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Domates Suyu Kalitesine Palperieme
Isleminin Etkisi

Omer Utku COPUR’
Fikri BASOGLU™
Banu Bilge 1SGOZ
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OZET

Bu ¢aligymada, Rio-Grande sanayi tipi domates gesidi materyal olarak
kullanimistr. On iglemler sonrasi elde edilen mayse; 1.0 mm, 0.7 mm ve 0.4
mm elek gozenek ¢apindaki palperden gecirilerek pulpa islenmistir. Elde
edilen pulplar tek tek veya bunlarin kombinasyonlar: seklinde 9 farkii regetede
hazirlanip, siselenmistir. Depolama sonrasi uygulanan fiziksel ve kimyasal
analizler ile duyusal degerlendirme sonucunda drneklere ait kalite
Iviterlerinden renk, briks, indirgen seker, askorbik asit, pektin, seliiloz, likopen,
karoten ve pulp orani istatistiki olarak % 1 diizeyinde onemli bulunmugstur.
Ayrica panalistler tarafindan pulpta incelmenin yanisira dolgunluk hissinin de
énemli oldugu belirtilerek 6 nolu ornek en fazla begeni kazanmistir .

Anahtar Sozciikler: Domates suyu, palper, kalite kriterleri.

SUMMARY
The Effect of Pulping Process on The Quality of Tomato Juice

In this study, processing type iomato cv. "Rio-Grande" was used as
material. The must obtained afier preliminary processes was processed to pulp
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by passing through the pulper with 1.0 mm, 0.7 mm and 0.4 mm mesh diameter.
The pulps obtained were prepared by the use of different methods individually
or in combination with each other. At the end of the physical and chemical
analyses and sensory evaluation afier storage, quality criteria such as colour,
brix, invert sugar, ascorbic acid, pectin, cellulose, Iycopen, caroten and pulp
ratio were found statistically significant at 1 % level. Morever, it was stated by
the panelists that full taste was also important in pulp in addition to thinning
and sample no 6 was admired most.

Key Words: Tomato juice, finisher, quality criteria.
GIRIS

Domates (Lycopersicum esculentum Mill.) giiniimii..de kullanim alant hizla
artan, kendine 6zgii tadi yaninda 6nemli mineral ve vitamin kaynagi olan bir
sebzedir. Gelisen bilim ve teknoloji yardimi ile domatesin besleyici ozelliginden
daha fazla yararlanmak i¢in taze tilketiminin vanisira basta salga olmak iizere sos,
ketgap, piire, tursu, domates suyu ve konserveye islenerck digerlendiriimektedi.

Anavatam1 Giiney Amerika (Peru) olan domates, ilkemizde ilk kez
[.Dinya Savast yillaninda tammnmistir. Giiniimiizde ulkemizde yetistirilen
domates gesitlerinin tamamu dis kokenlidir. isleme ve yetistirme teknigine uygun
olarak 1slah edilmis gesitlerin tohumlar: ilgili firma ve fabrikalarca ithel
edilmekte, adaptasyon calismalari sonrasinda uygun goriilen gesitlern
uretimine  gegilmektedir. Yetistiriciligi  vapilan sanayi domates gesitleri
arasinda;:H 1706, WS, VF-198, Roma WF, Rio-Grande, Chico III, Royal-Ball,
Pearson, Valiant, Jubucar ve Heinz 1439 yer almaktadir. Sanayi tipi domates

ﬁreﬂtimi-nin % 90'mmdan fazlas1 Marmara ve Ege Bolgesinde yetistirilmektedit
(Kiutevin ve Tirkes, 1985).

o qugt?s suyu iiretiminde hammadde olarak kullanilan domatesin
ozellikleri, tiriin kalitesini 6nemli derecede etkilemektedir.

Dom_atesin fiziksel ve kimyasal ozellikleri cesit, ekolojik sartlar ve hasid
zamanina gére degismektedir.

Sumeghy (1978), farkh domates gesitlerini kullanarak yaptg: bir
aragtirmada meyve agirliginm 43-113 g arasinda degistigini belirtmektedir.

Domatesde meyve eti  sertligi gerek isleme, gerekse hasad sonras!
Iél:imfaza ve ambalajlanarak tagimada son dereie c“)n;rﬁli bir kalite kriteridi-
de“elr' Yeo 19<1h9 (1989)5 yaptiklar bir ¢alismada domates meyvesinin sertlk

gerimy, 0. —}.65 kg/em” arasmda bulmuslar ve bu degerin ¢esit, hasad zaman! ve
gevre sicakhgimn etkisiyle degisebilecegini belirtmislerdir,

Domateste meyve sertligi v iiresi 1l
1 5 iile
meyvelerin pektik ma gl ve buna bagli olarak dayanma surest '®

dde icerikleri arasinda yakm bir iligki vardir. Domatesteki
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pektik madde miktanim Keskin (1981), 0.10-0.50 g/100g olarak belirtirken
Gould (1983) ise, 0.17-0.23 g/100g arasinda bildirmigtir.

Gould (1983), domateste rengin tiketici begenisi agisindan dnemli
oldugunu, domates renk maddelerinin karoten ve karotenoidlerden meydana
geldigini  ve meveut karotenoid renk pigmentlerinin yaklagik % 83'niin
likopenden olustugunu bildirmistir. Cakir ve Kilig (1989). 8 farklh domates
cesidi lizerinde yaptig bir aragtirmada renk degerinin (a/b), 2.14-2 .80 arasmda
degistizini belirtmislerdir.

Schoeneman ve Lopez (1973), domatesin pH tampon sisteminin
kompleks oldugunu cesit, yetistirme sartlari, hasad yontemi, bekleme zamani ve
isleme teknigine gore degistigini belirtmislerdir. Domatesin pH degerlerini
Saced ve Mubarak (1971), 4.20-4.60; Powers (1976), 3.90-4.82; Sapers ve ark.
(1978) ise, 4.20-4.40 arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Domateste hakim olan asit sitrik asit (0.47 g/100 g) olup, ¢ok az miktarda
da malik asit (0.05 g/100 g) bulunmaktadir (Joslyn, 1970).

Gabuniya ve Esaiashvili (1971), 8 farkl domates ¢esidini kullanarak
vaptiklari bir galiymada suda ¢ozintr kurumaddenin 5.12-6.54 g/100 g, toplam
sekerin 2.56-2.87 /100 g ve askorbik asitin 19-30 mg/100 g arasinda degistigini
belirtmislerdir. Konuyla ilgili olarak Keskin (1981) ise, olgun domatesin
bilesiminin 94.0 g/100 g su, 3.3-3.5 /100 g invert geker, 0.60 g/100 g seliloz,
0.85-10 g/100 g protein ve 24 mg/100 g askorbik asitden olugtugunu
bildirmistir.

Domateste rengin onemli bir kalite kriteri oldugunu belirten Sayan ve Yiicel
(1988), farkli domates gesitleri kullanarak yaptiklar: bir ¢aligmada; gesit. hasat
olgunlugu ve ekolojik sartlara gore degismekle birlikte domateste 10.8-22.0
mg/kg karoten ve 72.12-104.0 mg/kg likopen bulundugunu belirtmiglerdir.

Son yillarda bir igecek olarak tilketimi giderek artan domates suyunda
kalitenin yitkseltilmesi ancak, dalinda tam olgunlagnus, saghklr ve kirmuzi renkli
domateslerin teknigine uygun islenmesiyle miimkiin olmaktadir.

Nelson ve Tressler (1980), domates suyunun kalite unsurlar olan lezzet,
tad, kivam ve besin degerinin domatesin cinsi, iklim, hasat olgunlugu, islemeden
onceki bekleme siiresi ve proseste uygunlanan islemlerden onemli olgide
etkilendigini belirtmiglerdir.

Domates suyu tretiminde fabrikaya gelen domatesler kuf gelisimi ve
besin maddeleri kayiplarinm ¢nlenmesi icin hemen islenmelidir.

Domatesler akis kanalina bosaltilarak su akisi ile birlikte ilerlerken 6n
yikamadan gegerler. Kaba pisliklerini kanalda birakan domatesler yikama
makinelerine giderler. Altdan 6-7 kg/cm® basingta hava verilerek, ¢alkalama ile
otkin bir yrtkama saglanir. Yikama islemi ile birlikte domateslerde bulunan
tarmmsal ila¢ kalintilar ve mikroorganizma yiikii azaltilir (Cemeroglu ve Acar,
1986: Kalig ve ark., 1987).
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Yikama islemi sonrasinda segme ve ayiklama bandina gelen domateslerin
aralarindan vesil. ¢iirik, ezik, kiiflii olanlari ayrilir. Ayiklama bandimin sonunda
domatesler mayse haline getirilmek amaci ile parcalanilirlar. Bu islev igin
sanavide cesitli pargalama makineleri kullamimaktadir.

Elde olunan domates maysesi, istege gore sicak (hot break) ya da soguk
(cold break) isleme yontemiyle iglenebilmektedir. Sicak igleme yénteminde
pektik maddeler parcalamir, enzimler inaktif hale getirilir ve renk maddelerinin
1s1 ile ekstraksiyonu saglanir. Daha sonra domates maysesi palperden gegirilir
Soguk islemede ise, mayse Once palperden gegirilir, daha sonra 1s1 iglemine
ugratihr (Cemeroglu ve Acar, 1986).

Domates pulpu eldesinde pedalli veya pervaneli tip palperlerden
vararlamlir. Ulkemizde daha ¢ok pedalli tip palperler kullamimaktadir. Elde
edilen mayse palpere gelerek, kabuk ve cekirdeklerinden ayrilir. Palperler elek
gozenck gaplarina gore (1.0-1.2: 0.7-0.8; 0.4-0.6 mm) siralanmig olup, domates
maysesi 1.0-1.2 mm gozenck capli palperden baslayarak sirasi ile digerlerinden
gecirilerck pulp elde edilir (Kilig ve ark. 1987).

Domatesierde pulp randimani kullanilan palpere gore % 90'a erigebilse de
domates suyu iretiminde lezzetin bozulmamasi icin randimanin % 80-85'den

fazla arttirilmast dogru degildir (Tressler ve Joslyn, 1971; Cemeroglu ve Acar,
1986).

Isil  islem  o6ncesi ~ domates  suyu, igerisinde bulunan havanin
uzaklastirilarak askorbik asit kaybinm onlenmesi ve olumsuz oksidatif

degismelerin olugmamasi i¢in bir dearatérden gegirilmelidir (Tressler ve Joslyn,
1971).

Dolum 6nceesi domates suyuna lezzet vermek amact ile tuz ilavesi yapilr.
thllacak tuz% tablet, graniil ya da tuz cozeltisi seklinde olabilir. Tuz ilave
edilme orant, % 0.5-1.25 arasinda degismektedir (Kilig ve ark. 1987).

- Domates suyunun bilesimini: Acar (1988). 90.5 2/100 g su, 2.20 g/100 g
md1r_gen seker, 0.67 g/100 g toplam asit (sitrik asit cinsinden), 0.06 g/100 g
pektin (Ca-pektat olarak), 10.53 mg/100 g askorbik asit ve 0.95 /100 g tuz,
Holland ve ark. (1991) ise, 93.8 /100 g su, 0.83 g/100 g azotln maddeler, 3.0

g/100 g toplam seker, 0.3 g/100 g selilloz, 200 mg/100 g karoten, 8 mg/100 g
askorbik asit olarak belirtmislerdir.

Ulkemlzdgkx domates tiretim potansiyelinin vikksek oldugu diginilecek
?lurs.a_, domatesm salea  drefimi yaninda domates suyu olarak da deger
elndnl'{llmesg gerek ckonomimiz gerekse de beslenmemiz agisindan yararl
olacaktir. v

Bu caliymada, domates suyu tiretiminde gerek kalite gerekse randiman il
vakindan iligkili olan

begenil paiperleme isleminde optimizasyona gidilerck en ok
gentlen uygulamanin saptanip ireticilere konu ile ilgili bilgilerin aktanimas
amaclanmistir. =
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Aragtirma materyali olarak 1993 yili irtinit Rio-Grande ¢esidi domates
kullanilmigtir.

Uretim Ydntemi

Domates suyuna islemek tzere hasad edilen domatesler ayni giin boliim
igletmesine getirilerek islenmeye alnmustir. Segme ve ayiklama islemi sonrasi
hava calkalama diizenli bir yikama makinesinde etkin bir gekilde yikanmustir.
Daha sonra cekicli bir degirmende pargalanarak mayse clde edilmistir. Mayse,
25-90°C'de 10 dak. 6n isitma islemine ugratilarak, farkhi elek gozenek ¢apina
sahip (1.0-0.7-0.4 mm) palperden pegirilerek pulp haline dontstirulmustir.
Elde edilen pulpiar tek tek veya bunlarin kombinasyonlart seklinde 9 farkh
regetede hazirlamp  (Cizelge: 1), % 0.75 oranmnda tuz ilave edilerek
siselenmistir. Sigeler bir pastérizatorde kaynar su icerisinde 30 dak. tutularak
pastorize edilmistir. Daha sonra kademeli olarak sogutulup uygun bir depoda 3 ay
depolanmugtir. Bu strenin sonunda domates sularina fiziksel ve kimyasal
analizlerin yamsira duyusal degerlendirme yaptlarak rneklerin lalite kriterleri
degerlendirilmigtir.

Cizelge: 1

Domates Suyu Orneklerinin Uretimde Kullanilan Elek Gézenek
Biiyiikliiklerine ve Karigim Oranlarina Gére Numaralandiriimasi

Srmek No. Pulp Karisim Elek Gozenek Capi (mm)
Oram 1.0 0.7 0.4

] *

2 *

2 *
4 1+1 * *

5 11 * *
6 1+1 * *
7 1+3 * *

8 1+3 * *
9 1+3 * *

Analiz Yéntemi

Domates ve domates suyuna uygulanan analizlerden Meyve Agirlig, Eni
ve Bovu Bayraktar (1970)a; Renk tayini Gould (1983)a Suda _C_(")ziinflr
Kurumadde (Briks) ve Pektin tayini Regnel (1976)'e; Meyve Sertligi, Tepe
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Boslugu, Doldurma Orani ve Askorbik Asit tayini Kili¢ ve ark.(1991)na; pH ve
Toplam Asitlik taymi Anonymous (1974Ya, Tuz, Likopen ve Karoten tayini
Anonymous (1983 )a; indirgen seker tayini Cemeroglu (1992)'na; Seliloz tayini
Meloan ve Pomeranz (1980)a; Pulp Oram Eksi (1988)ye ve Duyusal
Degerlendirme ise Basoglu (1992)'na gore yapilmistir. Sonuclar bes tekerriirli
tesadiif parselleri deneme desenine gore degerlendirilerek yorumlanmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Domatese Ait Bulgular ve Tartisma

Materyal olarak kullanilan Rio-Grande gesidi domatese ait fiziksel ve
kimyasal analiz sonugian Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge: 2
Domatese Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclari

Ozellik Analiz Sonuglan
En (cm) 477
Boy (om) 6.06
Agirhk (g) 71.68
Sertlik (kg/em?) 2.76
Renk (Hunter) {a/b) 2.60
Suda Cozaniir Kurumadde (g/100 g) 5.16
Indirgen Seker (g/100 g) 2.63
Toplam Asit (Sitrik asit, g/100 g) 0.42
pH 4.30
Askorbik asit (mg/100 g) 13.36
Pektin (Ca-pektat, g/100 g) 0.17
Seltiloz (g/100 g) 0.86
Toplam karoten (mg/kg) 14.24
Likopen (mg/kg) 81.06

Cizelge 2'de gorildigi gibi  domatesin en, boy ve aguritk degerleri
ortalama olarak sirast ile 4.77 cm, 6.06 cm ve 71.68 ¢ olarak belirlenmistir.

~ [matesin sertlik degeri, 2.76 kg/em? olarak saptanmugtir. Sozkonusu

degerin, <akir vo Kihg (1989)n belirttigi (0.9-1.65 kg/om?) sinrlarin izerinde

olmast, cesit ve hasad olgunluklari arasindaki farkliliktan kaynaklandg!
sanilmaktadir.

Domafes ormeginde renk degerinin (a/b), 2.6 bulunmus olmast, Cakir ¥¢
Kilig (1989)'m belirttigi smirlar (2.14-2.80) iginde kalarak literatire uyumu

yamsira: kendine 6zgii kirnuz rengini almis domateslerin kullamilmis olmasiin
bir indikatoridir .
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o Ornegin briks degeri 5.16 g/100g olarak saptanmis olup, literatiirde
belirtilen degere (5.12-6.54 g/100g) uygunluk gostermistir (Gabuniya ve
Esaiashvili, 1971).

Domatesin indirgen seker miktari (g/100 g), 2.63 olarak saptanmustir.

Ornegin toplam asit ve pH deeri, sirast ile 0.42 g/100 g ve 4.30 bulunmusg
olup. bu degerler Joslyn (1970)'n belirtti3i (0.47 g/104 g; 3.90-4.82) degerlere
vakin bulunmustur.

Bivolojik degeri yiikseiten bir 6zeliik olmasi nedenivle askorbik asitin
onemi bityik olup domates érneginde 13.36 mg/100 g olarak saptanmugtir
(Cizelge: 2). Cesit, hasad olgunlugu ve hasad sonrasi bekleme siiresinden énemli
derecede etkilenen askorbik asit miktari, 6rnekie Gabuniya ve Esaiashvili
(1971)nin belirttigi (19-30 mg/100 g) simirlarindan daha diigitk bulunmugtur,

Domatesin vap: tast olarak bilinen pektin ve selitloz miktarlar: (2/100 g).
srast ile 0.17 ve 0.86 bulunmugtur. Belirtilen degerler, ilgili literatiir (0.17-6.23
g/100 g ve 0.60-0.86 2/100 g) smirlari iginde kalmistir (Gould. 1983; Acar,
1988).

Cesit ve olgunluk derecesi ile yakindan iliskili olan karoten ve likopen
dezerleri (mg/kg), domates Srneginde sirast ile 14.24 ve 81.06 olarak saptanmgtir.
Sozkonusu degerler, Sayan ve Yicel (1988)'in belirttigi stmrlara yakindir.

Domates Sularma Ait Bulgular ve Tartiyma

Uretilmis olan domates sularma ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar
Cizelge 3'de verilmigtir.

ilgili gizelgede gorulduZi gibi 200 ml'lik cam gigelerde ambalajlanan
domates sularmin tepe bosluklari, 4.86-5.04 cm arasmnda; doldurma oran1 (%) ise,
95 12-95.72 arasinda saptanmistir. Ancak  her iki ozellik agismdan da elde
edilen sonuglar arasindaki fark istatistiki olarak énemsiz bulunmustur.

Orneklerin renk degerleri arasinda goriilen fark, istatistiki olarak % 1
diizeyinde onemli bulunmustur. En yitksek renk degeri (2.22), elek gozenek gapt
| mm olan palperden elde edilen 1 numarali érnek ile 1 mm'lik ve 0.7 mm'lik
elekierden avri ayn elde edilen pulplarin 1-1 oramindaki karigimlarinda (4 nolu
arnek) saptannustic. Bu sonug, kabuktaki renk maddelerinin biiyitk gozenekli
elekler kullanildiginda pulpa pargalanmis kabukla birlikte gecebilmesinden
kaynaklanabilir.

Domates sularin briks degeri, 8.00-8.50 2/100 g arasinda saptanmigur.
Orneklerin briks degerleri arasinda gorillen fark, istatistiki olarak onemli
bulunmustur (Cizelge: 3). Briks degerlerinin baglangi¢ hammadde degermden
(5.16 g/100 g) yitksek bulunmas, iiretim esnasinda uygulanan on 1s1tma igleminde
buharlasma ile konsantrasyon artigindan ileri geldigi disimiilmektedir.
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Orneklerin indirgen seker muktarlari (g/100 g). 2.28-2.56 arasinda
saptanmig olup. degerler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemi bulunmustur
(Cizelge: 3). Sozkonusu degerler, Acar (1988)'i belirttigi degere (2.20 g/100 g)
yakinlik gostermektedir,

Domates sularimin toplam asit ve pH degerleri arasinda goriilen
matematiksel fark, istatistiki olarak ¢nemsiz bulunmustur. Omeklerin toplam
asit degerlerinin (0.46-0.47 g/100 g), hammadde asit degerlerinden yiksek
bulunmasi: ©6n 1sitma esnasinda buharlasma ile bir miktar kurumadde
vitkselmesinden kaynakiandig: dustniiimektedir.

Orneklerin askorbik asit degerleri (mg/100 g), 3.58-5.39 arasinda
saptannugtir. Elde edilen bu veriler arasmda goriilen fark, istatistiki olarak onemii
bulunmustur (Cizelge: 3). Domates sularimn askorbik  asit degerlerinin
hammadde degerine (13.36 mg/100 g) gore diisiik olmast, uygulanan ist iglem ve
oksidasyondan kaynaklanabilir. Ancak belirtilen askorbik asit miktari. Holland
ve ark. (1991)'nm verilmis oldugu degerden (8 mg/100 g) diigik bulunmustur.

Domates sularimn tuz degerleri, 0.74-0.76 g/100 g arasinda saptanmigtir.
Sonuglar arasindaki fark, istatistiki olarak @6nemsiz bulunmustur. Tuz
miktarinin, bazi orneklerde ilave edilen (% 0.75 oraminda) degerden diisiik
saptanmasi, tretim esnasinda ya da analizde yapiimis olast bir hatadan
kaynaklandig1 diisiiniitmektedir.

Ommeklerin pektin degerleri arasinda goriilen fark, istatistiki olarak 6nemii
bulunmustur (Cizelge: 3). Elde edilen degerlerin (0.11-0.15 g/100 g).
baslangigtaki hammadde degerinden (0.17 g/100 g) ditgitk bulunmasi,
palperleme isleminde pekiik maddelerin kullamlan elegin gozenek apina bagl
olarak posayla atilmasmdan kaynaklanabilir.

Domates sularinm seliloz degerleri. 0.74-0.85 2/100 g arasmnda
saptanmigtir. Ornekler arasinda gorilen fark, istatistiki olarak % | diizeyinde
onemli bulunmugtur. Avrica, ¢n yitksek seliloz degerinin | numarali drnekten
clde edilmis olmasi. en biylik elek gozenek capli palper kullanilarak bu 6rnegin
iiretilmesinden  kaynaklandigi sanilmaktadir. Seliloz miktarinin baslangig
hammadde degerinden disik bulunmasi, pektin miktarindaki azalmada agiklanan
nedenlerden ileri geldigi diisinilmektedir.

Orneklerin likopen ve karoten miktarlan, siras ile 24.17-27.82 mg/kg
arasinda ve 4.83-5.55 mg/kg arasinda saptanmugtir. Her iki kriterin elde edilen

degerleri arasindaki fark, istatistiki olarak onemli bulunmustur (Qi/_.elge. 3'7,
Likopen ve karcten miktarlarinm, baglangi¢ hammaddc degenaden ( 1g;elgc: 2)
diigiik bulunmalart, gerek likopen'in gerekse karoten'in uygulanan il iglem ve
daha ¢ok da oksidasyondan etkilenerek kayba ugramig olmalarindan kay-
naklandi@1 samimaktadir.

Domates sularinin pulp oranlari, % 65.40-74.60 arasinda saptanmigtir
Ornekler arasmdaki fark, istatistiki olarak énemli bulunmustur. Bu sonug, farkh
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gozenek caplr elek kullanilarak hazirianan recetelerin dogal bir neticesidir.
Pulp oranlar1 incelendiginde; ozellikle ilk i¢ érnekie gozenek ¢apr kuciildikee
pulpda, bir azalma oldugu gézlenmistir (Cizelge: 3).

Domates suvu érnekleri: tat, aroma, renk ve agizda hissedilebilen liflilik
kriterleri i¢in belirtilmis olan puan degerlerine gore 14 kisilik bir panalist erubuy
tarafindan duyusal degerlendirilmeve ahmnustir. Sonucta en ¢ok begeni, 0.7 mm
gozenek ¢apli elekten clde edilen pulp ile 0.4 mm'lik elekten elde edilen pulpun
I+1 oranindaki kaniginuyla hazirlanan érnekte (6 nolu) olmustur. Ayrica 0.4 mm
elek gozenek caph palperden elde edilen pulpdan hazirlanan 6rnek (3 No'lu)
ikinci sirada begeni kazanmistir, Ornekler arasmnda en az begeni ise, 1.0 mm
gozenek gapli palperden elde edilen pulpun. 0.4 mm'lik elekten elde edilen pulp
ile 1+3 oranmda karistiriimasivla hazirlanan Ornekie (8 nolu)olmustur.

SONUC VE ONERILER

Domates sularina uyeulanan fiziksel ve kimvasal analizler ile duyusal
degericndirme sonuglarma chre;

| Omeklere uveulanan analizlerden; renk. briks. indirgen seker, askorbik
asit, pektin, selitloz. likopen, karoten ve puip oranina ait elde edilen degerler

arasmdaki fark, istatistiki olarak % 1 diizeyinde ¢énemli bulunmustur.
2 Dlger kalite kriterlerine ait degerler arasinda goriilen matematiksel
fark, istatistiki olarak dnemsiz bulummustur,
3 Gorla : 7, - Soad = PR -

. 3. Degerlendirmeye katilan panalistlerin genel dustincelerine gore; elek
gozcnek gap1 kugui@[‘zkgc begeni artmis ancak. 6 noly ornekte oldugu gibi sadece
pulpta incelemenin veterli olmadigy, agizda birakilan "dolgunluk" hissinin de

R I T . - .
¢ok dnemli oldusuny belirt $ olup, en gok begeni bu drnekte olmustur. Ancak,

OI:LJJCI']H hepst panalistler  tarafindan genelde  bezenilip kabul edilebilir
diizeyde bulunmustar,
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