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 Kirmuzibiber, diinya gapinda Kiiltiir yapi-
lan ve kullamlan en nemlj baharatlardan biri-
dir. Dedislk kullanim sgekillerinin yanisira, gbi:'nl-
ge ve {ilkelere gore dedisen ok sayida gida
driiniinde yer al-mém, diger gogu bzharatlar-
dan farkh olarak yakicilik ve renk maddelerin-
ce zengin olmasi kirmiztbiberi vazgegilemez
bir tad, koku ve renk materyali durumuna ge-
tirmistir. Bununla birlikte ‘botanik kaynaklari

ve Ozellikleri ile ticaret ve bblgesel tiketim-

lerde ¢ok gesitli isimle” bilinmesi gibi karisik-
Iiklar heniiz tam olarak standart ¢dzimlers ka-
. vusturulamanustir. Yayginhk kazanan bazi si-
mflama ve isimlemelerin kullaniimast siirmek-
tedir.

1.  BOTANIK ve TICAR| SINIFLAMA

Solanaceae familyasmdan Capsicum (Bi-
ber} cinsi, gok sayida tiir ve varyeteye sahip-
tir. Orta ve Giiney Amerika orijinli bitki, ihman
ve sicak iklim kusaklarinda genis- dlglde yetis-
tirilir. C.annuum var. grossum Sendt. sebze
olarak kullamlan biberdir. Genis ve etli yesil
renkli meyveler yakicilik yoninden zayiftir, an-
cak iyl bir C vitaminl kaynagrdir (16).

Baharat biberler (kirmizibiberler) ise, ce-
sntll ozellikler agisindan farklilik arzeder. Mey-
velerin sekil, biyiikliik, renk ve yakicilik gibi
nitelikleri, daha ¢ok ¢evre sartlan ve gesit ge-
lisimine gdre dnemli Slglide dedisiktir. Genel
olarak kirmizibiber U¢ tiirden kaynaklamr
C. annuum L., C. frutescens L. ve C. mmlmum
Mill, (23]

Ticarette C.annuum ve varyeteleri «ispan-
yal ‘Biberi» ve «Paprika», C.frutescens lIse

«Gili» (Chilles) olarak bilinir. Ancak Gili ismi,
herhangi bir varyete igin de kullanilabilir. Ya- ‘

kicilhi@i fazla kirmizibiber meyvelerinden elds
edilen kirmizituruncu toz, «Rosenpaprika» veya
sadece «Paprika» ismiyle bilinir, C. annum mey.
veleri, dider titrlarinkilere gire genellikle daha
az yakicl, daha agik renkli ve daha kiiciik-
tlir (18). ‘

Baharat olarak kullanilan kirmizibiberlerin
ortak dzellidi az ve ¢ok yakict olmalaridir. Bii-
yuklik, sekil, renk. gibi &zellikler genis simir-

" larda dedisik olabilir. Tad ve koku fark!! bigim-

de vantksi, hos, aksirtio, yumu$ak keskin' vb.
olabilir (15).

Botanikgl, Uretici, grdacl; kimyael, satict
ve tiiketiclyi [lgilendiren bir problem olmasi se-
bebiyle, kirmizibiberlerin simiflanmasy, tizerinde
fazlaca durulan bir konu-olmus; gesitli goriis-
ler 8ne siirllmiistiir. Baz1 arastiricilar, meyve-
nin gekli ve yakicihfina gbre dzel isimler ai:
tinda bir siniflama énermigtir :

1 — Tabasco (az yakic1)® 2 — Cayenne
fuzun, ucu kivrilmis) 3 — Cherry (kiiresel)
4 — Celestial (konik), 5 — Perfection (konik),
6 — Tomato [(domates sekilli) (6).

Daha basit olarak, meyve goriiniisii esas
alinmistir :

1 — Ucu kivrik, sarkik sapl, pliriizsiiz,
2 — Ucu kivrik, egik sapl, derin bdlmeli, 3 —
Dik, plirlizsiiz, parlak, Birinci grup, baharat kir-
mizibiberlerin godunu (Long Red, Cardinal,
Mexican Long, Cayenne, Cherry); ikinci grup
tlim sofralik gesitleri; {giincl grup «Cin biberi»,
«Japanese Fuschin» ve «Tabasco» yu i¢ine alir,
Cizelge 1'de ise, ticari dedere sahip baharat
kirmtzibiberlerinin bir siniflamas: verilmisti.. -
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Cizelge 1. Baharat Olarak Kullamlan Yakiei Biberler (6).

Yakicihén ve

. Yaym ismi ‘ .
Kapsaisin Miktarn

ve Botanik Kajma@: ‘Tanimi

Afrika Biberleri
{C. frutescens)

Mombasa Sarims - yesilimsi saridan kahverengi kirmiziya Cok yakicr;
dedisen renk, Uzunluk 8-15 mm, genislik % 0.8 - 0.85, bazen
3- 6 mm. Meyve kabudu parlak veya donuk bu- % 1 den fazla
rusuk gorliniigti, Aksirtic. '

Nijerya Parlak, kirmizi Ee-nkli, Uca dodru gittitkce n- . . Yakic, % B
celme, Uzunluk 1.2 - 3.5 cm, geniglik 4-6 mm.
Burusuk ve parlak meyve kabugu.

Cayenne Biberl Donuk veya parlak larmizr renkli, Uca dogru Yakie

(C. frutescens
veya
C. boccatum)

Japon Hontaka

Louisiana Sport

Meksika Ancho

Tabasco

gittikge incelme, Uzunluk 2-6 cm. geniglik
10.- 15 mm. Burusuk parlak meyve kabugu. Sari
tohumlu.

Tyruncy kirmuzi - koyu kirmizi renkli. Uca dogru
incelen basik ‘meyve. Uzunluk 25-5 om, ge-
itislik 7 - 15 mm. Parlak burusuk meyve kabugu.

Koyu kirntizi - turuncu renkli. Uca dogru incel-
me. Uzunluk 2.5.6 cm. Piiriizsiiz parlak mey-
ve kabudu.

Kestane r-eh-kli. Uca dogru incelen yass) mey-
ve. Uzunluk 9-11 ocm, genislik 6,7 cm. Pariak
burusuk meyve kabugu. Ucu kwvitk kisa sapli.

Partak kirmizi renkli. Kiigik, konik sekilii. Uzun.
luk 2.5 -5 cm. Pilrizsiiz parlak meyve kabugu.-
Sar tohumiu. '

Yakici, % 0.33

Cok vakic

Gok yakiel

ABD ve Tirklye'de yetisen kirmizibiberler-
den elde edilen 6gltilmis veya ezilmis baha-
rat «:Ba-rbecue» olarak isimlendirilit ve «Gilis
tozunun hir gesid] olarak kabul edilir. Ayrica,
daha gok renk vermek icin kullanilan «Pimiento»

ve Cayenne standartlan bulunmaktadir, Kirmu-
zibiberlerde tim standardizasyon islemleri he-

' niiz tamamlanmamistir, 18O standartlarinda Yi- -

yiikiiik, ya‘ba-nql madde, zarar gdrmils orant, ru-
tubet, toplam kil, asitte ¢dziinmeyen kiil, ugu-

ile kiigiicitk, kirmizi ve cok yakici-meyvelerden
hazirlanan ve ¢ok genis kullanim alani bulunan
«Gili», baharat kirmizibiberlere verilen &zel
isimler arasmmdadir (16). .

cu olmayan. eter ekstrakt, toplam azot, ham
selliloz, incelik derecesi, ugucu vag, sabit yad,
" sabit 'yacjm iyot sayisi, renk gibi kriterler dik-
kate alimir (10, 18).

Tim ve o6gitilmis kirmizibiberle  ilgnli 2. KIRMIZIBIBER AROMASI _
Uluslararas) Standardizasyon Orgiiti (1SQ) ve
ingiltere Standardizasyon Orglitii'niin hazirladi-. .

& standartlar ile ABD'de -kwmmbi&ber, paprika

Genellikie vakici dzelligi  igin kullamlan

kirmizibiberlerde aroma ikinci planda kalir. -
Bununla birlikte biberlerin, tzellikle daha_ az 4cl
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olanlarimin, hog ve farkh bir aromas) mevcul-
tur. «Tebasco» biberinde su aromatik bilzgen-
ler teshis edilmigtir (26): 3. metil _ 1- penta-
nol, n -heksanol, ¢is - 3 -heksanol, matll sail-
silat, 3 -metil - 1~penti! - 2- metil bitirat, 4-
metil -1 pentil - n - valerat, n-heksy.3-me-
til biltirat, izo - amil izovalerat, 4 metil-1.
pentil n - kaproat, benzaldehit vb. «Bell» bibe-
rinde ise 2 metoksi - 3 - alkilipirazinler ve 4.5 .

dialkiltiyazoller belirlenmigtir (5, 11, 30).

3. RENK MADDELER|

Kapsantin (Cs Hs O;) basta olmak Uzere
karoten, kapsorubin, zeaksantin, kriptoksantin
ve lutein gibi karotenoitlerin  kariginmi, rengi
olusturur. Hasat sonrasi islemierin renk Uzerin.
de olumlu veya olumsuz etkileri olur (4, 8, 17].

Kirmizibiber ekstrakilarinda bazr renk de-

derleri ve tayin metodlar, standari metodlarla

ortaya konmustur (28). Ornegin: EOA (Ameri-
kan Ugucu Vaglar Orgiitii) 4000, ASTA (Ameti-
kan Baharat Ticareti Orgiitl) 20000 renk linite.

. sini maksimum smirlar kabu! eder, Metod, ta-

yin icin spektrofotometrik Slglimleri gerektirir
(13, 16, 31). ‘ '

Diger gesitlere gbre daha az :‘ya'klcl‘OIan
«paprika», genellikle renk maddeleri daha

-Onemli kirmizibiberdir (27). PapriWka'mun renghii,

meyvede % 0.3 - 0.8 kadar bulunan karotenoit-

lerin karistmi verir. Toplam karotenoitlerin ylz.
desi olarak, bu renk maddelerinin bulundukian
miktarlar su sekilde belirienmistir: Kapsantin
(dilaurat olarak) % 35 - 60, Kapsorubin % 18,
o - Karoten -, B - Karoten % 8-23, Zeaksanun
% 810, Kriptoksantin 3 -5, Lutein % 8- i0.
Paprika ekstraktinin renk maddelerini belirle-
mek i¢gin geneilikle, sirasiyla EOA No. 239 veya

ASTA metod MSD - 10 metodiar tavsiye ‘edilir

(13, 16). ‘
4. KIRMIZIBIBERDE YAKICILIK

Yakicilik, «bazt gida drinlerinin bofazda
biraktigl izlenim» olarak tarmimlanir. Ana tad

duyularinin  yamsira  serinletici, burusturucu

(kekrelik) gibi duyularia birlikte, aromay olus-
turan onemli hir faktordlir ve gidamin kabuii-
nit birinci derecede etkiler. Bu uyarimin meka-
nizmasy tiim olarak anlagilmis dedilse de, va-
kieilik maddeleri arasinda fiziksel bir benzerik
bulundugu bilinmektedir. Karabiberde piperin

' ve piperettin; zencefilde gingerol, zingeron ve

shogaol gibi (3, 19).

Kirmzibiberde ise, kapsaisin ve diger ya-
kici amitler bu duyuya neden olur. Bunlar, ge-
side gére % 0.01-1.0 arasinda dedisen mik-
tarlarda bulunur (Gizelge 2).

Cizelge 2. Kirmizibiberin Yakicilik Maddeleri (16)

Toplam Kapsaisi-

Molekit Ismi noitlerin %/'si

Yapisal Formiilli Adirlitn olarak miktari
R = CO (CH,)s CH = CHCH {CH;}, 305 Kapsaisin 46 - 77
R = CO (CH,)s CH (CH,), 307 Dihidro - kapsaisin 21-40
R=CO (CH;); CH (CH;), - 393 Nor - dihidro - kapsaisin 2-12
R = CO (CH,)y, CH (CH;), L322t Homo - dihidro - kapsaisin 06.2
R =CO (CH,); CH=CHCH{CH), 319  Homo - kapsaisin 1-2
R = CO (CH,); CHj; 203 Nonilik asit vanililamit 0-5
R = CO (CH,); CH, 307 Desilik asit vanililamit - X

— — Bis - homo - kapsaisin X

Kapsaisin [N - vanilin - 8 . metil - 6 - none,

namit) bir alkaloittir ve ¢odu kirmizibiber gesi-
dinde, difer kapsaisinoitlerle birlikte bulunur
(14). Her bilesigdin nispi yakiciiigr heniliz oria-
ya konmamustir. Yekicilik &zelliginin, benzen

cekirdegdinin - orto - pozisyonda ve yan zincirde
fenolik hidroksil ve eter gruplarimin bulunma-
smdan ilerl geldigi dusinllmektedir. Bir asit
amit grubunun bulunmast ve bu yan zincirin
uzunlugunun, yakicilik derecesini etkifedigi sa-
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niimaktadir. Vanilin yakici olmadigi igin, o - me.
toksifenol grubunun varh§r .daha az ‘Gnemli
goriinmektedir {12, 25].

Kapszisin 10 ppm de, boazda belirgin bir

yakici ve yamrks: duyuma  sebep olur, ancak .

0.1 ppm gibi disiik konsantrasyonlarda alina-
. biliv. Bu esik degeri, Scoville Uniteleri'ne da-
yantlarak, vakiethidr degerlendirme metodu 0Iu$Q
turulmasim saglar (24).

Paprikalardaki renk niteliklerinin aksine,
kirmizibiberlerde tek kalite kriterl yakrciktir,
Yakieilik, ya «Scoville, Uniteleri» seklinde du-
. yusal olarak, ya da kapsaisin miktarini tayin
seklinde enstriimental . olarak degerlendirilir.
Scoville Uniteleri tayini igin ISO 3513 ve 23S
4585 standard metodlar mevcuttur, Ancak, her
zaman yetismis panelist bulunmamass ve daha
gok kalitatif bir tayin olmasi nedeniyle, uzun
yillardan beri kullanitan bu belirleme, yerini
kimyasal olarak kantitatif kapsaisin tayin me-
tediarina hirakmaktadir. Birbirini takip edecek
sekilde, ¢ift analizi tavsiye eden arastirictiar
da vardir. Ayrica, bu iki deger birbirine cevri-
lebilir : % 1 kapsalsin = 150000 Scovliile iini-
tesi gibi {13).

Kirmizibiber ekstraktlarinda kapsaisin ta-
yini bazi zorluklar gdsterir, Uguculugu sebebiy.
le gerekli aynim isleml sirasinda kolayca ka-
ytplar olabilir ve tayin metodlarmin gogunlugu
ozel bir numune hazirhigin gerektirir. Kapsaisin
tayini igin gok cesitli metodlar arastirilris ve
ileri siiriilmiigtiir. Bunlardan baslicalar: kolori-
metri, ince tabaka kromatografisi, spektrofoto-
metri, kagrt kromatografisi, kolon kromatogra-
fisi ve gaz kromatografisidir (1, 2, 3, 21, 22).

ITK + kolorimetri, drnekte fazla renk madde- -

si butundugunda tercih edilmez, Kolon krom +
kolorimetri ise, tekrarlanabilirlik agisindan uy-
gun degildir, Ornek bilesimi biliniyor ve sade-
ce miktar kontrol edilecekse kagit kromatog-

rafisi + kolorimetri metodu, ayni zamanda gok

kisa siirede sonuca 'ula$t|§ja igin, tereih edilir.
Bilinmeyen &rnekler ve rutin analizler -It;,iri tav-
siye edileni ise gaz kromatografik metoddur.
Tekrarlanabilirliginin yanisira, daha ayrintili so-
nug¢lar vermesi ve ayrica ilave yakicilik madde-
lerinin. belirfenmesini '[pelargon'il wvanilil amit
gibi) sadlamasi, tercihi i¢in yeterli sebepler-
dir (13).

5. KIRMIZIBIBER URUNLERi veo KULLANIM

- - Paprika en ¢ok Macaristan, Ispanya, ABD
ve Fas: kirmizibiber ise Banglades; $ili, Cin,
Misir, El Salvador, Etiyopya, Yunanistan, Guate_
mala, Hindistan, Endonezya, Japonya, Malagasi,
Meksika, Morityus, Fas, Nijerya, Pakistan, Por-
tekiz, Vietnam, Sri Lanka, Tayvan, Tanzanya,
Tarkiye ve Uganda'da Uretilir. Ancak, islenmis
iirlinler daha ziyade ABD, Kanada, Meksika, Hin-
distan ve Avrupa llkelerinden temin edilir (23,
27). ‘

Kirmizibiberler ticarette g¢esith incelik de.
recelerinde ‘(genellikle No. 20-No. 60 mesh

-eleme) Bgiithimiis (toz) veya ezilmig (pul) ola-

rak bulunur. Gok az ugucu yag tasidikian igin, |
bu sekildeki bir Griin ekonomik olmamaktadir.
Yakicittk ve renk maddeleri igin kullamlan kir-
miziblberlerin  en yaygin ve énemli kullamim
iirlinteri ekstraktlaridir (16, 23).

Ekstraktlar. (Oleoresinier), uygun sekilde
Ogilitttimis materyalin ¢oziicli ile (benzen, me-
tilen klorit, aseton, metanal vbh.) ekstraksiyo-
nu-ve sonra cozicinin  uzaklagtiriimas: ile
elde edilen sivi diriinlerdir. Ekstrakita genellik-

le birkag ppm ¢dziicii kalabilir (7). Verim, ham-
madde ve gbziicliye gére % 20- 30 arasinda de-
gisir. Uriin, ugucu ve ugucu olmayan aromatik

-maddeleri birarada bulundurur (13), Materyal-

deki tohum oranina gire, % 4-18 sabit yag
bulunur (29). Kirmizibiber
ekstraktlart, kapsamlar farkli olan degigik tir-

ve/veya paprika

lerden elde edilir:

Paprika Ekstraktr : Coguniukla C.annuum’-
un az kapsaisinli (% < 0.2) 'm-ey_veleri-nden
h‘aer]anIf.'Ya-kICI]IQI ¢ok az, koyu kirmaz: renkii,
suda kismen ¢dzlinir, bir dereceye kadar ya-
piskan ve tipik - kokulu sividir. Tek kriteri renk .
maddeleridir ve genellikle 20.000 - 100. 000 de-

gerl:dlr (23]).

Kirmizibiber Ekstrakti @ C.annuum L. var.
tongum Sendi. ve ‘h‘ib,rit«Lou‘isian'a Sport» bi-
berlerinden elde edilen koyu kirmizi ve fazla
yakict svidir. Scoville Unileleri min. 240000,
renk dederi max. 20000'dir. Alkolde kismen ¢o-

ziinlir (16).
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 Cepsicum Ekstrakts : C. frutescens, C.mi.
nimum {fastigatum), C.baccatum, C, annuum
var. conoides’in. % 1'den fazla kapsaisin tagi-
yan kiiclik meywelerinden, tercihan asetonla
elde edilir. % 5-6 kapsaisin bulunduran Grin,
agtktan koyuya dedisen kirmizt renkli, son de-
rece yakier ve az renk maddesi kasiyan tipik

kokulu bir-siidir. . Scoville Uniteleri -min.

480000, rgnk dederi max £000'dir (13).

Piyasada, yakicilik ve renk maddeleri agi-

simdan gok farkll dirlinler bukinabilir, aBt_i[_gesel

ah$kanl'|k:'l‘ar ve gida iirlinlerinin gesitlligi dik-
kate ahnarak degisik smirlar igerisinde kalan
driinler hazirlanmaktadir. Kirmizibiber ekstrakt-
far igin, gesitli standartlarla, renk ve yakicilik
sinirlart belirlenmistir (16).

Ogittlmis kirmiziblber et Griinler, haltk
ve kanatli etleri, yumurta ve sebze yemekler!,
soslar, salata soslar, -peyn-irlér, konserve gI-
dalar, baharat ve kondiman formiilasyonlarinda
genis &lglide kullantlir. Ogitilmis paprika ise,
ayrica, gida firlinlerinde renk maddesi olarak
yer alir {9, 20, 27). :

Cizelge 3. Kwrmuzibiber Uriinlerinin Katk Olarak Kullanmms (ppm) (23)

Capsicum  Paprika Paprika’ Kirmizi- «Cayenne»

Ekstrakts  Ekstrakii biber biberi
Alkolsiiz igecek . 14 1-25 — 15 - 240 1
Dondurma, buz vh. - — 1 — —_ 2
Sekerleme 1 0.1 — — 2
Firin Orint 14 12 1900 270 2-50
Kondiman : 92 100 970 630 610
Et K 50-100 26 7400 310 810
Ciklet 46 — — _ —
Gorba - _— —_ 1000 - 7500 — 100 ,

' — — 11-59 —

Tursu —_—
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