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Ozet

Insan niifusunun hizla artmasi sonucu gida maddelerine olan gereksinim de
artmakta ve bu artan talebi karsilamak icin yiiksek verimli yeni gesitler islah edilmeye
galisiimaktadir. Verimi artirmaya yonelik islah calismalarinin yanisira sagliki ve dogal
beslenme, katkisiz ve daha kaliteli Uriin taleplerinin de artmasi bu yodndeki islah
calismalarini artirmaktadir. Cevre kirliligi, kentsel yasam kosullari ve tiiketime hazir
GUrlinlerin fazlahdi, insanlarin dogal ve besleyici gidalara olan ilgisini, son yillarda iyice
artirmigtir. Glinlimiizde meyve ve sebzeler sadece beslenme amacinin disinda saglkl
yasamak, hastaliklardan korunmak ve tedavi edici 6zellikleri de g6z 6niine alinarak
tliketilmektedir. Bu nedenle meyve ve sebzeler, icerikleri bakimindan da tercih
edilmektedir. Fonksiyonel gida terimi de bu gelismeler sonucunda hayatimiza
girmistir. Sebzelerin neredeyse tamami, igerdikleri maddeler nedeniyle insan saghidini
koruyucu ve iyilestirici etkilere sahiptir. Domates de bunlardan birisi olup tiim
diinyada oldugu gibi llkemizde de taze olarak tiiketilebildigi gibi; salca, sos, ketcap
olarak da yaygin bir sekilde tiketilmekte ve artik doért mevsim yiksek kalitede
domates bulmak Turkiye igin normal bir standart haline gelmistir.
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A research related with tomato, carotenoids and factors
effecting them

Abstract

Due to rapid increase of human population, the requirement for foodstuff also
increases and new species with high yield are tried to be regenerated in order to
fulfill this increasing demand. Apart from the regeneration studies aiming to increase
efficiency, increase in demand of healthy, natural nutrition, additive free and higher
quality products increase the regeneration studies in this field. Environmental
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pollution, urban living conditions and high amount of prepared foodstuffs, increased
the interest of people towards natural and nutritive foodstuff in recent years. Today,
fruits and vegetables are consumed not only for nutrition purpose but also in order to
prevent from diseases and considering their therapeutic properties. Therefore fruits
and vegetables are preferred due to their content. Functional foodstuff term entered
our life as a result of these developments. Almost all of vegetables have protective
and therapeutic effects on human health due to the materials in their content.
Tomato is one of them. It is widely consumed as fresh in our country just like in
other parts of the world as well as in sauce, ketchup and tomato paste forms.
Finding high quality tomato in every season has become a normal standard for
Turkey.

Keywords: Health, Functional food, Carotenoids, Lycopene, Tomatoes

1. Giris

Dinya (zerinde yasayan insan nifusu arttikca, gida maddelerine olan
gereksinim de hizla artmaktadir. Bu nedenle, birim alandan en yliksek
verimin alindi§i yeni gesitler tiim kltlr bitkilerinde 1slah edilmeye
calisiimaktadir. Bununla birlikte, saglikl beslenmeye, dodal ve katkisiz
drtinlere yonelim nedeniyle de “kalite dzellikleri”, 1slah kriterleri igerisinde
onemini giderek artirmaktadir. Cevre kirliligi, kentsel yasam kosullari ve
islenmis Grtnlerin fazlaligi, insanlarin dogal ve besleyici gidalara olan ilgisini,
son yillarda iyice artirmistir. Ozellikle, yas meyve ve sebzeler artik sadece
beslenmek ve 6giin olusturmak amaciyla degil, saglikl yasayabilmek igin
arindirict  ve tedavi edici, hastaliklara karsi koruyucu olarak da
tlketilmektedir. Bu nedenle, meyve ve sebzeler, icerdikleri maddeler
bakimindan nitelikleri incelenir Griinler haline gelmistir. Fonksiyonel gida
tanimi da bu gelismeler sonucunda hayatimiza girmistir. Fonksiyonel gidalar;
viicudun temel besin Ogelerine olan ihtiyaci karsilamanin Otesinde insan
fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari (zerinde ilave faydalar saglayan,
boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha sadlikli bir yasama ulasmada
etkinlik godsteren gidalar veya gida bilesenleridir. Temel beslenmenin
oOtesinde saglik yarari saglayan gidalar olan bu driinlerden, insan saglidi ile
ilgili olarak bir arti saglamasi veya hastalanma riskini azaltmasi ile birlikte, bir
ya da daha fazla sayida vicut fonksiyonunu hedefleyerek yararli sekilde
etkilemesi beklenmektedir (Boyacioglu, 2013; Akan vd., 2013).

Sebzelerin neredeyse tamami, igerdikleri maddeler nedeniyle insan
sagligini koruyucu ve iyilestirici etkilere sahip olmakla birlikte 6zellikle bazi
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tirler O6ne ¢kmaktadir. Bu tirlerin basinda gelenlerinden birisi de,
domatestir. Domates, tim diinyada ve I(lkemizde de taze olarak
tlketilebildigi gibi; salca, sos, ketcap olarak da vyaygin bir sekilde
kullaniimaktadir. Teknolojinin gelismesi ile domates suyu, piiresi, dogranmis
veya kurutulmus domates de kolaylikla tiketilebilir hale gelmistir. Bununla
birlikte, artik dért mevsim yiiksek kalitede domates bulmak, Tirkiye icin
normal ve standart duruma gelmistir. Isitilan ve Bombus arisi kullanilan iklim
kontrollii seralarin kullanilmasi, distik sicakliklarda meyve tutumu yetenegi
artinlmis gesitlerin tretimde tercih edilir hale gelmis olmasi sayesinde kis
aylarinda da domates tiiketimi rahatlikla yapilabilmektedir.

2. Domates (Solanum lycopersicum L.)'in Tarihcesi ve Uretim
Degerleri

Domatesin ilk kez kiltire alindigi ve tariminin Meksika veya Peru’da
yasayan yerli kabileleri tarafindan Gliney Amerika’da yapildidi bilinmektedir.
Aztek dilinden koékenini alan ‘xitomate’ veya ‘zitotomate’ kelimelerinden
gelistirilen ismi ile birlikte 16. ylzyllda Avrupa'ya, 18. ylizyilda buradan Kuzey
Amerika'ya getirildigi, daha sonra da tim diinya Uzerine yayldigi kabul
edilmektedir (Gould, 1983; Anonymous, 2014a) (Sekil 1). Glnimdizde, taze
ve islenmis olarak tiiketilen yilzlerce farkli 6zellik ve tipte domates gesidi tim
diinyada yetistiriimektedir. Domates (Solanum lycopersicum L.), diinya
gapinda biylk miktarlarda yetistiriciligi yapilan, Solanaceae familyasina ait
bir sebze tiridur (Peralta ve Spooner, 2005).

Domatesin ¢ok sayida yabani ve kiltiire alinmis uzak akrabalari hala
Galapagos Adalarinda oldugu kadar Peru’da, And Dadlarinda (Rick, 1973;
Taylor, 1986), ayrica Ekvator ve Bolivya'ya uzanan dar bir bdlgede
bulunabilmektedir. Kiltiir domatesinin bu yabani akrabalan, deniz
seviyesinden yiikseklige bagli olarak ve ayni zamanda enlem derecesinden
de etkilenerek, genis bir gesitlilik (varyabilite) gdstermekte ve tirlerin
gelisimi icin, neredeyse hi¢ tilkenmeyecek nitelikte dederli bir gen havuzu
sunmaktadir (Rick ve Holle, 1990; Roselld vd., 1996; Peralta ve Spooner,
2005; Oguz vd., 2014).
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Sekil 1. Domatesin ve yabani akrabalarinin anavatani Giliney Amerika‘dan diinyaya
yayilis yollari ve tarihleri (Anonymous, 2014a)

Yetistiricilii yaygin ve miktar olarak da c¢ok olan domates ile ilgili
yetistiricilik ve islah calismalari da dodgal olarak diinya genelinde oldukca
fazla sayidadir. 2013 yili verilerine gore Tirkiye'de de 189122 ha alanda
11820000 ton yillik domates (retimi oldugu belirtiimektedir (Anonymous,
2014b). Turkiye'de domatesin ilk olarak 19. ylzyilin baslarina dogru
Adana’da yetistirilmeye baslandigi diisiinilmektedir (Seniz, 1992). Ulkemiz,
domatesin gen merkezi icerisinde olmamasina ragmen genis bir varyabiliteye
sahiptir. Ayni zamanda, Uretim olarak da diinya geneli retim siralamasinda
Cin, Hindistan ve ABD’nden sonra 4. sirada yer almaktadir. Ulkemizde ortii
alti ve agik alanda toplam 128010 ha alanda 7 941 780 ton sofralik, 6 112 ha
alanda 3378220 ton salcallk domates Uretim yapildidi belirtiimektedir.
Bolgeler itibari ile en ylksek sofralik domates Akdeniz bdlgesinde, salcalik
domates Ege bolgesinde, orti alti domates Akdeniz bdlgesinde
Uretilmektedir (Anonymous, 2014b).

3. Fonksiyonel Gida Kavrami ve Domatesteki Metabolitler
Stewart (2001), dinya genelinde tiiketicilerin gida ve gida

bilesenlerinin sadlik (izerine etkisine olan ilgisinin hizla artmakta oldugunu;
Uluslararasi Gida Bilgi Konseyi tarafindan yapilan bir ankete gore,
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Amerikalilarin ylzde 33'Uniin, saghgi koruyucu belirli gidalar veya maddeler
ekledigini bildirmistir. Biitiin gidalarin fonksiyonel oldugunu, yani besleyici
degeri, lezzeti, kokusunun oldugunu, ancak son yillarda ‘fonksiyonel gidalar’
denilince temel besin olmanin 6tesinde bircok sadlik faydasi olan gidalar
olarak tanimlandigini, saglik ve zindelidi artirmak igin biyolojik aktif bilesenler
tasidigini belirtmistir. Bunlarin karbonhidratlar, yadlar, proteinler, mineraller
ve vitaminler gibi bilinen bilesenler olmadigini, aktif icerikler fitokimyasallar;
ornedin domateste likopen, sarimsakta alisin, soya fasulyesinde isoflovinler
oldugunu agiklamaktadir. Nutrasétik yani sadlik icin, katkida bulunan
fitokimyasal Ozelliklerinden dolay! karotenoidlerin insan saghdinda ©nem
tasidigi, likopenin %75-83 arasinda kirmizi renkten, B-karotenin %3-7
sarimsi renkten sorumlu oldudu ifade edilmektedir (Dorais vd., 2001). Saghk
icin faydall olan fitokimyasallardan tokoferol ve flavonoidler domateste
bulundugu igin domates Griinleri de fonksiyonel gida olarak
adlandinimaktadir (Fraser vd., 2009). Baz (rlnlerin fonksiyonel bilesen
iceriklerini gelistirerek onlara deder katmanin 6nemli bir potansiyele sahip
olabilecegini, bu nedenle, hem tarimsal sanayinin hem de bilim adamlarinin
fonksiyonel bilesen igeriklerini tanimlamak ve artirmak igin calismakta
oldugunu bildirmistir.

Genel olarak sebzeler insan beslenmesinin 6nemli bir pargasi oldugu
gibi; vitamin, lif, antioksidan, kolesterol disiricl bilesikler gibi, biyolojik
aktif maddelerin de 6nemli bir kaynadidir (Rao ve Rao, 2007). Tarihsel
olarak, bircok bitkinin besin ve sadligi tesvik eden bilesiklerinin degeri,
deneme yaniima yontemi ile kesfedilmistir. Ylzyilin basindan ginimize,
kromatografi, kiitle spektrometresi, infrared spektrofotometresi ve nikleer
manyetik rezonans uygulamasi, ok sayida bitki metabolitlerinin nicel ve nitel
Olcimine olanak vermistir. Analiz yontemlerinin gelistirilmesiyle birlikte
yaklagik 50000 civarinda metabolit tanimlanmistir. Henliz aydinlatilamamig
olanlarin sayisi ile birlikte bu sayinin 200 000’leri asacadi tahmin edilmektedir
(Hounsome vd., 2008).

Domates meyvesinin %93-95'i su olup, %5-7 oraninda da inorganik
bilesikler, organik asitler (sitrik asit ve malik asit), alkolde ¢éziinemeyen kati
maddeler (proteinler, seliiloz, pektin, polisakkaritler), karotenoidler ve lipitler
bulunmaktadir (Petro-Turza, 1987) (Cizelge 1). Insan icin gerekli olan temel
besin maddelerince zengin olmasa da yiksek oranda potasyum, organik
asitler, A ve C vitaminleri bakimindan 6nemli bir kaynak niteligi tagir (Moreno
vd., 2008). Kirmizi olgun bir domates meyvesinde ortalama 10001U 100g
civarinda vitamin A ve 20-25 mg 100g* civarinda vitamin C bulunmaktadir.
Potasyum da 200-210 mg 100 g* arasinda bir dederde bulunabilmektedir
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(Benton Jones, 2007). Glukoz ve fruktoz miktar ylksek, eser miktarda da
sakaroz bulunduran olgun taze domates meyvesindeki pektinler, ksilanlar,
arabinoksilanlar ve seliiloz, en 6nemli polisakkaritlerdir. Taze domates
suyundaki serbest aminoasitlerin %45'ini glutamik asit olusturmakta, bunu
aspartik asit izlemektedir. Sitrik asit en fazla bulunan organik asit iken, bir
miktar da malik asit bulunmaktadir (Gould, 1983; Yilmaz, 2001). Bunlarin
yani sira, domatesin tadi ve aromasi (zerinde etkili olan 400'ln Uzerinde
madde bulunmus, bunlarin 30 tanesinin aroma olusumunda ¢ok daha yliksek
etkisinin bulundugu belirlenmistir. Ugucu ve degisken aroma maddelerinin ve
organik asitlerin yaninda sekerler, serbest aminoasitler, mineral tuzlarn da
domatesin tadinin olusumunda rol oynamaktadir. Domatese kirmizi rengini
veren metabolit ise, basta likopen olmak lzere karotenoidlerdir. Tim bu
metabolitlerin miktari; tiirler, meyvenin icinde bulundudu olgunluk asamasi,
iklim sartlar, sk, sicaklik, toprak, glbreleme, sulama ve vyetistiricilik
sirasinda yapilan diger islemler, hasat ve depolama kosullarina gore farkhlik
gosterebilmektedir.

Cizelge 1. Domates meyvesindeki kuru madde bilegenleri (Petro-Turza, 1987; Yilmaz,
2001)

Meyve Icerigi %

N
(6]

Fruktoz

Glukoz

Sakaroz

Sitrik asit

Malik asit

Protein

Dikarboksilik amino asit

Pektinler

Seliiloz

Hemisellloz

Mineraller

Yaglar

Askorbik asit

Renk maddeleri

Digerleri (amino asitler, vitaminler, polifenoller)
Ugucu bilegikler 0.1

FOON®OAANNO®LDEORN
N N

Likopen, olgun domates meyvelerinde ©6nemli miktarlarda biriken
karotendir. Bu dogrusal yapidaki karotenoid, geranil geranil difosfattan
baslayan bir yol izini takip ederek olusur ve beta karoteni de igeren birgok
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cembersel yapidaki karotenoidin biyosentetik énciil maddesidir (Rosati vd.,
2000) (Sekil 2). Beta-ionen halkasina dahil olan likopen beta-siklaz (B-Lcy)
enziminin aktivitesi sayesinde likopen, beta-karotene donisir (Cunnigham
vd., 1994; Hugueney vd., 1995). Beta-karoten ise vitamin A’'nin en 6nemli
oncil maddesidir. Vitamin A eksikligi diinya {izerinde 75'ten fazla lilkede
onemli saglik sorunlarina yol acan hastaliklara neden olmaktadir. Beta-
karoten igeren ilaglarla yapilan tedavi, yasam kalitesini sinirlandiran ve
Olimcll olabilen bu hastaliklarin giderilmesinde olumlu etki yapmaktadir
(West vd., 1999). Uzerinde en fazla calisilan karotenoidlerden birisi olan B-
karoten, viicutta kan ve dokularda bulunan temel karotenoidler arasinda yer
almaktadir. B-karoteni digerlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi A vitaminine
metabolize olmasidir. 50 farkh karotenoidden p-karotenin en yiksek
provitamin A aktivitesine sahip oldudu bilinmektedir (Krinsky ve Johnson,
2005; Fraser vd., 2009; Garcia ve Baret, 2005; Erge, 2007).

Geranylgerany! i
diphosphate ANAANANCHOPP
¥ Psy
Phytoene
f Pds
C-carotene
crtl
* Zds

Lycopene M/W/WY\/Y

e Ly ¥ N\ ey
p-Ley : TG

a-carotene \ / fi~carotene
WHzoﬂ

retinol (vitamin A)

Sekil 2. Likopen ve beta-karotenin olusum yolizine ait bir sematik gésterim (Rosati
vd., 2000)

Karotenoidler saglik ve beslenme acisindan 6nemlidir. Stahl ve Sies
(2003), domateste de bulunan karotenoidlerin, bitkilerde fotooksidatif
islemlere kars bitkilerin korunmasinda ana rol oynayan pigment oldugunu ve
serbest oksijen radikallerinin zararli etkilerini ortadan kaldiran etkili
antioksidanlar oldugunu bildirmistir. insan organizmasinda da antioksidantlar
savunma sisteminin pargasidir (Hounsome vd., 2008). Yapilarina gore
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karotenoidlerin gogu 450 nm civarindaki 1sinlari absorbe etmektedir ve insan
derisini fotooksidatif zararlanmaya karsi korumada en etkili koruyucular
olarak bilinmektedir.

Likopenin yapisindaki beta-siklik halkanin agilmis ve dogrusal bir
yaplya sahip olmasi, bu maddeye yiksek bir antioksidan kapasite
vermektedir (Miller vd., 1996). Domates antioksidan etkiye sahip likopenin
en zengin ve 6nemli kaynadidir. Likopen, viicuda alindiginda vitamin A énciil
maddesi olarak etki yapmamaktadir. Ancak, antioksidan &zelligi cok
degerlidir. Kandaki likopen degerinin yiiksek olmasinin, prostat kanserini
onledidi bilimsel olarak kayitlara gegmistir (Gann vd., 1999). Kanser gesitleri
gibi dejeneratif bozukluklarda da koruyucu etki yaptidi, serbest oksijen
radikallerini zararsiz hale getirdigi belirtilen likopenin ayni zamanda
kardiyovaskiiler hastaliklarda da koruyucu etki yaptigi kaydedilmektedir (Kok,
2011). Likopenin antioksidan &zelligi sayesinde birgok kanser tiirli ve kalp
hastaliklarinin  énlenmesinde rol oynadidina iliskin gok sayida bilimsel
calismaya rastlamak mimkiindiir (Lopez vd., 2000; Stewart, 2001; George
vd., 2004; Adams vd., 2005; Hedges ve Lister, 2005; Kuti ve Konuru, 2005;
Brandt vd., 2006; Helyes vd., 2006; Rao ve Rao, 2007; Pernice vd., 2010).

Oksidantlar; vicutta normal metabolizma sirecinde zararlanmaya ve
kimyasal ajanlara karsi savunma sirasinda olusmakta ve DNA'yi, proteinleri
ve hiicre dokularini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu oksidatif yikim;
yaslanma, kardiyovaskiler hastaliklar, badisiklik sisteminde azalma ve
kataraktin temel nedeni olarak degerlendiriimektedir (Kopsell ve Kopsell,
2006). Likopenin diger karotenoidlere kiyasla tekli oksijeni yakalamada da
ozellikle etkili oldugu bilinmektedir. Karotenoidler, aktif radikalleri elektron
transfer ederek, hidrojen vererek ya da radikale baglanarak inhibe
edebilmektedir (Simpson, 1985). B-karotenin cok etkili bir zincir kirici
antioksidan olarak fonksiyon gosterdigi, ancak oksijen basincinin artmasiyla
B-karotenin antioksidan etkisinin azaldigi belirtiimektedir. Bu etkinin, gdze
gelen zarar verici mavi 151§ absorbe etmelerinden kaynaklandig
bildirilmektedir (Krinsky ve Johnson, 2005). Ayrica, karotenoid alimi ile kalp
damari tikanikhdi, kemik kalsifikasyonu ve sinirsel rahatsizliklar gibi baz
hastaliklarin ~ riskinin  azaltilmasi arasinda  kuvvetli iligkinin  oldugu
aktariimaktadir (Barba vd., 2006).

Likopen, domateste olgun meyvedeki kirmizi renkten sorumludur.
Sanayi ve tiiketiciler igin baglica kalite kriteri olan likopenin yani sira diger
karotenler (6rnegin B-karoten) Vitamin C, Vitamin E ve diger fenolik bilesikler
de insan saghgini destekleyen maddelerdir (Lopez vd., 2000; Dumas vd.,
2003). Domatesin icerdigi fitokimyasallar icinde likopen en cok bilinenidir.
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Diger karotenoidler (B-karoten, phytoene, phytofluene), fenolik bilesikler
(kumarik ve klorojenik asitler, quercetin, rutin ve naringenin), antioksidan C
vitamini (askorbik asit) ve az miktarda E vitamini (tokoferol) de domatesin
besleyici dederini artirmaktadir. Domatesin disinda karotenoidlerin birgok
sebze ve meyvede dedisik miktarlarda bulundugu; guava, kusburnu, karpuz,
pembe greyfurt gibi tiirlerde de yogun olarak tespit edildigi ve bu meyvelere
kirmizi rengini verdigi bilinmektedir. Stewart (2001), Diinya genelinde
likopenin sadlik Gizerine etkilerinin arastiriidigini, bunun, giigli bir antioksidan
oldugunu, antioksidanlarin serbest radikallerin nétralize edilmesinde etkili
oldugunu, aksi halde bu radikallerin hiicre bilesenlerinin (6rnedin, DNA,
protein, lipidler) zarar gérmesine neden olabilecegdini belirtmistir. Domatesin
icermis oldugu diger fitokimyasallarin saglik acisindan roliiniin daha az
calisildigini, B-karotenin A vitaminin 6énemli bir 6ncll bileseni oldugunu ve
likopen gibi, kanseri 6nlemede rol oynadidini hatirlatmiglardir. Fenolik
bilesiklerin, 0zelliklede flavonoidlerin 6nemli antioksidanlar oldugunu,
potansiyel olarak, anti-alerjik, anti-inflamatuar, anti-mikrobiyal ve anti-
kanser 6zelliklerinin bulundugunu, domates tohumu etrafinda bulunan sari
jole kivamindaki yapinin trombosit agregasyonunu (pihti veya damar
tikanikhid) durdurmada ve kalp krizi, felgc ve kan damari sorunlarini 6nlemeye
yardimal oldugu bildirilmistir. Gliniimiize kadar hastalik riskini azaltmak igin
gerekli olan likopen alimi ile ilgili net bir fikir birligi olmamakla birlikte, glinliik
olarak yaklasik 5 ila 35 mg likopen alinmasinin gerektigi, bununda her giin
en az bir veya iki porsiyon domates veya domates uriinlerini tiiketmekle
saglanabilecedi arastirici tarafindan  belirtiimektedir. Cesitli domates
Urtnlerindeki likopen igeriginin 42 ppm ile 365 ppm arasinda degistigini
yaptiklari anket arastirmada belirleyen Rao vd. (1998), giinliik beslenmede
ortalama likopen aliminin 25.2 mg gin?' oldugunu belirtmistir. Gunlik
likopen aliminin %50'sini taze domatesten (12.7 mg) geri kalan miktari da
adirlikli olarak domates salgasl (2.29 mg), spagetti sosu (2.44 mg), domates
suyu (2.2 mg) gibi domates Uriinlerinden karsilandigi sonucuna ulasmislardir.

4. Domateste Likopen ve Beta Karoten Miktarini Etkileyen
Faktorler
4.1. Meyvenin olgunluk asamasi
Bitkilerdeki karotenoid icerigi lizerinde pek gok faktdr etki etmektedir.

Olgunlagsma derecesi bunlardan birisidir. Domateste olgunlasma siiresince
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likopenin artis gosterdigi ifade edilmektedir (Thompson vd., 2000; Omoni ve
Aluko, 2005; Erge, 2007). Likopen, domateste en fazla bulunan karotenoid
olup, domateste bulunan pigmentlerin %80-90'nini olusturmaktadir. Ancak,
taze domatesteki likopen miktarinin geside ve olgunluk durumuna goére
degistigi bilinmektedir (Omoni ve Aluko, 2005). Domatesteki likopenin ham
yesil ve rengin hafif pembeye dondiigu evrelerde sirasiyla 10 ve 370 pg 100
gl; sert kirmizi donemde (%90'nin kirmizi oldugu dénem) 4 600 ug 100 g};
ileri olgun evrede ise 7 050 ug 100 g! olarak belirlendigi aktarilimaktadir.
ABD domates olgunluk siniflandirma standartlarina gore 6 farkli olgunluk
doneminde hasat edilen ciftlik domatesinin icerdigi 7 karotenoid (Phytoene,
Phytofluene, a-Karoten, B-Karoten, Z-Karoten, [-Karoten ve Likopen)
arastinldiginda; yesil olum (maturegreen) doneminde hasat edilen
meyvelerde yapilan analizlerde likopene rastlanmazken, p-karoten 1.17 ug g
! olarak tespit edilmis, olgunlasmanin artmasi ile B-karoten ve likopen miktari
lineer olarak artmistir. Kirmizi olum déneminde B-karoten 2.5 pg, likopen ise
82.8 ug g! dizeyinde bulunmustur (Meredith ve Purcell, 1966).

Giovanelli vd., (1999) dalinda ve hasat sonrasi olgunlasan domateste
antioksidan icerigi, likopen, B-karoten, askorbik asit ve toplam fenolikleri
incelemislerdir. Arastiricilar, domatesleri renk dederlerine gore yedi farkl
olgunluk déneminde hasat etmislerdir. Olgunlasma sartlari, hem antioksidan
icerigindeki birikim hizint hem de, olgunlasma sonundaki birikim miktarini
etkilemis, hasat sonundaki olgunlasma asamasinda en vyiksek degere
ulasiimistir. Likopen birikiminin renk dedisimi ile lineer bir iliski icerisinde
olmadidi ve olgunlasmanin son déneminde daha fazla biriktigi belirlenmistir.
Nitekim, Arias vd. (2000) ve Helyes vd. (2006)" da domatesin olgunluk
dénemine gore L*, a*, b*, hue, chroma ve likopen dederlerini belirlediklerinde
a*/b* orani ve likopen igeriginin korelatif bir iligki icerisinde olduklarini ortaya
koymuslardir. Likopen igerigini tahmin etmenin taginabilir renk 6lger ile agik
arazide mimkiin olabilecedi, domateste renk okumalarina dayanan likopeni
tahmin etmek igin esitlikler bulundugu kaydedilmistir (Toor vd., 2005).

Farkli hasat dénemlerinde hasat edilerek (yesil, pembe renge dénme
asamasinda, pembe, kirmizi) domates meyvelerinde cesitli metabolitlerin
degisiminin incelendigi pek gok galismada, B-karoten ve likopen miktarlarinin
olgunlasmamis domateste dusik, olgunlasmis olanlarda ve Ozellikle kirmizi
rengin artmasiyla birlikte yiiksek oranlarda bulundugu ortaya konmustur
(Kozukue ve Friedman, 2003; Wold vd., 2004; Veazie vd., 2006; Ilahy vd.,
2011).

Olgun domatesin karakteristik kirmizi renk almasi karotenoidlerin
(baslca likopen ve B-karotenin) de novo sentezi sonucu olusmakta olup,
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meyve renginin yesilden kirmiziya dodru dedisirken kloroplastlarin
kromoplastlara dénmesi ile iliskilidir (Pek vd., 2010). Domatesin renginin
yesilden kirmiziya dénmesi cevre kosullarinin da etkisini yansitmaktadir ve
olgunlasma sirasinda meyvedeki klorofiller parcalanmakta, likopen miktari
artmaktadir (Periago vd., 2009). Likopen ve B-karoten seviyesi arttikca,
olgunlasma siirecinde meyve rengi yesilden acik kirmiziya dogru degistikce
renk 6lglimlerindeki kroma dederi de artmaktadir (Radzevicius vd., 2009).

Meyvenin dedisik kisimlarindaki karotenoid miktarlari  farklik
gosterebilmektedir. Meyve kabugunda; meyve eti ve tohuma gore toplam
fenolikler, toplam flavonoidler, likopen, askorbik asit ve antioksidan aktivite
daha yuksek bulunmaktadir. Domatesin kabuk ve tohumlarinin isleme veya
pisirme sirasinda dederlendiriimemesi énemli oranda antioksidan kayiplara
yol acabilecedinden, saglik agisindan bu kisimlarin da dederlendirilmesi 6nem
tagimaktadir (Toor ve Savage, 2005).

4.2, Genotipin etkisi

Domates tiiketimi ile alinan bitkisel besinin niteligi, ceside ve tliketim
sirasindaki olgunlasma donemine bagdh olup, taze olarak tiiketilen farkl
tipteki (kiraz, salkim, salata ve uzun) domateslerin antioksidatif aktivitesi,
karotenoid seviyesi ve tomatin igerikleri farkl olabilmektedir (Leonardi vd.,
2000). Hatta, likopen icerigi soz konusu oldugunda, domateste genotip
etkinin, gec hasat yapmaktan daha etkili bulundugu sdylenebilmektedir
(Lopez vd., 2000).

Birbirinden farkl &zelliklere sahip cok sayidaki domates cesidiyle
yapillan pek cok bilimsel arastirmada, farkli hat, acik tozlanan cesit ve
hibritlerin meyve eti rengi, hue acisi, kroma, parlakiik degerlerinin
istatistiksel olarak farkli bulundugu bildirilmektedir. Bu 6zelliklerin likopen
miktariyla yakin iliskisi oldugu g6z ontinde bulunduruldugunda, likopen
miktarinin 6nemli Olglide genetik olarak idare edilen bir 6zellik olugunu
sdylemek mimkiindir (Sacks ve Francis, 2001; Gomez vd., 2001; Martinez-
Valverde vd., 2002; Lenucci vd., 2006). Nitekim Thompson vd. (2000) de,
Crimson genine sahip domates gesitlerinde yiiksek oranda (5086 ile 5786 pg
100 g taze adirlik) likopen bulundugu, bu gene sahip olmayan gesitlerde
daha dusik (2622 ile 4318 pg 100 g! taze adirlik) oldugu konusunda bilgi
vermigtir. Kiraz (cherry) domates gesitlerinde ortalama likopen ve toplam
antioksidan oranlarinin diger domates tiplerine oranla daha yiiksek oldugu
yoniindeki bilgiler de literatiirde yer almaktadir (Raffo vd., 2002; George vd.,
2004). Kuti ve Konuru (2005) 30 adet salkim F: domates, 4 adet yuvarlak
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meyveli 1slah hatti ve 4 adet kiraz domates cesidini sera ve tarla kosullarinda
yetistirerek likopen iceriklerini HPLC ve Spektrofotometre ile analiz
etmislerdir. Cesitler arasinda likopen iceriklerinin farkli oldugu, kiraz domates
tiplerinin en yiiksek likopen igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Arastiricilar,
serada yetistirilen salkim ve yuvarlak domateslerin likopen igerigini
(30.3mgkg™) tarlada yetistirilenlere gére (25.2 mg kg?') daha yuksek
bulmuslar, ancak tarlada yetistirilen kiraz domates cesitlerinin meyvesindeki
likopen iceriginin (91.9 mg kg™) serada yetistirilenlerden (56.1 mg kg!) daha
fazla oldugunu tespit etmislerdir. Sonuc olarak, genotipin domateste likopen
icerigine kuvvetli etkisi oldugunu, cevre kosullarinin bunu arti veya eksi
yonde etkiledigi belirlenmistir. Toor vd. (2005) dort domates cesidi arasinda
en kicik meyveli cesit olan Campari'nin, diger blyik meyveli cesitlere gore
en yuksek antioksidan aktiviteye sahip oldugunu belirlemistir. Kiigiik meyveli
gesitlerde ylizey alani ile hacim orani (0.15), biyik meyveli gesitlere oranla
(0.10-0.12) daha yiksek bulunmasi nedeniyle, kigik meyveli olanlarin
avantajli olduklarindan bahsedilmektedir.

Meyve rengi, meyvenin icerdigi likopen ve fenolik maddeler hakkinda
fikir verebilmektedir. Ornegin, domatesteki likopen ve toplam fenolik madde
icerigi, yiksek vakum altinda kurutulmus sari, kirmizi, turuncu, siyah meyveli
domates cesitlerinde arastiriidijinda; genel olarak rengin, likopen igerigi icin
dogru bir belirleyici 6zellik oldugu ortaya konmustur (Cox vd., 2003). Kirmizi
meyveli gesitler, sari meyveli gesitlerden daha ¢ok likopen igerigine sahip
olarak belirlenmistir, yine kirmizi cesitler 2/3'G turuncu renkli gesitlerden
daha fazla likopen icermektedir. Siyah meyveli gesitlerde, kirmizi meyveli
gesitlerden daha az likopen belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktar ise
turuncu, kirmizi ve siyah renkli meyveye sahip cesitler arasinda, en ¢ok sari
renkli meyveye sahip olan cesitlerde tespit edilmistir. Walia vd. (2010) da,
sari ve kirmizi toplam on dort ticari domates gesidinin likopen ve fenolik
icerik diizeylerinde &nemli farklliklar oldugunu belirlemislerdir. Kirmizi renkli
cesitlerin likopen icerigi (2.7 ile 6.6 mg 100 g!), sar renkli gesitlerin likopen
iceriginden (0.8 ile 1.2 mg 100 g!') daha ytiksek olup, bu da toplam fenolik
icerigi ve toplam antioksidan aktivitenin kirmizi cesitlerde daha yliksek
oldugu anlamina gelmektedir. Genel olarak, kiraz domates gesitlerinin en
yliksek fenolik madde igerigine sahip oldugu, bununda saglida olumlu etki
yapabilecedi bu calismada da belirtilmistir. Son yillarda yapilan galismalardan
birisinde, Dar ve Sharma (2011), 60 adet domates genotipi ile yaptiklari
galismada genetik degiskenlik, kalitim ve genetik avantajin domatesin verim
ve kalite Ozelliklerine etkisini arastirmiglardir. Kalitimin etkisi B-karoten,

118



Derim, 2014, 31 (2):107-130

askorbik asit ve likopen ozelliklerinde net olarak izlenmistir ve bu sayede
melezleme hatlarinda bu 6zelliklerin gelistirilebilecedi sonucuna ulasiimistir.

4.3. Cevresel faktorlerin etkisi

Her ne kadar domateste icsel madde ve metabolitlerin miktari
Uzerinde genetik etkiler blyik etki tasiyor ve kalitsal faktorler ilk sirada
geliyorsa da, yapilan calismalarin timi gostermistir ki; ayni cesidin farkl
ekolojilerde vyetistirilmesi sonucunda veya parseller icindeki meyvelerdeki
renk ozelligine ait varyasyonun 6nemli bolimi, hatta bazen %75'ten fazlasi
cevresel etkiden kaynaklanabilmektedir (Sacks ve Francis, 2001; Slimestad
ve Verheul, 2005; Aherne vd., 2009).

Sicakligin 12°C'nin altina distligli anda domates meyvelerinde kuvvetli
bir bicimde likopen biyosentezinin azaldigi, sicakligin 32°C'nin lizerine giktigi
zamanda tamamen durdudu; ayrica sicakhidin siirgiin, kuru madde icerigini
ve meyve dilimliligini de (Adams vd., 2001) etkiledigi belirtiimektedir.
Likopen sentezi icin en uygun sicaklik dederlerinin 22-25°C oldugu, ayrica
dogrudan giines 1s1g1 altinda yetistirilen domateslerin golgede olanlara oranla
daha yiksek karoten sentezledigi ortaya konmustur. Cam, plastik sera ve
aclkta vyetistirilen domateslerde B-karoten miktarlarinin degistigini acik
arazide yetistirilen domateslerin daha ¢ok B-karoten icerdigini
kaydetmislerdir. Ayrica acikta yetistirilen domateslerin dogrudan giines
Isinlarina maruz kalmaslyla da daha az renklendigi, ylksek sicaklia maruz
kaldigi igin daha az likopen sentezledigi tespit edilmistir. Olgunlasma dénemi
boyunca domatesin likopen icerigi pembe olum safhasindan sonra hizla
artmaktadir.

Likopen biyosentezi cevre kosullarindan  ©6nemli  diizeyde
etkilenmektedir. Sicakligin ve fotosentetik aktif radyasyonun (PAR) likopen
icerigi Uzerine etkili oldugu bilinmektedir. Domateste glindiiz 20-24°C, gece
18°C civarindaki sicakliklar likopenin olusumu igin idealdir. Likopen meyvenin
kirmizi renginden sorumlu ana karotenoiddir. 30°C'nin Uzerindeki sicakliklar
likopen ve meyveye sari-turuncu renk veren diger karotenoidlerin sentezini
engeller. Bitki tizerine gelen dogrudan gtines isin miktari ~2 990 ymol m2s!
oldugunda, i1sina maruz kalma siiresine bagh olarak meyveler icin zararlanma
baslamaktadir (Brandt vd., 2006). Bitki {zerine gelen yodun giines isini,
suda ¢ozinir seker, pigmentler (likopen) ve meyvede biriktirilecek foto
asimilatlan etkileyebilmektedir (Venter, 1977). Bu yiizden serada yetistirilen
domatesler tarlada vyetistirilenlerle karsilastirildiginda C vitamini miktarlar
farkll bulunmustur. Disiik 151k yogunluklari diizensiz renk olusumuna neden
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olmaktadir. Meyve olgunlasirken karotenoid olusumunda isik gerekmemesine
ragmen golgelenen meyvelerde karotenoid icerigi de disiik olmustur.

Gautier vd. (2005), yesil donemdeki gelisimine devam etmekte olan
domates meyvelerine uygulanan 6 farkli dalga boyuna sahip segici ik
filtrelerinin, meyve olgunlasmasi (zerine etkisinin olup olmadigini
arastirmiglardir.  Kizilétesi  1si§in -~ (700-1100 nm) azaltldigi filtre
uygulamasinda C vitamini ve ¢dziiniir sekerler igerigi azalmistir. Fotosentetik
IsiIgin %97 oraninda azaltildi§i uygulamada ise B-karoten miktari %23,
likopen icerigi %29 ve kirmizi renk olusumu %21 oraninda azalmistir.
Coziinlir sekerler, C vitamini ve likopen icerigi arasinda anlaml korelasyonlar
bulundudu, ancak bu bilesenlerin meyveye ulasan 1s1§in spektral bilesimine
bagh olarak farkh arttigi, likopen ve B-karoten iceriginin mavi 15k ve
fotosentetik  radyasyona maruz kalma  yoluyla artirilabilecegi
Ongorilmektedir.

Uygun sicaklik kosullarinda, domates bitkisi 1siklandirilarak meyve
olgunlasma déneminde karotenoid sentezi artirilabilmektedir. Karotenoid
sentezinde kirmizi 1sik, beyaz veya vyesil i1siktan daha fazla olumlu etki
yapmaktadir. Kizilétesi 1slk  karotenoid olusumunu azaltma etkisi
olusturmaktadir. Sarimsi yesil (beyaz olum) dénemdeki domates meyvelerine
kirmizi 1sik uygulandiginda karanlikta tutulan kontrol érnedine goére likopen
sentezi 2.3 kat, 3.7 mg 100 g'dan, 8.7 mg 100 g''a kadar artmis, uzun
dalga boylu kirmizi 15ik uygulamasinda ise 5.2 mg 100 g kadar gerilemistir
(Inbaraj ve Chen, 2008). Miktarlarn farkll olsa da karanlk veya aydinlk
ortamda domates meyvelerinde ayni karotenoidler sentezlenmistir.

Glines 1sininin olumlu etkisi oldugu gibi, diisiik sicaklik kosullarinda,
yiiksek oranda aydinlatma yapildiginda da likopen orani artirilabilmektedir.
Ancak yesil meyve 650 W m2 yogunluktaki 1siga 1.5-4 saat maruz kaldidinda
likopen sentezi engellenmekte, dolayisiyla 6zellikle erken donemdeki yogun
glnes 1sinlar likopen sentezini olumsuz etkilemekte, yiksek 1sik siddeti
meyveyi asir i1sitmakta ve dokulara hasar verebilmektedir. Isik kalitesi
meyvede likopen sentezini etkilemekte olup, kirmizi isik rengi ve yogunlugu
meyvelerdeki likopen sentezinde olumlu etkiye sahiptir ve bu etki sicakliktan
bagimsiz olarak islev yapmaktadir. Dahasi hasat edilen sarimsi yesil
domateslerde uygulanan kirmizi 1sik meyvelerde 2.3 kat daha fazla likopen
birikmesine neden olabilmektedir (Zhang vd., 2008).

Domates meyvelerinde ki, likopen konsantrasyonu; yetistirme
sezonuna, Ortlaltt sistemlerine ve bdlgeye gore de farkllik
gosterebilmektedir (Garcia ve Baret, 2005). Giines isinlarinin dedisimi, sera
ici sicaklik ve meyve yiikiindeki dedisimin domatesin antioksidan bilesenlerini
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etkiledigi belirlenen bir calismada, toplam fenoliklerin ve antioksidan
aktivitenin yaz déneminde (%62) bahar dénemine (%39) gére daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Likopen icerigi 19 g ile 73 mg 100 g! kuru madde
arasinda degismistir. Bu bulgular sonucunda likopen igeriginin yaz
doneminde diger donemlere gore %31 oraninda daha distk oldugu
gozlemlenmistir (Toor vd., 2006a). Yaz ve kis doneminde yetistirilen salkim,
kiraz, salata tipi domateslerdeki likopen miktari, yaz aylarinda agik alanda
yetistirilen bitkilerin meyvelerinde, kisin serada yetistirilenlere gére daha
yuksek olmaktadir (Zanfini vd., 2007).

4.4, Kiiltiirel islemler ve diger faktorlerin etkisi

Karotenoid olusumuna iklim, pestisit kullanimi, toprak tipi gibi faktorler
de etki etmektedir (Erge, 2007). Acikta veya sera kosullarinda yetistirilen
belli bir domates gesidinin antioksidan icerigini kontrol edebilmek icin hem
cevresel faktorlerin hem de kullanilan tarim tekniklerinin etkilerinin bilinmesi
gereklidir. Gilibreleme veya hidroponik sistemlerde Ca, K ve Mg
glbrelemesine cok dikkat edilmesi gerekmektedir. Yiksek dozdaki kalsiyum
likopen miktarini azaltmakta (Paiva vd., 1998), potasyum nitrat ise kullanim
dozuna badl olarak olumlu etki yapabilmektedir (Achilea ve Kafkafi, 2003).
Bununla birlikte potasyum giibrelemesinin karotenoid sentezini etkileyebildigi
ve ancak yiiksek potasyum dozuna verilen tepkinin genotipe bagh oldugu da
yapilan bazi galismalarla ortaya konmustur (Taber vd., 2008).

Fosfor da domates bitkisi ve meyvesinin gelisimi ve icerikleri tGzerinde
cok etkili elementlerden birisidir. Erken ve geg vegetasyon ddneminde
yetistirilen domateslerde % 18'lik siiper fosfat glibresi kullanilarak yapilan bir
fosforlu glibreleme denemesinde, hem kalite ve verim, hem de organik
asitler ve likopen sentezlenmesi bakimindan en uygun miktarin 26.4 kg ha
dozu oldugu belirlenmistir. Ayrica, sicakhidin ¢ok yliksek oldugu gec dénemde
likopen miktari daha az olmustur (Adebooye vd., 2006).

Kikart iceren farkl gibrelerin (Amonyum-, Sodyum-, Potasyum-,
Kalsiyum siilfat) domates rengine ve likopen icerigine etkisi, nitrath glibrelere
gore daha olumlu olabilmektedir. Nitratl glibreler bitki bllyiime ve geligimini
tesvik ederken, stlfath giibrelemelerde meyve rengi ve likopen miktari daha
olumlu etkilenebilmekte, ancak ylksek dozdaki uygulamalar ve sodyum
sulfath glibreleme, bitki gelisimini olumsuz ydnde etkileyebilmektedir (Zelena
vd., 2009).

Organik maddelerin kullanilmasiyla yapilan giibreleme, kimyasal azot
kaynadina gére daha olumlu sonuglar vermekte, tarim ilaci uygulamasi
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yapilmaksizin yapilan yetistiricilikte de kalite parametreleri olarak pH, organik
asitler, vitamin C, likopen, karoten ve tad-aroma maddeleri daha yiliksek
bulunmaktadir (Mercan, 2005). Buna benzer olarak kimyasal giibre, tavuk
glbresi, ¢cim-malg yoncasi gibi organik gilibrelerin kullanilmasi ile kimyasal
nitrat ve amonyum karisimi (1:4 oraninda) karsilastiriidiinda da domates
meyvelerindeki antioksidan aktivitenin amonyum igerikli kimyasal gilibre
uygulamasinda diger uygulamalardan % 14 daha disik bulundugu
belirlenmistir (Toor vd., 2006b). Ciftlik glibresi, NPK iceren gesitli kimyasal
glbreler ve bor uygulamalan gibi bitki besleme uygulamalari domates
meyvelerindeki kalite unsurlan (izerinde etkili olabilmektedir. Bor gibi mikro
elementler toprakta bulunmadidinda meyve gelisimi ve kalitesini olumsuz
etkilemekte, ancak yliksek dozlar da zararli etkilere neden olabilmektedir.
Toprakta yetersiz olmasi durumunda yapilacak bor uygulamasinin bitki
boyunu, dallanmayi ve cicek salkimini (%12.5-20) 6énemli oranda artirdid,
giceklenme siiresini ise kisalttigi, karotenoid igerikleri {izerinde olumlu etki
yaptigi bilinmektedir (Jyolsna ve Mathew, 2008).

Domateste meyve kalitesi ve icerdigi maddeler Uzerinde arbuscular
mycorrhizal fungi (AMF) kullanimi sayesinde bitkilerin su ve besin maddeleri
aliminin artinlmasinin da etkileri olabilmektedir. AMF uygulamasi yapilmis
organik vyetistiricilikte B-karoten ve likopen iceriginin arttigi literatiirde yer
almaktadir (Ulrichs vd., 2008). Domates meyvelerindeki likopen ve
karotenoid miktarlar Uzerinde azaltilmig sulama uygulamasinin olumlu etki
yaptigini (Pernice vd., 2010), hasattan sonra depolamanin 6zellikle vitamin
C ve diger sekonder metabolitlerin miktarinda kosullara gore azalmalara
neden oldugunu (Molyneux vd., 2004) belirten calismalar da bulunmaktadir.

Domates meyvelerinde bulunan likopen, 1sil islem gordigiinde yani
pisme ve isleme teknolojileri sirasinda meyve dokusundan ¢éziinerek daha
kolay faydalanilabilir hale gelir, dolayisiyla en iyi likopen kaynadi pisirilmis
domates ve domates drlinleridir demek yanlis olmayacaktir (Benton Jones,
2007).

4.5. Islah calismalarinda yerel genotiplerin, yabani tiirlerin ve
likopen igeriginin onemi

Domates beslenmede zengin bir antioksidan kaynagi oldugundan,
domates meyvesindeki antioksidan igerigini yikseltmek igin yapilacak islah
calismalari ve yetistiricilik teknikleri bliyiik bir potansiyele sahip olan genis bir
galisma alanidir (Cox vd., 2003). Birgok (ilkede domatesin antioksidan
iceriginin gelistiriimesi (izerinde calismalar yapilmaktadir. Yabani tirler
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arasinda S. pimpinellifolium ve S. cheesmanii, likopen, B-karoten, askorbik
asit, toplam fenolikler, antioksidan aktivite bakimindan S./ycopersicunidan
daha yodun etkiye sahiptir (Hanson vd., 2004; Adalid vd., 2008). Yabani
tlrlerle yapilacak melezlemelerle elde edilecek tirlerarasi melez bitkiler
kullanilarak kalite ozelliklerinin gelistirilmesi ve yeni gesitlerin gelistirilmesi
gesit 1slahi acisindan timit vaat etmektedir.

Burruezo vd. (2005)I serada yetistirilen domateslerin genelde duyusal
ve besleyici 6zelliklerinin az oldugunu, geleneksel domates gesitlerinin meyve
kalitesinin yiksek oldugunu ve bu 6zelliklerinden dolayi, serada yetistirilecek
olan domates cesitlerinin meyve kalitesini gelistirmede yerel genotiplerden
faydalanmanin miimkiin olabilecegini bildirmektedir. Cok sayida yerel cesit
ve kontrol amach olmak (izere iki adet ticari domates cesidi kullanarak
yaptiklar calismada; meyve rengi, sekli, agirhdi, sertligi, toplam ¢oziinebilir
kati madde, titre edilebilir asit, toplam ¢6zlinebilir kati madde ve titre
edilebilir asit orani ile askorbik asit miktari incelenmistir. Toplam ¢dzlnebilir
kati madde, titre edilebilir asit, toplam ¢6ziinebilir kati maddenin, titre
edilebilir aside orani degerlerinin, duyusal ve besleyici 6zelliklerinin bircok
yerel cesitte kontrol cesitlerinden daha yiiksek ciktigi, yerel materyallerin
Ozellikle lezzet ve aroma maddeleri bakimindan her zaman énemli bir kaynak
olarak kullanilabilecegi vurgulanmaktadir. Ibitoye vd. (2009) ise bitki
genotiplerinin dederlendirilmesi igin genetik gesitliligin belirlenmesinin esas
oldugunu, bunun ayni zamanda bitki tiriinin genetik iyilestiriimesi igin
baslangic noktasini olusturdugunu bildirmislerdir. Domatesi, bitiin il
boyunca yiiksek oranda tiketilen, besin ve bioaktif bilesik (baglica likopen,
askorbik asit, B-karoten) kaynadi olarak tanimlayan Adalid vd. (2010), baz
yerel domates cesitlerinin ve bunlarla baglantili aksesyonlarin buyiik bir
potansiyele sahip oldugunu belirtirken, hatta bunlari nutrasétik Griinler
olarak adlandirmiglardir. Ancak, bu olumlu 6zelliklerine ragmen, modern
hibrit cesitlerin hastaliklara dayanikli, yiiksek verimli olmasindan dolayi yerel
cesitlerin kaybolma tehlikesi ile karsi karsiya kaldiklarini ifade etmislerdir.
Calismada, kiraz domateslerin 1.5 kat fazla askorbik asit icerdigi, BGV008166
(Solanum  pimpinellifolium) aksesyonunun likopen miktarinin, ortalama
likopen igeriginden 9 kat fazla oldugu, bunlarin ticari gesitlerin ortaya
glkmasinda ebeveyn olarak kullanilabilecegi bildirilmistir.
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5. Sonug

Meyve ve sebzeler, enerji, su ve mineral maddelerin en o6nemli
kaynaklari olsalar da sahip olduklar ¢ok cesitli metabolitler sayesinde
hicreleri ve genel olarak insan viicudunu zararl etkilere, 6zellikle de reaktif
oksijen tirlerine (ROT) karsi korumaktadir. Bdylece, hastaliklara ve olumsuz
kosullara karsi dayanimi artirici rol oynamaktadirlar. Bu drlnlerin basta
gelenlerinden birisi de domatestir. Domatesin sahip oldugu ok degerli bir
antioksidan olan likopen, bir yandan domatese kirmizi rengini verirken diger
yandan saglik koruyucu gorevi yapmaktadir. Karpuz ve greyfurt gibi baska
bazi tiirlerde de bulunmasina ragmen en giiclii kaynak olan domatesteki
likopen miktar, cok cesitli etkenlere gore degismektedir. Meyvenin iri veya
kiclk oldugu farkli cesitlerin likopen icerikleri farkli oldugu gibi yabani tiirler
bu agidan daha zengin goriinmektedir. Genotip etkisinin yaninda gevresel
kosullar da etkilidir. Isik, sicaklik, toprak yapisi ve beslenme, yetistirme
kosullari, hasat zamani yani meyvenin olgunlasma derecesi, hasat sonrasi
uygulamalar ve isleme teknolojisi, tiiketim sekli domatesteki likopen ve genel
olarak karotenoid miktarini etkilemektedir. Bununla birlikte genotip yani
kalitsal olarak likopen miktari fazla olan cesitlerin gelistiriimesi i1slah agisindan
deger tasimakta ve son yillarda ozellikle {izerinde durulan kriterlerden birisi
olarak goriilmektedir. Likopen icerigi yliksek olmayan bir cesit ne kadar iyi ve
olumlu kosullarda yetistirilse de potansiyel miktarin tzerine gikamamaktadir.
Fakat genetik olarak likopen sentezleme yetenegi yliksek olan bir cesidin
uygun sartlarin da saglanmasi ile performansi artmaktadir. Bu nedenle
islahgilar agisindan karotenoidler ve &zellikle likopen igerigi ylksek yeni
cesitlerin gelistiriimesi hedefler arasinda yer almakta, dnemli bir kalite kriteri
olarak 6ne cikmaktadir.
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