Domatesin bazi fiziksel ve kimyasal kalite 6zelliklerinin melezleme ile degigimi
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Islah calismalari ile domates ve Urlnlerinin fonksiyonel 6zellikleri gelistirilebilmektedir. Domatesin fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri, gesit 6zellidi basta olmak lzere birgok faktérden 6énemli oranda etkilenmektedir. Bu calisma
kapsaminda melezleme sonucu gelistirilen (¢ domates gesidi ile bu ¢esitlerin elde edilmesinde kullanilan alti ana
ve baba bireyin énemli kalite 6zelliklerinin karsilastirilmasi yapilmistir. Bununla birlikte ¢calismada 10 adet ticari
domates cesit ve yerel genotiplerinin kalite 6zellikleri de arastinimistir. Calismada bu amagla toplam 19 farkli
materyal kullaniimistir. Arastirmada elde edilen sonuglara gére, ana ve baba bireyler, bunlardan elde edilen
domates gesitleri ve denemede kullanilan ticari gesitlerin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde 6nemli farkhhklar
oldugu gériilmistiir. Orneklerin dnemli kalite 6zelliklerinden suda ¢oziiniir kuru madde, glukoz ve fruktoz oranlari,
likopen |<;,er|g| ile kirmizilik géstergesi olan a* renk degeri sirasiyla %3.65-7.20, %0.61-1.81, %0.88-2.37, 37.45-
85.82 mg kg , 14.52-32.28 arasinda degisim godstermistir. Arastirma sonucunda melezleme calismalari ile
domatesin seker bilesimi, likopen igerigi ve renk gibi kalite 6zelliklerinde varyasyon olusturulabilecegi gérulmustar.
Islah galigmalari mevcut Griin gesitliliginin arttirilmasi noktasinda da oldukga dnemlidir.

Anahtar Kelimeler: Domates; Solanum lycopersicum L.; Melezleme; Cesit; Kalite
Change of some physical and chemical properties of tomato by hybridization

Abstract

Functional properties of tomatoes and their products could be improved with breeding studies. The physical and
chemical properties of the tomato could vary according to cultivars and also many growing factors. In this study,
some quality parameters of three tomato hybrid cultivars were compared with their parents and also some
commercial tomato varieties and local genotypes. Totally, 19 different genotypes were used for this purpose.
According to obtained results, there were significant differences in some physical and chemical properties of
them. The significant quality traits, such as water soluble dry matter, glucose and fructose ratios, chopene
content and the a* colour values varied between 3.65-7.20%, 0.61-1.81%, 0.88-2.37%, 37.45-85.82 mg kg ,
14.52-32.28, respectively. As a result, new varieties, which have different characteristics, could be improved by
crossing studies. The product variety enriched with breeding trials is important on market demands. As a result,
variations in quality characteristics, such as sugar composition, lycopene content and colour values of tomato can
be generated hybridization studies. Breeding studies are also important in increasing the current product range for
tomato.
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1. Giris Ulkeyi sirasiyla Hindistan (18 399 000 ton) ve

ABD (13 038 410 ton) takip etmektedir. Turkiye
Dunyada tarimi yapilan en 6énemli sebzelerden 2016 yih verilerine gére 12 600 000 ton uretim
birisi olan domates (Solanum lycopersicum L.) ile dinyada dordiinci sirada yer almaktadir
tropik bolgelerde ¢ok yillik, diger bolgelerde ise (FAO, 2018). Ulkemizde 1996 yilinda 7 800 000
genellikle tek wyillik olarak yetistiriimektedir. ton olan toplam domates uretimi yirmi yillk
Anavatani Gulney Amerika olan domates stirede 2016 vyilinda yaklasik %40 artisla
(Frusciante vd., 2000; Yilmaz, 2001) 2016 yih 12 600 000 tona ulasmistir (FAO, 2018).
verilerine goére dinyada 177 042 359 ton Tirkiye'de Uretimin %68’i sofralik, %32’si de
aretilmigtir. Domates yetigtiriciliginde salgallk domatesten olugsmaktadir. Tirkiye'de
56 423 811 ton ile ilk sirayir Cin almakta bu domates o6zellikle Akdeniz, Ege ve Marmara
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Bolgelerinde yodun olarak yetistiriimektedir.
Akdeniz Bolgesi sofralik domates Uretiminde,
Ege ve Marmara Bdlgeleri ise salgalik domates
Uretiminde 6ne c¢ikmaktadir. Sofralik domates
Uretiminin %28’i Antalya’da, %11'i Mersin'de
yapilmaktadir ~ (TUIK, 2018).  Tirkiye'de
domates yetistiriciligindeki artisin birgok sebebi
vardir. Bunlardan birisi tretimi yapilan domates
cesitlerinin piyasanin istedigi 6zelliklerin hepsini
birden tasimadiginin goérilmesi ile ihtiyac
duyulan kaliteli ve standart gesitler elde etmek
icin yapilan islah galismalaridir. Bunun yaninda
uretim teknolojilerinde yapilan yenilikler, saglik
acgisindan  éneminin  anlasilmasi  sonucu
talebinin artmasi gibi faktorler bu anlamda etkili
olmustur (Kabas ve Zengin, 2012; Sénmez ve
Ellialtioglu, 2014). Ulkemizde ve dinyada
Uretim miktari yiuksek olan domates insan
beslenmesi agisindan oldukga dnemlidir.
Domatesin bilesiminin dnemli bir kismini diger
bircok meyve ve sebzede oldugu gibi su
olusturmaktadir. Domatesin bilesimi, sofralik ve
salgallk olma durumu basta olmak Uzere,
domatesin tipi (beef-iri tip, cherry- kiraz, tane,
kokteyl, armudi vb), gesit, uygulanan kdlturel
islemler (gubreleme, sulama vb), vyetistirme
ortami (tarla, sera), yetistirme sekli (organik,
konvansiyonel), bdlge, olgunluk durumu gibi
faktorlere goére farkhliklar goésterebilmektedir
(Thakur vd., 1996; Cemeroglu vd., 2001; Demir
vd., 2003; Barrett vd., 2007; Qaryouti vd., 2007;
Tomlekova vd., 2007; Garg vd., 2008; Favati
vd., 2009; Erba vd., 2013; Anonim, 2018).

Domates bilesimi kuru madde (zerinden
degerlendirildiginde, bilesiminde makro
dizeyde karbonhidratlar (glukoz, fruktoz)

oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir. Domatesin
bilesiminde protein ve yag orani ise genellikle
%71’in  altindadir. Domatesin  bilesiminde
bulunan C vitamini, A vitamini 6n maddesi olan
karotenoidlerden (-karoten, likopen, mineral
maddeler beslenme ve saglik agisindan dnemli
bilesenlerdir. Domates saglik Uzerinde Onemli
fonksiyonel 0Ozelliklere sahip olan likopen
bakimindan oldukga 6énemli bir besin kaynagidir
(Beecher, 1998; Abushita vd., 2000; Hadley
vd., 2000; Shi ve Maguer, 2000; Sekin
vd., 2005; Bergougnoux, 2014; Golikecu vd.,
2016; Anonim, 2018). Nitekim gunlik diyet ile
alinan likopenin yaklasik %85’i domates ve
domates  Urtnlerinden  alinmaktadir  (Kun
vd., 2006). Domates ve domates urlinlerinin
yuksek likopen igerikleri nedeniyle bazi kanser
tipleri, kalp damar hastaliklari, Alzheimer, gibi
rahatsizliklara karsi koruyucu etkisi oldugu
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belirtiimigtir (Sabbag ve Siricioglu, 2011;
Navarro-Gonzales vd., 2018). Domates ve
domates Urunlerinin kalite o6zellikleri Uzerine
yapilmis birgok calisma bulunmaktadir. Ayrica
gesit gelistirme sirecinde domatesin kalitesinde
meydana gelen degismeler Uzerine de bazi
calismalar bulunmaktadir (Page vd., 2008;
Keskin, 2014; Zengin vd., 2015; Liang
vd., 2017). Ancak bu alanda yapilan ¢alismalar
Ozellikle de meyve kimyasal bilesiminin
degerlendiriimesi anlaminda yetersiz
diizeydedir. Bu ¢alisma, sofralik olarak tiketilen
farkli tiplerdeki domates cesitleri, bunlara ait
ana ve baba bireyler ile birlikte bazi ticari
domates ¢esit ve genotiplerine ait meyvelerdeki
bazi  fiziksel ve kimyasal Ozelliklerin
karsilastiriimasi amaciyla yapilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Arastirma 2017 yili yetigtiricilik ddéneminde
Antalya Bati Akdeniz Tarimsal Arastirma
Enstitisi’nde  gergeklestiriimistir.  Arastirma
kapsaminda kullanilan domates c¢esit ve

genotiplerinin meyve tipleri Cizelge 1'de yer
almaktadir. Genotiplerin tohum ekimi 10 Ocak
2017 elde edilen fidelerin seraya dikimi ise 13
Subat 2017’de yapilmistir. Ortii altinda (plastik
sera) ug¢ tekerrtrli olarak 90x70x40 cm dikim

sikhginda yetistirmeye alinan bitkisel
materyallerin hasatlari kirmizi olum (yeme
olgunlugu) ddneminde  gerceklestiriimigstir.

Orneklerin hasat tarihleri gesitlere gére bazi
farkliliklar géstermekte olup hasat 15-24 Mayis
2017 tarihleri arahdinda gerceklestirilmigstir.
Hasat edilen meyveler ayni gun icerisinde
analizlerin yapilacadi enstitinin Tibbi ve
Aromatik  Bitkiler Merkezi laboratuvarina
getirilerek analizleri yapiimistir.

2.2. Yontem

Genotiplerden elde edilen meyve 6rneklerin en
ve boylari (cm) kumpas ile dlgulerek, agirliklari
(g) da tartim yoluyla belirlenmigtir. Bu amagla
analizler, her tekerrirde 10 meyve olmak Uzere
uc tekerrlrli olarak gerceklestiriimistir. Meyve
orneklerinde toplam kuru madde miktari(TKM),
suda ¢6zunur kuru madde miktari (SCKM), pH
ve titrasyon asitligi analizleri Waring blendirda
homojenize edilen orneklerde
gerceklestirilmigtir.
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Cizelge 1. Arastirma kapsaminda kullanilan genotipler

Denemede kullanilan genatipler

Meyve tipi ve islah¢i kurulug

1 (Batem Ozcelik Ana)
2 (Batem Ozgelik Baba)
3 (Ipekce Ana)

4 (Ipekce Baba)

5 (14-323 Ana)

6 (14-323 Baba)
Batem Ozgelik F1
ipekce F1

14-323 F1 (Aday cesit)
A-294

Tayfun F1

Tybeef F1
Verty F1

A-230
Ayas

Lice
RioGrande
SC2121
H-2274

Tane (Enstitu saf hattr)
Tane (Enstitu saf hattr)
Ceri (Enstitl saf hatti)
Tane (Enstitu saf hatti)

iri (Enstitii saf hatti)

iri (Enstitii saf hatti)

Tane (Enstitu ¢esidi)
Kokteyl (Enstitl ¢esidi)

iri (Beef) (Enstitii cesidi)

iri (Beef) (Enstitii yerel genotip)
Tane (Firma cesidi)

iri (Beef) (Firma gesidi)
Kokteyl (Firma gesidi)

Iri (Beef) Yerel genotip

iri (Beef) Yerel genotip

iri (Beef) Yerel genotip
Tane (Firma standart cesit)
Tane (Firma standart gesit)
Tane (Firma standart gesit)

Toplam kuru madde miktari 70°C’de sabit
agirhga gelinceye kadar kurutulmasiyla, SCKM
refraktometrik yontemle dijital refraktometre
kullanilarak (A. Kriss Optronic GmbH, DR6000
series, Almanya), pH degerleri potansiyometrik
olarak (Mettler Toledo, SevenEasy, Isvicre),
titrasyon asitligi titrimetrik yéntemle (susuz sitrik
asit cinsinden) yapilmistir (Cemeroglu, 2010).
Domateslerin likopen igerikleri spektrofotometrik
yontemle tespit edilmistir. Bu amagla 50 ml’lik
falkon tlp icerisine vyaklaskk 0.5g 6rnek
tartilmis ve Uzerine 5 ml %0.05 BHT iceren
aseton, 5 ml %95’lik etanol ve 10 ml hekzan
ilave edilmistir. Daha sonra orbital ¢alkalayicida
(Heidolp Unimax 2010, Almanya) 180 rpm’de
4°C’de 15 dakika sureyle ekstraksiyona tabi
tutulmustur. Bu surenin  sonunda karisim
Uzerine 3 ml ultra saf su eklenerek 5 dakika
daha c¢alkalama islemine devam edilmigtir.
Ekstraksiyon sonrasinda falkon tlpler oda
sicakliginda faz ayrimi olusuncaya kadar
bekletildikten sonra likopen iceren Ust fazdan

olgimler yapimistir. Olgiimler UV-Vis
spektrofotometrede  (UV-1800,  Shimadzu,
Japonya) 503 nm’de gerceklestiriimis ve

orneklerin likopen icerikleri asagida yer alan

esitik  yardimiyla hesaplanmigtir ~ (Fish
vd., 2002).
Likopen miktari (mg kg™ taze

6rnek)=(A503x31.2) 6rnek miktari™ (g)
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Orneklerin CIE L, a*, b*, kroma (C) ve hue agl
degeri (ho) bilesenlerinin analizi Minolta CR 400
cihazi (Konica Minolta, Japonya) kullanilarak
gerceklestirilmigtir. Domates orneklerinde
Olcim, D65 1sik kaynagi kullanilarak, G¢ farkli
noktadan okunan renk degerlerinin ortalamasi
alinarak yapilmistir. Olglimlerden 6énce cihaz

kalibrasyon plakasi (CR A43) ile kalibre
edilmigtir (Ozdemir, 2001).
Taze meyve oOrneklerinin geker bilesenleri

HPLC (LC 20 AT, Shimadzu) cihazinda refraktif
indeks dedektori (RID 10A, Shimadzu)
kullanilarak belirlenmistir (Turhan, 2014). Taze
ornekler 1:5 oraninda ultra saf su ile 1 dakika
boyunca homojenize edilerek seyreltiimistir.
Homojenize edilen 6rnekler 5000 rpm hizda
20 C'de 5 dakika sureyle santriflj edilmigtir.
Santriflj sonrasi berrak kisim 0.45 pm gézenek
¢apli membran filtreden (Millipore, Bedford, MA,
ABD) gegirildikten sonra HPLC cihazina
verilmistir. HPLC analizlerinde mobil faz olarak
ultra saf su, kolon olarak da CARBOSep CHO-
820 CA (7.8x300 mm, Transgenomic)
kullaniimistir. Mobil faz akis hizi 0.5 ml dakika™,
kolon sicakligi 80°C ve enjeksiyon miktari 10l
olarak ayarlanmis olup toplam analiz slresi
20 dakikadir.  Orneklerin  seker  miktarlari
standart seker bilesenleri kullanilarak elde
edilen kalibrasyon verileri kullanilarak
hesaplanmigtir (Turhan, 2014).
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Arastirmada  yetigtiricilik  tesadif  bloklari
deneme desenine gore Ug¢ tekerrlrli ve her
tekerrirde 20 bitki olacak sekilde
gerceklestiriimistir  (Dlzglnes vd., 1987).
Analizler her bir tekerrlr igin iki paralelli olarak
gerceklestiriimistir. Calismada elde edilen
veriler SAS paket programi ile varyans analizi
(burada verilmemistir) ve Duncan ¢oklu
karsilastirma testine tabi tutulmustur. Bulgular
ortalamazstandart hata seklinde verilmistir.

3. Bulgular ve Tartigma

Domatesin genel fiziksel o6zellikleri cesitli
faktorlere gore onemli degiskenlikler
gOsterebilmektedir. Aragstirmada genotiplere ait
meyvelerde incelenen bazi fiziksel 6zellikler
Cizelge 2’de verilmistir.

Domateslerin en, boy, agirlik gibi fiziksel
Ozellikleri basta domates tipi olmak Uzere gesit,
uygulanan kultlrel iglemler, toprak yapisi, iklim
gibi  faktorlere gore o6nemli  farkhliklar
gosterebilmektedir.  Causse vd.  (2007),
domateste verim, meyve agirligi ve kuru madde
miktarinin yetistirme sartlarina ve genotipe
bagh olarak dedgistigini vurgulamistir. Keskin

(2014) tarafindan vyapilan c¢alismada da
melezlemenin domates bitki ve meyve
ozellikleri Uzerinde etkileri konusunda

melezlemede kullanilan ana ve baba bireylere
gbére meyve en, boy ve agirliklarinda bazi

farklihklar olustugu gozlemlenmistir. Ganeva
(2008) domateste meyve agirligi bakimindan
genotipleri degerlendirdigi calismasinda meyve
agirhgini kontrol eden genlerin kismi dominant
oldugunu tespit etmistir. Ayrica Ho (1996) ve
Bertin vd. (1998) meyve buylkluginin hicre
sayisina, hicre blylUmesinin suresine ve
oranina bagh oldugu ve son meyve seklini
icindeki tohum sayisinin belirledigini ortaya
koymustur. Cizelge 2 incelendidinde de
orneklerin domates tipine gore en, boy, agirlik
gibi fiziksel 06zelliklerinde o6nemli degisimler
oldugu gorulecektir. Melezleme ile elde edilen
bireylerin fiziksel 6zellikleri ana ve baba olarak

kullanilan  materyallerde  belirlenen  veri
araliklarinda kalmistir. Elde edilen arastirma
bulgulari  mevcut  ¢esitliligin  arttirimasi
anlaminda melezlemenin  6nemli oldugunu

gOstermektedir.

Orneklerin toplam kuru madde miktari (TKM),
pH, titrasyon asitligi ve likopen miktarlarina ait
Duncan Coklu Karsilastirma testi sonugclari
Cizelge 3'te verilmistir. Arastirma bulgulari
orneklerin toplam kuru madde miktari, pH,
titrasyon asitligi ve likopen icerik degerleri
arasinda istatistiksel olarak 6nemli farklilklar
oldugunu gdstermektedir. Cizelge 3’te de
goruldigu gibi elde edilen sonuglar érneklerin
toplam kuru madde miktarinin %4.21 ile %8.22
degerleri arasinda degistigini gostermektedir.
Bu veriler bu anlamda 6nemli bir varyasyonun
oldugunu gostermektedir.

Cizelge 2. Domates meyvelerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari

(ortalamazstandart hata)*.

Genotipler En (cm) Bgy (cm) Agirlik (g adet™)
1 (Batem Ozgelik Ana) 6.97%+0.348 5.53°%°+0.186 165.59°"+17.26
2 (Batem Ozgelik Baba) 6.43%+0.484 5.20%'+0.284 125.52"+14.62
3 (ipekce Ana) 3.52"+0.088 3.12"+0.009 21.25'+1.01
4 (ipekce Baba) 8.09°°+0.183 6.37°°+0.150 241.13%'+5.23
5 (14-323 Ana) 9.20°°+0.569 6.67°+0.895 383.95"°+60.00
6 (14-323 Baba) 7.44%+0.129 4.51"%+0.357 140.02°7+17.89
Batem Ozgelik F1 6.87°'+0.130 5.50°'+0.030 140.07°7+0.260
ipekce F1 4.439"+0.188 3.88%"+0.178 45.38"'+5.83
14-323 F1 (Aday gesit) 9.76"+0.705 5.57°%°+0.188 289.08°+41.37
A-294 12.03%+1.250 6.39"°+0.175 458.30*°+25.05
Tayfun F1 7.35%40.285 5.39°'+0.055 167.69°"+10.92
Tybeef F1 8.08"°+0.317 5.77°°%40.245 225.51%9416.00
Verty F1 4.13%"+0.133 4.65°9+0.048 39.95"+2.820
A-230 11.54%41.247 8.32%+0.586 557.52°+128.47
Ayas 8.61°°+0.467 6.05°+0.175 256.45%+26.47
Lice 9.24°°+0.383 5.50°"+0.075 301.40°+31.43
RioGrande 5.40'9+0.095 6.38"°+0.283 111.799+21.44
Sc2121 7.58°°+0.440 5.69"°+0.091 199.18"9+24 89
H-2274 6.59°'+0.222 5.54°"°+0.324 147.87°'+17.13

*Ayni situndaki farkli harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu gdstermektedir.

155



Géliikcii vd. / Derim 35(2):152-160

Cizelge 3. Meyvelerin kimyasal 6zelliklerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari (ortalamatstandart

hata)*
Genotipler TKM (%) pH Titrasyon asitligi (%)  Likopen (mg kg™)
1 (Batem Ozgelik Ana) 5.66°+0.085 4.53%+0.020 0.374+0.008 49.77%'+4 54
2 (Batem Ozgelik Baba) 5.35%'+0.050 4.46°°+0.045 0.545°+0.004 46.05°'+0.22
3 (ipekce Ana) 8.22%+0.070 4.53%+0.020 0.386°'+0.005 56.92"°+4.26
4 (ipekce Baba) 4.53"+0.100 4.31%°°40.010 0.371°+0.022 54.07"'+6.59
5 (14-323 Ana) 4.66"'+0.170 4.57°+0.010 0.363'+0.007 63.02%°+4.13
6 (14-323 Baba) 5.34%'+0.035 4.37%°+0.095 0.446°'+0.032 50.36""+9.58
BatemOzcelik F1 5.20"9+0.135 4.24°+0.040 0.466"°+0.020 44.02°'+2.05
ipekce F1 8.14°+0.200 4.33%°°+0.100 0.718%0.020 70.72%°+6.20
14-323 F1 (Aday gesit) 4.87"'+0.055 4.13°40.020 0.491"°+0.026 49.40°'+7.03
A-294 5.24%9+0.175 4.47%°+0.090 0.427°'+0.039 47.21°'+6.52
Tayfun F1 6.44°40.220 4.23%°40.025 0.504°°+0.039 54.61”°+3.99
Tybeef F1 5.31%'+0.140 4.33%°+0.005 0.482"°°+0.023 39.26%'+3.11
Verty F1 7.25°+0.075 4.44%°+0.015 0.483"°+0.001 85.82%+8.67
A-230 4.21'+0.050 4.32%°°+0.185 0.411°'+0.062 50.04°'+24.70
Ayas 4.30'+0.080 4.45%°+0.215 0.386"'+0.011 69.86%°°+1.60
Lice 5.1849+0.300 4.39%"°+0.090 0.459"'+0.058 25.59'+4.15
RioGrande 5.38%°+0.080 4.44%°+0.080 0.369°'+0.036 68.14%°+16.83
Sc2121 5.11°"+0.115 4.43%°+0.040 0.455°'+0.012 37.45°+1.51
H-2274 4.799"'+0.270 4.40*°+0.000 0.410°'+0.005 78.90%°+2.34

*Ayni siitundaki farkli harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir.

Toplam kuru madde igerigi en ylksek o6rnek
ipekce cesidinin elde edilmesinde kullanilan
ana birey (8.22) ve ipekce F1 cesidinde (8.14)
tespit edilmistir. Bir diger kokteyl tip olan Verty
F1 de bu anlamda 6ne ¢ikan ticari hibrit gesit
olmustur. Arastirma bulgulari geri ve kokteyl tip
olanlarin tane ve iri tip domateslere gére daha
yuksek kuru madde icerigine sahip oldugunu
gbstermektedir. Davies ve Hobson (1981)
domateste kuru madde miktarinin %5 ile %9
arasinda degisim gosterdigini bildirmiglerdir.
Barrrett vd. (2007) tarafindan ydrdtilen
calismada domatesin toplam kuru madde
iceriginin  %5.43-7.16 araliginda  degisim
gosterdigi belirlenmistir. Calisma bulgular da
bu anlamda literatir ile  benzerlikler
gbstermektedir.

Orneklerin pH ve titrasyon asitligi gibi degerleri
duyusal 6zellik yaninda mikrobiyolojik dayanim
acisindan da 6nemli parametrelerdir. Calisma
kapsaminda incelenen O&rneklerin pH ve
titrasyon asitligi degerleri sirasiyla 4.13-4.57 ile
%0.363-0.718 arahginda varyasyon
gOstermistir. Bu veriler islah g¢alismalari ile bu
anlamda da bazi varyasyonlarin
olusturulabilecegini gdstermektedir. Bu durum
tiketici talepleri yaninda, muhafaza ve
uygulanacak teknolojik islem (pastorizasyon,
sterilazyon) gibi alanlarda da bir farkliliga neden
olabilmektedir. Barrrett vd. (2007) tarafindan
yurGtilen galismada domatesin pH ve titrasyon
asitligi deg@erlerinin sirasiyla 4.32-4.70, %0.21-
0.37 araliklarinda degisim gosterdigi
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belirlenmistir. Bulgularimiz literatdr ile kismi
benzerlikler  gdstermekle birlikte asitlik
anlaminda calismada yer alan c¢esit ve
genotiplerin biraz daha ylksek degerlere sahip
oldugu belirlenmistir. Bu durumun basta cesit
olmak Uzere, yetistirme kosullarindaki
farkliliktan ileri gelebilecedi de digsunulmektedir.

Arastirma bulgularina gére 6rneklerin likopen
degerlerinin  25.59- 85.82mg kg’ arasinda
degistigi gozlenmistir. Calisma kapsaminda
incelenen ornekler igerisinde en yiiksek likopen
icerigine ticari bir ¢esit olan kokteyl tipdeki Verty
F1 sahip olmus bunu sirasiyla H-2274 (tane
tip), ipekce F1 (kokteyl tip), Ayas yerel genotip
(iri tip) ve Rio Grande (tane tip) izlemistir. En
disuk likopen icerigine sahip olan o6rnek ise
Lice yerel genotipi olmustur. Ayrica arastirma
sonuglari, calismada kullanilan ana ve baba
bireylere goére elde edilen hibrit cesitlerin
(lpekce F1 de oldugu gibi) ana ve baba
bireylere oranla daha ylksek likopen igerigine
sahip olabildigi gibi Batem Ozgelik ve 14-323
F1 aday gesidinde oldugu gibi de hibrit gesitte
daha dislk olabildigini gostermistir. Bu da
melezleme ile sadece fiziksel degil, fonksiyonel
acidan daha vyuksek niteliklere sahip hibrit
cesitler Uretilebilecegini géstermektedir. Yapilan
bir galismada, olgun domateslerde taze agirlik
Uzerinden 41-90 mg kg"l aralidinda likopen
bulundugu belirtilmistir (Thompson vd., 2000).
Abushita vd. (2000) tarafindan 10 ¢esit sofralik
ve 15 gesit sanayilik domates Uzerine yuratilen
calismada da likopen igeriginin  sofralik
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domateslerde  51.8-84.7 mg kg™,  sanayilik
domateslerde ise 51.4-116.1 mg kg™ araliginda
degistigi tespit edilmigtir. Bobinaite vd. (2009)
tarafindan 9 domates cesidinde likopen, beta
karoten, askorbik asit, renk ve tekstir agisindan
degerlendirme yapilmistir. Genotipler arasinda
karotenoid, askorbik asit ve fiziksel Ozellikleri
bakimindan énemli derecede farklar bulundugu
bildirilmistir. Likopen miktari c¢esitlerde 39-
105 mg kg'l araliginda degismigtir. Erba vd.
(2013) de serada farkli azot dozu uygulamasi
ve meyve olgunluk durumuna gére domatesin
likopen igeriginin 3.24 mg kg™ ile 65.78 mg kg™
araliginda degistigini saptamislardir. Turkiye’de
yuratilen bir calismada da likopen igerigi
sofralik domateste 25.6-86.3 mg kg™, kiraz tipi
domateste de 24.5-101.8 mg kg™ olarak tespit
edilmistir ~ (Anonim,  2018).  Bulgularimiz
aragtiricilarin elde ettigi deg@erler ile benzerlikler
gOstermektedir.

Domateste bir diger énemli kalite parametresi
suda ¢6zinur kuru madde miktari ve suda
¢6zinlr kuru maddelerin énemli bir kismini
olusturan seker bilesimidir. Orneklerin suda
¢6zindr kuru madde miktari (SGCKM), glukoz ve
fruktoz  miktarlarina ait Duncan  Coklu
Karsilastirma testine ait sonuclar Cizelge 4’te
verilmistir.Orneklerin SCKM, glukoz ve fruktoz
miktarlari istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar
gOstermektedir  (p<0.05). Domateste suda
¢ozunebilir kuru madde (SCKM) miktari ile tat

ve lezzet arasinda dogrusal bir iligki vardir
(Cemeroglu vd., 2009).

Arastirma sonucunda elde edilen degerlere
bakildiginda SCKM degerinin %3.65 ile %7.20
araliginda dagdihm vyaptigi goérulecektir. En
yiksek SCKM degeri %7.20 ile ipekce F1
cesidinde yer alirken, ayni ¢esidin ebeveyni
olan 3 nolu genotipte %7.15 degeri ile ayni
grupta yer almistir. Ayni sekilde glukoz ve
fruktoz oranlarina bakildiginda da 3 nolu
genotip en yiiksek degerleri almistir. ipekge F1
hibrit ¢esidin glukoz ve fruktoz oranlari sirasiyla
%1.43 ve %1.94 olmustur. Diger kalite
parametrelerinde oldugu gibi melezleme ile
SCKM, glukoz ve fruktoz miktarlarinda artis
veya azalis olabilmektedir. Pek c¢ok Kkalite
kriterinde oldugu gibi; domateste c¢eside,
olgunluk dénemine ve depolama kosullari ve
suresine bagl olarak suda ¢6zinir kuru madde
miktari (SCKM), titrasyon asitligi (TA) ve C
vitamini miktari degisebilmektedir (Picha, 1984).
Yapilan calismalar, SCKM degderinin
olgunlasma ile arttigini gostermistir (Renquist
ve Reid, 1998). Barrett vd. (2007), domateste
SCKM  oraninin  %4.66-5.96  araliginda
degistigini tespit etmiglerdir. TUrkiye'de yapilan
bir calismada ise sofralik olarak siniflandirilan
domateslerde glukoz igerigi %1.02-1.52, fruktoz
icerigi  %0.17-1.64, kiraz tipi domateslerde
glukoz %0.91-2.74, fruktoz %1.22-2.61 olarak
belirlenmistir (Anonim, 2018).

Cizelge 4. Meyvelerin SCKM ve seker igerigine ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari (ortalamazstandart

hata)*
Genoatipler SCKM (%) Glukoz (%) Fruktoz (%)
1 (Batem Ozgelik Ana) 4.80°+0.000 0.98%+0.045 1.21°9+0.080
2 (Batem Ozcelik Baba) 4.55%°+0.050 0.84°'+0.030 1.02"'+0.005
3 (Iipekce Ana) 7.15%£0.050 1.81%+£0.050 2.37%+0.025
4 (ipekce Baba) 3.75"+0.150 0.789"'+0.030 1.10°"+0.030

5 (14-323 Ana)

6 (14-323 Baba)
BatemOzgelik F1

4.40%+0.000
4.45°°+0.150
4.45°+0.050

ipekce F1 7.20%+0.200
14-323 F1 (Aday cesit) 3.70"+0.100
A-294 4.65°+0.050
Tayfun F1 5.85°+0.050
Tybeef F1 4.35%'+0.050
Verty F1 6.90%£0.200
A-230 3.65"+0.050
Ayas 3.959"+0.150
Lice 4.30"9+0.000
RioGrande 4.55%°+0.050
Sc2121 4.25°"9+0.250
H-2274 4.00'%"+0.100

0.819"+0.025
0.90"9+0.060

1.089"+0.005
1.22%9+0.045

1.00°+0.045 1.30%°+0.050
1.43°+0.075 1.94°+0.000
0.71'+0.015 0.93'+0.030
0.91%9+0.020 1.36°+0.100
1.24°+0.070 1.62°4+0.055
0.95%'+0.030 1.27%'+0.050
1.47°+0.055 1.95°+0.030
0.61'+0.015 0.88'+0.070
0.76"+0.015 1.099"+0.010
0.87""+0.005 1.29%'+0.035
0.82"'+0.015 1.15'9"+0.020
0.88*"+0.010 1.31%°+0.015
0.76"+0.050 0.97'+0.015

*Ayni sttundaki farkh harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu géstermektedir
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Cizelge 5. Meyvelerin L, a, b, C ve hue agl degerlerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi sonuglari

(ortalamazstandart hata)*

Genotipler L a b C h° ab”
1 (Batem Ozgelik Ana) 40.399+0.130 31.92%+2.990 28.22"+0.330 42.657+2.010 41.60°+3.025 1.13
2(Batem Ozgelik Baba) 37.619"+0.355 26.80%°+0.580 24.05"+0.240 35.88°+0.085 41.61°°+1.200 1.11
3 (ipekce Ana) 35i42"+0.205 14.52"+1.560 15.36'+0.425 21.15"+1.380 46.74°°+2.290 0.95
4 (ipekce Baba) 42.22°'+0.540 26.23*'+2.875 28.61°'+0.570 38.90"°+1.515 47.64°°+3.695 0.92
5 (14-323 Ana) 42.22°'+0.615 30.27°°°40.225 29.70”°+0.170 42.41%°+0.045 44.46°°+0.380 1.02
6 (14-323 Baba) 43.24"°+1.685 29.04%%+1.995 30.70°%+2.175 42.35%°+0.210 46.58°°+3.995 0.95
BatemOzcelik F1 41.25%'+0.735 25.56"'+1.685 26.58'9"+0.850 36.92°°+0.555 46.18°°+2.795 0.96
ipekce F1 35.79"+0.005 18.07%"+0.260 16.73"+0.260 24.62%+0.370 42.80°°+0.045 1.08
14-323 F1 (Aday cesit) 41.31%'+0.605 29.00%%+1.420 28.94°°'+0.365 40.98"°+1.265 44.97°+1.050 1.00
A-294 45.34°°+0.830 20.78°9+4.770 32.12%°+0.875 38.51°"°+1.840 57.42°+6.690 0.65
Tayfun F1 40.75%+0.190 29.43%°+0.050 27.61°'9+0.480 40.36°"+0.365 43.17°°+0.445 1.07
Tybeef F1 43.12"°+0.205 24.77°'+2.030 29.°°°+0.025 38.26°*°+1.330 49.69*°+2.290 0.85
Verty F1 39.429+0.520 26.24*'+0.430 25.18%"+0.400 36.37°+0.030 43.82°+0.920 1.04
A-230 46.78°+1.235 19.89'"+0.890 18.60'+1.425 27.23%1.620 43.02°°+0.910 1.07
Ayas 43.89°°+1.380 23.59%%9+2.950 32.71°+0.695 40.42°+1.160 54.32%°+3.975 0.72
Lice 44.64%°°+0.505 22.09°°+0.180 17.00'+0.480 27.88%#0.150 37.58°+1.005 1.30
RioGrande 40.32°9+0.240 28.81%%+1.020 28.74°'+0.910 40.70°*°+1.365 44.94°°+0.110 1.00
sc2121 39.36"9+1.695 20.53°"+1.220 24.22"+1.420 31.75'+1.870 49.72°°°+0.015 0.85
H-2274 42.38°°+1.310  32.28%+0.950 31.86°°+1.155 45.38°+0.135 44.62°'+1.880 1.01

**Ayni slitundaki farkli harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir.

Domateste bir diger 6nemli kalite kriteri renktir.
Meyve rengi Uzerinde kirmizi renk pigmenti
likopen ve beta karotenden olusan karotenoid
pigmentleri belirleyici olmaktadir. Karotenoidler
meyve icerisinde homojen olarak dagiimamakla
birlikte perikarpin dis kisminda en yuksek
miktarda bulunmaktadir (Thakur vd., 1996).
Orneklerin CIE L, a*, b*, C ve ho agc
degerlerine ait Duncan Coklu Karsilastirma
testine ait sonuclar Cizelge 5’te verilmistir.
Cizelgede ayrica a* renk degerinin b* renk
deg@erine orani da hesaplanarak verilmigstir.

Orneklerin L, a*, b*, C ve h degerleri istatistiksel
olarak 6nemli farklliklar goéstermistir. Beyazlk-
siyahlik gostergesi olan L degeri 35.79 ile 46.78
araliginda, kirmizilik gostergesi olan pozitif a*
degerleri 14.52 ile 32.28, sarilik gdstergesi olan
pozitif b* renk degerleri de 15.36 ile 32.71

araliginda dagihm go6stermigtir. Olgun ve
kirmizi domatesler igin Ozellikle kirmizilik
gOstergesi  6nemli  bir  kalite  kriteridir.

Kirmizihgin siddeti a* renk degerindeki artis ile
birlikte artmaktadir. En ylUksek a* renk degeri
32.28 ile H-2274 cesidinde tespit edilmis bunu
sirasiyla 31.92 ile Batem Ozgelik’in ana bireyi,
30.27 ile de 5 nolu birey (14-323 ana) takip
etmistir. En dislk a* renk degeri ise 3 nolu
bireyde tespit edilmistir. Melezleme ile a* renk
degerindeki degisim incelendiginde de diger
kalite parametrelerinde oldudu gibi varyasyon
olusturulabilmistir. Kirmiziik géstergesi olan a
renk degerinin sarilik gdstergesi olan b renk
degerine orani da 6nemli kalite kriteri olarak
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degerlendirilebilmektedir. Bu verilerin de 0.65
ile 1.30 gibi genis bir aralikta dagilim goésterdigi
gorulmustir. Renk siddeti (kroma) gostergesi
olan C ve renk tonu agisi (hue agisi) olan ho
renk degerlerinde de beklenildigi Uzere bu
anlamda bir varyasyon olusturulabilmektedir.
Farkli yetistirme kosullarinin meyve rengi
Uzerine  etkisinin  belirlendigi  ¢alismada
Orneklerin L, a* ve b* renk degerlerinin sirasiyla
22.36-23.61, 26.12-27.77, 14.40-1524
araliklarinda degistigi belirlenmistir (Barrett
vd., 2007). Bulgularimiz bu anlamda literatir ile
benzerlikler géstermekle birlikte daha genis bir
aralikta dagihm gostermistir.

4. Sonug

Islah galismalari ¢ok uzun zaman ve yogun
emek gerektirdiginden, geligtirilecek hibrit
cesitlerin degisen taleplere cevap verebilecek
nitelikte  olmasi  6nemlidir.  Hibrit  c¢esit
gelistirmede en 6nemli asamalardan biri amaca
uygun en iyi ebeveynlerin secilmesidir. Bitkilerin
yalnizca morfolojik 6zelliklerinin  degil ayni
zamanda kalite bilesenlerinin de tespit edilmesi
ile 1slah galismalari son yillarda farkh bir ivme
kazanmigtir. Yapilan bu c¢alisma ile farkl
cesitler, yerel genotipler ve cesitleri olusturan
ebeveynlerin meyve kalite 6zellikleri incelenmis
ve cevresel dalgalanmalarin varhiginin
genotipler Uzerine 6nemli olclide etki ettigi
ortaya konulmustur. Ulkemizin diger meyve
sebzelerde oldugu gibi domates alaninda da
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uluslararasi mevcut konumunun gulglendiriimesi
amaciyla islah arastirmalarina multidispliner
calismalarla yon verilmesinin yerinde olacagdi
dusundlmektedir.

Kaynakga

Abushita, A.A., Daood, H.G., & Biacs, P.A. (2000).
Change in carotenoids and antioxidant vitamins
in tomato as a function of varietal and
technological factors. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 48(6):2075-2081.

Anonim, 2018. Ulusal Gida Kompozisyon Veritabani
(http://www.turkomp.gov.tr/). (Erigim tarihi:
10.03.2018).

Barrett, D.M., Weakley, C., Diaz, J.V., & Watnik, M.
(2007). Qualitative and nutritional differences in
processing tomatoes grown under commercial
organic and conventional production systems.
Journal of Food Science, 72(9):441-451.

Beecher, G.R. (1998). Nutrient content of tomatoes
and tomato products. Experimental Biology and
Medicine, 218(2):98-100.

Bergougnoux, V. (2014). The history of tomato: From
domestication to biopharming. Biotechnology
Advances, 32(1):170-189.

Bertin, N., Gary, C., Tchamitchian, M., & Vaissiere,
B.E. (1998). Influence of cultivar, fruit position
and seed content on tomato fruit weight during a
crop cycle under low and high competition for
assimilates. The Journal of Horticultural Science
and Biotechnology, 73(4):541-548.

Bobinaite, R., Dambrauskiene, E., Radzevicius, A.,
Jankauskiene, J., & Rubinskiene, M. (2009).

Carotenoids, ascorbic acid and physical
properties of tomatoes. Acta Horticulturae,
830:249-254.

Causse, M., Damidaux, R., & Rousselle, P.

(2007).Traditional and enhanced breeding for
quality traits in tomato, pp: 153-192. In: Razdan,
M.K., & Mattoo A.K. (Ed.), Genetic Improvment of
Sonanaceous Crops, Volume: 2 Tomato. CRC
Press, Taylor & Francis Group, USA.

Cemeroglu, B., Yemenicioglu, A., & Ozkan, M.
(2009). Meyve Sebze isleme Teknolojisi, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari, 38, Ankara, 728s.

Cemeroglu, B. (2010).Gida Analizleri. Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari No:34, Ankara.

Cemeroglu, B., Yemenicioglu, A., & Ozkan, M.
(2001). Meyve ve Sebzelerin Bilesimi Sogukta
Depolanmalari. Gida  Teknolojisi  Dernegi
Yayinlari No:24, Ankara, 325 s.

Davies, J.N., & Hobson, G.E.
constituents of tomato fruit-The
environment,
Reviews in
15(3):205-280.

Demir, H., Topuz, A., Polat, E., Goélikcli, M.,
Ozdemir, F., & Sahin, H. (2003). Ekolojik
Uretimde farkli organik guibre uygulamalarinin
domatesin mineral madde igerigi Uzerine etkisi.

(1981). The
influence of
nutrition and genotype. Critical
Food Science and Nutrition,

159

Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi,
16(1):19-25.

Diizgiines O., Kesici, T., Kavuncu, O., & Gurblz, F.
(1987). Arastirma ve Deneme Metotlari. Ankara

Universitesi, Ziraat Fakdltesi Yayin No: 1021,
Ankara.

Erba, D., Casiraghi, M.C., Ribas-Agusti, A., Caceres,
R., Marfa, O., & Castellari, M. (2013). Nutritional
value of tomatoes (Solanum lycopersicum L.)
grown in greenhouse by different agronomic
techniques. Journal of Food Composition and
Analysis, 31(2):245-251.

FAO (2018). FAO Statistical Database
(http://faostat3.fac.org/lhome/E.  (Erisim tarihi:
10.04.2018).

Favati, F., Lovelli, S., Galgano, F., Miccolis, V., Di
Tommaso, T., & Candido, V. (2009). Processing
tomato quality as affected by irrigation
scheduling. Scientia Horticulturae, 122(4):562-
571.

Fish, W.W., Perkins-Veazie, P., & Collins JK. (2002).
A quantitative assay for lycopene that utilizes
reduced volumes of organic solvents. Journal of
Food Composition and Analysis, 15(3):309-317.

Frusciante, L., Barone, A., Carputo, D., Ercolano,
M.,R., Rocca, F., D., & Esposito, S. (2000).
Evaluation and use of plant biodiversity for food
and pharmaceuticals. Fitoterapia, 71(1):66-72.

Ganeva, D. (2008). Variation and inheritance of
average fruit weight and fruit number per plant in
F1 tomato determinate mid-early hybrids. In IV
Balkan Symposium on Vegetables and Potatoes,
830:77-82.

Garg, N., Cheema, D.S., & Dhatt, A.S. (2008).
Genetics of vyield, quality and shelf life
characteristics in tomato under normal and late
planting conditions. Euphytica, 159(1-2):275-288.

Golikcl, M., Toker, R., & Tokgdz, H. (2016).
Domatesin  beslenme  o&zellikleri ve gida
sanayisinde degerlendirilmesi. Tirkiye

Tohumcular Birligi Dergisi, 17:46-51.

Hadley, C.W., Miller, E.C., Schwartz, S.J., & Clinton,
S.K. (2000). Tomatoes, lycopene, and prostate
cancer: Progress and pomise. Experimental
Biology and Medicine, 227(10):869-80.

Ho, L.C. (1996). The mechanism of assimilate
partitioning and carbohydrate compartmentation
in fruit in relation to the quality and yield of
tomato. Journal of Experimental Botany, 47:1239-
1243.

Kabas, A., & Zengin, S., 2012. Ortiialti yetistiriciligine
uygun domates cesit islahi. 9. Ulusal Sebze
Tarimi Sempozyumu, s:60-67.

Keskin, L. (2014). Bazi domates (Solanum
lycopersicum) genatiplerinin melezlenmesi,
ebeveyn ve melezlerin morfolojik
karakterizasyonu. Doktora  Tezi, Selguk

Universitesi, Konya.

Kun, Y., Lule, U.S., & Xiao-Lin, D. (2006). Lycopene:
Its properties and relationship to human health.
Food Reviews International, 22(4):309-333.



Géliikcii vd. / Derim 35(2):152-160

Liang, S., Jie, C., Kai, X., & Wencai, Y. (2017). Origin
of the domesticated horticultural species and
molecular bases of fruit shape and size changes
during the domestication, taking tomato as an
example. Horticultural Plant Journal, 3(3):125-
132.

Navarro-Gonzalez, ., Garcia-Alonso, J., & Periago,
M.J. (2018). Bioactive compounds of tomato:
Cancer chemo preventive effects and influence
on the transcriptome in hepatocytes. Journal of
Functional Foods, 42:271-280.

Ozdemir, M. (2001). Mathematical analysis of color
changes and chemical parameters of roasted

hazelnuts._Ph.D. Thesis. Istanbul Technical
University, Istanbul.
Qaryouti, M.M., Qawasmi, W., Hamdan, H., &

Edwan, M. (2007). Tomato fruit yield and quality
as affected by grafting and growing system. Acta
Horticulturae, 741:199-206.

Page, D., Marty, I., Bounchet, J.P., Gouble, B., &
Causse, M. (2008). Isolation of genes potentially
related to fruit quality by subtractive selective
hybridization in tomato. Postharvest Biology and
Technology, 50(2-3):117-124.

Picha, D.H. (1984), Ripening and storage
charecteristics of the “alcobaca” ripening mutant
in tomatoes. Journal of The American Society for
Horticultural Science, 109(4):504-507.

Renquist, A.R., & Reid, J.B. (1998). Quality of
processing tomato (Lycoperscion esculentum)
fruit from four bloom dates in relation to optimal
harvest timing. New Zealand Journal of Crop and
Horticultural Science, 26(2):161-168.

Sabbag, C., & Sirlcuoglu, M.,S. (2011). Likopen:
insan saghiginda vazgecilmez bir bilesen. Gida
Teknolojileri Elektronik Dergisi, 6(3):27-41.

Sekin, Y., Bagdatlioglu, N., & Kirdinli, O. (2005).
Domates konservesi Uretiminde cesitli faktérlerin
likopen niceligine etkisi. Celal Bayar Universitesi

160

Fen Bilimleri Dergisi, 1(1):7-13.

Shi, J.,, & Maguer, M.L. (2000). Lycopene in
tomatoes: Chemical and physical properties
affected by food processing, Critical Reviews in
Food Science and Nutrition, 40(1):1-42.

Soénmez, K., & Ellialtioglu, $.S. (2014). Domates,
Karotenoidler ve bunlari etkileyen faktorler
Gzerine bir inceleme. Derim, 31(2):107-130.

Thakur, B.R., Singh, R.K., & Nelson, P. E. (1996).
Quality attributes of processed tomato products:
A review. Food Reviews International, 12(3):375-
401.

Thompson, K.A., Marshall, M.R., Sims, C.A., Wei,
C.l.,, Sargents, S.A.,, & Scott, JW. (2000).
Cultivar, maturity, and heat treatment on
lycopene content in tomatoes. Journal of Food
Science, 65(5):791-795.

Tomlekova, N., Atanassova, B., Baralieva, D.,
Ribarova, F., & Marinova, D. (2007). Study on the
variability of lycopene and B-carotene content in
tomato (Lycopersicon esculentum Mill.). Acta
Horticulturae, 729:101-104.

TUIK  (2018).  Bitkisel  Uretim Istatistikleri
(http://tuikapp.tuik.gov.tr/bitkiselapp/bitkisel.zul),
(Erisim Tarihi: 10.03.2018).

Turhan, 1. (2014). Relationship between sugar profile
and D-pinitol content of pods of wild and
cultivated types of carob bean (Ceratonia siliqua
L.). International Journal of Food Properties,
17(2):363-370.

Yilmaz, E. (2001). The chemistry of fresh tomato
flavor. Turkish Journal of Agricultural and
Forestry, 25(3):149-155.

Zengin, S., Kabas, A., Oguz, A., Eren, A, & Polat, E.
(2015). Determining of general combining ability
for yield, quality and some other traits of tomato
(Solanum lycopersicum L.) inbred lines. Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 28(1):1-4.





