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Ozet

Bursa-Orhangazi ilgesinde 6zel iiretici bahgesinden temin edilen meyve érnekleri 120C sicaklik ve %90-
95 oransal nemde normal atmosfer (NA), modifiye atmosfer (MA) ve kontrollii atmosfer (KA) kosullarin-
da 35 giin depolanmiglardir. Depolamada 0, 14, 28 ve 35 giin sonra meyve drneklerinin titre edilebilir
asitlik, askorbik asit igerigi, suda ¢ozlinebilir kuru madde, klorofil-a, klorofil-b, toplam klorofil miktar1 ve
agirhk kaybindaki degisimler ve gorsel olarak pazarlanabilirlik kalitesi izlenmistir.

Bulgularimiza gore, dolma biber meyvelerinin titre edilebilir toplam asitlik (TETA) degeri depolamanin
ilk dénemlerinde artis, daha sonra azalma seklinde gergeklesmistir. Gerek ilk dénemdeki artis gerekse
sonraki donemdeki azalma NA kosullarinda MA ve KA kosullarinda depolanan triinlere gore daha fazla
olmugtur. Depolama siiresince askorbik asit miktar: tiim depolama uygulamalarinda belirgin olmus
ancak azalma orani NA'de daha fazla gergeklesmistir. Benzer degisim klorofil miktarlarinda da saptan-
mustir. Suda Coziinebilir kuru madde (SCKM) degeri ise depolama siiresince uygulamalara goére farkl
oranlarda artig gostermistir. Agirlik kaybi, biyokimyasal ve gorsel kalite 6zelliklerindeki degisimler
dikkate alindiginda en iyi sonuglar PVC bazli streg ile paketlenmis MA uygulamasi (MA3) ve %302 + %3
COz KA kosullarinda depolanan tiriinlerde saptanmustir. Bu sonuglara gére NA’de 14 giin depolanabilen
dolma biber meyvelerinin, MA3 ve KA1 kosullarinda 30 giin depolanabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Dolma biber, MA, KA, depolama, kalite

Studies on The Storage Potentials of Bell Pepper cv. Kandil Under
Modified and Controlled Atmosphere Conditions

Abstract

Bell pepper cv. Kandil fruit samples, which obtained from a farmers’ production areas located in Bursa
Orhangazi, were stored at 12°C temperature, 90-95% RH under normal atmosphere (NA), modified
atmosphere (MA) and controlled atmosphere (CA) conditions for 35 days. Apart from the initial analysis
at the end of 14, 28 and 35 days storage, titratable acidity (TA), total ascorbic acid contents, total soluble
solid contents (TSSC), chlorophylls contents of the fruits and weight loss of fruit were observed. Besides,
marketability assessment of the fruit samples was determined visually. According to the results ob-
tained, change in the value of TA of the bell pepper fruits held an increase in the first period of storage
and then it takes a form of decrease. Both the increase in the first period and the decrease in the next
period in TA value of the stored fruits were higher in NA than CA, MA storage conditions. Ascorbic acid
was apparent in all storage conditions but the reduction ratio was higher in NA. Similar changes were
also found in chlorophyll content. The TSSC value increased at different rates according to the applica-
tion during storage. The best results were obtained from the fruits stored in using strec film MA packag-
ing treatment (MA3) and %302 + %3 CO2 CA (CA1) conditions, if weight loss, biochemical properties and
visual quality taken into consideration. As results, it was determined that the storage period of bell
pepper fruits may be extended for 35 days, whether they can be stored for 14 days in NA conditions.

Keywords: Bell pepper, MA, CA, storage, quality

1.Giris

biberler i¢in optimum depolamanin, 7°C ile 10°C

Son yillarda yaklasik 24 milyon tona ulasan iiretim
kapasitesi ve gida sektdriine ham madde saglama-
s1 nedeniyle sebzeler tarimsal ekonomide 6nemli
bir yer tutmaktadir. Ancak, sadece hasat ve pazar-
lama doénemlerinde biberlerde %15 dolayinda bir
kayip orani vardir. Depolama asamasi da dikkate
alinacak olursa bu oranin %30’lara ulasacagl 6n-
goriilmektedir (Ozelkdk, 1995). Biber, genel an-
lamda klimakterik olmayan iiriinler grubuna gir-
mektedir (Watkins, 2002). Bosland ve Votava
(2000); biberlerin 1-3 hafta siireyle oda kosullar-
da bile muhafaza edilebilecegini; ancak, bu kosul-
larda %10’a varan oranlarda agirlik kaybi ve bu-
rusma olusacagini bu nedenle sogukta muhafaza
edilmelerini 6nermislerdir. Ancak, lisiime zarari
nedeniyle biberlerin ¢ok diisiik sicakliklar yerine
kismen yiiksek sicaklikta depolanmaktadir. Bu
kapsamda Kader (2002), California Wonder tipi

arasinda sicaklik ve %95-98 arasinda oransal nem
kosullarinda yapilmasini 6nermis ve bu kosullarda
3 haftaya kadar basarili bir sekilde depolanabile-
ceklerini bildirmistir. Lin (2005) Forever c¢esidi
California Wonder tipi biberlerin, 5°C ile 7,5 °C
arasinda 4 haftaya kadar depolanabildigi ve ii¢ giin
stireyle raf émriinde tutulabildigini, buna karsin;
sar1 kabuk renkli Stiker cesidinin 4 hafta siireyle
depolanamadigini saptamistir. S6z konusu ¢esidin
o6zellikle hasat doneminde mekanik zararlanmaya
karsi son derece hassas oldugunu; her iki cesit
icinde 5°C altinda yapilan depolama sonunda raf
omri siirecinde yiiksek oranda ¢lirtime gosterdik-
lerini bildirmistir. Diger yandan yine dolmalik
biberlerin 8- 10°C ve % 85-90 oransal nemde mu-
hafaza siliresinin 6-8 haftaya kadar ¢ikabildigine
dair bulgularda vardir (Vural vd. 2000; Giinay,
2005; Acican ve Aslim, 2007). Cantwell (2007),
biberlerin 5°C sicaklikta 2 hafta depolanmasinda
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su kayb1 oraninin ¢ok azalmasina karsilik lisiime
zarar1 gorildiigiinii saptamistir.

Biber depolamasinda en onemli kayiplar, asiri
olgunlasma, yaslanma, su kaybi ve besin degerin-
deki kayiplardir. Bu kayiplarin en aza indirilmesin-
de en etkin yontemlerden biri de depolamada MA
ve KA sistemleridir. KA’da depolamada nicel ve
niteliksel olarak kalite kaybinin azaltilarak muha-
faza stliresinin uzatilmasinda diisiik O; ve yiiksek
CO: oranlar1 ayr1 ayr etkili olabildigi gibi bu iki
gazin kombine edilmis sekilde kullanimi daha fazla
etkili olmaktadir (Isenberg, 1979; Herner, 1987;
Kader, 1992; Kaynas vd., 1995). Depolamada mey-
venin icinde bulundugu atmosfer kosullarinin
degistirilmesi basta solunum ve etilen olmak tizere
hemen hemen tiim metabolik faaliyetler lizerine
etkili olmaktadir. Bu etki nedeniyle dolayli veya
dolaysiz olarak depolama sirasinda ortaya ¢ikan
fizyolojik bozulmalarda kontrol edilmektedir. An-
cak liriin i¢cin uygun gaz karisimlarinin kullanilma-
masi yiiksek COz ve diisiik Oz bozulmalarina neden
olabilmektedir. Bunlar ise daha ¢ok ugucu bilesik
sentezinin olumsuz etkilenmesi sonucu, koku, tat,
aroma bozulmalarinin olusmasidir (Weichman,
1987; Wang, 1990; Agar, 1993).

Uriinlerin muhafazasinda MA uygulamas kapsa-
minda; uygulama yapilacak {iriiniin O; ve CO2 sevi-
yeleri agisindan zarar esikleri de biiyiik 6nem tasi-
maktadir. Bu baglamda; biber i¢in diisiik O; zarar
esik seviyesinin %2 (Beaudry, 2000); ytiksek CO2
zarar esik seviyesinin ise %5 oldugu (Watkins,
2000) belirlenmistir. Halloran vd., (2000), polipro-
pilen ile ambalajlanan o6rneklerin polietilen ile
ambalajlanan érneklerden daha az agirlik kaybina
ugradiklarini bulgulamislardir. Diisiik yogunluklu
polietilen bazli MA uygulamasina tabi tutulmus
Keystone cesidi California Wonder tipi biber ile
Numex R-Naky cesidi sivri tip biberlerde sirasiyla
8°C, 14°C ve 20°C sicakliklarda 5 hafta siireyle
yapilan depolama sonuncunda 6zellikle 8°C sicak-
Iikta s6z konusu uygulamanin ¢ok etkili oldugu
saptanmis; bununla birlikte tiim depolama sicak-
Iiklarinda MA uygulamasinin agirlik kaybi ve ¢iirii-
me orani iizerine olumlu etkide bulundugu saptan-
mistir (Banaras vd.,2002). Sakaldas (2012), Cali-
fornia Wonder biber tipi Maxbell F1 ¢esidinin yesil
olum doénemlerine ait biberlerde hasat sonrasi
sicak su uygulamalari, ultraviole 1s1n (UV-C) uygu-
lamalari ve diistik yogunluklu polietilen (LDPE) ile
polivinilklorid (PVC) bazli MA kosullarinda yaptigi
depolama ¢alismasinda bu uygulamalarin yani sira
40°C ve 50°C sicak su daldirma uygulamalarinin
kayiplarin dnlenmesinde olumlu etkilerini sapta-
migtir.

Biberlerin KA’da depolanmalarinda duyarhlik
sinirinin Oz i¢cin %3, COz igin %2 oldugu bildirilme-
sine karsiik (Wiersma ve Stork, 1976; Kader
1992), Stenvers ve Herchel (1971) %3-5 oraninda-
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ki O2'nin olumlu etki yarattigini, CO2 oraninin yiik-
seltilmesinin etkili olmadigini belirtmislerdir. Kul-
lanilan gesitlere bagl olarak dnerilen en uygun gaz
karisim degerleri farklilik gostermektedir (Wang,
1977; Almasi ve Balla, 1984; Otma,1989).

2.Materyal Metot

Calismada Bursa - Orhangazi'de 6zel {iretici bah-
cesinden agikta yetistirilen Kandil Dolma biber
cesidi meyveleri kullanilmistir. Depolama ¢alisma-
lar1 mekanik sogutmali odalarda 12°C sicaklik ve
%90-95 oransal nem kosullarinda gerceklestiril-
mistir. Hasattan sonra NA'da depolamada poliste-
ren tabaklar icindeki meyveler kontrol olarak alin-
mistir. MA uygulamalar: olarak; meyve tabaklari
deliksiz LDPE (MA1), delikli LDPE bazli torba (5
adet/5 mm-kg biber) (MA2) ve PVC (MA3) bazh
stre¢ ile paketlenmis drnekler; KA uygulamalari
olarak %302 + %3 CO2 (KA1), %302 + %5 CO:
(KA2) ve %502 + %5 CO2 (KA3) gaz karisimlari
kullanilmistir.

MA materyallerinin gaz, su buhar gecirgenlikleri
ve kalinhklar1 TUBITAK- MAM’nde saptanmustir
(LDPE: 30 pm kalnhk, 15869 ml 02/
m2.giin.atm.10°C, 6615.8 mICO2/m2. giin.atm.10°C;
PVC: 15 pm kalnhk, 5753.6 ml 02/
m2.giin.atm.10°C, 615880.2 ml COz/
m2.giin.atm.10°C, Su buhari: 200 g/
mz2.gilin.atm.10°C).

KA uygulamalari plexiglas'tan yapilmis gaz sizdir-
maz, seffaf hiicrelerde gerceklestirilmistir. Kabin-
lerdeki gaz karisimlari, tarafimizca gelistirilmis
akisim tablasindan (flowboard) mikro vanalar
yardimiyla 60 cm su siitlinii basing farkiyla 02, CO2
ve Nz’'un sabit basing altinda kabin i¢ine verilerek
saglanmistir. Kabinler icerisinde oransal nem ise
N2 gazinin akisim tablosundan énce suyla doyurul-
masl ile diizenlenmistir.

Depolamadan dnce ve depolamanin 14, 28 ve 35.
giiniinde bazi kalite 6zellikleri saptanmistir. Depo-
lama siiresince titre edilebilir toplam asitlik (sitrik
asit g2) (IFJU No.3); toplam askorbik asit (mg.g2 )
(IFJU No.17), klorofil-a, klorofil-b ve toplam kloro-
fil (ug.cm22) (Holden, 1976) tarafindan tanimla-
nan yontemlere gore saptanmistir. Ayrica suda
¢oziinebilir kuru madde (SCKM) refraktometre
yardimiyla 6l¢lilmiis, meyvelerin depolama siire-
since agirlik kayiplar (%) tartimla ve gorsel kalite
degerlendirmeleri (5:¢0k iyi, 4: iyi,
3:pazarlanabilir, 2:kotli, 1:¢ok koéti) yapilarak
uygulamalarin bu o6zelliklerdeki degisime etkisi
incelenmisgtir.

Deneme 3 yinelemeli faktoriyel tesadiif bloklar:
deneme desenine gore kurulmus olup, her yinele-
mede 25 adet dolma biber meyvesi kullanilmistir.
Elde edilen bulgular varyans analizine tabi tutul-
mus ve ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan
testine gore %95 giiven sinir1 iginde gruplandiril-
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mustir.
3. Bulgular ve Tartisma

Kandil dolma biberi meyvelerinin 120C sicaklikta
farkli kosullarda depolanmalar1 siiresince TETA
(sitrik asit) icerigindeki degisimler Cizelge 1’de
verilmistir. Asitlik depolamanin ilk déneminde
azalma, 14. giinden sonra depolamanin sonuna
kadar artis gostermistir. Depolama siireleri ortala-
ma asitlik degerleri arasindaki farklilik p<0.01
diizeyinde onemlilik gostermistir. Diger yandan
uygulama ortalamalar1 arasinda da istatistiki ola-
rak onemli farklilik (p<0.01) bulunmustur. Depo-
lama siiresince asitlikteki azalma ve artis oranlari
uygulamalara gore farkl diizeylerde gerceklesmis
ve ortalama degerler arasindaki farkliik p<0.01
diizeyinde onemli bulunmustur. Bulgularimiza
gore, gerek depolamanin ilk donemindeki azalma
gerekse bundan sonraki artis degerleri NA kosulla-
rinda saklanan meyvelerde MA ve KA kosullarinda
saklanan meyvelere gore daha biiyiik oranlarda
gerceklesmistir (Cizelge 1). MA ve KA kosullarin-
da, organik asit metabolizmasindaki degisimlerin
daha kontrolli olarak gerceklestigini, metaboliz-
mada organik asit kullanimin sinirlandig1 goril-
mektedir. Bu durumu MA ve KA kosullarinda or-
tam CO: konsantrasyonu yiiksekligi ve disiik O
konsantrasyonu ile agiklayabiliriz. Olgunlasma ve

yaslanma donemine giren depolanmis biberlerde
asitligin oransal olarak azalmasi {siime zarari
nedeniyle kismen yiiksek sicaklikta depolanmalari,
organik asitlerin solunumda kullanilmalari, seker
sentezine katilimlari ve hiicrelerde tuz seklinde
kristallesmelerinin sonucudur (Ulrich, 1970; Sua-
rez vd., 2008; Flores vd., 2012).

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) degerindeki
degisimlerde, depolama siiresi ve uygulamalara
gore farklilik gdstermistir. Depolama siiresi ve
uygulama ortalamalar1 arasindaki farkhliklar ista-
tistiki olarak o6nemli (p<0.01) bulunmustur
(Cizelge 2). Bulgularimiza gére depolama baslangi-
cinda %4.00 olan SCKM degeri ilk 4 haftadan son-
ra artmis ortalama %4.20 diizeyine ulasmistir.
Ortalama SCKM degerindeki en fazla artis NA ile
MA1 ve MAZ2, en az degisim ise MA3 ve KA uygula-
malarinda saptanmistir. Biberlerin SCKM icerikle-
rindeki degisimler uygulamalara gore farklihik
gostermistir. En ¢ok dikkat ¢eken degisim NA uy-
gulamasinda gorillmiistiir. NA uygulamasinda
meyvelerin SCKM icerikleri depolama siiresince
hep artmis ve depolamanin ikinci yarisinda %5.20
ve %5.30 diizeyine ulasmistir (Cizelge 2). SCKM
degeri oransal olarak ifade edildigi icin, bu artis
NA kosullarindaki asir1 su kaybinin bir yansimasi
olarak degerlendirilebilir.

Cizelge 1. Kandil dolma biber meyvelerinin 12°C’de depolanmalar siiresince farkli depolama uygulamalarinin titre

edilebilir asitlik degisimine etkisi (sitrik asit g.g-2)

Table 1. Effects of different storage systems on titratable acidity varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored

at 120C

Depolama Depolama Siiresi (giin)

Uygulamalari 0 14 28 35 Depo. Uyg. Ort.
NA 1.184 1.003 2.240 1.536 1.491a
MA-1 1.184 0.735 1.738 1.504 1.288b
MA -2 1.184 0.896 1.632 1.355 1.267 bc
MA -3 1.184 0.875 1.333 1.536 1.232¢
KA -1 1.184 0.875 1.408 1.259 1.181d
KA-2 1.184 0.768 1.258 1.269 1.120e
KA-3 1.184 0.853 1.408 1.280 1.181d
Depo. Siir. Ort. 1.184 c 0.856d 1.574a 1.391b ok

Onem. Derecesi

%k

Depo. Uyg. x Depo. Siiresi: **

**:0:01 diizeyde 6nemli

Cizelge 2. Kandil dolma biber meyvelerinin 12°C’de depolanmalari siiresince farkli depolama uygulamalarinin suda

¢oziinebilir kuru madde degisimine etkisi (%)

Table 2. Effects of different storage systems on soluble solids rates varitions of bell pepper fruits cv Kandil

stored at 12°C

Depolama Depolama Siiresi (giin)

Uygulamalari 0 14 28 35 Depo. Uyg. Ort.
NA 4.00 4.15 5.20 5.30 4.66 a
MA- 1 4.00 4.03 3.93 4.03 4.00 bc
MA -2 4.00 4.07 3.93 4.20 4.05b

MA -3 4.00 4.10 3.80 3.93 3.96 cd

KA -1 4.00 3.93 3.67 3.93 3.88d
KA-2 4.00 3.90 3.67 4.00 3.88d
KA-3 4.00 3.93 3.90 3.98 3.95cd
Depo. Siir. Ort. 4.00 b 4.02b 4.01b 4.20 a -

Onem. Derecesi

%k

Depo. Uyg. x Depo. Siiresi: **

**:0:01 diizeyde 6nemli
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Cizelge 3. Kandil dolma biber meyvelerinin 129C'de depolanmalari siiresince farkli depolama uygulamalarinin

toplam askorbik asit degisimine etkisi (mg.g2)

Table 3. Effects of different storage systems on total ascorbic acid varitions of bell pepper fruits cv Kandil sto-

red at 12°C

Depolama Depolama Siiresi (giin)

Uygulamalar1 0 14 28 35 Depo. Uyg. Ort.
NA 112.9 43.2 44.8 19.2 55.0e
MA- 1 112.9 60.8 49.6 25.6 62.2d
MA -2 1129 73.6 51.2 26.2 66.0 d
MA -3 112.9 73.6 67.2 33.6 71.8c¢
KA -1 112.9 96.1 81.0 70.4 90.1a
KA-2 112.9 92.8 70.4 67.2 85.8b
KA-3 1129 84.8 68.8 67.2 83.4b
Depo. Siir. Ort. 1129a 75.0 b 619 c 44.2d

*%

Onem. Derecesi

Depo. Uyg. x Depo. Siiresi: **

**:0:01 diizeyde 6nemli

Cizelge 4. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmalar: siiresince farkli depolama uygulamalarinin

klorofil-a miktarindaki degisimine etkisi (pg.cm-2)

Table 4. Effects of different storage systems on chlorophyll-a varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored at

120C

Depolama Depolama Siiresi (giin)

Uygulamalari 0 14 28 35 Depo. Uyg. Ort.
NA 3.03 2.86 2.80 1.96 55.0e
MA-1 3.03 2.95 2.72 2.46 62.2d
MA -2 3.03 2.56 2.49 2.19 66.0d
MA -3 3.03 1.99 2.93 2.39 71.8c
KA -1 3.03 2.38 3.05 2.70 90.1a
KA-2 3.03 3.14 2.89 2.56 85.8b
KA-3 3.03 2.81 2.68 2.41 834D
Depo. Siir. Ort. 3.03a 2.67c 2.79b 2.38d o

Onem. Derecesi

Depo. Uyg. x Depo. Siiresi: **

**:0:01 diizeyde 6nemli

Cizelge 5. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmalari stiresince farkli depolama uygulamalarinin

klorofil-b miktarindaki degisimine etkisi (pg.cm-2)

Table 5. Effects of different storage systems on chlorophyll-b varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored at

12°C

Depolama Depolama Siiresi (giin)

Uygulamalari 0 14 28 35 Depo. Uyg. Ort.
NA 3.60 2.84 3.03 2.55 55.0e
MA-1 3.60 3.61 3.63 3.32 62.2d
MA -2 3.60 3.54 3.23 2.92 66.0d
MA -3 3.60 4.00 3.63 3.05 71.8¢
KA -1 3.60 3.94 3.47 3.15 90.1a
KA-2 3.60 3.68 3.08 2.44 85.8b
KA-3 3.60 3.92 3.69 2.35 83.4b
Depo. Siir. Ort. 3.60a 3.65a 3.39b 2.82c -

Onem. Derecesi

Depo. Uyg. x Depo. Siiresi: **

Kandil dolma biber meyvelerinin baslangicta
112.9 mg.g? olan askorbik asit miktari, depola-
mayla birlikte hizla azalarak, 35 giin sonunda orta-
lama 44.2 mg.g? degerine ulasmistir. Depolama
siireleri ortalama degerleri arasindaki farklihk
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmus ve her déonem
ayrl istatistiki grup icerisinde yer almistir. Diger
yandan uygulama ortalama degerleri arasinda da
istatistiki olarak onemli farklilik (p<0.01) saptan-
mistir. En fazla kayip, NA uygulamasinda goriiliir-
ken, en az kayip KA uygulamalarinda bulunmus-
tur. Askorbik asidin depolama siiresince azalmasi
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**:0:01 diizeyde 6nemli

uygulamalara gore farklilik géstermis ve depolama
stiresi x uygulama interaksiyonu 6nemli (p<0.01)
cikmistir. Bu kapsamda MA uygulamalar: askorbik
asit kaybini kismen azaltirken, KA uygulamalarin-
da daha basarili sonug¢ alinmistir. En az kayip KA1
uygulamasindaki meyvelerde bulunmustur
(Cizelge 3). KA kosullarinda bu kaybin azalmasin-
da yiiksek CO?’in etkili oldugu, NA ve gecirgenligi
dikkate alindiginda MA kosullarinda ve NA uygula-
malarinda askorbik asidin yiiksek O kosullarinda
okside olarak pargalanmasi sonucudur
(Weichmann, 1987; Wang, 1990; Kader, 1992).
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Cizelge 6. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmalar: stiresince farkli depolama uygulamalarinin
toplam klorofil miktarindaki degisimine etkisi (pug.cm-2)

Table 6. Effects of different storage systems on total chlorophyll varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored
at 120C

Depolama Depolama Siiresi (giin)
Uygulamalart 0 14 28 35 Depo. Uyg. Ort.
NA 8.94 7.18 6.99 5.37 712e
MA-1 8.94 7.87 7.31 5.92 7.51c
MA -2 8.94 6.95 6.62 6.18 7.17 de
MA -3 8.94 8.06 7.62 6.11 7.68b
KA -1 8.94 8.11 7.87 6.99 7.98 a
KA-2 8.94 7.78 7.45 6.16 7.58 bc
KA-3 8.94 7.59 6.86 5.92 7.33d
Depo. Siir. Ort. 8.94 a 7.65b 7.25¢ 6.09 d o
Onem. Derecesi 53
Depo. Uyg. x Depo. Siiresi: ** **:0:01 diizeyde 6nemli
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Sekil 1. Kandil dolma biber meyvelerinin 129C’de depolanmalart siiresince farkli depolama uygulamalarinin agirhik
kaybina etkisi (%)

Figure 1. Effects of different storage systems on weight loss rate varitions of bell pepper fruits cv Kandil sto-
red at 12°C

Depolama siiresince meyve kabugu rengindeki disiik diizeyde azalma saptanmistir. Her iki kloro-
degisimler klorofil-a, klorofil-b ve toplam klorofil fil formundaki degisimler toplam klorofil mikta-
miktarlari1 olarak saptanmis ve bulgular Cizelge 4, rindaki degisimlere aynen yansimistir. Buna gore,
5, 6'da oOzetlenmistir. Klorofil degerleri birlikte baslangicta 8.94 pg.cm2 olan toplam klorofil mik-
degerlendirildiginde Kandil dolma biberinde mey- tar1 depolama siiresince azalarak 35 giin sonra
ve renginde klorofil-b formunun daha etkin oldu- 6.09 pg.cm? diizeyine diismistiir. Yine uygulama
gu saptanmustir. Klorofil-a ve klorofil-b miktarlari ortalamalar1 arasindaki farkhilik énemli (p<0.01)
depolama siiresince genel olarak azalma gostermis bulunmus, en fazla toplam klorofil kayb1 NA uygu-
ve her iki Klorofil formundaki bu azalma, istatistiki lamasinda elde edilmistir. Toplam klorofil degerle-
olarak énemli (p<0.01) bulunmustur. Ozellikle NA rinde depolama siiresince goriilen azalmalar, uy-
uygulamalarinda klorofil formlarindaki azalmalar, gulamalara gore 6nemli (p<0.01) diizeylerde ger-
28 giin depolamadan sonra belirginlesmis ve bu ceklesmistir. Buna gore, en hizl klorofil kayb1 NA
meyve renginde gorsel olarak algilanmistir. Bunun uygulamasinda goriiliirken, en az renk kayb1 KA
yaninda Klorofil formlarindaki azalmalar uygula- uygulamalarindan elde edilmistir. 35 giinliik depo-
malara gore farklilik gostermis (p<0.01), en fazla lama sonunda yesil rengin en iyi korundugu uygu-
azalma NA kosullarinda depolanan meyvelerde lama KA1 uygulamasi olarak saptanmistir. Kandil
goriiliirken, MA ve KA uygulamalarinda ¢ok daha dolma biberlerin olgunlasma ve yaslanmasinin en
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Sekil 2. Kandil dolma biber meyvelerinin 12°C’de depolanmalar siiresince farkli depolama uygulamalarinin gorsel

kaliteye etkisi

Figure 2. Effects of different storage systems on visual quality varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored at

120C

iyi gostergesi kabuk rengindeki degismedir. Kloro-
fil kayb1 sonucu gerceklesen renk degisimi ile
meyve rengi yesilden solgun, acik sar1 renge, daha
sonra kirmizi renge doniismektedir. Taze tiiketilen
biberlerde kalite kaybinin gorsel algilanmasinda
onemli bir parametredir ve renk degisimi depola-
ma kosullarina bagl kalmaksizin her kosulda yas-
lanmanin sonucu dogal bir gelismedir. Bulgulari-
miza gore, klorofildeki azalmanin MA ve KA kosul-
larinda muhafaza ile 6nemli derecede yavaslatila-
bilecegi ve depolama siiresini uzatabilecegi ortaya
cikmistir. Bu uygulamalar icerisinde MA3 ve KA1
uygulamalari daha iyi sonug vermistir. Bu etki MA
ve KA kosullarindaki O; oraninin diisiik, CO2 orani-
nin yiiksek olmasindadir. KA3 kosullarinda depo-
lanan biberlerdeki renk degisimi depolama sonun-
da kontrol meyvelerine ¢ok yakin bulunmustur. Bu
etki KA3 kosullarinda, diger KA kosullarina gore
02 ve COz oranlariin kismen yiiksek olmasindan
kaynaklanabilir. Benzer sonug, Singh ve ark,
(1972); Salunkhe ve Wu, (1973); Do ve Salunkhe,
(1975) tarafindan da saptanmistir.

Kandil dolma biberlerin muhafazasinda depolama
uygulamalarinin en belirgin farkliligi agirhik kay-
binda goriilmiistiir. Depolamanin ilk doneminde
gorillen bu farkliik depolamanin sonuna kadar
devam etmistir. NA’da depolanan biber meyveleri
14 giin sonra %15 diizeyinde agirlik kayb: goste-
rirken, MA uygulamalarinda ortalama %4, KA uy-
gulamalarinda %1 diizeyinde gerceklesmistir. 28
giin sonra ise agirlik kayip oran1 NA’da %23, MA
ve KA uygulamalarinda %3-5 oranina ulasmistir.
Depolamanin 35.giinde MA1 ve MA2 uygulamala-
rindaki meyvelerde %25-30, MA3 ve KA uygula-
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malarinda %5-10 diizeyinde agirlik kaybi saptan-
mistir. Bu dénemde NA kosullarinda saklanan
meyvelerde agirlik kayb1 %58 olarak gercekles-
mistir (Sekil 1). MA1 ve MA2 kosullarinda 35. giin-
de saptanan yiiksek agirlik kayb1 bu uygulamalar-
daki meyvelerde goriilen asir1 ¢iiriimelerden ileri
gelmistir. KA uygulamalarinda agirlik kaybinin 35.
giinde bile ticari sinir civarinda kalmasi, gaz kari-
simlarinda N2 gazinin sisteme gonderilmesinden
once su buhari ile doyurulmus dolayisiyla kabinler
icindeki oransal nemin yiiksek tutulmasindan kay-
naklanmigtir.

Farkli kosullarda muhafaza edilen Kandil dolma
biber meyvelerinin depolama siiresince renk, par-
laklik, burusma, sap kurumasi, tohum rengi dikka-
te almarak yapilan gorsel kalite degerlendirme
sonuglar1 Sekil 2’de 6zetlenmistir. Bulgularimiza
gore NA kosullarinda muhafaza edilen biber mey-
velerinin bu o6zellikler yoniinden ancak 14 giin
depolanabilecegi ortaya ¢ikmistir. 14 giinden he-
men sonra meyveler pazarlanabilir 6zelliklerini
kaybetmislerdir. Bu kapsamda MA3 ve KA1 kosul-
larinda saklanan biber meyveleri 30.glinde pazar-
lanabilir niteliklerini korumuslardir.

4. Sonug

Sonug olarak, biberlerde depolamada biiyiik ka-
yiplara neden olan tisiime zarari igin ¢alismada
kullanilan 120C sicaklik, Kandil dolma biber mey-
veleri i¢in uygun bir sicaklik degeridir. MA uygula-
malarinda delikli ve deliksiz polietilen torbalara
gore, PVC hammaddesinden yapilmis stre¢ film
(MA3) uygulamasi daha iyi sonug¢ vermistir. Calis-
ma bulgularina gore, %5 COz konsantrasyonunun
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kullanildig1 KA kosullarinda (KA2 ve KA3) meyve
kabugunda yiiksek CO; zarar1 gézlenmemis olma-
sina karsilik, KA3 kosullarinda tohumlarda karar-
ma saptanmistir. 35 giinlik depolama sonunda
tlim kalite ve agirlik kayb1 degerleri birlikte deger-
lendirildiginde en iyi sonucun KA1 ve NA3 uygula-
malarindan elde edildigi ifade edilebilir. Ancak
depolama sonrasi pazarlama asamasi (raf omrii)
dikkate alinirsa Kandil dolma biberi meyvelerinin
en fazla 30 glin depolamasi 6nerilebilir.
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