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Kirnuz Biber Salgasinin Dondurularak SaklanmaSI

Uzerine Bir Arastirma
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OZET

Kirmuzi biber salgasmmn iki farkli amba-
lajda dondurulmasi ve —24°C'de 9 ay depo-
lanmasi sirasindaki  degismeler izlenmistir.
Ozellikle dondurulma sonrasinda askorbik' asit,
pH v Hunter venk degerlerinde Snemli degis-
meler gbriilmistir, Oksijen gecirgenligi az
ambalajtarda vakum uygulanmamasinin Ve k-
giik boyutlu yapinin degismelerip hzim arthie-
dign diusinilmiigtir.

SUMMARY

A Research on the Frozen Storage of Red

Pepper Paste

Influence of freezing in two di-fferem pac-
kages and frozen storage at —24°C for 9
months on somg characteristics of red pepper
paste have been investigated. Some charac-
teristics such as ascorbic acid, pH, Hunter
color values were changed significantly during
freezing and frozen storage. 1t has been conc-
luded that smatler particle size of the paste
and oxygen tension within the package, have
important . effects on these changes. Even the
Howard mold count and the consistency were

decreased during the frozen period mainly

because of the structural changes.
GIRIS

Ozellikie tam olum dbnemindeld kinmizi
biberler, vitksek oranlarda renk maddeleri ve
askorbik asit igermektedirler. Bu &geler, biber-
lenin cesitli yontemlerle iglenmeleri ve depo-
lanmatari agamalarinda korunmalidirlar.

Kirmizi biber saigasi Gretimi Tirkiye'de
giderek artmaktadir. Esas adi Kaplya olan, ye-
re! olarak ««salgaik» ve «yagliks adlan ile de
amlan gesit en iyl salgalik biberdir (Bagel ve
Ozgalabn 1974).

Bibendeki askorbik asit ve beta karoten,
salcaya isleme agamalarmdan Ozellikle hagla-
ma ve koyulastrmada kayba ugramaktadir
(Basaran 1979), Kwmuzi biber ve salgalari,

pH'larinin 4,62 -4.95 arasinda olmasi (Bagaran .

- tretilen biber salgasindan

1979) nedeni ile, 115°C'da 40 dakika gibi ka-
titeyl olumsuz etkileyebilecek 1sil istem kosul-
larinda sterilize edilmektedirler. Bu kosullarda
askorbik asit ve beta karoten yitikleri onemli
byoutlara erigmektedir (Yurdagel ve ark. 1978).

Amlan vitiklerin, ozellikle yiiksek snca@khklan— ‘

daki, depolamalarda da artacag Ibeklenir.

Kinmzi biber salgalarimin  dondurularak
depolanmast bu olas: yitiklerin en aza indiril-

"mesinde bir segenektir. Biber salgalarinin don-

durularak saklanmasi konusunda bir caligmaya
rastlanmamasina karsin Kirmizi biberlerin don-
durularak saklanmasi konusunda galigmalar
bulunmaktadir.

Firnlanarak dondurulmug kirrmizi biberlet-
de en onemli askorbik asit yiti§i on islemler-
den finnlanma sirasinda olmakta, — 18°C'de
6 ay depolamada yitik % 8,5-11.4 gibi ditglik
oranlarda kalmaktadir (Fikiin 1969)}. Ancak,
donduruimus bibenlerde askorbik asit yiﬁ(;i.
haslanmig Uriinlerde haslanmamiglara orania
daha azdir ve blberlerin olgunlugu arttikga yi-
tik azalmaktadir (Rahman ve Buckle 1981).

Biberlerin dondunulma hz, askorbik asitin
azalma hizim etkilemektedir, Bu yitik fuzli don-
durulmada % 10-20, yavas dondurulmada
% 25-35 arasinda deg[srme'ktedw {Krostown ve
Broucherko 1971). Ayni galismada —18°C'lerde
depolamalarda ilk 3 ayda askorbik asit yitigi-
nin fazla oldugu, 8 aylik depolamamn sonunda
baglangigtaki dederin % 25 35'inin yitirildigi
bulunmustur.

Arastirmada biber saigasinin donduruima-
st ve donmus depolanmasi sirasinda askorbik
asit ve renk degismeleri yaninda -diger bazi
dzelliklerde incelenmistir, Ambalaj malzemesi-
nin etkisini belirlemek iizere salgalar ki farkli
ambalajda dondurtlup depolanmiglardir.

MATERYAL ve METOD .
MATERYAL

Ekim ayinda Tukas Konserve fabrikasinda
10 kg alnmiglir.
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Salgalar gvaporatérieri terkettigi anda alinmis

ve 181l iglem uygulanmamistir. Biber salgalar
poliamid ve alliminyum takviyeli polietilen tor-
balara yaklasik 600 g doldurulup kapatitmisiar-
‘tir. Allminyum katmanlt torbatar <Coco Cola
Export Corporationsdan sadlanmistir,

Torbalar plakall dondurucuya {Gram KF5F -
8) yerlestirilip —35°C'de dondurulmus ve
—24°C'dekt derin dondurucuda depolanmislar-
dir.

METOD

Hammadde olarak aliman biber salgalarin-
da, donduruima sonrasinda ve donmus depola-
‘manin- 3., 6., 9. aylaninda kurumadde (Regnel
1979); asitltk, pH ve askorbik asit (AOAC
1975}, Hunter renk degerleri (Hunter 1973),
Howard lkiif saymrmi {TSE 1466), akicilik ve ya-

yilma testi (Goose and Binsted 1973) yapil-

mstir. Orneklerin duyusal analizlerinde dondu-

rulmus Griinfer igin geligtirilen Karisruhe Se-

mast kullanilbrmgtir (Paulus ve ark. 1969). Don- -

mus salcalar --30°C'daki su banyosunda ¢o-
ziindiiriilditkten sonra analize alimmuslardir.
Deneyler iic tekernirli vamlip aritmetik
ortalamalari degerlendirilmeye alinmishir. is-
tatistiksel analizler i¢in Ege Universites; Bil-

gisayar Merkezindeki hazir paket programdan |

vararlanilmistir. -
SONUCLAR ve TARTISMA

Biber salgalaninmn iki farkli ambalajda don-
durilmas: ve donmus depolanmasi sirasinda

kimi bilesenleri ve ozelliklerinde gorillen degi-'

gimler Cizelge 1'de gdsterilmistir,

Cizelge 1. Biber salgasmni dondurulmasi ve tki farkl ‘ambalaida ~—p4oC'de depolanmasinda.

ki degisimler.

Askorbik asitte, gerek dondurulma gerek- -

se donmus depolama sirasinda,

surekli bir
azalma olmustur (Sekil 1), :

Analiz Askor- Kuru Kiif Ki- Yayil- Hunter Duyusal
Dinemt bk Madde Asit- vam ma ' Gorii-
ve Ambalaj  Asit (g/100g) pH ik L a b Renk Tat niis
{mg/100g) (g/100 g)
Hammadde 320 20,13 438 0,60 18 13 1,22 33,0 306 210 10 10 10
Donmus PE! 229 19,18 518 0,57 18 15 149 311 340 197 9 9 8
{irlin A1 228 19,79 522 056 12 15 133 313 339 200 9 9 ¢
3. ay PE 210 2147 517 051 12 15 120 315 335 201 9 9 8
Al 204 20,67 517 0,50 8 14 120 31,3 330 2{];0 g 9 '8
6. Ay IPE 192 21,1 510 0,57 10 17 1,80 318 312 201 8 9 7.
_ Al 184. 2067 500 055. 8 16 176 31,7 308 202 8 9 8
9. Ay PE 169 21,12~ 455 062 10 1 251 321 291 209 8 8 7
Al 168 20,96 459 082 8 17 261t 318 287 208 8 9 8
1.— PE: Poliamid laminasyonlu polietilen torba
2.— Al : Aliminyum katmanli plastik 1aminas’
yonlu torba
Donma ve_depolama sirasinda goriflen bu ——AL
dedismelerden kurumadde, asitlik, yayilma hizi TR
ve Hunter a deferleri, istatistikse! anlamda,
farklilik gostermezken; askorbik asit, pH, kif,
kivam,k Hunter L ve b degerleri ile duyusal
6zelliklerin timi- degismistir. Depolama sire-
sindaki degismelere ambalaj cesidinin etkisi, -
kiif ve gbriinlls disinda olmamistir, Y Ty . ‘.
H D 3 € 4 SURE{AY)

Sekil 1. Biber salcalarmdalki askorbik asitin iki
farkix ambalajda dondurulma ve donmus
depofanmasz smrasmdaki degismeler,

[EE :
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Hammadde olarak kullanilan salgalarin as- -
" kotbik asit niceligi {1592 mg/100g K.M.) on-

ceki bir calismada (Bagaran 1979) vakumda
elde edilmis salgalarda bulunan maksimum ni-
celikten {1241 mg/100g KM.} daha yiiksektir.
Bu érneklerimizde rsil islem uygwlanmamasinin

avantajint gostermektedir. Ancak, dondurulma

ve ardindan yapilan c¢éziindiinme sonrasinda
% 30%ara varan yitiklerin oimasi nemli bir
azalmadir. Kinmizi bibetlerin, zli veya yava$
yontemlerle dondurulmus olmasina gdre, as-
korblk asitteki yitiklerin, sirast ilo, % 10-20
ve % 25-35 arasinda  oldugu  bilinmektedir
(Krotov ve Brouchenko- 1971}).

Azalma depolama sirasinda da stirmekte
ve 9, ayin sonunda % 2'lere ulagmaktadir, Bu
deger kinmzi biberterin —18°C'de depolanmasi
strasinda bulunan, 8 ayda % 35 (Krotov ve
Brouchenko 1971) ve 6 ayda % 10'luk (Fiikin
1969) yitiklerin ¢ok {zerindedir, Bu sonug ok-
sijen gegirgenligi az olan (PE) veya hemen
hemen hi¢ olmayan (A1) ambalajlarda ve gok
dirtgiik sicaklrklarda bile askorbik asitin azale

bilecedini kamtlar, Ambalajlarimizin vakumbu -

kapatiimamasimin bu sonuglarda etkisi coktur.
Askorbik asitin oksidatif yolla. parcalan_aibllme-s‘i

" lgin gok az bir hava boglugunun bile yeterli

olmasi (Ural 1981) dreklerimizde diigik si-
cakliklarda bile vitigi arttirmigtir,

Kurutulmug kirmizi  biberlerin plastik ve
cam ambalajlarda depolanmas: sirasmdaki C
vitamini kayiplarinda ambalajn etkisinden gok
siirenin ve gesidin etkisinin snemii oldugu go-
ridmiistir (Stringhela ve ark. 1878].

Tam olum ddnemindeki kirmizi biberlerin
salgalik cesitleri asit igeridi bakimindan diger
gruplara gbre farklilk gdstermektedirler (Bag-

"o ve zOcalabi 1974), Tam oluma erigip askor-

bik asit niceligi cok artrus biberlerin dondu-
rulup —12°C'da depolanmasinda C vitamininin
korunumu, normal olumdakilere -gore, fazladir
(Rahman ve Buckle 1981).

Orneklerimizin askorbik asit niceliginin
yiiksek olusu e —24°C gibi diigik sicaklikla-
rin kullamimast bile % 60'lann dzerinde bir
yitik olusmasini t"}nrle‘yémemistir. Bu deder, tam
olumdaki haglanmams  kirmzi - biberlerin
—12°C'de 12 ayhk depolanmasindaki yitige

(Rahman ve Buckle 1981) yakmndir. Bunun ne-
deni, adt gegen araghirmada ibinb'erlerin teneke
kutulara vakumiu olarak doldurulmug olmasi

" dir,

Kirmizi biberferin acilik maddesi kapsalsin
ve alfa tokoferol antioksidan etkl gdstermek-
tedir (Fujimoto ve ark. 1974), Orneklerimizde -
acibdm bulunmamasi, kapsaisinin askorbtk asit
pargalanmasina engel olucu etkisini ortadan
kaldirmaktadir,

Asitlik ve pH defjerleri, depolama siresin-
ce birbiri il eiliskili olarak, degisim gistermig-
lerdir. Bunlardan pH'daki dedisme {Sekil 2)
Istatistiksel olarak onemlidir. Donma sirasinda
asitlikte ¢ok az bir azalma olurken, pH deder-
leri yaklasik 0,8'ik bir ylikselme gbstermigtir.
Bu pH, salgahk larmizi biberler igin bulunan
{Bafici ve Ozcalab: 1974) 4,2-528 pH sinirla-
mnyy arasinda kalmasina  kargin 45 smirinin
asilmas: ile dnemli bir degisim oldudu ag:ktir.

o — N
e RE

W & 3 & 8  SURE(AV)
Sekil ‘2, Karmuza biber saigalarimm dendumnmast
ve donmus depolanmasi srasinda pH
dogigimi.

Dondurulma ve donmus depolamada gdri-
len pH defisimlerinin nedeni; buz olugumu so-
nuou, - ¢bzliniir bilesiklerdeki «derigim  artigt,
tuzlaun ¢okelmesi ve iyonik bilesikierin pro- .
teinlerle tepkimeye girmesidir. Orneklerimizde
ozellikle tuz ¢okelmesinin Snemli pH degigim-
tering neden oldugu disiindleblir. '

Oginilmiis veya kiylmis  Szdeklerde tuz
cikelme hizi, biiyiik boyutlulara oranla daha
fazladir, Bunun nedeni hiicre ceperlerlnin Ze-
delenmesi ve dedisik bilegimlerdek! dokularin
karismastdir- (Van der Berg 1961). '

Sebze ve meyveler wdonma sonrasinda
farkll pH degisimleri géistermektedirler Orne-
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gin iki gesit ispanakta (Yurdagel ve ark. 1988),
taze fasulyede {Vapder Berg 1961) pH degder-
leri azalirken, bezelyelerde az (Pazir ve Ural
1987) domateslerde ise fazla (Van der Berg
1961) artis goriilmirgtiir. Domateslerin —108°C’
lerde depolanmasinda pH dederleri 1,5 birim-
lik bir artiy gdstermis ve sonrasinda yeniden
ilk degerine inmistir. Bunun benzeri bir durum
dmeklerimizde de godzlenmigtir,

Howard kiif sayimindaki dedismeler (Sekil
3) geliskili bir dirummus gibi gériinmektedir.
Aliiminyum katmanl: ambalajda donma sirasimn-

da sayimda bir farkhiligin olugmamasina kar- -

s digerinde olmasi ve sonrasinda ikisinde
de benzer wazalmalarin giriiimest ambalajlarin
etkisini dnemli imig gibi gostermistir. Donma
swasinda kiif pargacid bovutlamnin ¢ok azal-
masi, bunlanin sayilmamasina ve sonucun ha-
tall gikmasina neden olabilmektedir, Ancak,
donma sirasinda gesitli mikroorganizmin can-
Ithiim yitirmesi ve bu etkinin depolama sicak-
ligiin dilsmesine kosut olarak artmast da bir
gergektir (Jul 1984).

- .

SURE( AY)

W B 3 & 3

Siekil 8. Biber salealarmin dondurulmas) ve don.
mus depolanmasi swasuda Howard kilf
sayimmdakj degismeler.

armizi biber salgalarinin kivaminda (!kbn-
sistensi) Gzellikle depolamamy igined aymn-
dan baglayarak bir azalma goriilmils ve bu ne-
denle Bostwick idegerleri artmustir (Sekil 4).

Kevamdaki bu dedilsmeye kosut olarak ya-
yilma dederlerl de ($ekil 1), Ugiined aydaki
sapma disinda, artma g&stermistir. Pulp elde
stmeden Once uygulanan
" sicakhi, pulp elde etme kosullarmin pektin
(izerine ‘etkis! ile degisen kivam (Gould 1983)

st islem slire ve

g

vl N Iy,

donma ve donmus depolamada buz kristalle-
rinin doku lzerine yaphidi tahribat sonucunda
degjismistir, Pseudoplastik dzellik gosteren kir-
mizi biber salgalarmn  aluciligimn  siceklikla
degisiminin Andrades esitlijine uydugu ve ak-
tivasyon enerjisinin 1,03 kecal/g.mol oldugu
belirtilmektedir (Pyun we wark. 1980).

—AL

SUREf AY)

Sekil 4. Biber salcalammn donduruimasy ve don-
mus depolanmasy sirasinda kavamundaki
defismeler.

Dondurulma sonrasinda Hunter L ve b de-
gerleri azalirken, a degerinde artma gdriilmiis-
tiir (Sekil 5 ve 6). Donmadaki bu dediglm ren-
gin koyulagmas: antarmndadir. Depolama. si-
resince her {i¢ dederde baglangigtakine dogru
bir degisim gbstermisgtir. '

—AL

———PE

SURE(AY)

Sekil 5; Hunter L deferindeki degismeler

2]

P -

HUNTER-b -
ra
t=1

Lo

30
SURE(AY)

19

H D 3 6 1
" Sekil 6. Hunter a ve b deferindeki defismeler
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Kirmizi biberlerin rengini olugturan karo-
tenoldlerin, kurutularak saklamada bile iyi bir
stabilite gosterdigi ve bunun alfa - tokoferol ve
kapsaisim gibi lipid fraksiyonunda yer alan
bilegiklerce sajlandigi belirtilmigtir (Fujimoto
ve ark. 1974), Kurutwlmus kirmizi biberlerde
hava ve nem gegingenlidi daha az olan amba-
lajlarin kapsantin ve L degderlerinin korunumun:

da daha etkin oldugu bilinmektedir (Kim ve

Rhee 1980). Gok disiik sicakiiklarda saklanma-
lar1 ve kullanilan iki malzemeninde su ve ok
sijen gegirmezliginin iyl olusu drneklerimizde
ambalajdan kaynaklaran bir farklilagma yarat-
mamighir, :
Tirkive'de iretilen 5 farkli kinnuzi biber
salgasinin Hunter degerleri (Bagaran 1979),
ortalama olarak, kullandigimuz hammaddeden
énemli bir fark gbstermemesine kargmn, donma
ile, ozellikle a/b oramnda yikselme gbrillmek-
tedir. Ortalama 1,72'lik a/b degeri dondurulma-
nin renge olumlu etki yaptigin gostermektedir.

Ancak, depoia-?na boyunca diisen bu degder
9. ayin sonunda, baslangigtakinin elttna in-
mektedir.

Kirrmmzi biber. salcalarimin denduruimast ve
donmus depolanmasi sirasinda renk, tat ve go-
minlis Ozelliklerinde az da olsa bir olumsuz-
lagma gbrilimiigtlr (Sekil 1). Tat ve dzellikle
goriiniis puanlarimin ambalajlar arasinda farkl
citkmasi aliminyum ambalajin polietilene gire
daha avantajli oldugunu diisiindiirmektedir. An-
cak, her iki ambalada, 9 aylik depolama stiresl
sonunda bile, duyusal kelite iyi bir gekilde

© korunmustur,

Calismamizda biber salgasintn  donma ve
donmus saklanmas) sirasindaki dedigmelerin
saptanmas! amag olarak alindigindan bundan
dnce gecirdigi islemlerdeki  dedisimier belir
lenmemistir.. Ancak, bu gibi ¢aligmalanin yine-
lenmesi durumunda dzellikle haglama gibi isil
islemlerdeki degismelerin de dikkate alinmasi .
vararll olacaktir.
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