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FARKİ ,' AMBALAJ MATERYALLERIN İN BİBERİN 
(Capsicum annum L. var. longum) SOĞ UKTA MUHAFAZASINA ETKISI 

Nilgün HALLORAN 1  Ruhsar YANMAZ' 	M.Ufuk KASIM2 	Rezzan ÇAĞ 1RAN2  

Özet : Araş tı rmada Bağ c ı  Çarliston ve Demre Sivrisi biber çe ş itlerinin farkl ı  ambalaj materyalleri ile 
sağ lanan modifiye atmosferlerde muhafaza süreleri incelenmi ştir. Ambalajlamada 1.0 kg'l ık delikli ve deliksiz 
Polietilen (DPE, PE) ve polipropilen (DPP, PP) torbalar ile sivri biberde streç film kaph kutular (STR) 
kullanı lm ış tı r. Kasalar içinde aç ıkta ambalajlanan örnekler de kontrol olarak de ğ erlendirilmi ştir. Modifiye 
atmosferin 8°±1°C sıcakl ık ve %85-90 oransal nemde biberlerin muhafaza süresine etkisini belirlemek amac ıyla 
haftal ık arahldarla ve ayrıca 48 saat süreyle oda =ald ığı m alınan örneklerde a ğı rlık kaybı , suda eriyebilir toplam 
kuru madde, solunum hızı , gevreklik, enfeksiyonlu ve ü şüme zararı  (ÜZ) gösteren meyve oranlar ı  belirlenmiştir 

Yüksek ağı rl ık kayb ı  Çarliston biber çe ş itinde muhafaza süresini, kontrolda 3 hafta ile s ı nı rlandırmış tı r. 
Çarliston çe ş idinde PP'de enfeksiyon ve ÜZ nedeni ile kalite en fazla 4 hafta süreyle korunabilmi ştir. PE, DPE ve 
DPP uygulamaları  ile kalitenin en fazla 5 hafta konmabilece ğ i, 6. haftada ise enfeksiyon ve ÜZ'nin çok artt ığı  
belirlenmi ş tir. Demre Sivrisi çe ş idinde ise modifiye atmosferlerde çok az bir kalite kayb ı  ile 6 hafta süreyle biberler 
muhafaza edilebilmi ştir. Kontrollerde ise 2. hafta a ğı rl ık kayb ı  yüksek düzeye ula şmış tır. Her iki çeş it için de 
gevreklik, enfeksiyonlar, ÜZ ve a ğı rl ık kayb ı  değerleri toplu olarak değ ertendirildi ğ inde deliksiz PE'in en uygun 
ambalaj materyali oldu ğu sonucuna vanlmış tı r. 
Anahtar Kelimeler : Biber, Modifiye Atmosfer, So ğukta Muhafaza, Ambalajlama. 

EFFECT OF DIFFEREN7' PACKING MATERIALS ON THE STORAGE OF PEPPERS (Capsicum 
annum L. var. longum) 

Summary : The storage period for the pepper of Ba ğ cı  Çarliston and Demre Sivrisi cultivars stored in 
` ıfodifı ed Atmosphere" and packaged under different conditions was investigated. 1.0 kg perforated and 
unperforated polyethylene (PPE, UPPE) polypropylene (PPP, UPPP) and plastic trays wrapped with strech film for 
only long peppers were used as packaging materials, and unpacked peppers were used as control. A storage room 
set at 8°±1°C with a 85-90% relative humidity was used for these experiments. Weight loss, total soluble solids, 
respiration rate, cracking score, percentage of infected product and product affected by chilling injury were 
determined at 7-day intervals during the storage period and after transfer to a room temperature environment for 
48 hours. 

Because of signifı cant weight loss, the storage period was limited to three weeks for the Çarliston fruit 
controls and to two weeks for Demre Sivrisi pepper cultivar. UPPP packaging extended the storage period, but 
infection limited this period to four weeks for tl ı e Çarliston cv. UPPE, PPE, and PPP packaging prolonged this 
period to fıve weeks, but the percentage infection and chilling injury increased during the 6 th  week of storage. The 
storage period was determined to be as long as 6 weeks without loss of high quality in the Demre Sivrisi cultivar 
for alt treatments excepting control treatment. When weight loss, cracking rate, chilling injury and infected fruits 
were taken into account, UPPE gaye the best result in both cultivars. 
Key Words :Pepper, Modifı ed Atmosphere, Cold Storage, Packaging. 

Giri ş  

Biberin muhafaza süresi çe ş itlere göre 2-4 
hafta aras ı nda değ i ş mekte, optimum ko şullarda 4 
haftaya kadar ç ı kabilmektedir (Salukhe ve Desai 1984). 
Bu süre ürünün dü şük s ıcakl ı k, kontrollü aunosfer, 
modifiye atmosferde muhafazas ı  ve bazı  hasat sonras ı  
uygulamalarla uzat ı labilmcktedir. 

Günümüzde modifiye atmosferde muhafaza, 
özellikle biber gibi duyarl ı  ürünlerde hasat sonras ı  
kalitenin korunmas ı  amac ıyla yaygın olarak 
kullan ı lmaktadır. Ben-Yehoshua ve ark. (1983) 
ambalaj içerisinde biriken yüksek nemin ağı rl ı k kayb ı  
ve yumuşamayı  yavaş lattığı n ı  belirlemi ş lerdir. Miller  

ve ark. (1987)'de dolmal ık biberlerde benzer sonuçlar ı  
elde ederken ambalajlaman ı n aynı  zamanda çürükçill 
organizma geliş imini hızlandı rdığı nı  ancak renk 
değ iş imini etkilemediğ ini saptam ış lardır. Miller ve ark. 
(1988) yaptıktan bir diğer çal ış mada da yine 
ambalajlamanı n biber muhafazas ında kalitenin 
korunmas ı  aç ı sından olumlu sonuç verdi ğ ini ortaya 
koymuş lardır. Gorini ve ark. (1977) ise PE 
ambalajlarda su kayb ı  a7altı larak muhafaza süresinin 
uzadığı nı  ancak çürümenin daha fazla oldu ğunu 
saptamış lardır. Buna karşı l ık PE ve kağı t torbalann 
sivri biber muhafazaç ındaki etkisini ara ş tı ran 
Mohammed (1992), ağı rl ık kayb ı nın PE torbalarda 
daha dü şük olmas ına karşı n enfeksiyonlann artmas ı  
nedeniyle biber muhafazas ı nda kağı t torbaları  
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önermi ş lerdir. S ı caklığı n ambalajlamada s ı n ı rlayı c ı  
faktör olduğunu belirten Lownds ve ark. (1994), 8 °, 14° 

 ve 20°C'lerde 2 haftal ık muhafaza sonunda biberlerde 
sı caldığı n artışı na bağ lı  olarak rengin değ iş tiğ ini, 
yumuşama ile su kayb ı  aras ı nda pozitif ili şki olduğunu 
ve bu değ iş imlerin ambalajlama ile minimum düzeye 
indiğ ini belirlemiş lerdir. 

Depolama süresince biberlerdeki biyokimyasal 
değ i ş imleri inceleyen Alieva ve Shakhbazova (1994) 
kontrol ve ambalajh örnekler aras ında önemli fark 
olmadığı nı , bu nedenle biberlerin 1 °  ve 3°C'lerde 
ambalajlama yap ı lmadan da 1 ay süreyle muhafaza 
edilebileceğ ini belirlemi ş lcrdir. 

Mencerelli ve ark. (1989) farkl ı  türlerin 
muhafazas ında ambalajlaman ın etkisini inceledikleri 
çalış malarında biber ve domateste ambalajlama ile 
5°C'de muhafaza süresinin uzat ı labileceğ ini, patl ıcanda 
ise önemli bir etkinin olmad ığı m saptanu ş lardı r. Aynı  
türlerde çal ışan Risse (1989) her üç türde de 
ambalajlamamn ağı rl ık kayb ı , üşüme zaran ve renk 
değ iş imini azalttığı n ı  ortaya koymu ş tur. 

Materyal ve Yöntem 

Araş tırma, 1994 yıl, üretim döneminde 
A.Ü.Ziraat Fakülkesi'nin Aya ş 'ta bulunan Bahçe 
Bitkileri Üretim istasyonunda yeti ştirilen Bağc ı  
Çarliston ve Demre Sivrisi biber çe ş itleri kullan ı larak 
yap ı lmış tır. Çal ış manı n hasat sonras ı  ile ilgili 
bölümleri A.Ü.Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 
Bölümüne ait hasat Sonras ı  Fizyolojisi Labaratuvan ve 
Soğuk Hava Depolannda yürütülmü ştür. Renk, 
parlakl ık ve meyve şekli kriterleri dikkate al ınarak 
hasat edilen biberler 8"±1 °C s ıcaklık ve % 85-90 
oransal nem içeren ortamlarda depolanm ış tı r. 
Denemelerde 1.0 kg'l ık delikli ve deliksiz polietilen 
(PE) ve polipropilen (PP) torbalar ambalaj materyali 
olarak kullan ı lmış , bir kı s ı m biber de kontrol olarak 
aç ıkta ambalajs ız olarak depolanm ış tır. Streç film ile 
sarı l ı  tabaklarda (STR) ambalajlaman ı n etkisi de sadece 
Demre Sivrisi çe ş idinde incelenmi ş tir. 

Denemede kullan ı lan ambalaj materyallerinin 
özellikleri Çizelge l'de gösterilmi ş tir. 

Deneme Tesadüf parselleri deneme desenine 
göre üç tekerrürlü olarak kurulmu ş  ve her analiz 
döneminde her tekerrürde torbalardan al ınan onar adet 
biber kullanı lmış tı r. 

Depolama süresince 7' şer gün arayla ve aynca 
her analiz döneminde pazarlama süresince olu şabilecek 
kalite de ğ iş imlerini belirlemek için 20-24°C 
s ıcaklıktaki oda ko şulları nda 48 saat süre ile bekletilen 
biberlerde göre a ğı rl ık kayb ı  (%), suda eriyebilir toplam 
kuru madde (SETKM) (%), solunum h ızı  (mlCO2/kgh), 
gevreklik ile enfeksiyonlu ve ü şüme zararı  (ÜZ) 
gösteren meyve oranlar ı  (%) belirlenmi ştir (Ça ğı ran 
1994). 

Sonuçlar ve Tart ış ma 

Çarliston ve Demre Sivrisi biber çe ş itlerinde 
farkl ı  ambalaj materyallerinin muhafaza süresince baz ı  
kalite özelliklerine etkisi Çizelge 2 ve 3'de verilmi ş tir. 

Deneme sonuçlar ına göre Çarliston ve Demre 
Sivrisi biber çe ş itlerinde 28 günlük muhafaza süresince 
ambalajlama ağı rlık kayb ını  azaltmış , bu çeş itlerde 
kontrolde s ı rası  ile %15.70 ve %22.95 olan ağı rl ık 
kayıplar ambalajl ı  örneklerde ortalama %0.73 ve 
%0.71 olarak bulunmu ş tur. Ambalajlama uygulamalar ı  
ile ağı rlık kayb ının azalt ılabildiğ i ve depolama 
süresince ürünün daha kaliteli bir şekilde korunabildi ğ i 
başka arastı nc ı lar tarafı ndan da bildirilmi ş tir (Ben-
Yehoshua ve ark. 1983, Hardenburg ve ark. 1986, 
Miller ve ark. 1987, Miller ve Risse 1988, Mohammed 
1992). Ambalajlanmış  örneklerde, a ğı rl ık kayb ı nı n az 
olmas ı nın ambalaj içerisinde biriken yüksek nemden 
kaynaklandığı  bilinmektedir (Ben-Yehoshua ve ark. 
1983). Ayr ıca farkl ı  ambalaj tiplerinin, meyvelerin 
kalitesinin korunmas ında farkl ı  etkilere sahip olduğu 
da saptanmış tı r. (Risse 1989, Mencerelli ve ark. 1989). 
Arastı rmam ızda da ambalaj materyallerine göre a ğı rl ık 
kayb ı  oranlan farkl ı  olmuş , Çarliston biber çeş idi için 
en iyi sonuç PP ile ambalajlanan örneklerde elde 
edilirken, bunu s ı ras ıyla PE, DPE ve DPP uygulamalar ı  
izlemi ş tir. Demre Sivrisi biber çe ş idinde ambalaj 
materyallerine ba ğ l ı  olarak benzer sonuçlar elde 
edilmi ş , sadece Demre Sivrisi çe ş idinde kullan ı lan STR 
uygulamas ında a ğı rl ık kayb ı  di ğer ambalaj 
materyallerine göre daha fazla (%5.83) bulunmu ş tur. 
Bu sonuçlar Ben-Yehoshua ve ark. (1983), Miller ve 
ark. (1987), Miller ve Risse (1988), Mohammed 
(1992)'n ı n bulgulanyla uyum halindedir. Muhafaza 
süresince a ğı rlık kayb ı  Demre Sivrisi biber çe ş idinde, 
Çarliston biber çe ş idine göre, bütün uygulamalarda 
yüksek bulunmuş tur. Denemelerde perikarp kal ı nl ığı  
ölçülmemi ş  olmakla birlikte, bunun nedeninin perikarp 
kalı nlıklann ı n farkl ı  olmas ı ndan kaynaklandığı  
düşünülmektedir. 

Depolama 	süresince yap ılan solunum 
ölçümlerinde baş langı çta Çarliston ve Demre Sivrisi 
biber çeş itlerinde s ı ras ıyla %87.33 ve %48.41 olarak 
bulunan solunum oran ı , depolama süresince a7nlma 
göstermi ştir. Bununla birlikte depolaman ı n 28. 
gününde solunumdaki azalma PP ambalajlar d ışı ndaki 
diğ er ambalajlarda daha az olmu ş  ve aradaki farklar 
diğerlerine göre önemli bulunmu ş tur. PP ambalajlann 
gaz geçirgenli ğ inin düşük olmas ı , solunum h ı zı nı n 
yüksek bulunmas ının nedeni olarak gösterilebilir. 
Depolama sonras ı  oda s ı cakl ığı nda tutulan biberlerde 
ise solunum hı zını n baş langıca göre artt ığı  bulunmuş , 
bu yönden ambalaj malzemeleri aras ında önemli 
farkl ı lıklar 
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Çizelge 1. Denemede kullan ı lan ambalaj matefyallerinin oksijen, karbondioksit ve su buhar geçirgenlikleri 

Ambalaj Malzemesi Oksijen (1)  Karbondioksit (1) Subuhan (2) 
STR 18000'den fazla 18000'den fazla -- 
PP 4237 11580 10.8 
PE 9092 24800 21.7 
(1) cc/m`/gün/25 °C 
(2) g/gün/%90 oransal nem/37.8 °C 

Çizelge 2. Farkl ı  ambalajlama şekillerinin Çarliston biber çe ş idinde, muhafaza süresince baz ı  kalite ve kantite 
özellikleri üzerine etkileri* 

,.., 
Muhafaza Süresi (Gün) Oda S ı caklığı nda 48 saat sonra 

O 7 14 21 28 35 0 7 14 21 28 35 

Ağı rlık 
Kaybı  
(%) 

- 4.2 a 9.11 a 12.93 a 15.7 a - - - - - - - 

PE - 0.06 d 0.24 d 0.38 d 0.56 c 0.73 a - - - - - - 
DPE - 0.19 c 0.58 c 0.76 c 0.77 c 1.52 b - - - - - - 

PP - 0.06 d 0.12 d 0.19 e 0.25 d - - - - - - - 

DPP - 0.59 b 0.96 b 1.27 b 1.32 b 2.23 a - - - - - - 

Solunum 

Hoz 
(nt1CO2/1c.gh) 

87.33 a 25.02 c 9.92 d 11.48 d 19.25 b - 40.92 a 50.17 a 36.67 a 38.39 a 19.25 b - 

PE 87.33 a 32.83 b 27.50 b 29.79 b 20.79 b 23.18 a 40.92 a 43.77 a 35.84 a 43.05 a 23.81 b 23.18 a 

DPE 87.33 a 20.21 c 18.55 e 16.73 d 18.16 b 18.76 a 40.92 a 40.41 a 37.10 a 35.97 a 24.22 b 28.13 a 

PP 87.33 a 49.52 a 40.25 a 42.14 a 48.83 a - 40.92 a 41.82 a 35.93 a 44.38 a 78.27 a 

DPP 87.33 a 21.22 a 16.22 c 18.64 e 16.49 b 18.75 a 40.92 a 39.63 a 37.36 a 32.11 a 22.96 b 42.02 a 

Suda 
Eriyebilir 
Toplam 

Kurtunadde 
(°.4) 

• 3.50 a 4.49 a 4.64 a 4.58 a 4.96 a ' 	- 3.39 a 5.3 ah 4.5 ab 5.38 ab 6.08 a - 

PE 3.50 a 5.32 a 4.41 ah 3.89 ab 3.99 be 4.19 a 3.39 a 6.0 a 4.91 a 5.78 a 5.23 ab 4.26 a 

DPE 3.50 a 4.39 a 3.90 hc 3.79 b 4.05 hc 3.55 a 3.39 a 4.69 b 3.7 c 5.31 ab 4.47 b 3.25 b 

PP 3.50 a 4.98 a 3.65 abc 4.48 ah 4.64 ab - 3.39 a 5.03 b 4.03 hc 4.33 c 4.94 b 

DPP 3.50 a 3.79 a 4.05 be 4.14 ab 3.64 c 3.83 a 3.39 a 4.776 3.84 bc 4.74 be 4.43 b 3.88 ah 

Gevreklik** 

5.0 a 5.0 a 4.5 a 4.5 b 3.613 - 5.0 a 4.6 a 4.7 ab 4.1 b 3.1 c - 
PE 5.0 a 4.8 a 4.7 ab 5.0 a 4.3 a 4.9 a 5.0 a 4.7 a 4.5 b 3.5 c 4.7 a 4.3 a 

DPE 5.0 a 4.9 a 4.9 a 5.0 a 4.4 a 4.9a 5.0 a 4.9a 5.0 a 4.4 ab 4.5 ab 4.3 a 

PP 5.0 a 4.9 a 4.9 a 5.0 a 4.5 a - 5.0 a 4.9 a 4.9 ab 4.5 ab 2.5 c 

DPP 5.0 a 5.0 a 4.7 ab 5.0 a 4.3 a 4.5 a 5.0 a 4.9 a 4.9 ab _ 4.8 a 3.9 b  3.7 a 

Enfeksiyon 
('Ve) 

- - - 4.17a 4.17b - - - - O b Oh - 

PE - - - 0 a 4.17 b 4.17 a - - - O b 0 b 8.33 a 
DPE - - Oa 12.5 ab 12.5 a - - - 4.17b 4.17b 20.84 a 

PP - - 4.17 a 37.50 a - - - 33.33 a 62.49 a 

DPP , - - - O a 16.66 ab 33.33 a - - - 4.1713 12.5 13 29.17 a 

siime 
Zararı  

(6/6) 

K - - - - 4.17a - - - Oa Oh 4.17h - 
PE - - - 4.17 a 12.5 a - - 0 a 8.33 ab 20.83 b 41.66 a 

DPE - - - - 4.17 a 10.67 a - - 4.17 a 4.17 b 8.34 b 45.84 a 
PP - - - 12.5 a - - - O a 20.83 a 87.49 a 

DPP _ - - - - 12.5 a 50.0 a - O a O e 16.66 b 54.16 a 

* Muhafaza süreleri (Gü ı ler) içinde farkl ı  harfleri ta şı yın ortalamalar aras ı nda Duncan testine göre %S hata 
s ı nı rlan içinde önemli farkl ı l ık vardı r. 

** Gevreklik değ erleri; 5-1 aras ı nda değ i ş en puanlamaya göre (5: gevrek, 1: pörsümü ş ) biberlerin orta k ı s ı mdan 
elle kı nlmas ı  sureti ile duyusal olarak belirlenmi ş tir. 

görülmemi ş tir. Bulunan sonuçlar Kozukue (1970), 
Kozukue ve Ogata (1972)'nin sonuçlar ı  ile uyum 
halindedir. Biber çe ş itlerinden Çarliston çe ş idinin 
solunum hı zı n ın diğer çeş itten daha yüksek oldu ğu da 
belirlenmi ş tir. 

Çarliston ve Demre Sivrisi biber çe ş itleri için 
baş langıçta s ırası  ile %3.50 ve %5.10 olan SETKM 
miktarı , muhafaza süresince bütün uygulamalarda art ış  
göstermi ştir. SETKM miktarı  aç ı s ı ndan her iki çeş itte 
de, ambalaj uygulamalar ı  aras ı nda belirgin bir değ i ş im 
gözlenmemi ş tir. Bununla birlikte Çarliston biber 
çeş idinde PE ile ambalajlanan örneklerin SETKM  

miktarı  diğerlerine göre önemli oranda yüksek 
bulunurken, Demre Sivrisi biber çe ş idinde Kontrolde 
oldukça yüksek SETKM değ eri belirlenmi ş tir. Her iki 
çeş itte de soğuk odadan oda s ı caklığı n al ı nan tüm 
uygulamalarda SETKM miktarlannda art ış  
gözlenmi ş tir. 

Ambalajlama uygulamaları nın, biberlerde 
yumuşama orannu azaltt ığı  saptanm ış tı r (Miller ve ark. 
1987, Miller ve Risse 1988, Lownds ve ark. 1994). 
Yaptığı m ı - -.al ış mada da. Çarliston ve Demre Sivrisi 
biber ,,, ş idinde, ambalajlanmam ış  örneklerin 
gevrekliklerinde, di ğer ambalaj uygulamalar ı  ile 
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karşı laş tı rı ldığı nda önemli oranda azalma oldu ğu 
gözlenmi ş tir. Ambalaj materyalleri aras ı nda ise her iki 
çeş itte de belirgin bir de ğ iş im gözlenmemekle birlikte, 
STR ile ambalajlanan örneklerde di ğ er uygulamalara 
göre gevreklikteki azalman ı n daha fazla olduğu 
belirlenmi ş tir. PE, DPE, PP ve DPP uygulamalar ı nda, 
gevrekliğ in STR uygulamas ına göre daha iyi 
konuunasnun nedeninin, ambalaj materyalleri içinde 
biriken yüksek nemden dolay ı  su kayb ının az 
olmas ından kaynaklandığı  düşünülmektedir. Lownds ve 
ark. (1994)'de benzer sonuçlar bulmu ş tur. Soğuk 
odadan oda s ı cakl ığı n al ı nan Çarliston biber çe ş idi 
meyvelerinde, gevrekli ğ in bütün uygulamalarda Demre 
Sivrisi biber çe ş idine göre daha iyi bir şekilde 
korunduğu belirlenmi ş tir. 

Araş tı rmada aç ıkta ve farkl ı  ambalaj kaplan 
içinde depolanan Çarliston biberlerinde 21. gün, Demre 

Sivrisinde ise 28. gün sonunda meyvelerde enfeksiyon 
görülmü ş tür. Çarliston biber çe ş idinde 21. gün sonunda 
enfeksiyon oran ı , kontrol ve PP torbalarda %4.17 
olarak belirlenmi ş tir. 28. gün sonunda PP ambalajlar 
dışı nda °/04.17-%16.66 aras ında enfeksiyon görülmü ş , 
PP ambalajlarda ise enfeksiyon oran ı  %37.5'e 
yükselmi ş tir. Demre Sivrisi biber çe ş idinde 
muhafazan ı n 28. günü sonunda STR d ışı ndakilerde 
enfeksiyon oranı  %3.33-%13.33 aras ı nda değ iş iklik 
göstermi ş , en fazla enfeksiyon DPP torbalarda 
görülmüş tür. Ancak farkl ı lıklar istatistiki düzeyde 
önemli bulunmam ış tır. Her iki biber çe ş idinin 
depolama sonras ı  oda s ı cakl ığı nda bekletilen 
meyvelerinde enfeksiyon oran ı  art ış  

Çizelge 3. Farkl ı  ambalajiama şekillerinin Demre Sivrisi biber çe ş idinde muhafaza süresince baz ı  kalite ve kantite 
özellikleri üzerine etkileri* 

Muhafaza Süresi (Gün Oda S ı cakl ığı nda 48 saat sonra 

0 7 14 21 	28 35 0 7 	14 	21 28 35 

Atı rlık 

Kayb ı  
(%) 

K a5.51a 13 5 9 a 19 14 a 22.95 a - - - - - - - 

PE - 0.16 c 0.44 c 0.62 cd 0.74 cd 1.30 bc .. - - - 
DPE - 0.20 c 0.56 c 0.84 cd 0.86 cd 1.62 b - - - - - 

PP - 0 . 06 c 0.08 c O 22d 0 . 32 d 0.74 c - - - - - - 
DPP - 0.22 c 0.56 e 0.84 c 0.90 c 1.59 b - - - - - - 

STR - 1.57 b 3 09 b 4 73 b 5 83 b 8.99 a - - - - - - 

Solunum 

H ızı  
(m1CO2/kgh) 

K 48.41 a 31.89 be 17.40 b 23.8613 21.11 b - 47.19 a 51.36 a 61.03 a 67.69 ab 53.86 a - 

PE 48.41 a 38.78 b 22.77 b 28.20 b 16.35 b 22.19 b 47.19 a 54.50 a 52.49 a 56.91 ab 37 31 b 35.08 a 

DPE 48.41 a 24.83 d 16.04 b 24.44 b 16.86 h 18.41 b 47.19 a 53 29 a 49.94 a 53.33 b 40.49 b 36.94 a 

PP 48.41 a 57.61 a 35.7 a 51.63 a 41.14 a 47.23 a 47.19 a 50.65 a 45.81 a 59.54 ab 43.58 ab 51.23 a 

DPP 48.41 a 23.32 d 17.1 b 28.67 b 17.57 b 22.25 b 47.19 a 45.18 a 49.51 a 68.18 a 45.40 ab 43.25 a 

STR 48.41 a 21.89 d 20.03 b 26.70 b 15.61 b 19.29 h 47.19 a 45.38 a 55.05 a 54.83 ah 38.38 b 46.87 a 

Suda 

Eriyebilir 

Toplam 

Kurıunadde 
( % ) 

K 5.10a 8.64 a 749a 779a 782a - 6.21 a 7.60 a 7.32 a 7.56 a 8.19 a - 

PE 5.10 a 6.43 b 5.91 b 5.66 b 5.74 b 6.17 ab 6.21 a 6.88 ab 5.71 c 6.50 a 5.33 c 6.40 a 

DPE 5.10 a 6.30 b 6.37 ab 5.46 b 5.70 b 5.46 b 621 a 6.39 b 5.98 bc 6 89 a 6.08 bc 6.00 a 

PP 5.10 a 7.08 ab 5.71 b 6.52 b 6.43 b 6.43 ab 6.21 a 6.34 h 6.70 ah 6.33 a 6.94 b 6.02 a 

DPP 5  1 O a 6.79 b 5 52 b 6 40 b 5 99 b 5.54 b 6 21 a 6.83 ab 6.08 bc 6 66 a 6.7713 5 97 a 

STR 5 .10 a 7 28 ab 6. 7 b 6.02 b 6.19 b 6 80 ü 6.21 a 6 77 alı  6.33 bc 6 80 a 6.7213 6.72 a 

Gevreklik 

K 5.0 a 4.7 a 4.1 a 4.0 c 2 	e - 5 . 0 a 4.3 d 4Ib 3 .7 a 2 . 2 e - 

PE 5.0 a 4.8 a 5.0 a 4.9 a 4.5 a 4.9 a 5.0 a 4.4 bd 4.7 a 3.8 a 4.8 a 3.7 a 

DPE 5.0 a 4 9 a 4 9 a 4 7 ab 4 6 a 4 9 a 5.0 a 4 8 ah 4.5 ab 4 O a 4 5 ab 3 4 a 

PP 5.0 a 4.9 a 5.0 a 4.7 ab 4.5 ab 4.4 a 5.0 a 4.8 ah 4.5 ab 3.7 a 3.8 c 3.4 a 

DPP 5 O a 4.9 a 4 9 a 4.4 b 4 4 ab 4.9 a 5 O a 4.9 a 4 4 ab 3 9 a 4 3 bc 3.7 a 

STR 5 O a 4.8 a 5.0 a 4.0 c 4 O b 4.2 a 5.0 a 4.8 abc 4.2 ab 4.1 a 4.6 ab 3.8 a 

Enfeksiyon 

( % ) 

K - - - - 6 67 a - - O a 10 a 100a - 

PE - - - - 3 33 a 3 33 a - - 3.33 a 3.33 ab 3.33 a 3.33 a 

DPE - - - - 13.33 a 13.33 a - - 0 a 6.67 ah 10.0 a 13.33 a 

PP - - - - 6.67 a 6 67 a - - O a 6 67 ab 10 O a 1333 a 

DPP - a - - 6.67 a 6.67 a - - O 3. 3.33 ab 6 66 a 6 66 a 

- - - - Oa 10.0 a - - Oa Oh Oa Oa 

esiim e 

Zarar ı  
eVo ) 

K - - - 10 O a 16.67 a - - - - 6.67 a 10.0 a 

PE - - - O b O b O a - - - O a O b 6.67 bc 

DPE - - - O b 3.33 b 10.0 a - - - 3.33 a 10.0 a 36.67 a 

PP - - - O b 3.33 b 10.0 a - - - 6.67 a 10.0 a 20.0 ab 

DPP - - O b 6.6713 10.0 a - - - 3.33 a 10.0 a 20.0ab 

STR - - - Oh Oh Oa - - - Oa Oh 10.0 c 

* Muhafaza süreleri (Günler) içinde farkl ı  harfleri ta şı yan ortalamalar aras ı nda Duncan testine göre %5 hata 
s ı nı rları  içinde önemli farkl ı l ık vardı r. 

göstermi ş , ancak art ış  PP ve DPE torbalarda daha fazla 	ÜZ' na duyarl ı l ık, biber çe ş itlerine göre 
olmuş tur. 	 farkl ı l ı k gösterirken ambalaj tipleri aras ı nda önemli 
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farkl ı lıklar görülmemi ş tir. ÜZ belirtileri Çarliston 
çeş idinde 28. günde, Demre Sivrisi çe ş idinde ise 21. 
günde görülmeye baş lam ış tır. Çarliston çe ş idinde en 
fazla OZ belirtisi PP ve DPP, Demre Sivrisinde DPP 
ambalajlarda görülmüş , PE ve STR ambalajlarda hiç 
ÜZ belirtisine rastlanmam ış tı r. Buna karşı l ık muhafaza 
sonras ı  oda s ı cakl ığı na al ınan Çarliston biberlerinde 
28. gün sonunda PP ambalajlannda meyvelerin °/087.5 
oranında ÜZ görülürken, Demre Sivrisinde 35. gün 
sonunda bu oran DPE ambalajlarda %36.7 olarak 
bulunmuştur. En az ÜZ Çarlistonda 28. gün sonunda 
%4.2 ile K'de, Demre Sivrisinde ise PE ambalajlarda 
görülmüş tür. Bununlu birlikte ÜZ'n ı n ortaya ç ıkışı  
yönünden ambalaj malzemeleri aras ında önemli 
farkl ı lıklar bulunmamış tı r. 

Sonuç 

Çarliston ve Demre Sivrisi biber çe şitlerinin 
modifiye atmosferde muhafazas ı n ı  belirlemek amac ı  ile 
yap ı lan çal ış mada; muhafaza süresinin belirlenmesi 
yönünde ağı rl ık kayb ı  ve enfeksiyonlann en fazla 
dikkate al ı nmas ı  gereken kriterler oldu ğu sonucuna 
varı lmış tır. Ağı rl ık kayı plara dikkate al ı ndığı nda 
ambalajsa olarak Çarliston biber çe ş idi 3, Demre 
Sivrisi 2 hafta süreyle saklanabilmi ştir. Ancak 
biberlerin ambalajlama ile muhafaza süresi Çarliston 
çeş idinde 5, Demre Sivrisinde 6 haftaya kadar 
uzatı labilmi ş tir. Modifiye atmosfer ortam ı  yaratmak 
amac ıyla kullan ı lan ambalaj kapları ndan PP her iki 
çeş itte de enfeksiyon ve ÜZ'n ın artmas ı  nedeniyle 
uygun bulunmamış , PE, DPE ve DPP ambalajlann 
biber depolamas ı  için daha uygun olduğu 
belirlenmi ş tir. Sadece Demre Sivrisi çe ş idinde denenen 
STR ambalajlar ise enfeksiyon ve ÜZ'n ı  azaltmas ı na 
karşı n ağı rl ık kay ı pları n ı  art ı rmas ı  nedeniyle uygun 
bulunmamış tı r. Her iki çeş it için de gevreklik, 
enfeksiyonlar, ÜZ ve a ğı rl ık kayb ı  değerleri toplu 
olarak değ erlendirildi ğ inde deliksiz PE'in en uygun 
ambalaj materyali oldu ğu sonucuna vanlm ış t ı r. 
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