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1. GİRİŞ

Ülkemiz ekonomisinde önemli bir yeri olan domates, yetiştiriciliği yapılan bölgelerde çiftçimizin önemli gelir kaynaklarından birini oluşturmaktadır. 

Yazlık sebzeler grubunda yer alan domates, ılık iklimlerde bir yıllık, tropik iklimlerde ise çok yıllık bir kültür bitkisidir (Vural et al.,2000). Tropik Amerika bitkisi olup, ilk araştırıcılar tarafından hem Meksika’da hem de Peru’da yerliler tarafından tarımının yapıldığı ve tüketildiği bulunmuştur. Bu değerli sebzenin orijini hakkında pek çok araştırıcının benzer savları vardır. 

Bu bitkiye  16. yüzyıldaki botanikçilerin verdiği “Mala Peruviana” ve “Pomi del Peru” gibi isimlere bakarak domatesin ana vatanının Peru ve dolayları olduğu ve dünya ülkelerine buralardan yayıldığı öğrenilmektedir. Hughes’in bildirdiğine göre domates bir asır önce Portekiz’den Barbados’a getirilmiştir. Martius, bu bitkinin spontan olarak Rio de Janeiro civarında bulunduğunu söylemektedir (Bayraktar, 1970).

Domates, ya da aşk elması, Solanaceae familyasının, menşeleri Amerika olan bir grubuna dahildir. Ne eski Asya dillerinde, ne de yeni Hindu dillerinde bu bitkinin adına rastlanmamıştır. Thunberg zamanında, yani bundan yaklaşık bir asır kadar önce, domates Japonya’da mevcut değildi. Bu bitki Çin’e de çok sonraları girmiştir. Mayalılar buna “tomatte” demekteydiler. Domatesin Avrupa kıtasının bir bitkisi olmadığı da aşikardır. Çünkü Amerika’nın keşfinden önce domatesin Avrupa’da mevcut olduğunu gösteren hiçbir vesika ve işaret yoktur ( Bayraktar, 1970 ).

Domates, kiraz formlu olan Lycopersicon esculentum var. Cerasiforme’den evrimleşen ve Peru - Ekvador orijinli olan bir sebzedir. Kuzey Amerika’da da farklı boyut, renk ve özellikte muazzam varyeteleri bulunmaktaydı. Bunlar Meksikalı yerli kabileler tarafından selekte edildi ve korundu (Peirce, 1987).

Avrupa da domates çeşitleri, 16.y.y. da İspanyol ve Portekiz tüccarlarınca getirilen tohumlardan üretilmiştir (Anonymous, 1975). Avrupa’ya giren ilk domates muhtemelen sarı imiş. Çünkü, İtalya’da altın elma (pomodoro, golden apple) olarak adlandırılmıştır. Avrupa’da da oldukça uzun bir süre domatese zehirli olduğu inancı nedeniyle önem verilmemiştir. Bu durum 18.y.y.’a kadar sürmüş, İngiltere ve Fransa’da botanikçilerin ve gurmelerin tanıklıklarının ardından yiyecek olarak kullanılmaya başlanmıştır (Wien, 1987).

Kuzey Amerika ve Kanada’da domatesin popülerleşmesi 19.y.y. sonlarında başlamıştır. Soğutuculu vagonların 1920’lerde ortaya çıkması, Kaliforniya ve Florida üreticilerinin ürünlerini ülkenin endüstrileşmiş bölgelerine ve işlenmiş olarak da yurtdışına satmasını sağlamıştır. Taşımacılıkta daha da gelişen teknoloji üretimin artmasına ve kutulanmış ve işlenmiş olarak Kanada, Avrupa ve Japonya’ya büyük miktarlarda ihraç edilmesine neden olmuştur (Anomymous, 1975). 

Domatesin Anadolu’ya yaklaşık bir asır önce güney kıyılarında Adana civarından girdiği bilinmektedir. Başlangıçta süs bitkisi olarak yetiştirilen bikinin lezzetinin keşfinden sonra, yetiştiriciliğinin çok fazla yaygınlaştığı görülmüştür.

Domates, bitkiler aleminin Angiosperm (kapalı tohumlular) alt bölümünün n, Dicotyledoneae (çift çenekliler) sınıfının, Sympetale (bitişik taç yapraklılar) alt sınıfının, bazı yazarlara göre Tubiflorae  takımı, bazı yazarlara göre ise Personatne takımının, Solanaceae familyasının, Lycopersicon cinsine dahildir. Domatesin kromozom sayısı 2n=24 tür. Bazı domateslerde somatik olarak 2n=12 kromozoma da rastlanır. Bu domatesler küçük meyveli ve fertildir. Suni yoldan domateslerde polyploidi yaratılmıştır. Tetraploid domatesler, diploid domateslerden daha küçük meyvelidir. Meyveleri geç olgunlaşır ve az sayıdadır (Günay, 1992).

Domates, insan sağlığı bakımından önemli bir sebzedir. Çekirdekleri bağırsakların çalışmasını kuvvetlendirir. Mide ve bağırsak rahatsızlığı olanlarda asidik etkisi sebebi ile çiğ yenmesi sakıncalıdır. Böyle durumlarda haşlanarak yenmesi önerilir. Romatizmalı olanlar bol bol domates yemelidirler. İdrar söktürücü etkisi vardır, böbrekleri çalıştırır. Suyu cilde tazelik ve canlılık verir. Domates arı ve böcek sokmalarında, diken batmalarında, ayrıca güneş yanıklarında ve diğer yanıklarda ilaç gibi kullanılmaktadır (Günay, 1992). 100gr domates meyvesinin bileşimi ve oranları Çizelge.1’de verilmiştir.

Çizelge. 1  100 gr Domates Meyvesinin Bileşimleri Ve Oranları 

	Bileşim
	Oran

	Kuru Madde (gr)
	4.71-8.30

	Vitamin A (IU)
	833-1667

	Vitamin B1 ((g)
	16-80

	Vitamin B2 ((g)
	20-78

	Vitamin B3 ((g)
	280-340

	VitaminB6 ((g)
	0.074-0.015

	Nikotinik Asit (mg)
	3.0-8.5

	Folik Asit ((g)
	7.4-8.6

	Vitamin C (mg)
	8.4-59

	Potasyum (mg)
	92-376

	Fosfor (mg)
	7.7-53

	Kalsiyum (mg)
	4.0-21

	Magnezyum (mg)
	5.2-20.4

	Sodyum (mg)
	1.2-32.7

	Demir (mg)
	0.35-0.95

	Aleminyum (mg)
	0.5-2.95

	Bor (mg)
	0.04-0.13

	Bakır (mg)
	0.05-0.2

	Kurşun (mg)
	0.02-0.05

	Manganez (mg)
	0.04-0.3

	Çinko (mg)
	0-0.25

	Klor (mg)
	24-69

	Kül (gr)
	0.51-0.70


    (Frenkel and Jen, 1989)
Domatesin yeşil meyvelerinde solanin bulunmaktadır. Bu madde, insan sağlığı açısından zehirleyici bir etkiye sahiptir. Yeşil olarak 2-4 meyve yenmesi halinde, bazı hassas insanlarda zehirlenme görülebilmekte ve domates olgunlaştıkça bu madde kaybolmaktadır. Dillingen’e göre (1956), 0.02.gr solanin baş ağrısı ve kalp çarpıntısı yapmaktadır. Yeşil domates meyveleri %1.419, olgunları ise %0.0006 solanin içermektedir (Günay, 1992). Domateste oksalik asit bulunduğundan böbrek taşı olanların yememesi önerilir. Bununla birlikte ıspanak ve pazı yanında, domatesteki oksalik asit miktarı çok azdır.

Domates, bugün beslenme ve diyet programlarında büyük yeri olan bir sebzedir. Domatesin beyin hücrelerinin yaşlanmasını yavaşlattığı, bağışıklık sistemini güçlendirdiği, insanlara neşe verdiği, kalp hastalıklarına ve kansere karşı koruyucu etkisinin olduğu son yapılan çalışmalarla ortaya konmuştur (Sevgican, 1999). Kansere karşı koruyucu etkisinin kaynağı, yapısında bulunan likopen adlı pigmenttir. Dünya sanayi domatesi üretim ve tüketimini arttıran nedenlerden birisi de, likopenin bu fonksiyonunun keşfi olmuştur. 

Likopen, sebze ve meyvelerde doğal olarak bulunan karoten familyasına ait bir pigmenttir. Vücut tarafından absorbe edilen bir anti-oxidanttır ve zarar görmüş hücreleri onarmaya yardımcı olur. Anti-oxidantlar, kansere sebebiyet verebilecek DNA oxidasyonuyla savaşan bir bileşimdir. Kandaki likopen miktarı arttıkça, oxide edilmiş bileşikler azalır. Birçok araştırma göstermiştir ki likopen, prostat kanseri, sindirim sistemi problemleri, göğüs kanseri, akciğer kanseri ve yaşlılıktan dolayı oluşan kalp dejenerasyonunu aktif olarak engelleyebilir (Anonymous, 2002).

Likopen içeren başlıca ürün ve meyvelerin likopen miktarları Çizelge.2’de verilmiştir. Tropikal meyvelerde, karpuzda, kırmızı greyfurtta bulunur. Sırasıyla, domates salçası, ketçap, domates suyu likopence zengindirler. Yapılan araştırmalar, kan sistemimizin likopeni en iyi şekilde, işlenmiş domatesten (salça, ketçap v.b.) absorbe edildiğini ortaya çıkarmıştır. 

Çizelge. 2. Likopen Bulunan Ürünler Ve Oranları 

	Ürün
	Likopen (mg/100gr)

	Domates salçası
	85

	Domates ketçabı
	15.9

	Domates suyu
	9.5

	Domates sosu
	14.1

	Karpuz
	4.0

	Kırmızı greyfurt
	4.0

	Taze domates
	3.0


Ürünlerdeki likopen oranı iklim şartları, toprak yapısı ve domates çeşidine göre değişiklik göstermektedir (Anonymous, 2002). Bu nedenlerle birçok araştırıcı, likopen oranı yüksek domateslerle ilgili araştırma çalışmaları yapmaktadır. 2000 yılında A.B.D.’de Tarım Bakanlığı ve Purdue West Lafayette Üniversitesinden bir araştırma ekibince, geleneksel yöntemlerle yapılan yetiştiriciliğin ürünü olan domatesin 2 katı likopen içeren domates meyvelerinin geliştirildiği rapor edilmiştir. Bir mayadan domatese aktarılan genin olgunlaşma periyodunda devreye girerek olgunlaşmayı geciktirdiği ve böylece domatesin yavaş olgunlaşma sırasında daha fazla likopen biriktirdiği kaydedilmiştir (Anonymous, 2000a). İsrail’de bir domates ürünleri firması, normal domates ürünlerinden 2 kat fazla likopen içeren bir seri domates ürününü piyasaya sürmüştür. Bu ürünler geleneksel çaprazlama  (crossbreeding) yöntemleriyle ıslah edilmiş domateslerdir. Sacramento Kongresinde bu açıklamayı yapan İsrail delegesi, ürünlerin doğal olarak iki kat daha fazla likopen içerdikleri hususuna özellikle dikkat çekmiştir (Anonymous, 2000b).

Türkiye’de modern tekniklerle salça üretimine 1960’lı yıllarda başlanmış, sanayi 1963 yılından itibaren devlet yatırım teşvikleriyle gelişen bir gıda dalı olmuştur. Önceleri yaygın olan ilkel yöntemlerle salça elde etme, fabrikasyon salçanın üretimiyle azalmıştır. İlk domates salçası üretim tesisi, 1955 yılında Bursa’da kurulmuştur. Mevcut 43 adet işletme ve tesislerde konserve ve reçel gibi ürünlerle birlikte domates salçası da üretilmektedir. Bazı işletmelerin aseptik salça üretimi yaptığı sektörde 4 adet yabancı sermaye yatırımlı tesis bulunmaktadır. (Albayrak et al. 2002 ). Türkiye’de Sanayi domatesi yetiştiriciliği1970 yılından itibaren hızlı bir yükseliş göstermiştir. İhracata yönelik üretim yapan fabrikaların hammaddelerini sözleşmeli tarım uygulaması ile temin etmeleri, sadece domates dikim alanını arttırmakla kalmamış, yeni domates çeşitlerini ve bilgili bir tarım uygulamasını da beraberinde getirmiştir (Serim, 1982).

Tesisler üretimin yoğunluğuna bağlı olarak, büyük ölçüde Marmara Bölgesini kuruluş alanı olarak seçmişlerdir. Salça sanayiinde 1970’li yıllarda kapasitenin yüzbin tonun üzerine çıkmasına karşılık, üretim; ürünün iç pazarda yeni tanınmaya başlaması nedeniyle ellibin ton’da kalmıştır. 1974 yılı petrol krizi ile rakip ülkelerde uygulanan sübvansiyonlar da sanayinin gelişmesini olumsuz etkilemiştir. Diğer yandan firmaların domates üreticisiyle sözleşme yapmak suretiyle garanti hammadde temini, büyük kapasiteli işletmelerin devreye girmesine neden olmuş, bu durum salça işleme sanayiinde kapasite artışları sağlamıştır (Albayrak et al., 2002 ).

Domates salçası sanayiinin gelişimi, Türkiye’de kaliteli domates üretim potansiyelinin yüksek olmasına ve dünya pazarında görülen talep artışına bağlı olarak yükselmiştir. 1973 yılında salça işleme kapasitesi 58.200 ton, salça üreten işletme sayısı ise 18 iken, 1974 yılında kapasitesi 24.700 ton olan 6 yeni işletme daha üretime geçmiş, mevcut fabrikalardan bir kısmı da kapasitelerini genişletmişlerdir (DPT, 2001).

Türkiye salça sanayiinin gelişim sürecinde 1980’li yıllar, büyüme devri olarak görülebilir. Bu dönemin başında alınan ekonomik önlemler sonucu, doların Türk lirası karşısında devamlı değer kazanması, salça ihracatında bir rant meydana getirmiştir. Domates salçası sanayii, 1990’lı yıllarla birlikte büyük bir gelişme içine girerek, dünya üretiminde ABD ve İtalya’nın ardından üçüncü büyük üretici, ihracatta ise İtalya ve Yunanistan’ın ardından Avrupa’nın en büyük üçüncü ülkesi konumuna ulaşmıştır ( Albayrak et al., 2002). 

Dünya sanayi domatesi üretiminin durumu Çizelge..3’de verilmiştir.

Çizelge..3. Dünya Sanayi Domatesi Üretiminin Yıllara Göre Durumu (1000ton)

	Üretici Ülkeler
	1997
	1998
	1999
	3 yıl ortalaması

	Akdeniz Ülkeleri 

      İspanya

      Fransa

      Yunanistan

      İtalya

      Portekiz
	990

286

1183

3665

722
	1182

328

1248

4352

988
	1510

363

1250

4932

999
	1227

326

1227

4316

903

	Toplam AT
	6848
	8098
	9054
	7999

	      Cezayir

      İsrail

      Ürdün

      Tunus

      Türkiye
	-

185

-

362

1145
	320

270

30

470

1790
	400

306

47

730

1750
	-

254

-

521

1562

	Toplam AMITOM
	8538
	10978
	12287
	1061

	Kuzey Amerika

      Kaliforniya

      Diğer ABD ülkeleri

      Kanada

      Meksika
	8480

565

453

250
	8067

455

510

290
	11103

488

488

380
	9217

503

484

307

	Toplam K.Amerika
	9748
	9322
	12459
	10510

	Diğer K. Yarımküre Ülkeleri

      Cezayir

      Ürdün

      Macaristan

      Bulgaristan

      Fas

      Japonya

      Çin

Toplam Diğer Ülkeler
	278

97

90

70

120

67

480

1202
	-

-

220

156

150

63

780

1369
	-

-

130

150

155

58

800

1293
	-

-

147

125

142

63

687

1288

	K. YARIMKÜRE TOPLAM
	19488
	21669
	26039
	22399

	Güney Yarrımküre Ülkeleri

      Brezilya

      Şili

      Arjantin

      Venezuella

      Peru

      Avusturalya

      Y.Zellanda

      Güney Afrika

      Hindistan

      Tayvan

      Tayland
	1096
600

270

100

170

299

34

170

100

13

250
	1017

867

224

7

48

334

36

170

45

13

121
	1290

950

330

45

60

309

41

203

120

13

188
	1134

806

275

51

93

314

37

181

88

13

186

	G. YARIM KÜRE TOPLAM
	3102
	2882
	3549
	3178

	GENEL TOPLAM
	20111
	21997
	26757
	22955


(Anonymous, 2000)

Domates salçası üretimi son yıllarda vakum konsantrasyon tesisine sahip modern işletmelerce yapılmaktadır. Ortalama yıllık olarak 6.8.milyon ton domatesin yaklaşık 1.500.000 tonu sanayide hammadde olarak kullanılmaktadır. Geriye kalanı taze olarak tüketilmekte ya da ihraç edilmektedir. En büyük üretici konumunda olan ABD, Kanada, Orta ve Güney Amerika Ülkeleri ile Uzakdoğu’da ( Japonya, Kore ve Filipinler gibi ) bazı ülkelere salça ihracatı yapılmaktadır. AB’de en önemli üreticiler İtalya, Yunanistan, Portekiz ve İspanya’dır. Buradaki üretimin en büyük pazarı başta Kuzey Avrupa ülkeleri olmak üzere AB’nin kendisi ve Afrika’dır. AB’nde salça alıcısı konumunda olan İngiltere, Almanya, Hollanda gibi ülkeler, kota ile sınırlı miktarda Türkiye ve son yıllarda da Çin’den salça ithal etmektedirler. Türkiye’nin ihracat pazarı AB’dir, ancak bu pazarda yıllardır çözümlenemeyen bir kota engeliyle karşılaşılmaktadır (Albayrak et al., 2002). 

Türkiye’de tarımsal ürünlerin ortalama olarak %25-30’u gıda sanayiinde işlenirken, bu oranın Almanya’da %85 olduğu ifade edilmektedir. Ülkemizde hemen hemen her yörede üretimi yapılan domates, ağırlıklı olarak taze tüketilmektedir. İşleme sanayiine yönelik üretim, dünyadaki diğer üretici ülkelere göre daha düşüktür. Türkiye’de üretilen domatesin sanayide kullanım oranı 1985 yılı itibariyle %26.9 olarak gerçekleşmiş, 1989 yılında %30’lara ulaşmıştır (Anonymous, 1999). Ülkemizde birçok tarımsal üründe bu hesaplanmamakla birlikte, domateste 1996-2000 yıllarında üretimin %16.4-24.7’si salça sektöründe işlenmektedir (Çizelge.4).

Çizelge. 4  Türkiye’de Domatesi Üretimi İçinde Sanayi Domatesi Üretimi

	Yıllar
	Domates Üretimi

(1000 ton)


	Sanayi Tipi Domates 

Üretimi  (1000 ton )
	Oran %

	1996
	7.800
	1.850
	23.7

	1997
	6.600
	1.080
	16.4

	1998
	8.290
	2.050
	24.7

	1999
	8.956
	2.050
	22.9

	2000
	8.890
	1.700
	19.1

	Değişim Oranı (%)

(1996-2000)


	13.97
	-8.11
	-19.41


(İGEME 2001)

Salça sanayiinde kapasite kullanımı son yıllarda azalma göstermektedir. Bu oran 1995 yılında % 84.1 iken, giderek azalarak 1998 yılında %58.6’ya düşmüştür (Çizelge.6) 2000 yılında sektörün 495.000 ton olan kapasitesinin % 52.5’i kullanılmıştır. Kapasiteyi azaltan en önemli neden, yeteri kadar ham maddeyi istenen özellik ve sürede elde edememektir. Domates işleme sanayiinde kapasite, kampanya dönemi ile belirlenir (Albayrak et al., 2002)

Çizelge.5 Salça Sektöründe Kurulu Kapasite Durumu 

	KAPASİTE
	YILLAR

	
	1995
	1996
	1997
	1998

	Kurulu Kapasite (ton)
	370.000
	400.000
	430.000
	495.000

	Kullanılan Kapasite (ton)
	311.000
	308.500
	190.000
	290.000

	Kapasite Kullanım Oranı (%)
	84.1
	77.1
	44.1
	58.6


(DPT, 2001)
1990 yılından önce A.B.D. büyük ithalatçı iken, domates üretiminin arttırılması, yeni tesislerin kurulmasıyla hem iç pazarındaki hem de dünya salça pazarındaki dengeler değişmiş, son yıllarda salça stokları artmış ve bu stok artışı sonucunda fiyatlar hızla düşmüştür. Dünya salça ihracatı, 1994-1999 yılları arasında değer olarak %29 oranında artmıştır. Bu yükselişte Türkiye, Şili, Tunus, İspanya ve Çin’in ihracatında görülen artışların önemli etkisi olmuştur. Bu arada Yunanistan, Portekiz ve Brezilya’nın ihracatında düşüş olmuştur. 

Çizelge.6 Dünya Salça İhracatında Önde Gelen Ülkelerin İhracat Değerleri (1000$) 

	Ülkeler
	Yıllar

	
	1994
	1995
	1996
	1997
	1998
	1999

	Yunanistan
	120.962
	121.883
	122.998
	125.257
	136.690
	92.646

	Türkiye
	104.102
	94.513
	122.912
	126.010
	134.145
	123.963

	Portekiz
	93.168
	111.210
	99.103
	89.545
	90.048
	92.891

	Şili
	71.539
	92.460
	88.602
	72.013
	86.593
	98.900

	ABD
	68.154
	79.385
	84.831
	99.993
	86.238
	74.954

	İspanya
	79.586
	106.943
	83.776
	85.233
	82.879
	100.844

	Çin
	29.537
	45.104
	35.287
	63.447
	66.388
	73.423

	Macaristan 
	12.610
	10.976
	23.938
	21.793
	15.133
	13.481

	Tunus
	1.081
	4.820
	7.374
	12.988
	14.031
	32.459

	Brezilya
	14.078
	17.191
	14.762
	12.960
	11.211
	10.353

	Diğer
	94.700
	92.165
	115.146
	149.770
	137.510
	157.776

	Toplam
	979.450
	1.146.716
	1.161.438
	1.203.114
	1.266.130
	1.262.169


(FAO 2000)
1967 yılında 3 ton gibi sembolik bir rakam ile başlayan salça ihracatı, 1989 yılında 150 bin tonun üzerine çıkabilmiş, takip eden yıllarda yaşanan körfez krizi ve ABD’nin sanayi tipi domates üretimini teşvik etmesi nedeniyle 120 bin ton düzeylerinde seyretmiştir. Bununla birlikte, 1997 yılında 160 bin ton düzeyine ulaşan salça ihracatı, 1998 yılında %6’lık bir artış göstererek 170 bin tona ulaşmış, 1999 ve 2000 yıllarında ise 171 bin tonu aşmıştır ( Çizelge.8). Son yıllarda görülen domates salçası ihracatındaki artış, dünya domates salçası üretimindeki artış ve fiyatlardaki düşüşten kaynaklanmıştır. Dünya domates salçası üretim artışı, özellikle ABD ve Çin Halk Cumhuriyeti’ndeki üretim artışından kaynaklanmış ve bu gelişme ihraç fiyatlarını olumsuz etkilemiştir.

Çizelge.7 Türkiye’nin Domates Salçası İhracatı ( Miktar:ton, Değer: 1000$ ) 

	Yıllar
	Miktar (ton)
	Değer (1000$)

	1993
	109.939
	83.142

	1994
	132.807
	104.102

	1995
	106.987
	94.513

	1996
	148.898
	122.912

	1997
	159.523
	126.010

	1998
	169.897
	134.145

	1999
	171.870
	123.963

	2000
	171.142
	91.626



(İGEME, 2001)
Domates salçası ve diğer işlenmiş domates ürünlerinde Japonya eskiden beri ülkemiz ihracatında ilk sırayı almıştır. İhracat yaptığımız ülkeler ve ihracat miktarlarına aşağıda değinilmiştir (Çizelge.8).

Çizelge.8 Türkiye’nin Ülkeler İtibariyle Domates Salçası İhracatı ( ton )

	ÜLKELER
	YILLAR

	
	1998
	1999
	2000

	
	Miktar
	Miktar
	Miktar

	Japonya
	21.394
	29.328
	31.108

	Rusya Federasyonu
	26.334
	17.887
	17.118

	S. Arabistan
	11.820
	13.520
	15.865

	İtalya
	13.501
	16.077
	-

	Almanya
	7.353
	9.441
	8.234

	Malezya
	4.617
	7.513
	4.561

	G.Kore
	926
	5.782
	7.010

	İsviçre 
	2.798
	5.227
	2.966

	İngiltere
	3.364
	4.855
	3.635

	Hollanda
	2.183
	3.847
	2.508

	Diğerleri
	75.607
	58.357
	78.137

	Toplam
	169.897
	171.870
	171.142


Günümüzde sanayi domatesi varyeteleri hem yetiştiricinin hem de sanayicinin tatminini sağlamak üzere geliştirilmektedir (Chenoweth,1987). Domateslerde meyve şekli ve iriliği çeşitlere göre çok büyük varyasyon gösterir. 2-3gr ağırlığında meyve meydana getiren çeşitler yanında meyvesi 800-1000gr gelen çeşitlerde vardır. Sofralık domatesler genellikle 3-5 adedi 1kg gelen meyve iriliğine sahip, parlak, düz yüzeyli, yuvarlak veya hafif basık şekilli domateslerdir. Buna karşılık endüstriyel değerlendirilen domateslerde ise şekil amaca göre değişir. Örneğin soymalık domates ile kübik kesilmede kullanılacak domateslerde şekil farklıdır. Dökme olarak nakledilecek çeşitlerde köşeli-yuvarlak meyveli çeşitler tercih edilir. Meyve şekli, tüketim alışkanlıkları ile de yakından ilgilidir. İtalya’da uzun meyveli çeşitler sofralık olarak tercih edilerek kullanılır (Vural et al., 2000).

Potter 1968’e göre, kaliteli salça üretiminde, hammadde olarak kullanılan domateslerin kalitesi de önemlidir. İşlemeye uygun domates ürünlerinin kalite kriterleri; görünüşe ait faktörler, tekstürel faktörler, aroma faktörleri ve laboratuvarda analizle tespit edilen faktörlerle belirlenir (Öcal, 1999).

Salça sanayiinde üretim, daha çok dış pazarlara satış imkanlarına göre belirlenmektedir ( Rehber ve Akgül, 1992). Ülkemizde sanayi domatesi üretimi yapan kuruluşlar, üretim ve işleme teknikleri yönünden çok gelişmiş olan ülkeler ile rekabet ederek, ürünlerini satabilmek için yoğun çabalar göstermektedir. Bu ülkeler ile rekabet edebilmemiz, ancak maliyeti düşük ve kalitesi yüksek olan üretim ile gerçekleştirilebilir. Arzu edilen hedeflere ulaşabilmek için üretimin her aşamasına ait yoğun araştırmaların yapılması gerekmektedir ( Vural et al., 1993).

Gelişmiş ülkelerde, işlenmiş domates ürünleri olarak salça dışında yeni soslar, kesilmiş domates, soyulmuş domates, ketçap, kurutulmuş domates ve benzeri geniş ölçüde kullanılmaktadır. Bu ürünün %95’e yakın bölümü kutulanarak veya aseptik ambalajlar ile ihraç edilmektedirler. Bu ürünlerin imalatında, ham maddede aranan teknolojik özelliklerin salçaya işlenen domatesten farklı olması, çeşit seçimine yeni bir boyut getirmektedir.

Son yıllarda sanayi domatesi üretiminde görülen gelişmeler içinde en dinamik unsur, çeşitler düzeyinde olmuş ve olmaktadır. Değişen ihtiyaçlara cevap verebilecek farklı ekolojilere uyumlu çok sayıda çeşidin bulunma şansının varlığı, konunun önemini bir kez daha açıkça göstermektedir (Akıllı et al., 1995).

Türkiye’de sanayi domatesi üretiminin %75’i Marmara Bölgesi’nde, %25’lik kısmı ise Ege Bölgesi’nde yapılmaktadır. Marmara Bölgesi’nde üretimin ileriki yıllarda daha da arttırılmasının (mevcut arazi yapısı ve sulama imkanlarının kısıtlılığı nedeniyle) mümkün olmadığı görüşü taşınmaktadır. Bu bölgemizde çiftçinin eğitimi ve bilinçlendirilmesi yeni sulama sistemlerinin devreye sokularak, mevcut su kaynaklarından daha iyi yararlanılması suretiyle üretimin bugünkü seviyesinde tutulması, hatta biraz arttırılması da mümkün olabilecektir. Bunun gerçekleşmesi ise zamana ve sağlanacak mali kaynağa bağlı olacaktır. Buna karşılık Ege Bölgesi’nde üretime baktığımızda, Marmara Bölgesi’nin aksine, sanayi domatesi üretimi için uygun alanlar bulunduğu gibi, bu bölgemizde üretimin hızlı bir şekilde geliştiği ve arttığı görülmektedir. Bunun nedenleri şu şekilde açıklanabilir: Ege Bölgesi’nde en önemli endüstri bitkisi olan pamuk üretiminin, pamuk fiyatlarındaki gelişmenin üreticileri tatmin etmeyen düzeyde kalası nedeniyle azalması ve bu alanlarda domates üretiminin yapılmasıdır.

Aynı zamanda Ege Bölgesinde daha önce domates tarımı yapılayan Bergama-Bakırçay, Küçük Menderes ve Büyük Menderes havzalarında domates tarımının başlayıp hızla yayılması, Ege Bölgesi’nin gelecek yıllarda ülke sanayi domatesi üretimindeki payının hızla artacağını ortaya koymaktadır (Vural, 1996).

Sanayilik domates üretiminde, yörelere uyumlarının farklılık göstermesi nedeniyle uygun çeşit ile yetiştiricilik yapılması son derece önemlidir (Sağlam ve Fidan, 1998). Kaliteli ve verimi yüksek çeşitlerin bulunması yanında farklı bölgelere adaptasyon durumlarının da araştırılması gerekmektedir.

Torbalı Yöresine yeni yeni girmeye başlamış olan ve pamuk yetiştiriciliği yerine, karlılığı yüksek olduğu için üreticiye alternatif ürün olarak önerilebileceği düşünülen sanayi domatesi çeşitlerinin bölgedeki performanslarının irdelenmesi çalışmamızın amacını oluşturmuştur. Araştırmamızda yer alan çeşitlerde verim, erkenci verim, meyve ağırlığı, brix, pH, renk (a/b) kriterleri incelenmiş ve yöreye en uygun çeşitlerin saptanmasına çalışılmıştır.
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