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Oz

Biber, ozellikle yiiksek C vitamini icerigi ile beslenme agisindan 6nemli bir yere sahip sebzelerdendir.
Muhafaza siiresince meyve ve sebzelerin kalite ozellikleri diismekte, 6zellikle yeni ¢esitlerde bu kalite
6zelliklerinin ve bu 6zelliklerin muhafaza siiresince nasil degistiginin belirlenmesi 6nem arz etmektedir. Bu
calisma Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Dardanos Uretim Ciftliginde 2018 yili yaz doéneminde yetistirilen
Oskar F, biber ¢esidinin kalite ve muhafaza ozelliklerinin belirlenmesi amaci ile yapilmistir. Hasat edilen
biberlerde 61 °C sicaklik, %85-90 oransal nem kosullarinda 10, 20, 30 giin sonundaki depolama sonrasinda
renk (L*, a*, b*, hue*), suda ¢oziinlir kuru madde (SCKM), pH, titre edilebilir toplam asitlik (TETA), toplam
karotenoid miktari (ug ml™"), agirlik kaybi (%), askorbik asit icerigi (mg 100g™), toplam fenolik bilesik miktar:
(GAE mg 100g™) belirlenmistir. Calisma sonucunda muhafazann ilk 20 giiniinde L*, a*, b* renk, karotenoid ve
titre edilebilir toplam asitlik degerlerinde istatistiksel anlamda 6nemli miktarda bir degisim olmadig1 goriilmekle
birlikte, 30 giin sonunda iriiniin kalitesinde degisim goriilse de halen tiiketilebilir kalitede oldugu tecriibe
edilmistir.
Anahtar Kelimeler: Biber, Muhafaza, Askorbik asit

The Effect of Different Storage Periods on Quality Properties in Pepper (Capsicum annuum L.
““Oskar F1”)
Abstract
Peppers have an important nutritional value especially with it’s high ascorbic acid content. Quality
content of fruits and vegetables is tend to decrease while changes to quality content of new varieties has to be
determined during storage. Oskar F1 pepper variety grown in research field in Canakkale Onsekiz Mart
University’s Dardanos Settlement in summer period of 2018 for determining of quality and storage properties.
Colour (L*, a*, b*, hue*), total soluble solids, pH, total titratable acidity, total carotenoids content (ug ml"),
weight loss (%), ascorbic acid content (mg 100g™), total phenolics content (GAE mg 100g™) parameters were
determined after 10, 20, 30 days of storage in 61 °C temperature, %85-90 relative humidity conditions.
Changes in L*, a*, b* colour, carotenoids and titratable acidity parameters were not statistically important in first
20 days of storage. Quality of fruits were decreased while the fruits had still edible quality after 30 days storage.
Keywords: Pepper, Storage, Ascorbic acid

Giris

Tiirkiye’de 2021 yil1 itibari ile 1 milyon 64 bin 633 ton sivri biber {iretimi yapilmustir (TUIK,
2021). Biber islenmis iiriin, taze tiiketim, siis amacl olarak degerlendirilebilmektedir. islenmis iiriinler
arasinda sos, tursu, kurutulmus ve tibbi iriinler sayilabilir. Biber yemeklerde, endiistride, saglik
alaninda ve siis bitkisi olarak kullanildigindan dolay1 bibere ayrilan pazar giin gectik¢e artmaktadir
(Finger ve Pereira, 2016). 2017 yilinda Diinya taze biber {iretiminin %7,23’{i Trkiye’de tiretilmis, son
yillarda Tiirkiye biber ihracatinin 97,31 bin ton, ithalatinin ise 251 ton kadar oldugu belirlenmistir
(Gtiveng, 2020). Calismada kullanilan hibrit (F1) bir biber ¢esidi olan Oskar F1, Tiirkiye’nin bir ihrag
triintidiir (Anonim, 2014).

Karabulut ve Gtinay (2016), cevre kirliligi, alkol, sigara, UV 1gmnlar1 gibi serbest radikal
kaynaklarinin artisinin insan viicudunda zarar ve oksidasyona neden oldugunu, oksidan kaynakli
hastaliklarin antioksidanlarin alimi ile Onlenebildigini belirtmislerdir. Biber 6nemli bir antioksidan
olan askorbik asit (Durackova, Z., 2010) ve fenolik bilesenleri (Ozcan ve ark., 2014) ayrica vitamin
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A’nmn en 6nemli kaynagi (Tee, E. S., 1992) olan karotenoidleri (Topuz ve Ozdemir, 2007)
bulundurmasi agisindan énemli bir besin kaynagidir.

Biberin diisiik sicakliklarda depolandiginda {isiime zararina ugradigi bilinmektedir (Cuvi ve
ark., 2011). Nispeten daha yiiksek sicakliklarda depolama uygulamalar1 yapilan c¢alismalar
incelendiginde, bir calismada (Awole ve ark., 2011) bes yesil ac1 biber (Capsicum spp.) ¢esidinde
(““Melka Dima’’, ““Melka Eshet’’, ““Melka Zala’’, ““Mareko Fana’’, ““PBC 600’’) farkl1 sicaklik
uygulamalar1 sonucunda (20-30°C deki normal atmosfer kosullarinda, 10-15°C deki evaporatif
sogutmal1 kosulda) muhafaza siiresi arttikca agirlik kaybinda kademeli artis goriilmiis, 10-15°C deki
evaporatif sogutmali kosulda en az agirlik kaybi ““Mareko Fana’ ¢esidinde %18,28 olarak
belirlenmistir. Kaynas ve Ozelkok (2018), tarafindan yapilan ¢alismada kandil dolma biber cesidinde
normal atmosfer kosullarinda 12°C sicaklikta 14 giin muhafaza siiresi sonunda askorbik asit miktari
yaridan fazla azalirken 35 giin muhafaza sonunda biiylik oranda azalma gdstermis, 35 giin muhafaza
sonucunda agirlik kaybinda %60 dan fazla kayip gozlenmis, 35 giin sonunda meyvelerin pazarlanamaz
oldugu belirlenmistir. Calismada tiim uygulamalarda klorofil kaybi artmis, klorofil kaybi1 sonucu
gerceklesen renk degisimi sonucunda meyve renginin yesilden solgun, agik sar1 renge, daha sonra
kirmizi renge doniistiigiinden bahsedilmistir. Kaynas ve ark. (1995) Yalova c¢orbaci-12 biber ¢esidinde
12°C sicaklikta muhafaza uygulamasi yaptiklari ¢alismada normal atmosfer kosullarinda 35 giin
muhafaza siirecinde askorbik asit ve toplam klorofil miktarinda azalma oldugunu belirlemislerdir.

Rao ve ark. (2011), biberde (Capsicum annuum L. *“Indra’’) farkli muhafaza siirelerinde (0, 9,
18 giin) farkli depolama sicakliklarinda (10°C, 25°C) kontrol uygulamasinin yanisira farkli dozlarda
salisilik asit ve kalsiyum kloriir uygulamalar1 yaptiklari ¢caligsmalarinda, kontrol uygulamasinda, 9 ve
18 giin depolama uygulamalari arasinda 6nemli bir farklilik olmamakla birlikte, SCKM, pH ve agirlik
kayb1 degerlerinin artarken, TETA degerinin azaldigin gozlemlemislerdir.

Yesil dolmalik biberlere (Capsicum annuum L. “*California Wonder’”) hasat 6ncesi CaCl,
(0,5%) ve GA3 (0,05 g L") uygulamalar1 yapilmistir (Bagnazari ve ark., 2018). 0, 10 ve 20 giinliik
depolama siireleri ile 0°C ve 10°C depolama sicakliklar: (%90 nem kosullarinda) uygulanan ¢aligmada
tiim konularda agirlik kaybi depolama siiresince artmis ve 10°C de 20 giin sonunda %]11,5 olarak
bulunmustur. Calismada 10°C de 20 giin sonunda kontrol uygulamasinda SCKM degeri artmis
(depolama &ncesi %4,4, depolama sonrast %5,4); vitamin C (depolama 6ncesi 0,88 g/kg, depolama
sonrast 0,69 g/kg); klorofil (depolama 6ncesi 4,8 g/kg, depolama sonrasi 3,7 g/kg) ve fenolik madde
(depolama 6ncesi 0,35 g/kg, depolama sonrasi 0,29 g/kg) miktarlar1 azalmistir.

Calisma ile benzer sicakliklarda depolama uygulamasi yapilan caligmalar incelendiginde,
Erdogmus ve ark. (2015), kirmiz1 biberde (Capsicum annuum L. cv. Kapya) 7,5 £0,5 °C sicaklik ve
%90 oransal nem kosullarinda 15-30 giin siire ile depolama ve depolama siireleri sonrasi 2 giinliik raf
omrii (18-20 °C) uygulamasi yaptiklari ¢alismada, kontrol uygulamasinda 30 giin depolama sonrasinda
agirhik kaybinin %14,74 oldugu, fenolik bilesik miktarinin 6nemli derecede azaldigi goriilmiis,
meyvelerde %56,67 oraninda ¢iiriime belirlenmistir.

Sakaldas ve Kaynas (2010), kaliforniya wonder tiirii biberde (Capsicum annuum L. *Maxibell
F1°”) 6-7°C ve 90-95% oransal nem kosullarinda 15, 30, 45 giin siirelerinde depolama ve depolama
siireleri sonrast 18-20°C raf 6mrii uygulamalar1 yapmislar, ¢alismada kontrol uygulamasinda askorbik
asit miktariin kademeli olarak azalirken, MAP uygulamalar1 ile 15 giin sonunda degisim
gostermedigini belirlemislerdir.

Caligmadan daha diisiik sicakliklarda depolanan muhafaza calismalar1 incelendiginde, Wang
ve ark. (2012), yesil dolmalik biberde (Capsicum annuum L. “*Zhongjiao 7°”) 3°C de 18 giin boyunca
depolama uygulamas1 yaptiklar1 ¢alismada meyveleri plastik kap igerisine konulan polietilen film
kaplarda depolamuglar, 18 giin depolama sonrasi tiim uygulamalarda vitamin C ve klorofil
miktarlarinda azalma oldugunu belirlemislerdir.

Bir ¢alismada jalapeno biberinde 12 giin boyunca 4,4°C de ardindan 3 giin boyunca 13 °C de
MAP (MAP, 5% O,, 4% CO,) uygulamalar1 yapilmis (Howard ve Hernandez-Brenes, 1998),
mubhafaza siiresince karotenoid igeriginin azaldigindan bahsedilmistir.

Calismanin amaci, Oskar F1 (Capsicum annuum L. ** Oskar F1°”) biber ¢esidinde bazi 6nemli
kalite 6zelliklerinin 6+1 °C sicaklik, %85-90 oransal nem kosullarinda 0, 10, 20, 30 giin muhafaza
siireci boyunca nasil bir degisim gosterdiginin belirlenmesidir.
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Materyal ve Yontem

Calismada bitkisel materyal olarak Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Dardanos
Yerleskesinde agik arazi kosullarinda 2018 yilinda yetistirilen tatli, mor renkli olarak anilan fakat
bakildiginda siyah renkli olarak algilanan, sivri bir biber olan Oskar F1 (Capsicum annuum L. **Oskar
F,”*) ¢esidi kullanilmustar.

Deneme 0, 10, 20, 30 giin muhafaza siireleri olmak {izere 4 konudan olusmaktadir.

Muhafaza uygulamasi i¢in ¢eside 6zgili rengini ve iriligini almig, homojen biiyiikliikte biberler
kullanilmustir. Biberler Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi evaporatorlii soguk hava
deposunda 6+1°C ve %90 oransal nem kosullarinda delikli (4mm c¢apinda 4 adet) kapakli PET
kaplarda (1000 cc) her kaba 11 adet biber yerlestirilerek muhafazaya alinmistir.

Denemede Yer Alan Olciim ve Analizler:

Agirhik Kaybi (%):

Uygulama sonucunda, agirlik kaybi asagidaki denkleme gore belirlenmistir (Erdogmus ve

ark., 2015).
- lkagrlik (g)—-Son agirhk(g)

Agirlik kayb (%) = gl (2

Renk (L, a, b, hue) Degerleri:

Biber orneklerinde, kabuk rengi Konica Minolta CR-400 chromametre (renk 6l¢iim cihazi)
yardimi ile Olgiilmiistiir. Renk Olctimiinde L* (parlaklik degerini gosterir, L*=0 siyahi gosterir,
L*=100 beyaz1 gosterir), a* (+a* degeri kirmiz1 renk derecesini, -a* degeri yesil renk derecesini
gosterir), b* (+b* degeri sar1 renk derecesini, -b* degeri mavi renk derecesini gosterir) ve hue®
(derecesine gore rengin ne oldugunu gosterir) renk degerleri belirlenmistir (McGuire, 1992).

Suda Coéziinen Kuru Madde Miktar1 (SCKM) Degeri (%brix):

SCKM degeri (%brix) Hanna HI 96801 dijital refraktometre yardimu ile 6l¢iilmiistiir.

pH -log(H") ve Titre Edilebilir Asitlik (g 100g™) (TETA) Degerleri:

pH degeri Inolab WTW pH 720 pH metre ile belirlenmistir. Titre edilebilir toplam asitlik
(TETA) i¢in meyve suyundan aliman 10 mL 6rnek, saf su ile 50 mL’ye tamamlanmig, 0,1 N NaOH
¢Ozeltisi yardimiyla 8,1 degerine gelene dek titre edilmistir. TETA sitrik asit cinsinden belirlenmistir
(Anonymous, 1968).

Klorofil Miktar1 (ug 100cm”"):

4g biber ornegi lizerine 35 ml %90 lik aseton ilave edilerek homojenize edilmistir.
Homojenatlar filtre kagidindan siiziilerek yine %90 lik aseton ile 50 ml’ye tamamlanmis ve
calkalanmistir. Ardindan spektrofotometrede 663,645 ve 652 nm dalga boylarinda absorbans degeri
okumalar1 yapilarak klorofil a, b ve toplam klorofil miktar1 saptanmistir (Holden, 1976).

Karotenoid miktari (mg ml"):

Karotenoid miktar1 (mg/ml), Wellburn (1994) yontemine gore belirlenmistir. Biber
meyvelerinden alinan 1cm genisliginde pargalarin {izerine 5 ml methanol ilave edilerek 48 saat hafif
siddette calkalanmistir. Siire sonunda 6rnekler spektrofotometre yardimiyla sirasiyla 470, 653, 666 nm
dalga boyunda absorbans degeri olarak okunmus ve karotenoid miktar1 olarak hesaplanmstir.

Fenolik bilesik analizi (GAE mg 100g'1):

Fenolik bilesik analizi i¢in 6rnekler piire haline getirilerek analiz giiniine dek -80°C sogutma
saglayabilen ultra derin dondurucuda saklanmistir

Zheng ve Wang (2001), yontemine gore fenolik madde miktarinin tespiti yapilmistir (mg
GAE/100 ml). Bu amagla biber ¢rneklerinden alinan 5 g meyve suyuna 5 ml methanol/su (1:1) ilave
edilmis ve santrifiijde 15 dakika muamele edilmistir. Daha sonra 6rnekler, 2,5 ml %10’luk Folin —
Ciocalteu ve 2 ml 1 M Na,CO; ilave edilerek sicak su banyosu icinde bekletilmistir. Ardindan
%10’luk Folin-Ciocalteu sahitliginde 765 nm dalga boyunda spektrofotometre ile absorbans degeri
okunmustur ve gallik asit cinsinden hesaplanmustir.

C vitamini (Askorbik asit) analizi (mg 100g'1):

C vitamini miktarin1 (mg/100gr) belirleyebilmek icin 25 g 6rnek tartilmisg ve 175 ml 0,04 ‘luk
oksalik asit ile pargalanmustir. Karisim filtre kdgidindan siiziilerek her 6rnekten 1 ml alinmis ve
tizerine 9 ml saf su ilave edilmistir. Aymi sekilde 1 ml 6rnek, 9 ml 2-6 diklorofenol indofenol ile
tamamlanmistir. Ayrica ayni oranlarda Oksalik asit/Saf Su ve Oksalik asit/2,6 Diclorophenol
indophenol tiipleri de hazirlanmistir. Tiiplerden 9 ml saf su ile hazirlananlar referans olarak kabul

x 100
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edilmistir. Oksalik asit ile hazirlanan tiipler L1 degeri icin 6rnekler ile hazirlanan tiipler L2 degeri i¢in
spektrofotometrede (UV-VIS Shimadzu-1800) 518 nm dalga boyu ile transmittans okumasi olarak
kaydedilmis ve C vitamini hesaplamas1 yapilmistir (Pearson ve Churchill, 1970).

Deneme Plam ve istatistiksel Degerlendirme:

Deneme deseni tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerrtirlii olarak olusturulmustur.

Denemede istatistiksel analizlerin yapilmasinda SAS Portable bilgisayar paket programi
kullanilarak varyans analizi yapilmis ve verilerin ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin
karsilastirilmasinda LSD (P<0,05) testi kullanilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Calismada L (parlaklik) degeri muhafazanin ilk 20 giinii istatistiksel a¢idan (P<0,05) degisim
gostermemis fakat 30 gilinliikk muhafaza siiresi sonunda diislis gostermistir. Muhafazanin ilk 20 giinii b
(Sari-Mavi) renk degeri de degisim gostermemis, 30 giin sonunda artmistir. Bununla birlikte a
(kirmizi-yesil) renk degerinin 10 giin muhafaza siiresinden itibaren azaldig1 gézlenmistir. Hue renk
degerinin ise 30 giin muhafaza siiresi sonunda artis gosterdigi goriilmektedir (Cizelge 1). ““Oskar F,”’
siyah biber ¢esidinde rengin siyah olmasindan dolay1 bu durumu gorsel olarak algilamak zor olmakla
birlikte, gorsel acidan sadece parlakligin (L degeri) kayb1 algilanabilmektedir.

Cizelge 1. Biberde (Capsicum annuum L. **Oskar F1°”) Farkli Muhafaza Siirelerinin Renk Degerlerine Etkisi
Table 1. Colour Values of Pepper (Capsicum annuum L. "‘Oskar F1°’) During Different Days (0, 10, 20, 30) of
Storage

L* a* b* hue®*
0 GUN 15.18° 3.14° 3.66° 49.19°
10 GUN 1591° 2.36° 3.81° 57.78 °
20 GUN 16.64 231° 2.83° 50.65©
30 GUN 11.85° 2.33° 5.49° 67.00°
P<0.05 LSD=  2.7301 0.5914 1.4643 6.4304

LSD (Asgari 6nemli fark)= P<0.05 olmak iizere istatistiksel anlamlilik diizeyinde belirlenmistir.
L*= Parlaklik degeri, a*= +a* kirmizi, -a* yesil renk degeri, b*=+b sar1, -b mavi renk degeri, hue°=Derecesine gore rengin
ne oldugu.

Suda ¢oziinen kuru madde miktar1 muhafaza 6ncesi 7,5 % bulunurken, muhafaza uygulamalar
sonucunda 7,5-8,5 % arasinda degerler almistir (Cizelge 2). Balkaya ve Karaaga¢ (2009), kirmizi
konik biber genotiplerinde Bafra ovasi bolgesinde yaptiklari ¢alismada suda ¢oziinen kuru madde
miktarinin 5,2-8,0 % arasinda degistigini belirlemislerdir. Cesitli ¢calismalarda (Rao ve ark., 2011;
Bagnazari ve ark., 2018) biberde muhafaza siiresince suda ¢6ziinen kuru madde degerinin arttig
belirlenmistir. Calismada 30 giin muhafaza sonucunda bir¢ok kalite parametresi olumsuz etkilenirken
suda ¢oziinen kuru madde degeri istatistiksel anlamda degisim gostermemistir. Muhafaza siiresi
icerisinde pH degerinde dalgalanmalar goriiliirken, titre edilebilir asitlik degeri 30 giin muhafaza
sonrasinda istatistiksel anlamda (P<0,05) azalis gostermistir. Agirlik kaybinin muhafaza siiresi arttikca
istatistiksel anlamda (P<0,05) artis gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 2). Cesitli calismalarda biberde
muhafaza siiresince agirlik kaybmin arttigi (Awole ve ark., 2011; Rao ve ark., 2011; Bagnazari ve
ark., 2018) ve titre edilebilir asitlik degerinin azaldigindan (Rao ve ark., 2011) bahsedilmistir.
Caligsmalarla karsilastirildiginda (Erdogmus ve ark., 2015; Awole ve ark., 2011) ““Oskar F1°’ ¢esidinin
muhafaza siiresince ¢ok fazla agirlik kaybina ugramadigi séylenebilir. Fakat ¢calismada (Erdogmus ve
ark., 2015) meyveler raf 6mriine de tabi tutulmustur.

Calismada karotenoid iceriginde 20 giin muhafaza siiresince istatistiksel farklilik (P<0,05)
goriilmemistir. 30 giin muhafaza siiresi sonunda karotenoid igerigi azalmistir (P<0,05). Bir ¢alismada
(Howard ve Hernandez-Brenes, 1998) biberde muhafaza siiresince karotenoid igerigi azalmustir.
Calismada muhafaza siiresi arttik¢a askorbik asit miktariin azaldigi (P<0,05) goriilmiistiir (Cizelge
3). Biberde cesitli ¢calismalarda (Wang ve ark., 2012; Bagnazari ve ark., 2018) muhafaza uygulamasi
sonucunda C vitamini azalma gostermistir.
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Cizelge 2. Biberde (Capsicum annuum L. **Oskar F1°”) Farkli Muhafaza Siirelerinin SCKM, pH, TETA, Agirlik
Kayb1 Parametrelerine Etkisi

Table 2. Soluble Solids, pH, Titratable Acidity, Weight Loss Values of Pepper (Capsicum annuum L. "‘Oskar
F1°’) During Different Days (0, 10, 20, 30) of Storage

SCKM (%) pH TETA (g 100g-1) Agirhk Kayb (%)
0 GUN 7.5 6.05c 0.13a 0d
10 GUN 8.5 64D 0.09 a 1.48 c
20 GUN 8.5 7.62 a 0.1a 3.04b
30 GUN 7.5 583c  0.03b 5.01a
P<0.05 LSD= 0.D. 0.3137 0.0518 0.8632

LSD (Asgari 6nemli fark)= P<0.05 olmak iizere istatistiksel anlamlilik diizeyinde belirlenmistir. O.D.= Onemli Degil.
SCKM=Suda ¢6ziinen kuru madde miktar1, pH=Asitlik bazlik derecesi, TETA=Titre edilebilir asitlik degeri

Caligmada fenolik bilesik miktar1 10 giin muhafaza siiresi sonunda azalmis, muhafaza
stiresinin daha fazla uzamasi ile istatistiksel farklilik (P<0,05) gostermemistir (Cizelge 3). Yapilan bir
calismada biberde depolama uygulamasi sonucunda fenolik bilesik miktarinda azalma gézlenmistir
(Bagnazari ve ark., 2018). Calismada 30 giinlik muhafaza siiresinde toplam klorofil miktar
istatistiksel anlamda (P<0,05) azalmistir (Cizelge 3). Biberde muhafaza siiresince klorofil miktarmin
olumsuz etkilendigine dair calismalar (Bagnazari ve ark., 2018; Wang ve ark., 2012) mevcuttur.

Cizelge 3. Biberde (Capsicum annuum L. “*Oskar F1°”) Farkli Muhafaza Siirelerinin Karotenoid, Askorbik Asit,
Fenolik Bilesik, Toplam Klorofil Parametrelerine Etkisi

Table 3. Carotenoid, Ascorbic Acid, Phenolic Compound, Total Chlorophyll Values of Pepper (Capsicum
annuum L. "'Oskar F1°’) During Different Days (0, 10, 20, 30) of Storage

Karotenoid  Askorbik Asit  Fenolik Bilesik Toplam Klorofil

(ng ml™) (mg 100g™) (GAE mg 100g")  (ng 100cm™")
0 GUN 65.23° 208.64° 55.04° 5.52°
10 GUN 58.45° 204.85 ® 48.86° 47°
20 GUN 56.41° 194.99 ™ 48.82° 2.1¢
30 GUN 39.63° 187.083 ¢ 50.09° 3.13°¢
P<0.05LSD=  9.9362 11.881 43918 0.5692

LSD (Asgari 6nemli fark)= P<0.05 olmak iizere istatistiksel anlamlilik diizeyinde belirlenmistir.

Sonug ve Oneriler

Calisma sonucunda meyvelerin muhafazaya alindiktan sonraki renk degerleri
degerlendirildiginde, L (Parlaklik) degerinin azaldigi goriilmektedir. Calismada suda ¢oziiniir kuru
madde degeri muhafaza 6ncesi 7,5 olarak belirlenmis ve muhafaza siiresince istatistiksel anlamda
degisim gostermemistir. Askorbik asit miktar1 ise muhafaza siiresi arttikga kademeli olarak azalma
gostermistir. Bu azalmanm ise istatistiksel anlamda 6nemli (P<0,05) olmakla birlikte ¢ok yiiksek
miktarlarda olmadig1 (208,64-187,083 mg/100g) goriilmiistiir. Cesidin yliksek bir suda ¢oziiniir kuru
madde ve askorbik asit icerigine sahip oldugu goriilmiistiir fakat ¢alismadaki tiim parametrelerde de
gecerli olmak tizere, bu parametrelerin de farkli yillarda ve ekolojilerde farkli degerler alabilecegi
unutulmamalidir. Fenolik bilesik miktarinin ise 10 giin sonra azaldigi ve diger muhafaza stireleri
boyunca daha fazla degismedigi belirlenmistir. Calismada 6zellikle L (Parlaklik), titre edilebilir asitlik,
agirlik kaybi, karotenoid degerleri incelendiginde, ¢esidin 20 giin muhafaza siiresi sonunda fazla kalite
kaybina ugramadigi fakat 30 giin sonunda kalite kaybinin arttigi belirlenmistir. Bununla birlikte 30
giin sonunda ¢esidin hala tiiketilebilir kalitede oldugu da tecriibe edilmistir.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Makalede bitkisel materyal olarak kullanilan biber c¢esidinin yetistirilmesinde ve diger
materyallerin temininde Tolga Sartyer’in %70, H. Nihan Cift¢i’nin %30 oraninda katkilar1 mevcuttur.
Kimyasal analizlerin yapilmasinda Tolga Sariyer’in %55, H. Nihan Cift¢i’nin %45 oraninda katkilar
mevcuttur.

Cikar Catismasi Beyani
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Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.
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