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Özet 
 

Bursa-Orhangazi ilçesinde o zel u retici bahçesinden temin edilen meyve o rnekleri 120C sıcaklık ve %90-
95 oransal nemde normal atmosfer (NA), modifiye atmosfer (MA) ve kontrollu  atmosfer (KA) koşulların-
da 35 gu n depolanmışlardır. Depolamada 0, 14, 28 ve 35 gu n sonra meyve o rneklerinin titre edilebilir 
asitlik, askorbik asit içerig i, suda ço zu nebilir kuru madde, klorofil-a, klorofil-b, toplam klorofil miktarı ve 
ag ırlık kaybındaki deg işimler ve go rsel olarak pazarlanabilirlik kalitesi izlenmiştir.  
Bulgularımıza go re, dolma biber meyvelerinin titre edilebilir toplam asitlik (TETA) deg eri depolamanın 
ilk do nemlerinde artış, daha sonra azalma şeklinde gerçekleşmiştir. Gerek ilk do nemdeki artış gerekse 
sonraki do nemdeki azalma NA koşullarında MA ve KA koşullarında depolanan u ru nlere go re daha fazla 
olmuştur. Depolama su resince askorbik asit miktarı tu m depolama uygulamalarında belirgin olmuş 
ancak azalma oranı NA’de daha fazla gerçekleşmiştir. Benzer deg işim klorofil miktarlarında da saptan-
mıştır. Suda Ço zu nebilir kuru madde (SÇKM) deg eri ise depolama su resince uygulamalara go re farklı 
oranlarda artış go stermiştir. Ag ırlık kaybı, biyokimyasal ve go rsel kalite o zelliklerindeki deg işimler 
dikkate alındıg ında en iyi sonuçlar PVC  bazlı streç ile paketlenmiş MA uygulaması (MA3) ve %3O2 + %3 
CO2 KA koşullarında depolanan u ru nlerde saptanmıştır. Bu sonuçlara go re NA’de 14 gu n depolanabilen 
dolma biber meyvelerinin, MA3 ve KA1 koşullarında 30 gu n depolanabileceg i tespit edilmiştir.  
 
Anahtar kelimeler: Dolma biber, MA, KA, depolama, kalite  

Abstract 

Bell pepper cv. Kandil fruit samples, which obtained from a farmers’ production areas located in Bursa 
Orhangazi, were stored at 120C 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 %3O2 + %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.  
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1.Giriş 

Son yıllarda yaklaşık 24 milyon tona ulaşan u retim 
kapasitesi ve gıda sekto ru ne ham madde sag lama-
sı nedeniyle sebzeler tarımsal ekonomide o nemli 
bir yer tutmaktadır. Ancak, sadece hasat ve pazar-
lama do nemlerinde biberlerde %15 dolayında bir 
kayıp oranı vardır. Depolama aşaması da dikkate 
alınacak olursa bu oranın %30’lara ulaşacag ı o n-
go ru lmektedir (O zelko k, 1995). Biber, genel an-
lamda klimakterik olmayan u ru nler grubuna gir-
mektedir (Watkins, 2002). Bosland ve Votava 
(2000); biberlerin 1–3 hafta su reyle oda koşullar-
da bile muhafaza edilebileceg ini; ancak, bu koşul-
larda %10’a varan oranlarda ag ırlık kaybı ve bu-
ruşma oluşacag ını bu nedenle sog ukta muhafaza 
edilmelerini o nermişlerdir. Ancak, u şu me zararı 
nedeniyle biberlerin çok du şu k sıcaklıklar yerine 
kısmen yu ksek sıcaklıkta depolanmaktadır. Bu 
kapsamda Kader (2002), California Wonder tipi 

biberler için optimum depolamanın, 7°C ile 10°C 
arasında sıcaklık ve %95-98 arasında oransal nem 
koşullarında yapılmasını o nermiş ve bu koşullarda 
3 haftaya kadar başarılı bir şekilde depolanabile-
ceklerini bildirmiştir. Lin (2005) Forever çeşidi 
California Wonder tipi biberlerin, 5°C ile 7,5 °C 
arasında 4 haftaya kadar depolanabildig i ve u ç gu n 
su reyle raf o mru nde tutulabildig ini, buna karşın; 
sarı kabuk renkli Stiker çeşidinin 4 hafta su reyle 
depolanamadıg ını saptamıştır. So z konusu çeşidin 
o zellikle hasat do neminde mekanik zararlanmaya 
karşı son derece hassas oldug unu; her iki çeşit 
içinde 5°C altında yapılan depolama sonunda raf 
o mru  su recinde yu ksek oranda çu ru me go sterdik-
lerini bildirmiştir. Dig er yandan yine dolmalık 
biberlerin 8- 10oC ve % 85-90 oransal nemde mu-
hafaza su resinin 6-8 haftaya kadar çıkabildig ine 
dair bulgularda vardır (Vural vd., 2000; Gu nay, 
2005; Acıcan ve Aslım, 2007). Cantwell (2007), 
biberlerin 5°C sıcaklıkta 2 hafta depolanmasında 
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su kaybı oranının çok azalmasına karşılık u şu me 
zararı go ru ldu g u nu  saptamıştır.  

Biber depolamasında en o nemli kayıplar, aşırı 
olgunlaşma, yaşlanma, su kaybı ve besin deg erin-
deki kayıplardır. Bu kayıpların en aza indirilmesin-
de en etkin yo ntemlerden biri de depolamada MA 
ve KA sistemleridir. KA’da depolamada nicel ve 
niteliksel olarak kalite kaybının azaltılarak muha-
faza su resinin uzatılmasında du şu k O2 ve yu ksek 
CO2 oranları ayrı ayrı etkili olabildig i gibi bu iki 
gazın kombine edilmiş şekilde kullanımı daha fazla 
etkili olmaktadır (Isenberg, 1979; Herner, 1987; 
Kader, 1992; Kaynaş vd., 1995). Depolamada mey-
venin içinde bulundug u atmosfer koşullarının 
deg iştirilmesi başta solunum ve etilen olmak u zere 
hemen hemen tu m metabolik faaliyetler u zerine 
etkili olmaktadır. Bu etki nedeniyle dolaylı veya 
dolaysız olarak depolama sırasında ortaya çıkan 
fizyolojik bozulmalarda kontrol edilmektedir. An-
cak u ru n için uygun gaz karışımlarının kullanılma-
ması yu ksek CO2 ve du şu k O2 bozulmalarına neden  
olabilmektedir. Bunlar ise daha çok uçucu bileşik 
sentezinin olumsuz etkilenmesi sonucu, koku, tat, 
aroma bozulmalarının oluşmasıdır (Weichman, 
1987; Wang, 1990; Ag ar, 1993).  

Ü ru nlerin muhafazasında MA uygulaması kapsa-
mında; uygulama yapılacak u ru nu n O2 ve CO2 sevi-
yeleri açısından zarar eşikleri de bu yu k o nem taşı-
maktadır. Bu bag lamda; biber için du şu k O2 zarar 
eşik seviyesinin %2 (Beaudry, 2000); yu ksek CO2 
zarar eşik seviyesinin ise %5 oldug u (Watkins, 
2000) belirlenmiştir. Halloran vd., (2000), polipro-
pilen ile ambalajlanan o rneklerin polietilen ile 
ambalajlanan o rneklerden daha az ag ırlık kaybına 
ug radıklarını bulgulamışlardır. Du şu k yog unluklu 
polietilen bazlı MA uygulamasına tabi tutulmuş 
Keystone çeşidi California Wonder tipi biber ile 
Numex R-Naky çeşidi sivri tip biberlerde sırasıyla 
8°C, 14°C ve 20°C sıcaklıklarda 5 hafta su reyle 
yapılan depolama sonuncunda o zellikle 8°C sıcak-
lıkta so z konusu uygulamanın çok etkili oldug u 
saptanmış; bununla birlikte tu m depolama sıcak-
lıklarında MA uygulamasının ag ırlık kaybı ve çu ru -
me oranı u zerine olumlu etkide bulundug u saptan-
mıştır (Banaras vd.,2002). Sakaldaş (2012), Cali-
fornia Wonder biber tipi Maxbell F1 çeşidinin yeşil 
olum do nemlerine ait biberlerde hasat sonrası 
sıcak su uygulamaları, ultraviole ışın (ÜV-C) uygu-
lamaları ve du şu k yog unluklu polietilen (LDPE) ile 
polivinilklorid (PVC) bazlı MA koşullarında yaptıg ı 
depolama çalışmasında bu uygulamaların yanı sıra 
40°C ve 50°C sıcak su daldırma uygulamalarının 
kayıpların o nlenmesinde olumlu etkilerini sapta-
mıştır.  

Biberlerin KA’da depolanmalarında duyarlılık 
sınırının O2 için %3, CO2 için %2 oldug u bildirilme-
sine karşılık (Wiersma ve Stork, 1976; Kader 
1992), Stenvers ve Herchel (1971) %3-5 oranında-

ki O2’nin olumlu etki yarattıg ını, CO2 oranının yu k-
seltilmesinin etkili olmadıg ını belirtmişlerdir. Kul-
lanılan çeşitlere bag lı olarak o nerilen en uygun gaz 
karışım deg erleri farklılık go stermektedir (Wang, 
1977; Almasi ve Balla, 1984; Otma,1989).  

2.Materyal Metot 

Çalışmada Bursa – Orhangazi’de o zel u retici bah-
çesinden açıkta yetiştirilen Kandil Dolma biber 
çeşidi meyveleri kullanılmıştır. Depolama çalışma-
ları mekanik sog utmalı odalarda 120C sıcaklık ve 
%90-95 oransal nem koşullarında gerçekleştiril-
miştir. Hasattan sonra NA’da depolamada poliste-
ren tabaklar içindeki meyveler kontrol olarak alın-
mıştır. MA uygulamaları olarak; meyve tabakları 
deliksiz LDPE (MA1), delikli LDPE bazlı torba (5 
adet/5 mm-kg biber) (MA2) ve PVC (MA3) bazlı 
streç ile paketlenmiş o rnekler; KA uygulamaları 
olarak %3O2 + %3 CO2 (KA1),  %3O2 + %5 CO2  
(KA2) ve %5O2 + %5 CO2 (KA3) gaz karışımları 
kullanılmıştır.  

MA materyallerinin gaz, su buharı geçirgenlikleri 
ve kalınlıkları TÜ BI TAK- MAM’nde saptanmıştır 
(LDPE: 30 µm kalınlık, 1586.9 ml O2/
m2.gu n.atm.10oC, 6615.8 mlCO2/m2. gu n.atm.10oC; 
PVC: 15 µm kalınlık, 5753.6 ml O2/
m2.gu n.atm.10oC, 615880.2 ml CO2/
m2.gu n.atm.10oC, Su buharı: 200 g/
m2.gu n.atm.10oC).  

KA uygulamaları plexiglas’tan yapılmış gaz sızdır-
maz, şeffaf hu crelerde gerçekleştirilmiştir. Kabin-
lerdeki gaz karışımları, tarafımızca geliştirilmiş 
akışım tablasından (flowboard) mikro vanalar 
yardımıyla 60 cm su su tu nu  basınç farkıyla O2, CO2 
ve N2’un sabit basınç altında kabin içine verilerek 
sag lanmıştır. Kabinler içerisinde oransal nem ise 
N2 gazının akışım tablosundan o nce suyla doyurul-
ması ile du zenlenmiştir.  

Depolamadan o nce ve depolamanın 14, 28 ve 35. 
gu nu nde bazı kalite o zellikleri saptanmıştır. Depo-
lama su resince titre edilebilir toplam asitlik (sitrik 
asit g-2) (IFJÜ No.3); toplam askorbik asit (mg.g-2 ) 
(IFJÜ No.17), klorofil-a, klorofil-b ve toplam kloro-
fil (µg.cm2-2) (Holden, 1976) tarafından tanımla-
nan yo ntemlere go re saptanmıştır. Ayrıca suda 
ço zu nebilir kuru madde (SÇKM) refraktometre 
yardımıyla o lçu lmu ş, meyvelerin depolama su re-
since ag ırlık kayıpları (%) tartımla ve go rsel kalite 
deg erlendirmeleri (5:çok iyi, 4: iyi, 
3:pazarlanabilir, 2:ko tu , 1:çok ko tu ) yapılarak 
uygulamaların bu o zelliklerdeki deg işime etkisi 
incelenmiştir.  

Deneme 3 yinelemeli fakto riyel tesadu f blokları 
deneme desenine go re kurulmuş olup, her yinele-
mede 25 adet dolma biber meyvesi kullanılmıştır. 
Elde edilen bulgular varyans analizine tabi tutul-
muş ve ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan 
testine go re %95 gu ven sınırı içinde gruplandırıl-
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mıştır. 

3. Bulgular ve Tartışma 

Kandil dolma biberi meyvelerinin 120C sıcaklıkta 
farklı koşullarda depolanmaları su resince TETA 
(sitrik asit) içerig indeki deg işimler Çizelge 1’de 
verilmiştir. Asitlik depolamanın ilk do neminde 
azalma, 14. gu nden sonra depolamanın sonuna 
kadar artış go stermiştir. Depolama su releri ortala-
ma asitlik deg erleri arasındaki farklılık p<0.01 
du zeyinde o nemlilik go stermiştir. Dig er yandan 
uygulama ortalamaları arasında da istatistiki ola-
rak o nemli farklılık (p<0.01) bulunmuştur. Depo-
lama su resince asitlikteki azalma ve artış oranları 
uygulamalara go re farklı du zeylerde gerçekleşmiş 
ve ortalama deg erler arasındaki farklılık p<0.01 
du zeyinde o nemli bulunmuştur. Bulgularımıza 
go re, gerek depolamanın ilk do nemindeki azalma 
gerekse bundan sonraki artış deg erleri NA koşulla-
rında saklanan meyvelerde MA ve KA koşullarında 
saklanan meyvelere go re daha bu yu k oranlarda 
gerçekleşmiştir (Çizelge 1). MA ve KA koşulların-
da, organik asit metabolizmasındaki deg işimlerin 
daha kontrollu  olarak gerçekleştig ini, metaboliz-
mada organik asit kullanımın sınırlandıg ı go ru l-
mektedir. Bu durumu MA ve KA koşullarında or-
tam CO2 konsantrasyonu yu kseklig i ve du şu k O2 
konsantrasyonu ile açıklayabiliriz. Olgunlaşma ve 

yaşlanma do nemine giren depolanmış biberlerde 
asitlig in oransal olarak azalması u şu me zararı 
nedeniyle kısmen yu ksek sıcaklıkta depolanmaları, 
organik asitlerin solunumda kullanılmaları, şeker 
sentezine katılımları ve hu crelerde tuz şeklinde 
kristalleşmelerinin sonucudur (Ülrich, 1970; Sua-
rez vd., 2008; Flores vd., 2012).  

Suda ço zu nebilir kuru madde (SÇKM) deg erindeki 
deg işimlerde, depolama su resi ve uygulamalara 
go re farklılık go stermiştir. Depolama su resi ve 
uygulama ortalamaları arasındaki farklılıklar ista-
tistiki olarak o nemli (p<0.01) bulunmuştur 
(Çizelge 2). Bulgularımıza go re depolama başlangı-
cında %4.00 olan SÇKM deg eri ilk 4 haftadan son-
ra artmış ortalama %4.20 du zeyine ulaşmıştır. 
Ortalama SÇKM deg erindeki en fazla artış NA ile 
MA1 ve MA2, en az deg işim ise MA3 ve KA uygula-
malarında saptanmıştır. Biberlerin SÇKM içerikle-
rindeki deg işimler uygulamalara go re farklılık 
go stermiştir. En çok dikkat çeken deg işim NA uy-
gulamasında go ru lmu ştu r. NA uygulamasında 
meyvelerin SÇKM içerikleri depolama su resince 
hep artmış ve depolamanın ikinci yarısında %5.20 
ve %5.30 du zeyine ulaşmıştır (Çizelge 2). SÇKM 
deg eri oransal olarak ifade edildig i için, bu artış 
NA koşullarındaki aşırı su kaybının bir yansıması 
olarak deg erlendirilebilir.  

Çizelge 1. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının titre 
edilebilir asitlik deg işimine 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 
Uygulamaları 

Depolama Süresi (gün) 
Depo. Uyg. Ort. 

0 14 28 35 
NA 1.184 1.003 2.240 1.536 1.491 a 
MA- 1 1.184 0.735 1.738 1.504 1.288 b 
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 c 
KA -1 1.184 0.875 1.408 1.259 1.181 d 
KA-2 1.184 0.768 1.258 1.269 1.120 e 
KA-3 1.184 0.853 1.408 1.280 1.181 d 
Depo. Sür. Ort. 1.184 c 0.856 d 1.574 a 1.391 b 

** 
Önem. Derecesi ** 
Depo. Üyg. x Depo. Su resi: **   **: 0:01 du zeyde o nemli 

Çizelge 2. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının suda 
ço zu nebilir kuru madde deg işimine etkisi (%) 
Table 2. Effects of different storage systems on soluble solids rates varitions of bell pepper fruits cv Kandil 
stored at 120C 
Depolama 
Uygulamaları 

Depolama Süresi (gün) 
Depo. Uyg. Ort. 

0 14 28 35 
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 4.05 b 
MA -3 4.00 4.10 3.80 3.93   3.96 cd 
KA -1 4.00 3.93 3.67 3.93 3.88 d 
KA-2 4.00 3.90 3.67 4.00 3.88 d 
KA-3 4.00 3.93 3.90 3.98   3.95 cd 
Depo. Sür. Ort. 4.00 b 4.02 b 4.01 b 4.20 a 

** 
Önem. Derecesi ** 
Depo. Üyg. x Depo. Su resi: **  **: 0:01 du zeyde o nemli 
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Kandil dolma biber meyvelerinin başlangıçta 
112.9 mg.g-2 olan askorbik asit miktarı, depola-
mayla birlikte hızla azalarak, 35 gu n sonunda orta-
lama 44.2 mg.g-2 deg erine ulaşmıştır. Depolama 
su releri ortalama deg erleri arasındaki farklılık 
p<0.01 du zeyinde o nemli bulunmuş ve her do nem 
ayrı istatistiki grup içerisinde yer almıştır. Dig er 
yandan uygulama ortalama deg erleri arasında da 
istatistiki olarak o nemli farklılık (p<0.01) saptan-
mıştır. En fazla kayıp, NA uygulamasında go ru lu r-
ken, en az kayıp KA uygulamalarında bulunmuş-
tur. Askorbik asidin depolama su resince azalması 

uygulamalara go re farklılık go stermiş ve depolama 
su resi x uygulama interaksiyonu o nemli (p<0.01) 
çıkmıştır. Bu kapsamda MA uygulamaları askorbik 
asit kaybını kısmen azaltırken, KA uygulamaların-
da daha başarılı sonuç alınmıştır. En az kayıp KA1 
uygulamasındaki meyvelerde bulunmuştur 
(Çizelge 3). KA koşullarında bu kaybın azalmasın-
da yu ksek CO2’in etkili oldug u, NA ve geçirgenlig i 
dikkate alındıg ında MA koşullarında ve NA uygula-
malarında askorbik asidin yu ksek O2 koşullarında 
okside olarak parçalanması sonucudur 
(Weichmann, 1987; Wang, 1990; Kader, 1992). 

Çizelge 3. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının 
toplam askorbik asit deg işimine etkisi (mg.g-2) 
Table 3. Effects of different storage systems on total ascorbic acid varitions of bell pepper fruits cv Kandil sto-
red at 120C 
Depolama 
Uygulamaları 

Depolama Süresi (gün) 
Depo. Uyg. Ort. 

0 14 28 35 
NA 112.9 43.2 44.8 19.2 55.0 e 
MA- 1 112.9 60.8 49.6 25.6 62.2 d 
MA -2 112.9 73.6 51.2 26.2 66.0 d 
MA -3 112.9 73.6 67.2 33.6 71.8 c 
KA -1 112.9 96.1 81.0 70.4 90.1 a 
KA-2 112.9 92.8 70.4 67.2 85.8 b 
KA-3 112.9 84.8 68.8 67.2 83.4 b 
Depo. Sür. Ort. 112.9 a 75.0 b 61.9 c 44.2 d 

** 
Önem. Derecesi ** 
Depo. Üyg. x Depo. Su resi: **  **: 0:01 du zeyde o nemli 

Çizelge 4. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının 
klorofil-a miktarındaki deg işimine etkisi (µg.cm-2) 
Table 4. Effects of different storage systems on chlorophyll-a varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored at 
120C 
Depolama 
Uygulamaları 

Depolama Süresi (gün) 
Depo. Uyg. Ort. 

0 14 28 35 
NA 3.03 2.86 2.80 1.96 55.0 e 
MA- 1 3.03 2.95 2.72 2.46 62.2 d 
MA -2 3.03 2.56 2.49 2.19 66.0 d 
MA -3 3.03 1.99 2.93 2.39 71.8 c 
KA -1 3.03 2.38 3.05 2.70 90.1 a 
KA-2 3.03 3.14 2.89 2.56 85.8 b 
KA-3 3.03 2.81 2.68 2.41 83.4 b 
Depo. Sür. Ort. 3.03 a 2.67 c 2.79 b 2.38 d 

** 
Önem. Derecesi ** 
Depo. Üyg. x Depo. Su resi: **  **: 0:01 du zeyde o nemli 

Çizelge 5. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının 
klorofil-b miktarındaki deg işimine etkisi (µg.cm-2) 
Table 5. Effects of different storage systems on chlorophyll-b varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored at 
120C 
Depolama 
Uygulamaları 

Depolama Süresi (gün) 
Depo. Uyg. Ort. 

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

** 
Önem. Derecesi ** 
Depo. Üyg. x Depo. Su resi: **  **: 0:01 du zeyde o nemli 
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Depolama su resince meyve kabug u rengindeki 
deg işimler klorofil-a, klorofil-b ve toplam klorofil 
miktarları olarak saptanmış ve bulgular Çizelge 4, 
5, 6’da o zetlenmiştir. Klorofil deg erleri birlikte 
deg erlendirildig inde Kandil dolma biberinde mey-
ve renginde klorofil–b formunun daha etkin oldu-
g u saptanmıştır. Klorofil–a ve klorofil–b miktarları 
depolama su resince genel olarak azalma go stermiş 
ve her iki klorofil formundaki bu azalma, istatistiki 
olarak o nemli (p<0.01) bulunmuştur. O zellikle NA 
uygulamalarında klorofil formlarındaki azalmalar, 
28 gu n depolamadan sonra belirginleşmiş ve bu 
meyve renginde go rsel olarak algılanmıştır. Bunun 
yanında klorofil formlarındaki azalmalar uygula-
malara go re farklılık go stermiş (p<0.01), en fazla 
azalma NA koşullarında depolanan meyvelerde 
go ru lu rken, MA ve KA uygulamalarında çok daha 

du şu k du zeyde azalma saptanmıştır. Her iki kloro-
fil formundaki deg işimler toplam klorofil mikta-
rındaki deg işimlere aynen yansımıştır. Buna go re, 
başlangıçta 8.94 µg.cm-2 olan toplam klorofil mik-
tarı depolama su resince azalarak 35 gu n sonra 
6.09 µg.cm-2 du zeyine du şmu ştu r. Yine uygulama 
ortalamaları arasındaki farklılık o nemli (p<0.01) 
bulunmuş, en fazla toplam klorofil kaybı NA uygu-
lamasında elde edilmiştir. Toplam klorofil deg erle-
rinde depolama su resince go ru len azalmalar, uy-
gulamalara go re o nemli (p<0.01) du zeylerde ger-
çekleşmiştir. Buna go re, en hızlı klorofil kaybı NA 
uygulamasında go ru lu rken, en az renk kaybı KA 
uygulamalarından elde edilmiştir. 35 gu nlu k depo-
lama sonunda yeşil rengin en iyi korundug u uygu-
lama KA1 uygulaması olarak saptanmıştır. Kandil 
dolma biberlerin olgunlaşma ve yaşlanmasının en 

Çizelge 6. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının 
toplam klorofil miktarındaki deg işimine etkisi (µg.cm-2) 
Table 6. Effects of different storage systems on total chlorophyll varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored 
at 120C 
Depolama 
Uygulamaları 

Depolama Süresi (gün) 
Depo. Uyg. Ort. 

0 14 28 35 
NA 8.94 7.18 6.99 5.37 7.12 e 
MA- 1 8.94 7.87 7.31 5.92 7.51 c 
MA -2 8.94 6.95 6.62 6.18 7.17 de 
MA -3 8.94 8.06 7.62 6.11 7.68 b 
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 7.33 d 
Depo. Sür. Ort. 8.94 a 7.65 b 7.25 c 6.09 d 

** 
Önem. Derecesi ** 
Depo. Üyg. x Depo. Su resi: **  **: 0:01 du zeyde o nemli 

 
Şekil 1. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının ag ırlık 
kaybına etkisi (%) 
Figure 1. Effects of different storage systems on weight loss rate varitions of  bell pepper fruits cv Kandil sto-
red at 120C 
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iyi go stergesi kabuk rengindeki deg işmedir. Kloro-
fil kaybı sonucu gerçekleşen renk deg işimi ile 
meyve rengi yeşilden solgun, açık sarı renge, daha 
sonra kırmızı renge do nu şmektedir. Taze tu ketilen 
biberlerde kalite kaybının go rsel algılanmasında 
o nemli bir parametredir ve renk deg işimi depola-
ma koşullarına bag lı kalmaksızın her koşulda yaş-
lanmanın sonucu dog al bir gelişmedir. Bulguları-
mıza go re, klorofildeki azalmanın MA ve KA koşul-
larında muhafaza ile o nemli derecede yavaşlatıla-
bileceg i ve depolama su resini uzatabileceg i ortaya 
çıkmıştır. Bu uygulamalar içerisinde MA3 ve KA1 
uygulamaları daha iyi sonuç vermiştir. Bu etki MA 
ve KA koşullarındaki O2 oranının du şu k, CO2 oranı-
nın yu ksek olmasındadır. KA3 koşullarında depo-
lanan biberlerdeki renk deg işimi depolama sonun-
da kontrol meyvelerine çok yakın bulunmuştur. Bu 
etki KA3 koşullarında, dig er KA koşullarına go re 
O2 ve CO2 oranlarının kısmen yu ksek olmasından 
kaynaklanabilir. Benzer sonuç, Singh ve ark., 
(1972); Salunkhe ve Wu, (1973); Do ve Salunkhe, 
(1975) tarafından da saptanmıştır.  

Kandil dolma biberlerin muhafazasında depolama 
uygulamalarının en belirgin farklılıg ı ag ırlık kay-
bında go ru lmu ştu r. Depolamanın ilk do neminde 
go ru len bu farklılık depolamanın sonuna kadar 
devam etmiştir. NA’da depolanan biber meyveleri 
14 gu n sonra %15 du zeyinde ag ırlık kaybı go ste-
rirken, MA uygulamalarında ortalama %4, KA uy-
gulamalarında %1 du zeyinde gerçekleşmiştir. 28 
gu n sonra ise ag ırlık kayıp oranı NA’da %23, MA 
ve KA uygulamalarında %3-5 oranına ulaşmıştır. 
Depolamanın 35.gu nde MA1 ve MA2 uygulamala-
rındaki meyvelerde %25-30, MA3 ve KA uygula-

malarında %5-10 du zeyinde ag ırlık kaybı saptan-
mıştır. Bu do nemde NA koşullarında saklanan 
meyvelerde ag ırlık kaybı %58 olarak gerçekleş-
miştir (Şekil 1). MA1 ve MA2 koşullarında 35. gu n-
de saptanan yu ksek ag ırlık kaybı bu uygulamalar-
daki meyvelerde go ru len aşırı çu ru melerden ileri 
gelmiştir. KA uygulamalarında ag ırlık kaybının 35. 
gu nde bile ticari sınır civarında kalması, gaz karı-
şımlarında N2 gazının sisteme go nderilmesinden 
o nce su buharı ile doyurulmuş dolayısıyla kabinler 
içindeki oransal nemin yu ksek tutulmasından kay-
naklanmıştır.  

Farklı koşullarda muhafaza edilen Kandil dolma 
biber meyvelerinin depolama su resince renk, par-
laklık, buruşma, sap kuruması, tohum rengi dikka-
te alınarak yapılan go rsel kalite deg erlendirme 
sonuçları Şekil 2’de o zetlenmiştir. Bulgularımıza 
go re NA koşullarında muhafaza edilen biber mey-
velerinin bu o zellikler yo nu nden ancak 14 gu n 
depolanabileceg i ortaya çıkmıştır. 14 gu nden he-
men sonra meyveler pazarlanabilir o zelliklerini 
kaybetmişlerdir. Bu kapsamda MA3 ve KA1 koşul-
larında saklanan biber meyveleri 30.gu nde pazar-
lanabilir niteliklerini korumuşlardır.   

4. Sonuç 

Sonuç olarak, biberlerde depolamada bu yu k ka-
yıplara neden olan u şu me zararı için çalışmada 
kullanılan 120C sıcaklık, Kandil dolma biber mey-
veleri için uygun bir sıcaklık deg eridir. MA uygula-
malarında delikli ve deliksiz polietilen torbalara 
go re, PVC hammaddesinden yapılmış streç film 
(MA3) uygulaması daha iyi sonuç vermiştir. Çalış-
ma bulgularına go re, %5 CO2 konsantrasyonunun 

 
Şekil 2. Kandil dolma biber meyvelerinin 120C’de depolanmaları su resince farklı depolama uygulamalarının go rsel 
kaliteye etkisi 
Figure 2. Effects of different storage systems on visual quality varitions of bell pepper fruits cv Kandil stored at 
120C 
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kullanıldıg ı KA koşullarında (KA2 ve KA3) meyve 
kabug unda yu ksek CO2 zararı go zlenmemiş olma-
sına karşılık, KA3 koşullarında tohumlarda karar-
ma saptanmıştır. 35 gu nlu k depolama sonunda 
tu m kalite ve ag ırlık kaybı deg erleri birlikte deg er-
lendirildig inde en iyi sonucun KA1 ve NA3 uygula-
malarından elde edildig i ifade edilebilir. Ancak 
depolama sonrası pazarlama aşaması (raf o mru ) 
dikkate alınırsa Kandil dolma biberi meyvelerinin 
en fazla 30 gu n depolaması o nerilebilir.    
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