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SIMGELER VE KISALTMALAR

SCKM Suda Coziinebilir Kuru Madde Orani
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OZET

KAPYA BIBERINDE BAZI HASAT SONRASI
UYGULAMALARIN DEPOLAMA KALITESINE ETKILERI

Ayse Oykii ERDOGMUS
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danigman : Prof. Dr. Kenan KAYNAS
08/07/2015, 34

Bu calismada, Tiirkiye genelinde 6zellikle Marmara, Ege ve Akdeniz Bolgelerinde taze
tiketim ve endiistriyel agidan oldukca biiyiik iiretim ve ihracat potansiyeline sahip olan
Kapya biberinde farkli hasat sonrasi uygulamalarin etkileri incelenmistir. Bu amagcla;
Canakkale ili Merkez ilge Ciplak kdyilinde Ozel iiretici bahgesinden hasat edilen Kapya
biberinin meyvelerine hasat sonrasi farkli konsantrasyonlarda ¢orek otu yagi, CaCl, ve
Semperfresh uygulamasi yapilmistir. Uygulama yapilan iirtinler 6°C-7°C arasi sicaklik ve
%90-95 oransal nem kosullarinda sirasiyla 15 ve 30 giin siiresiyle depolanmiglardir. Her
depolama siiresi sonunda, depodan ¢ikarilan biberler 2 giin siireyle 18-20°C sicaklik
kosullarinda raf dmriine tabi tutulmuslardir. Her depolama stiresi sonunda biberlerde bazi
kalite ozellikleri incelenmistir. Incelenen bu kalite 6zellikleri; agirlik kaybi, renk, suda
¢ozilinebilir kuru madde orani, TETA (titre edilebilir toplam asitlik miktar1), pH degeri,
toplam fenolik bilesik igerigi ile depolama siiresince ¢iirlime ve bozulma oranidir.
Depolama ve kalite parametrelerindeki degisim Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Soguk Hava Deposu ve laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Kapya biber
tipinde yapmis oldugumuz uygulamalar ve depolama sonucunda 15 giin siire ile yapilan
depolamada daha fazla olumlu sonug alinmis, depolama sicakliginin yapilan uygulamalara
etki ettigi gozlemlenmistir. Ciiriime ve bozulma orani incelendiginde ¢orekotu yagi 600
ppm uygulamasi basarili olmustur. Depolama siireleri uzadik¢a meyvedeki bozulmalar

artmis 0zellikle meyvenin u¢ kismindan sapa dogru giden bozulmalar gézlemlenmistir.

Anahtar sozciikler: Kapya Biber, CaCl,, Semperfresh, Corek Otu, Depolama Siiresi,
Kalite Ozellikleri.
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF SOME POSTHARVEST TREATMENTS
ON STORAGE QUALITY OF KAPYA PEPPER

Ayse Oykii ERDOGMUS
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Master of Science Thesis in Horticulture
Advisor : Prof. Dr. Kenan KAYNAS
08/07/2015, 34

In this research; the effects of different postharvest applications on Kapya peppers at
different harvest maturities which have great potentials for industry and fresh consumption
in Marmara, Agean and Mediterrnean regions in Turkey was carried out. For this purpose;
in city of Canakkale of Ciplak village cultivated Kapya peppers were have been done
postharvest at different concentrations black cumin oils, CaCl, and semperfresh
applications. These applied crops were storage at 6-7°C temperature and 90-95% relative
humidity conditionals for 15 and 30 days. After each storage period, peppers were kept at
18-20°C temperature for 2 days as shelf life. After each storage periods peppers were
determined for some quality properties. These quality assessments weight lose, soluble
solids, color change, pH value, total phenolic compounds, pyhsiological disorders and
decay on each storage periods were also determined. Storage and quality analyses have
been done experimental cold storage rooms and laboratory in Canakkale Onsekiz Mart
University Faculty of Agriculture of Department of Horticulture. According to findings;
kapia pepper type to made application and storage in more possitive with 15 days of
storage, the effect of storage temperature is observed of application. 600 ppm application is
more succesful treatment against pyhsiological disorders and decay. Decay incidence
increased besides spoilages observed by the end to stem of the fruit with prolonged storage

period.

Keywords: Kapya Pepper, CaCl,, Semperfresh, Black Cumin Oils, Storage Period,
Quality Properties.
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BOLUM 1
GIRIS

Biber (Capsicum annuum L.) Solanaceae familyasinin Capsicum cinsine dahildir.
Iliman ve subtropik iklimlerde yillik, tropik iklimlerde ise ¢ok yillik bir kiiltir bitkisidir.
Biberin sistematigine bakildiginda; arastirmacilarin goriisleri arasinda onemli derecede
farliliklar vardir. Bir grup arastirmact; kiiltiir biberi gesitlerinin Capsicum annuum tiiriine
ait oldugunu, yabani biber formlarinin bu gurupta bulunmadigini ve bunlarin tamamen tek
yillik biber oldugunu kabul etmektedirler. Diger aragtirmacilar ise Capsicum’un iki ana tiir
grubuna dahil oldugunu bunlardan; Capsicum annuum’un tek yillik, Capsicum
frutescens’in ise tropik bolgelerde yetisen ¢ok yillik biberler oldugunu ayrica her tiir grubu
icerisinde sekil ve renk bakimindan farklilik oldugunu gosteren biber tiplerinin yer aldigim
bildirmektedirler.  Biberler; renk, lezzet ve degerlendirme sekillerine gore
gruplandirilmaktadir. Biberler renklerine gore gruplandirildiginda; sar1 dolmalik, yesil
dolmalik, koyu yesil dolmalik olarak siniflandirilirlar. Bunun yaninda uzun sivri biberler
sekil ve renklerine gore; aci sivri uclu yesil biberler, ac1 kiit uclu yesil biberler sekil ve
renklerine gore; act sivri uclu koyu yesil biberler, domates biberleri ise; sivri sekilli siis

biberleri ve yuvarlak siis biberleri olarak siniflandirilmaktadir (Vural ve ark., 2000).

Solanacea familyasina dahil olan Capsicum cinsi igerisinde yaklasik 30 tiirden
bahsedilmektedir. Ancak temel olan Capsicum annuum L., C. baccatum L., C. chinense L.,

C. frutescens L., ve C. pubescens L. olmak tizere 5 tiir kiiltiire alinmistir (Abak. 1982).

Aragtiricilar ve botanikgiler biberin anavataninin Giiney Amerika oldugunu ve
Giney Amerika’dan da Diinya’ya yayildigin1 kabul etmektedirler. Biber ilk olarak
Amerika’dan Avrupa’ya 1493 yilinda, daha sonra ispanya’ya, 1548 yilinda Ingiltere’ye ve
1578’li yillarda ise Orta Avrupa’ya ve diger Avrupa iilkelerine girmistir (Ozalp, 2010). 16.
yiizy1l icerisinde 6zellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde Orta Avrupa ile kurulan
iliskiler sonucu biber ilk olarak Istanbul’a daha sonra iilkemizin dier bdlgelerine
yayilmstir. (Vural ve ark., 2000). Gida isleme sanayinde ticari olarak kullanilan birgok
biber iriinii, Capsicum annuum L. tiiriiniin meyvelerinden elde edilir. Baharat olarak
yaygin kullanimai; cesitli biiyiikliikklerde pargalanmis ya da 6giitiilmiis pul veya toz halidir
(Anonim, 2008). Meyvesi yenen sebzeler arasinda biber, farkli sekillerde en c¢ok
tikketilenlerden birisidir. Taze, tursu, kizartma, dondurulmus {iriinler, sos, sal¢a, toz biber,

konserve, biber suyu, baharat olarak kullaniminin yam sira ilag ve boya yapiminda da



biberden yararlanilmaktadir.

Diinya’da iiretilen 12.000.000 ton biberin yaklasik %23’ii Cin’de, %10°u Tirkiye’de,
%9’u Nijerya’da tiretilmektedir. Tiirkiye kapsaminda 6zellikle Marmara, Ege, Akdeniz
bolgelerinde oldukga biiyiik bir liretim potansiyeline sahip olan ve iilkemizde yetistiriciligi
yapilan sebzeler igerisinde ihracat potansiyeli en yiiksek tiir biberdir. Ulkemizde dolmalik,
sivri, carliston, domates, siis vb. biber tirleri yetistirilmektedir. Tiirkiye’de iiretilen
1.200.000 ton biberin yillik; % 60’m1 sivri biber, % 28’ini dolmalik biber, % 4’{inii
carliston biber, % 8’ini kapya, domates biberi, kurutmalik biberler, pul biber elde etmeye

uygun biber ¢esitleri olusturmaktadir (Anonim, 2010).

Canakkale ilinde ise, potansiyel agisindan en Onemli biber tipini Kapya biberler
teskil etmektedir ve her gegen yil iiretimini arttirarak, ihracat ve i¢ tiiketimde kullanilan en
onemli iiriinlerden biri olmaktadir. Il genelinde; 25 bin dekar alanda yilda yaklasik 60 bin
ton kapya biberi yetistirilmektedir. Cografi agidan yetistirildigi bolgelere bakildiginda
Canakkale iline ait; Yenice il¢esi basta olmak iizere; Biga, Bayrami¢ ve Can’da yetistirilen
kapia biberi, yillik 12-15 bin ton taze olarak Bulgaristan ve Yunanistan’a, 15-20 bin ton
dolayinda da dondurulmus ya da konserve halinde diger Avrupa iilkelerine ve ABD’ye

ihrag edilmektedir (Anonim,2012).

Kapya biber tipine; Bulgaristan’dan geldiginde “Kapija” ve daha sonra “Kapya” adi
verilmistir. “Yaglhk Biber” olarak da adlandirilmaktadir. Kapya biber meyveleri
endiistriyel olgunlukta yesil, koyu yesil olan meyveler, biyolojik olgunlukta kirmizi renkte
olur. Meyveler kalin duvarldir, kizartma, salata ve biber sal¢asi yapiminda kullanilir
(Aybak, 2002). Yenice ilgesinde ¢ok biiyilk miktarda tiretildigi ve bu yodrede sanayi

tesislerinde degerlendirildigi i¢in ulusal pazarlarda Yenice Biberi olarak bilinmektedir.

Kapya biberin salga ve konserve sanayinde kullanilmasinin nedeni; kalin etli bir
biber ¢esidi olmasidir. Algaktan dallanir, bol yapraklidir ve bodur goriiniimli bir bitkidir.
Meyveleri koyu kirmizi iri konik yassi 14-16 cm boyunda, meyve eti kalinligi 2.5-3 mm ve
tatlidir. Ayrica verimli orta erkenci bir gesittir. Verimi 3.5-4 ton/da arasindadir. Bu tip
biberlere ait meyveler, sofralik olarak tiiketildigi ve ihracat isleminde kullanilabildigi gibi

sok sogutma ve konservelik olarak da kullanilmaktadir.

Kirmiz1 biber Diinya’da en yaygin tiiketilen ve ticarette Onemli yeri olan

baharatlardan biridir. Tiirkiye ayn1 zamanda 6nemli kirmiz1 biber lreticisi iilkeler arasinda



yer almakta olup, kirmiz1 biber verimi de diinya ortalamasinin iizerindedir. Giineydogu,
Akdeniz ve Ege bolgeleri lilkemizde kirmizi biber {iretimi yapilan baslica bolgelerdir.
Ulkemizde 2003 yili itibariyle 10.000 ha alandan 40.000 ton kirmizi biber iiretimi
gergeklestirilmistir. Kirmizi biber iiretim asamasinda yogun is gilicii talep ederek iilke
istihdamina katki saglamaktadir. Nitekim 2003 yilinda 2.210 ton kirmizi biber ihracati

gerceklestirilerek 5.43 milyon dolar gelir elde edilmistir (Paksoy ve Uslu, 2004 ).

Tiirkiye’de yetistiricilik ortalamasina bakildiginda yaklasik olarak 43 milyon ton yas
meyve ve yas sebze liretimi yapilmaktadir. Rakamsal olarak bakildiginda iilkemiz 6nemli
yas meyve ve yas sebze iireticisi olmasina ragmen, ihracatin iiretime orani %5’1
gecmemektedir. Ihracata déniik iiretilen; kirmiz1 renkli, parlak ve etli Kapya biberin ic
piyasada tiiketimi artmistir. Bununla birlikte Avrupa iilkelerinde de Kapya biber biiyiik
ragbet gormektedir. Kapya biberin tiikketiminde yasanan artis, tiiketicilerin saglikli
beslenme aligkanliklarinin yanmi sira yeni damak tadi, yeni lezzet arayislari, ¢alisma
hayatindaki bayanlar i¢in kolay ve hazir yemek olmasi nedenleridir. Kapya biber; hazir
gidalarda, dondurulmus iriinlerde, sos, konserve, toz ve pul biber yapimlarinda
kullanilmaktadir. Kapya biber; yapisinda bulundurdugu lutein sayesinde yasliliga bagl goz
hastaliklar1 riskini azaltmaktadir ve bu nedenle alternatif tipta Onerilmektedir. Ayrica
bilimsel makalelerde; sinir, mide, salgi bezlerinin ¢alismasinda faydali oldugu ve kan

basincini ayarladigi bilgisi de yer almaktadir (Anonim, 2008).

Bu kapsamda; yapilacak olan ¢aligsma ile s6z konusu ¢eside ait meyvelerde depolama
sliresinin  kalite korunarak uzatilmasi, Uriiniin tiiketim, satig- pazarlama ve ihracat
periyodunu uzatarak gerek sofralik gerekse sok depolama ve konservelik olarak
kullanilabilme olanagini artirmak amaglanmustir.

Calisma ile elde edilebilecek basarili sonuglarla, lilke ekonomisi kapsaminda {iretim
ve ihracat boyutunda 6nemli kazanimlar elde edilebilecektir. Bunun yaninda; yapilacak
hasat sonrast uygulamalar pratikte kullanilabilir ¢evre dostu uygulamalar oldugundan,
iiretimin yogun oldugu bolgelerde kullanilacak ve taze ve islenmis {iriin ihracatinin artmasi
sonucunu doguracaktir. Bu sonug yorede yeni isleme ve paketleme tesislerinin kurulmasina

neden olacagi i¢in istihdami da artiracaktir.



BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

Meyvesi yenen sebzeler arasinda, bir¢ok farkli sekillerde en ¢ok tiiketilen
sebzelerden birisi de biberdir. Taze, tursu, kizartma, dondurulmus triinler, sos salga, toz
biber, konserve, biber suyu, baharat olarak kullaniminin yani sira ilag ve boya yapiminda
da kullanilmaktadir. Bu kadar farkli degerlendirme dogal olarak ¢ok sayida biber tiirii ve
¢esidinin - varhi@inin  sonucudur. Arastirmaci Bailey (1923) tarafindan yapilan

siiflandirmaya gore biberler asagidaki gibi siniflandirilmastir.

Capsicum annuum var. cerasiforme; kiraz biberlerdir. Ceside gore meyveleri; kiigiik,

oval, minyatiir sivri biber seklinde, ortalama 2-3 cm uzunlugunda, 1-1.5 cm ¢apindadir.

Capsicum annuum var. conoides; konik veya uzunca silindir seklinde meyveleri

vardir. Meyveler ortalama 2-10 cm uzunlugunda, 1-3 cm ¢apinda ve muhtelif renklerdedir.

Capsicum annuum var. fasciculatum; bunlar kirmizi salkimli biberlerdir. Meyve
olusumu demet halindedir. Meyveleri ortalama 5-8 cm uzunlugunda, 0.5-1.5 cm kalinlikta

kirmizi renkli aci1 biberlerdir.

Capsicum annuum var. longum; uzun sivri biber grubundadir. Meyveleri ortalama 5-

30 cm uzunlukta, 2-5 cm kalinligindadir.

Capsicum annuum var. grossum; dolmalik biber grubunu olusturur. Iri yuvarlaga
yakin veya uzunca meyveleri olup, 3-4 bolmeli kiigiik bir ¢an seklindedir. Genellikle
renkleri; sar1, yesil ve kirmizidir ve tatl biberlerdir. Ortalama meyve ¢ap1 3-8 cm, boyu 3-

10 cm olmaktadir.

Saglik ve beslenme yoniinden ¢ok dnemli bir sebze olan biber; sinir, mide ve salgi
bezlerine iyi gelir. Istah acar ve sindirimi kolaylastirir. Idrar soktiiriiciidiir, kan dolagimi ve
basincin1 diizenler. Ayrica deniz tutmasina, adale agris1 ve romatizma i¢in kullanilir.

(Anonim, 2008).

Paksoy ve Uslu (2004), kirmizi biberin diinyada en yaygin tiiketilen ve ticarette
onemli yeri olan baharatlardan biri oldugunu aciklamiglardir. Tiirkiye’de onemli kirmizi
biber iireticisi iilkeler arasinda yer almakta olup, kirmizi biber verimi diinya ortalamasinin
tizerindedir. Tiirkiye’de Giineydogu, Akdeniz ve Ege bolgeleri baslica kirmizi biber tarimi

yapilan bolgelerdir. Ulkemizde 2010 yili itibariyle 1 796 177 ton biber {iretimi yapilmustir.
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Bu iiretimin yaklasik % 8’1 Kapya biber ¢esidine aittir. Kirmiz1 biber iiretim asamasinda
yogun isglicii talep ederek iilke istihdamina katki saglamasinin yani sira tarima dayali
sanayi isletmelerinde hammadde olarak kullanilmasi, kurutulmus ve Ogiitiilmiis olarak
ihracati yapilmasiyla da iilke ekonomisine Onemli katki saglamaktadir. Canakkale
yoresinde en ¢ok yetistirilen iiriin Kapya biberidir. Canakkale’de 25 bin dekarlik alanda
toplam 60 000 ton Kapya biberi tiretilmektedir. Sadece Yunanistan ve Bulgaristan’a her yil
12 000 — 15 000 ton taze ve 15 000 — 20 000 ton arasinda islenmis Kapia biberi dig satimi
yapilmaktadir (Anonim, 2012).

Bosland ve Votava (2000), ortalama biiytikliikteki (148 g civari) bir dolmalik biberde
30 kalori, 7 g toplam karbonhidrat, 4 g seker ve 1 g protein; bunun yaninda, %8 vitamin A,
%180 vitamin C, %2 kalsiyum (Ca) ve %2 demir (Fe) bulundugunu bildirmislerdir. Bu
kapsamda; Howard ve ark. (1994), biberdeki provitamin A aktivitesinin ve askorbik asit
iceriginin, olgunlugun ilerlemesiyle artis gosterdigini tespit etmislerdir. Bosland ve Votava
(2000); genel anlamda; biber i¢cin maksimum depolama siiresinin 7- 8 °C ve %90- 95
oransal nem kosullarinda 2-3 hafta oldugunu, donma zararinin ise 0°C sicaklikta olugsmaya

basladigini belirtmislerdir.

Morfolojik oOzellikleri agisindan biber tohumlarinin ¢imlenmesiyle kazik kok
meydana gelir. Fide doneminde kazik kok toprak yapisi ve sulamaya bagli olarak 10-15 cm
derinlige kadar inebilir. ilerleyen dénemde kazik kok iizerinde ikincil kokler olusur.
Biiyiimenin ilk donemlerinde; biber gévdesi otsu yapida olsa da sonraki donemlerde
gevrek ve kismen odunsu bir yapr kazanir. Govde veya dallar belirgin veya belirgin
olmayan bogum atalarindan meydana gelir ve kirilmaya kars1 hassastirlar. Cogunlukla 5.
ve 6. bogumda dallanma baslar. Biberde ¢eside ve meyve sekline gore yapraklarda
farkliliklar gozlenmektedir. Sivri biberlerde yapraklar; uzun-oval, dolmalik biberlerde;
yuvarlak-oval sekillidir. Yapraklarin iist yiizeyleri diiz, kaygan ve parlaktir (Mural ve ark.,
2000).

Yapraklar; dolmalik biberlerde daha biiyiiktiir. Genellikle sivri yapida yaprak uglari
bulunmaktadir. Cigekler; yaprak koltuklarinda veya dal koltuklarinda tek yada salkim
halinde, ortalama 2-3 ¢igek bir arada olarak bulunur. Cigekler; erselik yapida olup, diiz
veya kivrik bir sapla govdeye baglanmis, ¢igek sapinin u¢ kisminda bes adet yesil renkli
canak yaprak, bes adet tag yaprak, bes adet erkek organ ve 2-5 karpelli disi organ igerir.

Kendine dollenme orani; erkek ve disi organlar ayn1 donemde olgunlastig1 i¢in yiiksektir.



Meyveler; sekil, renk, irilik, kabuk kalinligi, et kalinlig1 ve lezzet agisindan 6nemli sekilde
farkliliklar gosterir. Olgunlagma ilerledikce meyve zemin ve et renginde degisimler
gbzlemlenir. Meyve kabuk kalinhig da ceside gore farklilik gosterir. Ince kabuklu
biberlerde et kalinligi; 1-2 mm, kalin kabuklu biberlerde ise 4-6 mm civarindadir. Tat
bakimindan incelendiginde; tatli, az aci, ve ¢ok act olmak iizere biberler dort gruba ayrilir.
Biber meyvelerinin boylari ve gaplari gesitlere gore farklilik gdsterir. Uzun sivri biberlerde
meyve boyu 20-30 cm meyve ¢ap1 1-3 c¢cm arasinda degisirken, konik biberlerde meyve
boyu 10-20 cm ve meyve ¢ap1 2-4 cm, dolmalik biberlerde meyve boyu 3-10 cm ve meyve
cap1 3-8 cm arasinda degisir (Vural ve ark., 2000).

Tiirkiye’de Solanaceae familyasina ait sebze tiirleri yaygin olarak sicak ve iliman
iklimlerde yetistirilmektedir. Tarimsal agidan ekonomik 6neme sahip tiirlerin yer aldigi
Solanaceae familyasinin i¢inde o6zellikle domates (Lycopersicon esculentum L.), biber
(Capsicum annum L.) patlican (Solanum melongena L.) ve patates (Solanum tuberosum L.)
iretimin gerek diinyada gerekse iilkemizde {iiretimi biiyiiktiir. Bu tiirler zengin besin
igerigi, aroma Ozelliklerinin yani sira antioksidan ve anti kanserojen 6zelliklerinden dolay1
cok tercih edilmektedir. Bu tiirlerin kalite korunumu i¢in en uygun yontem optimum
muhafaza kosullarinin belirlenmesidir, bu kosullar depolama sicakliginin diisiiriilmesi,
nispi nemin yiikseltilmesi, solunum ve etilen iretiminin yavaslatilmasi ve hastalik
kayiplarinin minimuma indirilmesi ile miimkiindiir. Bu amagla giiniimiizde Tiirkiye’de ve
yurt diginda farkli 1g1n, kimyasal, sicaklik uygulamalari ile modifiye atmosferde (MA) ve
kontrollii atmosferde depolama yapilmaktadir (Akan ve Halloran, 2012).

Optimum 20-30°C sicakliklarda biber meyveleri iyi yetismektedir. 15°C’nin altinda
ve 32°C’nin izerindeki sicakliklarda ise zarar gormektedirler. Sicaklik stresine
bakildiginda; aci1 biberler, tatli biberlere gore oldukg¢a dayaniklidir. Aciligi arttiran
faktorlerden biriside yiiksek sicakliktir. Biber kokleri oldukca narindir. Bu nedenle; agur,
killi ve havasiz topraklarda saglikli olarak gelismez. Tinli-kumlu, tinli-killi ve organik
maddece zengin topraklar biber yetistiriciligi i¢in en idealidir. Toprak pH’nin da 6-6,5

olmasi istenir (Saygili, 2005).

Genel anlamda biber; klimakterik olmayan meyveler grubuna girmektedir (Watkins,
2002). Biberler 1-3 hafta siireyle oda kosullarinda dahi muhafaza edilebilir, ancak bu
kosullarda %10’a varan oranlarla agirlik kaybi, burugsma ve porsiime olusabilir. Taze

meyve ve sebzelerin tamaminda oldugu gibi hasattan sonra meydana gelen kayiplarin



azaltilmasi i¢in sogukta muhafaza gerekliligi biberler icinde gecerlidir. Ancak, subtropik
ve tropik kokenli tiirlerde goriildiigii gibi biberlerinde uzun siire muhafaza edilebilmeleri
i¢cin ¢ok diisiik sicakliklar {islime zarar1 nedeniyle kullanilmamakta depo sicakligi kismen

yiiksek tutulmaktadir (Bosland ve Votova, 2000).

Cantwell (2007), biberlerin 5°C sicaklikta 2 hafta siireyle depolanmasinda su kaybi
oraninin daha ¢ok azalmasina karsin, iisiime zarari goriildiigiinii saptamustir. Usiime
zararinin biberde goriilen belirtilerinin ¢ukurlagsma, ¢lirlime, renk bozuklugu, su kaybi
olmadan yumusama oldugunu aciklayan arastirici, olgun ve renkli biberlerde iistime

zararinin yesil ¢esitlere gére daha az gorildiigiinli saptamustir.

Biber tisiimeye duyarli iirlinler igerisinde yer almaktadir. Genel olarak 10°C altindaki
sicakliklarda ortaya cikan iisiime zarari; benek seklinde meyve ylizeyinde ¢okiintiiler, ileri
asamalarda ¢iirlimeler, sap kisminda renk bozulmasi ve kuruma ile tohumlarda kararma
seklindeki belirtilerle meyvenin pazar degerini tamamen yitirmesine neden olmaktadir
(McMolloch, 1962). Bu nedenle biber depolama ve tasinmasinda kismen yiiksek
sicakliklarin kullanilmasi onerilmistir. Ancak, sicakligin artirilmasi nedeniyle olusan asir1
su kayiplar1 biberlerin gbriinlimii iizerine olumsuz etki yaptig1 i¢in depolamada sicaklik
se¢imi en 6nemli faktdrdiir (Lurie ve ark., 1986). Usiime zarar1, agirlik kaybi, olgunlasma,
curiimeler ve diger kalite kayiplar1 dikkate alinarak yapilan sicaklik Onerileri biber
cesitleri, yetistirme ekolojisine gore farkliliklar gdstermektedir. Kozukue ve Ogata (1972)
6°C’de 3 hafta depolamadan sonra yliksek sicaklikta bekletilen biberlerde ligiime zarari
nedeniyle olusan c¢iirlimelerin Onemli diizeylere ulastigini belirtmislerdir. Hollanda
kosullarinda yapilan calismada 5°C ve 8°C sicakliklarda iisiime zarari goriilmedigi
belirtilirken (Wiersma ve Stork, 1976), diger bir ¢alismada 2°C’de hemen goriilen iisiime
zararinin, 7°C’de 12 giin, 10°C’de 18 giin sonra ortaya ¢iktigini saptanmistir (Moline ve
Hruschka, 1977). ABD kosullarinda 10°C ve 15°C’de agirlik kaybinin %7-8’e ulagmasiyla
kalitenin kayboldugu, en uygun sicakliginin 7-10°C oldugunu agiklanmistir (Cantwell ve

ark., 1991).

Karagali (2012) ise, biberlerde 6n sogutmanin havayla yapilmasi gerektigini
sicakligin kisa siirede 8-9°C’ye diisiiriilmesi gerektigini, paletli kasada yar1 sogutma

stiresinin 1-3 saat arasinda degistigini belirtmistir.

Cantwell (2007), biberde hasat sonrasinda en ¢ok goriilen fizyolojik bozukluklarin;

lislime zarari, su kaybi, beneklenme ve ¢icek ucu ciirtikliigii oldugunu, bununla birlikte;
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Gri ¢lriklik (Botyrtis), Alternaria ¢iiriikliigii ve Bakteriyel yumusak ciirikligiin sikga
goriilen patolojik bozukluklar oldugunu bildirmistir. Arastirici biberin 5°C sicaklikta 2
hafta depolanabilecegini belirtmistir. Bu sicaklifin su kaybini ¢ok aza indirgeyecegini,
buna karsilik {isiime zarar1 goriilebilecegini agiklamistir. Usiime zararinin biberde gériilen
belirtileri; ¢ukurlasma, ¢iiriime, renk bozuklugu, su kayb1 olmadan yumusamadir. Olgun ve

renkli biberlerde tisiime zararinin yesil gesitlere gore daha az goriildiigii belirtilmistir.

Biberin etilen iiretimi diisiik ve etilene hassasiyeti orta derecede bir {iriin oldugu
bildirilmesine (Cantwell, 2007) karsin; Fox ve ark. (2005) dissal etilen uygulamalarinin

renk degisimine etkisi oldugunu saptamislardir.

Meyve ve sebzelerde hasat oncesi ve hasat sonras1 metabolik olaylardan en 6nemlisi
solunum hizidir. Hasattan sonra solunum hizina etki eden faktorler; meyve veya sebzenin
hasat donemindeki fizyolojik olgunlugu, ortam sicakligi, ortam havasinin bilesimi,
triindeki mekanik zararlanma, mantari enfeksiyonlar ve fizyolojik bozulmalardir
(Salunkhe ve Desai, 1984).

Meyve ve sebze depolanmasinda en 6nemli faktor su kaybinin dnlenmesidir. Toplam
agirlik kaybinin en biiyiik kismini olusturan su kaybi, bir yiizey sorunudur ve iirlinlerin
fiziksel yapilar1 ve havanin buharlagtirma giicine bagli bir olgudur. Kabuk yapisi
tizerindeki kentsel, stomalarin sayisi ve yapisi ile buhar basinci farki su kaybina etki eden
faktorlerdir (Claypool, 1960; Ryall ve Lipton, 1983). Meyve ylizeyindeki su kaybinin
onemli bir kisminin gergeklestigi epidermis hiicreleri, kiitin tabakasi ve stomalarin acilip
kapanmasina etki etmek suretiyle su kaybi1 kontrol altina alinabilir. Bu ise ¢esitli esterlerle,
alfatik mumsu bilesikler ve yag asitlerinin kullanimi ile miimkiindiir. Bunlara ek olarak
parafin ve keton gibi benzer karbon atomu iceren alfatik zincire sahip organik bilesiklerde

tek basina veya birlikte kullanilmaktadir (Pantastico, 1970).

Su kaybini 6nlemek ve burusmaya engel olma amaci ile meyve ve sebzelerde yiizey
kaplamast yapilir. Boylece meyve ve sebzelerin pazar gOriinimil iyilesmekte, hasat
sonras1 yapilacak olan islemlerde ise mekanik dayaniklili§in artmasi saglanmaktadir.
Dogal olarak kabuk yapilarinda mumsuz maddelerce zengin olan bazi sebze tiirlerinde sap
cukurundan olan agirlik kayb1 bu maddeleri kullanmak stiratiyle %50 azaltilabilmektedir
(Ryall ve Lipton, 1983). Kaynas ve ark. (1995) sivri ve dolma biberlerde yaptiklari
calismada kontrollii atmosferde (KA) depolamanin kalite kaybini en aza diisiirdiigiinii,

muhafaza siiresini uzattigint belirtmislerdir. Arastiricilar  PVC  kokenli ambalaj
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malzemesiyle olusturulan modifiye atmosfer uygulamasinin, polietilen (PE) kokenli
materyale gore daha iyi sonug verdigini saptamislardir. En uygun KA depolama kosulunun
dolma biber igin %50, + %5CO,, sivri biber i¢in %30, + %5CO; oldugunu

acgiklamislardir.

Semperfresh; sakkoroz esteri, sodyum karboksil metil selliiloz ve yag esterlerinin
mono ve digliseridlerin karigimiyla yapilmis bir ticari iiriin olup, bu maddeler FAO/WHO

Orgiitii tarafindan yenilebilen besin maddeleri kapsamina alinmiglardir (Anonim, 1974).

Sogukta preslenmis ¢orek otu (Nigella sativa) tohumlarindan elde edilmis yaglarin
antikarsinojenik, anti-iilser, antibakteriyel, antifungal, karaciger koruyucu, anti-
enflamatuar, analjezik ve antipiretik aktivitelere sahip olduklar1 tespit edilmistir
(Khanzadi, 2008). Cesitli kimyasallar ve ugucu yaglar; raf omriinii uzatmak ve meyve
kalitesini 1iyilestirmek i¢in kullanilan yag kombinasyonu igeren yenilebilir film ve

kaplamalar son 20 yildir ilgi odagi olmustur (Park, 2003).

Kalsiyum kloriir (CaCly,) birgok meyve ve sebzenin dayanimini artirmada énemli bir
maddedir. Kalsiyum kloriiriin meyve ve sebzeler iizerindeki etkileri; olgunlagma ya da
yaslanmanin geciktirilmesi, hasat sonrasi bozulmalarin azaltilmasi, bir¢ok fizyolojik
hastalik olusumunun kontrol edilmesi ve eklenen kalsiyumun iiriiniin besin degerini artirici
etkisidir. Kalsiyum ilavesinin yumusamaya kars1 direnci ya da sertligi arttirmadaki temel
rolii membran sistemlerini stabilize etmesi ve kalsiyum pektat olusumunu saglayarak hiicre
duvarinin sertligi ve dayanimini arttirmasidir. Giildas ve Daglioglu (2008), tarafindan
yapilan calismada kalsiyum kloriiriin elma, ¢ilek, liziimslii meyveler, seftali, armut,
mandarin, havug, domates, patates ve mantar gibi meyve ve sebzeler iizerindeki etkileri

ortaya konmustur.

Bal (2012)’in yaptigi caligmada, hasat sonrasi putresin ve SA (salisilik asit)
uygulamalarinin 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin sogukta muhafaza stiresi ve kalite 6zellikleri
tizerine etkileri arastirilmistir. Bu amacla hasat edilen meyvelere daldirma yontemi ile
1mM dozunda putresin ve SA uygulamalar1 yapilmistir. Uygulamalar sonrast meyveler
polyester tabaklara konularak 0°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 35 giin siire
ile depolanmistir. Muhafaza siiresince 7 gilin araliklarla soguk depodan ¢ikartilan
meyvelerde agirlik kaybi, suda ¢oziiniir kuru madde miktari, titre edilebilir asit miktar1 ve
toplam fenolik madde miktar1 azalma egiliminde olmustur. Muhafaza siiresi sonunda

kontrol meyvelerinde agirlik kaybi1 (%16,2) ve ciliriikliik gelisiminin (%22,7) 6nemli
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diizeyde artmasindan dolay1 pazarlanabilir niteligini biiylik oranda kaybetmistir. Ayrica
sap rengi degisim orani1 kontrol meyvelerinde %50-75 araliginda iken putresin ve salisik

asit uygulamalarinda bu oran %25-50 arasinda kalmistir.

Biberde hasat sonrasinda kullanilan bazi alternatif uygulamalar da mevcuttur.
Bunlarin basinda kaplama materyalleri bulunmaktadir. California Wonder tipi yesil olum
donemine ait biberlerde 10°C’de 20 giin siireyle depolama sonunda mineral yag bazl
kaplama materyalinin agirlik kaybi1 ve meyve dayanimi iizerine olumlu etkileri oldugu

saptanmistir (Lerdthanangkul ve Krochta, 1996).

Oz ve Ulukanli (2011)’nin yaptiklar1 ¢alismada; 300 ve 600 ppm lik ¢orek otu yag
nisasta ve gliserol ile seyreltilerek nar iizerine uygulanmistir ve 12 giin boyunca 4C°’de
muhafaza edilmistir. Yumusama, agirlik kaybi, toplam suda ¢oziinebilir kuru madde
icerigi, pH, titre edilebilir toplam asit miktari, renk, ¢ vitamini ve antosiyanin igerigi,
clirime parametreleri incelenmistir. 300 ppm’lik uygulama sonucu depolama sonrasi
incelenen parametrelere gore depolama sirasinda meyve kalitesini korumak icin ¢orek otu

yaginin iyi bir karisim oldugu ortaya ¢ikmistir.

Yesil biberlerin depolama 6mrii diisiik sicaklik ve yiiksek oransal nem ile 4 hafta
stireye kadar cikarilabilmektedir. Kurutulan kirmizi biberlerde ise renk kaybi en biiyiik
endisedir. Renk birikimi, askorbik asit ve tokoferol seviyesi ile korelasyon halinde oldugu
saptanmistir. Biberlerde kurutma ve depolama sicakliklart renklenmeyi etkilemektedir,
yiikksek depolama sicakliklari, pigmentlerin bozulmasini etkiler. (Yogeesha ve Gowda
2003).

Dolmalik biberde depolama siiresince sertligin azalmasi Jen ve Robinson (1984)
tarafindan yapilan pektolitik enzim ¢alismasina gore olgunlagma siiresince poligalaktronoz

aktivitesi artmasi, bunun yaninda pektin esteraz aktivitesinin azalmasiyla agiklanmistir.

Biber hasadi icin optimum olgunluk diizeyi kirmizi dénemde C vitamini ve

karotenoid igeriginin en fazla oldugu donemdir. (Marin ve ark. 2004).

Yesil olgun biberler oda kosullarinda depolandiklar taktirde 10 giine kadar vitamin
C igeriginin artt1g1, kirmizi olgun biberlerin ise oda sicakliginda 20 giin ve 4°C sicaklikta
20 giin siire ile depolandiklar1 takdirde %25 C vitamini kaybina ugradiklar1 saptanmistir

(Martinez ve ark. 2005).

Biberlerin depolama dmriinde en 6nemli faktor agirlik kaybi, burusma ve gevrek tat
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kaybidir. Raf dmiirleri %60 nispi nemde ve oda sicaklifinda 2 giindiir (Mercantilia 1989).

Usiime zararmna karst ¢ok diisiik sicakliklarda depolama oOnerilmemektedir. 8°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde 2-3 hafta (Hardenburg ve ark., 1986), 7-10°C sicaklik
ve %90-95 oransal nemde 1-2 hafta (Snowdon, 1992), 10°C sicaklik ve %90-95 oransal
nemde 12-18 giin basarili depolama yapilabilecegi belirtilmistir (Seeland, 1991).

Kontrollii atmosferde (KA) yapilan depolamalarda; diisiik O, gaz kompozisyonunda
depolama, solunumu yavaslatmada diisiik sicaklikta depolamadan daha etkilidir. Yiiksek
CO;, 06z kararmasina neden olur (Morris ve Lader, 1977). %3-5 arasindaki O
konsantrasyonu solunumu yavaslatir ancak yiiksek CO; gazi orani yesil renk kaybina ve
kalikste renk bozulmasina neden olur (Hardenburg ve ark. 1990). Biberin KA‘da
depolanmasi i¢in Onerilen bazi gaz karisimlart sdyledir, %0-3 CO;, ve %3-5 O, 8-12 °C
sicaklikta % 0 CO, ve %3-5 O,’dir (Kader, 1985).

Yapilan bir arastirmaya gore modifiye atmosfer (MA) kosullarinda biberin 7-10 °C
sicaklikta 15-21 giin depolanabildigi belirlenmistir. Agirlik kayiplarinin biberde kontrol
orneklerinde %3, MAP kosullarinda %2 olarak gerceklestigi belirlenmistir (Anonim,
2003). Buna ek olarak 5°C sicaklikta ve MAP kosullarinda biberin agirlik kaybi, tisiime
zarart ve renk degisimi olmadan depolanabildigi saptanmistir (Risse, 1989). Bir baska
arastirmactya gore polietilen ile ambalajlanan sivri biberler dolma biberlere gére daha uzun
stire depolanmiglardir (Mohammed 1992). Halloran ve ark. (2000), yaptiklar: arastirmada
polietilen ve polipropilen filmle paketlenen, 8°C sicaklikta depolanan kandil dolma biber
cesidinin Orneklerinde agirlik kaybimi %15,14, paketlenmis Orneklerde ise maksimum
%0,51 olarak belirlenmistir. Polipropilen ile ambalajlanan o6rneklerin polietilen ile
ambalajlanan orneklerden daha az agirlik kaybma ugradiklart bildirilmistir. Titrasyon
asitlikleri arasinda ise belirgin bir farka rastlanmamistir. Buna bagli olarak kontrol
orneklerinde ise yumusamanin 28 giin depolama sonunda ambalajlananlara kiyasla daha

fazla oldugu belirtilmistir.

Ekinci (2001), Golden Delicious elma cesidinde 96 saat siireyle sicak hava
uygulamasinin %4 CaCl, uygulamasiyla kombinasyonunda 6 ay siiresince meyve eti

setliginin korunusunu 6nemli seviyede sagladigini tespit etmistir.

1-MCP’nin biberlerde hasat sonrast depolama Kkalitesi iizerine yapilan bir

aragtirmada; 1-MCP’nin meyve iizerindeki kalite parametreleri ve antioksidant
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aktivitesinin korunmast degerlendirilmistir. Bell pepper’in Selika (kirmizi) ve H1532
(herdem yesil) kiiltiir varyeteleri kullanilmistir. Meyveler yesil renkte hasat edilmis,
Israil’de ¢6l bolgesinde ticari bir golgeleme evinde tutulmuslardir. Biitiin tiirlere 600 nL
L™ ve 900 nL L™ 1-MCP uygulamas1 yapilmis; meyveler 7°C sicaklikta 18 giin ve 20°C
sicaklikta 3 giin depolanmistir. Olgunlagsma siirecinin geciktigi, renk degisimlerinin
engellendigi ¢iirimenin azaldig1 goézlemlenmis ayrica lipohlic antioxidant aktivitesinin
azaldigi, hydrophilic antioxidant aktivitesinin hasat sonrasindaki gibi aym kaldig1 tespit
edilmistir (Ilic, 2011). Capsicum annum L. ‘nin diistik sicakliklarda depolanmasi meyvenin
fiziksel ve kimyasal bilesenlerini bozmaktadir. Bu nedenle iisiime zarari minimize edilerek
temel besin igerigi ve meyve kalitesi korunmaktadir. Bu kapsamda Caudra-Crespo ve De
Amor, (2010) 5°C sicaklikta 21 giin siire ile depolanan meyvelerin diisiik nitrojen veya
antitranspirant (pinolene) konsantrasyonlarina tepkilerini tanimlamiglardir. Bu depolama
sonucu meyve eti sertligi korunmus, antitranspirant uygulama yapilmayan meyvelerde
meyve eti sertligi artmigtir. Buna ek olarak nitrojen rengi korunmus, toplam fenolik,
catolase, ascorbate peroxide, lipid preoxdotion degerlerinin yiikseldigi, amino asit

bilesenlerinin boyutunda ise bir degisim oldugu gozlemlenmemistir

Lownds ve ark., (1994) Nine biber tiiriinii temsil eden 5 biber tipinde 8, 14, 20 °C
sicakliklarda 14 giin siire ile su kaybi oranlari, renk ve hastalik geligimlerini
gozlemlemislerdir. Su kaybi oraninin 14°C sicaklikta, 8°C sicakliktan daha fazla oldugu,
renk gelisiminin paketleme ve sicaklikla birlikte arttigi belirlenmistir. Polietilen paketlere
yerlestirilmis biberlerde su kaybi orami diistiigii ve ayni zamanda esnekligin elemine
edildigi ve renk gelisiminin azaldigi, 14 ve 20 °C sicaklikta paketlenen meyvelerde hasat

sonrast hastalik gelisiminde de azalma oldugu saptanmustir.

Salisik asit (SA) ve kalsiyum kloriir (CaCly) uygulamalari ile biber meyvesinin
yumusama, antioxidative enzim aktivitesi ve fizyolojik, kimyasal 6zelliklerindeki
degisimler gozlemlenmistir. Meyveler 25°C ve 10°C sicakliklarda 0, 9 ve 18 giin siireyle
polietilen torbalar icerisinde depolanmislardir. Hiicre duvarindaki modifiye enzimler;
polygalacturonase (PG), pektin methyl esterase (PME), cellulase, B- ve antioksidant
enzimler; peroxidase (POD), catalase (CAT) ve ascorbic acid oxidase (AAO)’nun
aktiviteleri uygulama yapilan meyvelerde ve kontrol gurubu meyvelerde gozlemlenmistir.
SA ve CaCl, uygulanmis meyveler uygulama yapilmayan kontrol meyveleri ile
karsilastirildiginda agirliklarinda, SCKM, pH, TETA ve raf dmriinde 6nemli degisimler

gozlemlenmistir (Ramana Rao, 2011).

12



BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Bitki Materyali

Calismanin bitkisel materyali olan Kapya biberine ait meyveler Canakkale ili merkez
ilge Ciplak koyiinde 6zel iireticiye ait bir bahgeden temin edilmistir (Sekil 3.1). Denemede
Yalova Yaglik-28 ¢esidi kullanilmistir. Hasatta ideal biiyiikliige ulasmis, kaliks bolgesi
hasar gormemis ve kirmizi renge ulasmis meyveler sapli olarak 11.09.2013 tarihinde hasat

edilmistir.

Sekil 3.1. Kapya tipi biber meyvelerinin hasat islemi

Sekil 3.2. Kapya biber meyvelerinin alindigi bahg¢enin genel gériniimii
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3.2. Hasat Sonrasi Uygulamalar

Kirmizi renk olgunlugunda hasat edilen meyveler ayni giin Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri B&lim Laboratuvarma getirilmistir.
Meyvelerden giirlime, ¢atlama, yarilma, sap kopmasi gibi zararlanmis olanlar ile kabuk
rengi olusmamig ve Ozglin biyiikliigline ulasmamis olanlar secilerek deneme disinda

birakilmistir (Sekil 3.3).

Depolama calismalarina baslamadan Once biberlerin muhafaza edilecegi soguk
odalar ve muhafazada kullanilan plastik kasalar %2 sodyum hipoklorit ¢ozeltisi

kullanilarak dezenfekte edilmistir. Benzer sekilde depolama dncesi meyveler %1 sodyum

hipoklorit ¢ozeltisinde 30 saniye tutularak dezenfekte edilmis ve kurutulmuslardir
(Sekil 3.4; Sekil 3.5).

Sekil 3.4. Calismada materyal olarak kullanilan kapia biberlerin dezenfekte edilmesi
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Sekil 3.5. Calismada materyal olarak kullanilan Kapya biberlerin kurutulmasi

Kurutma isleminin hemen sonrasinda meyveler hasat sonrasi ¢esitli uygulamalara
tabi tutulmustur. Bu uygulamalar;
A) 300 ppm ¢orek otu yagi + %2 Nisasta + %1 gliserol

B) 600 ppm ¢orek otu yagi + %2 Nisasta + %1 gliserol

C) %0,50’lik Semperfresh (SMF)

D) %1,00°lik Semperfresh (SMF)

E) %1 lik CaCl,

F) %2’1ik CaCl,

G) Higbir uygulama yapilmamis meyveler kontrol olarak kabul edilmistir.

Corek otu yagi karisimlarinin hazirlanma siirecinde, ilk 6nce %2 bugday nisastasi ,
% 1 gliserol ve saf su 1sitilarak karistirllmig daha sonra 300 ppm ve 600 ppm dozlarinda

hazirlanmis ¢orek otu yag bu karisima eklenmistir (Oz A.T., Ulukanli Z., 2011).

%l ve %2 lik CaCl, karisimlart (Merck No0.643) su igerisinde eritilerek

hazirlanmastir.

Denemelerde kullanilan SMF Agricoat firmasmmn ticari kullanim igin drettigi
preparattir. Daha 0nce meyveler ve sebzelerde kullanilan ve basarili bulunan %0,5 ve

%1’lik dozlar1 kullanilmustr.

Hazirlanan ¢6rek otu yagi, CaCl, ve SMF karisimlarina yayici, yapistirict Sil-fert

eklenmis, boylece karigimlarla muamele edilen biberilerin her noktasina karisimlarin
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homonejine dagilmasi saglanmistir. Uygulama yapilacak olan biberler 60 sn siire ile
daldirma islemine tabi tutulmus ve sonrasinda vantilator ile kurutularak depolama
yapilacak plastik kasalar i¢cine alinmistir. 15 ve 30 giin siire ile depolanacak olan biitiin

meyvelere ayni islemler sirasi ile uygulanmistir (Sekil 3.6).

Sekil 3.6. Kapya biber meyvelerinde hasattan sonra ¢érek otu yagi uygulamasi

3.3. Depolama Cahismalari

Kontrol meyveleri ve uygulama yapilan meyveler uygulamalarin hemen ardindan 24
saat slireyle 9-10°C sicaklik, %90-95 oransal nem kosullarinda 1 giin siireyle 6n
sogutmaya tabi tutulmus ve 6n sogutma isleminin ardindan meyveler 7.5°C+ 0.5°C
sicaklikta %90 oransal nem kosullarinda sirasiyla 15 ve 30 giin siireyle sogukta muhafaza
edilmiglerdir (Sekil 3.8; Sekil 3.9). Muhafaza islemi boyunca meyveler 40x60x20 cm
oOl¢iitlerine sahip plastik kasalarda depolanmis ve muhafaza siireleri sonrast meyveler 3 giin

stireyle 18-20°C sicaklik kosullarinda raf dmriine tabi tutulmuslardir.

Her depolama ve raf dmrii sonunda uygulamalarin ve depolama stiresinin kalite

kaybina etkilerinin incelenmistir.
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Sekil 3.7. Kapya biber meyvelerinin hasat sonras1 uygulamalardan sonra depolanmalar

Sekil 3.8. Kapya biber meyvelerinin hasat sonras1 uygulamalardan sonra depolanmalart

3.4. incelenen Kalite Ozellikleri
3.4.1. Agirhik kaybi

Depolama 6ncesinde her uygulama igin 10 adet biberde Sartorius 0.01 g hassasiyetli
hassas terazi ile hasattan ve her depolama siliresinden sonra tartim yapilarak depolama
siiresince agirlik degerleri saptanmistir. Depolama sonunda meydana gelen agirlik
kayiplarinin belirlenmesi amaciyla baglangic agirliklarini baz alinarak meyve agirliklarinda

meydana gelen kiimiilatif kayiplar % olarak hesaplanmistir.

Agirlik kaybr oran1 = (ilk agirlik - son agirlik) / ilk agirlik) x 100 esitligi ile (%)

deger olarak belirlenmistir.
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3.4.2. Suda ¢oziinebilir kuru madde oram (SCKM)
Biber orneklerinde hasattan sonra ve her depolama ve raf omrii siiresinden sonra
meyve suyundan alinan 6rneklerde dogrudan Atago PAL 1 model dijital el refraktometresi

kullanilarak okuma yapilarak % deger olarak saptanmistir.

3.4.3. Titre edilebilir toplam asitlik miktar1 (TETA) (mg/100 ml)

Meyvelerden elde edilen meyve suyu Orneklerinde TETA degerleri meyve suyunun
bir bazla nétralizasyonu esasina gore masaiistii pH-metre (WTV) yardimiyla elektrometrik
olarak saptanmistir. Bu amagla 10 ml meyve suyu 40 ml saf su ile seyreltilmis ve pH= 8,1
oluncaya kadar 0,1 N NaOH ile noétralize edilerek, harcanan baz ve etkin organik asit

formu olan sitrik asit cinsinden (ml/100ml) cinsinden belirlenmistir (Anonim, 1968).

3.4.4. pH degeri
Hasattan sonra ve her depolama siiresinden sonra her uygulamaya ait biber
orneklerinin piirelerinde pH-metre (WTV) yardimiyla dl¢iim yapilarak direk olarak elde

edilmistir.

3.4.5. Toplam fenolik bilesik miktari

Hasattan sonra ve tiim uygulamalara ait her depolama ve raf dmrii sonunda her 6rnek
icin meyve piiresinde Folin-Cicocalteu yontemine goére 765 nm absorbans degerinde
Shimadzu UV-VIS spektrofotometre yardimiyla (mg/100 g) gallik asit (GEA) cinsinden
saptanmistir (Zheng ve Wang, 2001).

3.4.6. Meyve kabuk rengi (Hue)

Baslangicta ve depolama siiresince her uygulamaya ait meyve kabuki rengindeki
degisimler 10’ar adet biberde hakim rengin oldugu bélgede Minnolta CR 400 kolorimetre
renk dl¢iim cihaziyla saptanmustir. Olgiim degerleri L*, a* ve b* degerleri iizerinden
gerceklestirilmis ve daha sonra cot a/b formiilasyonuna goére Hue a¢1 (H®) degeri cinsinden

ifade edilmistir.

3.4.7. Ciiriime ve bozulma orani
Her depolama siiresi ve raf omrii sonrasinda tiim uygulamalara ait meyvelerde
mantari ve bakteriyel etmenlerin bulagmasinin tespit edildigi meyvelerin sayis1 tespit

edilerek toplam meyve igerisinde % deger olarak hesaplanmstir.
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3.4.8. Istatistiksel analizler

Deneme, tesadiif bloklart deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir. Her tekerriirde 10 adet biber kullanilmustir. Elde edilen veriler
ANOVA testine tabi tutulmus, elde edilen ortalama degerler p= 0,05 diizeyinde AOF
¢oklu karsilastirma testine gore degerlendirilmistir. Elde edilen veriler de “Minitab 16”

istatistik paket programi kapsaminda degerlendirilmistir.
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BOLUM 4
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Agirhk Kaybi

Meyve ve sebze depolanmasinda en 6nemli faktor su kaybinin dnlenmesidir. Toplam
agirlik kaybinin en biiyiik kismini olusturan su kaybi, bir yiizey sorunudur ve iirlinlerin
fiziksel yapilar1 ve havanin buharlastirma giiciine bagli bir olgudur. Su kaybi dolayisiyla
agirhik kaybi sebze ve meyve tiirlerinin depolanmasi yoniinden ¢ok 6nemli ticari bir
parametredir. Depolama siiresince iiriin kaybimi ifade etmektedir ve depolama siireside
agirhik kaybr iizerinde etkili bir faktordiir. Bulgularimiza gore depolama siiresi arttikca
agirlik kayb1 meydana gelmistir. Depolamanin 15. giiniinde 6rneklerdeki ortalama agirlik
kayb1 %8.26 iken, 30 giin sonunda %17.31 degerine ulagsmistir. Hasat sonrasi yapilan
kaplama uygulamalar1 ortalama degerlerine gore %2 CaCl, uygulamasmin diger
uygulamalara gore daha etkili oldugu, agirlik kaybini azalttigi tespit edilmistir (Cizelge
4.1). Bu uygulamada 30 giin sonra toplam agilik kaybi oramt % 11,61 olarak
gerceklesmistir. Corek otu yaginin her iki dozu da agirlik kaybi tizerine etkili olmamustir.
Ozellikle 600 ppm’lik ¢érek otu yag uygulamasinda meyve oOrneklerinde bozulma
nedeniyle agirlik kaybr kontrol meyvelerinden ¢ok daha fazla gerceklesmistir. 300 ppm
uygulamasi da kontrolden farkli olmamistir. Depolama siiresi ve uygulama interaksiyonu
onemli (p<0,05) bulunmus, depolama siiresince agirlik kaybi1 uygulamalara gore

degismistir.

Cizelge 4.1. Farkli hasat sonrasi uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde agirlik

kaybina etkileri (%).

Uygulamalar Depolama Siiresi (giin) Uygulamalar Ort.
15 30
Kontrol 9.083 de 14.743 bc 11913 B
Corekotu (300 ppm) 8.836 de 14.813 b 11.825B
Corekotu (600 ppm) 10.037 de 25.633 a 17.835 A
CaCl, (%1) 8.927 de 13.257 bcd 11.092 B
CaCl, (%2) 4,070 f 11.610 bcd 7.840 C
Semperfresh (%0.5) 10.213 cde 28.687 a 19.450 A
Semperfresh (%1) 6.667 ef 12.483 bcd 9.575 BC
Depolama siiresi ort. 8.262 B 17.318 A
AOF (0.05) 1,729 3.235

AOF (0.05) Uygulama * Depolama siiresi: 4.575.
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Uriinlerdeki agirhk kaybi {izerine depolama kosullar1 yaninda kabuk yapist
tizerindeki lentisel, stomalarin sayisi ve yapisi ile buhar basinci farki etki eden faktorlerdir
(Claypool, 1960; Ryall ve Lipton, 1983). Biberde hasat sonrasinda kullanilan bazi
alternatif uygulamalar da mevcuttur. Bunlarin  basinda kaplama materyalleri
bulunmaktadir. California Wonder tipi yesil olum donemine ait biberlerde 10°C’de 20 giin
stireyle depolama sonunda mineral yag bazli kaplama materyalinin agirlik kayb1 ve meyve
dayanimi {izerine olumlu etkileri oldugu saptanmistir (Lerdthanangkul ve Krochta, 1996).
Calismamizda %2 CaCl; uygulamasi disinda diger uygulamalarda agirlik kaybina belirgin

bir etki saptanmamustir.

4.2. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Oram

Bircok meyve ve sebze tiiriinde hasat sonrasi fizyolojisinde 6nemli bir parametre
olarak kabul edilen suda ¢6ziinebilir kuru madde oraninda (SCKM), depolama siiresince
istatiksel olarak dnemli diizeyde farkliliklar saptanmistir (Cizelge 4.2). SCKM oranindaki
degisimler yoniinden uygulama ortalamalar1 arasinda istatiksel olarak onemli diizeyde
(p<0,05) farkliliklar meydana gelmistir. Ancak 600 ppm Corek otu yagi yukarida belirtilen
nedenden dolayr diger meyvelerden farkli sinif igerisinde yer almis, diger uygulamalar
kontrol grubu meyvelerle ayni sinifta bulunmustur. Bu uygulamadaki artis SCKM
degerinin oransal olarak ifade edilmesi ve bu uygulamada agirlik kaybinin fazla olmasinin

da etkisi bulunmaktadir.

Cizelge 4.2. Farkli hasat sonras1 uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde SCKM
oranindaki degisimlere etkileri (%).

Uygulamalar. Depolama Siiresi (giin) Uygulamalar Ort.
0 15 30

Kontrol 8.457 f 9.29 cd 8.933 de 8.8931 B
Corekotu (300 ppm) 8.457 f 9.489 bc 9.314 cd 9.0867 B
Corekotu (600 ppm) 8.457 f 10.102 a 9.491 bc 9.3497 A
CaCl; (%1) 8.457 f 8.993 de 9.110 cde 8.8532 B
CaCl; (%2) 8.457 f 8.807 ef 9.463 bc 8.9089 B
Semperfresh (%0,5) 8.457 f 9.226 cde 9.209 cde 8.9638 B
Semperfresh (%1) 8.457 f 9.794 ab 9.017 de 9.0893 B
Depolama siiresi ort. 8.4567 C 9.3857 A 9.2196 B

AOF (0.05) 0.1661 0.2538

AOF (0.05) Uygulama* Depolama siiresi: 0.4396
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Depolama siiresi boyunca SCKM degerleri 6nce artis 15 giinden sonra azalma
gostermistir. Ortalama degerler arasindaki farklilik istatistiki anlamda 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. Hasattan sonra depolamanin ilk asamasinda SCKM degeri sekerlere
doniisiim nedeniyle kismen artmasina karsilik bundan sonraki asamada meyvelerin yiiksek
solunum hizlar1 nedeniyle azalma gostermistir. Karagali (2012) nin belirttigi gibi hasattan
sonra olgunlagsmanin ilerlemesiyle, alkollesmenin baslamasi ve SCKM iginde sekerlerin

solunumda kullanilmalar1 nedeniyle bir kayip kaginilmazdir.

4.3. Titre Edilebilir Toplam Asitlik (TETA) Miktari

Kapya biber meyvelerinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin depolama siiresince
titre edilebilir toplam asitlik miktarindaki degisimleri Cizelge 4.3’de Ozetlenmistir.
Bulgularimiza gore; biber meyvelerinin TETA degerleri depolama siiresince artis
gostermistir. Ancak depolama oncesi 0.202 ml/100 ml TETA igerigine gore 15.glin ve
30.giin sonunda ortalama TETA degerleri 6nemli (p<0,05) farklilik gosterirken, 15. ve 30.
giin ortalama TETA degerleri arasinda farklilik bulunmamis bu iki ortalama deger aym

smif igerisinde yer almislardir.

Depolama siiresi ortalamalarinda depolama siiresi uzadikca artis meydana gelmistir.
Baslangigta %0,202 ml olan TETA degeri depolamada 6nemli artis gdstermis, 15 giin
depolama sonunda %0,235 ml, 30 giin sonunda %0,228 degerine ulasmistir. Ancak
depolamadan 15 ve 30 giin sonraki TETA degerleri ayni istatistiki sinif icerisinde yer
almigtir. Hasat sonrasi uygulama ortalamalar1 arasindaki farklilik ise istatistiki olarak
onemli bulunmamis, uygulama ortalamalar1 numerik olarak farklilik gdstermistir. Benzer
sekilde depolama siiresi Ve hasat sonrasi kaplama uygulamalari interaksiyonu da istatistiki
olarak 6nemli bulunmamustir. Bulgularimiza paralel olarak Halloran ve ark. (2000) kandil
dolma biber meyvelerinin farkli MAP kosullarinda muhafazas1 siliresince TETA
degerlerinde 6nemli bir farklilik saptamamiglardir. Kaynas ve ark. (1995), Kandil dolma ve
Yalova Corbaci 12 sivri biber c¢esitlerinde farkli MAP ve KA kosullarinda depolanan
orneklerdeki TETA degisiminin 6nemli bulundugunu saptamislardir. Arastiricilar, 6zellikle
KA‘de depolamada yiiksek CO, diizeyinin asitlik metabolizmasma etkisi nedeniyle
asitlikteki degisimin sinirli olmasiyla aciklamiglardir. Bu degerlendirme 1s18inda
calismamizda yaptigimiz hasat sonrasi kaplama uygulamalar1 Kapya biber meyvelerinin
asitlik metabolizmasinda etkili olmadigini, dolayisiyla biber meyvelerinde depolama

sonunda tat degerinde bir bozulma olmayacagini diisiinmekteyiz.
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Cizelge 4.3 Farkli hasat sonrasi uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde TETA

miktarinda meydana gelen degisimlere etkisi (mg/100ml)

Uygulamalar Depolama Siiresi (giin) Uygulamalar
0 15 30 ort.
Kontrol 0.20267 0.20916 0.22176 0.21120
Corekotu (300 ppm) 0.20267 0.23352 0.23541 0.22387
Corekotu (600 ppm) 0.20267 0.24171 0.23751 0.22730
CacCl, (%1) 0.20267 0.2331 0.21798 0.21792
CaCl, (%2) 0.20267 0.23163 0.22385 0.21938
Semperfresh (%0,5) 0.20267 0.24318 0.23058 0.22548
Semperfresh (%1) 0.20267 0.25284 0.23184 0.22912
Depolama siiresi ort. 0.20267 B 0.23502 A 0.22842 A
AOF (0,05) 0,0111 O.D.

AOF (0.05) Uygulama* Depolama siiresi: O.D.

4.4, pH icerigi

Kapya biber meyvelerinde hasattan sonra uygulanan kaplama materyallerinin meyve
suyu pH degerindeki degisimlere etkisi Cizelge 4.4’de verilmistir. Bulgularimiza gore
biber meyvelerinin pH degeri depolama siiresince artis gdstermemistir. Depolama siiresi
ortalama pH degerleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Hasattan sonra
yapilan kaplama materyalleri uygulamalar1 arasinda 6énemli bir farklilik bulunmamustir.

Uygulamalar arasinda farkliliklar gériilmemistir.

Cizelge 4.4. Farkli hasat sonras1 uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde meyve suyu

pH degerindeki degisimlere etkisi

Uygulamar Depolama Siiresi (giin) Uygulama ort.
0 15 30

Kontrol 5.590 5.2767 5.2233 5.3633
Corekotu (300 ppm) 5.590 5.0233 5.150 5.2544
Corekotu (600 ppm) 5.590 5.330 5.1867 5.3689
CaCl, (%1) 5.590 5.3367 5.2167 5.3811
CaCl, (%2) 5.590 5.2967 5.2133 5.3667
Semperfresh (%0,5) 5.590 5.230 5.2167 5.3456
Semperfresh (%1) 5.590 5.2133 5.200 5.3344
Depolama siiresi ort. 5.590 a 5.2438 b 5.201b

AOF (0.05) 0.08597 O.D.

AOF (0.05) Uygulama* Depolama siiresi: O.D.

Biber meyvelerinde pH degisimi drneklerin organik asit degisimlerinin bir géstergesi
olmasina karsilik sadece organik asitler degil iyon degisimleri de pH degeri ilizerinde etkili
olmaktadir. Bu nedenle ¢aligmamizda TETA degerindeki degisimlere paralel olarak pH

degerinde azalma yerine artiglar goriilmiistiir. Diger yandan depolama siiresi boyunca
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uygulamalara gore degisimde istatiksel anlamda Onemli bir farklilik gdstermemistir.
Benzer sekilde Ramana Rao (2011) biber meyvelerinde Salisilik asit ve kalsiyum
uygulamalarinda pH degisiminde onemli bir farklilik saptamamuiglardir. Calismamizda
depolama siiresince pH degerinde saptanan azalma Kaynas ve ark. (1995)’nin bulgulariyla

benzerlik gostermektedir.

4.5. Toplam Fenolik Bilesik Miktari

Kapya biber meyvelerinde farkli hasat sonrasi kaplama uygulamalarinin 6rneklerin
toplam fenolik bilesik icerigine etkisi Cizelge 4.5’de 6zetlenmistir. Buna gore depolama
stiresi boyunca tiim uygulamalarda toplam fenolik bilesik miktarinda ¢ok 6nemli azalmalar
meydana gelmistir. Depolama siiresi ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiki olarak
onemli (p<0,05) bulunmustur. Baslangicta 1232 mg/100 g olan Gallik Asit degeri, 15 giin
depolama sonunda ortalama 884 mg/100 g, 30 giin depolama sonunda 668 mg/100 g
degerine diismiistiir. Uygulama ortalamalari incelenirse ortalama degerler arasinda 6nemli
farklilik (p<0,05) bulunmustur. Uygulama ortalama degerleri yoniinden en az azalma %2
CaCl, uygulanmig biber meyvelerinde saptanmistir. En fazla azalma kontrol meyveleri ile
%0,5 semperfresh uygulamasi ve ¢orek otu uygulamalarinda saptanmistir. Depolama stiresi
ve kaplama uygulamalar1 interaksiyonu da istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Depolama siiresince azalmalar uygulamalara gore farkli diizeylerde gerceklesmistir.

Cizelge 4.5. Farkli hasat sonras1 uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde

toplam fenolik bilesik miktari icerigine etkileri (GAE mg/100g)

Uygulamar Depolama Siiresi (giin) Uygulama ort.
0 15 30

Kontrol 1232.7 a 872.1d 622.8 i 909.2 ¢
Corekotu (300 ppm) 1232.7 a 845.1e 603.1 jk 893.6 d
Corekotu (600 ppm) 1232.7 a 776.5 g 602.0 jk 870.4 f
CaCl, (%01) 1232.7a 861.1 de 616.9 ij 903.6 ¢
CaCl, (%2) 1232.7 a 10359 b 9779¢c 1082.2 a
Semperfresh (%0,5) 1232.7 a 813.8 f 597.1 k 88l.2e
Semperfresh (%1) 1232.7 a 985.6 b 658.6 h 959.0 b
Depolama siiresi ort. 1232.7 a 884.3 b 668.4 ¢
AOF (0.05) 6.361 9.716

AOF (0.05): Uygulama* Depolama siiresi: 16.83

Biberlerde toplam fenolik bilesik i¢erigindeki degisimler depolama siiresinde 6nemli
bir etkendir. Ozellikle diisiik sicakliklarda yapilan depolamada fenolik bilesiklerde artma

yoniindeki degisimler biber meyvelerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin bozuldugunun
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bir gostergesidir (Coudro-Crespo, De Amor, 2010). Calismamizda depolama ideal
sicaklikta yapildigr i¢in fenolik bilesik miktarinda artislar goriilmemis aksine beklenen

azalma saptanmustir.

4.6. Meyve Zemin Rengi ( Hue)

Calisma kapsaminda Kapya biber meyvelerinde hasat sonrasi kaplama
uygulamalarinin meyve kabuk rengine etkileri Cizelge 4.6’da verilmistir. Bulgularimiza
gore biber meyvelerinde depolama ile kabuk renginde bozulmalar saptanmistir. Depolama
stireleri ortalamalar1 arasindaki bu farklilik istatistiki anlamda 6nemli bulunmus ve her
donem farkli smif igerisinde yer almistir. Kabuk rengindeki degisimler yoniinden
uygulamalar arasinda da 6nemli (p<0,05) farkliliklar saptanmistir. Uygulamalar arasinda
kontrole gore en az degisim %0,5 ve %1.0 semperfresh ve %2 CaCl, uygulanmis biber
meyvelerinde goriilmiistiir. Corek otu yagi uygulanmis meyvelerde ise kontrol meyveleri
gibi kabuk renginde ayn1 derecede bozulmalar tespit edilmistir. Corek otu yaginin 300 ppm
ve 600 ppm dozlart ile %1 CaCl, uygulanmis meyvelerde depolamanin 15. giiniinde
bozulmalar belirgin olmasma karsilik kontrol meyvelerinde benzer bozulmalar
depolamanin 15.glinlinden sonra ortaya ¢ikmistir. Biber meyvelerinin kabuk rengindeki
degisimler yoniinden depolama siiresi ve uygulamalar interaksiyonu onemli (p<0,05)

bulunmus, depolama siiresince renk degisimleri uygulamalara gore farklilik gdstermistir.

Cizelge 4.6. Farkli hasat sonrasi uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde meyve zemin

rengindeki (Hue) degisimlere etkisi (H®)

Uygulamar Depolama Siiresi (giin) Uygulama ort.

0 15 30

Kontrol 36.65 a 32.468 b 23.899d 31.006 b

Corekotu (300 ppm) 36.65 a 26.807 c 26.379 ¢ 29.945 ¢

Corekotu (600 ppm) 36.65a 26.149 c 27.341c 30.047 bc

CaCl; (9%1) 36.65 a 26.127 c 25.785 ¢ 29.521 c

CaCl, (%2) 36.65 a 32.236 b 32.687 b 33.858 a

Semperfresh (%0,5) 36.65 a 33.086 b 31.780 b 33.839 a

Semperfresh (%1) 36.65 a 32.653 b 33.129b 34.144 a

Depolama siiresi ort. 36.65 a 29.932 b 28.714 ¢

AOF (0.05) 0.6482 0.9901

AOF (0.05) Uygulama* Depolama siiresi: 1.715

Biber meyvelerinin depolanmasinda kabuk rengindeki degisimler ozellikle taze
pazarlamada ve igleme agamasinda 6nem gostermektedir. Yaslanma ve bozulmay1 gdsteren

bu renk degisimleri {izerine depolama kosullar1 ve hasat sonrasi uygulamalar ¢ok etkili
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olmaktadir. Illic (2011) hasat sonrast 1-MCP kullanimi1 ile renk degisiminin
yavaglatildigini, Fox ve ark (2005) dissal etilen uygulamalari ile renk degisiminin
hizlandigin1 bildirmislerdir. Yogeesha ve Gowda (2003) renk degisiminin depolama ve

kurutma asamasinda sicakligin yiiksek tutulmasi ile hizlandigini agiklamislardir.

4.7. Ciiriime ve Bozulma Oram
Depolama kalitesini ve depolama siiresini belirleyen en 6nemli parametrelerden bir

tanesi de mantari veya bakteriyel etmenlerden ileri gelen ¢iiriime ve bozulmalardir.
Biberde hasat sonrasi en ¢ok goriilen fizyolojik bozukluklar iisiime zarari, su kaybi,
beneklenme, c¢icek ucu ciriikliigl, gri ¢liriiklik, Alternaria ¢iirikliigli ve bakteriyel

yumusak ctrtikliiktiir (Cantwell, 2007).

Calismamizda bu etmenlerden ileri gelen ¢lirlime oranlar1 uygulamalar ve depolama
stirelerine gore Cizelge 4.7.°de verilmistir. Bulgularimiza gore Kapia biberlerinde
depolama donemleri arasinda Onemli diizeyde (p<0,05) farklilik saptanmustir.
Depolamanin 15.giiniinde ortalama %16,66 olan ¢lirlime degeri bu dénemden sonra hizla
artmig ve 30.giin sonunda %40,00 degerine ulagsmistir. Ticari olarak bu ortalama deger
kabul edilebilir bir ¢ilirime orani1 degildir. Diger yandan uygulamalar arasinda ciirimeler
yoniinden 6nemli derecede farkliliklar bulunmustur. Ortalama degerler dikkate alindiginda
kontrol ve 300 ppm ¢orek otu yagi uygulanmis meyvelerde sirayla %41.66 ve %43.33
oraninda c¢iirlime saptanmisken, en diisiik ¢liriime orani ortalama %10.0 ile 600 ppm ¢o6rek
otu ve %15.00 ile %2 CaCl, uygulanmis biberlerde bulunmustur. Semperfresh
uygulamalarinin ¢iirimeye olumlu veya olumsuz bir etkisi goriilmemistir. Bu sonuclara
gore Corek otu yagimin 600 ppm’lik dozunda fungal aktivitenin Onlenebildigi ifade
edilebilir. CaCl, uygulamasinin ise meyve dayanikliligini artirmasi ile etkili oldugu
diisiiniilmektedir. Calismamizda depolama siiresi ve uygulamalar interaksiyonu onemli
(p<0.05) bulunmustur. Diger deyimle depolama donemlerine gore kaplama
uygulamalarmin etkisi farklilik gdstermistir. Interaksiyon degerleri dikkate alinirsa yine
600 ppm c¢orek otunun belirgin olarak etkisini gdrmek miimkiindiir. 30 giin depolama
sonunda bu uygulamaya ait meyvelerde kiimiilatif olarak %13,33 olarak saptanan ¢iiriime

orani Kapya biber icin kabul edilebilecek ticari sinir igerisinde kalmaktadir.

Meyve ve sebzelerde hasat oncesi ve hasat sonras1 metabolik olaylardan en 6nemlisi
solunum hizidir. Hasattan sonra biber meyvelerinin yaslanmasi ve fizyolojik olarak

degerlendirme dist kalmasinda solunum hizina etki eden faktorler; iriiniin hasat
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donemindeki fizyolojik olgunlugu, ortam sicakligi, ortam havasinin bilesimi, tiriindeki
mekanik zararlanma, mantari enfeksiyonlar ve fizyolojik bozulmalardir (Biale,1980;
Salunkhe ve Desai, 1984). Biberlerde o6zellikle diisiik sicaklikta depolama ile solunum hizi
dolayisiyla bozulmalar 6nlenmesine karsilik {istime zarar1 nedeniyle maalesef depolamada
diisiik sicaklik degerleri kullanilamamaktadir. Kozukur ve Ogata (1972) 6°C’de 3 hafta
depolamadan sonra yliksek sicaklikta bekletilen biberlerde iisiime zarar1 nedeni ile olusan
cliriimelerin, 6nemli diizeylere ulastigin1 belirtmislerdir. Calismamizda depolama sicakligi
9-10°C secildigi icin lisime zarar1 gorilmemesine karsilik, bu kismen yiiksek sicaklik

mantari etmenlerin enfeksiyonu ve yayilmasini hizlandirmigtir.

Cizelge 4.7. Farkli hasat sonrasi uygulamalarin depolama siiresince kaypa biberinde g¢iiriime

oranina etkileri (%)

Uygulamar Depolama Siiresi (giin) Uygulama ort.
15 30
Kontrol 26.667 cde 56.667 a 41.667 a
Corekotu (300 ppm) 33.333 cd 53.333 a 43.333 a
Corekotu (600 ppm) 6.667 g 13.333 fg 10.000d
CaCl, (%1) 13.333 fg 46.667 ab 30.000 bc
CaCl, (%2) 6.667 g 23.333 def 15.000 d
Semperfresh (%60,5) 16.667 efg 50.000 a 33.333 b
Semperfresh (%1) 13.333 fg 36.667 bc 25.000 c
Depolama siiresi ort. 16.667 b 40.000 a
AOF (0,05) 3.971 7.429

AOF (0.05) Uygulama* Depolama siiresi: 10.51.
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Corekotu Yag1 300 ppm ~ Corekotu Yag 600 ppm

%2 CacCl,

15 Giin
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Kontrol

Sekil 4.1. Kapya biber meyvelerinde farkli kaplama uygulamalarinin 15 giin depolama sonrasi

meyvelerden goriiniimii
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BOLUM 5
SONUC VE ONERILER

Elde edilen sonuclara gore; Kapia biber tipinde depolama siiresince iiriinlin tim
kalite ve biyokimyasal parametreler agisindan depolama siiresi ve uygulamalar istatiksel

acidan 6nemli derecede etkili olmustur.

Yapmis olugumuz uygulamalar arasinda 15 giin siire ile depolanan %2’lik CaCl,
¢ozeltisi agirlik kaybinda en iyi sonucu vermistir. SCKM oranina bakildiginda 30 giin siire
ile yapilan depolama ortalamalarinda azalma meydana gelmistir. TETA uygulamalari
acisindan bakildiginda kaplama uygulamalari istatistiki yonden 6nemli bulunmamustir.
Toplam fenolik bilesik miktarinda yapmis oldugumuz uygulama ortalamalarinda azalmalar
meydana gelmistir. Depolama sicakligimizin istenilen ayarda olmasi meyvenin fizyolojik
ve kimyasal bilesenlerini bozmamis, bdylece toplam fenolik bilesik miktarinda artis
gostermemistir. Meyve zemin rengi uygulama ortalamalarina bakildiginda azalmalar
gozlemlenmistir. Ayn1 sekilde depolama sicakligi zemin rengine etki etmistir. Ciirlime ve
bozulma orani incelendiginde ¢orekotu yagi 600 ppm uygulamasi basarili olmustur.
Depolama siireleri uzadikca meyvedeki bozulmalar artmis Ozellikle meyvenin ug
kismindan sapa dogru giden bozulmalar gézlemlenmistir. CaCl, uygulamasinin fenolik
bilesik kaybini engellemesi de bu uygulamanin basarili olmasini desteklemistir. Corek otu

yag1 uygulamasi i¢in ise farkli yontem calismalar1 yapilmasi gerekli bulunmustur.

Sonug olarak kapya biber tipinde yapmis oldugumuz uygulamalar ve depolama

neticesinde; 15 giinlik depolamada daha fazla olumlu sonug alinmistir.
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