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Oz

Bu calismada, geleneksel ve fabrikasyon metotlarla Uretilen isot baharatlarinin kalite 6zelliklerini
belirleyen bazi fizikokimyasal ve renk 6zellikleri belirlenmistir. Bu amagla, rutubet orani, su aktivitesi, pH
degeri, titrasyon asitligi, toplam karotenoid icerigi, ekstrakte edilebilir renk (ASTA, k/s), esmerlesme
indeksi ve ylzey renk parametreleri olgilmustir. Geleneksel ve Fabrikasyon isotlarin rutubet, pH,
titrasyon asitligi ve h® degerlerinin ayni oldugu saptanmistir. Buna karsin, fabrikasyon isotun su aktivitesi
ve esmerlesme indeksinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Geleneksel isot toplam karotenoid miktari,
ASTA degeri, k/s orani ve yizey renk degerlerinin de daha ylksek oldugu saptanmistir. Calisma sonuglari
geleneksel isotun daha iyi bir renk kalitesine sahip oldugunu géstermistir.

Anahtar kelimeler: Capsicum annuum, Urfa biberi, [sot baharati, Renk kalitesi, Uretim ydéntemi

Determination of Some Physicochemical and Color Properties of Traditional and
Industrial isot

Abstract

In this work, some physicochemical and color properties of traditional and industrial isot spices were
determined. For this purpose, moisture content, water activity, pH, titratable acidity, total carotenoid,
extractable color (ASTA, k/s), browning index and surface color were measured. Among these features,
the moisture, pH, titratable acidity and h° values of both isot spices were found as alike. However, water
activity and browning index of traditional isot were lesser while total carotenoid, ASTA, r/s ratio and
surface color values of this spice were higher. The results of this study show that the traditional isot has a
better quality of color than the industrial isot

Key words: Capsicum annuum, Urfa pepper, isot spice, Color quality, Production method

Giris yaygin  kullanim bicimlerinden biri de

kurutularak  baharat elde edilmesidir.
Turkiye, kirmizibiber (Capsicum annum L.)  (jixemizde 2014 yilinda sadece baharatlik

tariminda Diinyada Cin ve Meksika'dan sonra  iper retimi icin 200 bin ton civarinda taze

gelen Gnemli bir yetistiricidir  (Anonim, 1, rmzibiber iretilmis ve bu miktarin da

2013a). Renk ve flora gibi baslica duyusal \ayjasik 9% 50'si Sanliurfa ilinde yetistirilmistir

ozelliklerden  oturd  kirmizibiber  taze, (Anonim, 2015). Bu ilde hasat edilen

kurutulmus, salca ve sos cesitleri gibi farkli o ibiberler genellikle isot Gretiminde

sekillerde vyaygin olarak tiketilebilen bir kullanilmaktadir. Cesni ve renk katmak

sebzedir. Kirmizibiberin  Glkemizdeki en
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amaclyla yemeklerde de tiiketilen isot,

kendine has koyu kirmizi  rengi ve
aromasindan dolayi ¢ig kofte ve lahmacun gibi
yoresel gida dUrinlerinin  hazirlanmasinda
onemli bir bilesen olarak kullaniimaktadir.
Ayrica, Sanliurfa’da uretilen isot baharati bu
karakteristik Ozelliklerinden dolayr Tirkiye
Patent Enstitlist tarafindan ‘Urfa isot biberi’

olarak Cografi isaret ile sertifikalandiriimistir.

Isot, geleneksel ve endistriyel
(fabrikasyon) olmak (izere iki farkh sekilde
uretilebilmektedir. Geleneksel isot (Gi)
Uretiminde, tam olgunluga gelmis ve

ayiklanmis taze kirmizibiberler sap ve tohum
yuvalari ayrilarak el ile 2-3 pargaya dilimlenir.
Daha sonra, bu biber dilimleri 6n kurutma,
torbalarda bekletme (terletme), son kurutma
ve 6glitme olmak Uzere dort farkli asamadan
Bu
Uretimdeki kurutma ve terletme islemleri

gecirilerek Jjsota donusturilmektedir.
beton bir zemin Gzerinde ve glines 15181 altinda
gerceklestirilmektedir. Biberler istenen koyu
kirmizi de terletme

veya rengini

asamasinda kazanir.

mor
Ogiitme isleminden
sonra, duyusal kaliteyi gelistirmek amaciyla
istege bagli olarak belli oranda zeytinyagi ve
tuz da katilabilmektedir. Gi

Uretim sireci sezonun iklim sartlarina bagh

baharatinin

olarak ortalama 8-10 giin silirebilmektedir.
Fabrikasyon isot (Fi) Uretiminde ise, Uretim
daha hizli gerceklesmektedir. Bu Uliretimde,
belli bir rutubet oranina kadar (<% 15)
glneste veya firin isiticilarla kurutulan biber
dilimleri 6ncelikle 6gutilip pul biber haline
getirilmektedir. Daha sonra bu pul biberlere %
25-27 oraninda rutubet icerek sekilde su
bir
helezondan gegirilerek siirtinme yoluyla 60-

katilir (tavlama) ve vida bicimindeki

65 °C’'ye kadar isitilmalari saglanir. Bu sekilde
isitilan biberler ahsaptan yapilmis ve isiya
karsi yalitimli havuzlara alinarak bekletmeye
alinir. Kepertme olarak adlandirilan bu islem
sirasinda biberlerin sicakhigi 80-90 °C'ye kadar
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30-36
rutubet orani tekrar

yiukselmektedir. Havuzlarda saat
bekletildikten sonra
(<% 15)

¢ikarilarak havalandirilir ve istege gore yag ve

azalan biberler  havuzlardan
tuz katilarak hazir hale getirilir. Kepertme
islemindeki temel amag, geleneksel tretimde
oldugu gibi, biberlerin daha koyu bir renk
almasini saglamaktir.

GUnlmuzde, her iki yontemle (Uretilen
biberler pazara isot olarak sunulsa da Gi
pazarda daha

bulabilmektedir. Bu durum baharatlik kalitesi

yliksek fiyattan alici
ve buna bagh olarak tiketici begenisi ile
aciklanmaktadir (Atasoy ve ark., 2016). Biber
(Capsicum) baharatlarinda duyusal kaliteyi
etkileyen 6zelliklerin basinda renk ve aroma
Ozellikle

Urandn ticari kalitesinin belirlenmesinde ve

gelmektedir. renk faktori son
nihai tiketicinin secim yapmasinda kritik bir
6neme sahiptir (Nieto-Sandoval ve ark., 1999;
2009). Ancak,
biberlerindeki renk benzerligi duyusal olarak
de
ureticiler

Vega-Galvez ve ark., isot

birbirinden ayirt edilmelerini

zorlastirmaktadir.  Bu

acisindan sektorde haksiz rekabete sebep

durum,

olmakla birlikte tiiketiciler agisinda da taklit
veya hile olarak kabul edilmektedir.

Farkh kurutma yontemleriyle elde edilen
biber baharatlarinin rengiyle ilgili bugiline
kadar cesitli calismalar yapilmistir. Ancak, isot
biberinin renk kalitesiyle herhangi bir calisma
farkh
isot biberlerindeki

yapilmamistir.  Ayrica, yontemlerle

Uretilen duyusal renk
benzerligi hem Ureticiler hem de tiketiciler
acisindan bir sorun tegkil etmektedir. Bu
nedenle, calismada geleneksel ve fabrikasyon
metotlarla Uretilen isot baharatlarinin bazi
fizikokimyasal 6zelliklerin ve renk kalitelerinin
belirlenmesi bunlarin

ve birbiriyle

karsilastirilmasi amaglanmistir.
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Materyal ve Metot

Materyal
Urfa
Capsicum annuum L. inan3363 cesidi taze

Calisma materyali olarak tipi

kirmizibiber kullanilmistir. Bu biber cesidi,
Sanliurfa’da bulunan GAP Tarimsal Arastirma
bagli Talat

Enstitlsu Madurligd’ ne

Demiréren istasyonundan 2014 yili iretim
sezonu biberlerinden temin edilmistir. Bu
ceside ait biberler 11-12 cm uzunlugunda ve
4-5
bicimindedir.

cm  genisliginde olup dar-ligcgen

2.
olgunluga gelmis taze biberlerden yaklasik
200 kg kullanilmustir.

hasada ait ve vyeterli

Taze kirmizibiber
(= 200 kg, C. annuum L. inan3363)

\Z

Yikama, ayiklama
(sap ve tohumlarin ayrilmasi)

Glneste Kurutma
(Beton zemin, 48 saat)
(rutubet < % 30)
N
3 litre 4 %’lik salamura serpilmesi
N
Seffaf polietilen torbalara alinma
N2

Terletme

(glines 15181 altinda, 144 saat, giinde 1 kez cevirme)

N2

Havalandirma

(pamuk bez lizerinde, gece vakti, lretim siiresince 2

kez)
N2
Glneste kurutma
(24 saat, rutubet <% 15)
N
Ogltme
(Degirmen, 1-3 mm)
N2
Geleneksel isot (Gi)

N

Kesme
(El'ile 2-3 parga)

Guneste Kurutma
(Beton zemin, 96 saat)
(rutubet < % 15)

N2
Ogiitme
(Degirmen, 1-3 mm)

N2
Tavlama
(Su serpme, rutubet % 25-27)
N2
Isitma
(Sikistirma-surtiinme, 65°C)
N2
Kepertme
(85°C, 36 saat, rutubet <%15)
N2
Fabrikasyon isot (Fi)

Sekil 1. Geleneksel ve fabrikasyon isot (iretim akis semasi

Figure 1.The flow chart of production of traditional and industrial isot spices

Metot
Taze biberler 100°er kg olacak sekilde iki
parcaya ayrilmistir. Birinci kisim geleneksel
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isot, ikinci kisim ise fabrikasyon isot

Uretiminde kullaniimstir.



Korkmaz ve ark./Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi (2016) 20(3): 204-213

Isot Baharatlarinin Uretilmesi
Gi grup
kirmizibiberler ayiklanip yikandiktan sonra

Gretimi icin  birinci taze
sap ve tohum yuvalarindan ayrilmistir. Daha
sonra, el yardimiyla 2-3 parcaya kesilen
biberler temizlenmis haldeki beton bir zemine
serilerek glineste kurutulmaya birakilmistir.
Rutubet orani % 30’un altina kadar azalan (48
saat) biberlere terletme islemi igin 3 litre tuzlu
su (% 4 tuz) serpilerek polietilen torbalara
alinmistir. Bu islemde, agzi kapali torbalardaki
biberler 10-15 cm kalinliga sahip olacak
sekilde beton zemin lzerinde yayilarak glines
15181 altinda tutulmustur. Kullanilan malzeme
ve nemin etkisiyle torbalarin i¢ sicakliginin dis
havaya gore yiksek oldugu belirlenmistir. Bu
artisin tespit edilmesi amaciyla torbalarin ig
sicakligl yine gece (saat 00:00), sabah (saat
06:00) ve 6glen (saat 12:30) olmak lzere her
giin dizenli olarak ti¢c defa ol¢lilmustiir. Torba
icindeki ortalama sicakliklar glindiiz ve gece
vakitlerinde sirasiyla 50+1 ve 23+1 °C olarak
Olclilmustir. Her

gin bir defa cevrilen

torbalarin sicak tutulmasi amaciyla gece
vakitlerinde Ustleri bir bezle 6rtilmustir. Bazi
gecelerde (toplam siirede 2 defa) biberler
torbalardan gikarilarak pamuktan yapilmis
temiz bir bez lzerine serilerek gece boyunca
havalandiriimistir. Biberler istenen koyu rengi
alinca (144 saat sonra) terletme siireci

sonlandiriimis ve biberler bir giin (24 saat)

daha acgikta temiz bir bez (zerinde
kurutulduktan sonra degirmende
ogutulmustar.

Fabrikasyon isot (Fi) {retiminde ise,

ayiklanmis, temizlenmis ve dilimlenmis ikinci
grup taze biberler 6nce gineste kurutularak
pul bibere donistlrilmistir. Daha sonra bu
kirmizi pul biberler rutubet orani % 25-27
olacak sekilde tavlama islemine tabi tutulmus
ve biberler helezonik bir vida yardimiyla
sikistirilarak stirtinme yoluyla 65 °C’ye kadar
isttilmistir. Bu sekilde isitilan biberler ahsap
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bir bir sekilde
bekletilmistir. Kepertme olarak anilan bu

havuza alinarak vyalitiml

islemde biberlerin sicakhginin 85 °C'ye kadar
yukseldigi gortlmustir. 36 saat sonra rutubet
(<%15)
koyulasmasina bagli olarak kepertme islemi

oraninin  dismesi ve rengin

sonlandirilmis  ve  biberler  havuzdan
¢ikarilarak havalandiriimistir. Geleneksel ve
fabrikasyon isot Uretimlerine ait ayrintili akisg
semas! Sekil 1’de gosterilmistir. Uretimler iki

tekerrirll olarak yapilmistir.

Fizikokimyasal Analizler

Rutubet orani, AOAC (2005b) metodu
kullanilarak  belirlenmistir. Orneklerin su
aktivitesi degerleri su aktivitesi tayin cihaz
(Novasina, LabTouc-aw, Lachen, isvicre) ile
Olclilmustilr. Titrasyon asitligi ve pH degeri

Serrano ve ark. (2010)’a gore belirlenmistir.

Renk Analizleri

Toplam karotenoid analizinde
ekstraksiyon islemi Minguez-Mosquera ve
(1993)

Toplam

Hornero-Mendez metoduna gore

icerigi,
ekstraksiyonunun

yapilmigtir. karotenoid

hazirlanan pigment
spektrofotmetrede (Libra S70, Biochrom,
ingiltere) 460 nm’deki absorbansi &lgiilerek
standart olarak

hesaplanmistir. Sonuglar

kullanilan B-karoten cinsinden mg kg*
kurumadde olarak ifade edilmistir (Gao ve
ark., 2000). Ekstrakte edilebilir renk olarak
ASTA (American Spice Trade Assocation)
degeri AOAC (2005a)’a gore belirlenmistir.
Kirmizilik/sarilik (k/s) orani ve esmerlesme
indeksi Topuz ve ark. (2009)’un kullandig
metoda gore hesaplanmistir. Yiizey (yansiyan)
renk parametrelerinin Olgiimleri chroma
metre cihaziyla (Konica Minolta CR-5, Tokyo,
Japonya) CIE renk koordinat sistemine gore
L*
(beyazlik-siyahlik), a* (kirmizilik-yesillik) ve b*

yapilmistir. Orneklerin renk degerleri

(sarihk-mavilik) degerleri ile ifade edilmistir.
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Bu renk parametrelerine ilaveten, asagidaki
denklemlere gore hesaplanan C (Yogunluk) ve
h° (renk acisi) degerleri de cihaz tarafindan
Olcllmustlr (Vega-Galvez ve ark., 2009).

C (Chroma) = (a"% + b™?)%>

h° (Hue angle) = tan}(b"/a")

istatistiksel analiz

Biitin analizler ¢ paralelli olarak
yapilmistir. istatistiksel analizler SPSS paket
programiyla Yapar (2015)’a gore yapilmis ve
ortalamalar arasindaki farklar Duncan Coklu

Karsilagtirma testine tabi tutulmustur.

Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Fizikokimyasal Ozellikler
Geleneksel ve fabrikasyon isot
baharatlarinin rutubet oranlari, su aktiviteleri,
pH degerleri ve titrasyon asitligi verileri
Cizelge 1'de verilmistir.
Geleneksel ve fabrikasyon isot baharatlarinin
rutubet miktarlari sirasiyla %14.31 ve %13.41
olarak belirlenmistir. Bu rutubet oranlari Tirk
Gida Kodeksi Baharat Tebligi’'nde belirtilen
maksimum rutubet miktariyla uygunluk
gostermektedir (Anonim, 2013b). Ancak, bu
fark istatistiki

onemli bulunmamistir (P>0.05). Buna karsin,

miktarlar arasindaki olarak
isot biberlerinin su aktivitelerinin 6nemli
diizeyde farkliik gosterdigi saptanmistir
(P<0.05). Gi’nin su aktivitesi 0.285 iken Fi'de
bu deger 0.455 olarak olgUlmustar.

Cizelge 1. Geleneksel ve fabrikasyon isot baharatlarinin fizikokimyasal 6zellikleri’

Table 1. Physicochemical properties of traditional and industrial isot spices

. Ornek

Ozellik Sample

Properties Gi Fi
Rutubet (%, w/w) 14.31+0.65? 13.4140.26°

Moisture, (%, w/w

Su aktivitesi, aw
Water activity, aw

pH
pH

Titrasyon asitligi (%, v/w)
Titratable acidity (%, v/w)

0.285+0.003° 0.455+0.003°

4.66+0.02° 4.49+0.02°

4.419+0.167° 4.073+0.146°

* Ayni satirda farkl harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklhdir (P<0.05).

Fi ve Gi baharatlarinin rutubet oranlanin

pul
aktivitesinin ise dusik oldugu belirlenmistir

kirmizi biberlerden  yilksek; su
(Agaoglu, 1999). Paprikanin su aktivitesine
gore Gi’'nin daha dusiik oldugu, Fi'nin ise
paprikadan daha yiksek su aktivitesine sahip
2014)
saptanmistir. Gidalarin kurutulmasinda temel

etkin  bir

oldugu (Ordonez-Santoz ve ark.,

amag¢ duslik su aktivitesiyle
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muhafaza saglayabilmektir (Arslan ve Ozcan,
2011; Vega-Galvez ve ark., 2009). Biberlerin
kurutularak baharata islenmesinde son
Urlintin su aktivitesi degeri, kullanilan tretim
veya kurutma metoduna gore
degisebilmektedir (Ramesh ve ark., 2001).
Calismamizda, Fi’nin daha yiiksek aw degerine
sahip olmasinin, yiiksek sicakhgin (85 °C)

hicre yapisinda meydana getirdigi zarara
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bagh olarak biberlerin ozmotik 6zelliklerinde
ilintili
oldugu dustnlilmektedir (Vega-Galvez ve
2009).
sirasinda katilan tuzlu suyun da Gi’'nin daha

de meydana getirdigi degisimlerle

ark., Ayrica, geleneksel (retim
disuk su aktivitesine sahip olmada etkili
oldugu dusinilmektedir (Papageorge ve ark,
2003).

Geleneksel ve fabrikasyon isotlarinin pH
degerleri sirasiyla 4.66 ve 4.49 olarak tespit
edilmistir. Titrasyon asitligin de Gi ve Fi
%4.419 ve %4.073

oldugu saptanmistir. Titrasyon asitligi ve pH

orneklerinde sirasiyla

degeri bakimindan isotlar arasindan onemli
bir fark bulunmamistir (P>0.05). pH degeriyle
ilgili sonucglar Toontom ve ark. (2012)'nin
yaptigi  c¢alisma

sonuclariyla  paralellik

gosterirken,  titrasyon  asitligiyle ilgili
sonuglarimizin hem bu c¢alisma ve hem de
diger bir calisma (Vega-Galvez ve ark., 2009)
daha

belirlenmistir. isot baharatlarinda titrasyon

sonuglarina gore yiksek oldugu
asitliginin ylksek olmasi kurutma sirasindaki
mikrobiyal faaliyetin bir sonucuyla ilgili
oldugu (Gallardo-
Guerero ve ark., 2010; Toontom ve ark.,

2012).

tahmin edilmektedir

Renk Ozellikleri

Geleneksel ve fabrikasyon isot biberlerinin
toplam karotenoid icerikleri, ASTA degerleri,
k/s oranlari ve esmerlesme indeksleriyle ilgili
veriler Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Geleneksel ve fabrikasyon isot baharatlarinin renk ézellikleri®

Table 2. The color features of traditional and industrial isot spices

Ozellik

Ornek
Sample

Properties

Gi Fi

Toplam Karotenoid (mg kg* KM?)
Total carotenoid (mg kg* KM drw)

ASTA
ASTA

Kirmizihk/sarilik (k/s)
Redness/Yellowness (r/y)

Esmerlesme indeksi (Ei)
Browning Index (Bl)

1191.7443.14° 816.60+11.80°

139.11+0.15° 124.38+0.45°

0.98? 0.95°

0.261+0.005° 0.713+0.013°

" Ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkhdir (P<0.05).

1 Kuru madde

Toplam karotenoid

Toplam karotenoid igerigi
isotta 1191.74 mgkg?! KM,
yéntemle yapilan isotta ise 816.60 mg.kg™t KM
(P<0.05).
orneklerinin toplam karotenoid miktarlari

geleneksel
fabrikasyon
olarak  bulunmustur Isot
literatlrdeki bir cok calismanin verilerine gére
daha disik oldugu saptanmistir (Minguez-
Mosquera, 2000; Perez-Galvez ve ark., 2005;
2011).
turevlerinin kurutma veya Uretim sirasinda

Topuz ve ark., Kirmizibiber ve
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karotenoid icerigine bagh rengin bozulmasi
onemli bir kalite kaybi olarak kabul
edilmektedir (Markus ve ark., 1999; Kim ve
ark., 2004). Toplam karotenoid miktariyla ilgili
sonuglarimizin 6nceki ¢alisma verilerinden
daha disik olmasinda, isot lretimlerinde
uygulanan sicaklk-stre rejimlerinin
karotenoidlerde meydana getirdigi bozunma
dizeyiyle ilintili oldugu tahmin edilmektedir
(Perez-Galvez ve Minguez-Mosquera, 2001;

Gallardo-Guerrero ve ark., 2010). Ayrica,
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isot biberindeki
iceriginin,

daha duslk
bu
biberde uygulanan vyiksek sicakhiga bagl

fabrikasyon

karotenoid karartma igin
olarak karotenoidlerde daha fazla diizeyde

gerceklesen termal bozunmadan
kaynaklandigi distniilmektedir (Rodriguez-

Amaya ve ark., 2008).

Ekstrakte edilebilir renk (ASTA)

ASTA degeri geleneksel isot icin 139.11,
fabrikasyon isot icin de 124.38 olarak tespit
edilmistir. Calismamizda elde edilen ASTA
degerlerinin Kim ve ark. (2006) ¢alismasindan
ylksek; Topuz ve ark. (2009) arastirmasindan
disiik oldugu belirlenmistir.

Ekstarkte edilebilir renk olarak da bilinen
ASTA  degeri, c¢ogu
karotenoid miktari icin bir gosterge olarak

zaman biberlerin
kabul edilmektedir (Vega-Galvez ve ark.,
2009; Topuz ve ark., 2009). Bunun yani sira,
ASTA degerlerimizin Hayoglu ve ark. (2005)
geleneksel ve fabrikasyon isot biberleri igin
buldugu degerlerden daha disik oldugu
tespit edilmistir.

Ekstrakte edilebilir rengin diger bir ol¢isi
de kirmizilik/sarilik (k/s) oranidir. Geleneksel
ve fabrikasyon isotlarinin k/s oranlari sirasiyla
0.98 ve 0.95 olarak bulunmustur. Geleneksel
isotun k/s degerinin Topuz ve ark. (2009)’un

iki farkh biber cesidi ve 4 farkh hizl
kurutmayla elde ettigi biberlerin  k/s
degerleriyle benzerlik gosterdigi, ancak

fabrikasyon isottaki k/s degerinin bu ¢calisma
verilerinden daha diistk oldugu saptanmistir.

Esmerlesme Iindeksi
Biber
etkileyen diger

baharatlarinda renk kalitesini
bir faktor

olmayan esmerlesmedir. Calismamizda isot

de enzimatik

cesitlerinin esmerlesme indekslerinin oldukca
farkl sonuglar sergiledigi (P<0.05) ve bu
indeksin fabrikasyon

geleneksel ve

orneklerinde sirasiyla 0.261 ve 0.713 oldugu
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tespit edilmistir. Esmerlesme indeksine ait bu
sonuglar, pul biberiyle ilgili yapilan bir ¢ok
arastirmalarin verilerine goére daha yuksek
(Topuz ve ark., 2009) olmakla birlikte baz
calismalarin verileriyle de ortiismektedir
(Rhim ve Hong, 2011). Renk kaybi olarak
tanimlanan esmerlesmenin, isot biberinde
spesifik rengin olusabilmesi igin belli bir
diizeye kadar gerceklesmesi arzu edilen bir
durumdur. Kurutulmus sebze ve meyvelerde
esmerlesme, i1siya dayal renk degisimleriyle
acitklanmaktadir (Vega-Galvez ve ark., 2009).
Biberlerde esmerlesmenin 6zellikle indirgen
seker ve amino asitler arasinda meydana
gelen Maillard tipi
kaynaklandigi belirtilmektedir (Lee ve ark,

reaksiyonlardan

1991). Bu reaksiyonlarin gerceklesmesinde
sicaklik ve su aktivitesinin kilit rol oynadig
bildirilmektedir (Lee ve Park, 1989; Rhim ve
Song, 2011;). Fi'nin Gi'den daha yiiksek
esmerlesme indisine sahip olmasinin, tretimi
sirasinda uygulanan yiksek sicaklik ve sahip
oldugu yiksek su aktivitesine bagh oldugunu
diisinmekteyiz.

Yiizey renk

Gida Urilinlerinde rengin tanimlanmasinda
siklikla kullanilan bir yontem de goérinir
algilar belirleyen yiizey veya yansilyan rengin

Olgtlmesidir. Bu 0Ol¢iimde gidanin sahip
oldugu gercek rengin tanimlanmasinda
Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu

(International Commission Illumination, CIE)
tarafindan kullanilan ve kisaca ClElab olarak
ifade
(Anonim, 2016). incelenen isot biberlerinin

edilen renk koordinat sistemidir
L*, a*, b*, C* ve h° parametrelerine ait ylizey
renk degerleri Cizelge 3’te sunulmustur.

Renk agisi (h°) hari¢ olmak Uzere, bitln
renk degerleri geleneksel isot baharatinda
(P<0.05). Bu

sonuglara gore, ylizey renk degeri yoniinden

daha vyiksek bulunmustur

geleneksel isot verilerinin 6nceki c¢alisma
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sonuglariyla paralellik gosterdigi, ancak
fabrikasyon isodun ylizey renk degerlerinin bu
¢alisma verilerine goére daha disiik oldugu
belirlenmistir. (Rico ve ark., 2010; Valezguez

ve ark., 2014).

Cizelge 3. Geleneksel ve fabrikasyon isot

baharatlarinin  yansiyan  renk
ozellikleri”

Table 3. The Characteristics of Surface Color of
Traditional and industrial isot
spices

Yiizey Renk Ornek
Parametresi Sample
o
L* 51.64+0.19°  41.01+0.45°
a* 17.04+0.63? 6.30+0.55°
b* 19.14+0.44°  6.8620.49°
Cc* 25.63+0.74° 9.35+0.01°
he 48.33+0.39° 47.41+4.46°

" Ayni satirda farkh harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden
farklidir (P<0.05).

Yapilan ¢alismalar, kurutulmus biberde

ylzey
aktivitesinden

sicaklik ve su
(Topuz, 2008);
yuksek sicakhgin daha koyu bir renk ve daha

renk degerlerinin
etkilendigi

az kirmizilik ve sarihga bagh renk bozulmasini
tetikledigi belirtilmektedir (Rico ve ark.,
2010). Fabrikasyon L*
parametresinin daha kigik olmasina bagh

biberinin

olarak daha siyah bir renk yansitmasi bu

biberin daha fazla oranda koyu renkli
bilesiklerin icermesinin bir sonucu olarak
degerlendirilmektedir. Benzer sekilde, kirmizi
b*

isot biberinin

ve sarl  renkleri belirten a* ve
koordinatlarinin geleneksel
daha vyiksek olmasi, bu baharatta rengi
etkileyen karotenoid pigmentlerinin ve diger
bilesenlerin miktariyla agiklanabilmektedir

(Vega-Galvez ve ark., 2009).

211

Sonuglar

Elde edilen bulgular 1s1g8inda, isotlarin renk
ozelliklerinin Gretim yonteminden o6nemli
dizeyde etkilendigi ve geleneksel isodun
fabrikasyon isot baharatindan oldukga farkl
bir renge sahip oldugu belirlenmistir. isot
Uretiminde yiksek sicakhigin duyusal rengi
belirleyen faktorleri olumsuz etkiledigi ve
buna baglh olarak fabrikasyon isot biberinde
daha fazla esmerlesme ve daha disiik
diizeylerde toplam karotenoid miktari, ASTA
degeri, k/s orani ve ylzey renk parametreleri
tespit edilmistir. Ayrica, Uretimden sonra bu
biber baharatlarinda meydana gelebilecek
kalite kayiplarinin ertelenebilmesi agisindan
daha bir
aktivitesine sahip oldugu belirlenmistir.

geleneksel isotun ideal su

Ekler

Bu calisma Harran Universitesi Bilimsel
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