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Ozet

Bu caligma organik ve konvansiyonel olarak iretilmis “Rio Grande” domates cesidi meyvesine Aloe vera jel
uygulamasinn (%0, 25, 50 ve 75) etkilerini aragtirmak amaciyla yapilmustir. 4loe vera jeli ile muamele edilen
meyveler 7 °C’de 30 giin stire ile muhafaza edilmistir. Muhafaza esnasinda agirlik kaybi, meyve kabugunda renk
degisimleri, suda ¢6ziiniir kuru madde miktari, titre edilebilir asit yiizdesi, pH degerleri ve meyvelerde meydana
gelen gliriimeler kayit edilmistir. Sonug olarak incelenen parametreler dogrultusunda farkli dozlardaki dloe vera
Jeli uygulamalart domatesin sogukta muhafazasina énemli bir katk: sajflamamistir. Sonuglar Aloe vera jel
uygulamasmimn domatés meyvesinin biyomuhafazas: i¢in uygun olmadigini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Domates, Rio Grande, Aloe vera, Organik, Biyomuhafaza

Effects Of Aloe vera (L) Gel on Cold Storage of Organicaly Grown Tomato Fruit

Abstract

This study was carried out to investigate the effects of 4loe vera gel application (% 0, 25, 50 and 75) on fruit of
‘Rio Grande’ tomato variety produced by organic and conventional methods. Aloe vera gel-treated fruit were
stored at 7 °C for 30 days. Weight loss, color changes on fruit skin, total soluble solids, titratable acidity, pH
values and decay were recorded during storage. As a result according to the parameters studied, applications of
different doses of Aloe vera gel did not provide a significant contribution to the cold storage of tomatoes. The
results-presented that Aloe vera gel application may notsuitable for bio-storage of tomate fruit.

Key Word: Domato, Rio Grande, Aloe vera, Organic, Bio-preservation

Giris . - kadar {iretim potansiyeline ragmen organik
_ : iiretimde ise oldukga gerilerde yer almaktadur.
Organik iiriinlerin,  organik = &zeliklerini Gegtifimiz on w1l igerisinde organik firiinlerin

koruyabilmesi igin hasattan sonra da mutlaka  {iretiminde biiyiik bir artis olmasina ragmen bu
belirli kriterler dahilinde muamele edilmesi f{iriinlerin muhafazasi ve depolamasi ile ilgili
gerekmektedir. Organik tiriinler diger {irtinler gibi  ¢alismalar neredeyse ihmal edilmistir. Organik
muhafaza edilemez herhangi bir iyilestirici ve {iriinlerin muhafazasi, depolanmasi ve
koruyucu uygulamalara maruz birakilamazlar. yetistirilmesi  olduk¢a  dikkat ve caba
Muhafaza, koruma ve tasima yontemlerinin  gerektirmektedir. Ozellikle depolama ve raf
mutlaka organik kokenli ve dogaya dost Omriinti  uzatmak  icin vapillan  birgok
uygulamalar olmas: gerekmektedir. uygulamalar, organik fliriinlerin muhafaza ve
Ulkemiz domates iretiminde ve tiketiminde depolamasinda yasaklanmustir. Ornegin  kiikiirt
diinyanin 6nde gelen tlkelerindendir. Fakat bu  gibi anti fungal ve anti bakteriyel etkiye sahip
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gazlarm kullamimi  organik iriinlerde uygun
gorilmemektedir,

Son yillarda biyo-muhafaza adi altinda yeni bir
uygulama sekli ortaya ¢ikmistir, Bu muhafaza
yonteminde amag bitkisel kaynakli maddeler
kullanilarak, driintin =~ biyokimyasal  yapisi
degistirmeden depo ve/veya raf émriinii uzatmayi
amaclamaktadir. Bu uygulama elbette organik

iriinler igin  o6ncelikli olmasina  ragmen
konvansiyonel olarak {iretilen driinler iginde
denenmeye  baglanmistir.  Bitkisel  kokenli
kaynaklardan elde edilen fiiriinler islenmis

tirlinlerin muhafazasinda uzun bir zamandan beri
kullanilmaktadir. Son yillarda bu tiir {iriinlerin
kullanimi  taze  meyve ve  sebzelerin
muhafazasinda da kullanilmaya baglanmistir. Bu
amagla dogal kaynaklardan elde edilen sirke,
asetik asit, karbon dicksit, sicak su buhari ve bazi
bitki dzleri kullanilmaya baslanilmistir. Bitki
oziitleri olarak lahanagiller familyasindan elde
edilen allil isothiocyanate, ¢ay agact yagi, timol,
karvakrol, sarimsak yag1, Aloe vera vb. maddeler
¢aligmalarda &n plana ¢ikmaktadir. Aloe vera
bitkisinin insan sagligi lizerine iyilestirici ve
koruyucu ozellikleri, bu bitkinin biyo muhafaza
alaninda  kullanilabilecegi  ihtimalini  ortaya
koymustur. Nitekim bu madde kiraz (Martinez-
Romeroa ve ark., 2006), liziim (Valverda ve ark.,
2005, Castillo ve ark., 2010), mango (Dang ve
ark. 2008), nektarin (Ahmed ve ark., 2009),
muhafazasinda olumlu sonuglar vermistir.

Aloe vera, Asphodelaceae familyasina ait, Kuzey
Afrika’dan diinyaya yayilmus, sapsiz veya cok
kisa sapli, 60-100 cm arasi uzunluga ulasabilen
bir bitkidir (Farooqi ve Sreeramu, 2001).
Yapraklar mizragimsi, kalin, etli, vesil ve
gri/yesil renkli bir yapidadir.- Yaprak kenarlart
testere disli bir forma sahiptir ve yazn ¢iceklenen.
bir bitkidir (Yates, 2002).

Aloe vera jelinin meyve yiizeyindeki etkisi
venilebilir bir kaplama seklinde
gergeklesmektedir, Meyvelerde  yenilebilir
kaplama uygulamasi oldukga yaygin  bir
uygulama haline gelmeye baslamistir. Bu
kaplamalarin meyve ylizeyinde renklerin daha
canl gorimmesi, agirlik kaybinin engellenmesi,
depolama ve raf Omriinii uzatilmast ve
mikrobiyal bulasmanin engellenmesi gibi ¢ok
degisik  etkileri mevcutiur.  Kaplamalarin
performanslar igerdikleri biyokimyasal
maddelere baghdir ve en Gnemli 6zellikleri
plastik igerikli filmlere gire gevreye dost dzellik
tagimalaridir,

Aloe vera’nin elma, liziim, kiraz, mango ve
nektarin muhafazasindaki basarisi ve dogaya dost
organik iiretim tekniklerinin her gegen giin
artmasi dikkate almarak, bu ¢alismada Aloe vera
jelinin  domates biyomuhafazasinda kullanilip
kullanilamayacagi ve muhafaza esnasmda ne gibi
etkilere neden olacag: arastrlmistir. Ulkemizde
organik olarak tretilen iirinler igerisinde elma,
bugday ve pamuktan sonra en fazla iiretilen tiriin
22.897 ton ile domatestir.(Anonim). Bu yiizden
domates meyvesi bu ¢alisma igin se¢ilmistir.

Materyal ve Yontem

Aragtirmada materyal olarak Malatya ilinde
organik liretim yapan Medsa Gida - Ithalat
Ihracat Insaat Sanayi Ticaret Ltd. Sirketinden
temin edilen organik ve konvansiyonel olarak
iretilmis  Rio  Grande  domates  gesidi
kullanilmistir.

Domates meyveleri tam olgun (USDA Domates
Olgunlasma Kriterine gére “Kirmiz” asamada)
hasat edilmis meyveler, oda sicakligindaki 0, %
25,% 50 ve %75 Aloe vera 6ziitii igeren saf su ile

sulandiridmis  soliisyona 5 dakika siire ile
batinlmis ve oda kosullarmda kurumaya
birakilmastir.

Meyveler kuruduktan sonra 7 °C’de 30 giin siire
ile depolamp, depolama esnasinda asagida
belirtilen  fiziksel ve kimyasal gozlemler
gerceklestirilmigtir. Fiziksel gozlemler (agirlik
kaybi, renk degisimi, ¢iiriime ve kayip orani,
kabuk ylzeyindeki degisim) her 5 giinde bir
kimyasal gozlemler ise (toplam suda erir kury
madde, pH, titre edilebilir asit) her 10 giinde bir
yapilmisgtir.

Domates meyvelerinde agrilik kayb1 Ergun ve
ark. (2006)'mn  belirttigi sekilde 10%ar adet
domates meyvesi 5 giinde bir, hassashig1 gram
seviyesinde olan bir terazi ile tartilarak agirhk
kayip ytizdeleri belirlenmistir.

Domates meyveleri (her bir uygulama émegi igin
10 adet) kabuk ve meyve etindeki renk degisimi
Hunter renk ol¢tim cihazi yukanida belirtilen
araliklarda kayit edilmistir. Degerlendirme ya L*
a* ve b* yada L* hue and chroma verileri
dikkate alinmus, renk olglimii Ergun ve ark.
(2006)’ gore yapilmistir.
Meyve Orneklerinden elde
sularinda toplam suda erir kuru madde miktan
yiizde olarak bir el refraktometresi yardimu ile her

edilen meyve
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10 ginde bir olgiilmistir. Kullanilan metot
Ergun ve ark. (2006) tarafindan belirtilmistir.

Toplam suda erir kuru madde ¢lglisi icin elde
edilen meyve sularinda pH degeri bir masa pH
Sleer ile belirlenmistir; bu metodun kullanilist
Ergun ve ark. (2006} tarafindan belirtilmistir.

Yine toplam suda erir kuru-madde miktarinin
tespiti i¢in elde edilen meyve sularinda titre
edilebilir asit miktart otomotik titrasyon aleti ile
belirlenmistir. Meyve suyuna 0.1N NaOH, pH
8.2 oluncaya kadar damlatilmis ve elde edilen
degerden (kullanilan NaOH soliisyonu) sitrik asit
esdegerine gore titre edilebilir asit miktarlan

Bulgular

belirlenmistir. Titre edilebilir asit miktar: o=
kullanilan metot Ergun ve ark. (2006) tarafin

belirtilmistir.

Deneme asamasinda 30 adet (her bir uygulz—s

icin 10 adet meyve kullanilmistir) meyve drmet
30 glin boyunca 5 glinde bir dikkatlice izlen=
ve cliriime veya diger kayiplar kayit edilmis=
Ergun ve ark. (2006)'nin kullandifl metomzs
yararlanilmigtir.

Kabuk yiizeyinde ve meyve etindeki zoz=

goriilebilir degisimler Ergun ve ark. (2006)°z ==

dijital yardimi ile k=

edilmistir.

fotograf makinesi

Cizelge 1. Uygulamalara gire zaman icerisinde meydana gelen agirhik kayiplari ve parlakhik (T

degerleri
; Konvansivonel Organik Konvansiyonel Organik
Uygulamalar Agirhik kaybi (%) L Degeri
5. Giin
% 0 Aloe vera 5.18 343 3793b 3902=
% 25 Aloe vera . 3.63 3.86 38.97 ab 38.71 25
% 50 Aloe vera 3.16 3.87 3998a 4041 =
% 75 Aloe vera 4.90 3.54 37.75 ab 389828
10. Giin
% 0 Aloe vera 8.65a 5.60 ab 38.10 be 40.39 =5
% 25 Aloe vera 6.07 a 6.42 ab 39.78 abc 37192¢
% 50 Aloe vera 6.75 ab 533 ab 40.37 ab 39.71 2
% 75 Aloe vera 8.34 ab 5.05b 38.40 be 41.14 =
15. Giin
% 0 Aloe vera 12.03 a 8.50 ab 38.34b 40.9< ==
% 25 Aloe vera 9.09 ab 9.69 ab 40.70 ab 37.145
% 50 Aloe vera 10.31 ab 9.06 ab 40.77 ab 30.11 =%
% 75 Aloe vera 12.88 a 6.61Db 38.90 ab 3072
20. Giin ,
% 0 Aloe vera 1541 ab 11.02 ab 38.61 38.86
% 25 Aloe vera 11.92 ab 12.67 ab 38.64 3839
% 50 Aloe vera 13.34 ab 11.75 ab 36.92 39.81
% 75 Aloe vera 17.37 a 9290 38.49 3802
. 25, Giin
% 0 Aloe vera 11.61 13.91 42 88 be 4091 ¢
% 25 Aloe vera 13.98 - 15.88 43.48 ab 4251 e
% 50 Aloe vera 11.62 ) 16.15 45.68 a 42 01 be
% 75 Aloe vera 12.74 10.75 42.10 be 44 07 =
30. Giin
% 0 Aloe vera 17.75 ab 16.04 ab 36.47 36.55
% 25 Aloe vera 16.13 ab 18.26 ab 38.09 354
% 50 Aloe vera 1322 b 18.72 ab 37.24 3724
% 75 Aloe vera 1493 b 25.15a 36.10 364
Apirlik  kaybt  wve parlaklik  degerlerinde  goriilmistir. Ancak bu farklann ne uygulz—o

uygulamalar arasinda istatiksel olarak farkliliklar

yiizdesine ne de yetistirme bigimine oz=2

528




olmamasi bu farkliliklarin tamamen tekerrir
icerisindeki meyvelerin fiziksel/fizyolojik
vapisindan  kaynaklandiginn - diisindiirmektedir.
Sonu¢ olarak su kaybina yetistirme kosulu ve
Aloe vera uygulamasi etki etmemistir,

Depolama boyunca meyve ylizeyl renginin
olusturan meyvelerde koyulagma gorillmustir.
Ancak uygulamalar ve yetistirme bigimi
meyvelerin parlaklig: tizerine etkisi olmamigtir.

Cizelge 2. Depolama oncesi (0. Giin) ve uygulamalar sonrasi muamelelerde a* ve b* renk
2 p g

degerinin degigimi

Konvansiyonel Organik Konvansiyonel Organik
Uygulamalar il b*
0. Giin
% 0 Aloe vera 32450 3522 ab 24.50 28.07
% 25 Aloe vera 33.82 ab 3481 ab 28.21 27.97
% 50 Aloe vera 33,76 ab 3327 ab 28.62 26.67
% 75 Aloe vera 33.45 ab 3585a 2691 28.84
5. Giin
% 0 Aloe vera 36.62 abe 37.59 abe 36.58 38.19
% 25 Aloe vera 38.09 a 38.15a 38.12 37.52
% 50 Aloe vera 37.18 abe 3799a 3934 37.52
% 75 Aloe vera 3577 ¢ 36.19¢ 38.35b 37.65
10. Giin
% 0 Aloe vera 37.52 38.62 40.23 ab 4314 a
% 25 Aloe vera 3R8.48 38.77 4231 a 40.50 ab
% 50 Aloe vera 38.77 38.63 43.04 a 4221 a
% 75 Aloe vera 37.27 37.31 38.23 b 4256 a
] 15. Giin
% O Aloe vera 38.23 39.66 4320 48.10
% 25 dloe vera 39.02 39.39 46.87 43.40
% 50 Aloe vera 39.27 39.27 46.75 46.91
% 75 Aloe vera 38.89 38.39 4592 4738
20. Giin
% Q0 Aloe vera 34.36 35.40 30.64 27.75
% 25 Aloe vera 34.86 3313 30.32 : 27.30
% 50 Aloe vera 33.22 33.02 27.20 2532
% 75 Aloe vera 33.84 32.30 25.77- 25.75
25. Giin
% 0 Aloe vera 32.80 be 36.72a 28.17 ab 2875a
% 25 Aloe vera 33.52 be 34.11 ab 25960 2897 a
% 50 Aloe vera 33.02 be 33.56 be 27.03 ab 25.84b
% 75 Aloe vera 3233 ¢ * 3552 ab 27.88 ab 27.84 ab
30. Giin
% 0 Aloe vera 36.44 36.25a 2071 b 2197b
% 25 Aloe vera 37.65 37.13 a 24.34 ab 22.15b
% 50 Aloe vera 38.94 3643 a 26.69b 21.96b
% 715 Aloe vera 37.78 3576 b 23.84 ab 2232b
Kirmizi  renk  yogunlugu  genellikle tim  b* renk parametresi her iki meyve gurubunda da
meyvelerde  depolama  boyunca  artmistir.  15. glin de dahil olmak {izere artmis daha sonra

Denemenin baslangicinda, 5. ve 25. ginlerde
farkliiklara rastlanmasma ragmen bu farkhlann
diizgiin  bir desen gostermemesi yani ne
uygulama yiizdesine nede yetistirme bigimine

bir azalma egilimi gostererek baslangig degerinin
altina kadar gerilmistir. Istatiksel olarak ozellikle
konvansiyonel olarak yetistirilen domateslerde
baz giinler farklilar gérilmekle birlikte de Aloe

bagh olmamasi bu farkhliklarin tamamen  vera uygulamalarinin hem konvansiyonel hem de
tekerriir igerisindeki meyvelerin  organik olarak yetistirilen domateslerin b* renk
fiziksel/fizyolojik/biyokimyasal yapisindan  parametresine etkisinin olmadigi stylenebilir.

kaynaklandigi sebebinin ortaya koymaktadir.
Sonug olarak a* renk parametresine ne yetistirme
kosulu ne de Aloe vera uygulamas: etki etmistir.
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Clizelge 3. Depolama tncesi (0. Giin) ve uygulamalar sonrasi muamelelerde SCKM ve pH
miktarmin degisimi

Konvansiyonel Organik Konvansiyonel Organik
Uygulamalar SCKM (%) pH

0. Giin

% 0 Aloe vera 4.20 4.15 451a 453 a

% 25 Aloe vera 4.20 4.15 451 a 4532

% 50 Aloe vera 4.20 4.15 451 a 453 a

% 75 Aloe vera 4.20 4.15 451 a 453a
10. Giin

% 0 Aloe vera 5.08¢h 515b 452 ¢ 470 a

% 25 Aloe vera 520b 493 ¢ 4.39 be 471 a

% 50 Aloe vera 5200 5.18b 4.65 ab 4.60 be

% 75 Aloe vera 5.13ch 543 a 458 be 451¢c
20, Giin

" %0 Aloe vera 537a 5.20 ab ) 448b 4.65a

% 25 Aloe vera 3.20 ab 5.08b 455b 448 b

% 50 Aloe vera 5.13 ab 5.20ab 450Db 4.49b

"% 75 Aloe vera 5.23.ab 5.20 ab 437¢c 4.54 b
) 30. Giin

% 0 Aloe vera 498D 5.00 ab 463 ¢ 491 a

% 25 Aloe vera 5.03 ab 5.03 ab 464c 465b

% 30 Aloe vera 5102 5.03 ab 462¢c 4.62¢

% 75 Aloe vera 5.00 ab 498b 462¢ 468b

SCKM ve pH degeri tiim meyve gruplarinda depolama boyunca diigiik oranda da olsa artrmus fakat bu
artis ne yetigtirme kosullarindan ne de uygulama yiizdelerinden etkilenmistir.

Cizelge 4. Depolama oncesi (0. Giin) ve uygulamalar sonrasi muamelelerde titre edilebilir asit
degerinin degisimi

Konvansiyonel Organik
Uygulamalar TA (%) . TA (%)
) ) 0. Giin
%0 Aloe vera 023a 0.26a
% 25 Aloe vera 023a 023 a
% 50 Aloe vera 023a 0.26a
% 75 Aloe vera 026a 0.26 a
' 10. Giin
% 0 Aloe vera 029 a 0.28 ab
% 25 Aloe vera 0.27 be 0.28 ab
% 50 Aloe vera - 0.26be 0.25¢
75 Aloe vera 029a 029a
20. Giin
% 0 Aloe vera 0.16d 0.26a
% 25 Aloe vera 0.26a 0.184d
% 50 Aloe vera 0.19 ¢d 0.22 be
% 75 Aloe vera 0.24 ab 0.23 ab
30. Giin :
% 0 Aloe vera 0.26 ab 0.26 ab
% 25 Aloe vera 025a 0.24c¢
% 50 Aloe vera 023¢ 0.28 ab
% 75 Aloe vera 031a 0.28 ab
farklilarin  uygulamalardan degil meyvelerin
Genel olarak titre edilebilir asit yiizdesi depolama  biyokimyasindan kaynaklanabilecegi

boyunca sabit kalmistir. [statistiksel olarak her ne  diistiniilmektedir.
kadar bazi giinlerde farkliliklar gariilse de bu
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Cizelge 5. Depolama éncesi (0. Giin) ve uygulamalar sonrast meyvelerde giiriime (adet)

URETIM SEKLI UYGULAMA | 15.giin 20. giin 25. giin 30. giin
0% 0 0 5 7
25% 0 2 4 6

Organik

50% 0 1 5 7
75% 0 1 3 5
0% 1 1 2 2
25% 0 1 4 8

. Konvansiyonel 50% 0 3 4 6
75% 1 2 5 3

Konvansiyonel kontrol uygulamasi haricinde sonu  ¢ahgmalarinda  kitikula  tabakasini

cliriime oranlan birbirine yakin bulunmustur.
Konvansiyonel kontroldeki diigiik ¢lirliyen meyve
sayisi meyvelerin fiziksel yapisindan veya
depodaki bulunma yerinden kaynaklanabilir

Tartisma ve Sonug

Bu galisma dzellikle Aloe vera dzitlintin kaplama
ve biyoaktif madde &zelligi ile su kaybini ve
ciiriimeleri  azaltabilecegi ve  dolaysiyla
domateslerin ~ raf  Omriiniin =~ uzatabilecegl
amaglanmigtir. Denemin ilk yilinda uygulanan
Aloe vera dozlarindan istenilen sonuglarin
zlinmamas1 sebebi ile denemenin ikinci yilinda
dozlarda biiyiik artisa gidilmistir. Fakat ikinci
vilda da Dbeklenilen olumlu sonuglar elde
edilememistir. Aloe vera Ozitiniin domates
muhafazasinda  yetersiz  kalmas:
meyvesinin iizerinde bulunan kiitikula tabakasina
Ve g:ﬁriimelercl neden olan mikroorganizmalarin
tipine baglanabilir.

Kiitikula tabakasi meyve ylizeyinde su kaybim
sinirlayan 8nemli icsel faktdrlerden biridir. Hasat
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