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OZET

BIiBER KONSERVESi URETIMINDE FARKL! KABUK SOYMA
YONTEMLERININ KALITE UZERINE ETKILERI

Bu galismada sevilerek tiketilen bir Griinimiiz olan biber konservesi Uretiminde
en uygun kabuk soyma yéntemini saptamak icin dort farklt yéntem uygulanmig, proses
farklihginin elde edilen Griinin kalitesine nasil yansidigi belilenmeye cahsiimigtir.
Ayrica 95°C’ de 35 dakika ve 45 dakika olmak (izere iki farkl pastérizasyon siresi
denenmis, sonuglardaki farkliliklara gére hangisinin uygulamaya daha elverigli
olabilecegi tartigiimigtir.

Doldurma orani, stizme/net agirlik orani ve tepe boslugu, standartta belirtilen
degerlere uygun olan konservelerde, protein ve seker miktarlarinin, firinlanarak kabugu
soyulan biberlerden elde edilen érneklerde yiksek bulundugu; hem beslenme, hem
saglik agisindan 6énem tasiyan karoten, askorbik asit ve yad miktarlarinin ise
haglanarak kabugdu soyulan biberlerden elde edilen érneklerde en az kayba ugradigi
saptanmustir. Yapinin korunmasi anlaminda dustnildiginde ise, kbzlenerek kabugu
soyulan biberlerden Uretilen konservelerin pektin miktarinin az bir farkla digerierinden
daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

8 panelist tarafindan gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda; gérlnus
bakimindan &rnekler arasinda istatistiksel olarak farkliik bulunmamistir. Karoten
miktarinin blyik oranda kayba ugradii kostik uygulamasinin 45 dakika sireyle
pastérize edilen drnedi ise renk agisindan en az tercih edilen konserve olmustur. Koku
kriteri agisindan, kézlenen biberlerden (retilen ve 45 dakika slireyle pastérize edilen
biber konservesi, en fazla tercih edilen érnek olmustur. Kézlenen biberlerden tretilip,
35 ve 45 dakika sireyle pastérize edilen konserveler, tat bakimindan da istatistiksel
acidan farklilk géstermis ve en ¢ok tercih edilen érnekler olmustur. Sertlik kriteri
bakimindan incelendiginde ise, kostikle muamele edilen biberlerden Uretilen
konservelerin en fazla tercih edilen érnekler olduklar gériimektedir.

Biber konservesi Uretiminde sil iglem siresinin 10 dakika daha uzatimasi,
genel anlamda besin dgelerinin bir miktar yikimina neden olmus ve guvenli gida dretimi
adina énemli bir avantaj saglamamistir. Bu nedenle biber konservelerinin 35 dakika
slireyle pastorize ediimesinin daha uygun olacagi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: biber, konserve, kabuk soyma
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ABSTRACT

EFFECTS of DIFFERENT PEELING METHODS on QUALITY of CANNED
PEPPERS

In this study four different peeling methods were applied for canning of red
peppers and effects of process variation on quality parameters were examined. In
addition, two different pasteurisation times were carried out and according to the
results, suitability of applications were discussed.

It was determined that, all canned peppers have enough filling proportion,
drained / net weight proportion and vacuum on top space. Samples peeled by baking
have more protein and sugar content than others. In addition, samples peeled by
blanching, have higher amount of carotenoid components, ascorbic acid and oil that
are important for health. Pectin which has an importance on viewpoint of hardness was
found a bit more in samples peeled by grilling.

The results of sensory analysis of canned peppers were showed that
appearance of all samples have statistically non significant difference. Also, canned
peppers peeled by caustic and pasteurised for 45 minutes showed a significant
difference in colours than others as expected. According to odour criteria, panelists
most preferred the canned peppers peeled by grilling and pasteurised for 45 minutes.
Canned peppers peeled by grilling and pasteurised for 35 and 45 minutes were chosen
as most preferred samples on viewpoint of taste. For hardness criteria, canned
peppers peeled by caustic were the most preferred samples.

When we compare the effects of both pasteurisation time parameters on
reliable production of canned peppers, it can be said that long pasteurisation time has
no addition on quality beside the degradation of nutritive elements. For that reason, it
was determined that, pasteurisation for 35 minutes was the most suitable application
for canning of peppers.

Keywords: pepper, canned food, peeling
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FAO- Food and Agriculture Organization

Mt- Milyon ton
TS- Turk Standartlar
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1. GIRIS

Endustrinin hizla gelismesi ve 6zellikle kadinlarin da is hayatina
girmesine paralel olarak, yasamimizin blylk bir boéliminin ig ortaminda
gecmesi, hazir gidalara duyulan gereksinimi arttirmaktadir. Bu amagla uretilen
gidalardan biri de biber konservesidir. Taze olarak depolamanin diginda
biberler, konserveye iglenmek suretiyle ileri donemlerde alternatif bir {irlin olarak
tuketilebilmektedir (Anonim 1996).

2002 yih FAO verilerine gore tlkemiz, diinya biber tretiminde %6.77
paya sahip olup, 1.5 milyon tonluk Gretimie Cin’ den sonra ikinci sirada yer
almaktadir (Anonim 2002). Ozellikle kiyi bélgelerimiz bagta olmak {izere hemen
her bolgede yetistiriciliji yapilan biber, taze tiketiminin yani sira, uzun yillardan
beri konserve haline getirilerek de titketime sunulmaktadir. Bu sekilde kullanima
hazir, besleyici ve lezzet ydninden hosa giden bir Griin yaratiimig olmaktadir.

Birgok Ulkede “Pimientos” ismiyle anilan, kalp seklinde, koyu kirmizi,
kalin etli ve duzgin ylzeyli tath biberler konserveye igslenmektedir (Cruess
1958, Luh ve Woodroof 1982). Uretimde kullanilacak biberler sirasiyla yikama,
ayiklama, gerekliyse sap ve tohum ayirma ve kabuk soyma gibi 6n islemlere
tabi tutulmaktadir.

Kabuklari soyulan biberler yikandiktan sonra, elle kavanozlara
doldurulmakta, sicak dblgu sivisi ilavesini takiben havasi alinarak kapatiimakta
ve 1sil isleme tabi tutulmaktadir.

Bu galismada sevilerek tuketilen bir tirlin olan biber konservesi Gretimine
yonelik olarak, dort farkli kabuk soyma yéntemi uygulanmig, proses farkliiginin
elde edilen Grlintn kalitesine nasil yansidi§i belirlenmeye caligilmistir. Ayrica
95°C’ de 35 dakika ve 45 dakika olmak Uzere iki farkll pastérizasyon siresi
denenmis, sonuglardaki farkliliklara gére hangisinin uygulamaya daha uygun
olabilecedi tartigilmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Biberin (Capsicum annum L.) Kokeni ve Tarihgesi

Ana vatani Amerika olan biberin, Kuzey ve Giiney Amerika’ da 2000
yildan uzun bir stiredir yetistiricilii yapilmaktadir. Amerika’ nin kesfinden énce
diger kitalarda taninmayan biber, Cristof Colomb tarafindan Avrupa’ ya
getirilmigtir (Seniz 1992).

Biber, 1493’ te Ispanya’ ya, 1548’ de Ingiltere’ ye, 1585 te Orta
Avrupa’ ya girmis olup, 17. ylzyilda Portekizliler tarafindan Ganey Dogu
Asya’ ya tanihlmistir. Ozellikle 16. yizyilda Orta Avrupa tlkeleri ile kurulan siki
isbirli§i sonucunda, biber &nce Istanbul’ a getiriimig, buradan da tiim Turkiye’ ye
yayilmistir (Vural ve ark. 2000).

Buglin Hindistan’ da genel olarak bibere “chillies”, Amerika’ da ise aci
biberin bir gesidine “chilli” denmektedir. Ayrica uzun, etli, agik kirmizi renkli, aci
olmayan bir biber gesidi de Macaristan’ da uzun yillardan beri yetigtirimekte ve
“paprika” ad! ile bilinmektedir. Macaristan’ da ve Balkanlarda aci ve tatli biber
yetistiriciligi Osmanli Imparatorluu zamanindan beri yapilmaktadir (Seniz
1992).

Acikta ve Orti altinda yetistirilen biber c¢esitleri Capsicum annum
grubunda yer almaktadir ve kirmizi aci biber ile evde sls amaciyla yetigtirilen
biberlerden farklidir (Seniz 1992).

2.2. Biberin Sistematikteki Yeri

Biber, Solanaceae familyasinin Capsicum cinsine ait olup, tlik iklimlerde
yillik, tropik iklimlerde ise birkag yillik olan bir kiltur sebzesidir. Aragtiricilarin
biber sistematigi Uizerindeki gorugleri oldukga farklidir. Baz: aragtiricilar, batin
kultur biber gesitlerinin Capsicum annum tirine ait oldugunu, bu grupta yabani
biber formlarinin bulunmadigin ve bunlann tamamen bir yillik bitkiler oldugunu
belitmektedir. Diger taraftan kimi arastiricilar da, Capsicum’ un iki ana tlr
grubuna ait oldugunu ve bunlardan Capsicum annum’ un yilhk, Capsicum

frutescens’ in ise tropik bélgelerde yetisen birkag yillik biberler oldugunu, ayrica



her tur grubu igerisinde sekil ve renk bakimindan degisik tipler gosteren
gesitlerin bulundugunu belitmektedirler (Bayraktar 1970, Vural ve ark. 2000).

Bazi arastinicilar , biberlerin Capsicum annum ve Capsicum frutescens
olarak iki ture ayrildigini, fakat batiin botanik varyetelerin Capsicum annum
icerisinde bulundugunu belirtmekte iken; kimi aragtiricilar da biberlerde yainiz
bir tiir ve bes botanik varyete oldugunu ve bunlarin var. cerasiforme (kiraz
biberleri), var. conoides (konik biberler), var. fasciculatum (kirmizt salkimh
biberler), var. longum (uzun biberler) ve var. grossum (dolmalik, tatli biberler)
olarak siniflandirilabilecegini ifade etmektedir (Seniz 1992).

Bagci (1963), biberleri dolmalik biberler, uzun sivri biberler, domates
biberleri, stis biberleri (sivri ve yuvarlak) olarak ayirmaktayken; Ekinci (1976),
ince uzun kalem biberler, g¢arliston biberi, dolmalik biberler, kirmizi domates
biberi ve kirmizi toz biberi yapiminda kullanilan biberler seklinde bir ayrim
yapmistir.

Cizelge 2.1 de Capsicum cinsine dahil olan turler ve yayilig yerleri
gbsterilmektedir.



Cizelge 2.1. Capsicum Cinsine Dahil Olan Trler ve Yayilis Yerleri (Seniz 1992)

Biber Tiirleri Yayihg Alanlan
Mor renkli ¢icekli tiirler
C. cardenasii Bolivya

C. eximium

Arjantin ve Bolivya

C. pubescens

Yabani Yabanisi bilinmiyor

Yerli Bolivyadan Kolombiya, Kosta Rika,
Guatemala, Honduras ve Meksika’' ya
kadar
C. tovari nom. nud. Peru

Beyaz renkli gigekli tiirler

C. annum L. Yabani Kolombiya' dan Giiney Amerika’ ya kadar
Yerli Butun Latin Amerika
C. baccatum Yabani Arjantin, Bolivya, Brezilya, Paraguay,

Peru

Yerli Arjantin, Bolivya, Brezilya, Gliney
Kolombiya, Ekvator, Paraguay, Peru

C. chacoense

Arjantin, Bolivya, Paraguay

C. chinense Jacg. Yabani Brezilya, Ekvator, Peru
Yerli Bolivya' dan Giiney Brezilya, Kosta
Rika, Meksika, Nikaragua
C. coccineum (Rusby) Bolivya, Peru
Yabani Batun Latin Amerika
Yerli Kolombiya, Kosta Rika, Guatemala, |

Meksika, Porto Riko, Venezuella

C. galapagoense

Galapagos Adalari

C. praetermissum

Brezilya’ nin giineyi

Cizelge 2.2’ de diinyadaki biber yetigtiriciligine dair 2002 yili FAO verileri

gorilmektedir .




Cizelge 2.2. Dinyada Biber Yetistiriciligi (Anonim 2002)

Ulkeler | Ekim Alani Verim Uretim (1000 Mt) |  Diinya
: (1000 Ha) (Kg/Ha) Uretimindeki
Payi (%)

Amerika 34 - 25428* 865 3.90
Arjantin 6* 20164* 123~ 0.55
Bolivya 3* 1758* 6* 0.03
Paraguay 2* 8710* 14* 0.06
Peru 1 15664* 12 0.05
Cin 553* 19045 10534* 47.52
Hindistan 6* 9182* 50* 0.23
Ttrkiye 75* 20000* 1500* 6.77
Macaristan 4 22437* 100* 0.45
Ispanya 23 42961* 980 4.42
Diinya 1596 13888 22168 -

FAO Production Yearbook, Vol. 56, No: 176, Rome. 261 p.
* F: FAO Estimated (Tahmini degerler)

Cizelge 2.2’ den de gériildugu gibi Cin %47.52 ile biber yetistiricilijinde
dunyada ilk sirayr alirken, bunu %6.77 ile Turkiye takip etmektedir. Ulkemizde,
Ege, Marmara, Giney ve Gineydogu Anadolu ile Karadeniz bdlgeleri biber
yetistirilen énemli bélgelerimizdir (Anonim 2002, Vural ve ark. 2000).

2.3. Biberin Botanik Ozellikleri

Biber bitkisi ba§lang|gta"tek gévdeli olarak biyumektedir. Bolinme
noktasinda bir veya daha fazla gigek tomurcugu gérilmekte, bir veya ikiden
fazla yaprak meydana geldikten sonra her bir dal tekrar béliinmekte ve her bir
bélinme noktasinda, yeni g¢igek tomurcugu meydana gelmektedir. Bu
tomurcuklar “ikinci derecede gigekler” olarak adlandirmakta ve biyime bu

sekilde devam etmektedir (Seniz 1992).



Baslangicta meyve eti rengi yesil veya beyazimsi saridir. Tam olgun bir
meyvede renk beyaz, sari, kirmizi, koyu kirmizi, mor veya morumsu siyahtir.
Genellikle Capsicum annum L.’ nin meyveleri tek tek meydana gelmekte ve bu
turtin gesitleri kirmizi, yesil, sari renkli olan tatl biberler ile aci ve tatl toz biber
tiretiminde kullamlan cesitleri kapsamaktadir (George 1985).

Biberde ¢ok sayida tohum mevcut olup, bunlar piirlizsiiz sari renktedir ve
plasentanin merkezine tutunmus durumdadir. Perikarp kismi ise pirizsiz,
parlak, genellikle koyu kirmizi-kahverengimsi veya kirmizi-turuncu arasi bir
renktedir (Govindarajan 1985).

Bitkinin meyve sekilleri oldukga farklidir. Bundan dolayr botanik
siniflandirmada biberler 5-10 gruba ayriimaktadir. Ancak genel olarak uzun tipli
ve yuvarlak tipli meyveler olarak iki gruba ayirmak mumkundir (Seniz 1992).

Meyvelerin et kalinhi§ da farkilik géstermektedir. Bazi tlrlerde meyve
etinin oldukga kalin oldugu gérilmektedir. Bunun yani sira biberler aci, az aci
ve tatli olarak da (¢ gruba ayriimaktadir (Seniz 1992).

2.4.Biberin Yetigtirme istekleri

Biber 1lik ve sicak iklim sebzesidir. Yetigtrmede en uygun sicaklik 20-30°C
arasidir. 35°C’' nin Gstindeki sicakliklarda bitki gelismesi ve blyumesi gok
yavaglamakta; 45°C’ nin (zerindeki sicakliklarda ise blyume tamamen
durmaktadir. Yiksek sicakliklar, ayni zamanda bitkiler Gzerinde olusan
meyvelerde acilagsmaya neden olmaktadir (Vural ve ark. 2000).

Biber sicaklik ile birlikte toprak nemini de sevmektedir. Bitkilerin iyi bir
gelisme gdstermesi diizenli sulamaya baglidir. Diger taraftan geregdinden fazla
sulamadan da kaginilmalidir. Toprak nemi % 60-70’ in altina dugtrilmemelidir
(Seniz 1992).

Biberlerin giin uzuniuguna karsi nétr olduklar, bununia birlikte, istk:
siddetinden kismen hoslandiklar gériilmektedir. Isik yogunlugunun dismesi
bitkilere bol vyaprakh bir gérinim kazandirmakta; bu durum gicek
tomurcuklarnin olusumunu durdurmakta ve meyve verimini azaltmaktadir. Buna
karsilik 15k siddetinin artmasi meyve olusumunu hizlandirmaktadir (Gunay
1981, Vural ve ark. 2000).



Biber, genelde toprak iste§i yonunden fazla segici degildir. Ancak iyi bir
gelisme ve verim igin oldukg¢a gegirgen, derin, su tutma 6zellidi iyi, besin ve
organik maddece zengin, bahge topradi denilen tinli topraklar tercih
edilmektedir. Tinli-kumlu, tinli-hafif killi topraklar Gzerinde iyi bir geligsim
gorilmektedir. Toprak pH’ s1 6.0-6.5 arasinda olmalidir (Seniz 1992).

2.5.Biberlerde Hasat ve Verim

Biberlerde hasat elle yapilimaktadir. likbahar baglarinda dikim yapilan
yerlerde, hasada mayis ayi iginde baglandidi halde, daha soguk yerlerde hasat
agustos ve eylul aylarinda yapiimaktadir. Bakim (6zellikle sulama) duzenli
yapilmissa, kaltar bitkileri arasinda en uzun hasat devresi biberlerde gértlmekte
ve 5-6 ay kadar devam edebilmektedir (Seniz 1992, Vural ve ark. 2000).

Hasat edilen biberler, normal kosullarda 1-3 hafta arasinda muhafaza
edilebilirler. Bu sirada ortam kosullarina bagl olarak %10 civarinda bir agirlik
kayb! olugabilmektedir. Biber meyvelerinin bu olumsuz durumunun énlenmesi
ve muhafaza siresinin uzatiimasi igin 1-2°C sicaklikta ve %80-90 nemde
tutulmalari gerekmektedir. Bu kosullarda, saklama siiresi 6-8 haftaya kadar
uzatilabilmektedir (Seniz 1992, Vural ve ark. 2000).

Biberlerde verim; g¢eside, yetistirme ve bakim kosullar ile vejetasyon
sliresine bagh olarak degismektedir. Biberler bitki bagina 10-60 adet arasinda
meyve vermekte ve ortalama olarak dekardan 2-5 ton arasinda drin
alinmaktadir (Vural ve ark. 2000).

2.6. Biberin Beslenme ve Saghk Uzerine Etkisi

Sebzeler, bitkilerin insan yiyecegi olarak kullanilan kisimlaridir. Yenebilen
otlar da sebzelere dahildir. Genellikle taze sebzeler, mineraller ve vitaminler
bakimindan olduk¢a zengindir (Baysal 1995).

Sebzeler arasinda biber, yliksek C vitamini icerine sahip olmasinin yani
sira, birgok gida igin 6nemli bir kalite kriteri olan karotenoid pigmentleri
acisindan da zengindir. Bu pigmentler hem gidalara karakteristik renklerini
vermekte, hem de A vitamini aktivitesi gostermektedirler. Saglik agisindan ise

karotenoidlerin belli kanser tiirlerine yakalanma riskini azalttigi, katarakt



gelisimini ve kardiyovaskiller hastaliklarin olusumunu engelledigi belirtiimektedir
(Block ve Langseth 1994, Otles ve At 1997, Baysal ve Ersus 1999, Uylaser
2000).

Sebze ve meyvelerin, kimi hastaliklara karsi gosterdidi onleyici/azaltici
etkileri (izerine yapilan ¢aligsmalar sonucunda, 6zellikle meyve-sebzeden zengin
diyetlerin yerhek borusu, akciger, mide vé kolon kanserlerine yakalanma riskini
azalthdi; bunun yani sira girtlak, gégiis, mesane kanserlerine ve katarakt
olusumuna karg! koruyucu etkisinin bulundugu saptanmistir. Bu nedenlerden

_dolayr Dinya Saglik Orgtiti (WHO) giinde 400 gram, Diinya Kanser Arastirma
Kurulugu ile Amerikan Kanser Aragtirma Enstitiisti ise giinde en az 5 porsiyon
meyve-sebze tiiketimini tavsiye etmektedirler (Jongen 2002).

Biberin kramp, diyare, soguk alginligi, ates ve spesifik mide
rahatsizliklarinda (Ulser gibi) tedavi edici etkilerinin oldugu, kimi durumlarda da
uyarici olarak kullanildigt belirtiimektedir. Bu etkiler genellikle aci biberlerde
bulunan ve acilia neden olan bilegiklerden kaynaklanmaktadir. Kadakal ve ark.
(2002), Govindarajan ve Satyanarayana (1991) ya atfen verdigi literatlr
bilgisinde, acilik bilegenlerini olugturan kapsaisinoidlerin, mutajen ve karsinojen
etkilerinin bulundugunu bildirmiglerdir.

2.7. Konserve Teknolojisi

Besinler, ¢esitli nedenlerden dolayi farkli yontemlerle islendikten sonra
tuketiciye sunulmaktadir. Bu nedenler s6yle 6zetlenebilir (Baysal 2002);

= Besinlerin saklanmasini ve taginmasini kolaylastirmak,

» Cesitli besinlerin bulunmayan mevsim ve yérelerde bulunmasin
saglamak,

» Besinlerin lezzet ve goriinistini hosa gider bir duruma getirmek,

» Besinlerin hazirlanmasinda, pisiriimesinde kolaylik saglamak ve g¢esidini
arttirmak,

= Besinlerin bilesiminde bulunabilecek zararlilan ve toksik veya sindirimi
glclestirici etmenleri ortadan kaldirmak,

» Besinleri karigimlar haline getirerek besleyici degerini yukseltmektir.



Belitilen bu amaglan saglamak igin gidalara uygulanan igleme

ybntemleri g6yle siralanabilir (Cemeroglu ve Acar 1986);

> Isi uygulamasi (konserve teknolojisi)
Dondurma
Kurutma
Asit uygulamasi
Koruyucu madde uygulamasi
Isinlama uygulamasi

Gaz atmosferi uygulamasi

VVVYYVYVYVYYV

EK filtrasyonu uygulamasi

Konserve terimi dar ve genis kapsamli olmak {izere iki farkli anlamda
kullaniimaktadir. Dar anlami; gidalarin, yalniz hermetik kapatiimis kaplarda
(teneke kutularda veya cam kavanozlarda) isi uygulamasiyla dayanikli hale
getirilme olgusunu, genis anlami ise; gidalarin dondurma, kurutma, koruyucu
madde uygulamasi v.b. gibi her cesit yontemle dayandinimalarn olgusunu
kapsamaktadir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Genel anlamda konserve Uretimi, elverigli nitelikteki hammaddenin bir
takim on islemlerden sonra teneke kutulara, cam kavanozlara veya amaca
uygun benzer kaplara doldurulmasi, kaplarin hermetik sekilde kapatilmasi ve
isil iglemlerle bozulma yapabilen mikroorganizmalarin inaktivasyonu gibi baglica
islemleri kapsamaktadir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Isil iglem derecesi ve siresi; gidanin c¢esidine ve igerdigi olasi
mikroorganizma tiirine gére degisim gdstermektedir. Ozellikle sebzeler ve et —
et UrUnleri dusuk asiditeye sahip olduklarindan, yiiksek asitli gidalara oranla
daha etkin bir 1sil isleme gereksinim géstermektedir. Cunk dﬁguk asitli ortamda
6zellikle bakteri sporlar daha buiylik bir direng kazanmakta ve inaktivasyonlan

guclesmektedir (Bennion 1980).
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2.8. Biber (Capsicum annum L.) Konservesi Uretimi

Birgok yabanci ililkede “Pimientos” ismiyle anilan, kalp seklinde, koyu
kirmizi, kalin etli, diizgtin ylzeyli tatli biberler konserveye islenmektedir (Cruess
1958, Luh ve Woodroof 1982). Bu amagla biberler bitki Uizerinde tam olarak
kizardiktan sonra hasat edilmelidir. Fabrikaya gelen biberler énce bir ayiklama
bandina alinip, yeterince koyu kirmizi olmayaniarla, kusurlu veya ezilmig-
bozulmus olanlar ayrilirlar. Genellikle ¢ap1 5 cm’ den buyuk olanlar, yaklagtk
4-5 cm arasinda olanlar ve 5 cm’ den kiglk olanlar seklinde yapilan
siniflandirmadan sonra, biberlerin kabuklari soyulur. Farkli uygulamalarin
ardindan etkin bir yilkama ve duslama ile kabuklar meyve etinden uzaklagtirilir.
Eger kabuk soymada alkali uygulanmigsa, etkin bir yikama sonunda
biberlerdeki kalinti alkaliyi notralize etmek igin bir defa da sitrik asit ¢ozeltisiyle
yikanabilir. Bir banda alinan biberlerin soyulmamig kisimlari, isgiler tarafindan
bigak yardimiyla soyulur. Daha sonra kabugu uzaklastiriimis biberlerin sapi ve
tohum yuvasi ya 6zel makinelerden yararlanilarak ya da iggiler tarafindan
bicakla oyulmak suretiyle gikarilir. Tekrar yikanarak igeride kalmig tohumlar
uzaklastirilir. Bu sekilde hazirlanan biberler, isgiler tarafindan diizgtin bir sekilde
kavanoz veya kutulara elle doldurulur. Kabuk soyma isleminde uygulanan isi
nedeniyle biberler yeterince yumusadigi igin kolaylikla yassi bir hale
gelebilmektedir (Cemerogiu ve ark. 2003).

Biber konservesi Uretiminde kullanilan kirmizi etli biberlerin pH degeri
5.0' in Uzerindedir ve bu nedenle konservelerinin sterilize edilmesi
gerekmektedir. Ancak sterilizasyonda meyve eti asin yumusayacagindan,
asitlendirilmek suretiyle pH derecesi 4.3-4.7° ye dusurtldikten sonra pastérize
edilebilir. Asitlendirmede, gidalarda kullaniimasina izin verilen yenilebilir bir
asitten yararlanilir. Bu amagla asetik, sitrik, malik, stiksinik veya fumarik asit
kullanilabilmektedir. Luh ve Woodroof (1982), Supran ve ark. (1966)' na atfen
verdikleri literatir bilgisinde; 6zellikle fumarik asidfn sitrik, malik ve slksinik
aside kiyasla asitlendirmede daha etkin sonug verdigini bildirmiglerdir.
Asitlendirme, ortamin pH derecesi hedeflenen dizeye gelecek sekilde
yapilmalidir.
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Kavanozlara doldurulan biberler, Gzerine dolgu sivisi ilave edildikten
sonra ekzost islemine tabi tutulmakta, 1sil iglem tercihen bir déner
pastérizatérde yaklasik 30 dakika siireyle yapilmaktadir (Cemeroglu ve ark.
2003).

TS 1145 konserve sebzeler standardina gére Capsicum annum L. gesidi
biberlerden (retilen konserveler igin hazirlama metotlart ve etiket bilgileri
Cizelge 2.3’ de verilmigtir (Anonim 1996a);

Cizelge 2.3. Konserve Biber Igin Hazirlama Metodu ve Etiket Bilgileri

Etiket Bilgileri Hazirlama Metodu

Butin halde biber Orijinal geklini koruyacak butin biberler

Dilimlenmig biber Ayni boyutta dlizgiin dogranmig biber
seritleri

Kip seklinde dogranmig biber Kip seklinde dogranmig biberler

Rastgele dogranmis biber pargalari | Yiizey alani 6 cm® den daha blylk,
farkl boyuttaki pargalar

*TS 1145. Konserve Sebzeler Standardi. 1. Baski. Turk Standartlan Enstittsu.
Necatibey Caddesi, 112, Bakanliklar-Ankara.

Kirmizi biberler disindaki biberlerde renk de belirtiimelidir (Anonim
1996a).

2.9. Kabuk Soyma Yontemleri

Kabuk soyma, birgok meyve ve sebzenin gerek duyulmayan veya
yenilemeyen kisimlarinin uzaklagtirilmasi islemi olup; son trtiniin goérintistnt
iyilestirmek amaciyla uygulanan bir basamaktir (Fellows 2000).

Sebzelerin kabuklari farkli ydntemlerle soyulabilmektedir. Bu ydntemler;
mekanik, kimyasal ve 1sil olmak {(izere 3 ana gruba ayriimaktadir. Mekanik
kabuk soyma y®nteminde bigaklar, asindirici ekipmanlar veya doner elekler
kullanilirken; kimyasal olarak kabuk soymada uriin yaklagik %0.5-3" luk
93°C’ deki kaynar kostik ¢dzeltisinde 0.5-3 dakika tutulmaktadir. Isil yéntemde
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ise kabuk buhar ya da kuru sicaklik (alev) kullanilarak uzaklastirimaktadir
(Anonim 2004).
Cemeroglu ve ark. (2003) ise kabuk soyma ydntemlerini su sekilde

siniflandirmiglardir;

% Elle kabuk soyma

% Alev ile kabuk soyma
» Kaynar su ile kabuk soyma
% NaOH ile kabuk soyma
 Buhar veya basingli buhar ile kabuk soyma
% Mekanik yolla kabuk soyma

Calismada uygulanan kabuk soyma yéntemlerine ait literatiir bilgileri
asagida verilmigtir. LiteratUrden farkh olarak denenen “firinlayarak kabuk soyma

yéntemi” ne ise materyal ve yontem kisminda deginilmistir.

a. Alev ile Kabuk Soyma: Kalin ve saglam kabuklu bazi sebzelerin

kabuklarinin soyulmasinda kullanilan bir metottur. Alevli kabuk soyucular,
yaklasik 60 cm gapinda, 6 m uzunlugunda, %10-15 meyilli konumda duran ve
15 devir/dakika déniis yapan bir alev silindirinden ibaret olup, biberler silindirin
stunden birer ikiser verimektedir. Tineli dénerek yaklagik 30 saniyede
asarken, 1000 °C civarinda alevle kargilagan biberlerin kabugu kémurlesmekte,
sonra kuvvetli bir sojuk su dusu altindan gegirilerek, yanmis kabuklar yikanip
uzaklagtinimaktadir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Ticari olarak biber konservesi tretimi yapan isletmelerde ise biberler,
tastyic bant Gzerindeki dik givilere batiriimakta ve bu sekilde yatay olarak
yerlestirimis dogal gaz alevinden gegirilmektedirlef. Biberlerin yerlestiriimesi ve
cikariimasi fazla isgilik istediginden, genellikle bu metot tohumlarindan
yararlanilacak biberlerin kabuklarinin soyulmasinda kullaniimaktadir. Bu
yontemle kabuk soyma sonunda, Uriin kaybi, hammaddeye bagl olarak
ortalama %9 dizeylerindedir (Luh ve Woodroof 1982, Cemeroglu ve ark. 2003).
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b. Kaynar Su ile (Haglayarak) Kabuk Soyma: Bu yéntemde, sicaklik yardimi

ile kabuklar soyulmaktadir. Biberler kaynar su igerisinde 35 dakika tutulduktan
sonra soduk suya daldiriimakta ve kabuklar yumusatildiktan sonra elle veya
makine ile uzaklagtiriimaktadir (Cemeroglu ve ark. 2003).

c. NaOH ile Kabuk Soyma: Bazi meyve ve sebzelerin kabuklarnnin

soyulmasinda kimyasal bilegiklerden yararlaniimaktadir. En yaygin olarak da
NaOH (alkali) kullaniimaktadir. Ciinki bircok meyve ve sebzenin muntazam
olmayan sekli veya ylzeyindeki gukurluklari nedeniyle kabuk tam olarak
soyulamamaktadir. Alkali sadece kabugu degil, materyalin zedelenmig, ezilmig
yerlerini de pargalayip uzaklastirdiindan, daha sonra bunlan temizlemek igin
gerekli el isciliji de azalmaktadir. Ayrica alkali ile kabuk soymada yiksek
kapasite ile galismak mumkindtr. Bu amagla gerekli alet ekipmanlar basit ve
ucuzdur. Buna karsin ¢ok fazla suya gereksinim bulunmasi ve énemli bir gevre
kirliligine neden olmasi gibi olumsuzluklar vardir. Buna ek olarak eger dikkatli
uygulanmazsa, doku zedelenebilmekte ve soyma kaybi orani
yikselebilmektedir (Cemeroglu ve ark. 2003).

NaOH, kabuk altindaki epidermis hicrelerine etki ederek pektini
eritmektedir. Fakat paransim hticreleri NaOH'’ den zarar gérmez. Eder sebzeler
konsantre alkali ile uzun slire muamele edilirse, sebze eti bundan etkilenmekte
ve ylizeyde plriizler meydana gelmektedir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Islem sonrasinda kalinti  alkalinin  uzaklastinimasi ve renk
esmerlesmelerinin dnlenmesi amaciyla biberler, ayni derigimdeki sitrik asitten
gegiriimektedir. Daha sonra kabuk ve kalinti asidin uzaklastirimasi amactyla
basingl su altinda yikama iglemi uygulanmaktadir. Bu yéntemde Griin kaybi
kullanilan hammaddeye bagli olarak ortalama %17 dolaylarindadir (Fellowé
2000).



3. MATERYAL ve YONTEM

31 Materyal

Calisma kapsaminda, Bursa piyasasindan temin edilen ve halk arasinda
parlakhigindan dolay1 “yaglik biber” olarak adlandinlan, koyu kirmizi renkli,
dizgun vyizeyli, etli ve tath “Capsicum” cinsi biberler hammadde olarak
kullaniimigtir. 4 farkli kabuk soyma yontemini uygulamak Gzere biberler 4
partiye bélunmis ve bekletimeden iglenmiglerdir. Sekil 3.1 de konserve
trretiminde kullanilan biberler gérilmektedir.

g2l

Sekil 3.1. Konserve Uretiminde Kullanilan Biberler

Salamura olarak; sirke, aygicek yagdi, sarimsak ve tuzdan olusan bir
karigim kullanilmistir. Belirlenen regeteye uygun olarak, kullanilan sirkenin
asitligi % 4’ e dustrilmustar.

Ambalaj materyali olarak 370 mL’ lik uzun cam kavanozlar kullaniimigtir.
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3.2. Yontem
3.2.1. Biber Konservesi Uretim Yéntemi

Biber konservesi (retimi asagida verilen akis diyagramina goére
gergeklestiriimistir.
Yikama
N2
Ayiklama
N
(Sap ve Tohum Ayirma)
N
Kabuk Soyma

A Y e

Firinlayarak Haslayarak Kostikle Kozleyerek
("F) (*H) (K) (A)
N2
Yikama
N
Kavanozlara Dolum
N2
Dolgu Sivisi ilavesi
N

Pastorizasyon
95 °C’de 35 Dakika 95 °C’'de 45 Dakika

Sekil 3.2. Biber Konservesi Uretim Yéntemi

*Sap ve tohum ayirma iglemi uygulanmistir.
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Biberler 6ncelikli olarak hava galkalamali yikama makinesinde yikanmis,
daha sonra dretime uygun yapida olmayanlar (ezik, ¢tirimus, pargalanmis ve
acik kirmizi renkli olanlar) ayiklanmistir. Kabuk soyma asamasinda firinlama,
haglama, kostikle muamele etme ve kézleme (alevle kabuk soyma) olmak tizere
dort farkh yontem uygulanmistir. Bu uygulamalardan firinlama ve haglama
islemlerinin uygulanacagi biberlerin saplart ve tohum yuvalan uretimi
kolaylagtirdigi igin kabuk soyma islemine gegiimeden o6nce bigakla
uzaklastinlimistir.

Firnlanarak kabugu soyulacak biberler, tepsiye dizildikten sonra,
o6nceden 180°C’ ye isitiimisg olan firina yerlestiriimis ve 35 dakika sonunda
cikarilarak sogutulmustur.

Hagslayarak kabuk soyma yénteminde ise biberler, delikli sepet iginde
95°C’ deki kaynar suya daldiriimis ve 35 dakika haslanmistir.

%2 konsantrasyondaki kostikle kabugu soyulan biberler, siire sonunda
digerlerinden farkli olarak kostik kalintisinin kalmamasi amaciyla 3-4 kez soguk
suyla yikandiktan sonra, yine ayni konsantrasyondaki sitrik asit ¢ozeltisiyle
muamele edilmistir. Tam bir arinmanin saglanabilmesi amaciyla biberler 3-4 kez
de asit gozeltisinin uzaklagsmasi igin yikanmistir.

Alevde kabuk soyma yénteminde; yikanan ve ayiklanan biberler 1zgara
Uzerine dizilmis ve Ustten alev beki (piirimiiz) yardimiyla her tarafi esit olacak
sekilde kozlenmistir. Kézleme pratik olarak alev altinda biberin hemen her yani
siyahlagincaya dek devam ettiriimistir. Kézlenen biberler énce basingh su
altinda yikanmis, sonra tezgah (izerine alinarak kalan iri kabuklar el ve bigak
yardimiyla uzaklastiriimistir.

Dért uygulamada da etkili bir yikama ve takiben kalan kabuklarin elle
uzaklagtinlmasindan sonra, biberler, uglari yukar gelecek sekilde kavanozlara
doldurulmustur. Her bir kavanoz igin siizme agirhgi yaklasik 270 g olarak
ayarlanmig, 6 g sarimsak aromatize edici olarak kullaniimigtir. Bir sonraki
asamada, dolgu sivisi olarak hazirlanan kaynama sicakhigindaki salamura
kavanozlara doldurulmustur. Kapama islemine gegmeden, ekzost iglemini

gergeklestirmek amaciyla; sicak salamura ilavesinin yani sira; bir kagik



yardimiyla yanlardan bastirmak suretiyle gaz habbecikleri uzaklagtinimis ve
eksilen salamura yine sicak olarak tepe bosluguna kadar tamamlanmustir.
Cizelge 3.1' de biber konservesi tretiminde 1 kavanoz igin kullanilan

dolgu sivisi bilesimi goriilmektedir.

Cizelge 3.1. Biber Konservesi Uretiminde Kullanilan Dolgu Sivisi Bilegimi

Sirke 48 mL
Aycicek Yagi 12 mL

Tuz 6g

Kavanoz kapaklari sikica kapatildiktan sonra, konserveler pastorizator
sepetine alinmis ve 1sil islem gergeklestiriimistir. Pastorizasyon asamasinda 4
farkli kabuk soyma yontemine, 2 farkh pastérizasyon normu uygulanmistir.
Sicakliklar ayni tutulmus; streler 35 dakika ve 45 dakika olarak belirlenmistir.
Isil iglemi tamamlanan konserveler kademeli olarak oda sicakligina
sogutulmustur.

Uretim &ncesi uygulanan 6n deneme parametreleri ve tretim esnasinda
uygulanan esas deneme parametreleri Cizelge 3.2 ve Cizelge 3.3’ de

gOsterilmistir.

Gizelge 3.2. On Deneme Parametreleri

Firinlama: 35 dakika (180°C’ de)
Haslama: 30 dakika (kaynar suda)

Kostik: %2’ lik kaynar NaOH ¢ézeltisine 60 saniye daldirma

Koézleme: 4.5 dakika (alev altinda)




Cizelge 3.3. Esas Deneme Parametreleri

Firinlama: 35 dakika (180°C’ de)

Haglama: 35 dakika (kaynar suda)

Kostik: %2’ lik kaynar NaOH ¢ozeltisine 2.5 dakika daldirma
Kézleme: 4.5 dakika (alev altinda)

Cizelge 3.2 ve GCizelge 3.3 incelendiginde; haglama ve kostik
uygulamalarina yénelik 6n deneme parametreleri ile esas deneme parametreleri
arasinda sure farkhiliklan gérilmektedir. Bu durum laboratuvar sartlan ile Gretim
sartlannin farkh olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Sekil 3.3' de konserve haline getirilmis biberler gérilmektedir.

Sekil 3.3. Konserve Haline Getirilmis Biberler



19

3.2.2. Analiz Yontemleri

3.2.2.1. Sebze Eni ve Boyu

Konserveye islenecek biberlerin en ve boylarinin &lgimi kumpasla
yapilmistir. Bunun igin tesadifi olarak 10 adet biber belirlenmistir. En
olgimiinde ug, orta ve st kisimdan olmak tizere 3 yerden 6lgiim alinmis ve
bunlarin ortalamasi alinarak sonug saptanmistir. Boy élgiminde ise en ugtan
sapa kadar olan mesafe élgulmustir. Sonuglarin ortalama degerleri “cm” olarak

verilmistir.

3.2.2.2. Kilogramdaki Biber Sayisi

Kilogramdaki biber sayisinin belirlenmesi amaciyla 500 g biberin kag
adet oldugu saptanmis ve gikan rakam 2 ile ¢arpiimigtir.

3.2.2.3. Kabuk Orani

Tesadifi olarak alinan ve baslangic agirhig belirlenen 5 adet biber,
kaynayan suda 30-35 dakika haslanmis, stire sonunda g¢ikarilan biberlerin
kabuklari  kurulandiktan sonra soyulmustur. Biberin {zerinde kabuk
kalmamasina dikkat edilmis ve kabugun iyice etten ayriimasina 6zen
gosterilmistir. Elde edilen kabuklar darasi sifirlanan petri kabi Gzerine konmus

ve tartiimigtir. Sonug¢ % olarak bulunmustur.

Kabuk orani (%) = Biberin kabuk adirlidi x 100
Biberin baslangic agirlig

3.2.2.4. Tohum Orani

Tohum oraninin belilenmesi amaciyla 5 adet biber segilmistir. Sap kismi
uzaklastinidiktan sonra gekirdek evi etrafindaki tohumlar 6zenle temizlenmis ve
tartilmistir. Bulunan sonug, 5 adet biberin baslangic agirigina bolinerek
adetteki tohum orani % olarak bulunmustur.

Tohum orani (%) = Biberin tohum agirlidi x 100
Biberin baslangi¢ agirhigi
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3.2.2.5. Briit Agirlik

Bir konservenin brat agirhgi dogrudan dogruya, kap agirhgr dahil tum
agirhgidir. Bu nedenle konserveler terazi zerinde tartilmis ve direkt brit
agiriklari saptanmigtir (Cemeroglu 1992).

3.2.2.6. Vakum

Uretilen konservelerde 1sil iglemin yeterliligini/yetersizligini gosteren
vakum, vakummetre ile 6lguimustir. Olgimde vakummetrenin kavanoz
kapaginin ortasina yakin bir alana denk gelmesine, konservenin oda
sicakhiginda bulunmasina ve hava kagiginin olmamasina dikkat edilmistir.
Sonug “mmHg” cinsinden saptanmistir (Dokuzlu 2000).

3.2.2.7. Tepe Boslugu

Tepe boslugu kabin doldurulma oraninin saptanmasinda yararlanilan bir
veridir. Bu amagla kavanozun agiz kenarinin sttinden, kapta bulunan gidanin
yuzeyi arasindaki dik mesafe 1' i merkezden, 4’ birbirinden 90° sapan 4 ayn
noktadan élgiilmiis ve ortalama deger hesaplanmistir. Olgiim 6ncesi biberlerin
tamamiyla salamura iginde bulunmasina dikkat edilmistir (Cemeroglu 1992).

3.2.2.8. Siizme Agirhg:

Konservelerde stizme agirliginin belirlenmesi igin 2.8 x 2.8 mm gézenek
¢apina sahip elekler kullaniimistir. Tum kavanoz icerigi elek tzerine
dokuldikten sonra salamuranin tam olarak ayriimasi amaciyla yaklasik 10
dakika beklenmis ve o6nceden darasi belirlenen elek, biberlerle birlikte

tartilmistir. Sonug “gram” olarak belirlenmistir (Cemeroglu 1992).

3.2.2.9. Net Agirhk

Suzme agirhgi icin bosaltiimis kavanoz, iyice temizlenip kurulandiktan
sonra tartilmistir. Kavanoz darasi, brut agirliktan cikarilinca net agirlik
bulunmustur. Sonug “gram” olarak belirlenmistir (Cemeroglu 1992).
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3.2.2.10. Doldurma Orani

Kavanozun 0 mm net tepe bosluguna kadar aldigi 20 °C ‘deki damitik su
miktarina “ silme su kapasitesi “ denmektedir.

Onceden darasi alinan kavanoz, tepe bosluguna kadar 20 °C ‘deki saf su
ile doldurularak tartilmisgtir. iki deger arasindaki fark “tepe bosluguna kadar su
kapasitesi” ni vermektedir (Dokuzlu 2000).

Bu iki verinin birbirine oranlanmasi sonucu doldurma orani “%" olarak

bulunmustur.

Doldurma Orani (%) - Tepe Bosluguna Kadar Su Kapasitesi x 100
Silme Su Kapasitesi

3.2.2.11. Siizme Agirhik/ Net Agirlik

Konservelerin standardizasyonu amacina yonelik olarak saptanan stizme
agirlik/ net agirlik orani, yukanda belirtilen degerlerin birbirine oranlanmasi

sonucu bulunmustur (Cemeroglu 1992).

Stizme Agirhgin Net Agirliga Orani (%) = Stuzme Adirlik  x 100
; ; Net Agirlik

3.2.2.12. Toplam Kurumadde Tayini

Porselen krozeler sabit agiriga gelene kadar 105°C’ lik etlvde
bekletiimis, daha sonra iglerine ortalama 2 g 6érnek iyice yayilarak tartiimistir.
Agirlik 105 °C’ de sabitleninceye kadar kurutma surdirtlmustir. Tartimlar arasi
farka dayanarak toplam kurumadde hesaplanmistir (Kilig ve ark. 1991).

3.2.2.13. Suda Goziiniir Kurumadde (Briks) Tayini

Homojenize edilmis ornekten pamuk Gzerine bir miktar konmus, iki
parmak arasinda sikilmak suretiyle suyu gikariimis ve abbe refraktometresinin

skalasindaki deger okunmustur (Uylaser ve Basoglu 2000).
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3.2.2.14. Protein Tayini

Hammadde olarak kullanilan biberler ve konserve edilmis biberler,
blendirda iyice pargalanip homojenize edildikten sonra yakma tiipl igerisine
0.1 mg duyarlikta 1 g tartilmis ve tzerine yas yakmay! saglamak amaciyla 10
mL derisik H2SO4 pipetlenmistir. 250 °C’ de yaklasik 1 saatlik 6n yakma iglemi
uygulanarak koépurme-tagma riski 6nlenmistir. Sicaklik 400-450°C’ ye
cikarildiktan sonra, érnek agik sari renge dek yakilmistir (Islem yaklasik 5 saat
stirmustir). Oda sicakhigina kadar sogutulan 6rnek Uzerine, ani asit-alkali
reaksiyonu sonucu isinmayi énlemek iizere, yakma tipi kenarlari da yikanarak
yaklasik 40 mL damitik su ilave edilmigtir. Damitma Unitesine yerlestirilen tip
tzerine 75 mL %40’ ik NaOH ilave edilerek, buharli damitma iglemi yapilmigtir.
Diger yandan igerisine 50 mL %2’ lik borik asit ¢ozeltisi ve 4-5 damla metil
kirmizisi-bromkresol yesili indikatéri konmus 250 mL’ lik erlenmayer damitma
cihazina yerlestirilmigtir. Damitma, tip icinde olusan amonyak tamamen
buharlagip tnitenin sogutucusunda yogunlasarak borik asit iginde tutulana dek
surdarilmiis ve bu iglem pratik olarak erlen igerigi 150 mL oluncaya kadar
devam etmistir (yaklasik 10-12 dk). Son olarak damitik 0,1 N HCl ile ilk rengine
dek titre edilmistir (Pomeranz ve Meloan 1982).

Benzer iglemler érnek olmadan, kullanilan kimyasallarla yapilarak sahit
deneme gergeklestirilmistir.

Azot (9/100g) - (Esas Sarfivat- Sahit Sarfiyat) x Normalite x 0.014 x 100
Ornek Miktari

Protein (g/100g) - Azot Miktari x 6.25

3.2.2.15. indirgen Seker Tayini

Hammaddede ve konserve biberlerde indirgen seker tayini Luff-Schoorl
metoduna goére yapilmistir. Bunun igin 10 g homojenize edilmig 6rnek
250 mL’ lik 6l balonuna alinmig, tzerine 50 mL damitik su ilave edildikten
sonra, durultma amaciyla 5mL Carrez | ve 5 mL Carrez Il eklenerek hacme

tamamlanmis ve 10 dakika sonra filtre edilmistir. 25 mL Luff ¢ozeltisi konmusg
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250 mL’ lik erlenmayere, elde edilen filtrattan 25 mL eklenerek, geri sogutucuya
baglanmisgtir. Erlen igerigi kaynamaya basladiktan sonra 10 dakika tutulmus,
siire sonunda olusan buharin ugmasini 6nleyecek sekilde stten bir beher
kapatilarak ¢esme altinda sogutulmustur. Sogutma isleminin ardindan
erlenmayer igine 10 mL %20'lik KI, 25 mL %25'lik H,SO4 ve 2 mL %1'lik nigasta
cozeltileri eklendikten sonra 0.1 N Na-tiyosiilfatla krem beyazi renge dek titre
edilmistir. Ayni islemler 6rnek yerine 25 mL saf su ile tekrarlanarak sahit
deneme yapilmistir. Sonug ilgili tablo yardimiyla hesaplanmistir (Uylager ve
Basoglu 2000).

3.2.2.16. Toplam Seker Tayini

indirgen seker tayini igin Carrez g¢ézeltileriyle durultulan filtrattan, 10 mL
alinarak 250 mL’ lik él¢li balonuna konmus ve saf suyla hacme tamamlanmistir.
Balon igeriginden 50 mL 6rnek, 100 mL’ lik 6lgli balonuna pipetlenmistir.
Uzerine inversiyonu saglamak iizere 5 mL derigsik HCI ilave edilerek, su
banyosunda balon i¢ sicakhgi 67-70°C olacak sekilde zaman zaman kangtirmak
suretiyle 5 dakika bekletilmistir. Stire sonunda hizla sogutulan balon igerigi 2-3
damla fenoffitaleyn esliginde %30’ luk KOH ile nétrlenmis ve ikinci kez
sogutularak hacme tamamlanmistir. Erlenmayer igine nétrlenmis 6rnekten 25
mL alinmig, 25 mL Luff ¢ozeltisi ile 10 dakika kaynatilip sogutulduktan sonra
tzerine 10 mL %20'lik KI, 25 mL %25'lik H,SO; ve 2 mL %71lik nisasta
cozeltileri eklenerek, 0.1N Na-tiyosiilfatla beyaz renge dek titre edilmistir. Sonug
ilgili tablo yardimiyla hesaplanmistir (Uylaser ve Basoglu 2000).

3.2.2.17. Toplam Asit Tayini

10 g homojenize edilmis 6rnek 100 mL’ lik balona konup saf suyla hacme
tamamlanmistir. Balon igerigi erlenmayere suziildiikten sonra, alinan 10 mL
filtrat tizerine 2-3 damla fenolfitaleyn indikatérii eklenerek 0.1 N NaOH ile agik
pembe renge dek titre edilmistir. Analiz hammaddede, salamurada ve konserve
biberde gergeklestiriimistir. Sonuglar ortama hakim asit olan asetik asit
cinsinden “g/100g” olarak hesaplanmistir (Kilig ve ark. 1991).
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Toplam Asit (g/100g) = Sarfiyat x Normalite x Faktér x 0.06 _x 100
Ornek miktar:

3.2.2.18. Tuz Tayini

Toplam asit tayini igin &nceden hazirlanmig olan filtrattan, erlene 10 mL
alinmig, tzerine 1mL KoCrO, indikatérii eklenerek, 0.1N AgNO; ile kirmizi-
kahve renge dek titre edilmistir. Analiz hammaddede, salamurada ve konserve
biberde gergeklestirilmigtir. Sonuglar “g/100g” olarak hesaplanmistir (Ozgumus
1999).

Tuz (9/100g) = (V.- V) x Normalite x Faktor x 0.0585  x 100
Ornek miktari

Sahit: 10 mL saf su+1 mL KoCrO,, 0.1 N AgNOsiile titre edilir.
V. : Esas denemede harcanan 0.1 N AgNO; hacmi
Vs : Sahit denemede harcanan 0.1 N AgNO; hacmi

3.2.2.19. Yag Tayini

Homojenize edilen taze ve konserve biberlerden, kaba filtre kagidi
tizerine hassas terazide 10 g tartiimig, filtre kagidi kartus icine konmus, elde ve
kapta kalabilecek yagin silindigi bir parga pamuk kartus Gzerini kapatacak
sekilde yerlestirilmistir. Kartus, yag balonu Uzerindeki ekstraktére yerlestirilmig
ve ekstraktore istten 1.5 sifon yapacak sekilde (yaklagik 150 mL) hegzan ilave
edilmistir. Altta bulunan isitici ¢alistirilarak, érnekteki yagin tamamen hegzana
gecmesi saglanmistir. 6 saat siiren ekstraksiyon igleminin sonunda, balondaki
hegzanin fazlasi uzaklastinlmis ve énceden darasi belirlenen balon, sabit
agirhga gelene dek etﬁvde bekletilmi§ ve tartimlan alinmigtir (Uylager ve
Basoglu 2000).

Yag (9/100g) = (Son tartim- Balon darasi) x 100
Ornek miktar
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3.2.2.20. Askorbik Asit Tayini

Hammaddede, konserve biberlerde ve salamurada askorbik asit tayini
spektrofotometrik yonteme gére yapilmistir. Bunun igin homojenize edilmis 10 g
6rnek / 10 mL salamura {izerine 70 mL %0,4’ luk okzalik asit gbzeltisi ilave
edilerek, kangtinlmig ve filtre edilmigtir. Dért adet tup igerisine sirasiyla 10 mL
su, 1 mL okzalik asit +9 mL 2-6 diklorofenolindofenol boya gozeltisi, 1 mL filtrat
+ 9 mL saf su, 1 mL filtrat + 9 mL 2-6 diklorofenolindofenol boya ¢bzeltisi
konarak absorbans degerleri 520 nm’ de okunmustur. Oncelikli olarak birinci
tupe kars! ikinci tipln absorbans degeri saptanmis (L¢), daha sonra Uglincl
tupe karsi dordiincil tupiin absorbans degeri okunarak kaydedilmigtir (L2).
Sonug “mg/100g” cinsinden hesaplanmigtir (Regnel 1976).

Askorbik asit ( mg/100g) = (L1-L2) x K
(K sabiti 177.1 olarak saptanmigtir).

3.2.2.21. Karoten Tayini

Hammadde olarak kullanilan biberler ve konserve edilmis biberler ile
konserve salamurasinda bulunan karotenoid renk maddeleri, metanol-petrol
eter ile 6rneklerden ekstrakte edilerek, spektrofotometrik olarak tayin edilmistir.

Bu amagla porselen havanda homojenize edilen 1 g biber (1 mL
salamura) behere alindiktan sonra, tizerine 40-50 mL metanol + petrol eter
karigimi (1+1) ilave edilmistir. Beher igerigi, renk maddeleri karigima gegctikten
sonra cam yunQ Gzerinden ayirma hunisine filtre edilmis ve renksiz oluncaya
kadar ekstraksiyona devam edilmistir. Ornekteki tim renk maddeleri alindiktan
sonra, ayirma hunisi igine 25 mL saf su ilave edilerek, petrol eter fazinin
ayriimas! saglanmig ve alttaki sulu tabaka huninin  muslugundan
uzaklastinlmistir. Geride kalan petrol eter tabakasi %90° hk metanolle
yikanmigtir. Saf suyla 2-5 kez ylkama vyapilarak bu sefer de metanolun
uzaklastirilmasi saglanmistir. Son olarak ayirma hunisi iginde kalan petrol eter
fazs 25 ml’' lik olgh balonuna alinmig ve yine petrol eterle ¢izgisine
tamamlanmigtir. Elde edilen fazin absorbansi, 1 cm kalinhigindaki kuvetlerde

450 nm’ de petrol etere karsi spektrofotometrede okunmustur. Saptanan
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absorbans degerinden standart edri yardimiyla toplam karoten miktan
“mg/100g” olarak bulunmustur (Kili¢ ve ark. 1991).

Karoten (mg/100g) = 0.42 x Absorbans de@eri x 100
: Ornek miktan

3.2.2.22, Pektin Tayini

50 g homojenize edilmig biber/konserve biber tizerine 400 mL saf su
eklenmig ve 1 saat kaynatilmigtir. Sogutularak 500 mL’ ye tamamianan karigim
Whatman No: 4 filtre kagidindan stztilmustar. 100 mL filtrat Gzerine 100 ml. saf
su ve 10 mL 1N NaOH eklendikten sonra 1 gece bekletilmistir. Elde edilen
karigim tzerine 50 mL 1N asetik asit katilmig, 5 dakika sonra 25 mL 1N CaCl,
yavagca karistirilan ¢ozeltiye ilave edilmis ve 1 saat bekletilmigtir. Iglemler
oncesi Whatman No:i41 filtre kadidi kurutulmus, sogutulup, tartilmistir.
Hazirlanan gézelti kaynayana kadar isitiimis ve sicak olarak bu filtre kagidindan
stzUlmastur. Filtre kagidi klor kalmayincaya dek yikanmistir (AgNOs ile kontrol
edilmistir). 105°C’ de 3 saat kurutulduktan sonra sogutulmusg ve tartimistir.
Ornegin pektin miktari formil yardimiyla Ca-pektat cinsinden hesaplanmigtir
(Kilig ve ark. 1991).

Pektin ( Ca-pektat olarak)= ( Son Tartim- Filtre Kagidinin Darasi) x 10

3.2,2.23. Kil Tayini

Kuru maddeden kile gegis yapilarak gergeklestirilen kil tayininde, sabit
agirhga gelen krozeler, kul finnina alinarak sicakliyin yavag yavas artmasi
saglanmigtir. Analiz kurutulan &rneklerde vyapildigi igin herhangi bir
képtirme/tagma gergeklesmemis ve 550°C ‘de beyaz renk elde edilene dek
yakma iglemi sUrdﬁrulmU§tGr (yaklasik 8 saat). Tartim farklarina gére kal miktari
“g/100g" olarak hesaplanmigtir (Kili¢ ve ark. 1991).

3.2.2.24, Duyusal Analiz

Biber konservelerinin duyusal analizinde bir goklu kiyaslama testi érnegi
olan “siralama testi” uygulanmigtir (Anonim 1988, Altug 1993). Bu test daha gok
urn gelistirmede kullanildigindan tercih edilmigtir. Panelistlerden konserve
drneklerini; géruniis, renk, koku, tat ve sertlik ozelliklerine gbre en gok
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bedenilenden, en az bedenilene dogdru siralandirmalan istenmigtir. Analiz
sonuglan 8 iglemle (8 drnek), 8 tekrara (8 panelist) karsilik verilen ist degerlere
(20-52) gore %5 dnem diizeyinde degerlendiriimigtir. 20-52 degerleri arasinda
puan alan érnekler %95 olasilikla farkhlik gostermeyip; 20’ nin altinda puan alan
drnekler %95 olasilikla tercih edilmisg; 52’ nin (izerinde puan alan drnekler ise
%95 olasilikla red edilmigtir. Sekil 3.4 de siralama testinde kullanilan

degerlendirme formu érnegi gériiimektedir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Farklt kabuk soyma ydntemleriyle tretilen ve oda sicakliinda depolanan
konserveler 6 ay sonunda fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlere tabi tutuimus;
aralarindaki farkliliklar ortaya konmusgtur.

Hammaddeye ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar Cizelge 4.1 ve

Cizelge 4.2’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Biberlere Ait Fiziksel Analiz Sonuglar

ANALIZLER ORTALAMA
SONUGLAR
EN (cm) 3.47
BOY (cm) 12.59
KILOGRAMDAKI BIBER SAYISi (adet/ kg) 18
KABUK ORANI (%) 3.00
TOHUM ORANI (%) 5.08

Cizelge 4.1’ de gorildigu sekilde biberlerin eni (gapt) ortalama 3.47 cm,
boyu 12.59 cm olarak saptanmistir. Bulunan sonuglar c¢eside gére blyuk
degiskenlik gostermekle birlikte; Vural ve ark.” nin (2000) konik biberler igin
saptadi§i degerlerle (2-4 cm ¢ap, 10-20 cm boy) uyum géstermektedir.

Kilogramdaki dane sayisi, hammaddenin fiziksel ozelliklerine goére bir
cesit 6zelligi olarak degigsmekle birlikte, materyal olarak kullanilan biberlerde bu
deger 18 adet/kg olarak saptanmistir.

Biberlerde kabuk orani %3.00, tohum orani %5.08 olarak bulunmustur.
Kadakal ve ark.” nin (2002), Marag, sis ve cin biberlerinin tohum oranlarina ait
dederleri de igeren galismalarinin sonuglari ile kiyaslandiginda (sirasiyla %42,
%53, %39), saptanan tohum oraninin oldukga duglk oldugu sdylenebilir. Bu
durum gesit farkliigindan ve arastiricilarin gekirdek evi agirhigint da tohum
agirhgina dahil etmis olmalarindan kaynaklanabilir.
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Cizelge 4.2. Biberlere Ait Kimyasal Analiz Sonuglari

ANALIZLER SONUCLAR
TOPLAM KURU MADDE (g/100g) 9.50
SUDA GOZUNUR KURUMADDE (g/100g) 8.87
PROTEIN (g/100g) 1.21
INDIRGEN SEKER (g/ 100g) 5.27
TOPLAM SEKER (g/100g) 6.46
TOPLAM ASIT (g/100g) 0.66
TUZ (g/100g) 0.03
YAG (g/100g) 0.89
ASKORBIK ASIT (mg/100g) 92.20
KAROTEN (mg/100g) 89.81
PEKTIN (g/100g) 1.08
KUL (g/100g) 150

Sentlirk ve Glven' in (1992) yurittikleri bir calismada, suda ¢6zUndr
kurumadde kirmiz tatli biberde 8.8 g/100g olarak saptanmigtir.
Baysal (1995), genellikle taze sebzelerin

bildirmigtir.

Cizelge 4.3' de cesitli arastiricilar tarafindan saptanan biber bilegimi
verilmistir (Duckworth 1966, Luh ve Woodroof 1982, Kilig ve ark. 1997, Anonim

2002a)

%1-2 protein igerdigini
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Cizelge 4.2' de géruldugu gibi toplam kurumadde, biberde 9.50 g/100g
olarak belirlenmistir. Hammaddedeki kurumadde miktari, Duckworth (1966)
(7-30 g/100g), Luh ve Woodroof (1982) (10 g/100g) ile Kili¢ ve ark.’ nin (1997)
(7 g/100g) belirttigi ve Anonim’ de (2002a) verilen (7.80 g/100g) sonuglardan
biraz yuksek bulunmustur. Farkhiik, biberin yetistigi toprak, iklim kosullari,
kullanilan giibre vb. birgok faktérden kaynaklanmis olabilir. |

Suda ¢6zuntr kurumadde (briks), hammaddede 8.87 g/100g olarak
saptanmigtir. Sonug, Sentirk ve Gluven’ in (1992) buldugu degerle
(8.8 g/100g) uyum icindedir.

Protein miktari hammaddede 1.21 g/100g olarak saptanmigtir. Sonug,
Duckworth’ un (1966) (1.2-2.0 g/100g), Luh ve Woodroof un (1982) (1.20
g/100g) ve Baysal' in (1995) (%1-2) belirledigi degerler arasinda bulunurken;
Anonim’ e (2002a) (0.99 g/100g) ve Kili¢ ve ark.’ na (1997) (0,8 g/100g) gbre
biraz yiksek bulunmustur.

Biberdeki indirgen seker miktari 5.27 g/100g olarak saptanmigtir. Toplam
sekerin ise 6.46 g/100g oldugu, bunun %81.58' ini indirgen sekerlerin
olusturdugu belirlenmigtir. Hammaddedeki toplam seker Duckworth’ un (1966)
saptadigi degerler (1.7-13.9 g/100g) arasinda iken; Anonim’ e (2002a) (4.20
g/100g), Kilig ve ark.” na (1997) (5.0 g/100g) ve Luh ve Woodroof a (1982)
(5.60 g/100g) gore biraz yiksek bulunmustur.

Biberde toplam asit 0.66 g/100g olarak saptanmistir. Hammaddede
saptanan toplam asit miktan Duckworth’ un (1966) buldugu degerden
(1.7 g/100g) daha distktar. Bu durumun gesit 6zellijine yetistirme kosullarina
ve hasat olgunluguna bagh olabilecegi diistinlimektedir.

Biberin bilegiminde 0.03 g/100g tuz bulundudu saptanmigtir. Miktar
oldukga dusik olup yine g¢eside ve toprak Ozelliklerine gore farkhiik
gosterebilmektedir.

Yad miktari hammaddede 0.8,9 g/100g olarak saptanmistir. Bulunan
sonug Duckworth’ un (1966) (0.1-0.7 g/100g) ve Kilig ve ark. nin (1997)
(0.6 g/100g) saptadigi degerlerle, Anonim’ de (2002a) (0.3 g/100g) belirtilen
deferin biraz Uzerinde iken; Luh ve Woodroof un (1982) (0.90 g/100g)
belirledigi sonugla uyum igindedir.
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Antioksidatif ve biyolojik aktivitesiyle 6nemli bir vitamin olan askorbik asit
biberde 92.20 mg/100g olarak saptanmigtir. Sonug, Duckworth’ un (1966)
buldugu degerler (73-342 mg/100g) arasinda olup; Anonim’ in (2002a) (190
mg/100g), Kili¢ ve ark.” nin (1997) (200 mg/100g) ve Luh ve Woodroof un
(1982) (165 mg/100g) belirttiji degerlere gore dusik bulunmustur.

Renk maddesi olarak kirmizi biberlerdeki baskin karotenoid likopendir.
Ayrica capsanthin, capsorubin, a ve B-karoten de bulunmaktadir (Duckworth
1966, Gogus 1989, Kadakal ve ark. 2002). Hammaddedeki karotenoid miktari
89.81 mg/100g olarak saptanmistir.

Konserve dretiminde kaliteli bir @rln igin, siki ve saglam yapil,
dolayistyla ytksek pektin igerigine sahip biber segimi énem kazanmaktadir.
Caligmada, hammadde olarak kullanilan biberlerin pektin miktari 1.08 g/100g
olarak bulunmustur.

Kdl miktari hammaddede 1.5 g/100g olarak saptanmistir. Sonug,
Duckworth’ un (1966) buldugu degerler (0.3-0.7 g/100g) ile Anonim’ de (2002a)
verilen degerlerden (0.47 g/100g) daha yiiksektir. Bu durumun yine biber ¢esidi
ve yetistirme farkliigindan kaynaklandidi diistiniimektedir.

Dort farkh ydntemle kabuklan soyulan biberlerden ({retilen biber
konservelerinde 6 ay sonunda yapilan fiziksel analiz sonuglan Gizelge 4.4’ de
gorilmektedir.



(%) MDY
2299 | 619 1801 £9'9L £8'69 Zv'89 8L L. LP'SL L3N MITIDY INZAS
G906 | 90°L6 ¥8'96 6226 £5°96 £'96 00'96 61 76 (%) INVHO VINRNGTOQ
8pove | €9966 | L¥99e | ¥P'8SE | €8VSE | SYP9E | C8'ESE | CZL'8YE (B) MITHIDV 1IN
Zveze | €L1lZ | 9965 | L9viT | 8G€eT | GE6¥C | 96'€SC | 1529 (B) IDITNIDV INZNS
€Ll Shl €8 g9l 66 9/ 86 14 (ww) n9nI1S089 3d3L
14" 002 022 08} 002 00€ 00¢ 002 (BHww) WNYVA
¥2'S9S | S0'GJS | 20985 | BLLLS | L¥VELS LL'E8S | ¥P2LG | 81995 (B) YiIa19v Lnyg
gy VM a4 vd av Vv gH VH UITZITVNY T3sHizZ|d
IM31LISTD IAUISNON

11e[dnuog zijeuy |8syizi4 1Y Sulis|aAIasuo)j Jaqig ¥y objaziH




35

Cizelge 4.4 de biber konservelerinin fiziksel analiz sonuglari
gorilmektedir. Brut agdirliklar yaklasik dederlerde olup; 565.24-585.02 g
arasinda degismistir. Sonuglar dolum miktarlarina ve kavanoz daralarina bagli
olarak farkhliklar gdstermistir.

Vakum miktarlarn 140-300 mmHg arasinda, tepe boslugu miktarlan ise
76-173 mm arasinda degismis ve iki 6lcim arasinda negatif bir korrelasyon
gérulmastir. Cunkd tepe boslugunun artmasiyla, burada biriken gazlarin
uzaklagtiriimasi guglesmis ve vakum dusmustir. Kostikle muamele edilen
biberlerden uretilen konservenin (KB) en diusik vakum ve en yiksek tepe
bosluguna; kézlenen biberlerden (retilen konservenin (AA) ise en ylksek
vakum ve en dusik tepe bosluguna sahip oldugu gérulmektedir. Tepe boglugu
ve vakumun doldurma oranina bagh olarak degisim gésterdigi disunulmektedir.

Stizme agirhklar 229.42-274.67 g arasinda, net agirliklar ise 346.48-
366.41 g arasinda saptanmistir. Konserveler igin 6nemli bir kriter olan
slizme/net agdirlik oranlarn ise %65.83-76.63 arasinda bulunmustur. Biber
ebatlarinin ve kavanoz daralarinin farkli olmasi sonucunda, bahsi gegen
degerler farkliik gostermistir. Stizme/net agirlik oraninin sebze konservelerinde
en az %60 olmasi gerekti§i ve saptanan sonuglarin bu degerin Uzerinde
bulundugu gérilmektedir (Cemeroglu 1992). Buradan konservenin yeteri kadar
kati kisim igerdigi sonucu gikarilabilir.

Doldurma oranian %90.65-96.84 arasinda bulunmustur. Bu oranin
konserve standartlarina gére az %90 6Imasu gerektigi dusunilurse, bulunan
degerlerin uygun oldugu sdylenebilir (Kramer ve Twigg 1983).

Cizelge 4.5, 4.6, 4.7 ve 4.8’ de farkh yontemlerle kabuklar soyulan
biberlerden uretilen konservelere ait kimyasal analiz sonuglari gériiimektedir.



Cizelge 4.5. Kozlenerek Kabugu Soyulan Biberlerden Uretilen Biber

Konservelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuglari

PASTORIZASYON SURELERI
35 DAK. 45 DAK.
ANALIZLER SALAMURA [KATI KISIM |SALAMURA |[KATI KISIM
TOPLAM KURU MADDE
(g/100g) - 10.08 - 10.27
SUDA ¢OZUNUR
KURUMADDE (g/100g) - 9.50 - 10.00
PROTEIN (g/100g) - 1.15 - 1.06
INDIRGEN SEKER (g/ 100g) - 3.60 - 3.92
TOPLAM SEKER (g/100g) - 3.74 - 4.08
TOPLAM ASIT (g/100g) 0.88 0.86 0.88 0.86
TUZ (g/100g) 2.41 2.43 2.41 2.43
YAG (g/100g) - 1.26 - 1.28
ASKORBIK ASIT (mg/100g) 35.41 36.91 34.90 36.27
KAROTEN (mg/100g) 1.59 48.67 2.47 45.12
PEKTIN (g/100g) - 1.03 - 0.96
KUL (g/100g) - 3.03 - 2.49




Gizelge 4.6. Haslanarak Kabugu Soyulan Biberlerden Uretilen Biber
Konservelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuglari

PASTORIiZASYON SURELERI
35 DAK. 45 DAK.
ANALIZLER SALAMURA [KATI KISIM [SALAMURA [KATI KISIM

TOPLAM KURU MADDE

(g/100g) - 9.50 - 9.07
SUDA COZUNUR

KURUMADDE (g/100g) - 9.00 - 9.00
PROTEIN (g/100g) - 1.14 - 1.13
INDIRGEN SEKER (g/ 100g) - 3.02 - 2.93
TOPLAM SEKER (g/100g) - 3.14 - 3.06
TOPLAM ASIT (g/100g) 0.73 0.69 0.73 0.69
TUZ (g/100g) 2.33 2.39 2.33 2.39
YAG (g/100g) - 1.35 - 1.42
ASKORBIK ASIT (mg/100g) 42,72 46.27 42.62 46.19
KAROTEN (mg/100g) 2.91 55.60 4.84 54.51
PEKTIN (g/100g) - 1.00 - 0.90
KUL (g/100g) ; 2.12 ; 1.86




Gizelge 4.7. Kostik Muamelesiyle Kabugu Soyulan Biberlerden Uretilen Biber

Konservelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuglar

PASTORIZASYON SURELERI
35 DAK. 45 DAK.
ANALIZLER SALAMURA [KATI KISIM {SALAMURA [KATI KISIM
TOPLAM KURU MADDE
(g/100g) - 11.40 - 11.98
SUDA COZUNUR
KURUMADDE (g/100g) - 9.00 - 9.00
PROTEIN (g/100g) - 1.08 - 1.02
INDIRGEN SEKER (g/ 100g) - 3.27 - 3.13
TOPLAM SEKER (g/100g) - 3.32 - 3.19
TOPLAM ASIT (g/100g) 0.35 0.35 0.33 0.33
TUZ (g/100g) 2.48 2.51 2.48 2.51
YAG (g/100g) - 1.21 - 1.24
ASKORBIK ASIT (mg/100g) 37.96 38.63 36.77 38.41
KAROTEN (mg/100g) 1.89 29.67 2.92 26.59
PEKTIN (g/100g) - 0.90 - 0.86
KUL (g/100g) - 2.39 - 1.92




Cizelge 4.8. Finnlanarak Kabugu Soyulan Biberlerden Uretilen Biber

Konservelerine Ait Kimyasal Analiz Sonuglari

PASTORIZASYON SURELERI
35 DAK. 45 DAK.
ANALIZLER SALAMURA [KATI KISIM [SALAMURA |KATI KISIM

TOPLAM KURU MADDE

(g/100g) - 12.13 - 12.36
SUDA COZUNUR

KURUMADDE (g/100g) - 10.00 - 11.00
PROTEIN (g/100g) - 1.16 - 1.14
INDIRGEN SEKER (g/ 100g) - 4.89 - 4.92
TOPLAM SEKER (g/100g) - 5.00 - 5.05
TOPLAM ASIT (g/100g) 0.82 0.78 0.82 0.78
TUZ (g/100g) 2.45 2.46 2.45 2.46
YAG (g/100g) - 1.12 - 1.16
ASKORBIK ASIT (mg/100g) 41.43 41.86 40.95 41.31
KAROTEN (mg/100g) 2.11 52.00 413 50.84
PEKTIN (g/100g) - 1.01 - 0.93
KUL (g/100g) - 3.34 - 3.08
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Yapilan bir arastirmaya gére, konserve edilmig kirmizi tatli biberin
bilegimi Cizelge 4.9’ de verilmistir (Anonim 2002a). Ancak yapilan aragtirmada,
konserveye islenen biberlerin hangi metoda gore Uretildigi hakkinda bilgi

verilmemistir.

Cizelge 4.9. Biber Konservesinin Bilég:imi (Anonim 2002a)

Bilegen ' Miktar
Su (g/100 g) 91.25
Toplam seker (g/100 g) 3.90
Kul (g/100 g) 3.75
Yag (g/100 g) 0.30
Protein (g/100 g) 0.80
Askorbik asit (mg/100g) 46.50

Kimyasal analiz sonuglarinin degerlendiriimesinde hammadde ile
konserveye ait sonuglar ve arastirma sonuglar kiyaslama yapilabilmesi
amaciyla bir arada tartigiimigtir.

Cizelge 4.5, 4.6, 4.7 ve 4.8 de goruldugh gibi toplam kurumadde
sonuglarinin, hammadde degeriyle (9.50 g/100g) karsilastiriidijinda, prosesler
sonunda artis gosterdigi gortilmektedir. Bu artis 35 dakika pastérize edilen (A
grubu) konservelerin biberlerinde %27.68, 45 dakika pastorize edilen (B grubu)
konservelerin biberlerinde ise %30.11 oranindadir.

Salamura igerigindeki bilesenlerin, biberle madde aligverigsi yapmasi
sonucu kurumadde dogal olarak yiikselmistir. Toplam kurumadde miktar, A
grubu konservelerin biberlerinde 9.50-12.13 g¢/100g arasinda, B grubu
konservelerin biberlerinde ise 9.07-12.36 g/100g arasinda saptanmistir.
Firinlanarak kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberleri en
yliksek kurumadde oranina sahip olup (12.13 g/100g), bunu sirayla kostikle
muamele edilen (11.40 g/100g), koézlenen (10.08 g/100g) ve hasglanan
(9.50 g/100g) biberler takip etmistir. B grubunda da benzer siralama s6z konusu
olup, toplam kuru madde miktarlan sirasiyla 12.36 g/100g, 11.98 g/100g, 10.27
g/100g ve 9.07 g/100g olarak saptanmistir. Kurumaddenin normalde finnlanan
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biberlerden sonra en yiiksek kdzlenen biberlerde bulunmasi beklenmisgtir. Ancak
kostik uygulamasi ile kabugu soyulan biberler igin her iki grupta da bu degerin
yiksek oldugu gézlenmistir. Bu durum; kostikle kabuk soymada bazi bélgelerde
kabugun iyi soyulamamas! sonrasi biberler tizerinde kalmig olmasinin bir
sonucu olmus olabilir.

Suda ¢oziinir kurumadde sonuglari A grubu 6rneklerde 9.00-10.00
g/100g arasinda, B grubu érneklerde 9.0-11.00 g/100g arasinda saptanmistir.
45 dakikalik uygulamada gérilen artiglar, salamuradaki maddelerin sl iglem
sliresinin uzunluguna bagh olarak yaplya daha fazla niifuz etmesinden
kaynaklanabilir.

Uygulamalar arasinda, suda ¢o6ziinir kurumadde ozellikle firinlanan
biberlerde dijerlerine gére daha yiiksek bulunmustur. Salamuraya eklenen tuz
bu artigta 6nemli rol oynamistir. Suda ¢éziinen maddelerin baglangigta haglama
suyuna ve kostik ¢ozeltisine gegmeleri sonucu, bu iki uygulamanin briks
degerleri diger iki uygulamadan disik bulunmusgtur.

Protein miktari hammaddede 1.21 g/100g iken, konservelerden A
grubundakilerde 1.08 -1.16 g/100g, B grubundakilerde ise 1.02 -1.14 g/100g
araliinda degismigti. Bu durum 1sil iglemin, protein miktarint A grubu
biberlerde %10.74, B grubu biberlerde ise %15.70 oraninda dugtrdagini
gostermektedir. Buradan yola ¢ikilarak; Desrosier ve Desrosier in (1982)
belirttigi gibi uzun sireli 1sil iglemin protein degredasyonunu bir miktar arttirdig
dogrulanmaktadir. Konservedeki protein miktari Anonim’ e (2002a) (0.80
g/100g) kiyasla biraz yiiksek ¢ikmistir. Bu durum konserve igslemede uygulanan
1sil iglem parametreleriyle, proses farkliiindan ve hammaddenin protein
miktarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

A grubu konservelerde protein miktarlarn sirasiyla; firinlanarak kabugu
soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde 1.16 g/100g, alevle
(kozlenerek) kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde
1.15 g/100g, haglama ile kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin
biberlerinde 1.14 g/100g, kostik ¢dzeltisiyle kabugu soyulan biberlerden elde
edilen konservenin biberlerinde 1.08 g/100g olarak bulunmustur.
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B grubu konservelerde de benzer siralamanin s6z konusu oldugu, ancak
haslama ve kézleme islemlerindeki kaybin kligiik farkhliklarla yer degistirdigi
goérilmektedir. Firinlanarak kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin
biberlerinin 1.14 g/100g, alevle (kdzlenerek) kabugu soyulan biberlerden eide
edilen konservenin biberlerinin 1.06 g/100g, haglama ile kabugu soyulan’
biberlerden elde edilen konservenin biberlerinin 1.13 g/100g, kostik ¢ozeltisiyle
kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinin 1.02 g/100g
protein igerdigi goriiimektedir.

Uygulanan proses basamaklarina bagl olarak, biberdeki mevcut toplam
sekerin inversiyona ugramasi sonucunda, indirgen seker miktarlan degisim
géstermis olup, A grubu konservelerde 3.02-4.89 ¢/100g, B grubu
konservelerde 2.93-4.92 g/100g araliinda bulunmustur. Sonuglara gore,
islemler sonunda A grubu konservelerin indirgen seker igerijinde %42.69, B
grubu konservelerde ise %44.40 oraninda azalma meydana geldigi séylenebilir.

A grubu konservelerde indirgen seker miktarlar sirastyla; firinlanarak
kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde 4.89 g/100g,
alevle (kozlenerek) kabudu soyulan biberlerden elde edilen konservenin
biberlerinde 3.60 g/100g, kostik ¢ozeltisiyle kabugu soyulan biberlerden elde
edilen konservenin biberlerinde 3.27 g/100g, haslama ile kabugu soyulan
biberlerden elde edilen konservenin  biberlerinde 3.02 g/100g olarak
bulunmustur. B grubu konservelerde ise indirgen seker miktarlar sirasiyla
4.92 g/100g, 3.92 g/100g, 3.13 g/100g ve 2.93 g/100g olarak saptanmistir.
Ozellikle haglama ve kostik uygulamasi ile suda g¢bziinen kurumadde ve
dolayisiyla seker icerigi bir azalma g&stermigtir.

Isinin etkisiyle toplam sekerde meydana gelen degisimler, indirgen geker
miktarlarina dogrudan yansimigtir. A grubunda toplam sekerin, finn uygulamasi
sonucu elde edilen konservede %97.80' inin, kdzlenen biberlerden elde edilen
konservede %96.26' sinin, kostik uygulamasi sonucu elde edilen konservede
%98.49" unun ve haslanan biberlerden elde edilen konservede %96.18' inin
indirgen oldugu saptanmigtir. B grubunda ise bu oranlar ayni sirayla %97.43,
%96.08, %98.12 ve %95.75' tir.
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Konservelerin toplam seker igerikleri, A grubu konservelerde 3.14-5.0
g/100g, B grubu konservelerde ise 3.06-5.05 g/100g arasinda bulunmustur.
Dolayisiyla iglemler sonunda 1. grupta %51.39, 2. grupta ise %52.63 oraninda
kayip meydana gelmistir. Konservedeki toplam seker miktari Anonim’ de
(2002a) saptanan degerle (3.90 g/100g) uyum igindedir.

A grubu konservelerde toplam seker miktarlar sirasiyla; firinlanarak
kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde 5.0 g/100g,
alevle (kbzlenerek) kabugu soyulan biberlerden elde edilen konservenin
biberlerinde 3.74 g/100g, kostik ¢ézeltisiyle kabugu soyulan biberlerden elde
edilen konservenin biberlerinde 3.32 g/100g, haslama ile kabugu soyulan
biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde 3.14 g/100g olarak
bulunmustur. Benzer siralama B grubu konserveler icin de gegerli olup,
sonuglar 5.05 g/100g, 4.08 g/100g, 3.19 g/100g, 3.06 g/100g seklindedir.

Desroiser ve Desroiser (1982), karbonhidratlardaki kayiplarn, ylksek
sicaklikta degrade olmalarindan veya karamelizasyon reaksiyonlarindan da
kaynaklanabilecegini bildirmiglerdir.

35 dakikalik haglama stiresince biberlerdeki sekerlerin biiylk bir kismi
haglama suyuna gegmis; benzer sekilde 2.5 dakika boyunca kaynar kostik
¢ozeltisi yapiya etki ederek sekeri bilyilk oranda biinyeden ayirmistir. Firinlama
ve kozleme islemlerinde, biberlerdeki sekerler farkh bir ortama
gecemediklerinden yapidaki miktarlarini daha ytksek oranda korumuglardir.
Koézleme esnasinda plrimizden ¢ikan alev direkt biber tzerine etki etmis,
olusan karamelizasyon veya degradasyon sonucu seker miktari, firinlamaya
gore daha fazla azalma géstermistir.

Biber konservesi' Uretiminde kullanilan kirmizi etli biberlerin pH degeri
5.0' in Gzerindedir ve bu nedenle konservelerinin sferilize edilmesi
gerekmektedir. Ancak sterilizasyonda meyve eti asin yumusayacagindan,
asitlendiriimek suretiyle pH derecesi 4.3-4.7* ye dustrildukten sonra pastérize
edilebilir. Asitlendirmede, gidalarda kullaniimasina izin verilen yenilebilir bir
asitten yararlaniimaktadir. Bu amagla asetik asit kullaniimigtir. Aksi takdirde
pH’ nin yiksek (4.5° un Gzerinde) olmasina bagl olarak mikroorganizmalarin



1Istya kars! direnci artacak, artan isil islem sicakligi/stresi kargisinda UrGndn
yapisi tamamen bozulacaktir.

Biberde toplam asit 0.66 g/100g iken, salamuray! biiyiik oranda olugturan
sirke (asetik asit) ile son ariintin asitligi A grubu ve B grubu konservelerin kati
kisminda, kostiklenerek elde edilen konserve harig, ortalama %17.43 oraninda
artmigtir.

Konservelerde hem salamuradaki, hem de kati kisimdaki toplam asit
degerleri belirlenmigtir. A grubu konservelerin toplam asitlik degerleri kati
kisimda 0.35-0.86 g/100g, salamurada 0.35-0.88 g/100g arasinda bulunmustur.
Analizler, konservelerin dengeye ulagmasinin ardindan yapildidi igin, kati kisim
ve salamura asitlik degerleri beklendigi sekilde birbirine oldukga yakin
bulunmustur. Isil iglem stiresi asitlik {izerine etki etmemis ve B grubu érneklerde
de ayni asitlik degerleri saptanmigtir.

En yuksek asitlik dederi kézlenen biberlerden elde edilen konservelerde
bulunurken; bunu sirasiyla firinlanarak, haglanarak ve kostiklenerek kabugu
soyulan biberlerden elde edilen konserveler takip etmigtir. Haslama ve kostik
gozeltisiyle muamele iglemleri esnasinda, organik asitlerin bir kisminin sivi faza
ve ardindan yikama suyuna ge¢mesi nedeniyle, bu yéntemle elde edilen
konservelerdeki asitlik degerleri, diger yontemlere goére daha diglk
bulunmustur. Kostikle kabuklar soyulan biberlerden elde edilen konservelerdeki
asitlik degerleri ayni zamanda nétralizasyona bagli olarak daha da disus
gostermistir.

Biber bilesiminde 0.03 g¢/100g miktarinda bulunan tuz, salamura
bilegsimine katilan tuzla arttiriimistir.

A grubu konservelerde tuz miktarlari, kostikle kabugu soyulan érneklerde
en yiksek, haslanérak kabugu soyulan biberlerden iretilen konservelerde en
distk bulunmus ve kati kisimda 2.39-2.51 g/100g, salamurada 2.33-2.48
g/100g arasinda saptanmigtir. Ayni rakamlar B grubu konserveler igin de
gecerlidir.

Toplam asitte oldugu gibi tuz miktarlan da 1sil islem suresine bagh olarak
degisim gostermemis ve denge noktasina ulasan konservelerde kati ve sivi

‘fazdaki miktar benzer bulunmustur.
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Konserve edilmis biberlerdeki yad miktarlan A  grubunda
1.12-1.35 g/100g, B grubunda 1.16-1.42 g/100g arasinda degigmistir. Yag
miktari haglanan biberlerde en yilksek diizeyde saptanirken; bunu kézlenen,
kostiklenen ve firinlanan biberler izlemigtir. Miktarlar, pastorizasyon siiresinin
uzamasi ile birlikte ufak artiglar géstermistir. Bu durumu, salamuradaki yagin
biberlere daha iyi gegmesine baglamak mimkunddr.

Askorbik asit gidalarda bulunan, antioksidatif ve biyolojik aktivitesiyle
énem tasglyan bir vitamindir. Konservede gergeklestirilen analizde hem
salamuradaki, hem kati kisimdaki askorbik asit degerleri incelenmigtir.
Prosesler sonunda A grubu konservelerin kati kismindaki askorbik asit
miktarlan ortalama %59.97, B grubundakilerinki ise %60.66 oraninda azalma
gostermistir. Bu azalma, bilesenin bir miktarinin &zellikle haslama ve kostik
uygulamasinda sivi faza gegisi olmak Uizere, uygulanan isi, kabuk soymada ve
saplar ayirmada kullanilan metal bigak, hava oksijeni, belli bir sicaklia gelene
kadar aktivitesini strdiiren enzimler (6zellikle oksidaz enzimi) gibi pek gok
faktore baglanabilir. Baysal (1995) gibi, Demirci (2002) de konserve meyve ve
sebzelerde askorbik asidin kayba ugrayacagini, hatta bu kaybin gerek:
oksidasyon yoluyla ve gerekse haglama suyuna gegmek suretiyle %10-50
arasinda degisebildigini bildirmistir. Konservede saptanan askorbik asit miktari
Anonim’ de (2002a) bulunan sonugla (46.50 mg/100g) uyum igindedir.
Farklihgin biber c¢esidinden ve prosesteki degisikliklerden kaynaklandigi
dislntlmektedir.

Askorbik asit miktarlan A grubu konservelerde; kati kisimda
36.91-46.27 mg/100g, salamurada 35.41-42.72 mg/100g araliginda, B grubu
konservelerde; kati kisimda 36.27-46.19 mg/100g, salamurada
34.90-42.62 mg/100g aralifinda bulunmustur. Buradan hareketle askorbik
asidin her iki faza yayildigi, kati kisimdaki miktarin salamuraya gore daha fazla
oldugu sdéylenebilir. B grubu konservelerde isil iglem slresinin daha uzun
olmasina baghi olarak, A grubuna kiyasla degerlerde bir miktar dusme

gozlenmistir.
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Haslama ile kabuklan soyulan biberlerden uretilen konservelerde, isiya
maruz kalma suresinin fazla olmasina karsin, oksijenle temasin kesilmesinden
dolayi askorbik asit orani fazla bir dislls géstermemis, ancak kézlenen
biberlerden iiretilen konservelerde hem yiiksek isiya hem hava oksijenine direkt
maruz kalmadan dolay: s6z konusu bilesen fazlasiyla yikima ugramigtir. Kostik
uygulamasinda ise oksijenle temasin kesilmesine ragmen yikimin daha fazla
gerceklestidi, firinlanarak kabugu soyulan biberlerin daha fazla askorbik asit
icerdigi gorulmektedir.

Karoten tayini sonucunda hem renk maddesi, hem A vitamini én maddesi
olarak énem tasiyan karotenoidlerin toplam miktari saptanmigtir. Analiz hem
salamurada, hem de kati kisimda yapilmigtir. Hammaddedeki karotenoid
miktari 89.81 mg/100g olup, bu degerin prosesler sonunda elde edilen
konservelerden A grubundakilerin kati kisminda %66.96, B grubundakilerin kati
kisminda ise %70.39 oraninda azalma gésterdigi saptanmigtir. Karotenoidler
meyve ve sebze islemede uygulanan iglemlere oldukga dayanikli olmalarina
karsin; doymamis bilegikler olduklarindan ve konjuge ¢ift- baglar kolayca
oksidasyona ugradigindan bazi driinlerde dayanim gosterememektedirler.

A grubu konservelerde karoten miktarlan; katt  kisimda
29.67-55.60 mg/100g, salamurada 1.59-2.91 mg/100g aralijinda bulunmustur.
Buradan renk maddelerinin ortalama %3.24 oraninda salamuraya gectigi
sonucuna variimaktadir. Ancak gegen miktar, strenin de etkisiyle B grubu
konservelerde %5.39’ a kadar gikmistir.

Haslama ile su iginde kalan biberler disiik oranda da olsa oksidasyona
ugramislardir. Ayni mantikla kézlenen biberlerdeki kaybin en g¢ok olmasi
beklenirken; kostikle muamele edilen. biberlerin karoten miktarlarinin oldukca
dustaga ve salamuradaki 'miktarlnln kézlemeye gére daha fazla oldugu
gorllmektedir. Bu durum alkali ortamin, karotenin stabilitesine olumsuz etki
ettigini gostermektedir.

Benzer durum B grubundaki konserveler igin de gegerlidir. Ancak burada
kat! kisimdaki karoten miktarlari A grubundaki konservelere gére biraz azalma
gosterirken; salamuradaki miktarlar artis géstermistir. Bu durumun 1sil iglem
siresinin  uzuniuguna bagli olarak yapidaki renk maddelerinin doku
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gevsemesinden dolayl daha fazla salamuraya gegmesinden kaynaklandigi
dustntlmektedir.

Calismada hammadde olarak kullanilan biberlerin pektin miktari
1.08 g/100g bulunmus, prosesler sonunda A grubu konservelerin biberlerinde
%16.67, B grubu konservelerin biberlerinde ise %20.37 oraninda azalmalar
saptanmigtir.

A grubu konservelerde en yitksek pektin miktari kézlenerek kabugu
soyulan biberlerden elde edilen konservelerde; en disik pektin miktari ise
kostikle kabudu soyulan biberlerden elde edilen konservelerde olmak lzere
0.90-1.03 g/100g arahiginda bulunmustur. Kézlenen, haglanan ve firnlanan
biberlerdeki pektin oranlan birbirine oldukga yakinken, kostikle muamele edilen
biberlerdeki deger biraz disiik bulunmustur. Bu durum sicak alkali gdzeltisinin,
biberlerde epidermis tabakasinin altindaki hicrelere etki etmesi ve bu
hicrelerdeki pektini pargalamasina baglanmaktadir.

B grubu konservelerde pektin miktarlari gok az bir degigimle daha dusik
bulunmus, bu durum isil iglem stresinin 10 dakika daha uzun olmasina bagl
olarak, sicakli§in yapiya daha fazla etki etmesi sonucunda pektinin daha fazla
yikimina baglanmigtir. Pektin miktari agisindan A grubu konservelerdeki
siralama ile benzerlik goérilmekte olup, sonuglar 0.86-0.96 g/100g arasinda
saptanmugtir.

Organik bilesenlerin 550°C’ deki kil firninda yakimasi sonucu geride
kalan kil miktari hammaddede 1.5 g/100g olarak saptanirken, A grubu
konservelerin biberlerinde 2.12-3.34 g/100g, B grubu konservelerin biberlerinde
1.86-3.08 g/100g araliklarina bulunmustur. Sonuglara bakilarak kil miktarinin
her iki grupta da artis gésterdigi séylenebilir.

A grubu konservelerdeki kil miktarlart sirasiyla; firinlanarak kabugu
soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde 3.34 g/100g, alevle
(kdzlenerek) kabudu soyulan biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde
3.03 g/100g, kostik cozeltisiyle kabudu soyulan biberlerden elde edilen
konservenin  biberlerinde 2.39 g/100g, haslanarak ile kabudu soyulan
biberlerden elde edilen konservenin biberlerinde 2.12 ¢/100g  olarak
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bulunmustur. Benzer siralama B grubu konserveler igin de gecerli olup,
sonuglar 3.08 g/100g, 2.49 g/100g, 1.92 g/100g ve 1.86 g/100g seklindedir.
Konservedeki kil miktarlari Anonim’ de (2002a) saptanan kil miktarina
(3.75 g/100g) oldukga yakin bulunmustur
Duyusal agidan “siralama testi” ne goére degerlendirilen biber
konservelere ait analiz sonuglarn Cizelge 4.10, 4.11, 4.12, 413 ve 4.14 de
gortiimektedir.

Cizelge 4.10. Biber Konservelerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari (Gériinis)

Tekrar GORUNUS

Sayisi AA | AB | HA | HB | KA | KB | FA | FB
1 7 8 6 4 2 1 3 5
2 5 8 7 4 1 2 3 6
3 7 2 6 8 1 3 4 5
4 3 1 6 4 8 7 5 2
5 2 1 8 5 3 6 4 7
6 5 6 7 1 2 8 3 4
7 6 7 5 4 2 3 1 8
8 1 6 4 7 2 8 3 5

Toplam | 36 39 49 37 21 38 26 42

Cizelge 4.10° da goruldugu gibi érneklerin siralama toplamlart,
istatistiksel olarak 8 iglemle, 8 tekrara karsilik verilen Ust degerler arasinda
(20-52) oldugu igin, uygulamalar arasinda gériiniis bakimindan istatistiksel bir
farklilik olmadidi sonucuna varilmistir.
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Cizelge 4.11. Biber Konservelerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari (Renk)

Tekrar RENK

Sayisi AA AB HA HB KA KB FA FB
1 4 1 7 6 5 8 3 2
2 7 5 3 2 1 4 | 6 )
3 7 1 5 3 4 8 6 2
4 2 1 6 5 7 8 3 4
5 6 4 5 2 7 8 1 3
6 6 1 5 4 7 8 2 3
7 4 8 6 2 1 5 3 7
8 5 3 8 4 6 7 1 2

Toplam 41 24 45 28 38 56 25 31

Cizelge 4.11' deki renk kriterine ait analiz sonuglar incelendiginde;
kostikle kabudu soyulan biberlerden elde edilen ve 45 dakika pastérize edilen
konservenin (KB) siralama toplaminin Ust dederlerin zerinde (56) oldugu ve
%95 olasilikla red edildigi gériimektedir.

Cizelge 4.12. Biber Konservelerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar (Koku)

Tekrar KOKU

Sayist | AA | AB | HA | HB | KA | KB | FA | FB
1 2 1 7 8 6 5 2 3
2 2 1 6 8 2 7 3 5
3 5 2 3 7 8 5 | 1 2
3 2 7 6 5 7 4 3 8
5 7 2 4 7 g 5 3 6
6 5 1 8 5 7 4 3 6
7 2 1 7 5 8 3 6 4
8 6 3 2 7 8 4 5 1

Toplam | 22 | 12 | 40 | 54 | 56 | 38 | 28 | 37
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Cizelge 4.12' deki sonuglara gore, koku bakimindan %95 olasilikla en
cok tercih edilen 6rnek, kdzlenerek kabugu soyulan biberlerden Uretilen ve 45
dakika pastérize edilen konserve (AB) olurken; haglanarak kabugu soyulan
biberlerden tretilip 45 dakika pastérize edilen (HB) ve kostikle kabudu soyulan
biberlerden Gretilip 35 dakika pasttrize edilen (KA) konservelerin siralama
toplamlart sinirin tizerinde oldugundan %95 olasilikia red edilmigtir.

GCizelge 4.13. Biber Konservelerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar (Tat)

Tekrar TAT

SayislI AA AB HA HB KA KB FA FB
1 2 1 3 6 8 7 4 5
2 2 1 | 7 8 4 5 3 6
3 3 1 6 7 5 8 2 4
4 1 2 5 8 3 4 6 7
5 2 1 4 8 7 5 3 6
6 1 3 5 6 7 8 2 4
7 1 2 6 8 3 7 4 5
8 6 2 8 7 5 4 3 1

Toplam 18 13 44 58 42 48 27 38

Tat yéniinden degerlendirilen 6érnekler arasinda Cizelge 4.13’ den de
goruldugi gibi, kézlenerek wretilen her iki konservenin %95 olasilikla tercih
edildigi; haslanarak kabugu soyulan biberlerden uretilen ve 45 dakika pastérize
edilen konservenin (HB) ise %95 olastlikla red edildigi gérﬁlmektedir.
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Cizelge 4.14. Biber Konservelerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari (Sertlik)

Tekrar SERTLIK

Sayisi AA | AB | HA | HB | KA | KB | FA | FB
1 5 3 6 7 2 1 8 4
2 4 3 8 7 2 1 6 5
3 3 2 5 4 1 7 6 8
4 2 4 7 5 1 3 6 8
5 3 5 6 7 2 1 4 8
6 4 6 8 5 1 2 7 3
7 3 8 4 6 2 1 7 5
8 3 8 6 4 1 2 5 7

Toplam | 27 | 39 | 50 | 45 12 18 | 49 | 48

Cizelge 4.14’' de goéruldtgu gibi konservelerde sertlik kriteri yoniyle
yapilan siralama testi sonucunda, 6zellikle kostik muamelesiyle kabugu soyulan
biberlerden uretilen konservelerin %95 olasilikla tercih edildikleri, digerleri

arasinda ise 6nemli bir farkliligin olmadidi saptanmistir.



5. SONUC

Biber konservelerinde yapilan fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz
sonuglan degerlendirildiginde; doldurma orani, sizme/net agiriik orani ve tepe
bosludu, standartta belirtilen dederlere uygun olan konservelerde, besleyici
6gelerden protein ve seker miktarlarinin, finnlanarak kabugu soyulan
biberlerden uretilen érneklerde yiiksek bulundudu; hem beslenme, hem saglik
agisindan 6nem taslyan karoten, askorbik asit ve yad miktarlarnnin ise
haglanarak kabudu soyulan biberlerden elde edilen 6rneklerde en az kayba
ugradigt saptanmistir. Yapinin korunmast anlaminda dugtnilduginde ise,
kozlenerek kabugu soyulan biberlerden Uretilen konservelerin pektin miktarinin
az bir farklilikla digerlerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

8 panelist tarafindan gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda; gériints
bakimindan 6rnekler arasinda istatistiksel olarak farkhilik bulunmamig, karoten
miktarinin bluylk oranda kayba ugradi§i belirlenen kostik uygulamasinin 45
dakika sireyle pastorize edilen 6rnegi (KB), renk agisindan en az tercih edilen
konserve olmustur. Koku kriteri agisindan, kézlenen biberlerden uretilen ve 45
dakika sireyle pastorize edilen biber konservesi (AB), en fazla tercih edilen
ornek olmustur. Kézlenen biberlerden Uretilip, 35 ve 45 dakika siireyle pastérize
edilen konserveler (AA-AB), tat bakimindan da istatistiksel agidan farklilik
gostermis ve en g¢ok tercih edilen 6rnekler olmusgtur. Sertlik kriteri bakimindan
incelendiginde ise, kostikle muamele edilen biberlerden Uretilen konservelerin
(KA-KB) en fazla tercih edilen érnekler olduklar gérilmektedir.

Yapilan ¢alisma sonucunda, dort farkli kabuk soyma yoéntemi
uygulanarak Uretilen biber konservelerinin, cesitli yonlerden birbirlerine gore
ustunluklerinin bulundugu saptanmistir. Ancak tat ve koku agisindan tercih
edilmesine ragmen, kézlenen biberlerin tretimde direkt alevle temas etmesi
sonucu kanserojen etkisi bulunan yiiksek molekillil hidrokarbonlarin olugmasi
ve yliksek isidan dolayr besin ©gelerinin blylkk oranda yikima ugramasi;
finnlanan biberlerin tepsiyle temas eden kisimlarinda karamelizasyon
reaksiyonlarinin da gergeklesmesi sonucunda yapigma ve sekil bozuklugu

probleminin yaganmasi ve besin 6gelerinin yine biiyiik oranda yikima ugramasi,
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kostikle kabuk soyma ydnteminde tuketiciler agisindan kimyasal bir maddenin
gida ile temas etmesinden kaynakianan o6nyarginin olugsmasi ve besleyici
degerin ¢ok duglik dizeylerde kalmasi uygulanan ydntemlerin olumsuz ve
kaliteyi etkileyen vyanlar olarak Gzetlenebilir. Haslayarak kabuk soyma
yénteminde ise Oretim kolayliginin ya'nl sira, biberlerin 6zellikle karotenoid
maddeler ve askorbik asit igeriginin yluksek olmasi ve bunlarin da vicutta
serbest radikallerle birleserek kanser olusumunu ©nlemesi/azaltmasi gibi
nedenlerden dolay! bu kabuk soyma yénteminin daha kaliteli bir Griin igin tercih
edilebilecegi sdylenebilir.

Biber konservesinin yine de her 4 yontemle de Uretilebilecegi, isgilik
maliyetinin yiksek olmasina karsin; tiiketime hazir, pratik ve beéleyici bir Griin
olmasi nedeniyle ihracat sansinin yiksek oldugu dusintimektedir.

Uretimde, 1s1l islem stiresinin 10 dakika daha uzatiimasi, genel anlamda
besin dgelerinin bir miktar yikimina neden olmus ve gtivenli gida tretimi adina
énemli bir getiri saglamamistir. Bu nedenle biber konservelerinin 35 dakika

slireyle pastdrize edilmesinin daha uygun olacagi sonucuna variimistir.
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