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OZET

Bu arastirmada, Glineydogu Anadolu Bélgesi’nde yetistirilen kirmizi aci biber populasyonlarinin (Capsicum annum L.)
bazi kalite parametrelerine ait veriler belirlenmistir. Bu amagla Kahramanmaras, Gaziantep, Kilis, Diyarbakir,
Sanlurfa illerinden taze ve glineste kurutulmus kirmizi aci biber érnekleri 2010 Eylil-Ekim aylarinda toplanmistir.
Toplanan 6rneklerde boy, agirlik, tohum sayisi, meyve eti kalinligi, kuru madde, ham seliloz, ham kil, ham yag
miktar ve ekstrakte edilebilir renk (ASTA) analizleri yapiimistir. Galisma sonunda bes ile ait taze ve kuru kirmizi aci
biber érneklerinin kalite dzellikleri belirlenmis ve elde edilen veriler iller arasinda karsilastiriimistir.

Anahtar Kelimeler: Kirmizi aci biber, ASTA, Seliiloz

Some Quality Parameters of Red Chili Peppers Populations (Capsicum annum L.) Grown in the
Southeastern Anatolia Region, Turkey

ABSTRACT

In this study, some quality parameters of red hot pepper populations (Capsicum annum L.) grown in the Southeastern
Anatolia Region were determined. For this purpose, fresh and sun-dried hot pepper samples were collected from
Kahramanmaras, Gaziantep, Kilis, Diyarbakir, Sanliurfa provinces in 2010 between September and October. Samples
were analyzed for their height, weight, the number of seeds, fruit flesh thickness, dry matter, crude fiber, crude ash,
crude fat contents and extractable colour (ASTA). The quality characteristics of fresh and sun-dried red hot pepper
samples obtained from five provinces were compared.

Key Words: Hot red pepper, ASTA, Cellulose

GIRiS 30°C olup, en iyi gelisim gdsterdigi sicakliklar 15.5-
32.2°C’dir [1, 2].

Biber, gerek diunyada ve gerekse Ulkemizde sevilerek

tiketilen, vitamin ve mineral maddeleri bakimindan 1923’e kadar tUm biberler, Capsicum annum ve
zengin bir sebze turudir. Kirmizibiber, patlicangiller Capsicum frutescens tirleri iginde siniflandinlirken,
(Solanaceae) familyasinin Capsicum cinsine bagl, sonraki dénemlerde farkli taksonomistler tarafindan
ihman iklimlerde bir yillik olarak yetistirilen bir kdltdr cesitli  sekillerde siniflandiriimigtir. Son zamanlarda
bitkisidir. Bu tirin birgok kultdr formlari, meyvesi igin Capsicumlar’a, 6nceden siniflandirilan 4 tire (annuum,
yetistiriimektedir. Biber, ik ve sicak iklim sebzesi olup frutescens, baccatum ve pubescens) ilave olarak, C.
soguga duyarlidir. Biberin optimal sicaklik istegi 20- Chinense’de eklenerek, kiltire alinmis ve 5 tir olarak
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siniflandinlmigtir. Bu tdrler iginde en ¢ok bilinen ve
baharat olarak da kullanilanlan, C. annuum ve C.
frutescenstir [3]. Botanik siniflandirmada ise biberler
arasinda renk, lezzet, sekil ve blyUklik bakimindan
oldukga fazla farkliik bulunmasi, karisikhiga neden
olmustur. Sili ve paprika, C. annuum tlrlne girerken,
cok fazla aciliga sahip kugUk cesitler ise C. frutescens
tiriine girmis ve bununla birlikte her iki tur icin ortak
kullanilan ad “kapsikum” olmustur [4]. Taksonomistlerin
“Capsicum” terimini kullanmalarina karsin ticari ve
bilimsel literatlrde “biber (pepper)” terimi kullaniimaya
devam edilmigtir. Hatta bu terime degisik 6nekler
eklenerek (kirmizibiber, kusbiberi, sili biberi, dolmalik
biber gibi) baharatin kaynadi, aciligi, rengi, sekli ve
blyUkligl de ifade edilmek istenmistir. Ayrica, biber
teriminin karabiber, kirmizibiber, Sili biber, paprika gibi
farkh  sekillerde  kullanilmasida  siniflandirmadaki
karisikhgr artirmigtir [5].

Genel olarak askorbik asit ve karoten igerigi yoninden
zengin olan kirmizibiberlerin tlketimde kullaniimasi;
baharat, yem maddesi ve antibiyotik hammaddesi
seklindedir. Bunun yaninda yemeklerde, salatalarda,
tursularda, mezelerde ve konserve iceriginde aromatik
besin maddesi olarak da kullaniimaktadir.

Bu c¢alisma, Gilneydogu Anadolu Bélgesinde
(Kahramanmaras, Gaziantep, Kilis, Diyarbakir, Sanliurfa
illeri) yetistirilen kirmizi aci biber populasyonlarinin
(Capsicum annum L.) bazi kalite parametrelerini tespit
etmek amaciyla yapiimigtir. Toplanan 6rneklerde boy,
agirlik, tohum sayisi, kuru madde, ham seliloz, ham kiil,
ham yag miktari ve ekstrakte edilebilir renk (ASTA),
analizleri yapilmistir. Calisma sonunda bes ile ait taze
ve kuru kirmizi aci biber 6rneklerinin kalite 6zellikleri
belirlenmis ve elde edilen veriler iller arasinda cesitli
parametreler bakimindan karsilastiriimistir.

MATERYAL ve METOT

Bu calismada, materyal olarak taze ve glneste
kurutulmus kirmizi aci biber ornekleri  kullanilmigtir.
Ornekler, Kahramanmaras, Sanliurfa, Diyarbakir, Kilis
ve Gaziantep illerinden 2010 yili EylUl-Ekim aylarinda
toplanmistir. Sanliurfa’dan alinan biber 6rnekleri Isot
(Capsicum annum L.) iken, diger illerden alinanlar ise
Maras biberidir. Her bir 6rnekten yaklasik olarak 5 kg
taze ve 5 kg kuru biber seklinde alinmis ve 6rnekler
laboratuara getirilir getirilmez ¢esitli  parametreler
bakimindan analize tabi tutulmustur.

Nem icerigi

Orneklerin  nem miktarini  belirlemek igin  kurutma
kaplarina 10g 6rnek tartiimis ve etlivde 70°C de sabit
agirhga gelene kadar kurutulmustur. Kurutma sonrasi
agirh@ belirlenen 6rneklerin ilk tartima oranlanmasi
sonucu orneklerin nem miktar hesaplanmistir [6].

Ortalama Meyve Agirhigi

Ortalama meyve agirlidi, numunenin 1 mg hassasiyetle
tartilmasiyla belirlenmistir.
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Ortalama Meyve Boyu ve Meyve Eti Kalinligi
Biber numunelerinin boy ve meyve eti kalinhklar
kumpas yardimiyla él¢tlerek belirlenmistir.

Ham Yag icerigi

Ham yag miktari, Soxhlet ekstraksiyon yéntemiyle tespit
edilmistir. Bu amagla Soxhlet ekstraksiyon diizeneginin
kartusuna 5 g biber 6rnegi tartilirak, eter ekstraksiyonu
yapilmis ve balonda kalan yagd miktari gravimetrik olarak
hesaplanmistir [7].

Toplam Mineral Madde (Kiil) icerigi

Darasi alinmis porselen krozelere 5 g 6rnek tartilarak,
kil finninda 525°C’de tamamen yakilmistir. Geride
kalan kil agirh@inin kuru biber agirhigina oranlanmasi ile
kil miktari belirlenmistir [6].

Seliiloz icerigi

Sellloz miktar, sellloz cihazi (FOSS FIBERTEC 2010)
kullanilarak tayin edilmistir. Bu amagla, gooch
krozelerine tartilan numunelere, cihaz yardimiyla uygun
asit ve bazlarla muamele edilmistir. Ardindan krozede
kalan kalinti, etlivde kurutularak kil firrninda yakilmistir.
Yakma igsleminden sonra, kalinti agirhdindan kul agirhgi
cikarilip 6rnek agirlidina oranlanarak, % sellloz miktar
belirlenmistir [6].

Ekstrakte Edilebilir Renk indeksi

Kuru biberlerin ekstrakte edilebilir rengini belirlemek igin,
6g0tdlip kurutulan numuneden yaklasik olarak 100 mg
alinarak 100 mL’ lik bir balon jojeye aktariimis ve aseton
ile 100 mL hacme tamamlanmistir. Ardindan lyice
calkalanarak 16 saat, oda sicakliginda, karanlikta
bekletilmistir. Ekstraksiyon siresi dolduktan sonra balon
icerigi bir kez daha c¢alkalanmis ve biber parcaciklari
¢bkene kadar beklenilmigtir. Elde edilen ekstraktin
absorbans degeri 460nm dalga boyunda
spektrofotometre yardimiyla tespit edilmis ve okunan
absorbans degeri asagidaki formilde yerine konularak
ASTA renk degeri hesaplanmistir [8]:

ASTA renk degeri=[Absorbans x 16.4)/numune miktari (g)]
SONUGC ve TARTISMA

Glneydogu Anadolu bélgesinde yetistirilen kirmizi aci
biber populasyonlarinin (Capsicum annum L.) bazi kalite
parametrelerini tespit etmek amaciyla Kahramanmaras,
Gaziantep, Kilis, Diyarbakir ve Sanliurfa illerinden taze
ve kuru kirmizi aci biber numuneleri toplanmis ve
asagida belirtilen analizler yapiimigtir.

Boy, Agirlik, Meyve Eti Kalinhg1 ve Tohum Sayisi

Kirmizi aci biberlere ait boy degerleri incelendiginde,
Kahramanmaras iline ait biber &rneklerinde boy
uzunlugunun 60.4-123.48 mm, Gaziantep biberlerinde
54.75-94.44 mm, Kilis biberlerinde 60.41-90.94 mm ve
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Diyarbakir biberlerinde 63.34-110.64 mm arasinda
oldugu, Sanliurfa biberlerinde ise 77.58-148.64 mm
araliginda degistigi tespit edilmistir. Ortalama degerlere
bakildiginda ise, en dusik deger 73.17 mm ile
Gaziantep biberlerinde belirlenirken, en yiksek deger
98.19 mm ile Sanliurfa biberlerinde bulunmutur.

Demir [9] kuru ve taze kirmizibiberler Uzerine yaptidi bir
calismada, meyve boylarinin  70-90 mm arasinda
degistigini tespit etmistir. ElImas [10], Kahramanmaras'ta
ilk kirnm biberlerinin boylarinin 80-90 mm arasinda;
Duman ve Dilzyaman [11], Sanhurfa yerli biberinin
(isot), meyve boyunun 80-120 mm araliginda oldugunu
belirtirken, Ko¢ ve ark. [12] ise, Urfa biberlerinin
ortalama uzunlugunun 62—-100 mm araliginda degistigini
bildirmiglerdir.

Biber numunelerine ait agirlik degerleri incelendiginde,
Kahramanmaras iline ait biber 6rneklerinin agirliginin
8.43-19.84 g, Gaziantep biberlerinin 5.31-19.09 g, Kilis
biberlerinin 6.60-12.55 g, Diyarbakir biberlerinin 7.55-
15.52 g ve Sanliurfa biberlerinin  32.48-71.53 ¢
araliginda oldugu belirlenmistir. Ortalama degerlere
bakildiginda ise, en dustk agirlik degeri 8.98 g ile Kilis
biberlerinde, en yiksek deger ise 52.57 g ile Sanliurfa
biberlerinde bulunmustur.

Arpact ve ark. [13], Kahramanmaras kirmizi biber
populasyonunun 5.3 ile 16.7 g arasinda meyve
agirhgina  sahip oldugunu bildirirken, Duman ve
Dlzyaman [11], Sanhurfa yerli biberinin (isot) 35-40 g
aralidinda meyve agirligi gosterdigini kaydetmistir.

Meyve genisligi, meyve uzunlugu ve meyve eti
kalinhginin etkileri ile meydana gelen meyve agirhd,
kirmizibiber Uretiminde 6nemli  kriterlerden biridir.
Meyvelerin hasadinda oldugu kadar, meyve sapinin
cikartilmasi, meyvenin parcalanmasi gibi kirmizibiber
endustrisinde kullanilan islemlerde de kolaylik saglayan
iri meyveler tercih sebebidir.

Meyve eti kalinhidi, kirmizibiber Gretiminde meyvelerde
aranmasl gereken en O6nemli Ozelliklerden biridir.
Kurutularak toz ve pul biber yapiminda kullaniimak
Uzere yetistirilecek biber gesitlerinin, salga yapiminda,
taze tiketimde, dondurarak islemede kullanilacak biber
cesitlerinden daha farkh Ozellikler tasimasi
gerekmektedir.  Kuru  kirmizibiber  Oretimi  igin

yetistirilecek biberlerin, digerlerinden farkli olarak meyve
etinin ince olmasi, meyvelerin ¢ok iri olmamasi ve ¢abuk
kuruyabilirlik gibi ézelliklere sahip olmasi gerekmektedir
[14].

Meyve  eti kalinhig degerleri  incelendiginde,
Kahramanmaras iline ait biber érneklerinde meyve eti
kalinliginin 0.78-1.86 mm, Gaziantep biberlerinde 0.80-
1.57 mm, Kilis biberlerinde 0.61-1.46 mm, Diyarbakir
biberlerinde 0.82-2.08 mm ve Sanliurfa biberlerinde
0.98-2.81 mm araliginda degistigi tespit edilmigtir.
Ortalama degerlere bakildiginda ise, en yiksek
ortalama meyve eti kalinhg 1.92 mm ile Sanhurfa
biberlerinde, en dusuk ortalama deger ise 1.04 mm ile
Kilis biberlerinde tespit edilmistir. Meyve eti kalinhgi
degerlerinin, Kahramanmaras iline ait biber érneklerinde
0.78-1.86 mm, Gaziantep biberlerinde 0.80-1.57 mm,
Kilis biberlerinde 0.61-1.46 mm, Diyarbakir biberlerinde
0.82-2.08 mm ve Sanliurfa biberlerinde ise 0.98-2.81
mm araliginda degistidi tespit edilmistir. Ortalama
degerlere goére ise, en ylksek ortalama meyve eti
kalinhgr 1.92 mm ile Sanliurfa biberlerinde, en dlsik
ortalama deger ise 1.04 mm ile Kilis biberlerinde tespit
edilmigtir.

Biber érneklerinin tohum sayisi degerleri incelendiginde,
Kahramanmaras iline ait biber érneklerinde tohum sayisi
169-225 adet, Gaziantep biberlerinde 95-227 adet, Kilis
biberlerinde 96-211 adet, Diyarbakir biberlerinde 114-
248 adet ve Sanliurfa biberlerinde 85-359 adet olarak
belirlenmistir. Ortalama degerlere bakildiginda en disik
tohum sayisi degeri 138 adet ile Kilis biberlerine ait
bulunurken, en yiksek deger 248 adet ile Sanlurfa
biberlerinde bulunmustur. Kirmizi aci biber 6rneklerine
ait, boy, agirlik, et kalinhdi ve tohum sayisinin Duncan
Coklu Kargilastirma Test sonuglari Tablo 1’de verilmistir.
Yapilan istatistiksel degerlendirmelere gbére agirlik
degerleri bakimindan Sanliurfa biberinin digerlerinden
istatiksel olarak P<0.05 dlzeyinde farklilik g&sterdigi,
boy bakimindan ise Kilis ve Diyarbakir biberlerinin kendi
aralarinda farksiz oldugu ancak diger illerin ise
birbirlerinden ve bu iki ilden P<0.05 diizeyinde farklilhk
gOsterdigi  tespit edilmistir. Et kalinhigr  degerleri
incelendiginde Kahramanmaras ve Gaziantep
biberlerinin, tohum sayisi degerlerine gbére ise
Gaziantep, Kilis ve Diyarbakir biberlerinin kendi
arasinda farksiz oldugu tespit edilmistir (Tablo1).

Tablo 1. Agirlik, boy, meyve eti kalinhdi ve tohum sayisina ait Duncan ¢oklu karsilastirma

testi sonuglar*

iller Agirlik (g) Boy (mm) Et kalinhdr (mm)  Tohum sayisi
X+SE X+SE X+SE X+SE
Kahramanmaras 12.67+3.16° 84.9+18.61° 1.29+0.57°° 195.85+16.19°
Gaziantep 9.48+3.38° 73.17412.39° 1.19+0.21%° 165.65+39.16°
Kilis 8.98+1.75° 77.2849.12°° 1.0410.27° 138.9+36.95°
Diyarbakir 10.20+2.49°  78.69+12.05> 1.39+0.58° 161.10+39.81°
Sanhurfa 52.57+11.76° 98.19+18.012 1.9240.572 248.15+65.90%

*: Farkh harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkli oldugunu gésterir.

Kuru Madde icerigi

Kirmizi aci biberlerde kuru madde tayini taze ve
kurutulmus biberlerde yapilmistir. Taze biber numuneleri
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kuru madde miktarlari bakimindan incelendiginde,
Kahramanmaras iline ait biber érneklerinde kuru madde
miktari %15.96-18.82, Gaziantep biberlerinde %18.77-
19.83, Kilis biberlerinde %16.61-19.66, Diyarbakir
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biberlerinde %15.28-16.29 ve Sanliurfa biberlerinde
%8.27-9.96 araliginda belirlenmistir. Ortalama degerlere
bakildiginda en distk kuru madde miktari %9.24 ile
Sanliurfa biberlerinde bulunurken, en yliksek deger ise
%19.28 ile Gaziantep biberlerinde tespit edilmistir.

Bilisli ve Erhan [15], kirmizi olgunluktaki taze biber
Orneklerindeki kuru madde miktarini %9.5-11.8 olarak
belirlerken Galvez ve ark. [16], Capsicum annuum L.
var. Hungarian kirmizi  biberi Uzerine yaptiklan
¢alismada 100 g taze érnekte nem miktarini 89.40+1.40
g olarak bulmustur. Arastirmamizda belirlenen sonuglar,
diger arastirmacilarin belirledigi kuru madde degerleriyle
benzerlik géstermektedir.

Kuru biber numuneleri kuru madde miktarlan
bakimindan incelendiginde, Kahramanmaras iline ait
biber &érneklerinde kuru madde miktarlarinin %96.56-
96.99, Gaziantep biberlerinde %92.51-95.21, Kilis
biberlerinde  %94.42-94.82, Diyarbakir biberlerinde
%90.27-91.38 ve Sanhurfa biberlerinde %89.43-90.00
arasinda degistigi saptanmistir. Ortalama degerlere
bakildiginda en disik kuru madde miktari %89.82 ile
Sanliurfa biberlerinde saptanirken en yiksek deger
%96.69 ile Kahramanmaras biber &rneklerinde
bulunmustur. Taze ve kuru biber 6&rneklerinin kuru
madde miktarlarina ait Duncan GCoklu Karsilastirma
Testi sonuglar Tablo 2'de verilmisgtir.

Tablo 2. Kuru madde igeriklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarn™

Taze biberlerde KM icerigi (%)

Kuru biberlerde KM icerigi (%)

iller

X+SE X+SE

Kahramanmaras 17.17+0.88° 96.69+0.117

Gaziantep 19.28+ 0.27° 94.90+ 0.62°

Kilis 18.27+0.92° 94.60+ 0.10°

Diyarbakir 15.77+ 0.26° 90.81+ 0.28"

Sanlurfa 9.24 +0.54° 89.82+ 0.18°

*: Farkh harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkli oldugunu gésterir.
iller arasindaki farkliigin kaynagini belirlemek amaciyla Kuru biber numuneleri kil miktarlan  bakimindan
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testinde hem taze incelendiginde, Kahramanmaras iline ait biber
biber érneklerinde ve hem de kuru biber drneklerindeki Orneklerinde kil miktari  %8.03-8.84, Gaziantep

kuru madde miktarlarinin birbirlerinden 6nemli derecede
(P<0.05) farkhhk gosterdigi tespit edilmistir (Tablo 2).

Toplam Mineral Madde (Kiil) icerigi

Kirmizi aci biberlerde kil miktarn tayini taze ve
kurutulmus biberlerde yapilmistir. Taze biber numuneleri
kal miktarlari bakimindan incelendiginde,
Kahramanmaras biberlerinde %1.42-1.80, Gaziantep
biberlerinde %1.04-1.40, Kilis biberlerinde %1.23-1.54,
Diyarbakir  biberlerinde %1,01-1,91 ve Sanliurfa
biberlerinde %0.5-0.57 olarak belirlenmistir. Ortalama
degerlere bakildiginda en dustk kil miktart %0.53 ile
Sanliurfa 6rneklerinde bulunurken en ylksek kil miktari
%1.74 ile Diyarbakir érneklerinde tespit edilmistir.

biberlerinde %7.21-7.91, Kilis biberlerinde %8.91-8.60,
Diyarbakir  biberlerinde %7.36-6.62 ve Sanliurfa
biberlerinde %8.03-8.79 olarak saptanmistir. Ortalama
degerlere bakildiginda en distk kil miktar %6.62 ile
Diyarbakir biberlerinde bulunurken en ylksek deger ise
%38.60 ile Kilis biberlerinde bulunmustur.

Basaran [17], Kapija ve Wonder cesitlerini kullandigi
arastirmasinda taze 6rneklerde kil oranini %0.58-0.76
degerleri arasinda tespit etmistir. Galvez ve ark. [16],
Capsicum annuum, L. var. Hungarian kirmizi biberi
Uzerine yaptidi bir galismasinda 100 g taze 6érnekte kil
miktarini  2.07£0.16 g bulmustur. Arastirmacilarin
buldugu sonuglar calismamizda bulunan degerlerle
benzerlikler gbéstermektedir. Taze ve kuru biberlerde kil
miktarlarina ait Duncan c¢oklu Kkarsilastirma testi
sonuglari ise Tablo 3’ de verilmistir.

Tablo 3. Kiil miktarlarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuclarr®

Taze biberlerde kil miktari (%)

Kuru biberlerde kil miktari (%)

iler

X+SE X+SE
Kahramanmaras 1.54+0.11° 8.28+0.22°
Gaziantep 1.18+0.10° 7.56+0.22°
Kilis 1.37+0.10° 8.60+0.22°
Diyarbakir 1.74+0.11° 6.62+0.47°
Sanlurfa 0.53+0.02° 8.39+0.23"

*: Farkh harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkli oldugunu gésterir.

Tablo incelendiginde Gaziantep, Kilis ve Diyarbakir
illerinden alinan taze o&rneklerdeki kdl oranlarinin
birbirlerinden istatistiksel olarak farksiz, ancak bu illerin
diger illerden P<0.05 diizeyinde farklilik g&sterdigi tespit
edilmistir. Kuru &rneklerde ise, Kahramanmaras ve
Sanliurfa illerinin birbirinden farksiz, diger illerin ise
birbirlerinden ve bu iki ilden istatistiki olarak P<0.05
diizeyinde farklilik gosterdigi saptanmisgtir.
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Ham Yag icerigi

Taze biber numuneleri ham yagd miktarlar bakimindan
incelendiginde, Kahramanmaras iline ait biber
Orneklerinde ham yad miktari %0.52-0.58, Gaziantep
biberlerinde %1.40-1.95, Kilis biberlerinde %1.48-1.69,
Diyarbakir  biberlerinde %1,64-1,91 ve Sanliurfa
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biberlerinde  %1.42-1.60 araliginda  belirlenmisgtir.
Ortalama degerlere bakildiginda ise en disik ham yag
miktari  %0.55 ile Kahramanmaras biberlerinde
bulunurken en ylksek miktar %1.74 ile Diyarbakir
biberlerinde tespit edilmistir.

Kuru biber numuneleri ham yagd miktarlari bakimindan
incelendiginde, Kahramanmaras iline ait biber
orneklerindeki ham yagd miktar %4.66-5.87, Gaziantep
biberlerinde %5.02-5.97, Kilis biberlerinde %5.81-6.39,
Diyarbakir  biberlerinde %5.41-7.36 ve Sanliurfa
biberlerinde %6,16-6,92 olarak belirlenmistir. Ortalama
degerlere bakildiginda ise en distk ham yag miktar

%5.24 ile Kahramanmaras biberlerinde bulunurken, en
yuksek miktar ise %6.62 ile Diyarbakir o6rneklerinde
bulunmustur.

Choi ve Suh [18], biberin farmakolojik etkisini belirlemek
amaciyla yaptiklar bir arastirmada, taze kirmiz1 biberde
%1.5 yag bulundugunu bildirirken, Galvez ve ark. [16],
ise Capsicum annuum, L. var. Hungarian kirmizi biberi
Uzerine yaptiklan ¢alismada 100 g taze 6érnekteki yag
miktarini 0.53+0.04 g olarak belirlemiglerdir. Taze ve
kuru biber orneklerine ait ortalamalarin Duncan coklu
karsilastirma testi sonuglari Tablo 4'te verilmistir.

Tablo 4. Ham yag miktarlarinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarn™

Taze biberlerde yag miktari (%)

Kuru biberlerde yag miktari (%)

ller X+SE X+SE

Kahramanmaras 0.55+0.28° 5.24+0.40°
Gaziantep 1.67+0.22° 5.41+0.31°
Kilis 1.54+0.07° 6.16+0.15
Diyarbakir 1.74+0.112 6.62+0.47%
Sanliurfa 1.51+0.06" 6.57+0.26°

*: Farkh harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkll oldugunu gésterir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére (Tablo
4), taze biber O&rneklerinin  ham yag oranlan
incelendiginde Gaziantep ve Diyarbakir illerinin benzer
oldugu diger illerin ise birbirlerinden ve bu illerden
P<0.05 dizeyinde farklihk gosterdigi tespit edilmistir.
Kuru biber 6&rneklerinde ise, Kahramanmaras ve
Gaziantep illeri ile Diyarbakir ve Sanliurfa illerinin kendi
aralarinda benzerlik gosterdigi ancak bu illerin
birbirlerinden ve Kilis ilinden istatistiksel olarak farkli
(P<0.05) oldugu saptanmisgtir.

Seliiloz icerigi

Bu arastirmada sellloz igerigi yalnizca kuru biber
orneklerinde calisiimistir. Seliloz igerikleri bakimindan
kuru biber numuneleri incelendiginde, Kahramanmaras
iline ait biber Orneklerinde %23.93-25.42, Gaziantep
biberlerinde %24.03-24.95, Kilis biberlerinde %23.66-
26.68, Diyarbakir biberlerinde %21.70-23.65 ve
Sanliurfa  biberlerinde  %13.46-14.75  araliginda
belirlenmistir. Ortalama degerlere bakildiginda ise en
disik deger (%14.03) Sanliurfa biberlerinde bulunurken
en yuksek deger (%25.27) Kilis biberlerinde tespit
edilmistir.

Dogar [19], 100 g kuru kirmizibiberin bilesiminde, 24.9 g
seliloz  bulundugunu, Topuz [20], ise, glneste
kurutulmus biber érneklerinde %18.21 oraninda sellloz
tespit etmigtir. Kirmizi aci biber 6rneklerinin % sellloz
degerlerine ait, Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonugclari ise Tablo 5te verilmistir.

iller arasindaki farkliigin kaynagini belirlemek amaciyla
yapilan  Duncan c¢oklu Kkarsilastirma  testinde;
Kahramanmaras ve Gaziantep illerinden alinan
biberlerin kendi aralarinda farksiz oldugu, diger illerin ise
birbirlerinden ve bu iki ilden P<0.05 dlizeyinde farklihk
gbsterdigi tespit edilmistir.
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Tablo 5. Seliiloz igeriklerinin Duncan c¢oklu karsilastirma
testi sonuglan*

lller Kuru biberde sellloz igerigi (%)
Kahramanmaras 24.74+0.41°

Gaziantep 24.44+0.28°

Kilis 25.27+0.92°
Diyarbakir 22.64+0.53°

Sanliurfa 14.03+0.35°

*:Farkl harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkl

oldugunu gésterir.
ASTA Renk Degeri

Kirmizi pul biber, gidalara dogal renklendirici ve lezzet
zenginlegtirici  6zelliginden dolayr katilmaktadir. Bu
bakimdan ulusal ve uluslararasi ticarette bu Griintin renk
Ozelligi en 6énemli kalite parametrelerinden birisidir. Bu
nedenle arastirmamizda ASTA (American Spice Trade
Association) renk degeri arastinimistir. Kirmizi pul
biberin ASTA renk degeri toplam karotenoid miktarinin
dolayh bir géstergesi olarak ifade edilmektedir [21].

Kuru biber numuneleri ASTA renk deg@erleri bakimindan
incelendiginde, Kahramanmaras’a ait biber
Orneklerinde ASTA renk degeri 146.39-158.81,
Gaziantep biberlerinde 120.23-137.70, Kilis biberlerinde
134.66-155.95, Diyarbakir biberlerinde 75.17-92.91 ve
Sanliurfa biberlerinde 43.32-51.70 olarak saptanmistir.
Ortalama degerler incelendiginde ise, en disik ASTA
renk degeri (47.66) Sanhurfa biberlerinde tespit
edilirken en yuksek deger ise (151.50) Kahramanmaras

biberlerinde  bulunmustur. Topuz [20], glneste
kurutularak elde edilen kirmizi pul biberlerde ASTA
renk degerini 34.80-48.22 arasinda bulurken,

Krajayklang ve ark. [22] ise, tam olgunlagsmis olarak
hasat edilen biberlerden elde edilen toz biberlerin en
yliksek  ekstrakte  edilebilir  renk  maddelerini
bulundurdugunu ve bu degerin 194 ASTA birimine
kadar ¢iktigini bildirmislerdir. Meyve cinsi ve olgunluk
durumu sonuglarin farkli olmasinin sebeplerindendir.
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ASTA renk degerleri kuru kirmizi aci biberlerde
calisiilmis ve bu 6rneklerinin ASTA renk degerlerine ait
Duncan Coklu Kargilagtirma Testi sonuglari ise Tablo
6’da verilmigtir. Farklihdin hangi iller arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonuglarina goére, tim illere ait 6&rneklerin
birbirlerinden istatistiksel olarak farklilik arz ettigi tespit
edilmigtir (Tablo 6).

Tablo 6. ASTA renk degerinin Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglar™
lller Kuru biberde ASTA renk degeri
Kahramanmaras 151.50+3.22°
Gaziantep 128.84+4.59°
Kilis 140.64+4.68"
Diyarbakir 84.51+5.40°
Sanliurfa 47.66+2.45°

*:Degisik harfler ortalamalarin P<0.05 seviyesinde farkl
oldugunu gésterir

SONUC

Arastirma sonunda bes ile ait taze ve kuru kirmizi aci
biber 6rneklerinin kalite 6zellikleri belirlenmis ve elde
edilen parametreler iller arasinda karsilastiriimigtir.
Elde edilen sonuclar Istatistiksel olarak ortalama
degerlendirildiginde, iller arasinda P<0.05 dlizeyinde bir
farklih@in oldugu tespit edilmistir.
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