Ancak domates meyvesinin kimyasal
bilesiminin ¢esit, olgunluk diizeyi ve yetistigi
bolgenin ¢evresel kosullar1 gibi faktorlere de
bagli oldugu goz ardi edilmemelidir. Clinkii
olgunluk asamasinin ve depolama sicakliginmn
nihai irlinliin besin degerini 6nemli ol¢iide
etkiledigi ifade edilmistir (Ugurum ve ark.,
2019). Nitekim Zoran ve ark. (2014)
yiiriittiikleri benzer bir ¢alismada, organik ve
konvansiyonel tarim sistemiyle iiretilen
domates ¢esitlerinde ortalama C vitamini
icerigini 11.9 mg 100 g bulundugunu, en
yiiksek degerin de ¢alismamiz bulgularim
destekler sekilde organik sertifikali tiretimden
(143 mg 100 g?') elde edildigini
belirtmislerdir.

calismada  ise, organik  domateslerin
konvansiyonel domateslere gore daha yiiksek
seviyelerde fenolik bilesikler (p-kumarik asit,
kafeik asit vb.) igerdigi belirtilmistir.
Arastirmacilar bu ytiksek icerigi de organik
tarim yontemlerinin bitkiler tizerinde yarattig
strese baglamaktadirlar. Bu stresin, bitkilerin
daha fazla antioksidan {retmesine neden
oldugu ileri stiriilmiistiir (Vallverda-Queralt ve
ark., 2012). Benzer sekilde Zoran ve ark.
(2014) organik sertifikali ~ domates
meyvelerinin ortalama likopen igeriginin 2.92
mg 100 g, konvansiyonel domateslerin ise
2.84 mg 100 g™ oldugunu tespit etmislerdir.
Likopen miktarlarmin karsilastirildigi diger
calismada ise organik ve konvansiyonel
sistemle tliretilen domates ¢esitlerinin likopen
miktarlar1 sirasiyla 1.20 ve 1.31 mg kg*
bulunmustur. Likopen miktarinin domates
cesidine bagli oOnemli bir  degisim
gostermedigini belirten arastirmacilar ancak
ekolojinin ve bakim uygulamalarinin etkisine
dikkat ¢ekmislerdir (Riahi ve ark., 2009;
Duman ve ark., 2017, Duman ve Damar,
2016). Domates tiretimi yapilan ekoloji,
uygulanan bakim islemleri, giibreleme
programi, hastalik ve zararli miicadelesi ile
cesitlerin etkisi likopen miktar1 basta olmak
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iizere bir¢cok biyokimyasal 6zellik iizerinde
etkili olabilmektedir (Vural ve ark. 2000).
Benzer sekilde antioksidan aktivitesinin de
geleneksel ve organik domates yetistirme
sistemlerinde farklilik gosterdigini belirten
Vallverda-Queralt ve ark. (2011) yaptiklan
benzer amacgli calismada organik domates
meyve pulpunda belirlenen antioksidan
aktivitesi degerinin 3.25-3.82 mmol TE 100 g
! konvansiyonel iiretilen domates meyve

pulpunda ise 1.50-2.90 mmol TE 100 g

Loldugu ifade edilmistir.

Domates meyvelerinde mevcut diger bir
biyokimyasal 06zellik olan toplam fenol
miktarinin  degisimi  {izerinde  yapilan
calismalarda, organik sistemdeki {iretimde
bitkilerin daha fazla oksidatif strese maruz
kalmasi ve bu durumun savunma mekanizmasi
olarak daha fazla fenol bilesigi iiretimine yol
acmas1 nedeniyle toplam fenol miktarimn
yiiksek ¢iktigin1 belirlenmistir (Oliveira ve
ark., 2013). Oliveira ve ark. (2013) yaptiklan
calismada, organik olarak yetistirilen
domateslerin toplam fenol miktarinin 308-556
mg GAE kg' arasinda degistigini,
konvansiyonel olarak yetistirilenlerde ise
yaklasik 250 mg GAE kg bulundugunu
belirtmislerdir (Oliveira ve ark., 2013).

Domatesin meyve ylizey rengi ve meyve
pulpu  rengi fiziksel Onemli  kalite
parametresidir. Yikksek L* degeri, domatesin
daha parlak ve agik renkli oldugunu gosterir.
Ayni zamanda domatesin olgunlugu, hasat
zamani ve kalitesi hakkinda bilgi verir.
Domates meyvesinde pozitif a* renk degeri
degerinin daha yiiksek olmas1 domatesin daha
kirmizt oldugunu ve olgunlastigini gosterir.
Domateste bir diger bir renk degeri olan b*
degeri domatesin renginin daha sar1 oldugunu

gosterir. Hafifce olgunlagsmis domatesler veya
sar1 domates tiirleri yliksek pozitif b* degerine
sahip olabilir.

Calismada organik ve konvansiyonel
domateslerde meyve yiizey rengi L* degeri
sirastyla 43.24 ve 44.96 olarak bunmustur.
Domatesin daha kirmizi ve olgunlugunu
gosteren a* renk degeri organik domateste
34.01, konvansiyonel domateste 32.89
degerinde bulunmustur. Bu iki renk degeri
kiyaslandiginda istatistikteki anlamda 6nemli
bir farklilik belirlenmemistir (Tablo 4).

Organik ve konvansiyonel domateste
meyve pulpu a* renk degeri sirasiyla21.13 ve
19.73; meyve pulpu b* renk degeri 14.77 ve
14.84 bulunmustur. Bu renk degerlerinde
istatistikteki anlamda o6nemli bir farklilik
belirlenmemistir. Calismamizda organik ve
konvansiyonel domateslerin a*/b* orani
sirastyla 1.44 ve 1.33 bulunmustur. Bu renk
degerlerinde de istatistikteki anlamda 6nemli
bir farklilik belirlenmemistir (Tablo 4).

Organik ve konvansiyonel domates meyve
ylizey rengi b* degeri arasinda énemli farklar
tespit edilmistir (P < 0.01). Organik ve
konvansiyonel domatesin meyve yiizey rengi
b* degeri sirasiyla 28.66 ve 34.90 olarak
belirlenmistir Konvansiyonel domateslerin
meyve yiizeyi b* degeri organik domatesler
gore daha yliksek c¢ikmistir. Fakat domatesin
olgunlugu ve renk doygunlugunu gdsteren
meyve yiizey rengi a*/b* oranina bakildiginda
organik ve konvansiyonel domateslerde
sirastyla 1.19 ve 0.94 bulunmustur (P < 0.01 -
Tablo 4). Bu oranin organik domateste yliksek
olmasi daha yogun kirmizirenk ve dolayisiyla
daha ¢ekici bir gériiniim saglamaktadir.

Tablo 4. Uygulamalara gore belirlenen meyve ve meyve pulpu renk 6zellikleri

Uygulama Meyve kabuk rengi Meyve pulp rengi

L* ax b* a*/b* L* a* b* a*/b*
Organik 43.24 34.01 28.66 1.19 62.44 2113 1477 144
Konvansiyonel 44.96 32.89 34.90 0.94 54.05 19.73 1484 1.33
Onem diizeyi od od *x ** * od od od

0.01’¢ gore 6nemli. * P = 0.05’e gére dnemli. 6d: dnemli degil
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Meyve pulpu rengi L* degerlerini
inceledigimizde organik ve konvansiyonel
domateslerde olmak iizere sirayla 62.44 ve
54.05 bulunmustur. Meyve pulpu L* degerleri
arasinda organik domatesin lehine istatistiki
anlamda onemli fark bulunmustur (P<0.05).
Bu degerin meyve pulpunda yiiksek olmasi
domatesin daha canli, parlak renkte olmasin
ve dogal olarak pazarlanabilirligi ve kalitesini
arttirir.

Organik ve konvansiyonel yOntemlerle
yetistirilen domateslerin renk degisiminin
incelendigi ¢alismada, her iki yetistirme
yonteminin meyve ylizey renginde 6nemli bir
fark yaratmadig belirtilmistir (Zoran ve ark.,
2014). Ancak, organik domateslerin likopen
igeriginin daha yiiksek oldugu ve bu nedenle
daha yogun kirmizi renkte oldugu ifade
edilmistir (Zoran ve ark., 2014). Bu bulgular
yaptigimiz  ¢alismaya benzer  sonuclar
gostermistir. Likopen kirmizi domateste en
cok bulunan karotenoid olup, domatese kirmiz
rengini verir ve olgun domateslerde daha
yogun miktarda bulunur (Kapoulas ve ark.,
2011). Ozellikle meyve yiizey rengi ve meyve
pulpu a* degeri incelendiginde anlamli bir fark
bulunmasa da  c¢alisjmamizda  organik
domateslerde likopen daha fazla bulunmustur
(Tablo 3). Aym1 zamanda calismada meyve
ylizey rengi ve meyve pulpu renginin a* degeri
organik domateste daha yiiksek degerde
bulunmustur. Bu bulgulardan yola ¢ikarak
Tablo 3’te yer alan likopen degerleri organik

domateslerde daha fazla  bulunmasim
aciklayabilir.

Sonug¢

Calisma sonucunda, konvansiyonel

domates Orneklerine kiyasla organik domates
orneklerinin giines yanikligina kars1 daha
dayaniklt oldugu tespit edilmistir. Ancak,
meyve agirligi1 ve meyve sertligi agisindan elde
edilen sonuglarda, organik iiretim lehine bir
sonu¢ elde edilmemistir. Benzer sekilde, en
yilksek suda ¢oziiniir kuru madde miktari,
meyve kuru agirlik orani, TA miktari, C
vitamini, likopen, toplam fenol ve antioksidan
aktivitesi yine organik liretim yapilan domates
orneklerinden elde edilmistir. Ancak, meyve
suyu pH degeri, meyve ylizey rengi a* degeri

ve pulp rengi a* degerinde 6nemli farkliliklar
elde edilmemistir. Sonuclar, organik tiretim ile
elde edilen domates meyvelerinin, insan
sagligi agisindan Onemli yararlar1 olan C
vitamini, likopen, toplam fenol igerigi ve

antioksidan  aktivitesinin  konvansiyonel
tiretime gore daha yiiksek oldugunu
gostermistir.

Yazarlarin Katki Beyani

Yazarlar makaleye esit katkida

bulunduklarini, makalenin yayina hazir son
halini gordiiklerini/okuduklarini ve
onayladiklarin1 beyan ederler.

Cikar Catismasi Beyam

Tiim yazarlar, bu ¢alisma i¢in herhangi bir
cikar catigmasi olmadigini beyan etmektedir.

Aciklama

Bu caligma, ilk yazarin yiiksek lisans
tezinden tretilmistir.
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