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ONSOz

Sebze Uretimimiz icerisinde ise domates Uretimimiz yaklasik 12.5 milyon ton ile
ilk sirada yer almaktadir. Antalya yoresinde uretilmekte olan toplam sebze uretim
miktari ise yaklasik 4.5 milyon tondur. Bu yoredeki sebze Uretiminin en dnemli 6zelligi
dretimin buyuk 6lgide erkenci olusudur. Bu nedenle Antalya’nin sebze yetistiriciligi
bakimindan ulke ekonomisine katkisi buyuktur. Antalya’da Uretiimekte olan
sebzelerin basinda 2.5 milyon ton ile domates gelmektedir.

Ulkemiz meyve-sebze ihracatinda domatesler dnemli bir yere sahiptir. Yildan
yila artmakta olan domates Uretimimize paralel olarak bu UrUnlerin ihracati da
artmaktadir. Bu Urdnlerin Uretiminin daha da arttinimasi, i¢ ve dig pazarlamasinin
daha da gelistiriimesi icin derimden sonra bu Urlnlerin belirli streler muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Oteki yas meyve ve sebzelerde oldugu gibi domates
meyvelerini de derimden sonra kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden belirli streler
muhafaza edebilmek igin bu drlnlerin uygun depo kosullarinda depolanmalari
zorunludur.

Ulkemizde Uretilmekte olan domates meyvelerini uzunca bir sire muhafaza
edilebilmek mumkdn degildir. Domates muhafazasinda depo sicakligi, ortaya gikan
uslime zarari nedeniyle diger meyve ve sebzelerde oldugu kadar dusuk
tutulamamaktadir. Domatesler genellikle 10-12°C’de muhafaza edilmektedir. Ancak
bu sicakliklarindan daha yiksek sicakliklarda muhafaza edilen meyvelerde ortaya
¢clkan curimeler nedeniyle oldukga yuksek oranlarda Urin kayiplari meydana
gelmektedir. Muhafaza sirasinda domates meyvelerinde kayiplara neden olan
curimeleri onlemek veya azaltmak amaciyla derimden Once veya sonra bazi
fungisitler kullaniimaktadir. Domates meyvelerinin yukarida belirtilen sicaklik
derecelerinin altindaki sicakliklarda muhafazasinda ise c¢urik meyve miktarinda
azalma olmasina karsin ortaya c¢ikan UsUme zararlari bu Urlnlerin dusuk sicaklik
derecelerinde muhafazasini engellemektedir. Domates meyvelerinde ve diger ¢cok
saylda meyve ve sebzede, degisik sicakliklardaki sicak su ve Ultraviole-C (UV-C)
uygulamalarinin kimyasal kullanimi olmaksizin bu Grinlerin muhafazasinda basarili
oldugu ve usume zararini 6nledigi bildiriimektedir.

Bahge Urlnlerinde derim sonrasi kayiplari azaltmak amaciyla degisik muhafaza
yontemleri geligtirilmistir. Bu yoOntemlerin basinda Urunlerin  sogukta, modifiye
atmosferde ve kontrolli atmosferde muhafazasi gelmektedir. Bu kitapgik ile
ulkemizde en fazla Uretilen sebze turu olan ve ihracatimizda 6énemli bir yer tutan
domatesin hasat sonrasi fizyolojisi ve sogukta muhafazasi konusunda genel bilgilere
deginilmigtir.

Dr. Isilay YILDIRIM



KALITE VE HASAT (Derim) ZAMANI

Bitki ve toprak Uzerinde belirli bir gelisme asamasina erisen veya
gelismelerini tamamlayan sebzeler ile belirli bir olgunluk asamasina ulasan
meyvelerin bitkiden koparilmasi veya topraktan sokidlmesi islemine hasat
(derim) adi verilir.

Optimum Derim Zamani: Optimum hasat denince meyvenin uzun sure muhafaza
edilebilmesi ve uzun sire raf dmrinde kalabilecek duzeyde gelisimini tamamlamis
olmasidir. Bahge UrUnleri biyokimyasal olarak yeterince gelismis olmalidir (olgun) ve
fizyolojik olgunluk déneminin ilk evresinde hasat edilmis olmaldir.

ERKEN HASADIN SAKINCALARI

1. Erken toplanan durunler hentz yeterli irilik, sekil ve agirliga
ulasmamislardir. Bu nedenle meyveler kiguk ve verim dusuk olur.

2. Erken toplanan Urlnlerde yeteri kadar seker birikmedigi ve bazi burukluk
veren maddeler geredi kadar azalmadigdi igin tat ve lezzet iyi olmaz.

3. Erken toplanan drunlerde zemin (taban) renginin yesilden sariya
donusmesi iyi olmadigi ve c¢esidin kendine has ust rengini yeterince
olusturmadigi igin dis gorunus bozuk olur.

4. Zamanindan once toplanan Urunlerde kabuk yapisina bagli olarak su kaybi
hizli olur ve bu meyveler gabuk burusurlar.

5. Erken hasat edilen UGrlnlerde cesitli fizyolojik bozukluklar meydana
gelebilir.

6. Erken donemde Urunlerin dala tutunmalar iyi oldugundan derim zorlasir.

GEC HASADIN SAKINCALARI
1. Geg¢ toplanan driunlerde olgunluk ilerlemis oldugundan hasat sonrasi
dayanma sureleri kisalir ve ¢abuk berelenirler.
2. Urlinde asit kaybi fazlalastidi icin tat ve lezzet bozulur, triin yavan bir tat
alir.
3. Ge¢ hasat edilen urlUnlerde fizyolojik bozukluklar olusabilir. Patlicanlarda
acilasma goralur.

HASAT ESNASINDA DiKKAT EDILMESi GEREKEN HUSUSLAR

Hasat ortam sicakliginin dusuk oldugu donemde yapilmalidir,

Hasat edilen urunler en kisa surede soguk zincirine alinmalidir,

iscilerin tirnaklari Griine zarar verecek sekilde uzun olmamalidir,

Ture ve c¢eside gore uygun hasat yontemi ve toplama kabi
kullanilmahdir,

e Hasat pazar durumuna goére ayarlanmahdir.

Sebzelerde Derim Zamaninin Belirlenmesinde Kullanilan Yontemler
1. Meyve kabuk rengi

Meyvelerin bitkiden ayrilma durumu veya daldan kopma direnci

Suda ¢6zunebilir kuru madde miktari

Tam ciceklenmeden hasada kadar gegen gun sayisi

Meyve iriligi

abkwn



Bu kriterler tek baslarina her zaman uygulanamazlar. Bazi durumlarda 2-3’lu
olarak kullanilirlar.

Sebzeler yeme olumuna yakin bir donemde oldugundan, hasat elle yapilir.
Ayrica bir bitki Uzerinde hasat edilecek Urln olgunlagsma zamanin farkli dénemlerde
olmasi da, hasadi elle yapmaya mecbur birakir. Domates, hiyar, biber gibi bitkilerde
hem olgun, hem yari olgun ve hem de olgunlasmamis meyvelerle yeni agcmis gicekler
bir arada bulunur ve bu bitkilerin yetisme sureci icinde hasadi birka¢ seferde elle
yapilir. Elle hasatta galisacak iscilere, hasat sirasinda iki elini de kullanabilme imkani
saglayan, boyuna asilan, bele takilan ve alttan bosalmaya uygun hasat kaplarini ve
bunun igin gelistiriimis hasat aletleri kullandirilabilir.
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Sekil 1. Domates meyvelerinin buylime, gelisme ve olgunlagsma evreleri

*Digsal kalite parametreleri
*Sekil
*Buyukluk
*Renk
*Digsal Bozukluklar

*igsel kalite parametreleri
*Tat, lezzet ve aroma
*Meyve eti sertligi
*Olgunluk
*Likopen igerigi
si¢csel Bozukluklar

Sekil 2. Domateste Kalite Parametreleri



Yeme kalitesine bagli olarak domateslerin hasadi i¢in en iyi zamaninin
belirlenmesi kolay olmayip, ¢ceside gore degiskenlik arz etmektedir.

GOz oOnunde bulundurulmasi gereken diger faktorler arasinda; tuketim
amacil, pazara olan mesafe ve zaman ile tasima ve uretim sistemi yer almaktadir.

DOMATESLERDE HASAT/OLGUNLUK KRITERLERI
a) Kabuk Rengi

Domatesin dis rengi, hem etli kismin hem de kabuk renginin o6zelliklerinin
birlesiminden olugur. Pembe bir domates, renksiz bir kabuk ve kirmizi etli kisma
sahipken, kirmizi bir domatesin ise sari kabugu ve kirmizi eti vardir. Bazi domates
genotipleri pembe, mor, turuncu, koyu sari, agik sari, u¢ kisimlarda pembe sari ve
diger renklerde olabilir. Ancak tlketiciler tarafindan c¢ogunlukla koyu, butlinluk
gOsteren kirmizi renkli domatesler tercih edilmektedir.

Likopen, olgun domates meyvelerine karakteristik koyu kirmizi rengini veren
pigmenttir. Olgun domateslerde bol miktarda bulunan karotenoid, domatesde
bulunan pigmentlerin yaklasik %80 ila 90'in1 olusturur. Normal sartlarda, domatesin
100 kg'inda 3 ila 5 mg arasinda likopen bulunmaktadir.

Domatesin hasat/olgunluk tayininde en sik kullanan kriter (indis) kabuk rengidir.
Domatesin dis kabugunda go6zlemlenen belirgin  renk dedisiklikleri hasat
olgunlugunun tayininde kullanilir.

Kabuk rengi bitkinin meyve gelisimi suresince yesil kalir. Meyve olgunlastik¢a,
cicek burnu acik yesil veya beyaz renge doner. Cicek burnunda ayrica genellikle
yildiz sekline baska bir veya birden fazla beyaz gizgi gorulebilmektedir. Bu evrede
meyve olgunlasmis ve hasata hazir olup “yesil olum” olarak anilir.

Sekil 3. Domateste Yesil Olum Dénemi
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Sekil 4. Ye§iI.Domatesin Olgunluk Dénemleri (i Renge gore)
Cizelge 1. Yesil Domatesin Olgunluk Siniflari ve meyve i¢i gézlem sonuglari

Yesil Domateslerin Olgunluk Siniflari

20°C’de renk
Olgunluk Meyve ici gozlem doniim evresine
- Sinif .
degeri sonuglan ulasmak igin
gegecek siire
Cekirdek evlerinde
1 Olgunlagmamis- jelimsiyapi olmaz; >10
Yesil (OY) meyve dilimlenirken
tohumlar da kesilir.
. . En az bir ¢gekirdek evinde
2 Klsml(l:%l)omm jelimsi yapi olusur; >5-10
tohumlar iyi geligsmistir.
Tiim gekirdek evlerinde
- . jelimsi matris dolmustur;
3 Tiplk (Yfflol)omm meyve dilimlenirken >1-5
tohumlar keskin bigakla
bile kesilemez.
; . . Meyve etinde hafif
4 "g:ﬁml(ﬁiYYg?' kirmizi renklenme 1
olabilen tipik yesil olum

Meyve, bitki Uzerinde veya bitkiden kopariimis olmasindan bagimsiz olarak renk
degistirmeye devam eder. Domatesin meyve rengi olgunlagsma ile tipik bir diziyi takip
eder.



Kirmizi kabuklu gesitlerde, yesil olum evresi sonrasinda gigek burnu pembemsi
yesil bir renk alir ve bu duruma renk kirim denir. Renk kirim evresi genellikle yesil
olumu takip eden gun iginde gergeklesir.

Sekil 5. Domateste Renk Kirim Olum Dénemi

Ardindan tum meyve pembeye doner ve sirasiyla once acik kirmizi ve son
olarak koyu kirmizi olur.

Sekil 7. Domateste Kirmizi Olum Dénemi



Genel olarak dinyada domates meyvesinin olgunlasma asamalari yesil, renk
kKirm, rengin doénmesi, pembe, acik kirmizi ve kirmizi (Sekil 8) seklinde
siniflandirimakta olup, Cizelge 2'de aciklanmaktadir. Ote yandan Turkiye'de
domateste hasat olum asamalari yesil, pembe, turuncu ve kirmizi olum olarak
siniflandinimaktadir (Sekil 8).

TURKIYE

DUNYA

YESIL: Sivama acik-koyu yesil, ama
1 olgun

RENK KIRIM: ilk digsal pembe
rengin olusmasi, %10’dan daha az
kirmizimsi, krem-sarirenk

1. YESIL: %10 pembe renklenme

RENK DONUM: %10’dan daha fazla
ama %30'u geg¢meyen, kirmizi,
pembe veya krem-sari renk

2. PEMBE: %10-30 pembe
renklenme

PEMBE: %30’dan daha fazla ama M 3. TURUNCU: %30-60 pembe

%601 gegmeyen, pembemsi veya W yeya kirmizi renk
kirmizi renk

ACIK KIRMIZI: %60’dan daha fazla 4. KIRMIZI: %60’dan fazla kirmizi
ama %90’dan daha az kirmizi renk [jj renk

KIRMIZI: %90’dan daha fazla
kirmizi renk; tercih edilen sofralik
domates

Sekil 8. Domatesin Olgunluk Dénemleri (Dis Renge Gore)

Cizelge 2. Olgunluk evrelerinin bir gdstergesi olarak domates dig renklerinin
acgiklanmasinda kullanilan terminoloji

Renk Aciklama

Yesil olum Domates ylzeyi tamamen yesildir. Yesilin tonu isida bagh
olarak degisebilmektedir.

Renk kirim Renkte yesilden sariya donen belirgin bir kirilma mevcut olup,
pembe ve yesil renk kabugun %10’dan azini kaplamaktadir.

D6énum Yuzeyin %10’dan fazlasi ancak %30’dan azinda yesilden, sari,
pembe, kirmizi ve bu renklerin birlesimden olusan belirgin bir renk
degisikligi gdzlemlenmektedir.

Pembe Yuzeyin %30’undan fazlasi ancak %60’indan azi pembe kirmizi
ya da kirmizi renktedir.
Acik kirmizi Yuzeyin %60’dan fazlasi ancak %90’dan azinda pembe

kirmizi ve kirmizi renk hakimdir.

Kirmizi Yuzeyin %90’indan fazlasinda kirmizi renk hakimdir.




Sekil 8. Kiraz Domatesin Olgunluk Doénemleri (4= Hasat i¢in gereken minimum
asama)

Sekil 9. Erik Domatesin Olgunluk Dénemleri (4= Hasat i¢in gereken minimum asama)

Maksimum pazar omrunu saglamada, domatesler yesil olum evresinde
toplanmalidir. Bu asamada domatesler tasima ve nakliye islemlerini daha iyi tolere
edebilmektedir. Dogru sekilde toplanan olgun-yesil domatesler ertesi gun dalinda
birakilmis domates ile ayni aroma ozelliklerini sergilemekte olup, bu durum renk kirm
evresine kadar devam etmektedir. Ancak olgunlasmamis yesil evredeki meyvenin
dikkatsizlik sonucu toplanmasi yeme kalitesinin dismesine neden olmaktadir.

Olgunlasmamis yesil domatesler uygun olmayan sekilde gelistiklerinden dusuk
kalitede olmaktadir. Bu problem toplayicilarin olgunlagsmamis yesil domates ile olgun
yesil meyve arasindaki farki bilmemelerinden kaynaklanir. Renk kirim evresinde
toplanan bir meyve kalite agisindan tam kirmizi renge olgunlasarak toplanmig
meyveden farksizdir. Ancak, meyvenin tam olarak kizarmasinin ardindan toplanmasi
arinun pazar 6mrunu onemli miktarda azaltan bir durumdur. Kirmizi meyveler hasat



ve hasat sonrasi iglemler esnasinda ezilme ve zarara daha duyarlidir. Bu durum
daha fazla bozulma ve hasat sonrasi gurimelere yol agmaktadir.

Domateslerin kabuk rengi ayrica renk olger ile de tayin edilebilmekte olup (Sekil
10), bu renk dlgerler ile elde edilen renk deg@erleri basit renk gemberleri kullanilarak
aciklanabilmekte (Sekil 11), ayrica domates icin tipik hedef renk araliklari Cizelge
3’de verilmektedir. Renk evrelerinin tayini renk skalalari ile de yapilabilmektedir (Sekil
12).
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Sekil 10. Otomatik Renk Olger Yardimi ile Meyve Kabuhl{ Rengi Saptanmasi

Hue =90

Hue =180 Hue =0=2360

Sekil 11. Renk Cemberi
*Domateslerde iyi kirmizi renk igin renk hue agisi 40’dan az olmahdir.
Cizelge 3. Domates igin tipik hedef renk degerleri

L* a* b* parlakhk ton
Pembe-Turuncu 49.6 16.6 30.9 35.0 61.8
Turuncu-Kirmizi 46.2 24.3 27.0 36.3 47.9
Kirmizi 41.8 26.4 23.1 35.1 41.2
Koyu Kirmizi 39.6 27.5 20.7 34.4 37.0




Sekil 12. Avrupa Domates Renk Skalasi

b) Tohum Geligimi

Olgun yesil meyveler, meyve keskin bir bigakla dilimlendiginde kesilebilen ten
rengi tohumlara sahiptir. Tohumlar, olgunlasmamis yesil meyvede beyaz renkte olup,
gelisimini henlz tam olarak tamamlamamistir ve meyve bir bigakla dilimlendiginde
kesilebilmektedir.

Sekil 13. Farkli Hasat Olumundaki Meyvelerin Tohum Goruntuleri

c) Lokuslarda Jel Olusumu

Olgun yesil meyvenin her lokusu jel ile doludur. Olgunlagsmamis meyvede ise bu
lokuslarin bir veya birden fazlasi bostur.

Farkli boyutlarda rastgele segilmis yesil meyvenin hasat olgunlugunu belirlemek
icin i¢ yap! Ozelliklerinden vyararlanilir. Ardindan, ayni buyuklukteki ve ayni
lokasyondan toplanmig tum yesil meyvelerin, ayni olgunlukta olacagi
varsaylimaktadir.



Sekil 14. Lokuslarinda bosluk olan hentz olgunlagsmamis meyveler

d) Dikimden Hasada Kadar Gegen Siire

iri meyveli gesitlerin dikiminden hasadina kadar gecen ortalama siire erkenci
cesitler icin 60 ila 70 gun, orta-erkencilerde 70-80 guin arasinda dedismekte, gec
olgunlasan cesitlerde ise 80 glinden fazladir.

e) Meyve Eti Sertligi

Yukarida bahsi gegen olgunluk/hasat kriterleri (indisleri) diginda domateste
kaliteyi dogrudan etkileyen en dnemli faktor, olgunlukla dogrudan iligkili olan meyve
eti sertligidir. Tuketicilerin buyuk bir kismi kesildiginde fazla su kaybetmeyen ve sert
kabugu olmayan sert meyveleri tercih etmektedir. Domatesin tekstur kalitesi kabuk
sertligi, etli kismin sikihgr ve ceside bagli olarak degisiklik gosteren i¢c meyve
yapisina baghdir.

Meyve eti sertligi ise daha ¢ok meyvenin olgunluk asamasi ve depolama suresi
uzerine etkilidir. Bahge drunlerinde genel olarak olgunlasmayla birlikte meyve eti
sertligi azalir. Bu nedenle, ¢ok sayida bahge Urininde meyve eti sertligi Olgulerek
derim zamani ve olgunluk asamasi belirlenir. Benzer sekilde Granun basarili bir
sekilde depolanmasi ile meyve eti sertliginin korunmasi arasinda da yakin bir iligki
vardir. Bahge Urunlerinde meyve eti sertliginin belilenmesinde yaygin olarak
Magness-Taylor tipi sertlik Olgim (Penetrometre) veya tekstur analiz cihazlari
kullanilir. Bu tip cihazlar kullanilarak yapilan sertlik dlgimlerinde silindirik bir ucun
meyve etine uygulamis oldugu penetrasyon kuvvetini kaydeden el tipi ya da
bilgisayar kontrolli meyve eti sertlik lgim cihazlarindan yararlanilir.

Domateslerde olgunluk kirmizi oluma dogru ilerledikge meyve eti sertlik
degerleri azalmaktadir.



Sekil 15. Farkli olum doénemlerinde domateslerde el penetrometresi yardimiyla

meyve eti sertliginin dlgllmesi

Ote yandan, meyvenin askorbik asit icerigindeki artis, meyvenin hala
olgunlasma asamasinda olduguna isaret ederken, dususlin ise meyvenin
yaslanmasina isaret ettigi disunilmektedir.

Lezzet, aroma ile tat duyularinin bir kombinasyonudur. Tath, eksi, tuzlu ve
acidan olusan dort tat, dilin belirli bolgeleri tarafindan algilanirken, ugucular ise
burundaki sinir uglan tarafindan duyumsanir. Domates aromasi, birgok kimyasal
bilesenin birlesmesi ile olusur. Sekerler, asitler ve bunlarin etkilesimleri
domateslerdeki tatlilik, eksilik ve genel lezzet yogunlugu icin dnemlidir. Bu nedenle,
karakteristik domates aromasi, ugucu ve ugucu olmayan bilesenlerin karmasik
etkilesimi ile ortaya cikar.

En iyi lezzet igin yuksek seker orani ve nispeten ylksek asitlik gereklidir.
Yuksek asit miktari ve dusuk seker orani ile lezzetli bir domates elde edilirken,
yuksek seker ve dusik asitlik, domateste yavan bir lezzete neden olacaktir. Hem
sekerler hem de asitlik dusik oldugunda, sonug¢ tatsiz, yavan bir domatestir. Bu
nedenle domates meyvelerinin hasat igin optimum suda ¢6zunebilir kuru madde
miktari %4-6 ve titre edilebilir asit igerigi ise sitrik asit cinsinden %0.2-0.6 civari
olmasi onerilir.

Ayrica, meyvenin bitki Uzerindeki yeri, meyve buyuklugu, olgun meyvelerin
yerinin belirlenmesinde kaba kilavuzlar olarak kullanilabilir. Ancak, bunlar tek basina
olgunlugun tespitinde guvenilir gostergeler degildir.

DOMATES HASADI

Hasat olgunluk evresinin tayini, istenilen pazar hedefine ve meyveyi pazarlamak
icin gereken sureye baghdir. Yerel pazarlar icin domatesler bir hafta veya daha uzun
sure tutulmalari halinde olgun-yesil asamada toplanabilir veya alici tercihlerine gore
toplanmadan dnce daha fazla renk geligtirmeleri beklenebilir.

ihracat amaglh yetistirilen domatesler ise olgun-yesil asamada ya da dalindan
taze olarak pazarlanacak ise renk kirnm evresinde de toplanabilir. Renk kirim
evresinde toplanan domatesler daha fazla renk almis domateslere gore tasima ve
nakliye asamalarinda daha dayaniklidir. “Uzun raf dmurli” yeni gesitlerden elde
edilen domatesler, renk kirrm evresinde toplansalar dahi haftalar boyunca diriligini
korumaktadir.



Sekil 16. Domates meyvelerini bitkiden kopariimasi

Saplarindan duzgun sekilde ayriimasini saglamak amaciyla, domatesler
nazikgce dondurllerek ya da bukulerek toplanmalidir (Sekil 16). Birgok tarla cinsi
domates c¢esidinin meyvesi sapa baglandidi kisimdan kopmaktadir (bu durum
“eklemsiz” olarak tabir edilmektedir).

Ancak bazi cesitlerde, meyve olgunluga eristiginde sap ile dalin birlesme
noktasinda bir kopma dokusu (eklem) olugsmaktadir. Bu cesitlerde toplayicilar,
meyveyi sikica kavrayarak bir parmaklari ile sap kismina baski uygulayarak nazikge
yukari cekmek suretiyle koparmalidirlar.

Daha sonra sap kismi dikkatlice meyveden ayrilarak urun diger meyvelere zarar
vermeyecek sekilde hasat kasalarina yerlestiriimelidir. Ayrica domatesler budama
makasi ile de hasat edilebilmektedir (Sekil 17).

Sekil 17. Hasat makasi ile salkim domateslerin hasadi



Toplayicilar hasat olgunlugunun dogru tayini ve henuz olgunlagsmamig
meyvelerin toplanmasini engellemek igin egitiimelidir. Toplanan olgunlagsmamis yesil
meyvenin Kkalitesi ve lezzeti dusiuk olacagindan bu meyveleri toplamaktan
kaginilmalidir. Seralarda yetistirilen ve dalinda olgunlasan domatesler giun asiri
toplanarak olabilecek fazla miktarda kirmizi meyvenin énidne gegcilmelidir. Olgun yesil
domatesler normal sartlarda sezonda 4 veya 5 defa hasat edilmektedir.

Sekil 18. Serada Uretilen domateslerin hasadi

Domatesler, sabah erkenden veya aksamustl gibi gunun en serin saatlerinde
toplanmalidir. Toplamanin ginduz gergeklesmesi halinde meyve yuzeyindeki nem
kuruyana kadar hasat bekletiimelidir. Domatesler asla yagmurda veya islakken
toplanmamalidir. Islanmis meyvenin toplanmasi gurimeler igin davet niteligindedir.

Ayrica meyvenin et sicakligi 25°C Uzerinde ise toplamadan kaginilmahdir. Yiksek
meyve eti sicakligi nedeniyle meyvenin fazla sikilmasi durumunda basinca bagli
ezilmeler olusabilmektedir. Toplanan meyveler kesinlikle uzun sureler boyunca gunes
altinda bekletiimemelidir. Sicak gunesli bir giinde glnes altinda bir saat bekletilen
domatesler golgede bekletilenlere kiyasla 10°C daha sicak olabilmektedir.

Sekil 19. Hasattan sonra pazara gonderilmek Uzere golgelikte bekletilen domatesler



Meyve, kuguk sap dibi yaralarina ve ¢gi¢cek burnu izlerine sahip, purtzsuz, parlak
bir dis gorunumde olmalidir. Meyveler catlaklar, ¢urukler, agik yaralar, gunes
yaniklari, bocek yaralanmalari ve gurimelerden arinmig olmalidir.

Son olarak, meyve nakliyeye ve pazara dagitima dayanacak kadar saglam
olmalidir. Yumusak ve asiri olgunlagsmis meyveler, kolayca curumeleri ve yuksek
miktarlarda hasat sonrasi kayip sergilediginden, nakliye ve tasima iglemlerine
dayanamamalari nedeniyle piyasaya surilmek Uzere ambalajlanmamalidir. Yuksek
kaliteli meyveler saglam, parlak, her yeri ayni renkte ve mekanik yaralanma, burusma
ve ¢urimeye maruz kalmamistir.

Domateste Hasat Sonrasi islemler ve Paketleme Evi islemleri

Domateslerde hasattan sonra paketleme evine getirilen meyvelerde yapilan islemler
asagidaki diyagramda siralanmistir:

Paketeme evi

Yikama tanki

Durulama/Kurutma

Mumlama/Mum+Fungusit

On secim-Renge gore segim

—

Renk donum-kirmizi

Siniflandirma/boylamalg —

1
|

Paketleme

Sogutma

Tasima

Toptan/perakende satis|g | |

1
I

Sekil 20. Domateste paketleme evi islemleri



Sekil 22. Firgalama, Durulama, Kurutma /Mumlama (Carnauba, Shelac),
Mumlama+Fungusit (SOPP/ Potasyum Sorbat)

Renge Gore Se¢me: Elle ve otomatik olarak sensorlerle yapilabiliyor.

Sekil 23. Elle segim



-

Sekil 24. Otomatik Segim

Renk dénimdeki veya daha olgun (pembe olumda) domatesler segildikten
sonra farkh bir hatta iglenirler.

W
Sekil 25. Renk dénim veya pembe olum donemindeki domateslerin segimi

Domateste boylama elle boylama ¢emberleri ile veya otomatik makinelerle
yapilmaktadir.

Sekil 26. Domates boylama_ éemberiéri
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Sekil 27. Domateste kullanilan otomatik boylama makinesi

e Kiraz domatesler icin boylama yapiimaz.
WITITL

Sekil 28. Elle segilen ve paketlenen kiraz dbmatésler

Domateslerde Standartlar
Avrupa Ulkeleri Tirkiye

* 30 mm ve uUstl, 35 mm (1) alti
= 35mm ve Ustd, 40 mm alti

Yuvarlak ve Beef Domatesler

= 40 mm ve uUstu, 47 mm alti *35mm -40 mm
* 47 mm ve sti, 57 mm alti =40 mm -47 mm
* 57 mm ve Usti, 67 mm alti =47 mm -57 mm
« 67 mm ve Ustl, 82 mm alti *57mm-67mm
« 82 mm ve Ustl, 102 mm alti *67mm-77 mm
« 102 mm ve Usti * 77 mm -87 mm
(1) Sadece uzun domateslerde Uzun Domatesler
ABD * 30 mm - 35 mm
e Kigik: 54 mm - 57 mm *35mm -40 mm
*Orta: 57 mm-63 mm * 40 mm - 47 mm
e Baylik: 63 mm-73 mm *47 mm - 57 mm
* Ekstra Buyuk: > 73 mm * 57 mm ve ustl

Sekil 29. Domateslerde Avrupa Ulkeleri, ABD ve Tirkiye standartlari



Domateslerde Kalite Siniflari
Tlrkiye: Ekstra Sinif, Sinif 1, Sinif 2, 1skarta

ABD: Tarla Domatesi U.S. Nol, kombinasyon (%60U.S Nol1+%40 U.S No2), U.S.
NOZ, U.S. No3, iskarta
Ortaalti Domates U.S No1, U.S No2, iskarta

Avrupa: Ekstra Sinif, Sinif 1, Sinif 2, Sinif 3, 1skarta
Domateste Paketleme

$eki|0. Domateslerde kullanilan paketlere drnekleri

Domateslerde On Sogutma Kosullari

Ticari ambalajlamanin ardindan domatesler rutin olarak paletlenir ve
olgunlastirma igin 20°C'ye veya depolama ig¢in 12°C'ye sogutulur. Oda sogutma
yaygin olsa da, tazyikli hava ile sogutma daha homojendir ve daha kaliteli bir meyve
uretir. Nitekim, tazyikli hava sogutmasi ile, domatesler 2.5 saatte 20°C'ye sogutulur
ve meyveler oda sogutmali olanlardan daha diuzgln olgunlasir.

Domateslerde Optimum Depolama Kosullari
Depolama: Uriinin daha sonra tiiketiimek, islenmek ya da pazarlanmak (zere

kalitesini koruyacak kosullarda bekletilmesidir.
Amaci: Yiksek kazang elde etmektir, Ancak; depolama UrGnin maliyetini artirir.



+ Depoya tasinan udrunler en kisa surede istenilen sicaklik derecesine kadar
sogutulmaldirlar.
* Hasattan sonra depo diginda gegen her giun 7-10 gunlik depolama kaybi
demektir.
Depolamada basariyi etkileyen faktorler

1. Depolanacak tur ve cesgitler icin en uygun hasat doneminin saptanmasi ve
artnlerin bu dénemde toplanmasi,

2. Hasadin her Grinun yapisina uygun sekilde ve itinayla yapilmasi,

3. Tasimanin, ambalaj dncesi iglemlerin ve ambalajin duzenli yapilmasi,

4. Her Graindn buna uygun depolarda muhafazasi ve depo iglemlerinin kalifiye
elemanlarca yurutilmesi ve deponun temiz olmasi,

5. Pazara tasima ve tuketiciye sunma suresinde gerekli kosullarin saglanmasi
gerekir.

Optimum depolama sicakliklari, domateslerin olgunlasma asamasina
bagldir. Olgunlagsma igin ideal kosullar %90-95 oransal nem ile 19-21°C'dir.
Depolama sicakhigi > 27°C olursa domatesin kirmizi renk yodunlugu azalirken,
sicaklik <13°C olunca olgunlasmayi geciktirir ve 06zellikle olgun yesil asamada
domateslerde Usume zararinin gelismesine yol agabilir. Kirmizi domatesler birkag
glin boyunca 7°C'de saklanabilir, 6te yandan 10°C'de saklanan domateslerin lezzet
ve aromasl 13°C'de tutulanlardan daha distk olabilmektedir (Cizelge 4). Klimakterik
ve ¢abuk bozulan bir sebze olan domateslerin genellikle 2-3 hafta gibi kisa bir dmri
vardir. Kuguk boyutlardaki atistirmalik domatesler (kiraz, salkim tipi), domatesin
lezzetini arttiran yuksek miktarda seker ve asit icermektedir. Hasat sonrasinda kiraz
domatesler de dahil olmak Uzere domateslerin soguk zararindan korunmasi amaciyla
10°C veya daha yuksek sicakliklarda muhafazasi tavsiye edilir. Bazi durumlarda
10°C sicaklik dahi domateslerin lezzet kalitesini olumsuz etkilemektedir.

Cizelge 4. Sebzelerin Depolama Sicakliklari

Uriin adi Sicaklik Oransal nem
(°C) (%)
Domates (olgun) 7-10 90-95
Domates (pembe) 10-13 90-95
Domates (yesil) 11-14 90-95
Biber 7-12 90-95
Patlican 8-12 90-95
Hiyar 10-12 95
Kabak 10-12 50-70
Bezelye 0 95-98
Kavun 5-7 70-80
Taze fasulye 4-7 95
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Sekil 31. Farkh depolama sicakliklarinda 2 hafta streyle depolanan yesil domatesler

Kiraz ve salkim domatesler kimi zaman tavsiye edilenlerin altinda sicaklarda
muhafaza edilir. Ayrica kiraz ve salkim domatesler, taze kesilmis sebze
karisimlarinda kullanilir ve modifiye atmosfer altinda 5-10°C'de raf dmri 14-18 gln
kadardir. Yapilan g¢alismalar, kiigik domateslerin tek basina veya modifiye atmosfer
ambalajiyla birlikte o6nerilen sicaklik degerlerinin altinda muhafazanin  mimkin
oldugunu gostermistir.

Domatesler, urin kalitesini artirmak icin Kontrolli Atmosfer (KA) kosullarinda
saklanabilir. KA'da depolamada, ortamda etkin olarak bulunan iki gazdan O2’nin
azaltihp CO:2 artirilmaktadir. KA teknolojisinin genel olarak drunlerin solunum hizini
dugurdugu bilinmektedir. Bilhassa domatesler gibi klimakterik Grunlerde bu durum
olgunlasma ve bozulmayi yavaslatacak ve uzun sureli depolamalarda, NA kosullarina
kiyasla meyveler istendigi gibi daha yavas olgunlasacaktir.

Domateslerde genellikle tavsiye edilen oksijen ve karbondioksit seviyeleri % 3
O2 +% 2 CO: dizeyindedir (Cizelge 5). Ote yandan sadece oksijen seviyeleri
dusurllerek yani %3 O2 +%97 N2 seklinde olusturulan KA’de depolama ile, olgun
yesil domatesler 13°C'de 6 hafta boyunca tat ve aromalari bozulmadan muhafaza
edilebilmislerdir.

Cizelge 5. Sebzeler icin Gereken Kontrolli Atmosferde Muhafaza Kosullari

Sebze Turu CO2 (%) 02 (%)
Domates (yesil) 2-3 3-5
Domates (olgun) 3-5 3-5
Biber 2-5 2-5
Patlican 10 3-5




Domateslerde sogukta muhafaza boyunca ayrica modifiye atmosferde
paketleme (MAP) onerilmektedir. Piyasada domatesler icin 6zel gelistiriimis MA
posetleri mevcuttur. Bu posetler sayesinde yesil ve pembe olum asamasindaki
domatesler 12°C sicaklikta yaklasik 30-35 giin depolanabilmektedir.
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Sekil 32. Domateslerde kullanilan MA posetleri

Yesil Olum Donemindeki Domateslerde Etilen Uygulamasi

Domates meyvesi 20 °C sicaklikta 1-10 yL kgt.h gibi orta seviyede etilen
uretmektedir. Ama dissal etilene karsi oldukga hassastir. Nitekim 0.5 ppb kadar
duguk seviyelerdeki etilen bile olgunlagmay: tetikler ve metabolik olaylari hizlandirir.
Ticari olgunlagsma sureci igin, yesil domatesler 20-21°C sicaklikta ve %90 oransal
nemde 50 ppb etilen uygulanarak daha bir érnek bir olgunlasma saglanabilir. Renk
kinm asamasina ulasan domatesler kendileri etilen Uretmeye baglarlar ve
olgunlagmanin tamamlanmasi i¢in digaridan etilen uygulamasina artik ihtiyag
duymazlar

Bazen olgun yesil evredeki domateslerin pazarlama igin daha hizli ve homojen
olgunlasmasi gerekmektedir. Bu gibi durumlarda muz gibi Urlnlere digsal etilen
uygulamasi gergeklestirilir.

Etilen konsantrasyonu ve uygulama kosullari agagida verilmektedir:

- Etilen konsantrasyonu: 10-100 ppm

- Sicaklik: 15-25 °C (en iyi 20°C); oransal nem:% 90-95

- Sure: 24 ile 72 saat

- Hava sirkllasyonu: olgunlagsma odasinda etilen dagihmi igin yeterli

- Havalandirma: Etilenin etkinligini azaltan CO:2 birikmesini énlemek igin yeterli
olmalidir.

Normal Olgunlagma
Etilen, domates gibi klimakterik meyve turlerinde olgunlasmay! hizlandiran
bitkisel bir hormondur. Bahge Urunlerinde olgunlasma hizi ve buna bagl olarak



muhafaza suresi ortamdaki etilen konsantrasyonu ile direkt iligkilidir. Muhafaza
ortamindaki etilen konsantrasyonunun artisi bahge Urunlerinde olgunlagmayi
hizlandirir ve muhafaza suresini kisaltir.

Etilen

v

Etilen+Reseptor

Aktif Reseptor

v

Olgunlagsma Genleri

/ Ollgu‘rrllagmzi \

Renk  Aroma Yumusama Solunum

Sekil 33. Meyve ve Sebzelerde Normal Olgunlasma Diyagrami

Etilenin Olumsuz Etkileri

* Olgunlagsmay! hizlandirir

* Solunumu hizlandirir

* Yaslanmayi hizlandirir

* Yesil rengin kaybini hizlandirir

* Fizyolojik bozulmalara neden olur

Bu nedenle, bahge dudrunlerinde olgunlagsmanin yavaslatiimasi, kalitenin
korunumu ve sonugta muhafaza slresinin uzatiimasina yoénelik degisik ydntemler ve
teknolojiler kullaniimaktadir. Sogukta muhafaza sirasinda etilenin olgunlasma Uzerine
olan olumsuz etkilerinin azaltiimasi igin dusuk sicaklikta muhafaza ve kontrolll
atmosferde muhafaza yaninda ozellikle son yillarda degisik etilen engelleyiciler
(antagonistler) de kullaniimaktadir.

Bu urUnlerden birisi olan 1-MCP (1-Methylcyclopropene), bahge urunlerinin
kalitesini ve raf Gmrinil uzatmaya yarayan, genel anlamda UrlnUn etilen algilamasini
bloke eden ve yaslanmayi yavaslatan bir bilesiktir (Sekil 22). 1-MCP’nin ticari boyutta
ilk uygulamasi sis bitkilerinde yapilmis olup Ethylbloc™ adiyla (retiimeye
baslanmistir. Gliinimizde 1-MCP, sis bitkilerinde Ethylbloc™, meyve ve sebzeler
icin ise SmartFresh™ adi altinda Uretilmekte ve pazarlanmaktadir.



6 weeks after storage

Sekil 34. 1-MCP uygulamasi ile yavaslatiimis olgunlagsmanin sogukta muhafazanin 6.
haftasinda goruntusu

Etilen

!

Etilen+Reseptor

>K

Inaktif Reseptor

>KC

Olgunlagma Genleri

K

Olgunlasma

Sekil 35. Meyve ve Sebzelerde 1-MCP Sonrasi Olgunlagma Diyagrami

Domateslerin Tagima Kosullari

Yesil Olum Doéneminde: 13 °C sicaklikta, 5-7 gin, %85-95 oransal nemde
tasinmalilar.

Pembe Olum Ddéneminde: 7-10 ‘C sicaklikta, 4-5 gun, %85-95 oransal nemde
tasinmalilar.

Birlikte taginabilirliklerine gore urun gruplarina bakacak olursak domatesler agagida
belirtilen gruplarla beraber tasinabilir:



Grup 2

* Avocado

* Muz

* Patlican

*  Altintop

* Kavun (Kantalup kavunu haricg)
e Zeytin

*  Yesil domates

*  Pembe domates

* Karpuz

Onerilen Tasima Kosullari

*  Sicakhk: 13°-18°C
*  Oransal Nem: %85-95
* Buzile hichir zaman muamele edilmemelidirler.

Grup 4

e Yesil fasiilye Bamya

e Kirmizi biber Yazlik kabak
e Pembe domates Karpuz

e Yesil biber (Yesil fasilye ile birlikte tasinmaz)
Onerilen Tasima Kosullar

e Sicaklik: 4.5°-7.5°C
e QOransal nem: %95
e Buzile hi¢chir zaman muamele edilmemelidirler.

Domateste Depolama Sirasinda Ortaya Cikan Bazi Fizyolojik Bozukluklar ve
Hastaliklar

Domateste ugiime zarari

Yesil olum asamasinda derilen domatesler olgunlasmanin ilerleyen
asamalarinda derilenlere gore Usumeye daha duyarlidir. Bunun yaninda Kontrollt ve
Modifiye Atmosferde depolamada oransal nem orani yuksek buna karsilik O2 orani
dusuk oldugu igin reaksiyon hizi azalacagindan dusuk sicaklik zarari daha az
gorulur. Domates, biber, hiyar, patlican, bamya, kavun, kirlenmemis patates, tatli
patates ve yazlik kabak gibi sebzelerde kabukta dnce sulu gorunugli beneklenme,
sonra ¢dkme seklinde belirtiler verir. ileriki agsamalarda bu ¢okintli ve beneklerde
ikincil patojenler gelisir. Ozellikle domates, hiyar, fasulye ve yazlik kabakta Alternaria
zarari yaygin olarak gorulir. Soduk zararina maruz kalan domateslerde B. cinerea
(kursuni kuf) hastaligina kargi konukgu duyarhliginin arttigi ve meyvelerde siddetli
hastalik gelisimi gorulmektedir.



Sekil 36. 10 gun sureyle 5°C’de depolanan domates meyvelerinde ortaya gikan
usume zarari ve ikincil patojenlerin gelisimi

Domateste renklenme bozuklugu-Lekeli Olgunlagsma (Blotchy ripening)
Domates ve dolmalik biberde daha fazla goérilen bu bozulma meyvelerin
olgunlagma surecinde duzensiz renklenme gostermesidir. Meyvede duzensiz kirmizi
renk olusumu, yesil ve sari renkli boélgelerin olusumu ile karakteristiktir. Kabukta
goérulen bu duzensiz olgunlasma meyve etinde de gorulur. Renk bozulmasinin
goéruldugu bolgelerde meyve eti serttir. Asiri 1siklanma, yuksek sicakliklar, dizensiz
sulama, yetersiz ve asiri giibreleme bu bozulmaya neden olur. Ozellikle giibrelemede
asir azot ve potasyum vyetersizligi renklenme bozuklugunu artirir. Ozellikle yesil
olumda toplanip, teknik kosullara (yeterli doz, olgunlastirma odasinin uygunsuzlugu,
hava sirkulasyonu vb.) uyulmadan etilen kullanilarak yapilan olgunlastirmada gorular

Sekil 37. Domateste lekeli olgunlasma

Domateste kabuk alti meyve etinin renklenmemesi (greenback-whitewall)

Domates meyvelerinde diger bir olgunlasma bozuklugu da kabuk alti etli kismin
renklenmemesidir. Meyve kabugunda olgunlasma ile kirmizi renk olusumu dizgun,
bir 6rnek olurken kabuk altindaki etli kisimda renklenme olmaz, acgik, yesil, krem
renkli kalir ve bu dokular sert ve susuzdur. Benzer sekilde kabuk ve kabuk alti etli
kesim olgunlagma surecinde renklenirken, meyvenin ¢ekirdek evi kismi beyaz, krem
kalr, serttir, susuzdur, jel olusmaz ve olgunlasma gerceklesmez. Ozellikle
gubrelemede asiri azot ve potasyum yetersizligi renklenme bozuklugunu artirir.



Sekil 38. Domateste kabuk alti meyve etinin renklenmemesi

Siyah curukliik (Alternaria spp.)

'
Sekil 39. Alternaria guraklagu

Fitoptora ¢urukliigu (Phytophthora spp.)

Sekil 40. Fitoptora ¢urtkliga (Phytophthora spp.)



Fusarium c¢urukliigi (Fusarium spp.)

Fusarium spp

Sekil 41. Fusarium ¢uruklugu (Fusarium spp.)

Rhizophus GQuruklugu (Rhizopus stolonifer)

R. Stolonifer
Sekil 42. Rhizophus ¢urtklugu

Yumusak Gurukliik (Erwinia spp.)

Erwinia carotovora subsp. carotovora (Jones) Dye ve Erwinia carotovora subsp.
atroseptica (van Hall) Dye (yumusak ¢urlklik): Domates ve biber basta olmak Gzere
bircok Urinde zarar yapan en onemli bakteriyel hastaliklardir. Bu patojenler toprak
uzerindeki su birikintilerin sigramasi, ruzgar, derim ve derim sonrasi iglemleri ile
yayilir. Bakteri, ¢UrUmus bir Urinden, saglam UrGne akinti yolu ile gegmektedir.
Ozellikle 20°C ve Uzerindeki sicakliklarda ¢ok yikici sonuglar vermektedir. Urlinlerin
depolamasinda ve tasinmasinda oOzellikle soguk zincirin bozulmamasina 06zen
gosterilmelidir.



Sekil 43. Yumusak Curuklik (Erwinia spp.)
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