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OZET

Atatirk Bahge Kiiltarleri Merkez Arastuma Enstitiisinde 1989, 1990 ve 1991 yillannda
yetistirilen Kandil Dolma, Corbaci, Tath Sivri, Carliston, C.Wonder, yesil ve kirmizi olumdaki Yaghk
biberler iizerinde yapilan bu cahgmada, cesitlerin saph ya da sapsiz dondurulmaya uygunluk
durumlan saptanmaya cahgilmstr. Biber ornekleri -40°C  dondurulup, -20 °C'de 9 ay siireyle
depolanmglardir. Ormeklere taze, donma sonrasi ve donmus depolamanm 3. 6. ve 9. aylarinda
kaliteyi belirleyen baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilarak kullamlabilirlik darumlan
belirlenmistir, Buna gore Tath Sivri disindaki diger cesitler kullamlabilirlik durumlanm 9 ay sireyle
korumuglardir. Ancak Yesil ve kumizi olumdaki Yaghk biberlerin daha iyi durumda olduklan

belirlenmistir.

GIRIS

Turkiye ekolojik yapisimin uygunlugu nedeniyle
onemli bir tanmsal tretim potansiyeline sahiptir. Bu
potansiyelin degerlendirilmesinde ise gida sanayinin
onemli islevi bulunmaktadir. Bilginin ve teknolojinin
buyitk gug olusturdugu diinyada diger alanlarda oldugu
gibi gida sanayiinde de yeni yontemler, yeni yonelimler
ve yeni uygulamalar gindeme gelmektedir. Sehirlesme,
modern toplumda zamamin ¢ok degerli olmasi, ¢alisan
kadin sayismin artmas ile ailelerdeki gelir diizeyinin
yukselmesi, hazir ve kolay hazrlanabilir dondurulmus
gidalara olan istegi buyuk 6lcude artirmaktadar.

Dondurulmus gida tretimi ve tiketimi diinyada
yayginlagarak artmaktadir. Avrupa ulkelerinde tiketim
yilda % 10-12 diizeyinde artig gostermektedir. Konuya
ulkemiz agisindan bakildiginda 1970'li yillarda yalmzca
digsatima déntik olarak baglayan dondurulmus meyve
sebze iretimi 1985'den sonra hizl bir arns géstermis ve
bu arada i¢ tuketimde de kullamilir ve aramlir bir
duruma gelmistir (23).

Daha ¢ok, oldukga iri, kalin etli ve koyu yesil
renkli olan California Wonder ve Yaglik biber cesitleri
dondurularak Avrupa iilkelerine saulmaktadir. Ancak i¢
tiketimde daha kucuk, ince etli, agik renkli gesitlerin
aranacagl kuskusuzdur. Bu nedenle yerli biber
cesitlerimizin dondurulmaya uygunluk durumlarimn
aragtirilmasi, uretimin fazla oldugu dénemlerde bu
cesitlerin degerlerlendirilmesi acisindan da énemlidir.

Kirmiz1 biberler salca olarak degerlendirilebilirler, fakat
yesil biberlerin tursu disinda kullamm alanlan smrh
oldugundan en iyi degerlendirme yontemi bu sebze icin
dondurulma islemidir.

Ulkemizde toplam sebze uretimi 1989'da

15.446.245 tona ulasmistr. Bunun 525.000 tonu
dolmalik, 328.000 tonu sivri olmak tizere 853.000 tonu
biberdir (5).
Ulkemizde donmus meyve ve sebze uretimi giderek
artis gostermektedir. 1989'da  20.000 ton olan
dondurulmus sebze uretimi 1991'de 25.000 tona
yukselmistir (31). Bu uretimin buyuk bir kismu
digsatima yoneliktir. Yillara gore dondurulmus sebze
dissatim: 1987'de 12.219 ton, 1988'de 26.156 ton,
1989'da 17.039 ton olmustur (23). 1990 wylinda
dondurulmus tath biber digsaum 9.651 ton, diger
biberler 1.065 ton olarak gerceklesmigtir (4).
Dondurulmus biber alan ulkeler ise Fransa, Hollanda,
Almanya ve Ingiltere'dir.

Yurdumuzda da son yillarda dondurulmus gida
kullamimina baglanmstur. 1989'da 2.000 ton olan
dondurulmus sebze tiketimi, 1991'de 3.000 tona
ulagrmstir (31).

Son yllarda arun gelistirme ve cesitlendirme
agisindan piyasada sadece buyuk kuruluglar degil,

kicuk kuruluslar da etkili olmaktadir (2). Bu
kuruluslara, dondurulmus bibere olan istek
artmaktadir.

Sebzeler icinde vitamin C yontunden 1. sirada

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Haziran 1993
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kirmiz1 biberin (220 mg/100 g), 3 sirada yesil biberin
(160 mg/100 g) yer aldigr saptanmustir. Bu miktarlar C
vitamini kaynagl olarak bilinen bircok meyveden de
fazladir (29{.nYine bir calismada vitamin Cmin tarlada
yetisen biberlerde, serada yetisenlere gore iki kat fazla
oldugu belirlenmistir (8). Tam oluma erisip askorbik
asit niceligi cok artmis biberlerin dondurulup -12°C'de
depolanmasinda C vitaminin korunumu, normal
olumdakilere gore fazladir (25).

Biberlerin yaklasik donma noktasmin -1.1 C,
sopuk zaran olmayan en disuk 1s1 derecesinin 7-10 C
oldugu belirtilmis, bu derece icin ise 10-15 guan
mubhafaza stiresi énerilmistir (10).

Dolmalik yesil biberlerde dondurulmaya uygun
cesit seciminde aramlan ¢zellikler homojen koyu yesil
bir renk, parlak kabuk, kaln et, kérpe yapr ve iyi bir
lezzettir. California Wonder dondurulmaya uygun
cesitler arasindadir. Bu cesit 5-8 mm'ye kadar kalin et
yapabilen, koyu vyesil renkli ve c¢ok iridir. Ancak
tilkemizde tuketim aliskanlgina uymadigindan su anda
dis istemleri karsilamak tzere yetistirilmektedir (19).

Sebzelerin dondurulma éncesi haslanmasina iliskin
bazi calismalar yapilmistir. Buna gére bazi sebzelerin
dondurulmadan o6nce haslanmasina gerek olmadift
ortaya ¢ikmistir. Bu konu diger bazi sebzeler icin henuz
acitkhk kazanmamistir. Durumu henuz belirsiz
olanlardan biri de biberdir (1). Hasglanmamus yesil
iasu)lyenin -30°C'de 3 ay korunabildigi saptanmistir

11).

Haslama islemenin donmus sebzelerin kalitesi

uzerinde dokuyu yumugatma, besleyici unsurlann
azalmasi, dogal renk ve aromanin kaybolmasi gibi
olmsuz etkileri vardir. Aynca ticari 6l¢ide haslama
islemi enerji kullanimina yol acar (20).
Degisik sebzeler derim doneminde degisik metabolizma
aktivitesi gosterirler. Omegin 1spanak, bezelye, taze
fasulye, karmbahar gibi sebzelerin derim déneminde
aktif bir metobolizmalan vardir. buna karsin domates,
biber, pirasa, havug, kabak, sogan gibi sebzelerde aktif
bir metabolizma goérilmez. Bu nedenle bu tip sebzelerin
haslanmalan kalitelerinin dugmesine yol acmaktadir
(22).

Kirmizi biber ve domateslerin dondurularak
muhafazasinda uygulanan yontemlerin ve depolamanin
C vitamini Uzerine etkileriyle ilgili bir ¢alismada derin
dondurma sirasinda biberlerde % 10-20 arasinda
vitamin C kaybi oldugu, -17°C ile -18 “Clik
depolamalarda ilk 3 ayda en yiiksek dizeyde C vitamini
kaybi oldugu ve 8 ayhk depolama sonunda ise C
vitamini kaybinin baslangictaki miktannin % 25-35'ine
ulastigy belirtilmigtir (15).

"Yesil ve kirmuzi olgunluktaki biberlerin sogukta ve
donmus muhafazasi tzerinde arastirmalar" adl
calismada kapija (yaglk) tipi biberler kullanilmustir.
Alinan sonuglara gore, yesil biberin  +2°C'de 4 hafta ve
+ 99C'de 3 hafta depolanabilecegi belirlenmistir.
Dondurulan yesil biber 6rneklerinde 9 ay depolama
sonucunda % 32 toplam seker, % 79-94 vitamin C
kaybi, kirrmzi biber 6rneklerinde ise % 16-17 toplam
seker ve 9% 91-95 vitamin C kayplan saptanmistir.
Diger kimyasal ¢zelliklerde donmus yapida depolama
suresince énemli bir degisiklik olmarmstir (13).

California ve Yolo Wonder biber cesitlerinin yesil
ve kirmizi olumlannin dondurulma c¢alismalannda,
saplan ve tohumlar ¢ikanlarak buttn, dilimlenmis ve
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kiyilmis  olarak  haslamadan  ve  haslanarak
dondurulmuslardir. Haslamadan dondurulan
orneklerin 6 ay sureyle depolanmalan sirasinda duyusal
ozelliklerinde degisiklik gorulmedigi belirlenmistir
(16).

Kirmiz1 biber salcasinin dondurularak saklanmas:
uzerine yapilan bir calismada iki farkh ambalajda ve
-24°C'de 9 ay depolamadaki degismeler incelenmistir.
Ozellikle dondurulma sonrasindaki askorbik asit, pH ve
Hunter renk degerlerinde o¢nemli degismeler
gorulmustur (34).

Olson (21), dondurulmus urunlerin belirli bir
sicaklikta kullamlabilme ozelliginin ne kadar streyle
korunabileceginin saptanmasinda genellikle duyusal
analizlerin kullamldigini, bununla birlikte bu testlerin
neticelerinin degerlendirilmesinin zor oldugunu ve
daima aym neticeyi vermeyecek sekilde tekrarlanmasi
nedeniyle bazi fiziksel, kimyasal olcumlerin de
yapimasim ve elde edilen degerlerle urinin duyusal
olarak saptanan kalitesi arasinda uyum saglanmasina
calisilmast gerektigini agiklamistur.

Sebze ve meyvelerin dondurulmadan sonra ilk
kalitelerini ne kadar sureyle koruyabilecekleri,
hammaddenin secilen cinsine, kalite ve olgunluguna,
hasat ile dondurma islemi arasinda yapilan 6n
islemlere, dondurma gsekline, donmus depolama ve
cozme islemine bagh oldugu belirtilmistir 27).

Bu calisma ile Ataturk Bahce Kulttrleri Merkez
Arastirma Enstitisinde deneme amaciyla yetistirilen
Kandil dolma, Corbac, Tath Civri, Carliston,
C.Wonder, yesil ve kirmizi olumdaki Yaglik biberlerin
dondurulmaya uygunluk durumlan yaninda donmusg
depolamada kalite degerlerindeki degisimleri saptamak
amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismanin materyalini Kandil Dolma, Corbaai,
Tath Sivri, Carliston, California Wonder, yesil ve
kirmizi olumdaki Yalova Yaghk 28 biber cesitleri
olusturmugtur. Kullanilan biberlerin tumuyle yesil ve
kirmizi renkte ve rengin bir omek olmasina 6zen
gosterilmistir.

Metot

Isleme yerine getirilen biberler iyice bol ve soguk
suyla yikanip, istenmeyen 6zelliktekiler aynlmuslardir.
Biberlerin bir kisrm dogrudan, bir kismi da saplan ve
cekirdek yuvalan cikanlarak islemeye hazirlanrmstir.
Ayrica Carliston, yesil ve kumuzi olumdaki yaghk
biberler dilimlenmislerdir. Dolma, C.Wonder ve yaghk
biberler icin polietilen torbalar kullamlms, diger biber
gesitleri plastik kaplara konulduktan sonra polietilen
torbalara yerlestirilmislerdir. Torbalama isi donma
isleminden sonra, bekleme dolaplanna yerlestirilmeden
énce yapilmistir. Hazirlanan orekler Frigoscandia
marka hava dolasgimh laboratuvar tipi dondurucuda
-40 " C'de hava akim  yontemiyle  hizh
dondurulmuslardir. Dondurma stiresi sicaklik oélger
yardimiyla bir dmegin merkez sicakigimn -18°Clye
dusmesine kadar devam etmistir. Dondurulan ornekler
-20°C'de 9 ay sureyle depolanmus 0, 3, 6 ve 9. aylar



sonunda éngorulen bazi analizler yapilmstir.

Taze biberlerden rastlanusal olarak alnan 20
ornekte en (cm), boy (cm), kabuk eti kahnhg (mm),
kilogramdaki biber adedi gibi olcumler yapilip
ortalamalan alinmistir. Ayrica taze, donma sonrasi,
depolamanin 3, 6, ve 9. aylan sonunda oOrneklere
kaﬁteyi belirleyen bazi analizler yapilmistir. Bunlardan
toplam kuru madde Regnel (26)'e gore, suda ¢ozunur
madde Bausch and Lamp tipi refraktometreyle (%), kul
ve toplam asitlik (sitrik asit cinsinden) yine Regnel
(26)e gore, pH Beckman Zeromatik 55-3 model pH
metre ile, indirgen sekerler dinitrofenol yontemi (28)
ile, askorbik asit bir spektrometrik yontem olan 2-6
dichlorofenol indefenol yéntemiyle saptanmisur (26).
Tum orneklerde Lovibont Tintometresiyle renk
degerleri mavi, sari, kirmizi olarak belirlenmistir. Ayrica
dondurulmus uranlerde agirlik kaybi, sizdirma kayba,
hacim azalmasi yuzde olarak saptanmustir (6).

Duyusal ozelliklerden renk, doku, tat-koku gibi
kriterler, taze ornek 10 kabul edilerek 1-9 arasinda
puanlanmustir. 5 Kisilik bir panelce verilen puanlar 1-3
kota, 4,6 Lkabul edilebilir, 7-9 iyi olarak
nitelendirilmistir (20).

Istatistih Andliz Yontemi: Toplam kuru madde,
indirgen geker, askorbik asit, agulk ve sizdirma
kayiplan, duyusal ozellikieki degisimler faktoriyel
deneme desenine gore analiz edilmiglerdir. Faktérlerin
belitli ozellikler tizerindeki etkilerinin saptanmasinda
varyans analizi uygulanmis, onemli bulunanlara
Duncan testi uygulanarak gruplandima yapilmistir.
Agirhik kaybi, sizdirma kaybi ve duyusal ozelliklerin 0,
3, 6 ve 9. aylar sonundaki degerlerinin toplamlanmn
istatistiksel analizleri yapilmstur.

SONUCLAR VE TARTISMA
Isleme 6ncesi cesitlerin baz1 ézellikleri
Biber cesitlerinin taze haldeki baz1 fiziksel

ozellikleri Cetvel 1'de bazi kalite ézellikleri ise Cetvel
2'de verilmistir.

Cetvel 1. Biber cesitlerinin baz fiziksel dzellikleri

Diger bircok sebzeden farkll olarak biberlerde
gerek fliziksel 6zellikler ve gerekse kimyasal ozellikler
bakimindan cegsitler arasinda buyuk farkhhiklar vardir.
Calisma sonunda elde edilen bulgulara gére biber
cesitlerinde 1 kg'daki biber sayisi 10-103 adet, en
1.36-7.06 cm, boy 5.67-17.36 cm, kabuk eti kahnlig
ise 1.12-4.60 mm. arasinda degisim gostermistir. 44
gesit biber tzerinde yapilan bir ¢ahsmada 1 kg'daki
biber sayisi yesil olumdaki biberlerde 10-178 adet,
kirmizi olumdakilerde 7-161 adet, en, yesil olumda
1.7-7.7 cm, kumzi olumda 1.6-8.0 cm, boy, yesil
olumda 3.7-13.6 cm, kirmizi olumda ise 3.19 cm
arasinda bulunmus, kabuk eti kahnhg ise yegillerde
2.5-40 mm, kimizilarda 1.8-6.0 mm arasinda
degismistir (8). Yine aymi calismada biber cesitleri
toplam kuru madde, toplam asitlik, pH, askorbik asit
bakimindan birbirlerinden farkhi bulunmustur. Bizim
calismarmzda da cesitler bu 6ézellikler bakimindan
birbirlerinden farkhdirlar. Calismamzda 6zellikle
nicelikleri 54.8 mg/100 g ile 246.7 mg/100 g arasinda
degisen askorbik asit farklihgi carpicidir. Buna neden
olarak sebze ve meyvelerde askorbik asit ve diger bazi
kimyasal ozelliklerin niceliklerine iklim, kulturel
islemler, yetistirme yeri ve 1sik suresinin etkisinin
onemi gosterilebilir.

Biberler uzerine yapilan bir baska caligmada asit
miktarlan incelenmis, artan kirmizihikla birlikte asidin
de arttp1t bulunmustur. Yine bu cahsmada tam ergin
halde bulunan kirnuzi olumlarda 1 kg'daki adetlerin
yesile gore daha az oldugu bu durumda da kirmizi
olum meyvelerinin daha iri oldugu agiklanmisur (7).
Bizim calismarmzda da benzer durum gorulmus kirmiz:
clumdaki biberlerin yesil oluma gore asidi fazla, 1
kg'daki sayis1 daha az bulunmustur.

Dondurulma iglemiyle meydana gelen degisimler

Biber cesitlerini dondurma islemi sirasinda
omeklerin incelenen baz kalite 6zelliklerinde az da olsa
bazi degismeler olmustur. Toplam kuru madde,
indirgen seker, askorbik asit miktarlarinda istatistiksel

Table 1. Some physical characterististics of pepper varleties.

Cesitler 1 kg'daki En Boy Kabuk eti kalinhg
biber adedi (cm) (cm) (mm)
Varieties Quantity of Thickness of
pepper in per kg Width Length flesh
Dolma 25 5.20 5.67 121
Corbac1 91 147 17.36 1.16
T. Sivri 103 1.36 14.23 1.12
Carliston 36 2.40 15.92 2.00
C. Wonder 10 7.06 8.67 4.60
Y. Yaghk 19 4.71 11.55 2.30
K. Yaghk 13 5.51 13.75 2.40

szm sttunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar 0.01 duzeyinde farkhdir (Duncan Testi).
Mean seperation within columns by Duncan's Multiple Range Test.
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Cetvel 2. Biber cesitlerinin baz kalite 6zellikleri
Table 2. Some quality properties of pepper varieties

Cesitler Toplam kuru Suda Kul Indirgen Askorbik pH | Toplam L. Tintometre renk
madde * cozanur | (%) Seker asit asitlik degeri
(%) Eg:)dde (%) (mg/100g) (%) Mavi San Kinmiz
o Total Sol.uble Recuding Ascorbic Tintometer scores
Varieties | golids Solids Ash sugar acid pH | Totalacidity | Blue Yellow Red
Dolma 8.39c¢ 52 0.51 219¢ 89.8¢ 4.77 0.08 30 107 -
Corbac 10.26 b 5.6 0.74 1.75d 548c 4.70 0.08 20 110 -
T. Sivri 11.79 a 6.7 0.88 263b 899c 4.82 0.08 35 10.0 -
Garliston 832¢ 5.1 0.53 2.09cd 58.0¢ 4.67 0.08 20 140 -
C. Wonder 7.42d 4.6 0.40 1.88cd 1719b 4.48 0.07 44 103 -
Y. Yaghk 8.77 c 6.7 0.90 260b 197.5b | 5.15 0.12 5.4 87 01
K. Yaghk 1040b 8.1 1.10 4.84a 246.7 a 4.45 0.17 0.2 - 240

zzﬂym sutunda farkh harflerle gosterilen ortalamalar 0.01 duizeyinde farklidir (Duncan Testi).
Mean seperation within columns by Duncan's Multiple Range Test, at .01 level.

olarak 6nemsiz bulunan azalmalar gérulmustir. Bu
ozellikler bakamindan cesitler arasindaki fark ise énemli
bulunmustur. Dondurulma islemiyle pH degisiminde
kararsizhk gorilmus, kimi orneklerde pH yikselirken,
kimi ¢rneklerde dismugtiir. Ancak bu degisim dikkate
alinmayacak kadar azdir. Tintometre renk degerlerinde
ise belirgin bir degisme gozlenmemigtir. Dondurulmus
biber cesitlerinin bazi kalite 6zellikleri Cetvel 3'de
verilmistir. Dondurulma isleminin biber cesitlerinin
kimyasal yapisinda o6nemli degisiklik yaratmadigy
belirtilmistir (12). Orneklerin kuru maddelerinde
goriulen kucuk azalmalara dondurulma sirasinda
yuzeyden sublimasyonla aynlan - kucik buz
kristallerinin neden oldugu soylenebilir.

Depolama  Siiresinde meydana gelen degisimler

Biber cesitlerinin dondurularak -20°C'de 9 ay
sureyle depolanmalan sirasindd saptanan bazi
ozellikleri Cetvel 4'de biber cgesitlerinin islemeye
alnmadan depolama sonuna kadar askorbik asit
degisimleri Sekil 1'de verilmistir.

Donmus depolama sonunda tiim biber cesitlerinde
toplam kuru madde ve indirgen seker miktarlannda
taze ve donmug urine gore Onemsiz azalmalar
gorulmistur. Bu azalmalara depolama sirasinda
orneklerin yuzeyinde olusan hafif kurumalann neden
oldugu soylenebilir. Meyve ve sebzelerde donmus
depolama stiresince toplam kuru madde ve pH
degerindeki degisimlerin onemsiz oldugu
vurgulanmaktadir (33). Yapilan bir baska calismada
donmus yapida 9 ay depolanan kamibahann kuru
maddesinde onemli olmayan kuguk azalmalar oldugu
belirlenmistir (20). Depolama sonunda orneklerin pH
degerinde tazeye gore 0.02-0.23 pH birimlik u?ak
artiglar  gorulmustar. Kirrmzi  biber  salgasinin
dondurularak depolanmasi Uzerine yapilan bir
calismada dondurulma iglemiyle pH'da artma,
depolamada donmus trine gore azalma, hammaddeye
gore ise artis bulunmugstur (34). Sebze ve meyveler
donma sonrasinda farkh pH degisimleri gostermek-
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tedirler. Omegin taze fasulyede (32), pH degeri
azalirken, bezelyede az (24), domateslerde ise fazlaca
bir artis goralmustur (32).

Donma islemi ile sebzenin hucreleri igindeki suyun
buytk bir miktannin buz kristalleri haline gecmesiyle
hiicre icindeki hucre i¢i maddeleri iceren degisik bir
gozelti olustugu ve bu gozelti icinde donmus depolama
stresince proteinlerin denaturasyonu
pH'da degisme, molekuller arasi karsihkl birlesmeler

ibi fiziksel ve fizikokimyasal olaylar meydana gelerek

litenin bozulmasina neden oldugu agiklanmigtir (19).

Donmus depolamada en fazla degisim askorbik asitte
olmus, gesitlere gore 9. aym sonunda % 56-67 arasinda
azalma saptanmugtir, Birgok dondurulma gahgmalannda
askorbik asit kayiplart incelenmis ve ¢aligmalar arast
farkhhklar goralmustur. Yesil olum yaghk biberde
-18°C'de 9 ay depolama sonunda % 87, Klrmm olumda
ise % 93 duzeyinde askorbik asit kayb1 saptanmugstir (9).
Cesidi  belirtilmeyen bir biberde haslanmamus
orneklerde -18°C'de 9 ay depolama sonucunda % 57
askorbik asit kaybr oldugu belirlenmistir (18).
Dondurulma calismalarinda askorbik asitteki azalmaya,
hasat sonrasi bekletilme, uygulanan 6n islemler,
haglama sicakhig) ve suresi, dondurma siiresi, depolama
sicaklign ve suresi, ambalaj c¢esidi, ¢ozundurme
kosullanimn etkili oldugu bilinmektedir. Askorbik asitin
oksidatif yolla pargalanabilmesi igin ¢ok az bir hava
boslugunun bile yeterli olmas1 (30). Askorbik asit
kaybinda vakumlu paketlemenin oénemini vurgular.
Tam oluma erisip askorbik asit niceligi cok artmig
biberlerin dondurulup -12°C'de depolanmasinda C
vitaminin korunumunun, normal olumdakilere gore
fazla oldugu belirtilmistir (25).

Meyve ve sebzelerin dondurulmaya uygunluklannin
belirlenmesinde kullanilan ve diisik olmasi istenen
olcutlerden agrhk kaybi ve sizdirma kaybi degerleri,
artan depolama siresine paralel olarak artma gostermis,
hacim azalmasi degerlerinde ise belirsizlik gorulmustar
(Cetvel 5). Yapilan istatistik analiz sonucunda agirhk ve
sizdirma kaygl degigimlerine cegitlerin onemli etki
yapmadigl saptanmigtir. Ancak o6meklerin saph ve



Cetvel 3. Dondurulmus biber cesitlerinin baz1 kalite 6zellikleri.
Table 3. Some quality properties of frozen pepper varieties

Cesitler Toplam kuru Suda Indirgen | Askorbik pH Toplam L. Tintometre renk
madde® gozinor | Seker asit asitlik degeri
(%) madde (%) (mg/100g) (%) Mavi San Kirmizi
(%)

_ Total” Soluble Recuding | Ascorbic Tintometer scores
Varietres | olids Solids sugar acid pH | Total acidity Blue Yellow Red
Dolma 8.16¢ 49 208¢c 833c¢ 4.76 0.08 3.0 10.6 R
Corbact 10.12b 50 1.64d 513¢ 4.75 0.10 20 10.0 -
T. Sivri 11.17 a 6.3 258b 841c 4.75 0.10 33 112 -
€arliston 837c 4.6 2.00 cd 540¢c 4.65 0.08 3.0 14.0 -
C. Wonder 695d 43 171 cd 1623 b 4.55 0.06 4.4 10.3 -

Y. Yaghk 8.59¢ 6.2 249b 182.0b 535 0.10 54 8.7
K. Yaghk 10.16 b 75 455a 2240 a 4.60 0.16 0.1 - 240

lAym sttunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar 0.01 duzeyinde farklidir (Duncan Testi).
Mean seperation within columns by Duncan's Multiple Range Test at. 01 level

Cetvel 4. Dondurulup depolanmus biber cesitlerinin bazi kalite ¢zellikleri.
Table 4. Some quality properties of frozen and stored pepper varieties

Cesitler Depolama | Toplam Suda Indirgen Askorbik pH Toplam L. Tintometre renk
suresi (ay) kuru madde ¢oOzanar seker asit asitlik degeri
(%) madde (%) (my/100 ) (%) Mavi San Kirmuz
Storage (%)
period Tatal Soluble Recuding | Ascorbic t| Ascorbic | Tintameter scores
Varietres (months) solids solids sugar acid pH acid Blue Yellow Red
3 7.96 4.6 2.06 68.3 4.80 0.10 25 6.0 -
Dolma 6 7.88 4.5 1.97 54.9 4.80 0.10 2.6 6.0 -
9 7.90 4.6 1:97 29.2 4.82 0.12 2.5 5.8 -
3 9.76 4.6 1.61 44.5 4.76 0.14 - 3.0 8.0 -
Corhaci 6 9.67 4.6 1.58 35.8 4.75 0.15 3.2 7.8 -
9 9.67 4.5 1.55 18.0 4.75 0.15 3.0 7.8 -
3 11.03 6.0 2.51 67.4 4.82 0.12 3.2 9.2 -
© Sivri ;i 10.92 5.9 251 558 4.84 012 3.2 8.6 -
o] 10.95 6.1 2.44 31.0 4.85 0.12 33 7.1 -
3 8.12 3.8 1.94 44.5 4.73 0.14 1.8 7.1 -
Carliston 6 812 38 1.87 3513 473 0.14 17 7.0 -
9 8.00 3.6 1.89 21.4 4.75 0.16 1.8 7.0 -
3 6.85 4.1 1.77 133.0 4.60 0.10 5.7 9.9 -
C. Wonder 6 6.80 4.0 1.72 106.2 4.60 0.09 56 9.8 -
9 6.78 4.0 1.69 65.5 4.61 0.09 5.6 9.8 -
3 8.31 6.0 2135 133.7 5.35 0.15 5.0 9.0 -
Y.Yaghk 6 8.40 5.8 2.29 107.6 5.40 0.16 5.0 9.0 -
9 837 5.9 2.29 80.2 5.39 0.15 5.0 9.0 -
3 9.96 7.5 4.37 160.0 4.60 0.19 0.2 - 20.0
K.Yaghk 6 10.08 7.5 4.31 136.4 4.62 0.20 0.3 - 19.8
9 9.99 7.4 4.34 109.2 4.58 0.20 0.2 - 19.8

sapsiz olarak dondurulup depolanmasinin etkisi 6nemli
bulunmustur. Saph olarak dondurulan biberlerin agirhk
ve sizdirma kayb: sapsizlara oranla daha azdir. Donmus
depolamada sebzenin yuzeyinin kurumasimn agirhk
azalmasina neden oldugu belirtilmis, bu yizden
gecirgenligi az olan torbalar iginde depolama
onerilmistir (14).

Olgulebilen baz: kalite degerleri ile duyusal olarak
degerlendirilen ozellikler arasinda yakin bir iliskinin

olmas;, son yillarda duyusal analiz yéntemlerinin
yayginlasmasina yol agmustir. bu yolla guvenilir
sonugclar alinmistir. Bu nedenle biber ¢esitlerinin renk,
doku, tat-koku degerlerine verilen puanlar depolama
siiresince ayn ayri incelenmis, orneklerin 3, 6 ve 9.
aylar sonundaki duyusal kriterlerine verilen puanlarin
toplamina istatistiksel analiz uygulanarak gesitlerin ve
saph  sapsiz olarak dondurulmalanmin etkileri
saptanmugtir. (Cetvel 6).
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Sekil 1. Biber cesitlerinde askorbik asit degisimleri.
Figure 1. Changes of ascorbic acid contets of pepper varieties.

Cetvel 5. Biber cesitlerinin depolama stresince agirlik kaybi, sizdirma kaybi ve hacim azalmas: degerleri (%).
Table 5. Weight loss, drip loss and shrinkage of frozen pepper varities during the storage (%).

Cesitler ve Agirlik kaybt (Weight loss) Sizdirma kaybt (Drip loss) Hacira azalmas (Shrinkage)
uygulam:xZ
Depolama stresi (ay) Depolama siresi (ay) Depolama stiresi {ay)
Storage period (months) Storage peniod (months) Storage period {months)
Varlresand Donmug Toplam | Donmus Toplam | Donmug Toplam
teatments” Frozen ; 6 ? Toal |Froen | ° 6 |t |Fon | 6 o
Dolma S | 042 | 043 | 049 | 083 | 217 | OM 0 049 120 | 200 [ 238 | 216 | 245 506 | 1199
Sapuz| 020 | 035 | 073 | l&4 | 292 | 066 163 | 250 33 ] 809 | 43 | 330 | 546 | 65 19.84
Corbact Saph | 007 | 007 | 009 | 0l6 | 039 0 0 080 | 334 414 | 412 | 250 | 315 500 | 1537
Sapsiz| 094 | 053 130 | 240 | 517 0.18 0.18 095 | 418 549 | 348 325 | 446 485 16.04
T Sivri Saph | 0 015 | 020 { 035 | 070 0.5 0 0 0 025 { 180 150 5.85 8.90 18.05
Sapsiz | 139 | 135 | 160 | 200 | 643 150 0.20 135 330 63 | 463 310 | 325 1.50 17.58
Saph | 033 | 040 | 061 | 071 | 205 | 050 | 015 | 055 | L7 291 | 317 | 290 | 340 9 1238
Carliston Sapsiz| 082 | 083 | 148 | 218 | 53! JA] 076 | 103 | 37 769 | 672 | 570 [ 575 988 | 2805
Dlim | 145 | 1m | 179 | 190 .| 686 . o lore | om | 1e | 230 | 400 | 230 | w4
Saph | 034 | 036 | 048 | 053 | 171 280 0.55 0.85 155 575 | 258 265 470 | 1005 | 1998
C Wonder Sapsiz| 091 | 075 | 086 | 114 | 366 | 441 | 240 | 446 | 527 [1654 | 4% | 710 | 1200 | 1150 | 3450
Sph | 040 | 080 | 081 | 088 | 289 | 050 | 025 | 025 | 00 110 | 327 | 415 | 789 605 | 2086
YYaphk  Sapsiz| 058 134 ) 156 | 158 | 506 | 250 150 200 | 233 833 | 275 | 465 | 142 746 | 2228
Dilim | 148 | 197 186 | 233 | 14 470 1.65 210 | 200 | 1045 | 987 [ 1100 | 975 | 1100 | 4162
Saph | 068 | 135 | 137 | 18 | 526 | 055 050 | 056 ( 094 [ 255 | 300 [ 441 | 84 811 | 245
KYaghk ~ Sapsiz| 083 | 156 | 160 { 210 | 609 | 235 200 | 236 | 240 911 | 642 | 629 |[1L15 | 1000 | 3386
Diim | 145 | 170 | 206 | 255 | 786 | 350 | 150 | 2% | 395 | 1185 | 4% | 9% | 852 | 132 | 3555

Sapl: With stem,
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Sapsiz: Sternless,  Dilim:Sliced




Cetvel 6. Biber cesitlerinin depolama suresince aldiklari duyusal puanlar.
Table 6. Organoleptic properties of frozen pepper varieties during storage.

Cegitler ve Depolama suresi (ay)
uygulama 2 Storage peniad (months)
3 6 9 Toplam puan Total score
- renk doku tat-koku | rtenk doku tat-koku | renk doku tat-koku | renk doku  tat-koku
Varieties and Donmus
reatments ? Frozen firm-  flavor firm- flavor fum-  flavor firm-  flavor
colour  ness colour  ness colour  ness colour  ness
Dolma Saph 8.7 490 8.6 89 9.0 4.0 8.6 B.7 8.0 79 8.1 74 34.] 48 320
Sapsiz | 9.0 LK 86 | 9o 9.0 20 u7 85 B0 7.9 80 74 34.6 34 4 320
Corbact Saplt 4.0 B.0 8.0 7.4 79 75 7.0 7.9 7.1 69 73 69 293 J0.7 295
= Sapsiz | 8.2 7.3 40 1.2 17 75 6.9 6.8 7.1 6.4 72 6.9 28.3 29.0 29.5
T Sivei Saph | 6.6 13 70 | Sé6 62 65 56 6.6 65 49 5.7 53 227 25.8 253
- Sapsiz | 7.0 70 71 6.0 6.2 5.8 6.1 6.0 5.0 4.7 9.6 5.0 218 244 234
) Saph 8.5 8.0 79 8.2 8.2 75 8.4 8.0 73 7.8 7.6 7.2 329 3ia 30.1
Carliston Sapsiz | 8.4 79 79 8.5 8.0 80 4.5 7.8 75 7.8 76 74 332 313 308
Dilim | 8.0 8.0 79 4.2 76 80 70 7.0 7.6 6.5 7.0 7.0 297 29.6 30.5
Saph 89 9.0 85 90 9.0 42 85 84 79 85 8.7 78 349 359 124
CWorder ¢ | 90 9.0 86 | 90 90 8.2 8.6 48 79 S 8.1 17 351 349 32.4
Saph 9.0 90 8.5 9.0 9.0 8.2 9.0 9.0 8.1 9.0 8.6 78 360 35.6 326
Y.Yagllk Sapsiz | 9.0 9.0 86 9.0 90 8.2 90 9.0 8.0 90 B5 7.7 36.0 35.% 325
Dilim | 9.0 8.5 8s | vo 87 82 90 82 8.1 9.0 78 78 60 332 326
Saplh 940 g8 90 9.0 9.0 84 9.0 89 84 9.0 8.5 8.0 36.0 352 338
KYaghk  Sapsizj 9.0 88 9.0 9.0 9.0 a4 9.0 B6 8.4 90 8.4 8.0 36.0 34.8 33.8
Dilim | 99 8.3 8.6 9.0 45 84 9.0 4.3 8.5 90 78 8.0 36.0 329 315
Sapl: With stem,  Sapsiz: Stemless,  Dilim:Sliced
Biber cesitlerinin dondurulmasi ve donmus SUMMARY
depolanmasi  sirasinda  renk, doku, tat-koku
6zelliklerinde az da olsa bir olumsuzlasma goralmustiar. A STUDY ON THE SUITABILTY OF PEPPER

Ancak Tath Sivri disinda 9 aylik depolama suresi
sonunda bile duyusal kalite iyi bir sekilde
korunmugtur. Duyusal 6zellikler bakimindan en iyi
durumda yesil ve kirmuzi olumdaki yaghk biberler, C.
Wonder ve K. Dolma biber cesitleridir. Yesil ve kirmizi
yaghk biberler, 9 ay boyunca hi¢ renk degisimi
gostermemislerdir. Cesitlerin saph ya da sapsiz
dondurulmalan1 renk, doku, tat-koku degisimine
onemsiz etki yaprmstr. Fakat taze biberlerin saplannin
donmuglara gore daha kolay ¢ikanldig géz émiinde
bulundurulmalidir. Carliston, Yesil ve kirmizi Yaghk
biberlerin dilimlenmis olarak yemekte, aynca Yesil ve
Kirmizi Yaglik, K. Dolma ve C. Wonder ¢esitlerininde
dolma yapiminda ¢ok iyi sonug verdigi panelistlerce
saptanmustir. Bu arada ¢ok énemli konu ¢ozindirme
islemidir. dolma yapilacak biberlerin hi¢ bekletilmeden
donmus durumda iglerinin doldurulmalart ve yine
bekletilmeksizin pisirilmeleri gereklidir, dilimlenmis
olanlar i¢in de durum aymdir. Cok az bir bekletme bile
tat ve kokuda istenmeyen degisimlere yol agmktadir.

Calisma sonunda elde edilen bulgulara gore her tug
dondurulma seklinde de en olumlu sonug vesil ve
kirmizi  olumdaki yaghk biberlerden alinmustir.
Ozellikle bu cesitlerin C vitaminince zengin oldugunu,
9 ay depolamanin sonunda bile C vitamini kaynag
olarak bilinen meyvelerden daha ¢ok C vitamini
tasidigim da unutmamak gerekir.

Uzerinde cahsilan biber cesitlerinden sadece
T.Sivri, sapl ya da sapsiz olarak dondurulmaya uygun
bulunmarmustir. Diger gesitler 9 ay sureyle kullarulabilir
ozelliklerini korumuslardir.

Calismamizda en iyi durumda buldugumuz kirmizi
olum yaglik biber ¢esidi ayn1 zamanda yapilan bir bagka
alisma sonucunda taze ihracata ve salcaya en uygun
biber cesitlerinin basinda yer almstir (8).

VARIETIES TO QUICK FREEZING AND
CHANGES IN QUALITY DURING THE FROZEN
STORAGE

In this work we investigated the posibilities of frezing
preservation of Kandil Dolma, Corbaci, Tath Sivri,
Carliston, C.Wonder, Green Yaghk and Red Yalik
pepper varieties. Thesamples were harvested from the
yield trial plats at Yalova Atatirk Central Horticultural
Research Institute. Some physical,chemical and
organoleptic analysis were made on fresh and
frozensamples were kept for 3. 6 and 9 months. Expect
the Tath Sivri,all the varieties are suitable for Freezing
and the best ones are the Green and Red Yaghk pepper
during 9 month storage.
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