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Ozet

Bu arastirma Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi arastirma ve uygulama alaninda,
farkl sulama diizeyleri ve muhafaza uygulamalarinin Yalova Yaglik 28 (Capsicum annum L. cv. Yalova Yaglik
28) biberinde depolama siirecindeki bazi kalite parametreleri iizerine olan etkisini belirlemek amaci ile
yapilmistir. Tesadiif bloklarinda boliinmiis parseller deneme desenine gdre 3 tekerriirlii yapilan denemede
sulama seviyeleri igin 2 farkli pan katsayis1 (Kepl: 0.5, Kep2: 1) kullanilmistir. Her pan katsayisi igin
meyvelerin bir kismi depolama yapilmadan 6nce kontrol grubu olarak ayrilmig, dlgiim ve analizler yapilmstir.
Depolanan meyveler 7.5°C+ 0.5°C sicaklikta %95 oransal nem kosullarinda, farkli depolama siirelerinde (10, 20,
30 giin) muhafaza edilmis, agirlik kaybi, meyve rengi (L, a, b), fenolik madde miktar1 gibi kalite 6zellikleri
belirlenmistir. Farkli su seviyeleri ve muhafaza uygulamalarinin Yalova Yaglik 28 (Capsicum annum L. cv.
Yalova Yaglik 28) biberinde kalite parametreleri tizerine etkisi onemli bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Capsicum annuum L., sulama, prolin

Effects of Storage Applications on Some Quality Parameters in Pepper (Capsicum annuum L. cv. Yalova
Yaghk 28) Grown Under Different Irrigation Levels

Abstract

This research conducted at research and practice field of Canakkale 18 Mart University for determine to
effects of different irrigation levels and storage applications on quality parameters in process of Yalova Yaglik-
28 (Capsicum annum L. cv. Yalova Yaglik 28) pepper variety. Two different pan coefficients (Kepl: 0.5, Kep2:
1) used to this experiment which was laid out in randomized complete block design with a split-plot design with
3 replications. Some of the peppers seperated as control group before storage process and measurement and
analysis done. Peppers stored at 7.5°C+ 0.5°C with 95% relative humidity for various days (10, 20, 30 days) and
quality features as weight loss, fruit color (L, a, b), phenolic compouns determined. Different irrigation levels
and storage applications on quality parameters of Yalova Yaglik 28 (Capsicum annum L. cv. Yalova Yaghk 28)
pepper were found statistically significant.
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bir stres faktorii olan kuraklik stresi %26’lik
paytyla en biiyiik dilimi igermektedir. Bunu %20
ile mineral stresi ve %15 ile soguk ve don stresi
takip etmektedir. Bunlarin disinda kalan diger
tiim stresler %29’luk bir pay almaktadir (Blum,

Giris

Biber Solanaceae familyasmim Capsicum,
cinsine mensup 1lik iklimlerde tek yillik, tropik
iklimlerde ise ¢ok yillik kiiltiir bitkisi olarak
bilinir. Biberler Bailey tarafindan kiraz biberleri,

konik biberler, kirmizi salkimli biberler, uzun
sivri  biberler ve dolmalik biberler olarak
smiflandirtlir. Cigek yapisi erseliktir. Optimum
sicaklik istegi 20-25°C’dir. Biber sudan
hoslandig1 kadar kokleri fazla suya ¢ok hassastir.
Bu nedenle biberin ihtiyaci olan suyun yeterli ve
diizenli olarak aksatilmadan verilmesi gerekir
(Vural ve ark., 2000).

Biber genis yaprak yilizeyi ve yiiksek
stoma iletkenligi ile kuraklia en hassas olan
bahge bitkileri arasindadir (Alvino ve ark.,
1994).

Diinya iizerindeki kullanilabilir alanlar
stres faktorlerine gore siniflandirildiginda dogal

1986).

Bitkilerin kurak kosullarda stomalarini
kapatmalar1 ve CO,’in alinamamasi sonucunda
CO,‘in indirgenmesinde rol almasi gereken
elektronlar, oksijen (O,) ile etkilesime girerek,
stiperoksit (O,) gibi ‘Aktif O, radikalleri’ ni
olusturmaktadir (Oztekin, 2009).

Bitkilerin kurakliga dayanim
mekanizmalari arasindaki baslica
mekanizmalardan birisi olan hiicresel anlamda
kuraklik toleransi, kurakliga tolerant bitkilerin
hiicre homeostasilerini korumalarina yardimci
olmaktadir. Bunun aksine, kurakliga hassas
bitkiler ~hiicre = membranlarinin  bozulmasi
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sonucunda diizeltilemeyen hiicresel zarara
ugramaktadir (Vieira da Silva ve ark., 1974).

Dagdelen ve ark. (2004), yaghk biberde
farkli biiylime donemlerinde uygulanan su
stresinin, bitki su tiikketimi ve Kkalite
parametrelerine etkisini arastirmis, ¢alismada su
kisitr ile birlikte, meyve agirligi ve meyve eti
kalinligi azalmis, suda ¢Oziintir kuru madde
miktar1 artmistir.

Martinez-Soto ve ark. (2006), biberde
(Capsicum annuum L. cv San Luis) asbuskiiler
mikorizal fungus ve kuraklik uygulamalar
yapmis, inokiile edilmemis konularda kuraklik
uygulamasi ile renk degerlerinde (L, C) azalma
oldugunu belirlemislerdir.

Se¢men ve ark. (2015), farkli kisith
sulama stratejilerinin muhafaza siiresince fenolik
bilesenlere etkisini arastirmis, en disiik fenolik
bilesen  miktarm1 su  kisitt  yapilmayan
uygulamadan elde etmis, fenolik bilesenlerin
muhafaza siiresince genel olarak arttigini
belirlemislerdir.

Dolmalik biberde ¢esit ve olgunlagsma
donemine de bagli olmakla beraber tavsiye
edilen depolama sicakligi 7-13°C arasindadir
(Paull, 1995; Zagory ve ark., 1988).

Bosland ve Votava (2000), biberlerin 1-3
hafta siireyle oda kosullarda bile muhafaza
edilebilecegini; ancak, bu kosullarda %10’a
varan oranlarla agirlik kaybi, burusma ve
porsiime olusacagini bildirmislerdir.

Taze meyve ve sebzelerin tamaminda
oldugu gibi hasattan sonra olusan kayiplarin
azaltilmas1 i¢in sogukta muhafaza gerekliligi
biberler i¢inde gegerlidir. Ancak, subtropik ve
tropik orjinli tiirlerde goriildiigi gibi biberlerin
de uzun siire muhafaza edilebilmeleri igin ¢ok
disiik  sicakliklar {isiime zarart nedeniyle
kullanilmamakta depo sicakligi kismen yiiksek
tutulmaktadr.

Bu calisma, Canakkale bolgesinde 6nemli
bir ihracat iriinii olarak kullanilan Yalova
Yaglik 28 biber ¢esidinde (Capsicum annuum L.
cv. Yalova Yaglik 28) farkli sulama seviyesi ve
muhafaza  uygulamalarnin ~ bazi kalite
parametrelerine etkisini belirlemek amact ile
yapilmistir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirma 2014 yilinda Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Arastirma ve Uygulama alaninda yiiriitiilmiistir.
Arastirmada bitkisel materyal olarak Yalova
Yaglik-28 biber ¢esidi (Capsicum annuum L. cv.
Yalova Yaglk 28) fideleri kullanilmistir.
Aragtirmada iki farkli pan katsayisi (Kepl: 0.5,
Kep2: 1) uygulanarak sulamalar damla sulama
sistemi ile sabit basingli lateral borular (4 1t/sa)

kullanilarak (Yildirim, 1996)’ya gore
yapilmistir.
Tesadif parsellerinde faktoriyel

diizenleme deneme desenine gore 3 tekerriirlii
yapilmis olan denemede her konuda 4 sira ve her
sirada 7 bitki yer almig bdylece her bir konuda
28 bitki yer almustir.

Arastirmada (28x2x3) 168 bitki 6 parsel
yer almigtir. Arastirmada toplam analiz ve
Ol¢timler {i¢ tekerriiriin her birinde kenar tesir
olarak birakilan 18 bitkinin ortasindaki 10
bitkiden rastgele segilen 7 bitkiden yapilmistir.
Deneme plani 2 ayr1 bloga ayrilmis ve her blokta
her konunun birinci tekerriirii yer almistir. Hasat
edilen meyveler, uygulamalarin hemen ardindan
24 saat stireyle 9°C ile 10°C arast sicakliklarda
%90-95 oransal nem kosullarinda 1 giin siireyle
On sogutmaya tabi tutulmustur.

On sogutma isleminin ardindan meyveler
7,5°C+ 0,5°C sicaklikta %95 oransal nem
kosullarinda sirasiyla 10, 20 ve 30 giin stireyle
sogukta muhafaza edilmislerdir.

Muhafaza islemi boyunca meyveler
polietilen kaplar ve stre¢ film kullanilarak
depolanmig, muhafaza sonrasi meyveler 3 giin
siireyle 18-20°C sicaklik kosullarinda raf
omriine tabi tutulmuslardir.

Denemede istatistiksel analizlerin
yapilmasinda SAS.9.1.3. Portable bilgisayar
paket programi kullanilmis ve  verilerin
ortalamalari arasindaki farkliliklarin
kargilastirilmasinda LSD testi kullanilmistir.

Arastirma Konularn
Kepl:0.5, Kontrol
Kepl:0.5, 10 giin siireyle muhafaza
Kep1:0.5, 20 giin siireyle muhatfaza
Kep1:0.5, 30 giin siireyle muhafaza
Kep2:1, Kontrol
Kep2:1, 10 giin stireyle muhafaza
Kep2:1, 20 giin siireyle muhafaza
Kep2:1, 30 giin stireyle muhafaza

~ 196 ~



BAHCE Ozel Sayx: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIRILERI- Cilt II: Sebzecilik - Bagcilik - Siis Bitkileri

Fiziksel ve Kimyasal Analizler
Agirhik Kaybi

Depolama oncesinde her uygulama igin
10 adet biberde Sartorius 0.01 g hassasiyetli
hassas terazi ile hasattan ve her depolama
stiresinden sonra tartim yapilarak depolama
stiresince  agirlik  degerleri  saptanmustir.
Depolama sonunda meydana gelen agirlik
kayiplarinin  belirlenmesi amaciyla baslangig
agirliklar1 baz alinarak meyve agirliklarinda
meydana gelen  kayiplar % olarak
hesaplanmustir.  Agirlik  kaybr orami = (ilk
agirlik-son agirlik) / Ilk agirlik) x 100 esasina
gore (%) deger olarak belirlenmistir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktari (%)

Atago PAL 1 model dijital el
refraktometresi kullanilarak % deger olarak
dogrudan okuma yapilarak saptanmustir.

Meyve Rengi (L, a, b)
Minnolta CR 400 kolorimetre renk 6lgiim
cihaziyla belirlenmistir.

pH Degeri ve Titre Edilebilir Toplam Asitlik
Miktar1 (TETA) (g/100g)

Her uygulamaya ve bu uygulamalardaki
her tekerriire ait meyvelerden elde edilen meyve
suyunda 0,1 N NaOH ile titrasyon metoduna
gore belirlenmistir. Orlab dijital biiret ve WTW
dijital masaiistii pH metre yardimiyla pH degeri
8,1 oldugunda saptanan NaOH degeri formiilsel
yolla hesaplanarak titre edilebilir toplam asitlik
miktar1  (g/100g), sitrik asit  cinsinden
hesaplanmistir (Anonim, 1968).

Toplam Fenolik Bilesik Miktar1 (mg/100g)

Hasattan sonra ve tiim uygulamalara ait
her 6rnek icin 5 g meyve piiresinde Folin-
Ciocalteu yontemine gore 765 nm absorbans
degerinde  Shimadzu UV-VIS  yardimiyla
(mg/100 g) cinsinden tayin edilmistir. Her bir
ornek i¢in 5 g meyve suyu alinarak 5 ml
methanol ilave edilmistir. Bu karigim 4000
devirde 10 dakika siireyle santrifiijde isleme tabi
tutulmustur. Daha sonra 2,.5 ml %10*“luk Folin-
Ciocalteu ve 2 ml 1 M Na,COj; ilavesi yapilmis
ve bu karigim 45°C sicaklikta 15 dakika siireyle
sicak su banyosunda tutulmustur. Sicak su
banyosundan alinan &rnekler %10 Folin-
Ciocalteu sahit alinarak 765 nm absorbans
degerinde spektrofotmetrede okunarak
formiilasyon hesaplamasindan GAE mg/100 g
degerinden saptanmustir (Zheng ve Wang, 2001).

Ciiriime Bozulma Orani

Her depolama siiresi ve raf oOmri
sonrasinda tim uygulamalara ait meyvelerde
mantari ve bakteriyel etmenlerin bulagsmasinin
tespit edildigi meyvelerin sayist dikkate alinarak
% deger olarak hesaplanmuistir.

Bulgular ve Tartisma

Suda ¢6ziniir kuru madde (Dagdelen ve
ark., 2004) ve fenolik madde miktar1 Kcp=0.5
sulama seviyesinde Kcp=1 sulama seviyesinden
daha yiiksek bulunmakla beraber muhafaza
stiresince artmistir (Segmen ve ark., 2015). Renk
degerlerine bakildiginda (L) degeri Kcp=1
sulama seviyesinde daha yiiksek olmakla birlikte
(Martinez-Soto  ve ark., 2006) muhafaza
siiresince azalmis, 30 giin muhafa siiresinde (a)
degerinde her iki sulama seviyesindede artis
belirlenmistir. Sulama seviyesinin Kcp=1 den
Kep=0.5’e diismesi ile birlikte meyve eti
kalinliginda azalma belirlenmis, muhafaza siiresi
arttikca bu azalma devam etmistir. Agirlik kaybi
ve ¢iirime bozulma oran1 muhafaza siiresince
artmakla birlikte (Bosland ve Votava, 2000),
Kcp=0.5 sulama seviyesine ait meyvelerde
muhafaza siiresince Kcp=1 sulama seviyesine
gore daha az miktarda agirhk  kaybi
belirlenmistir. Bununla birlikte, Kcp=0.5 sulama
seviyesinde 20 giin muhafaza siiresinde, Kcp=1
sulama  seviyesinde 30 giin muhafaza
siiresindeki ¢lirime bozulma oranina ulasilmistir
(Cizelge 1).

Sonuc¢

Sulama seviyesinin artis1 et kalinligi ve
renk (L) degerlerine olumlu etkide bulunurken,
suda ¢oziinen kuru madde, fenolik bilesik
miktar1 ve renk (a) degerlerine olumsuz etkide
bulunmustur. Muhafaza siiresince suda ¢6ziiniir
kuru madde ve fenolik bilesik miktart ve renk
(a) degerinin artmasma karsin meyve eti
kalinlig1 ve renk (L) degerlerinin azalmasi ayrica
agirlik kaybi ve ¢iiriime bozulma oraninin biyiik
oranda artmasi ile meyve kalitesinde azalmalar
meydana gelmistir.
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Cizelge 1. Farkli sulama seviyesi ve muhafaza uygulamalarinin bazi kalite parametrelerine etkileri

[ PxKp<0.05LSD | Kpl=0.50 [ Kp2=1.00
Kontrol 10 Giin 20 Gin 30 Gin Kontrol 10 Giin 20 Giin 30 Giin
M. Eti K. (mm) 0.0969 412C 4.08C 398D 331F 565B 529 A 528A 383E
Ag. Kaybr (%) 0.0959 27F 559D 13.27¢C 336E 1341 B 1849 A
Renk Deg. (L) 12124 26.17D 25.26 DE 245E 2435E 3186A  29.59C 2995BC  30.87
AB
Renk Deg. (a) 0.1076 25.67D 2549 E 31.89 A 30.79B 24.56 F 2385G  2446F 27.65C
Renk Deg. (b) 0.1027 16.98 C 1554 D 1912 A 17.82B 1421 F 15.42E 133G 1251 H
SCKM (%) 0.0998 75C 77B 8A 8A 62G 64F 72E 74D
pH (-log[H']) 0.0786 52A 5D 51C 52A 498D 493D 512BC  5.18AB
TETA (¢/100g) 0.D. 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16
Fen. Bil. M. (mg/100g) 0.801 132472 C 1340.38 B 1402.05 A 126846 1280.64 1309.06
F E D
C/B Orani (%) 14 19 19 9.5 9.5 19
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