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Oz

Bu ¢alismada serada organik domates (Alsancak F1)
yetistiriciliginde topraga uygulanan 4 farkh kiikiirt
lrlniliniin: 1.Mikronize Bentonitli Kiikiirt (MBS) tek
basina (%90 Kiikiirt+%10 Bentonit), 2. MBS+Fe (%87
Kiikiirt+%10 Bentonit, %3 Fe), 3. MBS+Zn (%87
Kiikiirt+%10 Bentonit, %3 Zn), 4. MBS Fe+Zn (%86
Kiikiirt+%10 Bentonit, %2 Fe+%2 Zn) ve 5. Tanik
uygulamalarinin domates muhafazas1 ve kalite
ozellikleri lizerine etkileri arastirilmistir.
Arastirmada MBS, MBS+Fe, MBS+Zn ve MBS+Fe+Zn
uygulamalari ve tanik grubundan alinan domatesler,
10°C’de, %90 oransal nem kosullarinda 28 giin
muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 7 giin
araliklarla alinan meyve 6rneklerinde agirlik kaybi
(%), solunum hiz1 (ml CO2/kg.h), meyve eti sertligi
(N), suda ¢6ziinebilir kuru madde (%), titre edilebilir
asit (%), pH, likopen (mg/100 g), C vitamini (L-
askorbik asit mg/100 g), meyve kabuk rengi (h?),
¢lriime orant (%), genel goriiniim gibi bazi fiziksel ve
kimyasal degisimler belirlenmistir. 28 giin muhafaza
sonundaMikronize-bentonitli-kikiirt ygulamalarinin
domateslerde kaliteyi, tanik grubuna gore daha iyi
korudugu bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Organik domates, Alsancak F1,

mubhafaza, kalite parametreleri, mikronize-bentonitli-
kikurt

The effects of different nutrient application in
organic tomato production on storage and quality
characteristics

Abstract

In this study, 4 different sulfur products contained
micronized-sulfur-with bentonite (MBS) were used to
grow organic greenhouse tomato (Alsancak F1). The
treatments were; 1. Micronizedsulfur-with bentonite
(MBS) alone (%90 Sulfur+%10 Bentonite), 2. MBS+Fe
(%87 Sulfur+%?10 Bentonite, %3 Fe, 3. MBS+Zn (%87
Sulfur+%10 Bentonite, %3 Zn), 4. MBS Fe+Zn (%86
Sulfur+%10 Bentonite, %2 Fe+%2 Zn) and 5. Control.
The effects of sulfur products on storage and quality
parametres were investigated. Tomatoes from MBS,
MBS+Fe, MBS+Zn, MBS+Fe+Zn applications and
control groups in the study were stored at 10°C
temperature and 90% relative humidity for 28 days.
Physical and chemical changes such as weight loss
(%), respiratory rate, fruit firmness, soluble solids
content (%), titratable acid content (%), pH, lycopene
(mg/100 g), vitamin C (L-ascorbic acid mg/100 g),
fruit peel color (h?), decay incidence (%) and general
appearance were determined during storage for 7
days by periodic analysis. At the end of 28 days of
storage, sulfur products contained micronized-sulfur-
with bentonit compared to control, were found to be
better quality changes.

Key words: Organic tomatoes, Alsancak F1, storage,
quality parameters, micronized-bentonite-sulfur
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Giris

Domates, Tiirkiye’de en cok yetistirilen sebze olup,
genel {liretimi 1.257.121 dekarlik alanda 12.615.000
ton olup, bunun 8.170.000 tonu sofralik, 4.445.000
tonu ise salcalik olarak tiiketilmektedir. Bu liretimin
3.399.100 tonu ortii altinda yapilmaktadir (TUIK,
2016).

En popiiler sebzelerden biri olan domates, ayni
zamanda yiiksek miktarda antioksidan igerigiyle en
faydali gidalar arasinda yer almaktadir. Domatesin
sagliga faydalari, sebzeye kirmizi rengini veren ve
giicli bir antioksidan olan likopen adli bilesenden
kaynaklanmaktadir. Ayn1 zamanda yiliksek oranda C
vitamini, beta karoten ve E vitamini iceren domates
kalp ve damar saghgini korumak, kemikleri
desteklemek ve kanseri 6nlemek igin tavsiye edilen
gidalar arasinda ilk siralarda gelmektedir (Anonim,
2016).

Ulke ekonomisi ve insan beslenmesinde oldukca
yliksek degere sahip olan domateste, cesitli nedenlere
baglh olarak 6nemli oranda derim sonrasi kayiplar
meydana gelmektedir. Genel olarak, derim zamaninin
tiketim sekli ya da pazarlama gibi sartlara gore
belirlenmemesi, domates muhafazasinin ve muhafaza
kosullarinin  yeterince bilinmemesi, muhafaza
Omrini arttirict uygulamalarin dogru bir sekilde
yapilmamas1 Uretilen miktarin biiyilk oranda
¢liriimesine neden olmaktadir. Domatesler 10°C
sicaklik ve %90 oransal nem iceren depolarda 28 giin
muhafaza edilebilmektedir.

Diinyada ve lilkemizde giin gectikce organik tiriinlere
karsi olan ilginin artmasi, organik {rin
yetistiriciligine olan ilgiyi de artirmistir. Ureticiler ve
ireticilere gerekli girdileri saglayan firmalar da bu
konuya daha duyarli hale gelmisler ve organik
tarimda kullanilabilecek olan girdileri artirmaya ve
gelistirmeye yonelik calismalar baslatmislardir. Bu
calismalar sonucunda bitkilerin beslenmesi ve
saghigimnin korunabilmesi i¢in organik tarimda da
kullanilabilecek olan bitki aktivatorleri ve mikrobiyal
glibreler  gelistirilerek  {reticilerin  hizmetine
sunulmustur.

Aydin-Erbeyli kosullarinda 2002 sonbahar iiretim
déneminde yetistirilen Ikram, Elnova, Delfin ve Gokce
F1 cesitlerinde verim, Kkalite ozellikleri ve hasat
sonrasli depolanabilirlikleri incelendiginde cesitlerin
ortalama meyve iriligi, ortalama meyve agirhgi,
erkenci verim ve toplam verim degerleri
saptanmistir. Domates meyvelerin bir kism1 24 giin
soguk depo (5x1°C ve %90), diger kism1 12 giin
normal depo (20£1°C ve %75) kosullarinda tutulmus

ve agirlik kaybi, kabuk sertligi, renk (L, a, b), pH, SKM,
TA, ve C vitamini miktar1 saptanmistir. Toplam ve
erkenci verim bakimindan en iyi sonucu Delfin F1
cesidinin verdigi, soguk ve normal kosullardaki
depolama performans: bakimindan ise ikram F1
cesidi en iyi, EInova F1 c¢esidinin ise en kotii sonucu
gosterdigi saptanmistir. Blyiimeyi diizenleyici ve
vibratér uygulamalarinin meyve agirligi, meyve ¢api
ve suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 iizerine etkisi
o6nemli bulunmustur. Soguk depoda meydana gelen
agirhk kaybi Gokce ve ikram cesitlerinde Elnova
cesidine gore daha az meydana gelmistir (Sen ve ark,
2004).

Dasgan ve ark. (2016), serada organik domates
yetistiriciliginde cakili deneme olarak 2. yilinda
topraga uygulanan 4 farkh kiikiirt driniinin: 1.
Mikronize Bentonitli Kiikiirt (MBS) tek basina (%90
Kiikirt+%10 Bentonit), 2. MBS+Fe (%87
Kiikirt+%10 Bentonit, %3 Fe), 3. MBS+Zn (%87
Kiikiirt+%10 Bentonit, %3 Zn), 4. MBS Fe+Zn (%86
Kiikiirt+%?10 Bentonit, %2 Fe+%?2 Zn) ve 5. Kontrol,
bitkide biiylime, verim ve meyve Kalitesi, ayrica
toprakta pH ve EC degerleri, Fe ve Zn konsantrasyonu
lizerine etkilerini incelenmistir. Denemede bitki
bliylime parametreleri (bitki boyu, gévde ¢api, yaprak
sayis1) ve meyve kalite 6l¢iimleri (meyve boyu, meyve
capl, suda ¢ozilebilir kuru madde (SCKM), asitlik,
meyve eti sertligi, meyve eti kalinligl, meyve hacmi,
pH ve EC) incelenmistir. Bitki biiylime ve meyve kalite
parametreleri  lizerine uygulamalarin etkileri
istatistiksel olarak fark olusturmamistir. Sera
topragina 2 yil st liste 50 kg/da mikronize-kiikiirt-
tirtiinleri uygulandiginda, hi¢ uygulama yapilmayan
kontrole gore, MBS uygulamasinda %14, MBS+Fe
uygulamasinda %21, MBS+Zn uygulamasinda %15 ve
MBS+Fe+Zn uygulamasinda ise %27 domates verim
artislar1  kaydedilmistir. Toprak Fe ve Zn
konsantrasyonlarinda ise Fe icerigi bakimindan fark
bulunmazken, Zn konsantrasyonlar1 bakimindan Zn
icerikli, MBS+Zn ve MBS+Fe+Zn uygulamalarinin 6n
plana ¢iktig1 gorilmiistir. Toprak pH’ sinda kontrol
parseli ile kiyaslandiginda tiim uygulamalarda diisiis
meydana gelmistir. Kaydedilen en iyi pH diismesi
0.28 birim ile MBS+Fe+Zn uygulamasinda
gerceklesmistir. Uygulamalardaki EC degerlerine
bakildiginda ise en diisiik EC degeri hi¢ uygulama
yapilmayan kontrol parselinde bulunmustur.

Kikiirdiin toprak pH’sim1 dusiirticti etkisi ile besin
maddeleri yarayishhigini artirmasinin yani sira bitki
sagligina da 6nemli katkilarinin oldugu bilinmektedir.
Kiikiirdiin bitkilerde fungal ve bakteriel hastaliklara
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dayaniklilig1 tesvik eden bir besin maddesi oldugu
anlasilmistir (Bloem ve ark., 2007).

Kiikiirt bu yontiyle organik bitkisel liretimde ¢ok
onemli bir role sahiptir. Kiikiirt iceren metabolitlerin,
bitkilerin gelistirdigi patojen dayanikliliklarina
onemli katkilarda bulundugu diisiiniilmektedir.

Bu calismada serada organik domates
yetistiriciliginde topraga uygulanan 4 farkh kiikiirt
lirtinlinlin Alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza
siiresi ve meyve Kkalitesi T{lzerine etkileri
arastirilmistir

Materyal ve Yontem

Bu arastirma kapsaminda bitki materyali olarak
kullanilan Alsancak F1 domates cesidi Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimii
arasgtirma ve uygulama alaninda 360 m? alana sahip
plastik  serada  yetistirilmistir. = Denemedeki
domateslerin yetistirme ortamlari;; Balkan Kiikiirt
Giibre Ltd. Sti. tarafindan tiretimi yapilan AGRISUL 90
ticari ismiyle piyasada bulunan “Mikronize Bentonitli
Kiikiirt-MBS (%90 Kiikiirt+%10 Bentonit) ve buna Fe
ile Zn mikroelement takviyeleri yapilarak iiretilen
Mikronize Bentonitli Kukiirt+Fe (%87 Kiikiirt+%10
Bentonit, %3 Fe), Mikronize Bentonitli Kiikiirt+Zn
(%87 Kukiirt+%10 Bentonit, %3 Zn), Mikronize
Bentonitli Kiikiirt Fe+Zn (%86 Kiikiirt+%10 Bentonit,
%2 Fe+%2 Zn)” ve hicbir uygulama yapilmayan
kontrol parsellerinden olusmustur (Dasgan ve ark,
2016). Bu ortamlarda yetistirilen domatesler pembe
oluma gelince derimi yapilarak C. U. Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi
laboratuvarina getirilmis 6n secimden sonra soguk
hava deposunda 10°C’de %90 oransal nemde 28 giin
muhafaza edilmistir (Dindar ve ark, 2014).
Domateslerde 7 giinde bir periyodik olarak; agirlik
kaybi (%), solunum hizi (ml CO2/kg.h), meyve eti
sertligi (N), suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM)
(%), titre edilebilir asit (TEA) (%), pH, likopen
(mg/100 g), C vitamini (askorbik asit mg/100 g),
meyve kabuk rengi (h°), ¢lirime orani (%), genel
goriniim gibi fiziksel ve kimyasal degisimler
belirlenmistir (Diindar ve ark., 2014).

Muhafaza baslangicinda
agirliklar1  alinmis ve periyodik olarak ayni
domateslerin agirliklar1 alinarak agirhik kaybi
baslangi¢ agirliginin yiizdesi olarak hesaplanmistir.
Solunum hizi icin 1kg domates alinarak 2,5 L hacimde
ve 1 saat slirede bekletilmistir. Solunum hizi PBI

domatesler etiketlenip

Dansensor CheckPoint 02/COz 6lger ile 6l¢tilmiistiir.
Meyve eti sertligi (N) her bir meyvenin ekvatoral
bolgesinde karsilikli iki ayr1 noktasinda kabuk
kaldirilarak 8 mm’lik u¢ kullanilarak penetrometre ile
Olciilmiis ve Newton olarak degerlendirilmistir
(Diindar ve ark., 2014). Kati meyve sikacag ile elde
edilen meyve suyunda suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktar1 el refraktometresi ile saptanmistir. Elde
edilen meyve suyunda titre edilebilir asit miktari
titrasyonla saptanmuis, sitrik asit cinsinden % olarak
ifade edilmistir (Diindar ve ark. 2014). Meyve suyu
pH’s1 dijital bir laboratuvar pH metresi ile, Likopen
(mg/100 g) miktar1 spektrofotometrik ydntemle
saptanmistir (Diindar ve ark. 2014). C vitamini (L-
askorbik asit mg/100 g) miktar1 spektrofotometrik
yontemle saptanmistir (Diindar ve ark., 2014). Meyve
kabuk rengi (h°) Minolta CR-300 renk olger ile her
meyvenin ekvator bolgesinden 2 farkli okuma
seklinde L* a* b* degerleri saptanmis ve renk
tonunda olusan degisimler a¢1 degeri olan h°
cinsinden ifade edilmistir (Dindar ve ark., 2014).
Curime  orant (%), muhafaza  siiresince
uygulamalardaki ¢iirik meyve sayist % olarak
hesaplanmistir. Muhafaza siiresince genel goriinim
fotograflanmistir.

Deneme tesadiif parselleri faktoriyel diizen deneme
desenine gore kurulmustur. Deneme tiim
uygulamalarda 3 yinemeli ve her yinelemede 8 meyve
olarak kurulmus ve alinan sonuglarin istatistik analizi
JMP paket programinda ve LSD=0.05’e gore
yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Muhafaza edilen Alsancak F1 domates c¢esidinde
muhafaza siiresince tiim uygulamalarda agirhk
kaybinda artis gozlenmistir. Cizelge 1'de agirhik
kaybindaki degisimler verilmistir. Buna gore en fazla
agirlik kayb1 MBS+Fe ve MBS+Zn uygulamalarindaki
meyvelerde saptanmistir. Bunu sirasiyla MBS,
MBS+Fe+Zn ve kontrol grubundaki meyveler
izlemistir. Istatiksel olarak uygulama ve zaman
o6nemli bulunmustur.

Solunum hizi muhafaza siiresince Alsancak F1
domates cesidinde Kkontrol, MBS, MBS+Zn ve
MBS+Fe+Zn uygulamalarinda en ytliksek deger 14.
glinde olmus ve bugilinden sonra azalan deger
gostermistir. MBS+Fe uygulamasinda ise siirekli
artan deger gostermistir. Muhafaza siiresi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 2).
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Cizelge 1. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince

saptanan agirlik kaybi (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
7 14 21 28
Kontrol 1.31 2.29 3.19 4.06 272¢
MBS 1.31 2.32 3.23 4.22 2.77 abc
MBS+Fe 1.45 2.53 3.52 4.45 299a
MBS+Zn 1.43 2.51 3.43 441 294 ab
MBS+Fe+Zn 1.24 2.24 3.25 4.26 2.75 bc
Ortalama 1.35d 2.38¢c 3.33b 4.28a

LSD0.05 (Uygulama):0.21 LSD0.05 (M.S.):0.19 LSDO0.05 (Uygulama*M.S.): 0.D.

Alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza stiresince
tim uygulamalarda renk hue a¢i (h°) degerinde
azalma gozlenmistir. Cizelge 3’de renk degisimleri
verilmistir. Buna gore en ytiksek h° a¢1 degeri MBS
uygulamasindaki meyvelerde saptanmistir. Bunu
sirasiyla kontrol, MBS+Zn, MBS+Fe ve MBS+Fe+Zn
uygulamalarindaki meyveler izlemistir. Istatiksel
olarak wuygulama ve muhafaza stliresi Onemli
bulunmustur.

Meyve eti sertligi muhafaza siiresince tiim
uygulamalarda genel olarak azalan deger
gozlenmistir (Cizelge 4). En yiiksek meyve eti sertligi
MBS+Zn uygulamasindaki meyvelerde saptanmistir.
Bunu sirasiyla MBS, MBS+Fe, MBS+Fe+Zn ve kontrol
grubundaki meyveler izlemistir. Istatiksel olarak
muhafaza siiresi ve uygulama*muhafaza siiresi
onemli bulunmustur. Sen ve ark. (2004), meyve
kabugu sertliginde depolamanin ilk déneminde hafif
bir artis, sonra ise azalma oldugunu bulmustur..

Cizelge 2. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince

saptanan solunum hizi (ml CO2/kg.h)

Mubhafaza Stresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Kontrol 0.56 2.55 293 2.99 2.92 2.39
MBS 0.53 2.25 3.00 2.36 3.25 2.28
MBS+Fe 0.67 2.62 2.82 2.92 3.27 2.46
MBS+Zn 0.59 2.90 3.34 3.28 3.24 2.67
MBS+Fe+Zn 0.64 2.07 3.20 2.93 2.79 2.33
Ortalama 0.60 c 248b 3.06a 2.89a 3.09a

LSD0.05 (Uygulama):0.D. LSD0.05 (M.S.):0.29 LSD0.05 (Uygulama*M.S.): 0.D.
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Cizelge 3. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince

saptanan renk degisimi (h°)

Mubhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28

Kontrol 37.13 35.21 35.13 32.81 32.81 34.62a
MBS 36.71 34.79 35.81 33.02 33.87 34.84a
MBS+Fe 36.57 34.26 34.73 32.33 33.32 34.24Db
MBS+Zn 36.77 34.55 35.04 33.33 33.30 34.60 a
MBS+Fe+Zn 36.71 34.06 34.52 32.38 32.90 34.11b
Ortalama 36.78 a 3457 c 35.04b 3277 e 33.24d

LSD0.05 (Uygulama):0.31 LSD0.05 (M.S.):0.31 LSD0.05 (Uygulama*M.S.):0.D.

Cizelge 4. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince

meyve eti sertligi degisimleri (Newton)

Mubhafaza Stiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Kontrol 8.41 6.99 5.38 5.10 4.73 6.13
MBS 10.82 7.58 6.39 5.29 4.64 6.94
MBS+Fe 8.65 7.74 7.20 5.38 5.08 6.81
MBS+Zn 9.79 9.09 5.76 5.27 4.87 6.96
MBS+Fe+Zn 8.81 6.88 6.18 5.59 4.78 6.45
Ortalama 9.30a 7.66 b 6.18 ¢ 5.33d 4.82d

LSD0.05 (Uygulama):0.D. LSD0.05 (M.S.):0.98 LSD0.05 (Uygulama*M.S.):0.D.

Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinda muhafaza
stiresince tiim uygulamalarda azalma oldugu ve
MBS+Zn, MBS+Fe ve MBS+Fe+Zn uygulamalarda
birbirine yakin degerler gozlenmistir (Cizelge 5).
Kontrol grubu meyvelerinde en diisitk SCKM degeri
saptanmustir. [statiksel olarak uygulama ve muhafaza
stiresi O6nemli bulunmustur. SKCM miktarinda
MBS+Zn, MBS+Fe ve MBS+Fe+Zn uygulamalarinda
14. giinde bir onceki haftaya gore artma olurken,
kontrol ve MBS uygulamalarinda azalma olmustur.
Genel olarak depolama siiresince SKCM miktari
azalmistir (Sen ve ark., 2004).

Meyve suyu pH’sinda muhafaza siiresince tiim
uygulamalarda artis goézlenmistir (Cizelge 6). En
yiliksek meyve suyu pH1 MBS+Zn, en disiik ise MBS

uygulamasindaki meyvelerde gézlenmistir. Muhafaza
sliresince en yiiksek meyve suyu pH’st 28. giinde
gozlenmigtir. Istatistiksel olarak uygulama, muhafaza

siiresi ve uygulama*muhafaza siiresi Onemli
bulunmustur.
Muhafaza siiresince tiim uygulamalarda titre

edilebilir asitlik miktarinda azalma go6zlenmistir.
Cizelge 7'de titre edilebilir asit miktarindaki degisim
degerleri verilmistir. En yiliksek TEA miktar:
MBS+Fe+Zn uygulanmis meyvelerde gozlenmistir.
Istatistiksel olarak uygulama, muhafaza siiresi ve
uygulama*muhafaza siiresi 6nemli bulunmustur.
Muhafaza siiresince TEA azaldig1 bulunmustur. Sen ve
ark, (2004) muhafaza siiresince TEA miktarinda
degisim oldugunu bulmuslardir.
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Cizelge 5. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince
suda ¢oziinebilir kuru madde degisimleri (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Kontrol 4.67 4.67 4.47 4.40 4.47 453D
MBS 4.73 4.67 4.33 4.60 4.60 459b
MBS+Fe 4.87 4.73 4.87 4.67 4.67 4.76a
MBS+Zn 4.80 4.80 4.87 4.80 4.60 4.77 a
MBS+Fe+Zn 4.73 4.73 4.80 4.73 4.60 4.72a
Ortalama 476a 4.72 ab 4.67 abc 4.64 bc 459 ¢

LSD0.05 (Uygulama):0.12 LSD0.05 (M.S.):0.12 LSD0.05 (Uygulama*M.S.):0.D.

Cizelge 6. Mikronize-bentonitli-kikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince
meyve suyu ph degisimleri

Mubhafaza Stiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Kontrol 4.86 1jk 484 k 4.97 cdef 4.94 efgh 5.00 ab 492 bc
MBS 4.85 jk 4.88 1jk 4.86 1jk 4.93 efgh 497 cdef 490c
MBS+Fe 4.87 1jk 491 4.89 hij 4.95 defg 5.06 a 494 b
MBS+Zn 4.89 hjj 4.87 1jk 4.97 cdef 5.00 bc 5.07 a 496 a
MBS+Fe+Zn 4.861jk 4.93 fgh 4.881jk 4.98 bede 5.02 ab 494b
Ortalama 4.87d 489d 491c 496b 5.02a

LSDO0.05 (Uygulama):0.02 LSD0.05 (M.S.):0.02 LSDO0.05 (Uygulama*M.S.):0.05

Cizelge 7. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince
titre edilebilir asit degisimleri (g sitrik asit/100 meyve suyu)

Muhafaza Stresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28
Kontrol 0.35 abc 0.32 ef 0.33 cdef 0.33 cdef 0.33 cdef 0.33cd
MBS 0.36 ab 0.34 bcde 0.36 ab 0.34bcde 0.33 cdef 035b
MBS+Fe 0.36 ab 0.35 abc 0.35 abcd 0.34bcde 031f 0.34 bc
MBS+Zn 0.35 abc 0.33 cdef 0.31f 0.32 ef 031f 0.33d
MBS+Fe+Zn 0.37 a 0.33 cdef 0.37 a 0.37 a 0.37 a 0.36a
Ortalama 0.36a 0.33 bc 0.35b 0.34 bc 0.33 ¢
LSD0.05 (Uygulama):0.04 LSD0.05 (M.S.):0.04 LSD0.05 (Uygulama*M.S.):0.08
Muhafaza edilen domateslerde muhafaza siiresince ~ meyvelerde goézlenmistir. Diger uygulamalarda

tim uygulamalarda C vitamini miktar1 21. ve 28. likopen miktari birbirine yakin degerde bulunmustur.

gliinde bir 6nceki haftaya gore artma goézlenmistir
(Cizelge 8). En yiiksek C vitamini degeri kontrol
grubundaki meyvelerde gozlenmistir. C vitamini
istatiksel olarak muhafaza siiresi ve uygulama énemli
bulunmustur. fkram F1 ve Elnova F1 cesidinde
mubhafaza siiresince C Vitamini artmistir (Sen ve ark.,,
2004). Tim uygulamalarda likopen miktarinda
muhafaza siliresince azalma gozlenmistir (Cizelge 9).
En yliksek likopen toplam miktar1 MBS+Fn
uygulamasindaki meyvelerde en az ise kontrol grubu

Istatiksel olarak uygulama ve muhafaza siiresi nemli
bulunmustur.

Clirime tiim uygulamalarda 21. ve 28. ginde olmus
clirmenin bir o6nceki haftaya gore artug
gozlenmistir (veri verilmemistir). Buna gore en
yluksek clirime MBS+Fe+Zn uygulamasindaki
meyvelerde gozlenmistir. Bunu sirasiyla MBS+Zn,
kontrol, MBS ve MBS+Fe uygulamalarindaki meyveler
izlemistir.  Istatistiksel olarak hepsi 6nemli
bulunmustur..
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Cizelge 8. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince
c vitamini degisimleri (L-askorbik asit mg/100 g)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Kontrol 10.87 8.83 6.80 17.43 14.37 11.66a
MBS 4.53 2.98 6.73 16.10 14.93 9.06 b
MBS+Fe 7.00 6.70 6.40 14.50 15.20 9.96 b
MBS+Zn 5.73 4.63 3.53 14.70 15.27 8.77b
MBS+Fe+Zn 4.80 6.53 8.27 16.53 13.90 10.01b
Ortalama 6.59b 594 b 6.35b 15.85a 14.73 a

LSD0.05 (Uygulama):1.62 LSD0.05 (M.S.):1.62 LSD0.05 (Uygulama*M.S.):0.D.

Cizelge 9. Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarindaki alsancak F1 domates ¢esidinde muhafaza siiresince

likopen degisimleri (mg/100 g)

Mubhafaza Stiresi (Giin)

Uygulama Ortalama
0 7 14 21 28
Kontrol 0.76 0.82 0.64 0.57 0.65 0.69b
MBS 0.86 0.85 0.93 0.62 0.62 0.77 a
MBS+Fe 0.76 0.88 1.14 0.54 0.65 0.79a
MBS+Zn 0.73 0.93 1.03 0.61 0.59 0.78a
MBS+Fe+Zn 0.86 0.71 1.07 0.62 0.64 0.78a
Ortalama 0.79b 0.84b 0.96 a 0.59¢c 0.63c

LSD0.05 (Uygulama):0.05 LSD0.05 (M.S.):0.05 LSD0.05 (Uygulama*M.S.):0.D.

Tadesse ve ark. (2015) domateste yaptiklar
calismada muhafaza siiresince agirlik kaybinda ve
likopen miktarinda artan deger; sertlik, TEA
miktarinda ve h° a¢1 degerinde azalan deger
saptamislardir. Moniruzzaman ve ark., (2015) farkh
olgunlasma asamasinda hasat edilen domateslerin
kalite ve olgunlasma iizerine etephonun etkilerini
incelemistir. Domateslerde muhafaza siiresince pH
degerinin azaldigini, C vitamini miktarinda muhafaza
stiresince dalgalanmalarin oldugunu, SCKM ve TEA
miktarinda ise artis oldugunu bulmuslardir.

Sonug ve Oneriler

Muhafaza edilen Alsancak F1 domates cesidinde
muhafaza siiresince tiim uygulamalarda agirlik
kaybinda, solunum hizinda, meyve suyu pH’sinda,
SCKM, TEA ve C vitamini miktarinda artan deger
olurken, renk hue ac¢1 (h°) degerinde, meyve eti
sertliginde ve likopen miktarinda azalan deger
gozlenmistir.  Yapilan  analizlerin  sonucunda
Mikronize-bentonitli-kiikiirt uygulamalarinin
domateslerde kaliteyi, tanik grubuna gore daha iyi
korudugu bulunmustur.
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