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Özet: Bu ara t rmada, domates konservelerinin likopen içeri i üzerine, askorbik asit ilavesinin, uygulanan 
farkl i lem s cakl klar n n ve depolama süresinin etkileri incelenmi tir. Rio Grande çe idi domateslerin bir 
bölümüne askorbik asit ilaveli salamura (% 0.2 sitrik asit, % 0.05 CaCl2, % 1 tuz ve 2 g/kg askorbik asit) di er 
bölümüne ise katk s z salamura (% 0.2 sitrik asit, % 0.05 CaCl2 ve % 1 tuz) ilave edilmi tir. Daha sonra her iki 
bölüm kendi içinde ikiye ayr l p iki farkl i lem s cakl (100 C/30dak ve 105 C/15dak) uygulanm t r. 8 ayl k 
depolama süresince 0., 3., 5., 6½. ve 8. aylarda konservelerin likopen miktar ndaki de i imler saptanm t r. 
Ara t rma bulgular ndan likopen içeri inin, askorbik asit ilavesinden ve uygulanan  farkl s cakl klardan 
etkilenmedi i, buna kar n depolama süresinin likopen miktar üzerine etkili oldu u anla lm t r. 

Anahtar Kelimeler: Domates, likopen, depolama  

THE EFFECTS OF VARIOUS FACTORS ON LYCOPENE CONTENT 
OF CANNED TOMATOES  

Abstract: The aim of this study was to investigate canned tomatoes with respect to the effects of adding 
ascorbic acid, applying different heat treatments and the effects of storage on lycopene content. The tomato 
samples of Rio Grande variety were divided into two parts; the first part was used to produce canned tomatoes 
with ascorbic acid (0.2 % citric acid, 0.05 % CaCl2, 1 % salt and 2 g/kg ascorbic acid), and  without ascorbic acid 
(0.2 % citric acid, 0.05 % CaCl2 and 1 % salt). Then both groups were again divided into two parts for heat 
treatment (100 C/30min or 105 C/15min) obtaining 4 different canned tomatoe samples. These products were 
stored for 8 months and lycopene content was analyzed in different stages of storage period.It was found that 
lycopene contents of canned tomatoes were not affected by ascorbic acid and different heat treatments.  
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----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
* Prof. Dr. Y lmaz Sekin  
ysekin@bayar.edu.tr 



C.B.Ü. Fen Bil. Dergisi (2005) 7 

 
13, 2005/ Y lmaz SEK N/ Neriman BA DATLIO LU../    

8    

1. G R

 
Domates (Solanum lycopersicum) Solanacea 
familyas na ait bir bitkidir. Bu bitkinin 
meyveleri sebze olarak tüketilmektedir (1; 2). 
Domates taze olarak tüketilebilen bir sebze 
türü olmas n n yan nda, konserve sanayi 
içerisinde yer alan soyulmu domates, 
soyulmu dilimlenmi domates ve salça gibi 
ürünlerin hammaddesi olmas nedeniyle de 
tar msal aç dan büyük bir önem ta maktad r. 
Ülkemizde sebze üretim miktar n n yakla k % 
50 sini domates olu turmaktad r (3).  

lemeye al nan domateslerin toplam 
miktar n n % 80 i salça için, kalan k sm ise 
domates konservesi (bütün veya kesilmi ), 
ketçap, domates suyu üretimi için 
kullan lmaktad r (4). Salça yap m nda 
domatesin taze özelli inin kaybolmas 
nedeniyle son y llarda taze domatese daha 

yak n olan domates konservesi üretimi önem 
kazanm t r (5).   

Yüksek miktarda domates ürünleri tüketimi, 
de i ik kanser türlerinin olu ma riskini 
azaltmaktad r. Fazla miktarlarda domates 
ürünleri tüketen ki ilerde prostat kanseri 
riskinin azalmas na neden olan bile enlerden 
birisi karotenoidler grubundan olan likopendir 
(6).  

Likopen, domateste en fazla miktarda bulunan 
karotenoiddir ve domateste bulunan 
pigmentlerin yakla k % 83 ünü olu turur (7). 
Domates ve domates ürünleri likopenin temel 
kayna d r ve beslenmede önem ta maktad r 
(8; 9). Çizelge 1 de taze domatesin ve baz 
domates ürünlerinin likopen içerikleri 
verilmi tir (1). 

              
               Çizelge 1. Domates ve domates ürünlerinin likopen içerikleri (Hobson ve Grierson, 1996). 

Domates ve Domates Ürünleri Likopen çeri i ( g/g ya a rl k) 

Taze Domates 8.8  42.0 

Pi mi Domates 37.0 

Domates Sosu 62.0 

Salça 54.0  1500.0 

Domates Çorbas

 

79.9 

Domates Tozu 1126.3  1264.9 

Domates Suyu 50.0  116.0 

Pizza Sosu 127.1 

Ketçap 99.0  134.4 

 

Likopen, taze domateste protein ve liften 
olu an bir matriks içinde tutulmaktad r. 
Domates ürünlerinde ise domatesin s l i lem 
görmesi s ras nda hücre duvarlar s etkisiyle 
parçalanmakta ve likopen serbest kalmaktad r. 
Dolay s yla domates ürünlerinde likopen 
konsantrasyonu, taze domatese oranla daha 
yüksektir (11).  

Likopenin moleküler yap s , 11 konjuge çift 
ba dan olu tu undan antioksidan olarak görev 
yapabilir (12). Bu nedenle g dalardaki likopen 
miktar ve stabilitesi daha büyük önem 

kazanmaktad r (9). G dalar n likopen 
içeriklerini ve antioksidan kapasitelerini 
inceleyen bir ara t rmada; domates ve domates 
ürünleri, ayr ca karpuz ve sebze sular analiz 
edilmi , en yüksek likopen içeri ine domates 
konservesinin, en yüksek antioksidan 
kapasitesine de domates çorbas n n sahip 
oldu u saptanm t r (6). Likopen 
absorpsiyonunu; dolay s yla biyoyararl l n , 
i leme s ras nda g da matriksi içerisinden 
likopenin sal nmas , g da ile al nan lipitlerin 
varl , s etkisiyle all-trans formundan cis 
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formuna izomerizasyonu gibi birçok faktör 
etkilemektedir (10).  

Genel olarak, g dalar n i lenmesi s ras nda 
besin kalitesinde bir azalma meydana geldi i 
dü ünülür (13). Ancak i leme s ras nda 
likopenin biyoyararl l ve besin kalitesi 
artmaktad r (10). Bunun sebebi, hafif s l i lem 
etkisi veya domatesin hücre yap s n n 
enzimatik olarak parçalanmas d r (13). 
Likopenin biyoyararl l , ya dahil besin 
yoluyla al nan bile enler, di er karotenoidler, 
vitaminler ve minerallerden de etkilenir (10). 
G dalar n fiziksel olarak küçülmesine neden 
olan, do rama ve püre haline getirme gibi 
i lemler de likopenin biyoyararl l n 
artt r rlar (14).  

Bu çal man n amac ; sa l k aç s ndan büyük 
önem ta yan likopenin taze domatesteki 
miktar n n belirlenmesi, domateslerin 
konserveye i lendikten sonra ve 8 ayl k bir 
depolama boyunca likopen miktar nda 
meydana gelen de i imlerin saptanmas d r. 
Ayr ca üretim s ras nda konservelere 
antioksidan olarak askorbik asit ilave 
edilmesinin ve iki farkl s cakl ktaki s l i lem 
uygulamas n n bu de i imler üzerindeki 
etkilerinin ortaya konulmas amaçlanm t r.  

2. MATERYAL VE METOT 

2.1. Materyal 

2.1.1. Hammadde 

Ara t rmada materyal olarak Hilal G da Sanayi 
ve Ticaret A. . den temin edilen olgun, Rio 
Grande çe idi 25 kg domates kullan lm t r. 
Konserve üretimi Ege Üniversitesi G da 
Mühendisli i Bölümü Pilot Tesisinde 
gerçekle tirilmi ve örnekler 660 cc lik cam 
kavanozlara doldurulmu tur.  

2.1.2. Domates konservesi üretimi  

Domates konservesi üretimi için % 0.2 sitrik 
asit, % 0.05 CaCl2 ve % 1 tuz içeren salamura 
haz rlanm , askorbik asit ilaveli olarak 
üretilecek konservelerin salamuras na ise 
ayr ca 2 g/kg oran nda askorbik asit ilave 
edilmi tir. Askorbik asit içermeyen örneklerin 
yar s 100ºC de 30 dak., di er yar s ise 
105ºC de 15 dak.; ayn ekilde askorbik asit 

içeren örneklerin yar s 100ºC de 30dak, di er 
yar s ise 105ºC de 15dak. s l i leme tabi 
tutularak  4 farkl örnek elde edilmi tir. 
Sterilizasyon süresini belirlemek amac yla 
örnekler 100ºC de 30 dak. tutulmu ve bu 
a ama sonunda ula lan F0 de eri 
kaydedilmi tir. S cakl k de erleri kontrol 
kavanozuna tak lan termokupl ile ölçülmü tür. 
Sterilize edilecek örneklerin merkez s cakl 
105ºC ye geldikten sonra önceden saptanan F0 

de eri elde edilinceye kadar örnekler bu 
s cakl kta tutulmu tur. Hedeflenen F0 de erine 
ula l ncaya kadar geçen süre 15 dak. olarak 
belirlenmi tir.  

Yakla k 25 kg domates suyla y kand ktan 
sonra, çürük ve ezik domatesler ay klanm t r. 
Buradan rastgele al nan 1 kg domates örne i 
fiziksel  kimyasal analizleri sonradan yap lmak 
üzere buzdolab ko ullar nda (4+1 0C) 
saklanm t r.   

Domates konservesi üretimi için domatesler 
boylamas na ikiye kesilmi tir. Her kavanoza 
yakla k 300 g domates (7 parça domates) 
doldurulmu tur. Kavanozlar n bir k sm na 
askorbik asitli salamura, bir k sm na ise 
askorbik asitsiz salamura eklenmi , salamura 
fazlas ta r larak tepe bo lu u % 6 olacak 
ekilde ayarlanm t r. Kavanoz merkez 

s cakl 70ºC ye gelinceye kadar egzost i lemi 
uygulanm t r. Daha sonra kaynar suda bir süre 
bekletilerek sterilize edilen kapaklar elle 
kapat l p, konserveler 100ºC de 30 dak 
buharda pastörize edilmi tir. Yine bir k sm na 
askorbik asitli ve bir k sm na da askorbik 
asitsiz salamuralar n ilave edildi i ve tepe 
bo lu unun % 6 ya ayarland 2. bir parti 
konserve haz rlanm ve bunlar 105ºC de 15 
dak süre ile su içinde sterilize edilmi tir. So uk 
suyla 35-40ºC ye so utulduktan sonra domates 
konserveleri; 0, 3, 5, 6½ ve 8. aylarda fiziksel 
ve kimyasal analizleri yap lmak üzere depoya 
al nm t r. Konserveler oda s cakl nda 
(~250C) ve k görmeyecek ekilde 
depolanm t r.   

Elde edilen 4 konserve örne i u ekilde 
kodlanm t r: 
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105 Katk s z, 105ºC de 15 dak s l i lem 
görmü domates konservesi örne i 

    A105Askorbik asit ilaveli, 105ºC de 15 dak 
s l i lem görmü domates konservesi 

örne i 

100 Katk s z, 100ºC de 30 dak s l i lem 
görmü domates konservesi örne i 

    A100Askorbik asit ilaveli, 100ºC de 30 dak 
s l i lem görmü domates konservesi 

örne i  

2.2. Metot 

Üretimden sonra hammadde analizleri ve 
konserve örneklerinin 0.ay analizleri 
gerçekle tirilmi tir. Analizler, örnekler direkt 

ktan korunacak ekilde, camlar n k rm z 
folyo ile kapland laboratuar ortam nda 
yap lm t r. Hammaddeye ve domates 
konservelerine uygulanan analizler a a da 
verilmi tir.  

Likopen Tayini 

Likopen analizi için her örnekten iki er 
kavanoz analize al nm ve her kavanoz için iki 
paralel çal lm t r. Önce örneklerin 
salamuras süzülüp ayr lm ve domates 
taneleri blenderden geçirilerek püre haline 
getirilmi ve IKA Ultra-Turrax T25 ile 
homojenize edilmi tir. Likopen tayini Anon 
(2000) e göre yap lm (15) ve ölçümler için 
UV - 1601 Shimadzu marka spektrofotometre 
kullan lm t r. Örnekler a a daki i lem 
basamaklar na göre haz rlanm t r.  

0.5 g domates pulpu tart l p üzerine ~0.3 g 
m s r ni astas eklenmi ve 20.0 ml HPLC 
safl nda aseton ilave edilmi tir. Örnekler 20 
dakika otomatik çalkalay c da çalkalanm ve 
3000 dev/dak da 3 dak santrifüj edilmi tir. 
Daha sonra spektrofotometrede 503 nm de 
absorbans ölçümü yap lm , absorbans 0.6 dan 

küçük ç kan örnekler ayr ca 472 nm de de 
ölçülmü tür.   

A a daki formüllere göre likopen miktar g 
likopen / g örnek olarak hesaplanm t r; 

 
A503 < 0.3 için;  

g likopen / g örnek = (2.56 x A503 

 

A472) x 32.24 / örnek a rl (g) 

 

0.3 < A503 < 0.6 için; 
g likopen / g örnek = (2.8 x A503 

 

A472) x 32.24 / örnek a rl (g) 

 

0.6 < A503 için;  

g likopen / g örnek = 62.43 x A503 / 
örnek a rl (g)  

2.2.3. De erlendirme Yöntemleri 

statistiksel de erlendirme SAS 8.2 statistiksel 
Analiz Paket Program nda Mixed Procedure 
uygulanarak yap lm t r (16). Varyans 
analizinde önemli bulunan özelliklerin asit 
ilavesi, i lem s cakl ve depolama süresine 
göre önem düzeyi p=0.05'e göre irdelenmi tir. 
Çizelgelerde yanlar nda ayn harf veya rakam 
bulunmayan ortalamalar birbirinden 
istatistiksel olarak farkl bulunmu tur.    

3. BULGULAR 

Domates konservesi üretiminde hammadde 
olarak kullan lan domateslerin likopen miktar 
130.16 g/g olarak belirlenmi tir. Domates 
konservelerinde likopen miktar ndaki 
de i imler grafik eklinde ekil 1 de 
verilmi tir. Çizelge 2 de ise istatistiksel analiz 
sonuçlar na göre 8 ayl k depolama süresince 4 
farkl örnekte meydana gelen de i imler ve her 
döneme ili kin 4 farkl örne in likopen 
miktarlar n n birbirilerine göre farklar 
gösterilmi tir. Yanlar nda ayn harf veya rakam 
bulunan veriler domates konservelerinde 
likopen içeri i bak m ndan istatistiksel 
anlamda bir fark olmad n göstermektedir.
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ekil 1. Domates konservelerinde depolama süresince likopen miktar ndaki de i imler ( g/g)

  

Çizelge 2.    4 farkl domates konservesi örne inde depolama süresince saptanan likopen miktarlar ( g/g)

 

Depolama süresi 
(Ay)* Domates konservesi örnekleri** 

 

0105 A105 0100 A100 

0 112 a 1 138 a 12 142 a 2 135 a 12 

3 101 a 1 120 ab 1 112 b 1 115 ab 1 

5 100 a 1 110 b 1   96 b 1 106 b 1 

6½ 103 a 1 109 b 1 101 b 1 111 ab 1 

8 100 a 1 112 b 1 112 b 1 114 ab 1 

 

* Her bir örne in depolama süresince likopen miktar nda meydana gelen de i imlerin kar la t r lmas nda harfler kullan lm olup ayn 
harfle gösterilen de erler aras ndaki fark istatistiksel olarak önemli de ildir (p<0.05). 

** Her bir örne in  her bir aya ait likopen de erlerinin birbirilerine göre farklar n n kar la t r lmas nda rakamlar kullan lm olup ayn 
rakamla gösterilen de erler aras ndaki fark istatistiksel olarak önemli de ildir (p<0.05).  

4. TARTI MA VE SONUÇ 

4 farkl domates konservesinin üretimden 
hemen sonra (0.ay) belirlenen likopen miktar 
ortalama olarak 131.88 g/g olup, 
hammaddenin likopen içeri ine (130.16 g/g) 
yak n bulunmu tur. Thompson ve ark. (17) 
taze ve pi mi domateslerin likopen 
içeriklerinde önemli bir fark bulunmamakla 
beraber pi mi domateslerin likopen içeri inin 
genelde daha yüksek oldu unu belirtmi tir. 
Domates konservesinin likopen içeri i de i ik 
kaynaklarda bu tez çal mas ndaki sonuçlara 
göre daha dü ük olup 97.08 g/g (18), 113.8 

g/g ve 73.8 g/g (19) olarak verilmi tir.   

Domates konservelerindeki likopen miktar n n 
de i imi üzerine askorbik asit ilavesi, i lem 
s cakl ve depolama süresinin etkileri 
incelendi inde; i lem s cakl n n etkisi 

önemsiz bulunurken di er iki faktörün p  0.05 
düzeyinde önemli oldu u görülmektedir. Rao 
ve Agarwal (10) ise domates konservelerinde 
s l i lem ve depolama sonucunda likopen 

içeri indeki de i imlerin önemli düzeyde 
olmad n belirtmektedir.        
   
Her örnek kendi içinde daha detayl olarak 
incelendi inde; 0105 örne inde depolama 
süresince likopen miktar nda herhangi önemli 
bir de i im meydana gelmedi i, A105 
örne inde ise 3.aydan 5.aya geçi te 0.aya göre 
önemli düzeyde bir azalma oldu u ve 
depolama sonuna kadar önemli bir de i im 
meydana gelmedi i görülmektedir. 0100 
örne inde depolaman n 3.ay nda önemli 
düzeyde azalma olmu fakat depolama sonuna 
kadar önemli bir de i im gözlenmemi tir. 
A100 örne inin likopen miktar ise 3.aya kadar 
de i memi , 5.ayda ba lang ç de erine göre 
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önemli düzeyde dü mü tür. Daha sonra 3. 
aydaki likopen seviyesine yükselmi ve 
depolama sonuna kadar de i memi tir. 0105 
örne i depolama ba lang c nda ve sonunda en 
dü ük likopen içeri ine sahip örnek olmu tur  
(Çizelge 2).   

Örneklerin depolama süresince aylara göre 
birbirileri aras ndaki de i im incelendi inde 
0100 örne inin depolama ba lang c ndaki 
likopen miktar n n 0105 örne ine göre p=0.05 
düzeyinde yüksek oldu u, fakat di er iki 
örnekle kar la t r ld nda önemli bir fark n 
bulunmad anla lmaktad r. 0105, A105 ve 
A100 örnekleri aras nda da depolama 
ba lang c nda önemli bir fark bulunmam t r. 
Daha sonraki aylarda her dört örne in likopen 
miktarlar aras ndaki fark önemsiz ç km t r 
(Çizelge 2).  

Domates konservelerinin likopen miktar na 
askorbik asit ilavesi, i lem s cakl ve 
depolama süresi faktörlerinin birbirileri 
aras ndaki etkile imleri p=0.05 düzeyinde 
önemsiz oldu u belirlenmi tir.   

Sonuç olarak, her dört çe it domates 
konservesinin (0105; A105; 0100; A100) 
likopen içeriklerinde, depolama boyunca 
azalma meydana gelmi tir. Baz aylardaki 
azalmalar istatistiksel aç dan (p<0.05) önemli 
bulunmu tur.  

Antioksidan olarak konservelere askorbik asit 
ilave edilmesiyle likopen miktar ndaki 
azalman n yava lat lmas dü ünülmü tür. Fakat 
depolama boyunca askorbik asidin likopen 
üzerine koruyucu bir etkisi gözlenmemi tir. 
Ayn ekilde, uygulanan i lem s cakl klar , 
likopen içerikleri aç s ndan örnekler aras nda 
bir farkl l k yaratmam t r.   

Taze domates, domates konservesine 
i lendi inde likopen niceli inin bir miktar 
artt görülmü tür. Domates konserveleri oda 
s cakl nda ve karanl kta 8 ay depoland nda 
ise likopen miktar nda depolama süresince 
önemli bir de i me olmam t r. Bu sonuç, 
askorbik asit katk l ve katk s z her 4 örnekte 
de gözlendi inden, askorbik asit ilavesinin 
likopen üzerinde koruyucu bir etkisinin 
olmad n ortaya koymu tur.  
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