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OZET

Domates diinya genelinde en ¢ok iiretilen sebezlerden biridir ve domates ile ilgili 1slah
caligmalar1 da giin gegtikge yeni bir boyut kazanmakta, yeni taleplere cevap vermektedir.
Calismada, ayn1 kosullarda yetistirilmis kokteyl ve kiraz tipli, kirmizi, kirmizi-yesil kir¢ill,
sar1 ve turuncu domateslerin mineral igerigi, C vitamini, likopen, B-karoten miktarari,
antioksidan aktiviteleri, fenolik ve flavonoid madde miktarlar1 tespit edilmistir. Hem insan
sagligi hem de bitkilerin gelisme ve adaptasyon yetenekleri igin bir¢ok agidan faydali olan bu
bilesiklerden askorbik asit (4.91-60.09 mg/100 g) sar1 ve turuncu domateslerde daha diisiik
bulunurken, koyu renkli domatesler yiiksek degerler gostermistir. Flavonoid madde miktarlart
4.42-35.40 mgC/100 g arasinda degismekte olup benzer sekilde koyu renkli domateslerde daha
yiiksektir. Bu durum antioksidan kapasiteleri (0.28-0.71 mmolITE/100 g) iginde gegerli olup
fenolik madde miktarlari (30.25-80.91 mgGAE/100 g) ise boyutlara bagli olarak kiraz
domateslerde daha yiiksek bulunmustur. Likopen (0.31-18.6 mg/100 g) ve 3-karoten (0.75-6.29
mg/100 g) miktarlar ise renklere bagli olarak degisebilmekte olup sari-turuncu domateslerin
B-karoten agisindan zengin oldugu belirlenmistir. Bu sonuglara dayanarak albenisi yiiksek bu
farkli renklerdeki domateslerin tiiketimi ve 1slah ¢alismalarinin artirilmasi onerilmektedir.
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Determination of Biochemical Contents of Some Cherry and Cocktail Tomato Lines

ABSTRACT

Tomato is one of the most produced vegetables worldwide, and breeding efforts related to
tomatoes are continually evolving and responding to new demands. The mineral content,
vitamin C, lycopene, B-carotene levels, antioxidant activity, and phenolic and flavonoid
compound amounts of cocktail and cherry-type tomatoes, red, zebra, yellow, and orange
tomatoes grown under the same conditions have been determined. These compounds, which
are beneficial in many ways for both human health and the development and adaptation abilities
of plants, exhibit lower values of ascorbic acid (4.91-60.09 mg/100g) in light-colored tomatoes
while showing higher values in dark-colored tomatoes. Flavonoid compound amounts range
from 4.42-35.40 mgC/100g and are similarly higher in dark-colored tomatoes. This is also true
for antioxidant capacities (0.28-0.71 mmolTE/100g), while phenolic compound amounts
(30.25-80.91 mgGAE/100g) are found to be higher in cherry tomatoes, depending on size.
Lycopene (0.31-18.6) and B-carotene (0.75-6.29) levels can vary depending on color, and it has
been determined that yellow-orange tomatoes are rich in B-carotene. Based on these results, it
is recommended to increase the consumption of these appealing, differently colored tomatoes
and to enhance breeding efforts.
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1. Giris Giiniimiizde Domates diinya ¢apinda yetistiriciligi yapilan
en onemli sebzelerden biridir 6yle ki diinya genelinde
iklimi elverisli olup da yetistiricilik yapilmayan yer yoktur.
Bunun yaninda iklim kosullarmin uygun olmadig1 yerlerde
de ortii alt1 yetistiricilik tekniklerinin gelismesi ile beraber
neredeyse diinya iizerinde insan elinin degdigi her yerde
yetistiriciligi yapilmaktadir. En son FAO verilerine gore
diinya genelinde toplam 180 milyon tonun {izerinde iiretim
yapildig1 bildirilmistir. Domates yetistiriciligi yapilan alan
ve verim miktar1 1999’dan 2009 yilina kadar hizla artmaya
devam etmis, 2009 yilindan gilinlimiize kadar ise ivme

Domatesin anavatant Giiney ve Orta Amerika olarak
bilinmektedir. Ik olarak Meksika yerlileri tarafindan
kiiltire alindig1 diistiniilmektedir. Domatesin Avrupa’ya
girisi ile ilgili ilk kayitlar ise 1554 yilinda italyan herbalist
Pier Andrea Mattioli tarafindan olusturulmustur. Zehirli
oldugu sanilan domatesin burada bir sebze olarak
karsilanmasi ve kiiltiir bitkisi olarak deger kazanmasi ise
uzun zaman almistir. Domatesin Kuzey Amerika’daki
yetistiriciligiyle alakali ilk kayitlar ise 1710 yilina

dayanmaktadir. Tiirkiye’ye 1. Diinya Savagsi yillarinda
gelmistir. Avrupa iilkelerinde oldugu gibi tlilkemizde de
baslarda zehirli oldugu diistiniilmiistiir. Ilk olarak Marmara
ve Ege bolgelerinde yayginlasmistir (Tigchelaar, 1986;
Mamay & Yanik, 2012; Baykal, 2020).

azalsa da artis devam etmistir (FAO, 2022).

Domatesin 2021 yilinda diinya genelinde yaklasik 5.16
milyon ha alanda yetistirildigi bilinmektedir. Diinyanin ve
ilkemizin hemen her yerinde farkli miktarlarda
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ekim/dikim alanima sahip olan iilke Cin’dir. Toplam diinya
iretiminde 56 milyon ton ile en biiyiik paya sahiptir.
Tiirkiye dnceki yillarda ortalama 12 milyon ton iiretim ile
Cin, Hindistan ve ABD’den sonra 4. sirada yer alirken
iretimdeki artiglar ile 2021 yilinda 3. siraya yerlesmistir
(FAO, 2022).

Domates, gida sanayinde salca, ketgap, tursu, domates
suyu ve dondurulmus, sal¢a, sos, ket¢ap domates suyu,
tursu, domates piiresi, soyulmus domates, dilimlenmis, kiip
seklinde dogranmis, kurutulmus, konserve, regel ve
domates kurusu gibi ¢esitli kullanim alanlarina da sahiptir
(Kaur vd., 2008; Yesdhanulla & Aparna, 2018; AbdElrazig
vd., 2018).

Tiiketiminin bu derece yaygin olmasimin nedeni, domates
piyasasinda giinimiiz arz-talep dengesi sayesinde
bulunabilirliginin kolay olmasmin yaninda giiphesiz
besleyici degerinin de olduk¢a yiiksek olmasidir.
Gilintimiizde diinyanin bir¢ok yerinde insan beslenmesinin
onemli bir parcasi olan domates yiliksek miktarlarda lif,
vitamin (askorbik asit, tokoferol), mineral, fenolik
maddeler ve karotenoidler igermektedir (Lavelli &
Torresani, 2011;  Cardenas-Castro  vd., 2021;
Chattopadhyay vd., 2021; Zhang vd., 2021; Badin vd.,
2021; Carbajal-Vazquez vd., 2022). Yapilan caligmalar
domatesin insan sagligina katkilarinin 6zellikle i¢erdigi bu
bilesenlerden ileri geldigini bildirmektedir (George vd.,
2004; Frusciante vd., 2007; Dono vd., 2020). Bu
biyoaktifler arasinda polifenoller, karotenoidler ve
vitaminler, anti-inflamatuar, antialerjenik, antimikrobiyal,
antitrombotik, kardiyo-koruyucu ve antioksidan etki gibi
cok ¢esitli fizyolojik fayda saglamaktadir (Yang vd., 2008;
Szabo vd., 2019).

Sebzelerin ve meyvelerin antioksidan igerikleri, tiirlere
hasat zamani ve hasat yOntemlerine, depolama ve
muhafaza ortamimnin 1sisina, 1§1gma, iklime, nemine,
gidanin hazirlanmasi, hatta kisi ve toplumun tiiketim
aligkanliklarina gore degisebilmektedir (Moure vd., 2001;
Cornelli, 2009). Beslenme yoluyla alman antioksidanlar,
meyve ve sebzelerde bol miktarda bulunan vitaminler (C,
E ve A vitaminleri), mineraller ve bitkisel bilesikler
(polifenoller, flavonoidler ve karotenoidler) igerir. Bu
antioksidanlar, serbest radikallerle savasarak hiicrelerin
oksidatif hasardan korunmasma yardimer olur ve sagligin
korunmasinda o6nemli bir rol oynar. Bu bilesikler
(karotenoidler, fenolik  bilesikler, askorbik asit)
antioksidan 6zelliklere sahip olup, domateste bol miktarda
bulunduklarindan bu bilesiklerin konsantrasyonu ile
paralel olarak domateslerin antioksidan kapasiteleri de
yikselir (Serio vd., 2006; Vagi vd., 2007; Butt vd., 2008;
Alhaithloul vd., 2021; Campos-Lozada vd., 2022).

Bitkilerde karotenoidler hiicreleri asir1 radyasyondan korur
ve ¢igeklere, meyvelere ve vejetatif organlara sari, turuncu
ve kirmizi gibi ¢esitli renkleri verir (Giuliano vd., 1993;
Rapoport vd., 2021). Cigeklerin ve meyvelerin parlak
renkleri, tozlayicilari ¢eker ve Dbdylece bitkilerin
¢ogalmasin1 kolaylastirir. Karotenoidler, absisik asit
(ABA) ve strigolaktonlar gibi bitki hormonlarinin yani sira
cesitli apokarotenoidlerinde onciileridir (Ahrazem vd.,
2016). Karotenoidler 6nemli antioksidan ve antikanserojen
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pigmentler olup insan viicudunda sentezlenemediklerinde
disaridan alinmasi gereklidir (Nisar vd., 2015). Her
karotenoidin insan sagligini gelistirmekte farkli rolleri
vardir. Ornegin, A vitamininin dnciisii olan B-karoten, géz
saghgr icin gerekli olup katarakti ve makiiler
dejenerasyonu oOnler. [B-karoten, yaklagik 50 farkli
karotenoid icerisinde en yiiksek pro-vitamin A aktivitesine
sahip oldugu bilinen bilesendir (Giorio vd., 2013; Li vd.,
2021, Fraser & Bramley, 2004). Benzer sekilde, likopende
kronik hastaliklara karsi koruyucu etki gostermekte, kanser
ve kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltmaktadir (Ford &
Erdman, 2012; Nayak & Bhushan, 2019; Sharma vd.,
2021; Trombino vd., 2021).

Fenolik bilesikler, bitkilerde yaygin olarak bulunan
sekonder metabolitler olup, bitkileri bocek ve hayvan
zararlilarina karst korurken ayni zamanda tat ve aroma
olusumuna katk1 saglarlar (Calinoiu vd., 2018). Domateste
bulunan fenolik bilesiklere kafeik, klorojenik, p-kumarik,
ferulik ve rosmarinik asit 6rnek verilebilir (Cetkovié vd.,
2012). Bu bilesikler, enzim sistemlerinde inhibitér veya
aktivatér olarak, metal selati1 olusturma ve serbest
radikallerin  siipliriilmesinde rol alarak fonksiyonel
ozelliklerini gosterir. (Nichenametla vd., 2006; Wang vd.,
2022; Kim & Lee, 2004; Scalbert vd., 2005; Fernandez-
Panchon vd., 2008; Szabo vd., 2019).

Flavonoidler, bitkilere g¢esitli renkler veren ve ayni
zamanda insan sagligi i¢in faydali olan biyoaktif
bilesenlerdir. Antosiyaninler, flavonoidlerin bir alt grubu
olup, bitkilerde kirmizi, mavi ve mor renklerden
sorumludur. Bu bilesikler, antioksidan, anti-inflamatuar ve
anti-kanser etkileri ile bilinir (Manach vd., 2004; Pandey
& Rivzi, 2009; Cassidy & Minihane, 2017; Tsao, 2010;
Panche vd., 2016).

Domateste askorbik asit oldukca yiiksek miktarda
bulunmaktadir. 100 gr domates tiiketimi yetiskin bir
bireyin glinlik vitamin C ihtiyacimin = %40’ 11
karsilayabilmektedir (Anil, 2006). Bu sebeple askorbik asit
miktar1 yiiksek domates ¢esitlerinin 1slah1 ve arastirilmasi
insan beslenmesi i¢in ayrica onem kazanmaktadir (Durmus
vd., 2018).

Vitamin ve antioksantlarin yanin da Onemli olan
minerallerden potasyum, sodyum, kalsiyum, magnezyum,
fosfor, kiikiirt, klor, demir, ¢inko, selenyum, bakir, krom,
manganez, kobalt, iyot, flor, molibden insan
beslenmesinde onemlidir (Strain & Cashman, 2009; Nieder
vd., 2018; Yin vd., 2023).

Kalsiyum, magnezyum ve bakir, kemik gelisiminde hayati
bir rol oynarken, fosfor, niikleik asitler ve fosfolipidler gibi
fosfor iceren organiklerin bileseni olarak énem tagir (Sana
vd., 2020; Yang vd., 2021; Sommer vd., 2022). Bu
elementler, domatesin besin degeri, tat ve hasat sonrasi
depolama kalitesi agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir.
Domatesin Kkalitesi, verilen besin maddelerinin tipi ve

miktart1 ile de dogrudan iliskilidir. Dogru besin
maddelerinin  kullanilmast  ve dengeli bir sekilde
uygulanmasi, domatesin verimini ve besin degerini

artirabilir, tadim gelistirebilir ve hasat sonrasi depolama
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kalitesini iyilestirebilir (Sainju vd., 2003; Fernandez-Ruiz
vd., 2011).

Bu aragtirmada, farkli renk ve boyutlardaki domateslerin
biyokimyasal igerikleri incelenmistir. Piyasada nispeten
yeni olan renkli domateslerin yan1 sira yaygin olarak
tiketilen kirmizi domatesler de bu c¢alismaya dahil
edilmistir. Bu c¢aligmada, ayni kosullarda yetistirilmis
kokteyl ve kiraz tipli, kirmizi, kirmizi-yesil (zebra), sar1 ve
turuncu renkli 20 adet domates hattinin mineral igerigi, C
vitamini, likopen, B-karoten miktarlari, antioksidan
stiplirme aktiviteleri, fenolik ve flavonoid madde miktarlart
tespit edilmistir. Incelenen bu parametrelerin hem kendi
aralarindaki iliskileri hem de domateslerin renk ve irilikleri
ile olan iliskileri belirlenmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu ¢alisma 2021-2022 yillari arasinda Isparta Uygulamali
Bilimler Universitesi, Ziraat Fakiiltesi biinyesinde bulunan
seralarda ve Bahcge Bitkileri Boliimii Laboratuvarlarinda
yuriitiilmiistiir. Caligma kapsaminda kullanilan hatlar
Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Ziraat Fakiiltesi,
Bahgce Bitkileri Boliimii, Sebze Yetistiriciligi ve Islah1 gen
havuzundan temin edilmistir. Islah amaciyla yetistirilen
farkli segmentlerdeki F7-F8 jenerasyonunda 118 domates
hatt1 (Sekil 1) igerisinden segilen farkli renk ve iriliklerdeki
20 domates hatt1 incelenmistir.

Sekil 1. Calismada kullanilan domates hatlari
Figure 1. Tomato lines used in the study

2.2. Metot

Calismada kullanilan domates hatlar1 2021 yili bahar
sezonunda Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi biinyesinde bulunan plastik serada
yetistirilmistir. Yetistiricilik yapilan sezon boyunca iklim
degerleri minimum sicaklik ortalamast 9 °C, maksimum
sicaklik ortalamasi 32 °C olarak kaydedilmistir. Deneme
tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 3 tekerriirlii ve her
tekerriirde 10 bitki olacak sekilde yiiriitiilmiistiir.

Denemede domates hatlarinin sira aras1 100 cm, sira tizeri
50 cm olacak sekilde ayarlanmistir. Deneme siiresince
kiiltiirel islemler (ipe alma, dolama, budama gibi) devam
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etmistir. Vibrasyon yapilarak tozlanma ve dollenme
gergeklestirilmistir. Denemede gilibreleme ve sulama
fertigasyon sistemine gore damlama sulama yapilarak
gergeklestirilmistir.

2.2.1. Domates orneklerinin muhafazasi

Hasat edilen domates meyvelerinde belirlenen agronomik
gozlemler tamamlandiktan sonra biyokimyasal analizlere
kadar muhafaza edebilmek i¢in meyveler aliiminyum folyo
ile sarilip etiketlendikten sonra sivi azot ile -196 °C’de
dondurulmustur. Dondurulan 6rnekler -20 °C’de analizlere
kadar muhafaza edilmistir.
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2.2.2. Meyve sap kalinhigi (mm)

Hasat edilen meyvelerin saplar1 dijital kumpas (Mitutoyo
500-171-30) yardimiyla milimetre olarak dl¢tilmiistiir.

2.2.3. Kaliks durumu

Hasat edilen domateslerin kaliks durumu agik-kapali
seklinde gruplandirilmistir.

2.2.4. Meyve parlakhg:

Kolorimetre yardimi ile dl¢iilen L* degerlerinin yaninda
meyvenin albenisi gosteren parlaklik degeri ayrica gozlem
olarak kaydedilmistir. Parlaklik degerleri 1-mat, 5- ¢ok
parlak olmak iizere 1-5 skalasi ile degerlendirilmistir.
(1-mat, 2-yar1 mat, 3-orta, 4-parlak, 5-¢ok parlak)

2.2.5. Ortalama meyve agirhg (g)

Her genotipten 10 ayr1 meyvenin agirligi hassas terazi
yardimi1 ile gram cinsinden Ol¢iilmiistiir. Kaydedilen
rakamlarin ortalamasi alinarak ortalama meyve agriligi
hesaplanmustir.

2.2.6. Meyve ¢ap1 (mm)

Her genotipten 10 meyvenin ekvatoral kismi dijital kumpas
(Mitutoyo 500-171-30) yardimiyla milimetre 6l¢iilmiistiir.

2.2.7. Meyve uzunlugu (mm)

Her hattan 10 meyvenin sap ¢ukurundan ¢i¢cek burnuna
kadar olan kismui dijital kumpas yardimiyla milimetre
cinsinden ol¢iilmiistiir.

2.2.8. Meyve sekli

Meyve sekillerinin belirlenmesinde UPOV tarafindan
belirlenen meyve ozellikleri, sekil gruplart listesi
kullanilmustir.

2.2.8. Meyve kabuk rengi

Her genotipten 10’ar adet segilen pazarlanabilir domates
meyvelerinin ekvatoral eksenlerinde renk 6lger (Konica,
Minolta CR-410, ABD) yardimu ile 6l¢iimler yapilarak L*,
a*, b*, hue® ve kroma olarak belirlenmistir.

CIE renk sistemine gore, L* (lightness) dl¢iim yapilan
alanin 15181 yansitma durumu, (0=Beyaz; 100=Siyah), a*
degeri kirmizidan yesil renge; b* degeri ise saridan maviye
renk degisimlerini ifade edilmektedir. Hue® ag¢1 degeri
rengin niteligini (0°=kirmizi-pembe, 90°=sar1, 180°=yesil,
270°=mavi) belirtirken, kroma degeri de rengin canliligini
(doygunlugunu) gostermektedir (Mc Guire, 1992).

2.2.9. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) i¢gerigi (%o
brix)

Meyvelerin pulp haline getirilmesi ve siiziilmesi
sonrasinda elde edilen meyve suyunda dijital refraktometre
(Milwaukee MA 884) kullanilarak belirlenmistir.

2.2.10. C vitamini (Askorbik asit) tayini

Hasat edilen domates Orneklerinin vitamin C miktarlar
spektrofotometrik tayin metodu ile belirlenmistir. Daha
Once sivi azot ile dondurulan ve -20 derecede muhafaza
edilen oOrnekler kullanilmistir. Bu yontem 2, 6
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dikloroindofenol Na tuzunun (boya) askorbik asit ile
tepkimeye girerek renk degistirmesine dayanir. Askorbik
asit oksidasyon boyasini renksizlestirir ve boyanin kalant
pembe renk alir. Boya ¢o6zeltisi i¢in 1 L saf suya 12 mg
boya eklenip ¢dziinmesi i¢in 1sitilmig daha sonra sogumaya
birakilmistir.  Orneklerin ~ vitamin ~C  degerlerini
kaybetmemesi amaciyla stabilzan ¢ozelti hazirlanmistir.
Stabilizan ¢ozelti icin 4 g oksalik asit 1 L suda
¢Ozdiriilmiistiir. Daha sonra bu ¢ozelti igerisinde drnekler
parcalanarak ekstrakte edilmistir. Her genotip i¢in 3 tekrar
ekstrakte hazirlanmistir ve kaba filtre kagidiyla siizlilerek
kullanilmistir. Her genotip i¢in iki tiipe 1 ml ekstrakt alinip
birine 9 ml saf su digerine 9 ml boya ¢ozeltisi eklenmig saf
su ile hazirlanan tiip sahit olarak kullanilip boya ile
hazirlanan tiip bu sahit ¢ozeltisine karst 518 nm dalga
boyunda okunmustur. Kaydedilen absorbans degerlerinin
hesaplanmasi i¢in standart grafik hazirlanmistir. Standard
askorbik asit grafigi i¢in 100 mg askorbik asit 100 ml
oksalik asit igerisinde ¢Ozdiiriilerek stok ¢Ozelti
hazirlanmis daha sonra bu stoktan 1 mg/100 ml, 2 mg/100
ml, 3 mg/100 ml ve 4 mg/100 ml askorbik asit iceren
cozeltiler elde edilmistir. Bu ¢ozeltilerinde ayni sekilde
spektrofotometre ile absorbans degerleri kaydedilmis bu
degerlerden standart grafik olusturulmustur ve grafik
denklemi hesaplamada kullanilmistir. Sonuglar mg/100 g
askorbik asit cinsinden ifade edilmistir (Nakilcioglu-Tas &
Otles, 2020).

(Abs+0.0095)
0.061

Askorbik asit (mg/100 g) = xSf Q)
Abs

St

= Ornek absorbans degeri
= Seyreltme faktorii
2.2.11. Likopen ve B-karoten tayini

Ekstraksiyon hazirligi i¢in 1’er g’lik domates ornekleri 15
ml aseton: hekzan karigimi (4:6) ile homojenizatorde 2 dk
boyunca homojenize edilmistir. Hazirlanan ¢ozelti faz
ayriminin ger¢eklesmesi i¢in oda sicakliginda, karanlik
kosullarda 5 dk inkiibe edilmis olup, inkiibasyondan sonra
iist kismindaki hekzan fazi mikropipet yardimu ile alinarak
spektrofotometrede 663, 645, 505 ve 453 nm dalga
boylarinda aseton:hekzan (4:6) sahit ¢ozeltisine karsi
okunmustur. Kaydedilen absorbans degerleri formiillerde
yerine koyulup elde edilen sonuglar mg/100 ml olarak ifade
edilmistir. (Nagata & Yamashita, 1992).

Likopen ve B-karoten i¢in kullanilan formiiller

. mg
Likopen (W ml) = — 0.0458xA663 + -
0.204xA645 + 0.372xA505 + 0.0806xA453  (2)
mg
£ — Karoten (ﬁ ml) = 0.216x4663 — -
1.22xA645 — 0.304xA505 + 0.452xA453 3)

2.2.12. Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde miktarin1 belirlemek amaciile 1 g
meyve Ornegi %80’lik methanol ile 10 ml’ye
tamamlanmigtir. Daha sonra homojenizatérde 2 dk
boyunca homojenize edilip karanlik kosullarda 24 saat
+4°C’de (buzdolabinda) beklemeye birakilmistir. Ornekler
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10000 rpm’de 20 dk santrifiij edildikten sonra iist faz
analizde kullanilmigtir. Toplam fenolik madde miktar1
Folin Ciocaltaeu kolorimetrik yontemi kullanilarak
spektrofotometrik ile belirlenmistir (Swain & Hillis, 1959).
Ekstrakte edilen orneklerden; 150 pL almarak iizerine
2400 pL saf su + 150 pL Folin Ciocaltaeu ¢ozeltisi ilave
edilmistir. 300 pL %20’lik sodyum karbonat (Na2CO3)
¢Ozeltisi eklenerek karanlikta oda kosullarinda 2 saat
beklemeye birakilmistir ve daha sonra 725 nm’de
spektrofotometre ile absorbans degerleri kaydedilmistir.
Degerlerin hesaplanmasi i¢in gallik asit ile standard grafigi
hazirlanmistir. Grafigi elde etmek i¢in 20 mg/100 ml gallik
asit iceren stok c¢oOzelti hazirlanmistir, daha sonra bu
stoktan 2.5 mg/100 ml, 5 mg/100 ml, 10 mg/100 ml ve 20
mg/100 ml gallik asit ¢ozeltiler elde edilmistir. Cozeltiler
yonteme gore ayni islemlere tabii tutularak absorbans
degerleri kaydedilip standart grafigin hazirlanmasinda
kullanilmis ve kalibrasyon egrisi ¢izilmistir. Grafikten elde
edilen denklem ile sonuglar hesaplanarak mg/100 g gallik
asit (mgGAE/100 g) seklinde ifade edilmistir.

Abs+0.0059
(Ab5+00059) ¢ ¢
0.0121

mgGAE/100 g = 4)
GAE = Gallik asit esdegeri
Abs

St

= Ornek absorbans degeri
= Seyreltme faktorii
2.2.13. Toplam flavonoid madde miktari

Daha 6nce hazirlanmis olan metanolik ekstrakttan 0.25 ml
almarak iizerine 1.25 ml saf su ve 75 pL %5 NaNO2
(Sodyum nitrit) ilave edilmistir. 6 dakika bekletildikten
sonra 150 pL %10 AICI3 (Aliiminyum klorit) eklenip 5
dakika daha bekletilmistir. Son olarak 5 ml 1 N NaOH
(Sodyum hidroksit) eklenerek hizlica 510 nm dalga
boyunda okunup absorbans degerleri kaydedilmistir.
Degerlerin  hesaplanmasinda kullanilacak kalibrasyon
grafigini elde etmek ig¢in 5 farkli katesin ¢ozeltisi
hazirlanmistir. Stok ¢6zeltiler 1.25 mg/ 100 ml, 2.5 mg/100
ml, 5 mg/100 ml, 10 mg/100 ml ve 20 mg/100 ml olarak
hazirlanmistir. Cozeltiler yonteme gore ayni islemlere tabii
tutularak absorbans degerleri kaydedilip standart grafigin
hazirlanmasinda  kullanilmis ve kalibrasyon egrisi
cizilmistir. Grafikten elde edilen denklem ile sonuglar
hesaplanarak mgC/100 g katesin seklinde ifade edilmistir
(Dewanto vd., 2002).

mgC/100 g = (Abs+0.0025) xSf

0.0113

(6)

C  =Katesin esdegeri

Abs = Ornek absorbans degeri

Sf = Seyreltme faktorii

2.2.14. Toplam antioksidan madde miktar:

Toplam antioksidan madde miktarini belirlemek amaci ile
toplam fenolik madde tayini i¢in hazirlanan stok halindeki
siipernatantlar kullanilmigtir. Toplam antioksidan madde
miktar1 (serbest radikalleri indirgeme kapasitesi) DPPH
(1,1-diphenly-2-picrylhdrazy) metodu ile spektrofotometre
yardimiyla belirlenmistir. DPPH radikal siipiiriicii aktivite
tayini i¢gin 0.2 mM’lk DPPH (1,1-diphenly-2
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picrylhdrazy) ¢ozeltisi hazirlanmistir. Bunun igin 7.94 mg
DPPH tartilip 50 ml %80°lik methanolde ¢6zdiirilmistiir.
Analiz i¢in 10 mI’lik test tiiplerinin, her birine 1 ml DPPH
¢ozeltisi ve siipernatanttan 500 pL alinip, iglerinde radikal
¢Ozeltisi bulunan tiipler iizerine ilave edilmistir. Tip
iceriklerinin toplam hacmi 2 ml’ye %80’lik metanol ile
tamamlanmigtir. Tiipler 20-30 saniye vortekslenip ve oda
sicakliginda karanlik ortamda 30 dk inkiibasyona
brrakilmistir. Hesaplamada kullanilacak kontrol absorbans
degerini elde etmek i¢cin 1000 pL. DPPH radikal ¢ozeltisi
iizerine 1 ml %80°lik methanol eklenip ve oda sicakliginda
karanlikta 30 dk inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
stiresi dolduktan sonra, spektrofotometrede 517 nm dalga
boyunda kontrol absorbans ¢ozeltisi ve inkiibasyonu
tamamlanmig Ornekler %80°lik methanol blankine karsi
okunmustur. Elde edilen degerler kontrol absorbans
degerine karsi degerlendirmeye tabi tutularak A absorbans
degeri kaydedilmis ve bu deger tizerinden asagidaki formiil
ile mg/100 g troloks esdegerligi (mmolTE/100 g YA) elde
edilmistir (Brand-Williams vd., 1995; Bener vd., 2022;
Erdogan & Erdogan, 2022).

(mmol TE/100 g) = (52

vm
x —
Vs

xSfXVE) x100 (5)

AA= Ornek absorbansinin kontrol absorbansa farki (Ne
demek)

ETE= Troloks esdegerinde molar sogurma katsayisi
Vm= Yodntemin toplam hacmi

Vs= Numune hacmi

Sf= Seyreltme faktorii

VE= Ekstrakt hacmi

2.2.15. Mineral madde tayini

Hasat edilen domates meyveleri saf su ile yikanarak
temizlenmigtir. Ardindan etiivde 70 C° {i¢ giin boyunca
kurutulmustur. Kurutulan  6rnekler  degirmende
parcgalanarak toz haline getirilmistir. Ogiitme isleminden
sonra her bir 6rnekten 0.4 g numune tartilarak mikrodalga
tipleri igerisine konulmustur. Tiplerin igerisine 2 ml
hidrojenperoksit ve 5 ml nitrik asit eklenerek 200 C° de 1
saat boyunca mikrodalga cihazinda yas yakma iglemi
gerceklestirilmistir.  Daha sonra hacim 20 ml’ye
tamamlanarak filtrasyon iglemi yapilmistir. Filtre edilen
ornekler Agilent 5110 ICP-OES cihazinda elementel
analizleri gergeklestirilmistir ve gerekli hesaplamalar
yapilmustir. Ornekler Sabanci Universitesi, Miihendislik ve
Doga Bilimleri Fakiiltesi laboratuvarlarinda analiz
edilmistir

2.3. Verilerin Degerlendirilmesi

Calismada elde edilen degerlere uygulanan varyans
analizleri (p<0.01) sonucunda istatistiki olarak énemli fark
gosteren parametreler TUKEY testine tabi tutularak
gruplandirilmistir (p<0.05). Birbirleri ile iliskili oldugu
Ongoriilen parametreler arasinda korelasyon katsayilari
belirlenmistir. Calismada incelenen Ozelliklere iliskin
verilerin  degerlendirilmesinde Minitab 19.0 paket
programi kullanilmustir.
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3. Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1. Calismada incelenen domates hatlarinin genel 6zellikleri
Table 1. General characteristics of the tomato lines analyzed in the study

Tip Hat (Uslg(k)l{/) Renk Pa{;flsl()llk °Brix(%0) Sap kalinhgi (mm) Kaliks sekli
1 Yuvarlak kirmizi-yesil 2.8 8.6 241 Agik
2 Yuvarlak kirmizi-yesil 2.8 8.4 2.25 Acik
3 Dilimli Basik kirmizi 34 6.6 2.61 Kapali
4 Yuvarlak kirmizi 4.4 7.4 2.98 Acik
5 Yuvarlak kirmizi 4.2 6.3 2.85 Kapali
6 Yuvarlak Basik kirmizi 4.8 5.5 231 Agik
Kokteyl 7 Yuvarlak kirmizi 4.4 7.8 2.51 Acik
8 Ters Oval kirmizi 4.0 8.0 1.83 Acgik
9 Ters Oval kirmizi 4.6 6.7 2.73 Kapali
10 Uzun Basik kirmizi 2.6 7.9 1.77 Kapali
11 Oval Hafif Basik turuncu 5.0 8.8 1.49 Kapali
12 Oval Hafif Basik sar1 3.8 9.7 1.16 Agik
13 Uzun Basik kirmizi-yesil 4.6 7.6 1.36 Kapali
14 Kalp kirmizi 4.8 8.3 2.18 Acik
15 Oval Hafif Basik kirmizi 4.8 9.8 1.61 Kapali
16 Yuvarlak turuncu 5.0 9.6 1.61 Acik
Kiraz 17 Armut turuncu 3.6 9.4 1.17 Acgik
18 Yuvarlak kirmizi-yesil 5.0 8.3 1.67 Agik
19 Uzun Basik kirmizi 4.8 8.3 1.39 Kapali
20 Yuvarlak kirmizi 5.0 10.3 2.01 Kapali
Ort. 4.2 8.16 1.99
Max. 5.0 10.3 2.98
Min. 2.6 55 1.16

Cizelge 1’de calismada incelenen hatlarin genel 6zellikleri
listelenmistir. Domates meyvelerinin gekilleri UPOV
kriterlerine gore siniflandirilmistir.  Meyve  sekilleri
yuvarlak, yuvarlak basik, dilimli basik, ters oval, uzun
basik, oval hafif basik, kalp ve armut sekilli olarak bircok
gruba ayrilmaktadir.

Domateslerin renkleri ise kirmizi, turuncu, sart ve yesil
kirmizi  olacak sekilde dort farkli gruba ayrildig:
gOrilmiistiir.

Gozlem alarak kaydedilen parlaklik degeri ortalamalari
bakimindan genel olarak kiraz tipi hatlarin daha ytiksek
degerlere sahip oldugu goriilmiistiir. En yiiksek parlaklik
degerine kiraz grubunda 11, 16, 18 ve 20 numarali hatlar
sahip olmustur. En diisiik degerler ise genellikle yesil-
kirmizi renklerde olan kokteyl grubundan 1, 2 ve 10
numarali hatlarda goriilmiistiir. Bu degerler kolorimetre
yardimi ile alinan parlaklik o6l¢iimleri ile paralellik
gostermemektedir ve bu durum duyusal analizlerin
giivenilirligi ile ilgili sorunlar1 ortaya koymaktadir.

Domateslerde brix degeri ve sap kalinligi depolama ile
yakindan iligkili olup brix degeri bakimindan genel olarak
kiraz tipi domatesler daha yiliksek degerler gdstermis olup,
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sap kalinlig1 bakimindan ise kokteyl tipi domatesler daha
yiiksek degerler gostermektedir. Yine meyve kalikslerinin
kivrilma durumlarina gore agik veya kapali olma durumlari
da Cizelge 1’de verilmistir.

Domateslerin sap kalinligi, o6zellikle hasat ve tasima
sirasinda meyve sapinin dayanikliligi ve meyve tutma giicii
acisindan Onemlidir. Sap kalinligi, domates bitkisinin
genetik Ozelliklerine ve gevresel faktorlere bagl olarak
degisebilmektedir. Bir c¢aligmada, domates bitkisinin
asimilat degisimi ve karbonhidrat birikimi
mekanizmalarini  incelenmistir. Aragtirmaci, domates
meyvesi ve sapt arasindaki asimilat akisinin, meyve
sapinin  kalinhigr  ve giici ile iliskili oldugunu
belirtmektedir. Bu, kiraz ve kokteyl domateslerin sap
kalinliginin, meyve tutunma giici ve meyve kalitesi
iizerinde Onemli bir etkiye sahip olabilecegini ortaya
koymaktadir (Ho, 1996).

Daha Once yapilan ¢alismalarda incelenen domates
meyvelerinin brix degerleri ¢aligmamiza yakin olsa da bazi
hatlarin brix degerleri literatiire gore yiiksek bulunmustur.
Arastirmamizda kiraz tipi domateslerin genel olarak daha
yiiksek brix degerine sahip oldugu goriilmiistiir (Causse
vd., 2002; Renna vd., 2019).
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Cizelge 2. Domates hatlarina meyvelerin pomolojik 6zellikler
Table 2. Pomological characteristics of fruits of tomato lines

Hat Meyve agirhg Meyve boyu Meyve ¢api

: (9) (mm) (mm)
1 21.34+0.54 D-F 33.59+1.04 F-H 32.73+0.83 C-D
2 21.08+0.65 E-F 35.31+0.49 E-G 33.83+0.50 B-D
3 40.61+1.22 B 29.07+0.68 H-I 52.10£2.23 A
4 51.41+£2.97 A 41.72+1.30 C-D 48.87+1.58 A
5 27.45+1.07 C 36.95+0.63 D-F 38.20+0.51 B
6 25.60+1.13 C-D 37.59+0.73 D-F 38.09+1.34 B
7 16.32+0.75 G-H 31.26+0.96 G-H 29.60+0.71 D-E
8 16.46+0.50 G-H 39.76+1.21 C-E 26.98+0.44 E-F
9 23.384+1.23 C-E 43.39+0.86 B-C 34.99+0.92 B-C
10 23.82+0.93 C-E 57.59+0.70 A 25.29+0.69 E-G
11 12.94+0.55 H-J 41.52+1.13 C-D 22.81+0.71 F-H
12 7.04+0.18 K-L 33.90+0.88 F-G 18.86+0.41 H-1
13 13.85+0.51 G-I 53.68+1.67 A 21.72+0.41 G-l
14 18.03+0.48 F-G 31.26+0.49 G-H 32.16+£0.42 C-D
15 11.25+0.43 I-K 33.20+0.62 F-H 24.01+0.41 F-G
16 9.05+0.28 J-L 25.82£1.03 I 24.70+0.45 F-G
17 5.39+0.16 L 33.76+0.76 F-H 18.83+0.41 H-1
18 9.51+0.30 I-L 23.42+0.24 J 24.734+0.34 F-G
19 9.13+0.19 J-L 48.40+1.25 B 18.10+0.69 |
20 6.90+0.18 K-L 24.71£0.55 1) 21.75+0.60 G-I
Ort. 18.53 36.80 29.42
Max. 51.41 57.59 52.10
Min. 5.39 23.42 18.10

Aymni siitunda farkli harfleri alan domates hatlarinin degerleri arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).

+ : Standart hata degerleri

Meyve irilik 6zellikleri bakimindan elde edilen verilere
yapilan varyans analizi sonucunda degerler ortalamalari
arasindaki farklar istatistiki olarak Onemli bulunmustur
(p<0.01).

Yapilan Tukey testi sonuglart meyve iriligine dair
ortalamalar lizerinde harfler ile gosterilmistir. Miisterek
harf tagiyan degerler arasindaki farklar istatistiki olarak
onemli degilken, miigterek harf tagimayan degerler
arasindaki farklar istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

3.1. Meyve agirh@

Meyve agirhigi agisindan kokteyl domatesler igerisinde en
yiiksek ortalama deger 51.41 g ile kokteyl tipi, dilimli bir
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domates olan 4 numarali genotipte, en diisitk deger ise
16.32 g ile 7 numarali genotipte belirlenmistir. Benzer
sekilde kokteyl domateslerle yapilan bir ¢alismada meyve
agirliklart 30-40 g arasinda degisirken, genel olarak
kokteyl domateslerin 20-50 g arasinda degisim gosterdigi
bildirilmektedir (Carrillo-Rodriguez vd., 2018; Renna vd.,
2019; Georgaki vd., 2023). Kiraz domatesler i¢in meyve
agirlig1 bakimindan ise en yiiksek deger 18.03 g ile 14, en
diisiik deger 5.39 g ile 17 numarali genotipte bulunmustur
(Cizelge 2). Yapilan bir calismada kiraz domateslerin
meyve agirliklart belirlenmis ve en diisiik agirligmm 7.9 g
oldugu  gorilmiistiir. Benzer c¢aligmalarda  kiraz
domateslerin meyve agirlhiklarmin 18-20 g araliginda
oldugu saptanmustir (Ibitoye vd., 2009; Carrillo-Rodriguez
vd., 2018; Georgaki vd., 2023).



Aydin & Aktas / Tirk Bilim ve Miihendislik Dergisi, 5(2): 97-111, 2023

Sonu¢ olarak, incelenen Ozelliklerin degerleri ve
gruplandirmalari, farkli hatlarin  meyve &zellikleri
acisindan  Oonemli  farkliliklar  gosterdigini  ortaya
koymaktadir. Bu durum, meyve Ozelliklerinin ayni
kosullarda yetistirilen bu hatlarda genetik faktdrlerden

kaynaklandigi 6ngoriilmektedir.
3.2. Meyve boyu

Hatlarin meyve boyu ortalamalari 57.59 ile 23.42 mm
arasinda degismektedir. 16, 18 ve 20 numarali hatlarin
meyve boylari arasindaki farklar istatistik olarak dnemli
olmayip bu 1ii¢ genotip daha diisik meyve boyu
ortalamalarina sahiptir. 10 ve 13. Hatlar arasindaki
farklarda istatistiki olarak Onemli olmayip en
yiiksekmeyve boyu ortalamasina sahip hatlar olarak dikkat
¢ekmektedir (p<0.05). Calisma sonuglart mini segment
domateslerin incelendigi literatiirlerle benzerlik (20-50
mm) gosterirken en yiiksek ortalama gdsteren domates
hatlar1 oval, uzun tipli olanlardir. Bu hatlar daha iri veya
meyve agirligi bakimmdan daha yiiksek degerler

gostermezken meyve boyu bakimindan yiiksek degerler
gostermeleri uzun meyve yapilarindan ileri gelmektedir
(Renna vd., 2019; Islam vd., 2019).

3.3. Meyve cap1

Hatlarin meyve ¢ap1 ortalamalari 18.1 ile 52.1 mm arasinda
degismektedir. Meyve capt acisindan, verilerde hatlar
arasinda farklar istatistiki olarak 6nemli olup 52,10 mm ile
kokteyl tipi bir domates olan 3 ve 4 numarali hatlarda en
yiksek meyve cap1 degeri belirlenmistir. Bu genotipin en
yiikksek c¢ap degerine sahip olmasi koy tipi dilimli
domateslerin tipik Ozelligi olan basik, genis meyve
seklinden kaynaklanmaktadir. En diisiik degerler ise kiraz
tipi domatesler olan 12, 17 ve 19 numarali hatlarda
goriilmistiir. Bu degerler koy tipi kokteyl domates olan 3
numaralt genotipin disinda literatiir ile uyum igerisindedir
(Renna vd., 2019; Islam vd., 2019).

Cizelge 3.Hatlara ait meyvede belirlenen antioksidan, fenolik madde, flavonoid, likopen, B-karoten ve askorbik asit

igerikleri

Table 3. Antioxidant, phenolic substance, flavonoid, lycopene, B-carotene and ascorbic acid contents determined in the

fruit of the lines

Antioksidan Fenolik Flavonoid Likopen B-karoten C vitamini

et (mmol TE/100g) (mg GAE/100g) (mg C/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
1 0.50+0.01 E-G 49.4+1.3 E-G 10.2+0.5 G-H 4.45+0.1 1-J 2.1+0.02 D-E 60.1+0.7 A
2 0.56+0.01 C-E 58.6+2.0 C-D 18.7+0.6 D-F 14.4+0.1 B 4.0+0.08 C 33.9+0.4 C
3 0.50+0.01 E-G 49.5+1.2 E-G 9.88+0.7 G-H 4.03+0.1 J 1.9+0.04 E-F 24.1+0.9 D-F
4 0.41£0.01 1-J 43.2+0.8 G-J 21.3+0.8 C-E 7.24+0.2 E-G 1.9+£0.06 E-F 19.9+£0.8 GH
5 0.35+0.01 30.3+1.4 L 5.01+0.5 | 5.99+0.1 G-H 1.8+0.06 E-F 25.4+0.7 D
6 0.28+0.01 K 33.1+0.5 K-L 4.42+0.5 | 13.9+0.4 B 2.0+0.05 E 15.8+0.7 |
7 0.45+0.01 G-I 40.1+0.9 I-K 11.2+1.1 G 7.49+0.2 E-F 1.8+£0.04 E-F 21.7£0.6 E-G
8 0.42+0.02 | 37.6+1.8 J-K 4.57+0.2 | 9.42+0.4 C 2.0+0.17 E 25.7+0.9 D
9 0.62+0.01 c 55.9+1.2 C-E 33.2+0.9 A-B 6.45+0.2 F-H 2.2+0.06 D-E 24.1+0.6 D-F
10 0.63+0.01 B-C 67.7+1.1 B 29.8+0.9 B 5.29+0.4 H-1 1.8+0.17 E-F 25.0+0.7 D-E
11 0.58+0.01 C-D 58.1£1.5 C-D 5.75+0.5 | 0.48+0.1 L 1.8+£0.27 E-F 22.0+0.5 E-G
12 0.54+0.01 D-F 61.4+1.4 B-C 17.6+0.4 E-F 0.40+0.1 L 1.2+0.08 F-G 4.91+0.3 K
13 0.71+0.01 A 80.9+1.7 A 35.4+1.4 A 4.57+0.4 1-J 5.0+0.25 B 24.5+0.5 D-F
14 0.44+0.01 G-l 53.7+1.2 D-F 6.78+0.8 H-1 18.6+0.2 A 6.3+0.30 A 21.5+1.1 F-G
15 0.60+0.01 C-D 58.1+1.3 C-D 11.1+0.7 G 6.28+0.3 G-H 1.7+0.06 E-F 36.0+0.6 C
16 0.49+0.03 F-H 42.0+1.5 H-J 9.73+£0.5 G-H 0.31+0.1 L 0.8+0.14 G 10.2+0.7 J
17 0.43+0.03 H-1 49.0+1.1 E-H 11.7+0.6 G 2.19+0.1 K 1.6+0.04 E-F 13.9+0.4 |
18 0.39+0.01 1-J 47.1+1.3 F-1 23.7+0.8 C 9.22+0.3 C-D 3.8+0.09 C 24.8+0.5 D-E
19 0.59+0.01 C-D 68.0+1.9 B 21.5+0.7 C-D 5.61+0.3 H-1 2.3+0.15 D-E 17.0+£0.4 H-1
20 0.69+0.01 A-B 76.0+1.4 A 16.8+0.9 F 8.22+0.1 D-E 2.8+0.19 D 44.9+0.6 B

Ort. 0.50 51.76 15.34 6.65 241 23.71

Max. 0.71 80.91 35.40 18.60 6.29 60.09

Min. 0.28 30.25 4.42 0.31 0.75 491

Ayni stitunda farkli harfleri alan domates hatlarinin degerleri arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).

Calismada incelenen domates hatlarmin fito-kimyasal
ozellikleri Cizelge 3’te verilmistir. Meyvelerin fito-
kimyasal ozellikleri bakimindan elde edilen verilere

yapilan varyans analizi sonucunda degerler ortalamalari
arasindaki farklar istatistiki olarak Oonemli bulunmustur
(p<0.01).
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Yapilan Tukey testi sonuglart meyve fitokimyasal
iceriklerine dair ortalamalar lizerinde latin harfleri ile
gosterilmigtir. Miisterek harf tagiyan degerler arasindaki

farklar istatistiki olarak 6nemli degilken, miisterek harf
tasimayan degerler arasindaki farklar istatistiki olarak
onemlidir (p<0.05).

3.4. Antioksidan

Domateslerin antioksidan aktivitesi DPPH yontemi ile
belirlenmis ve mmol Trolox esdegeri/100 g taze agirlik
olacak sekilde ifade edilmistir. Hatlarin antioksidan

stiplirme kapasiteleri incelendiginde en yiiksek antioksidan
aktivitesine sahip hatlar kiraz tipi domateslerden olan 13
ve 20 numarali hatlardir. Bunu takiben kokteyl
domateslerden 9 ve 10 numarali hatlar ii¢lincii en yiiksek
antioksidan aktivite gosteren hatlar olmuslardir. En diisiik
antioksidan aktivite ise 6, 5 ve 18 numarali hatlarda
gozlemlenmistir (p<0.05).

Bu sonuglara gore genel olarak koyu renkli kirmizi-yesil
olarak smiflandirilan hatlar yiiksek antioksidan aktivite
gostermektedir. Turuncu veya sar1 renkli domatesler ise
ortalamaya yakin degerler gostermistir ve genel olarak
kirmizi domateslerden &nemli derecede farkli olduklar
sOylenemez. Kokteyl ve kiraz domateslerin ortalama
antioksidan aktivitesi ayr1 olarak degerlendirildiginde kiraz
domateslerin 6nemli bir farkla kokteyl domateslerden daha
yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi gorilmiistiir.

Bu g¢alismada genel olarak Orneklerin antioksidan
aktiviteleri 0.28-0.71 mmol TE/100 g YA arasinda degisim
gostermektedir ve bu degerler literatiirlerle de yakinlik
gostermektedir (Figas vd., 2015; Szabo vd., 2019).
Calismalarda genel olarak hem mini segment hem de iri
domateslerin  antioksidan aktiviteleri incelendiginde
ortalama 0.25-0.55 mmol TE/100 g YA araliginda
degismektedir. Calismamizda 0.71 mmolTE/100 g YA ile
en yiiksek degeri alan 13 numarali kiraz tipi domates
hattinin (kirmizi-yesil) koyu renkli bir domates olmasi da
ayrica dikkat ¢ekmektedir (Proteggente vd., 2002;
Capanoglu vd., 2008; Figas vd., 2015; Groveza vd., 2020;
Yang vd., 2021; Georgaki vd., 2023).

3.5. Fenolik madde miktari

Toplam Fenolik madde miktarlart bakimindan hatlar
arasinda ciddi farklar oldugu goriilmektedir. Toplam
fenolik madde miktarlar1 gallik asit esdegeri cinsinden
ifade edilmis olup en degerlere sahip hatlar sirasiyla 80.9
ve 76.0 mgGAE/100 g taze agirlik olmak iizere 13 ve 20
numarali hatlar olarak belirlenmistir. En diisiik deger ise
30.2 mgGAE/100 g ile 5 numarali hatta gézlenmistir.
Cizelgede goriildiigii gibi kiraz tipi domatesler genel olarak
daha yiiksek toplam fenolik madde igermektedir.
Domatesin biyokimyasal iceriklerini  inceleyen
caligmalarda toplam fenolik madde miktarlar1 25 — 135
mgGAE/100g YA (Yas Agirlik) ile cok genis bir aralikta
degismektedir ve ¢aligmamizin da bu degerler igerisinde
yer aldig1 goriilmektedir (Pek vd., 2010; Figas vd., 2015;
Renna vd., 2019; Groveza vd., 2020; Formisano vd., 2021;
Vega-Lopez vd., 2022). Yine calismamizda en yiiksek
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fenolik miktarinin 13 numarali, koyu renkli, kiraz tipi
genotip olmasi dikkat ¢cekmektedir.

3.6. Flavonoid madde miktar:

Calismada toplam flavonoid madde miktarlar1 katesin
esdegerligi ile ifade edilmistir. En yiiksek flavonoid madde
miktar1 13, 9 ve 10 numarali hatlarda gdzlenmistir. En
diisiik miktarlar ise 6, 8, 5 ve 11 numarali hatlarda
belirlenmigtir. Yine bu degerlerin renkle iliskisi
incelendiginde 1 numarali genotip hari¢ koyu renkli
domatesler yiiksek flavonoid madde igerigine sahipken
acik renkli yani sart ve turuncu domateslerin daha diisiik
degerler aldig1 goriilmiistiir. Bu durumun bitki biinyesinde
flavononlarin renk maddelerinin birikiminde rol oynamast
ile baglantili oldugu disiiniilmektedir. Daha 6nce yapilan
calismalarda incelenen domateslerin toplam flavonoid
madde miktarlar1 1.5-50 mg/100 g YA gibi genis bir
aralikta yer aldig1 gézlemlenebilmektedir (Ilahy vd., 2011;
Friedman vd., 2019; Georgaki vd., 2023). Calismamizda
belirlenen en yiiksek deger yine koyu renkli, kiraz tipi
domates hatlarindan 13 numarali genotipte (35.4 mg/100
g) belirlenmistir ve c¢aligmamizda belirlenen degerler
literatiir ile yakinlik gostermektedir. Yapilan ¢aligmalarda
flavonoidlerin renk maddeleri ile iliskisini ispatlamaktadir
(Tsao, 2010; llahy vd., 2011; Elbadrawy & Sello, 2016;
Panche vd., 2016; Cassidy & Minihane, 2017; Friedman
vd., 2019; Fernandes vd., 2021).

3.7. Likopen

Genotiplerin toplam likopen miktarlart mg/100 g taze
agirlik seklinde ifade edilmistir. Hatlar arasinda farkli
renklerin olmasi sebebiyle likopen bakimindan 6nemli
farklar oldugu goriilmektedir. En yiiksek likopen miktarlari
koyu kirmizi ve kirmiz1 yesil hatlarda gozlenmistir. Bu
hatlar sirasiyla 14, 2, 6 ve 8 numarali olanlardir. En diisiik
likopen miktarina sahip hatlar ise beklendigi gibi sar1 ve
turuncu renkli olanlardir. Bunlar sirasiyla 16, 12, 11 ve 17
numaralt hatlar olup bunlar igerisinde koyu turuncu,
kirmiziya yakin bir renk gdsteren 17 numarali genotip
diger acik renkli domateslere gore oldukca yiiksek likopen
icermektedir. Calismamizda incelenen domates hatlarinin
likopen igerikleri 0.31-18.6 mg/100 g arasinda degisim
gosterirken literatiire bakildiginda bu araligin 0.5-25
mg/100 g arasinda degisim gosterdigi gorilmustiir.
Calismamiz genel olarak daha o6nce yapilan ¢aligmalar ile
uyum gosterse de sar1 renkli domateslerin oldukea diisiik
miktarlarda likopen igerdigi goriilmektedir (Ibitoye vd.,
2009; Pek vd., 2010; George vd., 2011; llahy vd., 2011,
Djidonou vd., 2016; Yang vd., 2021; Felfoldi vd., 2022).

3.8. B-karoten

En yiiksek B-karoten miktar1 14, 13 ve 2 numarali hatlarda
gozlemlenmistir. En diisiik degerlere sahip hatlar ise yine
acik renkli domatesler olan 16, 12 ve 17 numaral hatlardr.
Toplam  B-karoten  miktarlarimin  renkle  iliskisi
incelendiginde acik renkli domatesler diisiikk miktarda 83-
karoten igerirken koyu renkli, kirmizi-yesil renkli
domatesler genel olarak yilksek miktarda [(-karoten
icermektedir. Calismamizdaki domates hatlarinin = B-
karoten igerikleri 0.75-6.29 mg/100 g arasinda
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degismektedir. Literatiirde ise domateslerin B-karoten
miktarlart 0.3-6.2 mg/100 g arasinda degistigi gorilmiistiir.
Daha once yapilan c¢aligmalarda da goriildiigii gibi
calismamizdaki turuncu renkli domateslerde likopenin
aksine B-karoten miktarlart yiiksektir. Bu durum 8-
karotenin sar1, turuncu renklerle iligkili olmasindan
kaynaklanmaktadir (Pinela vd., 2012; Figas vd., 2015;
Djidonou vd., 2016; Kondratieva & Golubkina, 2017;
Felfoldi vd., 2022).

3.9. C vitamini

Domates yiiksek miktarda askorbik asit igeren bir sebzedir.
Domateslerin vitamin C miktarlart bircok faktére gore
degisebilmektedir. Cizelge 3’te goriildigi gibi ayni
kosullarda yetistirilen domateslerin vitamin C miktarlart
genetik  faktorlerden  etkilenerek  olduk¢a  yiiksek
degisimler gostermektedir. Calismamizda incelenen
domates hatlarinin askorbik asit miktarlar1 4.91-60 mg/100
g arasindadir. Incelenen domates hatlar1 arasinda en
yliksek askorbik asit miktarina sahip olanlar 1, 20, 15 ve 2
numarali hatlar olarak belirlenmistir. En diisiik askorbik
asit miktar1 ise 12, 16, 17 ve 6 numarali hatlarda

gozlemlenmistir. Bu sonuclara gore acgik renkli, sar1 ve
turuncu domateslerin digerlerinden daha diisiik miktarda
askorbik asit icerdigi goriilmektedir. En diisiik deger ise en
acitk renkli olan (sar1) 12 numarali domateste
gozlemlenmistir. Bunun yaninda en yiiksek askorbik asit
iceren genotipin kirmizi-yesil renkli domateslerden olan 1
numaralt genotip oldugu belirlenmistir. Koyu renkli olan
domatesler genel olarak daha yiiksek veya ortalamaya
yakin askorbik asit igerigine sahip oldugu goriilmiistiir.
Daha once yapilan literatiirde domatesin askorbik asit
miktarinin 15-67 mg/100 g arasinda degisim gosterdigi
goriilmektedir. Calismamizda literatiirde  belirlenen
degerlerin altinda askorbik asit igeren domateslerin de
oldugu  gorilmiistir. Bu  durum  ¢alismamizda
degerlendirilen acik renkli domateslerin askorbik asit
miktarlarmin klasik kirmizi domateslerden oldukga diisitk
olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu konuda 6zellikle en
yiiksek degeri alan domates hattininda koyu renkli
(kirmizi-yesil) bir domates hatti olan 1 numarali genotipde
belirlenmesi, askorbik asit miktar1 ile renk arasinda bir
iliskinin olabilecegini gostermektedir (Pinela vd., 2012;
Djidonou vd., 2016; Renna vd., 2019; Felfoldi vd., 2022;
Georgaki vd., 2023).

Cizelge 4. Biyokimyasal 6zelliklerin korelasyon katsayilari
Table 4. Correlation coefficients of biochemical properties

Fenolik Antioksidan Flavonoid Likopen B-karoten
(mgGAE/1009) (mmolTE/100g) (mgC/100g) (mg/100g) (mg/100g)
Antioksidan 0.860
(mmolTE/100g) 0.000
Flavonoid 0.621 0.578
(mgGAE/100g) 0.000 0.000
. -0.151 -0.295 -0.127
Likopen (mg/100g) 0.106 0.001 0.178
B-karoten 0.334 0.164 0.238 0.633
(mg/100g) 0.000 0.080 0.011 0.000
C Vitamini 0.192 0.272 0.001 0.192 0.187
(mg/100g) 0.040 0.003 0.988 0.043 0.050

Her korelasyon katsayisinin altinda 6nem dereceleri belirtilmistir (p<0.05).

Yukarida Cizelge 4’de bilesenlerinin arasindaki iligkiler
incelenmistir. Cizelgedeki her hiicre, ilgili iki degisken
arasindaki korelasyon katsayisini1 gosterirken. Cizelgedeki
degerler, Pearson  korelasyon  katsayismma  (r2)
dayanmaktadir.

Bu ¢izelgeye gore, farkli renk ve iriliklerdeki domateslerin
fenolik ile antioksidan kapasitesi (0.86), flavonoid (0.621),
3-karoten (0.334) ve vitamin C (r2=0.192) arasinda pozitif
ve istatistiksel olarak ©nemli korelasyon gosterirken
(p<0.01), fenolik ile likopen arasinda istatiksel olarak
Onemsiz fakat negatif yonlil bir korelosyon vardir (-0.151).

Antioksidan kapasitesi ve fenolik madde miktarlar
bakimindan elde edilen veriler arasinda hesaplanan
pearson korelasyon 0.86 olarak bulunmus olup istatistik
olarak 6nemli oldugu goriilmistiir (p<0.01). Bu degerin
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1’e yakinlig1 iki 6zellik arasinda giiglii bir korelasyon
oldugunu ve dogrusal artis sergilediklerini gostermektedir.

Ikiside renk maddesi olan likopen ve B-karoten miktarlari
arasinda katsayisi 0.63 olan pozitif bir korelasyon oldugu
goriilmektedir (Cizelge 4).

Ote yandan, likopen degerleri ile fenolik ve antioksidan
degerleri arasinda diiiik diizeyde negatif korelasyonlar

(-0.151 ve -0.295) goézlenmektedir. Bununla birlikte, bu
korelasyonlar 6nemli diizeyde degildir (p>0.05).

Son olarak, askorbik asit degeri ile diger tiim degiskenler
arasinda  diisik  diizeyde  pozitif  korelasyonlar
gozlemlenirken, sadece B-karoten degeri ile askorbik asit
arasinda anlamli bir korelasyon vardir (p<0.05). Cizelgede
goriilen degerler igerisinde en ¢cok dikkat ¢ceken, fenolik ve
flavonoid madde miktarlar1 ile antioksidan aktiviteleri
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arasinda gorilmektedir. Bu maddeler ayrica kendi

aralarinda da 6nemli korelasyon gostermektedir (Cetkovié
vd., 2012).

Antosiyaninler ve renk maddeleri ile iligkili olan
flavononlarm ise likopen ile korelasyonu istatistiki olarak

renkli domateslerin renk degerleri ortalamalarini
diislirmesi ile iligkili oldugu 6ngériilmektedir. Daha 6nce
yapilan ¢aligmalarda ise renk maddeleri ile flavononlar
arasinda poizitif iligkiler tespit edilmistir (Manach vd.,
2004; Panche vd., 2016; Cassidy & Minihane, 2017
Coyago-Cruz vd., 2019; Friedman vd., 2019).

onemli olmayip, B-karoten ile diisiikte olsa pozitif bir
korelasyon gosterdigi goriilmekte bu durumun ise agik

Cizelge 5. Domates hatlarima ait kolorimetrik renk degerleri
Table 5. Colorimetric color values of tomato lines

Hat L* ax b* C* h°

1 35.5+0.2 D-H 16.6+0.7 E-F 17.4+0.4 E-H 24.1+0.6 F-1 46.4+1.2 F-G
2 38.0+0.8 C-E 6.3+0.7 G-H 20.8+1.3 C-F 21.8+1.3 G-I 74.8+1.4 B-C
3 37.8+0.6 C-E 27.2+1.1 B 22.6+0.7 B-C 35.4+0.8 B-C 39.62.7 G-l
4 39.8+0.5 C 31.4+0.9 A 26.2+0.9 B 41.0+1.0 A 39.6%1.1 G-l
5 34.7+£0.9 F-H 22.8+0.3 C 17.3+1.3 F-H 28.6+0.8 D-F 37.1£1.5 |
6 35.3+0.3 D-H 20.7+0.4 C-D 17.3+0.7 E-H 27.0+£0.7 D-F 39.8+0.7 G-l
7 35.2+0.6 E-H 23.0+0.6 C 17.7£0.7 D-H 29.0+£0.9 D-F 37.6£0.6 |
8 37.4+0.3 C-F 22.2+0.8 C 20.5+0.5 C-F 30.2+0.8 D-E 42.7+0.8 F-1
9 38.1+£0.7 C-D 21.6+1.0 C-D 21.6+1.1 C-E 30.6%1.5 C-D 45.0+0.6 F-H
10 36.3+£0.5 D-H 19.7+0.5 C-E 17.7£0.8 D-H 26.6+0.8 D-G 41.5+0.6 F-1
11 36.4+0.5 D-H 7.2+0.5 G-H 19.0£0.7 C-H 20.3+0.8 H-1 69.3+1.1 C-D
12 45.4+0.5 A-B 16.6£0.6 E-F 34.7+1.0 A 38.4+1.1 A-B 64.5+0.5 D-E
13 48.1+0.9 A 1.9+0.2 | 21.8+0.7 C-D 21.9+0.7 G-I 85.6+£0.5 A
14 33.9+0.3 G-H 21.8+0.8 C-D 15.7£0.5 G-H 26.9+0.9 D-G 35.9+0.5 |
15 36.7+0.9 D-G 3.6+0.6 H-I 19.0£1.3 C-H 19.3£1.3 | 81.7+2.1 A-B
16 34.1+0.3 G-H 20.9+0.8 C-D 15.1£0.6 H 25.8+1.0 D-G 35.8+0.3 |
17 35.8+0.3 D-H 9.3+1.9 G 17.5+0.7 D-H 20.2+1.5 H-1 64.4+3.8 D-E
18 36.3+0.7 D-H 17.9+0.6 D-F 19.9+1.1 C-G 26.8+1.1 D-G 47.9+1.0 F
19 33.7+0.3 H 19.9+0.7 C-E 15.5£0.6 H 25.2+0.9 E-H 37.9+0.5 H-I
20 43.1+0.5 B 15.4+£0.5 F 26.5+0.7 B 30.7+0.7 C-D 59.8+0.9 E
Ort 37.6 17.3 20.2 27.5 51.3

Max 48.1 314 34.7 41.0 85.6

Min 33.7 1.9 15.1 19.3 35.8

Ayni siitunda farklr harfleri alan domates hatlarinin degerleri arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).

Yukaridaki ¢izelgede domates meyvelerinin renk degerleri
verilmistir. Renk degerleri L*(parlaklik, 0-siyah, 100-
beyaz), a*(kirmizi/yesil, +a-kirmizi, -a-yesil),
b*(sari/mavi, +b-sari, -b-mavi), c*(doygunluk, +c-canli, -
c-donuk), hue® ag¢1 degeri (rengin niteligini, 0°=kirmizi-
pembe, 90°=sar1, 180°=yesil, 270°=mavi), birimleri ile
ifade edilmistir.

3.10. L* parlakhk degeri

Kolorimetre yardimi ile belirlenen parlaklik degerleri
incelendiginde en yiiksek parlaklik, 13, 12 ve 20 numarali,
diger taraftan en diisiik parlakliga sahip olanlarm ise 19, 14
ev 16 numarali hatlar olmustur. Hem en yiiksek hem de en
diisiik parlaklik degerlerine sahip olan hatlar kiraz tipi
domateslerden oldugundan parlaklik ile kokteyl veya kiraz
tipi domates olmasi arasinda bir iliski goriilmemistir.
Genel olarak hatlarin L* degerleri 33.7 ile 48.1 arasinda
degistigi  saptanmigtir. Bu  sonuglar literatiir ile
karsilastirildiginda  bir ¢ok domates hattinin  aym
kosullarda genetikxcevre interaksiyonunun incelendigi
caligmalar ile benzerlik gostermektedir (Sacks & Francis,
2001; Formisano vd., 2021).
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Calisma sonuglarinin domateslerin renkleri ile iliskisini
bakildiginda en yiiksek degerleri gdsteren ii¢ genotipin
sarl, kirmizi ve kirmizi-yesil renklerde oldugu ve bu
duruma bakilarak parlaklik degerinin goriinen renklerden
etkilenmeyip yiizey parlakligi ile daha yiiksek iliskili
oldugu dngoriilmektedir.

3.11. a* degeri

Domates meyvelerinin kirmizi ve yesil tonlarini belirleyen
a* degeri bakimindan en yiiksek degerleri gosteren hatlar,
4, 3 ve 7 numaralt hatlar olmustur. En diisiik degerler ise
13, 15 ve 2 numarali hatlarda goriilmistiir. a* degerinin
tanimina uygun olarak kirmizi-yesil renkli domateslerin
daha diisiik degerler almig olmasi da bu ifade uyumludur.
Bunun yaninda turuncu ve sar1 renkli domateslerde Cizelge
5’te goriilldigi gibi daha diisiik likopen igerdiginden
kaynakli oldugu tahmin edilerek bu hatlarinda a* degerleri
genel olarak daha disiiktiir. Bu degerler daha onceki
calismalar ile uyum igerisindedir. En diisiik deger yesil
renginden dolayr -a* degerine yakinlikk gosteren 13
numaralt genotipte 1.9 olarak belirlenmis olup benzer
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calismalardaki degerlerin altinda kalmistir (Jing vd., 2010;
George vd., 2011).

3.12. b* degeri

Sar1 ve mavi renkleri ifade eden b* degeri acisindan en
yiiksek degere sahip olan 12, 20 ve 4 numaral1 hatlar olup,
en diisiik degere sahip olanlar ise 16, 19 ve 14 numarali
hatlar olarak belirlenmistir. Goriildiigii gibi b* degerinin
tanimina uygun olarak sar1 renkli bir kiraz domates olan 12
numarali en yiiksek degere sahip olmustur. Bunun yaninda
koyu renkli, kirmizi-yesil domates &rnekleri b* degeri
acisindan belirgin bir dagilim gostermemistir.

Sar1 ve kirmiz1 renklerdeki domateslerin b* degerlerinin
incelendigi bir calismada b* degeri sar1 domates igin
ortalama 50, kirmizi domates i¢in 25°tir. Caligmamiz ile
kiyaslandiginda makale ile benzer sonuglar gosteren hatlar
olsa da genel olarak degerler daha diigiiktiir. Bunun
yaninda daha oOnce yapilan c¢aligmalardaki sari renkli
domateslerde benzer sekilde daha yiliksek b* tespit
edilmistir (Jing vd., 2010; George vd., 2011).

3.13. C* degeri

Domates 6rneklerinin renklerinin canliligint gosteren C*
parametresine gore en yiiksek degere sahip olan 6rnekler 4,
12, ve 3 numarali hatlar olarak belirlenmis olup, en disiik
degerlere sahip olanlar ise 15, 17 ve 11 numarali hatlardir.
Cizelge 5’te de goriildiigii gibi genel olarak kokteyl tipi
domateslerin canlilik degerleri daha yiiksektir. Yine C*
degeri bakimindan sar1 renkli bir kiraz domates olan 12
numaralt genotip genellemenin disinda en yiiksek

degerlerden birine sahiptir, fakat diger a¢ik renklere sahip

turuncu  domatesler  ortalamaya yakin  degerler
gostermektedir.
Calismamizda incelenen domates hatlarinin  C*

degerlerinin literatiirlerde belirtilen degerlerin altinda
kaldig1 goriilmektedir fakat benzer sekilde c¢aligmalarda
sar1 renkli domates meyvelerinin daha yiiksek degerler C*
degerleri gosterdigi tespit edilmistir (Jing vd., 2010;
George vd., 2011).

3.14. Hue® degeri

Incelenen domates &rneklerinin renklerinin niteligini
belirten hue® a¢1 degeri bakimindan en yiiksek sonuglar 13,
15 ve 2 numarali hatlarda gozlemlenmistir. Kaydedilen en
diisiik degerler ise 16, 14, 5 ve 7 numarali hatlarda
belirlenmistir. Hatlar arasinda hue® a¢1 degeri bakimindan
turuncu renkli kiraz tipi bir domates olan 16 numarali
genotip hari¢ kirmizidan farkli renklere sahip (sar1, turuncu
ve kirmizi-yesil) domateslerin daha yiiksek degerler
aldiklar1 gozlemlenmistir. Bu durum hue® ag¢1 degerinin
tanimma uygun olarak 0’dan wuzaklastikca koordinat
diizleminde kirmizi-pembe renklerden uzaklasiimasi ile
ilgili oldugu diigiiniilmektedir. Diger renk parametrelerinin
aksine bu c¢alismada hue degeri bakimindan en yiiksek
deger kirmizi-yesil renkli bir domateste belirlenmis olup
sart ve turuncu renkli domateslerinde yiiksek degerler
aldig1 ama ortalamaya daha yakin oldugu Ongériilmiistiir
(Sacks & Francis, 2001; George vd., 2011; Formisano vd.,
2021).

Cizelge 6. Renk pigmentleri ile kolorimetrik renk degerleri arasindaki korelasyon katsayilari
Table 6. Correlation coefficients between color pigments and colorimetric color values

Likopen B-karoten L* a* b* Cc*
B-karoten 0.686
0.001
L* -0.213 0.129
0.367 0.588
ax 0.142 -0.195 -0.330
0.551 0.409 0.155
b* -0.213 -0.127 0.795 0.024
0.366 0.594 0.000 0.919
Cc* -0.023 -0.199 0.288 0.766 0.652
0.923 0.401 0.218 0.000 0.002
h° -0.190 0.139 0.593 -0.917 0.325 -0.470
0.423 0.559 0.006 0.000 0.163 0.036

Her korelasyon katsayisinin altinda 6nem dereceleri belirtilmistir (p<0.05).

Cizelge 6’da birbirleriyle iligkili olan farkli degiskenler
arasindaki korelasyon degerleri verilmistir Cizelgedeki her
hiicre, ilgili iki degisken arasindaki korelasyon katsayisini
gostermekte ve degerler, Pearson korelasyon katsayisina
dayanmaktadir.

Likopen degeri ile B-karoten degeri arasinda yiiksek bir
pozitif korelasyon vardir (0.686). L* degeri ile a* ve b*
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degerleri arasinda diisiik diizeyde negatif korelasyonlar (-
0.213 ve -0.195), L* degeri ile C* degeri arasinda diisiik
diizeyde pozitif korelasyon (0.129), a* degeri ile b* degeri
arasinda diisiik diizeyde negatif korelasyon (-0.330), b*
degeri ile C* degeri arasinda orta diizeyde pozitif
korelasyon (0.795), C* degeri ile h* degeri arasinda orta
diizeyde pozitif korelasyon (0.652) ve h* degeri ile L*, a*,
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b* ve C* degerleri arasinda diigiik diizeyde korelasyonlar
gozlemlenirken, B-karoten degeri ile diisiik diizeyde pozitif
bir korelasyon oldugu belirlenmistir.

Bu korelasyonlar, bu degiskenler arasindaki iliskiyi
anlamak ve Ozellikle gida endistrisi gibi uygulama
alanlarinda renk ve bilesenler arasindaki iliskileri anlamak
i¢in 6nemlidir.

Ceri domateslerindeki karotenoid iceriginin renk degerleri
ile renk pigmentleri arasindaki korelasyonu incelemeyi

Cizelge 7. Domates 6rneklerinin mineral igerikleri
Table 7. Mineral contents of tomato samples

amaclayan bir ¢aligmada renk yiizey degeri a* ile toplam
karotenoidler (0.82) ve likopen igerigi (0.87) arasinda
giiclii korelasyonlar bulunmustur. Ayrica, b* renk degeri
ile B-karoten (0.86) arasinda pozitif korelasyon
gozlemlenmistir. L* degeri, karotenoidlerdeki artigla
negatif korelasyon (-0.78) gostermistir. Renk degerleri L*,
a*, b* ve karotenoidler arasindaki bu yakmn iliskilerin
bazilar1 paralellik gosterse de genel olarak calismamizdaki
korelasyon katsayilarinin daha diisiik oldugu goriilmiistiir
(Pandurangaiah vd., 2020).

Hat K (%) P (%) S (%) Ca (%) Mg (%) Na (%) Fe (mg/kg)
1 3.17 0.20 0.11 0.11 0.08 0.05 30
2 3.56 0.19 0.14 0.11 0.12 0.11 26
3 3.63 0.22 0.16 0.06 0.11 0.07 24
4 3.58 0.24 0.16 0.16 0.12 0.06 23
5 3.17 0.22 0.18 0.18 0.12 0.06 29
6 3.21 0.22 0.19 0.19 0.10 0.06 20
7 2.90 0.23 0.14 0.12 0.09 0.07 21
8 2.73 0.19 0.15 0.16 0.10 0.05 23
9 3.43 0.21 0.17 0.09 0.13 0.05 29
10 2.87 0.27 0.16 0.10 0.11 0.04 22
11 2.33 0.13 0.10 0.17 0.07 0.07 26
12 2.79 0.14 0.15 0.17 0.08 0.08 21
13 2.95 0.19 0.14 0.11 0.10 0.08 20
14 2.72 0.14 0.14 0.18 0.09 0.08 32
15 2.68 0.18 0.15 0.09 0.08 0.04 19
16 2.77 0.16 0.14 0.14 0.08 0.04 16
17 2.42 0.17 0.13 0.13 0.07 0.05 21
18 3.08 0.11 0.15 0.18 0.09 0.06 22
19 2.74 0.22 0.14 0.13 0.11 0.05 26
20 3.28 0.21 0.18 0.10 0.10 0.04 22
Ort 3.00 0.19 0.15 0.13 0.10 0.06 23.52
Max 3.63 0.27 0.19 0.19 0.13 0.11 32.30
Min 2.33 0.11 0.10 0.06 0.07 0.04 15.62

Cizelge 7’de caligmada incelenen domates hatlarinin
potasyum (K), fosfor (P), kiikiirt (S), kalsiyum (Ca),
magnezyum (Mg), sodyum (Na) ve demir (Fe) igerikleri
verilmistir. K elementi bakimimdan en yiiksek degerler 3 ve
4 numarali hatlarda goriiliirken en diisiik degerler 11 ve 17
numarali hatlarda belirlenmistir. P elementi i¢in en yiiksek
degerler 10 ve 4 numarali hatlarda, en diisiik degerler 18 ve
11 numaral: hatlarda, S elementi bakimindan en yiiksek 6
ve 5, en diisiik 11 ve 11, Ca elementi bakimindan en yiiksek
6, 5, 14 ve 18, en diisiik 3 ve 9, Mg elementi bakimindan
en yiiksek 9, 2, 4 ve 5, en diigiik 11 ve 17, Na elementi
bakimindan en yiiksek 2, 12, 13 ve 14, en diistik 10, 15, 16
ve 20, Fe elementi bakimindan en yiiksek 1 ve 14, en diisiik
16 ve 15 numarali hatlarda belirlenmistir. Calismamizda
belirlenen domateslerin element miktarlar1 literatlir ile
uyum igerisindedir (Guil-Guerrero & Rebolloso-Fuentes,
2009; Renna vd., 2019; Formisano vd., 2021.

4. Sonug

Bu calisma sonuglarina gore; koyu renkli domateslerin
daha yiiksek askorbik asit, flavonoid ve antioksidan
kapasitesi yiiksek bulunurken, agik renkli domateslerde bu
degerlerin daha disiikk seviyede oldugu belirlenmistir.
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Ozellikle askorbik asit degerleri 4.91-60.09 mg/100 g
arasinda degisim gosterirken, flavonoid madde miktarlari
ise 4.42-35.40 mgC/100 g arasinda degisim goéstermistir.
Kiraz ve kokteyl domatesler kiyaslandiginda ise kiraz
domateslerinde daha yiiksek fenolik madde igerdigi
belirlenmigtir. Yapilan arastirma sonuglarina gore fenolik
madde miktarlar1 30.25-80.91 mgGAE/100 g araliginda
belirlenmistir. Bu durum, kiraz domateslerin daha yiiksek
antioksidan kapasiteye sahip oldugunu gostermektedir.

Likopen ve B-karoten miktarlarinin meyve renklerine bagl
olarak degistigi belirlenmis, buna gore likopen miktari
0.31-18.6, B-karoten miktarlar1 ise 0.75-6.29 araliginda
belirlenmistir. Turuncu domatesler yiiksek miktarda (-
karoten igermekte olup g6z saglig iizerine olumlu etkileri
olan bu fitokimyasalin aliminda turuncu renkli domatesler

degerli materyaller oldugunu gostermektedir.

Fonksiyonel gidalarda 6nemli olan diger bir kriterde
tilketilen meyve ve sebzelerin mineral madde igerikleri
olup, besleyicilik agisindan o6nemli oldugu bir¢ok
aragtirmayla belirlenmistir. Potasyum elementinin domates
meyvelerinin renkleri ile iliskisi incelendiginde koyu
renkli domatesler kirmizi domateslerden kesin olarak
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ayrilmasa da daha yiiksek, acik renkli domatesler ise
genellikle daha disiik degerler gostermektedir. S ve Mg
elementlerinin agik renkli domateslerde daha diisiik oldugu
diisiinilmektedir. P, Ca, Na, ve Fe elementlerinin renklerle
iligkisi gézlemlenmemistir.

Sonu¢ olarak koyu renkli domateslerin insan
beslenmesindeki onemli oldugu bu baglamda yapilacak
islah c¢alismalarinda bu tip domateslerin 6zellikle mini
segment olarak adlandirilan kiraz ve kokteyl grubu
domateslerin dneminin artacagi diisiiniilmektedir. Bu tip
aragtirmalarim ~ kapsami  genisletilerek,  arastirma
sonuglarinin genetik tabanimin incelenmesi ve bu tiplerin
1islah calismalarinda kullanimi i¢in daha detayli bilgilerin
ortaya konulmasi gerekmektedir.

5. Tesekkiir

Bu ¢alisma Giilnur AYDIN tarafindan hazirlanan “Bazi
Kiraz ve Kokteyl Domates Hatlarinin Biyokimyasal
Iceriklerinin Belirlenmesi” isimli Yiiksek Lisans tezinden
tretilmistir.

Cikar Catismast Beyani

Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi
olmadigin1 beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyani

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini
beyan ederler.
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