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OZET

KALINTISIZ VE GELENEKSEL OLARAK SERADA YETISTIRILEN KAPYA
TiPi ‘URARTU’ BIBER CESIDININ MEYVE KALITESI VE MUHAFAZASI
BAKIMINDAN KARSILASTIRILMASI

Adem DOGAN

Yiiksek Lisans Tezi, Bahce Bitkileri Anabilim Dah
Danmisman: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Ocak 2014, 126 sayfa

Bu c¢alismada, ortiialt1 biber iireticileri tarafindan hastalik ve zararli kontroliinde
yaygin olarak kullanilan geleneksel (kimyasallara dayali) miicadele programina
alternatif olabilecek kalintisiz (mikrobiyal ve organik kaynakli preparatlara dayali)
miicadele programi kullanilarak yetistirilen kapya tipi ‘Urartu’ biber ¢esidinin
(Capsicum annuum L.) hasat sonrasi dayanimi ve meyve Kkalitesi {izerine etkileri
arastirllmistir.  Bu  amacla  yiirlitilen c¢alismalar 2011-2013  yillar1  arasinda
gerceklestirilmistir.

Farkli yetistiricilik sistemleri kullanilarak {iretilen biberler, optimal hasat
zamaninda derilerek 5 farkli gruba ayrilmistir. Birinci grup meyveler, palistore
ortaminda %3 CO; : %2 O konsantrasyonlarinda muhafazaya alinmgtir. Ikinci grup
meyveler, 6zel bir firma tarafindan iiretilen ve gaz gecirgenlikleri belli olan 5’er kg’lik
modifiye atmosfer torbalar1 (MAP) icerisinde (Xtend) depolanmuslardir. Ugiincii grup
meyveler, 5 kg meyve alabilen adi torbalar igerisinde, dordiincii grup meyveler ise
yaklasik 1 kg biber alabilen strafor tabaklar icerisine yerlestirilmis ve meyvelerin
tizerleri stre¢ film ile kaplanarak muhafazaya alinmiglardir. Son grup meyveler ise
hi¢cbir paketleme ambalaji kullanilmadan kontrol grubu olarak plastik kasalar igerisinde
muhafazaya alinmiglardir. Farkli sekillerde ambalajlanan tiim meyveler 8°C sicaklik ve
%90-95 oransal nemde 60 giin siireyle depolanmistir. Degisik muhafaza ortamlarindan
15%er giin araliklarla alinan meyve Orneklerinde agirlik kaybi, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 (SCKM), titre edilebilir asit miktar1 (TEA), meyve et renginin C* ve A°
act degerlerindeki degisimler, MAP ortamindaki CO> ve O, miktarlari, C vitamini
miktar1, toplam fenolik madde miktari, B-karoten miktart belirlenerek farkli {iretim
sistemlerinin meyve kalitesi ve muhafaza {izerine etkileri karsilagtirmali olarak ortaya
konulmustur. Caligmada ayrica, biberlerin manav kosullarinda dayanma siirelerinin
belirlenmesi amaciyla degisik muhafaza siireleri sonunda depodan ¢ikarilan trtinler 2 giin
stireyle 18-20 °C sicaklikta bekletilmislerdir.

Calismadan elde edilen sonuglara gore, muhafaza periyodu siiresince biberlerin
agirlik kayiplarinda artiglar belirlenmistir. Her iki yetistiricilik sisteminde de palistore
ortaminda depolanan biberlerde agirlik kayiplari oldukga diisiik diizeylerde kalmistir.
Biberlerin muhafaza siiresince TEA miktarlari muhafazanin baslangicinda artis, daha
sonraki donemlerde ise azalis gostermistir. Calismada, en yiikksek TEA miktart kontrol
grubunda saptanmistir. Bunu sirasiyla adi torba, stre¢ film ve palistore uygulamalar
takip etmistir. En diisiik TEA miktar1 ise MAP uygulamasi yapilan biberlerde meydana
gelmistir. Biberlerin muhafazasi sirasinda en yiikksek SCKM miktari, kontrol grubunda



saptanirken, en diisik SCKM miktar1 ise adi torba uygulamasinda meydana gelmistir.
Calismada, muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak tiim uygulamalarda
biberlerin C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir. Palistore ortaminda
depolama C vitamini kaybimi azaltmada oldukga etkili bulunmustur. Biberlerin
muhafazasi siiresince toplam fenolik madde miktarlar1 depolamanin ilk 15 giliniinde
artis, muhafazanin geri kalan kisminda ise azalig gostermistir. En yiliksek toplam fenolik
maddeye palistore uygulamasinda ulasilmistir. Bunu kontrol ve adi torba uygulamalar
takip etmistir. Muhafaza siiresince biberlerin B-karoten miktarlari artmis ve kontrol
grubu meyvelerinin  B-karoten miktarlari diger uygulamalara oranla daha yiiksek
bulunmustur. Farkli hasat sonrasi uygulamalari yapilan biberlerin 4° agis1 ve C*
degerleri azalis gostermis ve biberlerin renk degerlerinde en az kayip palistore grubunda
meydana gelmistir. Biberlerin pazarlanabilirlik durumlar dikkate alindiginda palistore
ortaminda depolanan biberlerin kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden 30 giin stireyle
depolanabilecegi saptanmistir. Biberlerde meydana gelen kalite kayiplart 6zellikle 20
°C’de 2 giin bekletilen meyvelerde daha belirgin hale gelmistir. Manav kosullarinin 30
+ 2,45 + 2 ve 60 + 2 giinlerinde adi torba uygulamalar ¢ilirimeler ve kalite kayiplari
nedeniyle analiz yapilamayacak duruma gelmistir.

Farkl yetistiricilik sistemlerinin biber muhafazasi iizerine etkileri incelendiginde
ise, kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde muhafaza siiresince saptanan agirlik kaybi ve
SCKM degeri, geleneksel olarak yetistirilen biberlere oranla daha diisiik bulunmustur.
Calismada, kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin daha yiiksek C vitamini, toplam
fenolik madde, /° agis1 ve C* degerlerine sahip oldugu belirlenmistir. TEA,  -karoten
ve pazarlanabilir meyve miktari bakimindan iiretim sistemlerinin etkileri énemli (p >
0.05) bulunmamugtir. Ayrica yapilan kalinti analizleri sonucunda kalintisiz olarak
yetistirilen kapya tipi biberlerde higbir kalintiya rastlanmazken, geleneksel olarak
yetistirilen biberlerde iki etken madde tespit edilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Adi torba, Capsicum annuum L., kapya tipi biber,
geleneksel  iiretim, kalintisiz  {iretim, modifiye
atmosferde paketleme , muhafaza, palistore, stre¢ film
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In this research, the effects of diferent production systems on postharvest
physiology of Capia type peppers grown in protected cultivation were investigated.
Experiments were conducted between 2011 and 2013 growing season in Antalya.

For that purpose, Capia type Urartu peppers were grown in two different
production systems namely conventional and residue free. Urartu peppers were
harvested at optimal harvest time and divided into five different groups for different
postharvest applications. The first group of peppers was stored in palliflex storage
system containing 3% CO- : 2% O> concentration. The second group of fruit was stored
in modified atmosphere bags (Xtend) containing 5 kilos of peppers.The third group of
fruits was stored in ordinary bags containing 5 kilos of peppers. The fourth group of
fruits was stored by replacing the peppers in styropor plates containing 1 kg fruit
covered by stretch film. The last group of fruits was considered as a control group
without any packaging treatment. After packaging, all the fruit groups were stored at
8°C temperature with 90-95% relative humidity for 60 days. During the storage, various
quality analyses were performed on the fruits taken from different storage conditions at
fifteen day intervals. Futhermore, the quality of peppers was also examined at shelf life
condition (20°C) and peppers were kept at this temperature for 2 days. During the
storage weight loss, TSS, TA, changes of C* and /° angle, CO2 and Oz changes in MAP
, ascorbic acid content, total phenolic compounds, [3-carotene content and amount of
marketable fruits were determined.

According to the results of this study, increased weight loss in peppers were
determined during the storage period. The weight losses of peppers stored in palliflex
storage system was the lowest of all of the production systems. Intially, TA showed an
increase in fruits before decreasing during the storage in all packaging treatments. The
highest TA was found in the control fruits comparison to ordinary bags, strectch film
and palliflex storage systems. However, the lowest TA was found in the peppers stored
in MAP. In the experiment, the highest TSS was found in control group and the lowest
TSS was in fruits stored in ordinary bags. The longer the period of storage, the lower
ascorbic acid was determined in all packaging treatments. The storage of peppers in
Palliflex system resulted in the highest ascorbic acid contents at the end of the storage.
The amount of total phenolics compounds increased during the first fifteen days of
storage then started to decrease with prolonged storage. The highest total phenolic
compounds were determined in the peppers stored in palliflex followed by control and
ordinary MAP treatments. During the storage, the amount of -caroten was the highest



in control fruits. H® angle and C* value of peppers, decreased during the storage and the
lowest loss was in palliflex storage system. In terms of marketable peppers, the fruits
stored in palliflex system were still acceptable after 60 days of storage in comparison to
other treatments. No marketable fruits left after 60 days of storage.

The quality losses of peppers especially become visible during the shelf life
conditions at 20 ° C. In terms of cultivation systems, at the end of the storage, the weight
loss of peppers cultivated in residue - free production system was lower than the
peppers grown in conventional system. However, it is determined that peppers
cultivated in residue-free production have higher but not significant (P > 0.05) levels of
vitamin C, total phenolics compounds, 4° angle and C* value, TA, Beta-karoten and
marketable fruits in comparison to the convential system. Furthermore, we did not
detect any residue in the residue free production system. However we have detected two
active substances on the peppers grown in the conventional production system.

KEYWORDS: Ordinary bag, Capsicum annuum L., capia type pepper, conventional
production, residue - free production, modified atmosphere packaging,
storage, pallistore, stretch film
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ONSOZ

Anavatan1 Tropikal Amerika olan biber, lilkemizde uzun yillardir yetistiriciligi
yapilan sebze tiirlerinden birisidir. Ortiialt1 biber yetistiriciligi iireticiye iyi gelir
saglamaktadir. Bunun sonucunda biber iiretimi 6zellikle bat1 ve giiney sahil seridinde
yayillma gostermistir. Ulkemiz sera varligmin yaklasik %47'si Antalya ili sinirlari
icerisinde olup, bunun &nemli bir béliimiinde sebze yetistiriciligi yapilmaktadir. iI’de
yapilan Ortlialt1 sebze yetistiriciliginde son yillarda biber, gerek g¢esit ve gerekse dikim
alan1 bakimindan artis gostermis olup, tiretim miktar1 bakimindan domates ve hiyardan
sonra iiciincii sirada yer almaktadir. Ortiialtinda klasik ydntemlerle yapilan biber
yetistiriciliginde  hastalik  ve zararlilarin  kontroliinde  kimyasal yontemler
kullanilmaktadir. Bu nedenle, meyve-sebze ihracatinda kalinti problemi nedeniyle en
fazla sorun yasadigimiz iiriinlerin basinda da biber gelmektedir. Oysaki, iilkemiz agikta
ve Ortlialtinda biber yetistiricili§ine son derece uygun olan ekolojik kosullara sahip
olup, bu tiiriin yurt disina ihracatinin oniindeki tek engel de kalinti sorunu olarak
goziikmektedir. I¢ ve dis pazarlarda yasanan kalint1 sorununu ortadan kaldirabilecek en
etkili ¢Oziim yontemi ise bu {rlinlerin kalintisiz {iretim sistemleri kullanilarak
yetistirilmeleridir. Ortiialt1 biber yetistiriciliginde hastalik ve zararli problemlerine
genelde konvensiyonel ilaglarin kullanildigr ‘Kimyasal Miicadele Yontemi’ ile care
aranmaktadir. Baz1 bilingsiz ireticilerin daha yesil bitkilere ve daha alimli meyvelere
sahip olabilmek amaciyla gelisi-giizel ve zamansiz kullandiklar1 kimyasallar ihrag
edilen biberlerde siklikla kalint1 problemine yol agmaktadir. Son yillarda ‘Iyi Tarim
Uygulamalart’, yayginlasan denetimler ve siki takipler ile ihrag iiriinlerindeki bu kalinti
problemleri azalma egilimine girmesine ragmen, dogrudan i¢ tiikketime sunulan
triinlerdeki kalinti problemi sorun olmaya devam etmektedir. Kimyasal ilaclar
kullanimlar sirasinda uygulayicilar ve hedef dis1 bazi canlilar agisindan da toksik etkiye
sahiptirler.

Diger yandan, ihracatta basari i¢in yil boyu siirekliligin saglanmasi gereklidir.
Yurt disina yapmis oldugumuz ihracatta Kaliforniya Wonder, Kaypa ve Macar tipi
biberlere olan talepler son yillarda hizla artmaktadir. Ancak bu tiplerde 6zellikle kis
aylarinda kaliteli ve kalint1 sorunu olmayan biber bulmada yasanan sorunlar nedeniyle
bu irliniin ihracat miktarlar1 6nemli Olgiide azalmaktadir. Bu nedenle, biberin i¢
pazarlarda iiretiminin bol, buna karsilik fiyatinin diisiik oldugu bu dénemlerde yapilacak
olan 1-2 aylik depolamalar bile ihracatta siirekliligin saglanmasina 6nemli katkida
bulunulacaktir. Bu tez ile liretimin yogun oldugu dénemlerde yapilabilecek depolamalar
ile biberlerde ihracatta siirekliligin saglanmas1 ve i¢ piyasalarda {iretimin diisiik oldugu
donemlerde fiyat dalgalanmalarinin 6nlenmesi de amaglanmaktadir.

Modifiye atmosferde muhafaza, degisik bahge iirlinlerinin muhafazasinda
oldugu gibi biber muhafazasi ve tasinmasinda da yaygin olarak kullanilmaktadir. Thracat
amaciyla yapilan paketlemelerde genel olarak farkli agirliklarda {iriin alabilen tiiketici
ambalajlar1 kullanilmaktadir. Ancak bu ambalajlar igerisinde N2, CO2 ve O2 gazlarinin
degisimi {riiniin solunumu sonucu kendiliginden olustugu icin {irlin kalitesi istenilen
sekilde korunamamaktadir. Pazarlama siiresinin uzamasiyla birlikte ¢iirtimelerin miktari
artmakta ve meyveler pazar degerlerini kaybetmektedirler. Oysaki ortamda N2, CO2 ve
O, oranlar1 ayarlanabilen palet torbalar kullanilarak olusturulan kontrollii atmosfer
ortami ile bu iirlinlerin pazarlama ve tasima siireleri uzatilabildigi gibi kalite ve



biyokimyasal 6zellikleri de uzun bir siire korunabilmektedir. Bu tezde ayrica, klasik
modifiye atmosfer ambalajlara alternatif olarak Hollanda orijinli bir firmanin gelistirdigi
ve igerisindeki N2, CO2 ve Oz oranlar istenilen diizeye getirilerek, kontrollii atmosfer
etkisi yaratilabilen palistore ambalajlar da kullanilarak bu ambalajlarin uzun siireli
depolamalar sirasinda kalite ve biyokimyasal 6zellikler ile depolama siiresi tizerine olan
etkileri arastirilmas1 amaglanmastir.

Tiim bu durumlar géz Oniine alinarak, bu tez kapsaminda, Ortlialti biber
iireticileri tarafindan hastalik ve zararli kontroliinde yaygin olarak kullanilan ‘Klasik
(geleneksel kimyasallara dayali) Miicadele Progami’ na alternatif olabilecek ‘Kalintisiz
(mikrobiyal ve organik kokenli preparatlara dayali) Miicadele Progami’ ile tiretilen
biberlerde farkli hasat sonrasi uygulamalarin meyve kalitesi ve muhafaza iizerine olan
etkilerinin arastirilmasi amaglanmustir.

Calismamin her asamasinda yardim ve desteklerini esirgemeyen, bana bu
arastirma konusunda Yiiksek Lisans yapma imkani veren, ¢alismalarim sirasinda her
tiirlii olanag1 saglayan danismanim Prof. Dr. Mustafa ERKAN’a, (Akdeniz Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii) tesekkiirlerimi sunarim.

Tezimin savunulmasindaki katkilarindan dolay1 degerli jiiri iiyeleri Prof. Dr.
Mustafa KARHAN ve Dog. Dr. Ersin POLAT a tesekkiirlerimi sunarim.

Denemenin yiiriitiilmesi ve ozellikle yetistiricilik asamasindaki desteklerinden
otiirii Prof. Dr. Fedai ERLER’e (Akdeniz Universitesi Bitki Koruma Béliimii), Dr. A.
Ozgiir ATES’e (Bioglobal A.S) ve Dog. Dr. Ersin POLAT a tesekkiirlerimi sunarim.
Ayrica, tezimin depolama galismalar1 sirasinda mobil arastirma istasyonunun temini,
kurulumu ve teknik destegini saglayan Mustafa ADIBELLI’ye (Van Amerongen
Campany) tesekkiirlerimi sunarim.

Tez calismamin basindan sonuna kadar yardimlarini esirgemeyen ve HPLC
analizlerin gerceklestirilmesinde sagladigi teknik destekten dolayr Dr. Nurten
SELCUK’a (Antalya Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii) tesekkiirlerimi sunarim.

Ayrica denememin c¢esitli asamalarinda bana her konuda yardimci olan,
desteklerini esirgemeyen arkadaslarim Yiiksek Lisans ogrencileri, Recep BALKIC,
Yasin TOPCU, Lokman ALTINKAYA’ya, Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimii’ndeki tiim 6gretim tiyeleri ve ¢alisma arkadaslarima tesekkiirlerimi sunarim.

Calismam sirasinda maddi ve manevi destekleri ile her zaman yanimda olan
sevgili aileme ve esim Cennet DOGAN’a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Son olarak, projemi maddi olarak destekleyen Akdeniz Universitesi Bilimsel
Aragtirma Projeleri Koordinasyon Birimi’ne de tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Tiirkiye gerek cografi konumu gerekse de ekolojik avantajlar1 nedeniyle c¢ok
sayida meyve ve sebzenin anavatani ve iireticisi konumunda bulunmaktadir (Agaoglu
vd 1997). Bu iiretim potansiyeli ile iilkemiz diinya iizerinde Cin, ABD ve Hindistan’in
ardindan 4. sirada yer almaktadir. Tiirkiye'de 2011 yilinda yaklasik olarak 27.7 milyon
tonu sebze ve 17.0 milyon tonu da meyve olmak iizere toplam 44.7 milyon ton yas
meyve ve sebze iiretimi yapilmigtir (Anonim 2012).

Ulkemizde iiretimi yapilan meyve ve sebzenin yaklasik olarak 5.8 milyon tonluk
kismi ortilaltinda iiretilmektedir. Ortiialt1 {iretiminin bilyiik cogunlugunu domates (3
milyon ton), hiyar (1 milyon ton), karpuz (720 bin ton) ve biber (450 bin ton)
olusturmaktadir (Anonim 2012). Ulkemiz sebze iiretiminde Antalya cok dnemli bir
konuma sahiptir. Ekolojik avantajlar1 nedeniyle ozellikle Ortiialt1 yetistiriciligi ve
sofralik tiikketime yonelik yetistiricilik 6n plana ¢ikmaktadir. Mevcut seralarin yaklagik
% 47'si Antalya ili smirlar1 igerisinde olup, bunun 6nemli bir boliimiinde sebze
yetistiriciligi yapilmaktadir. Son yillarda ortiialti sebze yetistiriciliginde biber, gerek
cesit ve gerekse dikim alant bakimindan artis gostermis olup, iiretim miktar
bakimidan domates ve hiyardan sonra iigiincii sirada yer almaktadir. Ortiialtinda klasik
yontemlerle yapilan biber yetistiriciliginde hastalik ve zararlilarin kontroliinde ise
yogun kimyasal kullanimi1 olmaktadir. Bu sebeple, meyve-sebze ihracatinda kalinti
problemi nedeniyle en fazla sorun yasanilan lriinlerin basinda da biber gelmektedir.
Oysa ki, tlilkemiz acikta ve Ortiialtinda biber yetistiriciligine son derece uygun olan
ekolojik kosullara sahip olup, bu tiiriin yurt disina ihracatinin oniindeki tek engel de
kalint1 sorunu olarak goriinmektedir. I¢ ve dis pazarlarda yasanan kalinti sorununu
ortadan kaldirabilecek en etkili ¢6ziim yOntemi ise bu iriinlerin kalintisiz {iretim
sistemleri kullanilarak yetistirilmeleridir. Bu konuda Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’nin 2012 yilinda biber acil eylem plan1 ¢ikarmasi ve biber konusunda
denetimleri siklagtirmasiyla beraber Antalya’ da biberde kalintisiz iiretim sistemleri
yayginlagsmustir. Ayrica verilen tarimsal desteklerle bu oran daha da artirilmistir.

Tiirkiye ekolojik avantajlar1 sayesinde diinyada ortiialti sebze yetistiriciligi
yapan llkeler arasinda 6nemli bir konuma sahiptir. Buna karsin; iilkemiz tiretimdeki
basarisin1 sebze ihracatinda gosterememekte ve {iretimin sadece %2-3’l ihrag
edilebilmektedir. Tiirkiye sebze ihracatinda ilk sirayr domates alirken, biber ithracat1 bir
onceki yila gore %14’liik bir artis olmasina ragmen, liretimin sadece %2’si gibi kiiciik
bir kismu ihrag¢ edilebilmektedir. Son rakamlara gére 2011 yilinda biber iiretimimizin
sadece 69351 tonu ihrag edilebilmistir (AKIB 2012). Tiirkiye sebze ihracatinda 6zellikle
biberin bu kadar diisiik olmasinin nedenleri arasinda:

e [hracata yonelik biber iiretiminde kalinti problemleriyle ilgili sorunlarin hala
yasaniyor olmast,

o Yetistiricilikte verim artisindan daha c¢ok dis pazarlarin talep ettigi kaliteli ve
biyokimyasal igerigi yiliksek olan ¢esit tretimindeki gerekliliginin One
¢ikmast,

e Biberlerin bozulmadan yil boyu kaliteli bir sekilde diinya pazarlarina
ulastirilmasinin  zorunlu hale gelmis olmasi gibi faktorler 6nemli yer
tutmaktadir.



Thracata yonelik yapilan yetistiricilikte son yillarda “Iyi Tarim Uygulamalar1”,
“GLOBALGAP”, yayginlasan denetimler ve siki takipler ile ihra¢ edilen biberlerde
yasanan kalint1 problemleri azalma egilimine girmesine ragmen, dogrudan i¢ tiiketime
sunulan iiriinlerdeki kalint1 problemi sorunu hala devam etmektedir.

Tirkiye'de agikta ve oOrtiialtinda yapilan yetistiricilik sayesinde biber iiretimi
hizla artmaktadir. Ancak iilkemizde Ortiialtinda iiretimi yapilan biberlerin énemli bir
boliimii 1sitmasiz seralarda yetistirilmektedir. Isitmasiz seralarda yapilan yetistiricilikte
biberlerde kalite olduk¢a diismekte ve treticiler tarafindan ‘takoz’ olarak adlandirilan,
sekilsiz meyveler ortaya c¢ikmaktadir. Ayrica, Ortiialtt biber yetistiriciliginde kis
aylarinda hastalik ve zararlilara karsi kimyasal ila¢ kullanimi da artmaktadir. Bunun
dogal sonucu olarak, kalinti problemi bulunan ve oldukca diisiik kaliteye sahip olan
biberler iiretilmekte ve bunlarin Ozellikle dis pazarlarda satilmalari miimkiin
olmamaktadir.

Ortiialt1 biber yetistiriciliginde hastalik ve zararli problemlerine kars1 genellikle
geleneksel ilaglarin kullanildigi ‘kimyasal miicadele yontemi’ ile ¢are aranmaktadir.
Baz1 bilingsiz {ireticilerin daha yesil bitkilere ve daha alimli meyvelere sahip olabilmek
amaciyla gelisigiizel ve zamansiz kullandiklar1 kimyasallar, ihrag¢ edilen biberlerde
siklikla kalinti problemine yol a¢gmaktadir. Kimyasal ilaglar, kullanimlar1 sirasinda
uygulayicilar ve hedef dis1 bazi canlilar agisindan da toksik etkiye sahiptirler. Tiim bu
olumsuzluklardan yola c¢ikarak, bu tez kapsaminda, Antalya’daki Ortiialt1 biber
iireticileri tarafindan hastalik ve zararli kontroliinde yaygin olarak kullanilan geleneksel
(kimyasallara dayali) miicadele programina alternatif olabilecek ‘Kalintisiz (mikrobiyal
ve organik kokenli preparatlara dayali) miicadele programi ile iiretilmis Kapya tipi
‘Urartu’ biber ¢esidinin meyve kalitesi ve muhafaza tizerine etkileri karsilastirilmistir.

Bu kiyaslama Akdeniz Universitesi Kampiisii igerisinde yer alan Tohumculuk
Arastirma ve Uygulama Merkezi’ne ait aragtirma seralarinda 1500 m?’ lik bir alanda
iiretilen biberler {izerinde yapilmistir. Uriinlerin ¢ift¢i kosularinda {iretilerek
muhafazaya alinmasi ile ¢alismanin pratige doniisebilme olanag: bilimsel verilerle tespit
edilmistir.

Calismada bitki materyali olarak Kapya tipi ‘Urartu’ ¢esidi kullanilmistir. Proje
kapsaminda kalintisiz iiretim amaciyla kullanilan fideler tohumdan itibaren kalintisiz
preparatlar kullanilarak yetistirilmistir. Klasik tiretim modelinde ise yaygin olarak
kullanilan klasik yontemler ile iiretilmis fideler kullanilmistir.

Bu c¢alismanin en 6nemli amaci, Antalya’daki ortiialt1 biber iireticileri tarafindan
hastalik ve zararli kontroliinde yaygin olarak kullanilan Geleneksel (kimyasallara
dayali) Miicadele Programi’na alternatif olabilecek Kalintisiz (mikrobiyal ve organik
kaynakli preparatlara dayali) Miicadele Programi kullanilarak yetistirilen biberlerin
hasat sonras1 dayanma durumlar1 ve meyve kalitelerini karsilagtirmaktir.

Diger yandan, ihracatta basarili olmanin en énemli kosullar1 arasinda yil boyu
siirekliligin saglanmasi da yer almaktadir. IThracatini yapmis oldugumuz California
Wonder, Kapya ve Macar tipi biberlere olan talepler son yillarda hizla artmaktadir.



Ancak bu tiplerde ozellikle kis aylarinda kaliteli ve kalinti sorunu olmayan biber
bulmakta yasanan sorunlar nedeniyle bu iirlinlerin ihracat miktarlar1 énemli Slgiide
azalmaktadir. Bu nedenle biberin i¢ pazara yonelik iiretiminin bol, buna karsilik
fiyatinin diisiik oldugu bu donemlerde yapilacak olan 1-2 aylik depolamalar bile
ihracatta siirekliligin saglanmasina 6nemli katkilarda bulunacaktir. Ayn1 zamanda bu
calisma ile tretimin yogun oldugu donemlerde yapilabilecek depolamalar sayesinde
biber ihracatinda siirekliligin saglanmasi ve i¢ piyasada iiretimin diisiik oldugu
donemlerde fiyat dalgalanmalarinin 6nlenmesi de amaglanmaktadir.

Modifiye atmosferde muhafaza, degisik bahge {iriinlerinin muhafazasinda
oldugu gibi biber muhafazasi ve tasinmasinda da yaygin olarak kullanilmaktadir. fhracat
amaciyla yapilan paketlemelerde genel olarak farkli agirliklarda iiriin alabilen tiiketici
ambalajlar1 kullanilmaktadir. Ancak bu ambalajlar igerisinde N2, CO2 ve Oz gazlarinin
degisimi lriiniin solunumu sonucu kendiliginden olustugu icin iiriin kalitesi istenilen
sekilde korunamamaktadir.

Pazarlama siiresinin uzamasiyla birlikte c¢iliriimelerin miktar1 artmakta ve
meyveler pazar degerlerini kaybetmektedirler. Oysaki Nz, CO2 ve Oz oranlar
ayarlanabilen palet torbalar kullanilarak yaratilabilecek kontrollii atmosfer ortami ile bu
triinlerin pazarlama ve tasima siireleri uzatilabildigi gibi kalite ve biyokimyasal
ozellikleri de uzun bir siire korunabilmektedir.

Ayrica, bu caligma kapsaminda klasik modifiye atmosfer ambalajlara alternatif
olarak Hollanda orijinli bir firmanin gelistirdigi ve icerisindeki N2, CO2 ve Oz oranlari
istenilen diizeye getirilerek kontrollii atmosfer etkisi yaratilabilen palistore ambalajlar
da kullanilmis ve bu ambalajlarin uzun siireli depolama sirasinda kalite ve biyokimyasal
ozellikleri ile depolama siiresi tizerine olan etkileri de arastirilmistir.



2. KURAMSAL BIiLGILER ve KAYNAK TARAMALARI

Tirkiye; Cin, Hindistan ve ABD’den sonra yillik 26 milyon ton sebze iiretimi ile
Diinya’da dordiincii siradadir (Abak vd 2010). Ulkemizde yetistirilen sebzelerin hem
miktar1 hem de tiir sayis1 bazinda biiyiik ¢ogunlugu Solenaecae familyasina aittir. Bu
familya igerisinde biber (Capsicum annuum L.) domatesten sonra en fazla yetistirilen
iirlindiir (Aktas vd 2009).

Diinya toplam biber iiretimi 2011 yilinda yaklagik 29.6 milyon ton olarak
gerceklesmistir. Diinya biber liretiminde Cin 15.5 milyon ton ile birinci sirada, Meksika
2.1 milyon ton ile ikinci sirada Tiirkiye ise 1.9 milyon ton ile iiglincii sirada yer
almaktadir (Anonymous 2011). Tiirkiye, taze biber iiretiminde diinyada ii¢lincii siray1
almakta ve diinya biber iiretiminin yaklasik % 6’sin1 karsilamaktadir (Koca ve Erdogan
2011).

Anavatani tropik Amerika olan biber, Kuzey ve Giiney Amerika iilkelerinden
Meksika, Sili ve Peru’da 2000 yildan bu yana {iretilmektedir (Duman vd 2002).
Amerika’nin kesfinden 6nce diger kitalarda biber bilinmezken, ac1 ufak biberler Kristof
Kolomb tarafindan Avrupa’ya getirilmis ve popiiler olmustur. Biber Ispanya’ya
1493°de, Ingiltere’ye 1548°de, Orta Avrupa’ya 1585°de girmistir. Biber 17. yiizyilda
Portekiz’ liler tarafindan Giineydogu Asya’ya gotiiriilmiistiir. ilk olarak Orta
Avrupa’dan Istanbul’a getirilmis ve daha sonra diger bolgelerimize yayilmistir (Seniz
1992).

Gen kaynaklar incelendiginde biber Ozellikle bitki gelisimi ve meyve sekli
bakimindan biiyiikk varyasyonlar gostermektedir. Bu farklilik 6zellikle sofralik ve siis
biberlerinde daha belirgindir. Capsicum annuum L. ve Capsicum frutescens L. olarak
iki ana tlir grubuna ayrilan biberlerin meyveleri oval, yuvarlak, uzun, yassi, silindirik
veya kiire seklinde olabilmektedir. Benzer varyasyon sari, kirmizi ve yesil tonlarinda
degisen meyve rengi bakimindan da gézlenebilmektedir (Vural vd 2000).

Biber tiretimi kullanim amacina gore salgalik, dolmalik ve sivri biber olarak
siniflandirilmaktadir. Tiirkiye’de yetistirilen yaklasik 1.9 milyon ton biberin; yaklasik
730.4 bin tonu salgalik, 364.9 bin tonu dolmalik ve 879.8 bin tonunu da sivri biberler
olusturmaktadir (Anonim 2012).

Biberin farkl: tipleri olup, lilkemizde daha ¢ok uzun sivri, carliston ve dolmalik
tiplerin yetistiriciligi yapilmaktadir. Bununla birlikte, son yillarda tilkemizde Avrupa
iilkelerinde yaygin olarak yetistirilen, iri kare-kesitli biber olarak bilinen California
Wonder tipi ve daha kalin et yapisina sahip dolmalik biberlerin yetistiriciligi hizla
yayginlagmaktadir (Aktas vd 2009).

Kapya biberi [Capsicum annuum L. var. conoides (Mill.) Irish], uzun konik
sekilli ve kirmiz1 rengini aldiginda tiiketilen bir biber tipi olup “salgalik” ya da “yaglik”
biber olarak da adlandirilmaktadir (Karaagag¢ ve Balkaya 2010).

Taze olarak tiiketilebildigi gibi, bunun yaninda Kapya tipi biberler sal¢a
yapiminda, hazir gidalarda, dondurulmus iriinlerde, sos yapiminda, konserve



yapiminda, kozleme olarak, toz ve pul biber gibi baharat yapiminda, ¢ig kofte ve
lahmacun hammaddesi olarak kullanilmaktadir (Hekimoglu ve Altindeger 2010).

Biber ekonomik 6neme sahip bir {irlin olmasinin yaninda, i¢erdigi C vitamini,
renk maddeleri, flavanoid ve antioksidanca zengindir (Howard vd 1994, Marin vd
2004). Biberin insan beslenmesindeki degeri ozellikle C vitamini ve karetenoid
iceriginden kaynaklanmaktadir. Cesitlere ve yetistiricilik kosullarina gore degismekle
birlikte 100 g biberde 160 mg’a kadar C vitamini bulunabilir. Biber meyveleri
antioksidan bakimindan zengin olmasinin yaninda, yiiksek miktarda C ve E vitamini
biinyesinde barindirir. Ayrica, karotenoid ve ksantofil igerigi yiliksek bir {rlindiir
(Perucka ve Materska 2007, Maoka vd 2001). Biber bazi sindirim sistemi kanserlerine
kars1 etkili oldugu sdylenen ‘Capsaicin’ adli bir alkoloidin de kaynagidir (Ballard vd
1970). Birgok epidemiyolojik ¢alisma karetenoidlerin insanlarin kanserden korunmasina
fayda sagladigmi bildirmistir (Maoka vd 2001). Ozellikle son yillarda karotenoidce
zengin beslenmenin prostat biiyiimesi, katarakt olusumunun engellenmesi ve Kkalp-
damar hastaliklarinin  6nlenmesi ile Alzheimer ve Parkinson gibi noérolojik
bozukluklardaki 6nemi giderek artmaktadir (Y1lmaz 2010).

2.1. Alternatif Tarim Metotlari ile ilgili Kaynak Taramalar

Bu calismada, geleneksel iiretim metoduna alternatif olabilecek yeni bir {iretim
sistemi ile dretilmis biberlerin hasat sonrasi fizyolojileri ve besin igerikleri
arastirllmistir. Bu diretim yontemi Ozellikle bitki korumada kimyasal miicadeleye
alternatif olarak denenmistir. Bu amagla biberlerin yetistirilmeleri sirasinda mikrobiyal
bitki koruma iiriinleri ve organik tarimda kullanima izin verilen miicadele yontemleri
kullanilmistir. Ayrica bitki besleme agisindan yarayisli mikroorganizmalar ile
desteklenmistir. Yapmis oldugumuz literatiir taramalarinda yetistiricilik agisindan
birebir Ortiisen bir yetistiricilik sistemi yaklasimi tespit edilememistir. Bu nedenle
literatiir 6zeti verilirken benzer prensiplere sahip liretim metotlarindan yararlanilmistir.

Tarimda “Yesil Devrim” olarak tanimlanan ve 1960-70’li yillarda olabildigince
fazla iiretmeyi hedefleyen anlayis glinlimiizde artik terk edilmistir. Bu yaklagim ile
yapilan bitkisel liretimde; kimyasal giibre ve ila¢ kullanimi verimi artirmistir. Bunun
yaninda kayip oraninin azalmasi ve verim artisi maliyeti diislirmiistiir. Fakat bu
tekniklerle tretilen, kalinti iceren bazi bitkisel ve hayvansal iiriinler insan sagligini
olumsuz yonde etkilemistir. Bu tiir sagliksiz iiriinlerle beslenen insanlarda basta kanser
olmak tizere, saglik sorunlarinda son yillarda 6nemli artislar gozlenmistir (Ak 2004).

Kamuoyunda sera iiretimine olumsuz yaklasim giderek artmistir. Seralarda asiri
hormon ve pestisit kullanildig1 konusunda bir¢ok tartisma ortaya ¢ikmistir. Buda sera
driinlerinin tiiketimi konusunda tereddiit olusturarak sera iirlinlerinin pazarlanmasini
olumsuz etkilenmistir (Engindeniz vd 2010).

Ulkemizde c¢oraklasan topraklar nedeni ile tarim dis1 kalan arazi oram
artmaktadir. Tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de bazi alanlarda daha 6nce verimli
olan topraklarin, tek iriin yetistirme, geleneksel toprak isleme ve toprakta organik
madde birakmama nedeniyle, organik maddesi ve verimliligi azalan bir sekle dontismiis
ve topraklar gittikge tarim yapilamaz hale gelmistir (Haktanir 2009).



Tarim trlinlerinin yetistiriciligi sirasinda degisik tarimsal savasim yontemleri
kullanilmaktadir. Bunlardan birisi de tarim ilaglariin kullanildig1 kimyasal savagimdir
(Delen vd 2005). Hastalik, zararli ve yabanci otlara karsi zirai miicadele yontemleri
arasinda, kimyasal miicadelenin pay1 %95’in iizerindedir (Tiryaki vd 2010).

Diinya tarim ilaci liretimi yaklasik 3 milyon ton, yillik satis tutar1 ise yaklasik
olarak 25-30 milyar dolar arasinda degismektedir. Diinya pestisit pazarmin yilda %1
civarinda biiylime gostermesi beklenmektedir. Kullanilan tarim ilaglarinin %47’si
herbisitler, %29 insektisitler, %19’u fungusitlerden ve %5’1 diger pestisit gruplarindan
olusmaktadir. Tirkiye’de ise yillik tarim ilaci kullanimi ortalama 33.000 tondur. Bu
miktarin %47’sini insektisitler, %24’lini herbisitler, %16’sin1 fungisitler , %13 linli de
diger gruplar olusturmaktadir (Tiryaki vd 2010).

Pestisitler sadece zararli boceklere degil, ayn1 zamanda zararsiz ve hatta faydali
boceklere ve diger organizmalara da zarar verebilmektedir. Bununla birlikte ¢evre ve
insan saglig {izerinde de olumsuz etkileri bulunmaktadir. Giinlimiizde tiim diinyada
kimyasal ilaglarin yerini gelecekte kalintisiz miicadelenin alacagi tartigilmaktadir (Sezen
ve Demirbag 2005). Pestisitlerin insanlara verdigi zararli etki disinda, pestisitler ayrica
zararl etmenleri dogada baski altinda tutan faktorlerden en dnemlisi olan parazitoit ve
predatorlere de etki etmektedir. Bugiline kadar yapilan toksikolojik arastirmalarda
pesitisitlerin deri, agiz ve solunum yoluyla girerek insanlarda zehirlenmelere sebep
oldugu saptanmistir. Yine, zehirlenmeler pestisitlerin kazara veya uygulama sirasinda
dogrudan dogruya alinmasi sonucu doza bagli olarak akut (ani) veya kronik
zehirlenmeler seklinde de gortilmiistiir (Altikat vd 2009)

Diinya niifusu son yillarda hizla artmakta ve bu nedenle gida talebine olan
ihtiyac1 karsilayabilmek i¢in yogun sekilde kimyasal kullanilmaktadir. Bunun sonucu
olarak diinyamizda cevre ve toprak kirliligi sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Aragtirmalar
tarimin gelecekte daha yogun sekilde yapilacagini isaret etmektedir. Buna paralel olarak
ortaya ¢evresel sorunlar g¢ikmaktadir. Ekolojik dengenin ve kalintisiz gelisimin
bozulmasi, tarimsal iirlinlerdeki kimyasal artiglar insan sagligini tehdit eder hale
gelmistir. Gelismis tilkelerde niifus artis1 % 0.5 iken gelismekte olan iilkelerde bu rakam
% 2.5’e kadar ¢ikmaktadir. Gelismekte olan tilkelerin hizli niifus artis1 sonucunda 2000
yilinda 6 milyar olan diinya niifusunun, 2050 yilinda 9 milyarin {izerine ¢ikacag:
bildirilmistir (Zlotnik 2009). Imkanlarin daha sinirli oldugu gelismekte olan iilkelerde,
artan niifusun ihtiyaglarini karsilamak amaciyla kimi zaman giivenlik ve ¢evre kirliligi
gibi etkileri uzun siire sonra ortaya cikabilecek konular daha az dikkate alinmaktadir
(Atilgan vd 2007).

Ulkemizde son yillarda meydana gelen ekonomik gelismelere bagli olarak
tilketicilerinde kalite arayisi artmustir. Bitkisel iiretimde 21. yilizyilda hakim olan
yaklagim artik kaliteli tiretimdir (Karagal ve Tiifenkc¢i 2010).

Tarimsal miicadele kimyasal savagimda kullanilan pestisitlerin  miimkiin
oldugunca az miktarda kullanilarak ve alternatif savasim tekniklerini gelistirerek,
kimyasal insektisitlerin ¢evre, insan ve hedef dis1 canlilar {izerindeki olumsuz etkilerini
minimuma indirmek yoniinde ilerlemektedir (Lacey ve Goettel 1995, Hagler 2000).



Tiim yagsami kapsayan bir kalite yonetimi anlayisi igerisinde tarimsal iiretim:
Dogay1, topragi, suyu ve canlilar1 kullanan bir liretim bi¢imidir. Kalite yonetimi
yaklasimi sonucunda ortaya ¢ikan “Siirdiiriilebilir Tarim”, “Ekolojik Tarim”, “Organik
Tarim”, “Biyolojik Tarim”, “lyi Tarim Uygulamalar” gibi isimlendirmeler ile
giiniimiizde yiiriitiilen tarimsal {iretim bi¢imleri tamamen kalite yonetimine dayanan
uygulamalardir. Genel anlamui ile insan ve hayvan sagligina 6énem veren, ¢evreyi, basta
toprak olmak iizere dogal kaynaklari ve tiim canli yasami koruyan, gida gilivenligini
saglayan, tiim asamalar1 izlenebilir olan tarimsal {iretim uygulamalar1 ve hasat sonrasi
islemleri yukaridaki isimlendirmeler ile anilmaktadir (Karagal ve Tiifenkg¢i 2010).

Geleneksel tarim uygulamalarmin gerek insan sagligi gerekse bitki, hayvan ve
cevre lzerindeki olumsuz etkilerini ortadan kaldirmaya yonelik alternatif sistem
arayislar1 icerisinde siirdiiriilebilir, ¢evre dostu ve dogaya duyarli bir yontem olan
organik tarim uygulamalar1 zamanla bir ¢ikis noktasi olarak gelismeye baslamistir. Bu
alandaki ilk calisma 1910’lu yillarda Ingiltere‘de ekolojik tarim goriisiiniin
olusturulmasiyla baslamis olup, 1924 yilinda Dr. Rudolf Steiner onciiliiglinde
“Biyodinamik Tarim Yontemi” yaklagimini ortaya ¢ikmis ve 1928 yilinda Biyodinamik
Tarim Enstitiisiinii kurmustur. Bu konudaki diger alternatif arayislara, Miiller ve Rusch
tarafindan 1930’larda Isvigre’de ortaya ¢ikmis olan ¢alismalar1 &rnek olarak verilebilir.
Ayni konuda Leimaire-Boucher Fransa’da bazi alglerin bitkilerde dogal dayanikliligin
arttirilmast amaciyla kullanilabilecegini tespit etmiglerdir (Aksoy 1999). Organik
tarimin kokleri 1940’11 yillara kadar dayanmakla beraber 6nce her iilke kendi iginde
gelisimini baslatmis, daha sonra diinya c¢apinda yapilanmasi ve ticareti geligmistir.
Diinya ¢apinda ilk organizasyon 1972 yilinda International Federation of Organic
Agriculture Movements (IFOAM)’in kurulmasi ile baglamistir. Diinya ticareti de
1970’11 yillarin sonlarinda gelismeye baslamis ve 1980’lerde pazar boyutuna ulagsmistir
(Altindisli ve Aksoy 2010).

Ulkemizde organik tarim, 1984-85 sezonunda geleneksel ihrag iiriinlerimizden
kuru tiziim ve kuru incir ihracati ile baslamis ve daha sonraki yillarda hizla gelisme
gostererek, 2008 yili verilerine gére hammadde bazinda 250 iiriine yaklasmistir. Uriin
sayisi, bu hammaddelerden elde edilen islenmis {riinlerle birlikte diizenli bir artis
gostermistir (Bilen vd 2012).

Ulkemizde sentetik kimyasallar giftgilerimizin bilyiik bir kismi tarafindan ya
cok az kullanilmakta, ya da hi¢ kullanilmamaktadir. Bu nedenle ekolojik tarima gegisin
kolay olacag diisiilmektedir. Uretici geliri iiriine bagh olarak artmaktadir (ortalama
%10 artis oldugu tahmin edilmektedir). Kimyasal giibre, pestisit ve enerji girdilerinden
tasarruf edilmektedir. Sozlesmeli tarimla iireticinin tiim iriiniiniin alinmasi garanti
edilmektedir. Organik iriinlerin ihrag¢ fiyati diger {irtinlerden % 10-20 oraninda daha
yiiksektir. Organik {iriinlerin ihracati ile {ilkemiz tarim tirlinleri i¢in ilave bir kapasite
yaratilmaktadir. Ozel bilgi isteyen ekolojik tarim modeli ziraat miihendisleri igin yeni
bir istihdam sahalar1 yaratmaktadir (Demir ve Giil 2004).

Hallmann ve Rembialkowska (2012), Organik tarim ve geleneksel tarim
kosullarinda  yetistirilen =~ dolmalik  biberlerin ~ biyokimyasal  6zelliklerini
karsilagtirmiglardir. Organik tarim, tatli dolma biberin biyokimyasal bilesimini 6nemli



sekilde etkilemistir. Organik tarim yetistiriciligiyle tretilen biberlerin geleneksel
yonteme gore daha fazla kuru madde, C vitamini, toplam karetenoid, beta karoten,
toplam fenol ve flavonoid igerdigi belirlenmistir.

Organik tariminin avantajlar1 oldugu gibi bazi dezavantajlar1 da bulunmaktadir.
Organik tarimin dez avantajlar;; organik {riin arzinda Onemli dalgalanmalar
goriilebilmektedir. Ayrica, niifustaki degismeler, tiiketim diizeyinin ve ¢esitliliginin
stirekli artmasi ve diinya iilkelerinin hemen hepsinin tarimsal {iriin talep eden 6zellikleri
sebebiyle organik tariminin verimde meydana gelebilecek azalmadan dolay1 kisa vadede
gelismesi zaman ve yliksek ¢aba gerektirmektedir. Ekolojik tarim metoduyla bitkisel
iiretimde ortaya c¢ikan sorun, arazilerin ¢ok kiigiik, pargali ve birbirine yakin olmasidir.
Bu durumda ekolojik iiretim yapan bir isletmeyi, ¢evrede iiretim yapan diger klasik
isletmelerde kullanilan kimyasallardan dolay1r olumsuz yonde etkileyebilmektedir.
Ozellikle i¢ piyasa igin, yeni ve belirsizlik arz etmesi ekolojik tarim sisteminde
yetistirilen iirlinlerin pazarlanmasinda zorluklar yaratabilmektedir. Konunun yeni olmasi
nedeniyle yeterli tarimsal bilgilendirme caligmalar1 ve yetismis isgiicli bulunmamasi
ekolojik tarimin bir bagka olumsuz yani olarak ortaya ¢iktigi bildirilmistir (Demir ve
Giil 2004).

Ozellikle dis pazara yonelik organik iiretim, sdzlesmeli olarak yapilmaktadir.
Alinan talep dogrultusunda bir grup iiretici ‘proje’ altinda toplanarak organik iiretime
gecisi saglanmaktadir. Son yillarda destek politikalart ve sivil toplum kuruluslarinin
cabalariyla i¢ pazarda ekolojik tiriinlere olan ilgi de artis gdstermektedir. Ancak ‘proje’
disinda kalan bireysel sertifika alan organik iireticilerin sayisinin ¢ok az ve verilen
desteklerin yetersiz olmasi ve dis pazardakine benzer sézlesmeye dayali bir sistemin
kurulamamas1 sonucu i¢ pazarda gelisim istenen diizeye ¢ikarilamayacag: ileri
stirilmektedir (Bilen vd 2012).

Demirci vd (2002), organik ve geleneksel olarak yetistirilen belli basl iriinlere
yonelik verim maliyet ve karlilik karsilagtirmasi yaptiklari bir ¢calismada; Organik findik
yetistiriciligi hari¢ ele alinan diger iiriinlerde verimin geleneksel olarak yetistirilenlere
oranla %5-20 arasinda daha az oldugunu bildirmislerdir. Arastiricilar, Organik
cekirdeksiz kuru iizim ve zeytin yetistiriciliginde birim maliyetin geleneksel
yetistiricilige gore yaklasik %30 daha yiiksek iken, organik findik pamuk ve bugday
yetistiriciliginde birim maliyet geleneksel olarak yetistirilenlere gore %4.6-8.7 arasinda
daha diisiik oldugunu saptamislardir. Satis fiyatlar1 karsilastirildiginda ise organik
driinlerin fiyat1 %1-15 daha yiiksektir. Verim diistikliigii, birim maliyet ytiksekligi ve
satis fiyatina bagl olarak, organik ¢ekirdeksiz kuru iiziim, zeytin ve arpanin net karlilig1
geleneksel yetistiricilige oranla %25-60 daha diisiik bulunmustur.

Tarim topraklari, bitki besin maddelerinin bitkiler tarafindan alinmasi,
yikanmasi1 ve erozyona ugramasi sonucu zamanla fakirlesmektedir. Bu nedenle tarimsal
iretimin en Oonemli kaynagi olan toprak; giibreleme, zararlilarla miicadele, isleme,
sulama gibi tarimsal islemler ile verimli hale getirilmeye calisilmaktadir. Topragin
verimliligini siirdiirebilmesinde bitkilerce kaldirilan besin maddelerinin topraga takviye
edilmesi yani giibrelenmesi 6nemli konulardan birisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
nedenle giibreler uzun yillardir 6nceligini korudugu bildirilmektedir (Sonmez vd 2008).



Mikrobiyal giibrelerin kullanimi ile baglayan toprak mikrobiyal florasinin 1slahi,
topraktaki yetersiz organik madde ve yok olan mikrobiyal flora sebebi ile yetersiz
kaldig1 bildirilmektedir (Haktanir 2009). Toprakta ¢cogalan yararli mikroorganizmalarin
varlig1 ile topraklarin verim giigleri lizerine olumlu katkilar saglamaktadirlar. Diger
yandan topraklarin verimliligi ve verimliligin devamini saglayan humusun olusumunda
da rol almalar bitkisel tiretimdeki 6nemini gosterdigi bildirilmektedir (Cengel 2006).

Ozellikle bitkisel iiretimin artirilmasi igin azotlu mineral giibreleme
maliyetlerinin yliksek olmasmin yani sira ve bu giibrelerin ortamda farkli &zel
ihtiyaclarinin olmasi ve g¢evre kirliligine yol agmasi nedeniyle topraktaki azot agiginin
giderilmesi i¢in biyolojik azot fiksasyonu gibi dogal ve daha ekonomik kaynaklardan
yararlanma ¢alismalar1 giin gectikce arttig1 belirtilmistir (Ogiitcii vd 2010).

Canli organizmalar topragin dogal yapisi igerisinde onemli bir yere sahiptir.
Toprak verimliligi agisindan biiyiik 6neme sahip olan toprak organizmalari, toprak
floras1 ve toprak faunasini olusturmaktadirlar. Toprak florasi igerisinde; bakteriler,
mantarlar, aktinomisetler ve algler yer alirken, toprak faunasi igerisinde protozoalar,
nematodlar, toprak solucanlar1 ve diger hayvanlar yer almaktadir. Topraklarin
tiretkenligi acisindan bunlarin her birinin farkli yararlar1 bulunmaktadir. Bakteriler azot
dongiisii  sayesinde topraklarin verimliligini Onemli olglide etkilemektedirler.
Aktinomisetler ayrismada ve huminifikasyonda rol alirken, Frankia cinsi aktinomisetler
odunsu bitkiler ile simbiyoz yasayarak havanin serbest azotunu baglarlar. Funguslar,
Ozellikle mikoriza funguslari, toprak verimliligi acisindan farkli bir yere sahiptirler.
Algler ve bazi tiirleri atmosfer azotunu fikse etmektedirler. Basta bakteriler olmak
lizere, mantar, aktinomiset ve alg gibi mikroorganizmalarin biyolojik giibre olarak
degerlendirilerek tarimsal iiretimde kullanilmasi1 g¢evresel riskleri azaltilabilecekleri
bildirilmigtir. Ayrica, ‘Etkin Mikroorganizmalar’ olarak bilinen dogada var olan faydali
mikroorganizmalar da genellikle, pestisitlerin biyokontrolii, iiriin artiklarinin geri
dontisiimii, koruyucu ¢iftgilik uygulamalari, organik 1slah uygulamalar1 ve {iriin
rotasyonu gibi tarimsal uygulamalarda yarar saglayarak verim artisin1 destekledikleri
belirlenmistir. Biyolojik giibre olarak degerlendirilen bir diger grup mikroorganizma ise
“Bitki Gelismesini Tesvik Eden Bakteriler” olarak tanimlanabilir. Bu tiir bakterilerin
biyolojik giibre olarak kullanimi ile bitkilerin besin elementi alimi arttig1 gibi topragin
mikroorganizma yarayishligi da artmakta ve bitkilerin patojenik mikroorganizmalari
kontrol altina almasina yardimci olduklar1 bildirilmistir (Karagal ve Tiifenkgi 2010). Bu
sekilde giibrelemeler biyofertilizasyon olarak adlandirilir ve kok gelisimi ile birlikte
stres faktorlerinin kontrol altina alinmasini sagladigi belirtilmistir (Lugtenberg ve
Kamilova 2009). Ayrica, alim1 gii¢ olan demir gibi mikro elementlerin alimini
kolaylastirdig1 belirtilmistir. Benzer sekilde fosfor aliminda etkili olan fosfor ¢6ziicii
bakteriler ve bitki 6zlimlemesini destekleyen fotosentez bakterisi de bunlara ilave
edilebilir (Karagal ve Tiifenkgi 2010).

Biyolojik miicadele kapsaminda mikroorganizmalarin kullanilmasi “mikrobiyal
miicadele” olarak adlandirilmistir (Peter 1984). Biyolojik miicadele de kullanilan
organizmalarin pek cogu bakteriler, virlisler, mantarlar, nematodlar ve protozoa
gruplarina ait organizmalardir (Cunningham 1988, Cunningham ve Enstwistle 1981).



Mikrobiyal pestisit, faydali mikroorganizmalari ve mikrobiyal kokenli dogal
iiriinleri temel alan bitki koruma ydntemi olarak tanitilmaktadir (Montesinos 2003).
Uygulamasi, liretimi ve ticari patent alimi1 kimyasal ilaglara gére daha kolay olan, ¢evre
ve insan saglig1 iizerine zararl etkisi olmayan bu yeni metodun hizli sekilde gelismesi
beklenmektedir (Varma ve Dubey 2001). Yaygin olarak kullanilan Bauveria bassiana,
Bacillus thuringiensis ve Spinosad mikrobiyal pestisitlere 6rnek olarak gosterilebilir.
Aynm1 zamanda alternatif miicadele yontemleri igerisinde bitkilerden elde edilen
ekstraktlar ve ugucu yaglar zararlilarla miicadelede 6nemli bir yer tutmaktadir. Simdiye
kadar zararlilarla miicadele yoniiyle pek ¢ok bitki iizerinde calisilmis, bu bitkilerden
bazilarinin zararlilarla miicadelede basarili olabilecegi tespit edilmistir (Topuz 2005).

Zararhlarla miicadelede daha stratejik bir yol izlenerek, kimyasal ila¢ kullanimi1
azaltilabilir ve daha ¢ok alternatif miicadele yontemleri uygulanabilirse, dogal dengenin
korunmasi ve dolayisiyla dogal diisman popiilasyonunun daha da arttirilmasinin
miimkiin olabilecegi belirtilmistir (Topuz 2005).

2.2. Biber Muhafazas ile ilgili Kaynak Taramalari

Meyveler hasat edildikten sonra da canliliklarini siirdiirmektedir. Hasat
sonrasinda meyvelerin biyokimyasal o6zelliklerinde baz1 degisimler meydana
gelmektedir. Bu yasamsal olaylarin hizlanmasi veya yavaslamasi meyvenin igerisinde
bulundugu ortamin sicakligina, oransal nemine hatta havanin bilesimine baghdir. Diger
baz1 faktorler de dnemli olmakla birlikte esas olarak meyvedeki solunum ve su kaybi ne
kadar azaltilabilirse meyvenin muhafaza siiresinin de o derece uzatilabilecegi
bildirilmistir (Selguk 2012).

Tiim iirtinlerde oldugu gibi biberde 6n sogutma ve sogukta depolama onemlidir.
Biberlerde 6n sogutmanin havayla yapilmasi ve sicakligin kisa siirede 8-9 °C’ ye kadar
diisiiriilmesi gerektigi belirtilmistir (Karacali 2010).

Biberin hasat sonras1 émriinii belirleyen en 6nemli faktor agirlik kaybina bagh
olarak meydana gelen burugsma ve canlilik kayb1 olarak saptanmistir (Thompson 2003).
Bununla birlikte biber muhafazasinda karsilagilan temel problem yumusama, kuruma ve
mantarsal bozulmalardan kaynaklandigi belirtilmistir (Rao vd 2011). Bozulmalara sebep
olan en Onemli etmenlerin Botrytis cinerea ve Alternaria alternata ve bakteriyel
yumusama oldugu bildirilmistir (Cantwell 2004, Raffo vd 2007).

Biber muhafazasini sinirlandiran bir diger etmen ise listime zararidir. Birgok
hasat sonrasi ¢alisma, biberler icin {isime zarari limitinin 7 °C oldugunu bildirmistir.
Usiime zararma dikkate alarak biberler igin depolama sicakligmin 7.5 °C iizerinde ve
oransal nemin %90 iizerinde oldugu ortamlarda depolanmasi Onerilmistir (Raffo vd
2007). Yeni hasat edilmis biberlerin 7 ile 10 °C arasinda %95 nemde 3-5 hafta siireyle
depolanabilecegi belirtilmistir (Agblor ve Waterer 2001). Benzer olarak dolmalik
biberler iizerine yapilan ¢alismalarda, 8 - 10 °C’de ve %85-90 oransal nemde dolmalik
biberlerin muhafaza siiresi 6-8 haftaya kadar ¢ikabilecegi bildirilmistir (Halloran vd
1995, Vural vd 2000, Giinay 2005, Acican ve Aslim 2007).
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Farkli ambalaj materyalleri kullanilarak modifiye atmosferde biber muhafazasi
tizerinde yapilan bir ¢aligmada, Kandil dolma biber ¢esidi 1 kg’lik delikli ve deliksiz
polietilen ile polipropilen materyali kullanilarak, 35 giin siireyle 8 °C’de %85-90
oransal nemde muhafaza edilmistir. Arastirma sonuglart muhafaza sirasinda SCKM
miktarindaki degismenin uygulamalar arasinda istatistiki bir 6neme sahip olmadigi
bildirilmistir. Buna karsilik, MAP uygulamalarinin agirlik kayiplarmin korunmasinda
etkili oldugu bildirilmistir. Agirlik kaybinin muhafazanin 28. giiniinde kontrol grubunda
%15’e kadar ¢iktigi, ancak ayni slire sonunda MAP uygulamalarindaki agirlik
kayiplarinin sadece %0.51 diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Caligmada, tim
uygulamalarda muhafaza siiresince CO2 oranin1 giderek artmistir. Artan CO2 miktart
baslangigta 69.55 ml COa/kg-sa olan solunum hizin1 28. giinde yavaslatarak
polipropilen poset de 54.58 ml CO2/kg-sa diismesini sagladigi saptanmistir. Sonugta,
ambalajsiz meyvelerde yiiksek agirlik kaybia bagli olarak muhafaza siiresinin 3 hafta
ile kisitli oldugu, polipropilen ambalajli biberlerin ise meyve kalitesini, enfeksiyon ve
lislime zararin1 gz Oniine alinarak 4 hafta siireyle muhafaza edilebilecegi bildirilmistir.
Kandil Dolma biber ¢esidi i¢in en uygun ambalaj materyalinin delikli polietilen oldugu
ve bu ambalaj materyali ile 6nemli kalite kayb1 olmaksizin 5 hafta siireyle muhafaza
edilebilecegini bildirmislerdir (Halloran vd 2000). Biber muhafazasi konusunda yapilan
diger bir calismada ise Bagci Carliston ve Demre Sivrisi biberlerinin muhafazasi
sirasinda gevreklik, enfeksiyonlar, iisiime zarar1 ve agirlik kaybi degerleri toplu olarak
degerlendirildiginde deliksiz polietilenin bu ¢esitler i¢in en uygun ambalaj materyali
oldugunu bildirmislerdir (Halloran vd 1995).

Farklt MAP uygulamalarinin Demre biber ¢esidinin muhafaza kalitesi {izerine
etkileri incelenmistir. Bu amagla, MAP i¢in 30 ve 60 um kalinlikta diisiik yogunluklu
polietilen (30 DYPE ve 60 DYPE) filmler ile 40 um kalinlikta polipropilen (40 CPP)
kullanilarak, 7 °C’de 45 giin siireyle muhafaza edilmistir. Muhafazanin 35.giiniinde
MAP uygulamalar1 yapilan biberlerde agirlik kaybi %4’iin altinda kaldigi, kontrol
biberlerinde ise agirlik kaybinin %30’a kadar ¢iktig1 tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada,
titre edilebilir asit miktar1 muhafaza siiresince degismekle birlikte genel olarak artig
gostermistir. Baglangigta 0.762 g sitrik asit/kg olan asitligin kontrol 30 pm AYPE
uygulamasinda 1.344 g/kg kadar ¢iktig1 tespit edilmistir. Muhafazanin 40. giiniinde
hasat zamaninda 52.46 olan L* degeri, 30 um AYPE uygulamasin da 55.23’e ¢ikarken,
kontrol grubu biberlerde 29.51°e diistiigii belirlenmistir. L* degerinin aksine a* ve b*
degerinin tim uygulamalarda azaldig belirlenmistir. 60 AYPE ve 30 AYPE filmlerin
kullanimt ile olusan Oz ve CO:2 konsantrasyonlariin biber iizerine olumlu etki yaptig
ve Demre biber cesidinin sorunsuz olarak 30 giin depolanabilecegini saptanmislardir
(Demirdoven vd 2006).

Lownds vd (1994) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, 9 farkli biber ¢esidinin
agirlik kayb1 ve muhafaza 6zellikleri arastirilmistir. Bu amagla biberler 8, 14 ve 20 °C’
de diisiik polietilenli poset ve posetsiz olarak 14 giin siireyle depolanmistir. Kalite
ozelliklerini belirlemek amaciyla agirlik kaybi, renk degisimi, hastalik gelismesi ve
esneklik incelenmistir. Sonugta MAP uygulamasin tiim depo sicakliklarinda incelenen
ozellikler iizerine olumlu etki yaptigini saptamiglardir. Ayrica biber cesitlerinin hasat
sonrasi 0zellikleri bakimindan 6nemli farklilara sahip oldugu belirtilmistir.
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Kosson ve Stepowska (2006) tarafindan yapilan bir calismada, 4 farkh
gecirgenlige sahip (% gozeneklilik 0.1-0.01-0.001-0.0001) polietilen posetlerin ‘Roxy
F1” biber ¢esidinin muhafazasi iizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla, biberler 8 °C
de % 90-95 oransal nemde 49 giin siireyle depolanmistir. Uygulamalar igerisince olusan
atmosfer bilesimi deliksiz posetlerde yaklasik %7 Oz : %3.5 CO2 oldugu, %0.0001
gecirgenlige sahip posetlerde ise %17 Oz : %2 CO2 oldugu saptanmistir. Caligmada,
denenen diger MAP uygulamalarinin atmosfer bilesimini etkilemedigini bildirmislerdir.
Uygulamalarin askorbik asit lizerine etkileri karsilastirildiginda ise denemenin 3.y1linda,
49 giin depolama sonunda askorbik asit miktarinin % 25 oraninda azaldigi tespit
etmislerdir. Pazarlanabilirlik acisindan diger uygulamalara oranla kontrol ve %0.1
gecirgenlige sahip MAP uygulamalarinin daha etkili oldugu saptanmistir. Arastiricilar 3
yil boyunca yaptiklart ¢aligmalarda MAP uygulamalarinin  agirlik  kaybinin
korunmasinda etkili oldugunu bildirmislerdir. 35 giin siiren muhafaza sonunda kontrol
grubunda agirlik kaybinin %7°den daha fazla oldugu ve polietilen uygulamalarinin
agirlik kaybinin 6nlenmesinde kontrole gore 7-23 kat daha iyi oldugunu bildirmislerdir.
Bu sonuca benzer olarak yapilan diger ¢alismalarda da biberde MAP uygulamalarinin
agirlik kaybini 5-20 kat azaltabilecegi bildirilmistir (Lownds vd 1994, Kosson vd 1997).

Yapilan bagka bir ¢alismada, yerel bir gesit olan (Capsicum annuum L. cv. Indra)
tath kirmizi biberler 7.5 °C’ de 21 giin siireyle depolanmistir. Bu ¢aligmada depolama
siiresince diisiik yogunlukta polietilen poset, kontrol ve sicak su (53°C’de 4 dk) +
polietilen poset uygulamalarinin kirmizi biberin fiziksel ve biyokimyasal ozellikleri
tizerine etkileri aragtirilmistir. Sonug olarak paketlemenin agirlik kaybini 6nledigi ancak
hastalik ve zararli gelisimi Onlemesi disinda biberin biyokimyasal igerigi iizerine
dikkate deger bir etki yapmadigi saptanmistir. Muhafaza siiresince paketlenmis ve
paketlenmemis biberlerde sitrik asit az miktarda artis gOstermistir. Benzer sekilde
karetenoid igeriginin de muhafaza siiresince artig gosterdigini bildirmislerdir (Raffo vd
2007).

Farkli olum donemlerinde hasat edilen California Wonder dolmalik biber
cesidinde farkli hasat sonrasi uygulamalarin kalite tizerine etkileri incelenmistir. Bu
amagla, Canakkale yoresinde yetistirilen California Wonder biber tipi Maxibell F;
cesidinin yesil ile kirmizi olum donemlerine ait biberler ile Dut F1 ¢esidinin sar1 olum
donemine ait biberlerde hasat sonras1 3 dakika siireyle 40, 50 ve 60°C sicak su daldirma
uygulamalar, sirasiyla 2.5, 5 ve 10 dakika siireyle 254 nm dalga boyunda ultraviole 1s1n
(UV-C) uygulamalar1 ve diisiik yogunluklu polietilen ile polivinilklorid bazli modifiye
atmosfer paket (MAP) uygulamalar1 gerceklestirilmistir. Uygulama yapilan biberler, 6-7
°C aras1 sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 45 giin siireyle depolanmigtir.
Yapilan ¢alismada Maxibell F1 ¢esidinin kirmizi olum donemine ait biberlerde agirlik
kaybinin muhafaza siiresince artig1 tespit edilmistir. Uygulamalar arasinda agirlik kaybi
bakimindan olusan fark muhafazanin 15. giinlinden itibaren belirginlesmis ve kontrol
grubunda %11 kadar ¢ikmistir. Yine ayni ¢esitte baslangicta 50.84 (4° acist degeri) olan
meyve zemin rengi muhafaza siliresince azalmis ve 24.95’e kadar diismiistiir. LDPE
bazli MAP, PVC bazli MAP ve 50 °C sicak su uygulamalarinin ¢iirlime ve bozulmalar
acisindan en etkili uygulamalar oldugu belirtilmistir. Muhafaza siiresince ¢liriime
oraninin %13.3 - 70 arasinda degistigi belirtilmistir. Baglangicta %6.71 olan SCKM
miktari, muhafaza siiresince Once artig, sonra azalig gostermistir. Muhafaza siiresinin
uzamastyla birlikte TEA ve askorbik asit miktarinin azaldigr tespit edilmistir.
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Uygulamalar arasinda en yiiksek askorbik asit miktart LDPE ve PVC bazli MAP
uygulamasi ve 40°C ve 50°C sicak su uygulamalarinda oldugu saptanmistir. Toplam
karetenoid miktarinin muhafaza siiresince artis gosterdigi buna karsilik toplam fenol
miktarinin ise azalig gosterdigi saptanmistir (Sakaldas 2012).

MAP uygulamalarmin yesil dolmalik (Capsicum annuum L. cv Twingo F1)
biberin kalitesi tlizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla, biberler 3 farkli poset
(P1:LDPE-60, P2:MDPE-30 ve P3: PVC) ve iki fakli sicaklik (5 ve 10 °C)
uygulamasinda 14 giin siireyle muhafaza edilmistir. Muhafaza sicakliklarinin MAP
uygulamalar1 icerisindeki gaz konsantrasyonlarim1 Onemli Olglide etkiledigi
belirtilmistir. Nitekim, MAP uygulamalarinda, muhafazanin 8. giiniinde 10 °C’de
depolanan biberlerde en diisiik O, konsantrasyonu P1 uygulamasinda (%7.97), 5 °C’de
depolananlarda ise (%10.64) olarak tespit edilmistir. CO2 miktar1 ise muhafazanin 3.
giinii sonunda 6nemli Slgiide yiikselmistir. En yiiksek CO2 miktar1, 10°C’de depolanan
biberlerde P1 uygulamasinda (%4.27), 5°C depolanan biberlerde bu deger (%2.97)
olmustur. Uygulamalarda O; miktar1 %2’nin altina diismemistir. Tiim uygulamalarda
muhafaza siiresince agirlik kaybi artis gdstermistir. En fazla artis kontrol grubunda
meydana gelmistir. Sogukta muhafaza sonunda 10 °C’de %3.91 iken 5 °C’de %3.53
olarak belirlenmistir. Manav kosullarinda ise (14+4 giin) 10 °C’de depolanan kontrol
grubunda saptanan agirlik kayb1 %7.5 iken, 5 °C depolananlarda %5.43 oldugu tespit
edilmistir. Muhafaza baslangicta 111.62 mg / 100 g meyve olan C vitamini miktar1 tim
uygulamalarda muhafaza siiresine paralel olarak azalmistir. Baslangica goére C
vitamininin, 5 °C’de depolanan biberlerde kontrol grubunda %75.2, PE’de ise %93
oraninda korudugu tespit edilmistir. Manav kosullarinda kayip daha da artis
gostermistir. Kontrol grubu %72’sini, PE uygulamasinin ise %92’sini korudugu tespit
edilmistir. 10°C’de depolananlar ve raf dmriine alinanlarda bu degerlerin daha diistik
oldugu saptanmistir. Muhafaza siiresince biberlerde %° agis1 degerlerinde azalma
meydana gelmistir. Ancak 14 giinliik muhafaza sonucunda belirgin azalis olusmamasina
ragmen manav kosullarinda bekletilen biberlerde daha belirgin bir azalis tespit
edilmistir. MAP uygulamalarinin muhafaza siiresince renk degisimi, lislime zararini ve
meyvelerde zararlanmayi azalttigi tespit edilmistir (Manolopoulou vd 2010).

Yapilan baska bir ¢alismada, Kapya biber tipinde farkli hasat sonrasi
uygulamalarin kalite iizerine olan etkileri incelenmistir. Bu amagla; Canakkale — Yenice
yoresinde yetistiriciligi yapilan Kapya biber tipinde hasat sonrasi farkli sicakliklarda
(40, 50 ve 60 °C) 3 dakika siireyle sicak su uygulamalari, diisiik yogunluklu polietilen
bazlt MAP uygulamasi ve sicak su uygulamalarinin MAP ile kombinasyonunun etkileri
incelenmistir. Uygulama yapilan iiriinler, 7.5 °C £ 0.5 °C sicaklik ve %90-95 oransal
nem kosullarinda 15 ve 30 giin siireyle depolanmistir. Calismada, depolama siiresi
uzadik¢a agirlik kayiplarinda artis meydana gelmistir. Biberlerde en diisiik SCKM ise
60 °C sicak su uygulamasinda meydana gelmistir. Agirlik kaybinda ve SCKM
miktarinda en iyi sonucu MAP + 50 °C sicak su kombinasyonu saglamistir. Hasat
sonras1 uygulamalarin TEA miktarlar1 {izerine etkileri 6nemli bulunmustur. Biberlerin
TEA miktarinda en az azalis MAP uygulamasinda, en fazla azalis ise MAP + 60 °C
sicak su kombinasyonun da belirlenmistir. Muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak
biberlerin askorbik asit miktarlarinda 6nemli diizeyde azalmalar saptanmistir. C
vitamininin korunmasi agisindan en iyi sonucu MAP + 50 °C sicak su kombinasyonu
saglamis bunu sirasiyla MAP, MAP + 40 °C sicak su uygulamalarinin izledigi
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MAP, MAP + 40 °C sicak su uygulamalarinin izledigi belirtilmistir. Ayrica muhafaza
stiresince toplam fenolik madde miktarlarinda artiglar oldugu saptanmistir. Caligmada
en yliksek degeri MAP + 60 °C sicak su kombinasyonu saglarken MAP ve MAP + 40
°C sicak su uygulamasi istatiksel olarak ayni grupta yer almistir. Fenolik madde miktar
bakimmdan en diisiik deger 40 °C sicak su uygulamasinda belirlenmistir (Ozdirek
2013).

Farkli gaz gecirgenliklerine sahip MAP uygulamalarinin 7+1 °C sicaklik ve
%90+5 nemde depolanan carliston biberinin (Capsicum annuum L. cv. ‘Yalova
Charleston’) kalitesi tizerine etkileri 30 giin siireyle incelenmistir. Bu amagla muhafaza
caligmalarinda PP (polypropylene) ve PVC (polyvinyl chloride) bazli posetler
kullanilmistir. MAP uygulamalariin biberlerin agirlik kaybini korumada etkili oldugu
tespit edilmistir. TEA miktarinin muhafaza siiresinin ilk 10 giinliik kisminda artis ve
daha sonraki donemlerde ise azalig gosterdigi belirtilmistir. Muhafaza siiresince C
vitamini miktarinin baslangica gore azaldigi, en fazla azalisin kontrol grubunda, en az
azalmanin ise PP uygulamasinda meydana geldigi saptanmistir. Muhafaza periyodu
sonunda MAP uygulamalarinda Oz miktar1 yaklasik %6’ya kadar diismiis, CO2 miktari
ise %18’e kadar ylikselmistir. Ayrica, MAP uygulamalarinin biberlerin renk degisimini
yavaglattig1 bildirilmistir (Akbudak 2008).

Organik ve geleneksel tarim kosullarinda yetistirilen bazi elma g¢esitlerinin
kontrollii ve sogukta muhafaza 6zellikleri incelenmistir. Bu amagla, ‘Rajka’, ‘Rubinola’
ve ‘Topaz’ elma gesitleri, 0 °C sicaklik ve %9045 oransal nem kosullarindaki normal
atmosferli (NA) soguk odalarda 6 ay, aymi sicaklik ve oransal nem kosullarindaki
kontrollii atmosferde (KA) 3 farkli atmosfer bilesiminde (K1: %21 O> : %0.03 CO,, K2
%3 02:%5 CO2 ve K3: %1 Oz : %3 CO2) 10 ay siireyle depolanmistir. Caligmanin
sonucunda kontrolli atmosferde depolanan meyvelerin normal soguk havada
depolananlara gore kalitelerini daha iyi korudugunu tespit edilmistir. Yetistirme
kosullar1 dikkate alindiginda geleneksel kosullarda yetistirilen elmalar organik olanlara
nazaran Kkalitelerini siirdiirdiigli tespit edilmistir. Geleneksel olarak yetistirilen
meyvelerin agirlik kaybinin organik kosullara gore daha az oldugu saptanmistir. Ayrica,
organik meyvelerin solunum hizi, SCKM ve TEA miktarlarinin daha yiiksek oldugu
saptanmustir. Ozellikle dis goriiniis bakimmdan geleneksel kosullarda yetistirilen
elmalar depolama sonunda biraz daha iyi durumda oldugu belirlenmistir (Dilmagiinal
2009).

Kontrollii atmosfer (KA) iirlinlerin atmosferdeki gaz bilesiminin (yaklasik %78
N2, %21 Oz, %0.03 CO2) degistirilerek depolandiklari sistemdir. Bu muhafaza
tekniginde {rtinler genellikle %8’in altindaki Oz ve %!1’in {izerindeki CO:2
konsantrasyonlarin da muhafaza edilmektedirler. KA’de muhafaza iriinlerin
kalitelerinin korunmasi1 ve muhafaza siirelerinin uzatilmasi bakimindan olduk¢a énemli
bir depolama teknigidir (Kader 2004). Biberin kontrollii atmosferde muhafazasi i¢in
Onerilen gaz konsantrasyonlar1 % 2-5 Oz ve % 2-5 CO: olarak belirtilmistir (Kader
2002).

Bahge {irlinlerinin kalitelerinin daha uzun siireyle korunmalar1 ancak depo
atmosferinin kontrol edilebildigi kontrolii ve modifiye atmosfer (MA) sistemleri ile
miimkiin olabilecegi belirtilmistir (Erkan 1997). Biber muhafazasi sirasinda KA’de
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depolamanin biberin kalitesi {izerine etkili oldugunu bildirilmistir (Saltveit 1997). Biber
muhafazasi i¢in uygun sicaklik araliginin 8-12 °C ve atmosfer bilesiminin ise %3-5 Oz
ve %2-8 CO; oranlarinin etkili oldugu bildirilmistir (Rooney 1995).

Farkl1 kontrollii atmosfer kosullarinin Kandil ve 11B-14 ¢esitlerinin muhafazasi
tizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla biberler 10 °C sicaklik ve %90-95 oransal
nemde 43 giin siireyle depolanmistir. Depolama sonucunda, %5 CO2 : %5 O, ve %10
CO2 : %5 O atmosfer kosullarinda dis kalite ozelliklerinde 6nemli bir degisim

olmaksizin dolmalik biberlerin 5 hafta siireyle depolanabilecegi belirtilmistir (Ozer
1992).

Kontrollii atmosferde depolamanin dolmalik biberlerin agirlik kaybi, yumusama
ve biyokimyasal degisimleri iizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla biberler %3 CO: :
%3 O2ve %0 CO: : %21 O ortaminda ve 4 farkli oransal nemde (% 85 - 90 - 95 - 100)
muhafaza edilmistir. Muhafazaya alinan biberler 8 °C sicaklikta 15 giin siireyle
depolanmistir. Ayrica, manav kosulu olarak {iriinler muhafaza sonrasinda 7 giin siireyle,
%70 oransal nemde 20 °C’ de bekletilmistir. Bu calismada %3 CO2 : %3 O3
uygulamasinin biyokimyasal parcalanmayi engelledigi ve daha iyi sonug verdigi ancak
degisen nem oranlarinin uygulamalar arasinda Onemli bir fark olusturmadig
saptanmistir (Polderdijk vd 1993).

Kontrollii atmosfer, sogukta muhafaza ve yenilebilir film kaplama
uygulamalarinin yesil biberin raf omrii {izerine etkileri incelenmistir. Bu amagcla
meyveler %3 CO; : % 30, atmosfer bilesiminde, 12 °C sicaklik ve %90-95 oransal
nemde muhafaza edilmistir. Raf 6mrii denemeleri ise normal atmosfer ortaminda 23
°C’de  %40-50 oransal nemde, 35 giin siireyle ylriitilmiistiir. Kontrollii atmosfer
uygulamasinin agirlik kaybi, pH, TEA, askorbik asit, SCKM, solunum hizi ve toplam
klorfil miktar1 agisindan uygulamalar arasinda en iyi sonucu verdigi belirtilmistir
(Ozden 1988, Ozden ve Bayimndirl 2002).

Ulkemizde depolama konusunda karsilasilan sorunlardan birisi de soguk hava
depolarinin olduk¢a 6nemli bir kisminin kooperatif deposu olmasindan dolayi, birden
cok iireticiye ait farkli olgunluk asamasindaki {riinlerin bir arada depolanmasidir.
Farkli olgunluk asamasinda derilen ve birbiriyle uyusmaz iiriinlerin ayn1 soguk oda
igerisinde depolanmasi ise ancak palistore (palliflex) depolama sistemleri ile miimkiin
olabilmektedir. Palistore depolama, paletler iizerindeki {iriinlerin gaz gegirmez
polietilen, PVC ve plastik bazli posetler icerisine alinarak {iriiniin bulundugu ortamda
istenilen oksijen ve karbondioksit konsantrasyonlarmin olusturulmasidir (Dogan ve
Erkan, 2014). Kontrollii atmosferde muhafaza sisteminin bir modifikasyonu olan bu
sistem, iriinlerin uzun veya kisa siireli depolanmalarina olanak saglar (Anonymous,
2013Db). Palistore sisteminin avantajlari soyle siralanmaktadir:

e Bir depo icerisinde atmosfer bilesimleri bakimindan birbiriyle uyusmaz
tirtinlerin birlikte depolanmasi saglanir. Bu durum 6zellikle iilkemiz gibi soguk
hava depolarinda birden ¢ok {iireticiye ait {irlinlin bir arada muhafazasina olanak
saglayabilecektir. Bu da soguk hava depolar1 i¢in enerji ve yer kazanilmasi
demektir.
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e Bir depo igerisinde aroma ve etilen bilesimleri bakimindan birbiriyle uyusmaz
iirlinlerin birlikte depolanmasi saglanir.

e Uriinler palet bazli depolandig1 icin paletler arasi hastalik ve zararh gegcisi
kesilir. Uriinde kayip miktarlari azalir.

e Depodan firiin giris ¢ikis1 sirasinda iirlinlerin etkilenmesi onlenir. Oransal nem
ve atmosfer bilesimlerinde degisiklik olmaz.

o Ureticilerin, farkli hasat olgunluklarinda derilmis iiriinleri bir arada depolamasi
sikintilara yol agmaktadir. Bu sistem sayesinde farklt zamanlarda derilen
irlinlerin  birbirlerinden olumsuz etkilenmeden ayni depo igerisinde
depolanmalar1 saglanabilir (Dogan ve Erkan 2014).

Farkli atmosfer bilesimlerinin palistore ortaminda depolanan ‘Hass’ avokado
¢esidinin hasat sonrasi fizyolojisi ve meyve kalitesi tizerine olan etkileri incelenmistir.
Bu amagla, optimal hasat zamaninda toplanan avokadolar, %1 O2: %1 CO (P1), %3
02: %1 CO2 (P2), %3 O2: %10 CO2 (P3), %5 O2: %10 CO2 (P4), %21 O2: % 0.03 CO-
(P5-Kontrol) atmosfer bilesimlerine sahip ortamlarda ve 5 °C sicaklikta 90 giin siireyle
kalitesinde ¢ok fazla bir kayip olmadan muhafaza edilmistir. Arastirma sonuglarina
gore; en yiiksek suda ¢oziinebilir kuru madde ve en yiiksek titre edilebilir asit miktar
P2 ortaminda muhafaza edilen meyvelerde saptanmistir. Meyve kabugunun Hue aci
degerinde en az azalma P1 kosullarinda muhafaza edilen avokadolarda gerceklesmistir.
Depolama siiresince avokadolarda en az agirlik kayb1 ve en fazla Kroma artis1 P3
ortaminda depolanan meyvelerde saptanmistir (Dogan vd 2012). Diger bir ¢alismada ise
‘Ziraat 0900’ kiraz c¢esidinin palistore ortaminda %2 O : %20 CO, atmosfer
bilesiminde, 0 °C sicaklik ve %95+5 oransal nemde 60 giin siireyle basarili bir sekilde
muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir (Kurubas vd 2013). Benzer sekilde, ‘Red Globe’
iiztim ¢esidi Palistore ortaminda 90 giin siireyle 0 °C sicaklik ve %95+5 oransal nemde
cok fazla kalite kayb1 olmaksizin muhafaza edilebilecegi saptanmistir. Calismada, %3
CO2 : %2 O atmosfer bilesimli palistore ortamimin agirlik kaybi, meyve eti sertligi,
SCKM ve sap kararmas: tizerine olumlu etkiye sahip oldugu tespit edilmistir (Sahin vd
2013).

Yapilan bir baska c¢alismada, farkli hasat sonrasi uygulamalarinin ‘Istanbul’
musmula ¢esidinin muhafazasi ve antioksidan aktiviteleri tizerine etkileri incelenmistir.
Bu amagla meyveler, %2 Oz : %5 CO; ve %3 O : %10 CO, atmosfer bilesimi i¢eren
palistore ortamlarinda, adi torba icerisinde, kopiik tabaklar icerisinde stre¢ film ile
kaplanarak ve hi¢bir uygulama yapilmadan kontrol olarak muhafazaya alinmistir.
Degisik sekillerde ambalajlanan mugsmula meyveleri daha sonra 0 °C sicaklik ve %90-
95 oransal nem iceren ortamlarda 60 giin siireyle depolanmistir. Calismada, muhafaza
periyodunun uzamasina paralel olarak tiim uygulamalarda musmulalarin SCKM
miktarinda, seker miktarlarinda ve kahverengilesme indeksinde artis, TEA ve organik
asit miktarlarinda, antioksidan aktivitesi (toplam fenol, toplam flavonoid, antiradikal
aktivite, toplam tanen, C vitamini) miktarlarinda ise azalmalar saptanmistir. Denemede
%2 O2 : %5 CO: atmosfer bilesime sahip palistore ortaminda depolanan meyvelerde
saptanan TEA, toplam fenolik, flavonoid ve tanen bilesiklerinin miktarlar1 diger
uygulamalara oranla daha yliksek tespit edilmistir. Benzer sekilde, antiradikal aktivite,
C vitamini, seker ve organik asit igerigi de diger uygulamalara gore daha yiiksek
bulunmustur. %2 Oz : %5 CO: atmosfer bilesimli palistore ortaminda depolanan
mugmulalarin C* ve h° agisi degerleri de diger uygulamalara gore daha yiiksek
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bulunmustur. Sonug olarak, ‘Istanbul’ musmula cesidi igin en iyi uygulamanmn 0 °C
sicaklik, %90-95 oransal nem iceren palistore {initeler igerisinde %2 Oz : %5 CO:
konsantrasyonunda muhafaza etmek oldugu bildirilmistir (Erkan ve Selguk 2012).
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3. MATERYAL ve YONTEM

Bu calisma, 2011-2013 yillar1 arasinda Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesinde
yiiriitiilmiistiir. Denemede kullanilan biberler Akdeniz Universitesi Tohumculuk ve
Tarimsal Biyoteknoloji Arastirma ve Uygulama Merkezi’ne ait seralarda yetistirilmistir.
Denemenin muhafaza ¢alismalar1, Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Boliimii, Hasat Sonrasi1 Fizyolojisi Laboratuvari ve soguk hava depolart ile proje
kapsaminda Akdeniz Universitesi Bahge Bitkileri Boliimiine Hollanda’dan getirilen
kontrollii atmosferli mobil arastirma laboratuvarinda ytiriitilmustiir.

3.1. Materyal

Calismada, meyve materyali olarak iilkemizde ve bdlgemizde yaygin olarak
yetistiriciligi yapilan kapya tipi ‘Urartu’ biber ¢esidi kullanilmistir. Meyve materyali,
Akdeniz Universitesi Tohumculuk ve Tarimsal Biyoteknoloji Arastirma ve Uygulama
Merkezi seralarinda kalintisiz (Sekil 3.1) ve geleneksel (Sekil 3.2) olarak ayr1 ayri
yetistirilmistir. Her iki yetistiricilik sistemi i¢in kullanilan fideler, Antalya’da bulunan
ozel bir fide firmasi tarafindan saglanmistir. Fideler 15.09.2011 tarihinde seraya, 100
Cm sira arasi Ve 50 cm sira iizeri mesafelerle dikilmistir.

Y

5\
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Sekil 3.1. Kalintisiz iiretim sisteminin uygulandig seradan genel bir goriiniim
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Sekil 3.2. Geleneksel iiretim sisteminin uygulandig1 seradan genel bir goriiniim

Deneme kullanilan Urartu biber ¢esidi bitki yapist giiglii, hava kosullarina iyi
uyum saglayan ve yiiksek verimli bir ¢esittir. Meyve agirligi ortalama 50-100 g, meyve
uzunlugu ise 16-20 cm’dir (Sekil 3.3). Dekara dikilen bitki sayis1 ortalama 1800-2000
adet arasindadir.

Sekil 3.3. Denemede kullanilan kapya tipi 'Urartu’ biber meyvelerin genel goriinimii
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3. 2. Deneme Materyalinin Yetistirilmesi
3.2.1. Fidelerin yetistirilmesi ve temini

Calismada kullanilan fideler Antalya’da bulunan bir fide firmasi tarafindan farkli
iiretim sistemlerine uygun olacak sekilde yetistirilmistir. Kalintisiz {iretim sisteminde
kullanilan fideler tohum asamasindan itibaren mikrobiyal ve organik kaynakli bitki
besleme ve bitki koruma {irtinleri kullanilarak yetistirilmislerdir. Geleneksel iiretim
modeli icin kullanilacak olan fideler de ayni firma tarafindan geleneksel yontemlerle
yetistirilmistir.

3.2.2. Sera hazirhg:

Proje kapsaminda kullanilan sera Akdeniz Universitesi Kampiisii’'nde bulunan
Tohumculuk ve Tarimsal Biyoteknoloji Arastirma ve Uygulama Merkezi’ne ait olup,
iiretim 1500 m?’lik alana sahip cam serada yapilmistir (Sekil 3.4.a). Seranin 500 m?’
sinde ‘Kalintisiz Uretim’, 500 m?’sinde ise ‘Geleneksel Uretim’ sistemleri kullanilarak
iki farkli yetistiricilik yapilmustir. Iki iiretim sistemi arasinda 500 m?lik bir gegis
bolmesi olusturulmustur. Yetistiricilik alanlarinin aralar1 plastik ortii ile birbirlerinden
tamamen ayrilmistir (Sekil 3.4.b).

[ = iz i = I
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Sekil 3.4.a. Biber yetistiriciligi yapilan Sekil 3.4.b. Uretim bolmelerinin ayrilmas:
seradan genel bir goriiniim isleminden genel bir gériiniim

3.2.3. Sera alt yapisinin diizenlenmesi

Sera havalandirmalarinin otomasyonlari, zararl girislerinin engellenmesi amaci
ile sera acikliklarina 50 mesh’lik bocek tiilii (insect net) kapatilmistir. Zararli ve
hastalik bulagsmasinin engellenmesi amaciyla sera ana giris kapilarinin ¢ift girisli hale
getirilmesi saglanmistir. Ayrica, ¢evre ve sera etrafinda bulunan yabanci otlar
temizlenmis ve ot ¢ikigin1 engellemek amaciyla sera gevresi ¢akilla kapatilmistir (Sekil
3.5.a, Sekil 3.5.b).
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Sekil 3.5.a. Sera agikliklarinin insect tiil Sekil 3.5.b. Sera girisi ve gevresinin
ile kapatilmasi genel bir gériinlimii

3.2.4. Isitma sisteminin kurulmasi ve 1s1 perdelerinin ¢ekilmesi

Seralarin 1sitilmas1 amaciyla sera igerisinin minimum 10 — 13 °C sicaklikta sabit
tutulabilmesi icin polietilen hava kanalli ve motorin ile ¢alisan 1sitma sistemi sera
icerisine yerlestirilmistir (Sekil 3.6.a). Ayrica sera 1sitmasina katkida bulunmak amaci
ile aski tellerinin iizerine IR + AB katkili damlatma yapmayan 20 mikron kalinliginda
seffaf ortii plastikleri (1s1 perdeleri) ¢ekilmistir (Sekil 3.6.b).
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Sekil 3.6.a. Serada kullanilan 1sitma Sekil 3.6.b. Serada kullanilan 1s1 perdesi
sisteminden  genel  bir sisteminden  genel  bir
gorinim gorinim

3.2.5. Sera toprak hazirhg

Her iki sera ve iiretim sisteminde dikim Oncesi sera topraginin homojen hale
getirilmesi amaci ile seraya 30 m®da olacak sekilde toprak ilavesi yapilmistir. Ayrica

en az % 40 organik madde igerikli 500 kg/da olacak sekilde steril organik giibre
kullanilmastir.

21



3.2.6. Sera topragmmin dezenfeksiyonu

Toprak hazirligi sonrasinda, solarizasyon oOncesi damlama sulama sistemi
yerlestirilmistir (Sekil 3.7.a). Sera topraginin dezenfeksiyonu amaci ile fidelerin seraya
dikiminden yaklagik 45 giin 6nce solarizasyon islemi gergeklestirilmistir (Sekil 3.7.b).
Solarizasyon sonrasi yapilan toprak analizlerinde toprak alt1 zararlilar1 ve toprak
kokenli patojen sayimlari yapilmistir. Solarizasyon uygulamalarinda Oxy (%14 aktif O
ve %4 Ethane Peroksi Asit) kullanilmastir.
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Sekil 3.7.a. Solarizasyon dncesi Sekil 3.7.b. Solarizasyon sonrasi
seranin genel goriniimii seranin genel goriiniimii

3.2.7. Toprak analizi

Dezenfeksiyon sonrasi sera topragini en iyi temsil edilecek sekilde yeterli (10
farkli yer / da) sayida alinan toprak ornekleri akredite bir laboratuvar tarafindan analiz
edilmistir. Toprak verimliligine yonelik analizler Antalya’da bulunan Laben analiz
laboratuvari tarafindan gerceklestirilmistir. Bitkilerin giibreleme programi Sevgican
(1999) gore yapilmistir. Toprak verimliligine yonelik analiz sonuglaria (Cizelge 3.1)
uygun olarak giibreleme programi hazirlanmistir (Cizelge 3. 2).

Cizelge 3.1. Sera topragi analiz sonuglari

Toprak Ozellikleri Analiz Analiz sonucu Degerlendirme
Metotlari (0-30 cm)
pH - 1:25 7.9 Hafif Alkali
Kireg (%) Kalsimetrik 15.9 Orta Kirecli
Tuz (%) 1:2.5 0.072 Tuzsuz
Doygunluk (%) Saturasyon 52 Biinye:  Killi
Tin

Org.Mad (%) Walkey Black 1.4 Az
Toplam N (%) Kjeldahl 0.090 Az
Alnabilir P (kg P2Os/da)  Olsen-Spekt. 14.8 Yeterli

Devami arkada
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Cizelge 3.1’in Devami

Toprak Analiz Analiz sonucu Degerlendirme Toprak
Ozellikleri Metotlar: (0-30 cm) Ozellikleri
Almabilir K (kg K20/da) A Asetat-ICP  63.9 Yeterli
Alinabilir Ca (kg CaOlda) A. Asetat-ICP  1654.8 Fazla
Almabilir Mg  (kgMgO /da) A.Asetat-ICP  206.7 Fazla
Almabilir Fe (ppm) DTPA-ICP 4.74 Yeterli
Alnabilir Mn  (ppm) DTPA-ICP 3.98 Yeterli
Almabilir Zn (ppm) DTPA-ICP 4.19 Fazla
Alnabilir Cu (ppm) DTPA-ICP 1.00 Yeterli

Cizelge 3. 2. Toprak analiz sonucuna bagl olarak uygulanan giibreleme programi

= = - = —
= T o Ea © % T 0 -

E =k, S 3 s o) %) 59 G

S 2 e zg £D Z + Is
< E X € £ 3 53 co %3
£ 3z < 3 & & Q 35 S >
= g8 S8 &% 58 gE ¢

= < S g S ¥ 3

Ekim 9 9 5 4 -- 1
Kasim 11 8 8 6 5 --
Aralik 14 7 12 7 6 1
Ocak 16 6 14 9 8 --
Subat 18 5 18 10 10 1
Mart 17 4 22 10 12 --
Nisan 16 3 22 9 12 1
Mayis 14 -- 20 8 10 --
Haziran 12 -- 18 -- -- 1

Not: Cizelgede yer alan degerler bitkiye aylik verilmesi gereken giibre miktarlaridir.

Yapilan bu giibreleme programi iiretim sezonu boyunca uygulanmistir. Ayrica
bitki gelisimine bagli olarak Mangan (Mn), Bakir (Cu), Demir (Fe), Cinko (Zn)
agirlikl yaprak giibrelemesi de yapilmistir.

3.2.8. Fidelerin seraya dikilmesi ve kiiltiirel islemler
Sera alt yapisinin tamamlanmasindan sonra fideler 2000 fide / da olacak sekilde
sira iizeri 50 cm, sira arast 100 cm araliklarla seraya dikilmistir. Dikimler seddelere

yapilmistir (Sekil 3.8.a). Damla sulama sistemi ile birlikte su ihtiyacin1 karsilayacak
miktarda su, iklim sartlari, verim durumu, bitkinin gelisme asamasi1 gz oniine alinarak
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haftada bir sulamalar ile baslanip, 2-3 giin araliklarla sulama yapilmistir. Fideler dikim
oncesi her iki yetistiricilik sistemi i¢inde ayri ayri hazirlanan dikim formiilasyonuna
daldirilarak dikilmistir (Sekil 3.8.b). Sera sicakliginin 35 °C’nin lizerine ¢iktig1 Mayis
aymda, sera sicakliginin disiiriilmesi amaciyla golge tozu ile golgeleme islemi
yapilmistir.

Sekil 3.8.a. Dikim Oncesi seddelerin  Sekil 3.8.b. Dikim 0&ncesi fidelerin
hazirlanmasindan bir hazirlanmasindan bir
gorunim gorunim

Fide dikiminden yaklagik 7-10 giin sonra 20 mikron kalinliginda, siyah plastik
kullanilarak mal¢lama islemi yapilmistir (Sekil 3.9).

Sekil 3.9. Mal¢ uygulamasindan bir gériiniim

3.2.8.1. Kalintisiz iiretim sistemi

Kalintisiz iiretim sistemi igin fideler 6zel olarak yetistirilmistir. Bu amagla,
yetistiricilik asamasindan itibaren hi¢bir kimyasal uygulama yapilmadan (mikrobiyal ve
organik preparatlar haric) tlretilen fideler kullanilmistir. Fideler seraya 15 Eyliil 2011
tarihinde dikilmistir.

Dikim sirasinda bitki kokleri ile ortak yasam gdsteren, bitkiye ikinci bir kok

gorevi goren mikoriza mantarlar1 (250 g), toprak kaynakli fungal hastaliklar ile
miicadelede Trichoderma spp. mantarlar1 (250 g), dnemli biber zararlilarindan olan trips
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gibi biyolojisinin bir kismin1 toprak altinda gegiren toprakalt1 zararlilarina karsi entomo
patojen Metarhizium spp. mantarlar1 (100 ml) 30 litre su igerisinde karigtirilarak dikim
soliisyonu hazirlanmistir. Fideler bu soliisyona daldirarak dikilmistir.

Tim fideler ayn1 islemi gordiikten sonra dikimleri yapilmistir. Dikimi yapilan
fidelere can suyu ile birlikte nematofaj mantarlar 250 g/da dozunda verilerek bitki
paratizi nematodlara karsi da Onlem alimmustir. Can suyu verilen fidelere iistten
puskiirtme ile Azotobacter spp. igerikli mikrobiyal giibereler verilerek bitkinin
hormonal sistemi i¢in destek verilmistir. Ayn1 karisim igerisine Bacillus subtilis igerikli
mikrobiyal pestisit verilerek goriilmesi muhtemel hastaliklara kars1 6nlemler alinmis ve
uygun (organik kokenli) bir yayici yapistirict ilavesi ile de etkinligi arttirilmistir.

Dikimden sonra fidelere toprak ve cesit Ozellikleri dikkate alinarak giibreleme
programi uygulanmistir. Ayrica, kalintisiz iiretim kismina, kdk bolgesine 15°er giin
aralikla toprak ve bitki biyoformiilasyonu 25 litre/da doz olacak sekilde damla sulama
sistemi ile uygulama yapilmistir. Bitkinin toprak iistii aksamina ise 15’er giin aralikla
bitki biyoformiilasyonu 5 litre/100 litre su dozunda uygulama yapilmistir.

Kok bolgesindeki fungal hastaliklar ile miicadelede mevsimsel hava sartlarina
gore degismekle birlikte 30 — 45 giin araliklarla Trichoderma spp. ve nematodlarla
miicadelede ise nematofaj mantarlar yetistiricilik boyunca kullanilmistir.

Fide dikiminden 30 giin sonra bitkiler ipe alinmis ve bitkiler siirgiin verdikce
belirli araliklar ile ipe dolamalar1 yapilmistir. Uretim dénemi boyunca goriilecek
hastalik ve zararlilar ile miicadelede sadece mikrobiyal ve organik kokenli preparatlar
kullanilmigtir (Bkz. EK-1). Biber yetistiriciliginde yapilan kiiltirel islemler diizenli
olarak uygulanmistir.

3.2.8.2. Geleneksel iiretim sistemi

Geleneksel iiretim sisteminde kullanilan fideler kalintisiz fidelerin dretildigi
firma tarafindan geleneksel yontemlerle iiretilmistir. Fidelerin seraya dikimi 15 Eyliil
2011 tarihinde gerceklestirilmistir. Dikim sirasinda bitki koklerine koklendirici olarak
adlandirilan deniz yosunu igerikli bir {irlin ve fungal hastaliklar ile miicadelede
ciftgilerin yogun olarak kullandig1 biberde ruhsathi kimyasal fungusitler ile fideler
bandirma yontemi kullanilarak muamele edilmistir.

Tiim fideler ayni islemi gordiikten sonra dikimi yapilmustir. Fidelerin dikimi
gerceklestirilirken; 5 adet/da olacak sekilde sar1 yapigskan tuzaklar, 5 adet/da olacak
sekilde mavi yapiskan tuzaklar serada uygun yerlere asilmistir. Ayrica yetistiricilik
sirasinda bitkilere kimyasal ilaclama programi uygulanmistir.

Dikimi yapilan fidelere can suyu ile birlikte bibere ruhsathi bir nematisit (QL
Agri™ 35 SL) uygulamasi yapilmis, bitki paraziti olan nematodlara karsi onlem
alinmistir. Can suyu verilen fidelere iistten piiskiirtme ile ayn1 zamanda deniz yosunu

icerikli organik preparatlar uygulanmistir.

Calismada dikimden itibaren toprak ve cesit Ozelliklerine dikkate alinarak
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gilibreleme programi uygulanmustir (Her iki yetistiricilik sistemi i¢inde ayni gilibreler
kullanilmistir).

Bitkinin toprak {stii aksaminda goézlenen hastaliklara gore cesitli onlemler
almarak fungal ve bakteriyel etmenlere kars1 bibere ruhsatli tirtinler kullanilmistir. Kok
sistemindeki fungal hastaliklar ile miicadelede mevsimsel hava sartlarina goére 30—45
giin araliklarla bibere ruhsathi fungusit uygulamalari, toprak sicakligina gore ise biberde
ruhsatli nematisit uygulamalar1 yapilmaigtir.

Fide dikiminden yaklasik 30 giin sonra bitkiler ipe alinmig ve bitkiler siirgiin
verdik¢e belirli araliklarla ipe dolamalar1 yapilmistir. Ayrica biber yetistiriciliginde
yapilan kiiltiirel islemler diizenli olarak uygulanmistir.

3.3. Hasat Sonrasi Dayanimina Yonelik Analizler
3.3.1. Meyvelerin hasadi

Biber meyveleri optimal hasat zamaninda (irilik ve renk durumlarina bakilarak)
usulline uygun olarak hasat edilmistir. Denemede kullanilan ‘Urartu’ c¢esidine ait
meyvelerin hasadi 19 Haziran 2012 tarihinde yapilmistir. Urartu gesidinin hasat

zamanindaki kalite 6zellikleri Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.3. Urartu biber ¢esidinin hasat zamaninda meyve kalite 6zellikleri

Hasat Yetistiricilik Agirhk SCKM TEA Hue Cc*
zamani tipi (9) (°brix) (g 100 ML Degeri Degeri
sitrik asit) (h?)
Geleneksel 72 7.07 0.22 32.19 38.46
19.06.2012 Kalintisiz 78 5.90 0.29 29.20 39.93

3.3.2. Biberlere yapilan uygulamalar ve meyvelerin depolanmasi

Optimal hasat zamaninda usuliine uygun olarak toplanan meyveler Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Hasat Sonrasi Fizyolojisi
Laboratuvarina taginmistir. Meyveler burada 13-15 °C sicaklikta 6n sogutma amaci ile
24 saat siireyle bekletilmistir. Ceside 0zgii, irilik ve boyda olan saglam meyveler
denemelerde kullanilmak tizere secilmistir. Segilen biberler daha sonra hasat sonrasi
uygulamalar1 amaciyla 5 gruba ayrilmistir.

3.3.2.1. Palistore (Palliflex) ortaminda depolama

Birinci grup meyveler, palistore olarak adlandirilan ve igerisinde Oz ve CO>
gazlar1 ayarlanabilen palistore ortaminda %3 CO2 : %2 O konsantrayonlarinda
muhafazaya alinmistir (Sekil 3.10). Bu amagcla, palistore torbalar1 igerisinde 6 kasa
meyve olacak sekilde yerlestirilmistir. Bu c¢alismanin polistore depolamasi proje
kapsaminda boliimiize Hollanda orjinli bir firma tarafindan getirilen mobil aragtirma
laborotuvarinda yapilmistir (Sekil 3.11). Bu sistemin kendine 6zgii bir¢ok avantaji
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bulunmaktadir Palistore muhafaza sistemi yeni bir teknoloji olup, tirlinlerin birbirinden

bagimsiz paletlerde depolanma ve taginmasina olanak saglayan bir muhafaza teknigidir
(Dogan vd 2012, Anonymous 2013a).

Sekil 3.11. Denemede kullanilan Mobil Arastirma Laboratuvari
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3.3.2.2. Modifiye atmosferde paketleme (MAP)

Modifiye atmosferde paketleme (MAP) amaciyla biberler yaklasik 5 kg meyve
alabilen ve gaz gegirgenlikleri belli olan modifiye atmosfer torbalar1 (Xtend) icerisinde
muhafazaya almmustir (Sekil 3.12). Bu torbalarin 6zelligi icermis oldugu kiiciik
acikliklar sayesinde ortamdaki O2 konsantrasyonun higbir sekilde fermantasyona neden
olabilecek konsantrasyona kadar diismemesidir. Benzer sekilde bu torbalardaki CO:
konsantrasyonu da belirli bir seviyeye kadar yiikselerek ortamda kontrollii atmosfer
etkisi yapabilmektedir.

Sekil 3.12. Modifiye atmosferde paketlenen (Xtend) biberlerin genel bir goriiniimii
3.3.2.3. Adi torbalar icerisinde paketleme

Adi torbalarda muhafaza amaciyla biberler yaklagik 5 kg meyve alabilen posetler
igerisine alinarak muhafaza edilmislerdir (Sekil 3.13).

Sekil 3.13. Adi torbalarda muhafaza edilen biberlerin genel bir goriiniimii
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3.3.2.4. Streg film ile paketleme

Bu amagla biberler yaklasik 1 kg meyve alabilen strafor tabaklar igerisine
yerlestirilmis ve {izerleri stre¢ film ile kaplanmistir (Sekil 3.14).

F k|

Sekil 3.14. Streg film ile paketlenen biberlerin genel bir goriiniimii
3.3.2.5. Kontrol

Kontrol grubu uygulamasinda meyveler higbir paketleme ambalaj
kullanilmadan plastik kasalar igerisinde muhafazaya alinmistir (Sekil 3.15).

X ‘\\\\\\\\\\\llllllﬂl Hirrers--
I3 : NS 4\ \\\ Chlr PPy oy
\ N
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Sekil 3.15. Kontrol biberlerinin genel bir goriiniimii
3.3.3. Meyvelerin depolanmasi
Degisik sekillerde ambalajlanan biberler 8 °C sicaklik ve %90-92 oransal nem

kosullarinda 60 giin slireyle muhafazaya alinmistir (Sekil 3.16). Denemede kullanilan
deponun sicaklik ve oransal nem durumlari siirekli olarak kontrol edilmistir
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Sekil 3.16. Depoya yerlestirilmis deneme meyvelerinin genel goriiniimii

3.3.3.1. Deneme depolarimin 6zellikleri

Denemede kullanilan soguk hava depolar1 Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii’ne ait olup, depolarin her biri yaklasik 30 m® hacimli ve 6 ton
kapasitelidir. Bu depolar, Freon 12 gazi ile direkt ve termostatik olarak ayr1 ayr ¢alisan
sogutma sistemlerine sahip bulunmaktadir. Ayrica depolar, merkezi havalandirma
sistemi ve higrostatik nem ayar ve kontrol sistemi ile donatilmistir.

3.3.4. Meyve orneklerinin alinmasi

Degisik muhafaza ortamlarindan 15’er giin araliklarla alimman meyve
orneklerinde, muhafaza periyodu siiresince ¢esitli fiziksel ve kimyasal analizler
yapilarak meyvelerin sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletilmeleri sirasinda
kalitelerinde meydana gelen degismeler incelenmistirr Bu amagla muhafaza
ortamlarindan 3 tekerriirli ve her tekerriirde 18 meyve olacak sekilde Ornekler
alimmastir.

Kimyasal analizler i¢in alinan meyve 6rnekleri kalite kayb1 olmamasi i¢in
-18 °C’ de derin dondurucuda analizleri yapilana kadar bekletilmistir.

Meyvelerin analizlerinde 2 iiretim metodu x 5 uygulama x 3 tekerrriir x 18 adet
meyve X 5 (her 15. glinde analiz olmak iizere 60 giin toplam muhafaza) x 2 raf dmrii
kontrolleri + (2 iiretim x (5 uygulama x 36 meyve (agirlik kayb1 ve meyve kabuk rengi
Olctimleri)) = 5760 adet meyve kullanilmistir.

30



3.4. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.4.1. Agirhik kayiplari

Deneme periyodunun baslangicinda, deneme meyveleri soguk hava depolarina
konulmadan 6nce her kasada bulunan 18 adet meyve 3 tekerriirlii olacak sekilde teker
teker numaralandirilmis ve 0.01 g duyarliliktaki dijital bir terazi ile tartilmustir.
Muhafaza periyodu siiresince degisik muhafaza ortamlarindan 15 gilinde bir alinan
biberler tekrar tartilarak agirlik kayiplar1 baglangic agirliginin yiizdesi olarak
saptanmistir.

(Baslangi¢ Agirligi-Son Agirlik)
Agirlik Kayb1 % = x 100
Baslangi¢c Agirligi

3.4.2. Meyve et rengi

Muhafazanin baglangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan
meyve drneklerinin meyve et renginde meydana gelen degisimler MINOLTA CR-200
(MINOLTA Camera Co, LTD Ramsey, NJ) marka kromametre ile (renk dlgme cihazi)
belirlenmistir (Sekil 3.17.a). Denemede her tekerriirde 18 meyve olacak sekilde ekvator
bolgesinden meyve Orneginin biitiiniinii temsil edecek sekilde 3 ayr1 6l¢iim yapilmistir
(Sekil 3.17.b). Yapilan 54 o6l¢iimiin ortalamasi bir tekerriirlin renk degeri olarak
belirlenmis, 3 tekerriiriin ortalamasi ise bir uygulamanin meyve et rengi olarak
saptanmistir.

Renk kromametresi (MINOLTA CR-200), her okumasinda rengin ifadesinde
kullanilan ti¢ farkli (L, a*, b*) sayisal deger vermektedir. ‘L’ degeri parlakligi ifade
etmekte, 0-100 arasinda degismektedir. Sifir degerini siyah renkte higbir yansimanin
olmadiglt durumda alirken, 100 degerini milkemmel yansimanin oldugu beyaz renkte
almaktadir (Sekil 3.18). Pozitif a* degerleri kirmizilig1 gosterirken, negatif a* degerleri
yesil rengi temsil etmektedir. Pozitif b* degerleri sariligi gosterirken, negatif b*
degerleri maviligi temsil etmektedir (Sekil 3.19). Sifir kesim noktasinda (a=0 ve b=0)
renksizlik yani grilik olmaktadir (McGuire 1992). L, a* ve b* degerleri, piyasada
dogrudan alic1 ve satic1 tarafindan algilanan renk olgulari olmadigi i¢in bu degerlerden
insanlarin renk algisina hitap eden hue acist ve chroma degerleri hesaplanmaktadir
(McGuire 1992). Hue ag1s1, a* ve b* degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun X
ekseni ile yaptig1 aciy1 ifade etmektedir. A¢1 0° oldugunda kirmizi; 90° oldugunda sart;
180° oldugunda yesil ve 270° oldugunda mavi renge karsilik gelmektedir (Sekil 3.19).
Chroma degeri, meyve kabugunun canliligini-donuklugunu ifade etmektedir. Donuk
renklerde kroma degerleri diisiikken canli renklerde ise kroma degeri yiikselmektedir.
Chroma (C*) degeri ve hue (h") agis1 degerlerinin hesaplanmasinda asagidaki formiiller
kullanilmigtir (McGuire 1992, Anonim 2011).
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Sekil 3.17.a. Meyvelerin renk 6l¢iimiiniin Sekil 3.17.b. Renk 6l¢timiinden genel

yapildig1 kromametre goriniim

Meyvelerin C* degeri asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmuistir.

=@ b7

Hue degeri, a ve b degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun X ekseni ile
yaptig1 agiy1 ifade etmektedir (Sekil 3.19). Meyvelerin hue degeri hesaplanirken su
formiil kullanilmastir:

b=
H = arctan—
1 %=
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Sekil 3.18. Parlaklik-Chroma diyagrami
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Sekil 3.19. a* ve b* renklerinin karsilik geldigi renk diyagrami
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3.4.3. Suda coziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM)

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alian
meyve Orneklerinden elde edilen meyve usaresindeki SCKM miktari el refraktometresi
ile Olglilmiistir. SCKM miktar1 i¢in meyve usaresinden alinan 3 ayr1 ornekte Slgiim
yapilmistir. Sonugta bu degerlerin ortalamasi alinarak SCKM miktar1 yiizde (%) olarak
hesaplanmustir.

3.4.4. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan
meyve Orneklerinden blender yardimiyla elde edilen meyve usaresi siiziildiikten sonra,
siiziintiiden alinan 2 ml 6rnek tizerine 40 mL saf su ilave edilerek, 0.1 N NaOH ¢o6zeltisi
ve bir pH metre yardimiyla titre edilmistir. Titrasyon islemi her bir 6rnek igin 3 kez
tekrarlanmis ve elde edilen titrasyon degerlerinin ortalamasi alinarak titre edilebilir asit
miktart g sitrik asit/ 100 ml usare olarak hesaplanmistir (Cemeroglu vd 2007).

V) (F) (E)
Titrasyon asitligi % = x 100
M

V: Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (mL)

F: Titrasyonda kullanilan baz ¢6zeltisinin normalitesi

E: 1 mL 0.1 N NaOH’in esdegeri asit miktar1 (g) (sitrik asit sabiti= 0.0064)
M: Alinan 6rnek miktart (mL)

3.4.5. Toplam fenolik madde miktari

Biberlerin toplam fenolik madde igerigini belirlemek amaciyla o6rneklerin
ekstraksiyonlar1 Zheng vd (2003) tarafindan tanimlanan yonteme gore yapilmustir.

Bu yontemde 5+0.01 g 6rnek (meyve eti) 50 mL’lik tiiplere konularak iizerine
(+4°C’de bekletilmis) 20 mL %0.2 formik asit iceren %80 aseton ¢ozeltisi eklenmistir.
Karisim 24.000 devir/dakika ultratorrax ile homojenize edildikten sonra +4°C’de 20.000
g’de 20 dakika santrifiij edilip, list fazin tamamu bir bagka tiipe aktarilmistir. Alttaki kati
kisim iizerine tekrar 20 mL %0.2 formik asit igeren %80 aseton c¢dzeltisi eklenip,
calkalanmis ve santrifiij edilmistir. Ust fazin tamami almarak diger fazla birlestirilmis
ve 50 mL’ye tamamlanarak analiz anina kadar -18°C de derin dondurucuda
saklanmistir.

Toplam fenolik maddelerin kolorimetrik olarak tayininde Spanos ve Wrolstad
(1990) tarafindan tanimlanan spektrofotometrik yontem kullanilmistir. Bu amagla,
yukarida elde edilen ekstraktlardan 100 pL 6rnek sizdirmaz kapakli cam tiipler igerisine
aktarilmis, tizerine sirasiyla 900 pl saf su, 5 mL Folin-Ciocalteau ¢ozeltisi (saf su ile 10
kat seyreltilmis) ve (3 dk bekleme siiresinden sonra) 4 mL %7.5’lik Na,COz ¢ozeltisi
eklenmistir. Elde edilen karisim vorteksle 30 sn karistirildiktan sonra oda sicakliginda
ve karanlikta 2 saat bekletilmistir. Daha sonra spektrofotometrede (Specord UV-vis L
40) 765 nm dalga boyunda, saf su ile ayn1 islemlerin uygulandig: kére karsi absorbansi
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okunmustur. Elde edilen absorbans degerleri gallik asit ¢6zeltileri ile olusturulan kurve
yardimiyla mg gallik asit esdegeri (GAE) 100 g ! yas agirlik olarak hesaplanmustir.

3.4.6. Beta-karoten (p-karoten) miktari

Biberlerin karotenoid igeriginin belirlenmesinde Sadler vd (1990) tarafindan
onerilen metot kullanilmistir. Bu amagla 2.5 g meyve o6rnegi alinmistir. Bu 6rnek
tizerine 12.5 mL hekzan:aseton:etanol (50:25:25; v,v,v) karisimi eklenerek, 30 dakika
siireyle kalint1 renksiz oluncaya kadar calkalayicida ekstraksiyon yapilmistir. Uzerine
2.5 mL ultra saf su eklenerek 1 dk siireyle calkalanmistir. Daha sonra elde edilen
ekstrakt, +4°C ve 1000 g'de 15 dakika siireyle santrifiij edilmistir. Bu islem sonunda,
polar ve polar olmayan iki faz elde edilmis ve karotenoid bilesiklerin polar olmayan
hekzan fazina gegmesi saglanmistir. Bu fazdan 2 mL bir test tlipiine alinarak azot
altinda kurutulmustur. Elde edilen kalint1 200 pL tetrahidrofuran iginde ¢oziildiikten
sonra 1800 uL metanol ile seyreltildikten sonra 0.2 um'lik membran filtreden ge¢irilmis
ve HPLC'ye enjekte edilmistir.

Kromatografi kosullar::

Kolon: C18 5um(150 x 4.6 mm LD.)

Kolon sicakligi: 30 °C

Hareketli faz: Asetonitril : Metanol : THF (50 : 45 : 5)
Hareketli faz akisi: 1 mL/dakika

Dedektor: DAD, 450 nm

Enjeksiyon: 20 uL

Beta-karoten miktarin1 belirlemek amaciyla 5 (Sekil 3. 20), 7.5 ve 10 ppm (Sekil
3.21) B-karoten kromatogramlari ile olusturulan kalibrasyon kiirvesi (Sekil 3.22)
yardimiyla biberlerin f-karoten miktarlar1 hesaplanmustir.

DADI A, Sig=450.16 Ref=30,100 (A0B09135.0)

mAU-|

10

Beta-kar:

27.807 -

2 4 2% 28 30 2 4 min

Sekil 3.20. 5 ppm Beta-karoten standardina ait kromatogram
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DADI A, Sig=450,16 Ref=360,100 (A050913\10PPM.D)

mAU

20

27.125 - Beta-karoten

22 24 26 28 30 32 34 min

Sekil 3.21. 10 ppm Beta-karoten standardina ait kromatogram

Compound #1, DAD1 A
Area = 125.259298*Amt +2.987847

>
0
0
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Sekil 3.22. Betakaroten kalibrasyon kiirvesi (5, 7.5, 10 ppm)
3.4.7. L-Askorbik asidin (C vitamini) HPLC ile belirlenmesi

Orneklerin askorbik asit igeri Karhan vd (2004) tarafindan uygulanan ydnteme
gore HPLC ile belirlenmistir. Uygulanan yontemde 604+0.01 g 6rnek 100 mL’lik cam
siselere konularak iizerine 10® M EDTA ve 107 M dietilditiyokarbamik asit iceren %6
HPO3 ilave edilerek 250 mL ye tamamlanmistir. Karigim 24.000 devir/dakika
ultratorrax ile homojenize edildikten sonra +4°C’de 3.000 devir/dakika 30 dakika
santrifiij edilip berrak kissm Whatman 42 filtre kagidindan stiziilmiistiir. Stiziintii 0.45
um membran filtreden filtre edilip cam viyallere konarak analiz anina kadar -18 °C de
derin dondurucuda saklanmastir.
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Kullanilan alet ve cihazlar:

HPLC sistemi olarak Agilent 1100, G1311A Quaternary Pump, G1313A
Standard Autosampler, G1316A COLCOM Column Oven and Chiller ve G1315A
Diode Array Detector kullanilmastir.

Kromatografi kosullar:

e Kolon: C18 (2) 5u (150 x 4.6 mm 1.D.)

e Guard kolon: C18 (4 x3.0mm I.D.)

Kolon sicakligi: 30°C

Hareketli faz: 20 mM KH2PO4 Ph: 3.0/ Acetonitril (95:5)
Hareketli faz akisi: 0.7 mL/dk

Dedektor: diode array, 254 nm

Enjeksiyon: 20 pL

Analiz siiresi: 7 dk

Biberlerin C vitamini miktarin1 belirlemek amaciyla 100 (Sekil 3.23), 200 ve 300
ppm L-askorbik asit kromatogramlari ile olusturulan kalibrasyon kiirvesi (Sekil 3.24)
yardimiyla biberlerin C vitamini miktarlar: hesaplanmistir.

DAD1A, Sig=254,16 Ref=360,100 (CV/210913\100P M.D)
mAU-

8004
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400 4
300 4
200
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Sekil. 3.23.100 ppm L-askorbik asit standardina ait kromatogrami

3.536
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L-askorbik asit, DAD1 A
Area = 65.4844893*Amt +384.10078

Area S Rel. Res%06(1): 5.054

20000
17500
15000
12500
10000
7500
5000
2500

o)

o H‘\\H‘HH‘\\H‘HH‘HH‘HH‘HH‘HH‘HH‘\

Correlation: 0.99849

: ‘ : : : ‘ ; : : ! :
100 200 AmMount[ppm]

Sekil 3.24. L-askorbik asit standardina ait kalibrasyon kurvesi
3.4.8. MA torbalar icerisindeki COz ve Oz konsantrasyonlarimin belirlenmesi

MA torbalari igerisindeki CO2 ve O gazlarinin konsantrasyonlarinda meydana
gelen degisimler BUHLER marka CO; gaz analiz cihaz1 (IR Analysator typ-3000) ve
SERVOMEX marka O gaz analiz cihazi (Oxygen analyser 570 A Inj.) ile % olarak
Olgtilmiistiir (Sekil 3.25.a, Sekil 3.25.b).

Sekil 3.25.a. Gaz olgtimlerinin yapildig Sekil 3.25.b. MA torbalari igerisinde gaz
COz2 ve O dlgiim cihazlar konsantrasyonlarinin
Olcililmesi

3.4.9. Pazarlanamaz durumdaki meyve miktarinin belirlenmesi

Degisik depo kosullarinda muhafaza edilen meyvelerden 15’er giin araliklarla
alman meyve Ornekleri teker teker incelenerek, muhafaza sirasinda ortaya cikan
mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulmus pazarlanamaz durumdaki meyve miktar1 %
olarak hesaplanmustir.
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3.4.10. Meyvelerin manav kosullarindaki (shelf-life) durumunun belirlenmesi

Calismada, farkli uygulamalar yapilarak sogukta depolanmis meyvelerin raf
Omiirleri de belirlenmistir. Bu amagla, belirli slire sogukta muhafaza edilen biberler 20
°C sicaklikta ve %50-60 oransal nem igeren bir odada 2 giin siireyle bekletilmis ve ayni
meyvelere yukarida belirtilen fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Bu amagla
muhafaza ortamlarindan 3 tekerriirlii ve her bir tekerriirde 18 meyve olacak sekilde
meyve ornekleri alinmistir.

3.4.11. Kalint1 analizleri

Her iki yetistirme sistemi kullanilarak yetistirilen ve higbir uygulama
yapilmadan muhafazaya alinan biberler muhafazinin baslangig, 30. ve 60. giinlerinde
kalint1 analizine tabi tutulmustur. Biber Ornekleri QUEChERS (Quick, Easy, Cheap,
Effective, Rugged, Safe) ekstraksiyon yontemi kullanilarak analiz yapilmistir (Lehotay
2007). Bu amagla 1 kg numune blender yardimiyla parcalanmistir. Homojen hale
getirilen 6rnekten 50 ml’lik falkon tiipiin icine 15 g numune alinmistir. Numune iizerine
15 mL %1 lik asetik asit (CH3COOH) iceren asetonitril ile birlikte 1.5 g susuz sodyum
asetat (CH3COONa), 6 g susuz magnezyum siilfat (MgSOs) toz karigimi ve 300 pl
internal standart eklenerek 1.5 dk boyunca elle ¢alkalama yapilmistir. Calkalama sonrasi
ornek 4000 rpm’de 5 dk boyunca santrifiil edilmistir. Santrifiij edilen tiipteki iist fazdan
4 ml ekstrakt alinarak baska bir tiipe aktarilmistir ve iizerine 200 mg Primer Sekonder
Amin (PSA) ve 600 mg susuz magnezyum siilfat (MgSO4) yikama islemi ig¢in
eklenmistir. Numune tekrar 4000 rpm’de 5 dk boyunca santrifiij edilmistir. Bu
karisimdan 1mL’lik ekstrakt GC-MS/MS viallerine aktarilmis ve iizerine 50 pl
Trifenilfosfat (C1sH1504P) eklendikten sonra homojenizasyon igin karigtirilmistir. GC-
MS/MS viallerinden alman 150 pl’lik ¢ozelti LC-MS/MS viallerine aktarilmis ve
tizerine 450 pl 2 uM amonyum asetat (C2H7NO>) iceren su eklenir ve homojenizasyon
igin tekrar karistirtlir. Hazirlanan vialler analiz i¢in GC-MS/MS ve LC-MS/MS
cihazlarma verilmistir.

Kalint1 analizleri Akdeniz Universitesi Gida Giivenligi ve Tarimsal Arastirmalar
Merkezi’nde yapilmistir.

3.4.12. istatistiksel degerlendirme

Arastirma “Tesadiif Parselleri” deneme desenine gore planlanmistir. Calismalar
3 tekerriirlii ve her tekerriirde 18 meyve olacak sekilde diizenlenmistir. Tiim istatistiksel
analizler, SAS (versiyon 9.0) istatistik paket programinda yapilmistir. Varyasyon
kaynaklarina ait ortalamalarin karsilastirilmasinda LSD testi (P < 0.05) kullanilmistir
(Diizgiines vd 1987).
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4. BULGULAR ve TARTISMA
4.1. Sogukta Muhafaza Calismalar:
4.1.1. Agirhk kayiplari

Farkli hasat sonrasi uygulamalari yapildiktan sonra 8+0.5 °C sicaklikta ve %
95+5 oransal nemde depolanan kapya tipi ‘Urartu’ biber ¢esidine ait meyvelerinin
muhafaza periyodu siiresince agirhik kayiplarinda artislar  saptanmustir.  Uretim
sistemleri, degisik hasat sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerine bagli olarak
saptanan agirlik kayiplart Cizelge 4.1° de verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlere gore
muhafaza siiresi uzadik¢a iki liretim sisteminde ve tiim muhafaza ortamlarinda agirlik
kayiplar1 artmistir. Muhafazanin 60. gilinii sonunda biberlerde en fazla agirlik kaybi
geleneksel olarak yetistirilen kontrol grubu meyvelerinde (%8.61), en az agirlik kaybi
ise kalintisiz olarak yetistirilen ve palistore ortaminda (%2.48) depolanan biberlerde
saptanmistir. Muhafaza periyodunun 30. giliniinde kalintisiz iriinler kullanilarak
yetistirilen kontrol grubu meyvelerinde agirlik kaybi ortalama %4.36 iken, palistore
uygulamasi yapilan biberlerde %1.75 olarak saptanmistir. 60 gilin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise en fazla agirlik kaybi kontrol grubuna ait meyvelerde (%7.36), en
az agirlik kaybi ise palistore uygulamasinda (%2.48) saptanmistir. Geleneksel olarak
tiretilen kontrol grubu meyvelerinde muhafaza periyodunun 30. giiniinde agirlik
kayiplar1 %4.41 iken, palistore uygulamasinda %0.98 olarak saptanmistir. Muhafazanin
60. ginii sonunda en fazla agirlik kaybi kontrol grubu meyvelerinde (%8.61)
saptanirken, en az agirlik kaybi ise palistore uygulamasi yapilan biberlerde (%2.92)
saptanmigtir. Calismada, liretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalari x muhafaza
stireleri arasindaki interaksiyonun agirlik kayiplart iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P < 0.05) bulunmustur (Cizelge 4.1).

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin agirlik kayiplar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. ‘Urartu’ biber meyvelerinde
muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplari da artmistir. Nitekim, muhafazanin 15.
giiniinde agirlik kayb1 ortalama %2.04 iken, 30.gilinlinde %2.64’¢, 45. giiniinde %3.47’¢

ve 60. glinli sonunda ise agirlik kayb1 %4.71’e kadar ulasmistir (Cizelge 4.1).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin agirlik kayiplari iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. ‘Urartu’ biber meyvelerinde hasat
sonrast uygulamalarin agirlik kayiplar iizerine etkileri incelendiginde, en az agirhik
kaybi palistore ortaminda depolan biberlerde (%1.78) saptanirken, bunu modifiye
atmosferli torba (Xtend) uygulamasi yapilan meyveler (%2.33) izlemistir. Muhafaza
periyodu sonunda en fazla agirlik kaybi ise kontrol grubu meyvelerinde %5.43 olarak
tespit edilmistir. Muhafaza periyodu sonunda adi torbalar igerisinde muhafaza edilen
biberlerin tamami c¢liridiigii icin 60. glinii agirhik kayiplari saptanamamistir (Cizelge
4.1).

Farkli tiretim sistemlerinin ‘Urartu’ biber meyvelerinin agirlik kayiplari iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismada, kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde agirlik kayiplar1 ortalama %2.97 olarak belirlenirken, geleneksel
olarak yetistirilen biberlerde bu deger %3.28 olarak saptanmuistir.
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Denememizde, biberlerin agirlik kayiplari muhafaza siiresince hasat sonrasi
uygulamalara bagli olarak artmistir. Biber muhafazasi konusunda yapilan birgok
calismada kontrol grubu meyvelerinde agirlik kayiplarimin 6nemli diizeyde arttigi
bildirilmistir. Ayrica, biberlerin agirlik kayiplari {izerine solunum hizi, oransal nem ve
sicaklik gibi faktorler etkili olmaktadir. Yapilan bircok calismada bu faktorler ile
birlikte MAP ortaminda muhafaza biberlerin agirlik kayiplarinin azaltilmasinda etkili
oldugu bildirilmistir (Lownds vd 1994, Halloran vd 1995, Kosson ve Stepowska 2006,
Demirdéven vd 2006, Raffo vd 2007, Manolopoulou vd 2010). Diger yandan, kontrolli
atmosferde muhafazanin biberin muhafazasi iizerine etkilerini saptamak amaciyla
yapilan calismalarda kontrollii atmosferde muhafazanin agirlik kayiplarin1 sogukta
muhafazaya gére onemli oranda azalttig: bildirilmistir (Polderdijik vd 1993, Ozden ve
Bayindirli1 2002). Ayrica kontrollii atmosfer etkisine sahip palistore ortaminda muhafaza
musmula meyvelerinin agirlhik kayiplarini azaltmada stre¢ film, MAP ve kontrol
uygulamalarina oranla daha etkili oldugu tespit edilmistir (Erkan ve Selguk 2012).
Calismamizda 8°C’de depolanan biberlerde en fazla agirlik kaybi kontrol grubuna ait
meyvelerde saptanirken, en az agirlik kayb1 %2 Oz : %3 CO2 atmosfer bilesimine sahip
palistore ortaminda ve MAP (Xtend) ortaminda muhafaza edilen biberlerde meydana
gelmistir. Kontrollii atmosfer etkisine sahip palistore ortaminin agirlik kayiplarinin
onlenmesinde MAP ve diger uygulamalara oranla daha etkili olmustur. Her iki
yetistiricilik sistemi i¢inde benzer sonuglar elde edilmistir. Yetistiricilik sistemlerinin
agirlik kayiplart tizerine etkileri dikkate alindiginda, kalintisiz olarak yetistirilen
biberler, geleneksel olarak yetistirilen biberlere gore daha az agirlik kaybina
ugramislardir. Calismamizdan elde edilen sonuglar, biber muhafazasi konusunda daha
once yapilan ¢aligmalarla uyum gostermektedir.
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Cizelge 4.1. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin agirlik kayiplari (%) tizerine etkileri

I"J_retim Uygulamalar Muhafaza Siiresi (giin) Ortalamalarﬂ
Sistemi 15 30 45 60 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 3.4049. 4.36¢€ 5.37d 7.36 Y 5.12 543 A
Streg 1.68 qr 2.27 nop 2.88klm  4.17 ef 2.75
Kalintisiz  Adi torba 2.26 nop 2.91j..m 3.05i..l * 2.74 319B 2.97 B
MAP (Xtend) 1.23rs 1.86 0.q 246 mno  3.77fg 2.33
Palistore 1.06 s 1.75¢ 2.30n.p 248 mno  1.89 291 C
Kontrol 3.65gh 441e 6.27 c 8.61a 5.73
Streg 2.28 nop 3.021i..1 4.22 ef 4,98 d 3.63 233D
Geleneksel  Adi torba 245mno  3.25h.k 345ghi  * 3.05 328 A
MAP (Xtend) 1.57 gr 1.63qr 2.73Imn  3.384g.j 2.33 178 E
Palistore 0.79s 0.98 s 1.99 opq 2.92j.m 1.67
Ortalama (Mubh.Siir.) 2.04D 2.64C 3.47B 471 A
LSDus Uyg.: 0.181  Uretim Sis. x Uyg. x Muh. Siir.: 0.496  Muh. Siir.: 0.162 Uretim Sis.: 0.114

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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4.1.2. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

Biberlerde farkli tiretim sistemlerine, hasat sonrasi uygulamalara ve muhafaza
stirelerine gore saptanan titre edilebilir asit miktarlar1 Cizelge 4.2° de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, biberlerin TEA miktarlar iiretim sistemleri ve hasat sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafazanin ilk 30 giiniinde artmis, daha sonraki
donemlerde ise azalmistir. 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, biberlerin TEA
miktarlarinda en fazla azalma kalintisiz olarak iiretilen ve stre¢ film kullanilarak
muhafaza edilen meyvelerde, en az azalma ise gelencksel olarak firetilen kontrol
grubuna ait biberlerde saptanmistir. Bu meyvelerde TEA miktarlar1 muhafazanin 60.
giinii sonunda sirastyla 0.07 ve 0.13 g sitrik asit 100 mL™* usare olarak bulunmustur.
Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun biberlerin TEA miktarlari lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P >
0.05) bulunmamuistir (Cizelge 4.2).

Farkli muhafaza siirelerinin meyvelerin TEA miktarlart {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Biberlerin TEA miktarlar iiretim
sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin ilk
30. giinlinde artmis, daha sonraki zamanlarda ise azalmistir. Meyvelerin hasat
zamaninda ortalama 0.25 g sitrik asit 100 mL™ usare olan TEA miktarlari, muhafazanin
30. giiniinde 0.52 ve 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 0.10 g sitrik asit 100
mL ! usare olarak saptanmustir (Cizelge 4.2).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin TEA miktarlar1 tizerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda ortalama
0.25 g sitrik asit 100 mL™ TEA miktari, 60 giinliik muhafaza periyodu siiresince en
diisiik TEA miktar1 MAP ortaminda depolanan biberlerde (0.23 g sitrik asit 100 mL™*
usare) saptanmigtir. Diger uygulamalar arasinda istatistiki bir fark olusmamigtir.
Muhafazanin 60. giinii sonunda adi torbalar igerisinde muhafaza edilen biberlerin
tamaminda c¢ilirime meydana geldiginden dolaytr TEA miktarlar1 saptanamamistir
(Cizelge 4.2).

Farkli iiretim sistemlerinin ‘Urartu’ biber cesidinin TEA miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P > (.05) bulunmamistir. Her iki liretim sisteminde
yetistirilen biberlerde TEA miktar1 0.26 g sitrik asit 100 mL™? usare olarak saptanmstir
(Cizelge 4.2).

Calismada, TEA miktar1 bakimindan iiretim sistemleri arasinda istatiksel olarak
onemli bir farklilik bulunmamakla birlikte, hasat sonrasi farkli ambalaj uygulamalarin
biberlerin TEA miktarlarinin azalmasim1i 6nlemede etkili oldugu saptanmistir.
Calismadan elde edilen bulgulara goére, TEA miktarinin olgunlagma ile yakindan iliskili
oldugu saptanmistir. Stre¢ film uygulamasi hari¢ biberlerin TEA miktarlar
muhafazanin 30. giinli sonuna kadar artmistir. TEA miktarlarindaki bu artis biberlerin
olgunluk diizeyi ile iliskili oldugu diisliniilmektedir. Demre Sivrisi biberlerinin
mubhafazasi ile ilgili yapilan bir ¢alismada, biberlerin hasat zamaninda 0.76 g/kg olan
TEA miktarinin, 30 giin siiren muhafaza sonunda MAP uygulamasinda 1.34 g/kg kadar
ciktig1 bildirilmistir (Demirdéven vd 2006).
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Cizelge 4.2. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin TEA miktarlar (g sitrik asit 100 mL™*
usare) tizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Si . Uygulamalar "
Istemi 15 30 45 60 Genel Uygulamalar  Uretim Sistemi
Kontrol 0.29 0.31 0.58 0.15 0.12 0.29 0.29 AZ
Stre¢ film 0.29 0.26 0.56 0.14 0.07 0.26
Kalmtisiz — Adi torba 029  0.25 0.50 0.09 * 0.28 0.26 A 0.26
MAP (Xtend) 0.29 0.24 0.38 0.10 0.08 0.22
Palistore 0.29 0.26 0.52 0.18 0.11 0.27 027 A
Kontrol 0.22 0.34 0.59 0.16 0.13 0.29
Streg film 0.22 0.27 0.53 0.13 0.09 0.25 023B
Geleneksel  Adi torba 022  0.24 0.46 0.11 * 0.26 0.26
MAP (Xtend) 0.22 0.25 0.52 0.15 0.09 0.25 0.26 A
Palistore 0.22 0.24 0.55 0.19 0.10 0.26
Ort. (Muh.Siir.) 025B 027B 052A 0.14C 0.10D
LSDus Uyg.: 0.025 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 0.025 Uretim Sis.: O.D.

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamamu ¢liriimiistiir.
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Benzer sekilde biber muhafazasi konusunda yapilan diger caligmalarda da
muhafazanin ilk zamanlarinda TEA miktarinda artis oldugu belirtilmistir (Akbudak
2008, Sakaldas 2012). Muhafazanin 30. giiniinden sonraki donemlerde ise TEA
miktarlart azalmigtir. Solunum hizin1 dogrudan etkileyen uygulamalarda (Stre¢ film,
Adi torba, Xtend ve Palistore) bu artis daha az olmustur. Solunum oranimi yavaslatici
uygulamalarin asitlik kaybi iizerine etkili oldugu diger arastirmacilar tarafindan da
belirtilmistir (Akbudak 2008, Sakaldas 2012). Organik ve geleneksel elma yetistiricilik
sistemlerinin karsilastirildigi bir calismada, organik olarak yetistirilen elmalarda
geleneksel olarak yetistirilenlere gore daha yliksek TEA miktar1 saptanmistir
(Dilmagiinal 2009). Bizim ¢alismamizda ise yetistiricilik sistemleri arasinda istatistiksel
bir farklilik saptanmamustir.

4.1.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM)

Urartu biber ¢esidinde tretim sistemleri, farkli hasat sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siirelerine gore saptanan SCKM miktarlar1 Cizelge 4.3’ de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi tizere, biberlerin SCKM
miktarlart {iretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafazanin ilk 30 giinii siiresince genel olarak artmis, daha sonraki donemlerde ise
azalmistir. Kalintisiz olarak {iretilen biberlerin hasat zamaninda ortalama %5.90 olan
SCKM miktarlari, muhafazanin 30. giinii sonunda en yiiksek deger kontrol grubu
meyvelerinde (%6.90), en diisiik deger ise adi torbalar igerisinde muhafaza edilen
biberlerde (9%5.90) saptanmistir. 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda, biberlerin
SCKM miktarlarinda en yiiksek deger kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik deger ise
stre¢ film ve MAP uygulamas: yapilan biberlerde saptanmustir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerin, hasat zamaninda ortalama %7.07 olan SCKM miktarlarinda en
diisiik deger muhafazanin 30. giinii sonunda adi torba uygulamasinda (%7.03)
saptanirken, en yiiksek deger kontrol grubu biberlerde (%7.70) saptanmistir. 60 giin
siiren muhafaza periyodu sonunda, ise biberlerin SCKM miktarlarinda en diisiik deger
MAP uygulamasi yapilan biberlerde (%6.63), en yiiksek deger ise kontrol grubu
meyvelerinde (%8.00) saptanmistir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalar1 x
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun biberlerin SCKM miktarlari {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur (Cizelge 4.3).

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin SCKM miktarlar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Biberlerin hasat zamaninda ortalama
%6.49 olan SCKM miktarlari, muhafazanin 30. giiniinde %6.78 iken, 45. giiniinde
%6.90’a kadar ytlikselmistir. 60. glinli sonunda ise bu deger %6.73 olarak saptanmigtir
(Cizelge 4.3).

Farkl1 hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin SCKM miktarlari iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmugstur. Hasat sonrasi uygulamalarinin
biberlerin SCKM miktarlari iizerine etkileri incelendiginde, baslangicta ortalama %6.49
olan SCKM miktar1 60 gilinlilk muhafaza siiresince en diisiik SCKM miktar1 adi torba
uygulamasi yapilan biberlerde (%6.54) saptanirken, en yiiksek SCKM miktar1 ise
kontrol grubu meyvelerinde %7.08 olarak tespit edilmistir. 60 giinlik muhafaza siiresi
sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin ¢iirimesinden dolayt SCKM miktarlari
saptanamamustir (Cizelge 4.3).
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Farkli iretim sistemlerinin ‘Urartu’ biberlerinin  SCKM miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismamizda kalintisiz
olarak yetistirilen biberlerde SCKM miktar1 ortalama %6.20 olarak belirlenirken,
geleneksel olarak yetistirilen biberlerde bu deger %7.28 olarak saptanmastir.

Biber meyvelerinin SCKM miktarlar1 depolama siiresince uygulamalara ve
yetistiricilik sistemlerine bagli olarak farklilik gostermistir. Calismamizda, muhafaza
stiresince geleneksel olarak yetistirilen biberlerin SCKM miktarlar1 kalintisiz olarak
yetistirilenlere oranla daha yiiksek bulunmustur. Baydar vd (2000) tarafindan tarimsal
miicadelede kullanilan kimyasallarin iiziim kalitesi lizerine etkilerini arastirmak ig¢in
yaptiklar1 calismada, kimyasal kullanilarak yetistirilen tiziimlerin SCKM miktarinin,
ilagsiz olarak yetistirilenlere gore daha yiiksek oldugu bildirilmistir. Biberlerin SCKM
miktart genel olarak muhafaza siiresinin 30. giinii sonuna kadar artig gostermistir. Adi
torba uygulamasi yapilan biberlerde solunum oranindaki artisa bagli olarak biberlerde
yaslanma hizlanmis ve muhafazanin 15. giiniinden itibaren SCKM miktarlarinda azalma
baslamistir. Palistore ortaminda muhafaza edilen biberlerde ise bu artis 45. giin sonuna
kadar devam etmistir. Biberlerde SCKM miktarinin artis1 olgunlasma ve yaslanmanin
belirtisi oldugu diisiiniilmektedir (Sakaldas 2012). Kontrollii atmosfer etkisine sahip
palistore ortaminda depolama, biberlerde yaslanmayi yavaglatarak SCKM
miktarlarindaki artis1 45. giin sonuna kadar devam etmesini saglamistir. Benzer sekilde
palistore ortaminda %2 Oz: %5 CO: atmosfer bilesiminde depolanan musmula
meyvelerinin SCKM miktarlar stre¢ film, MAP ve kontrol uygulamalarina gore daha
iyi korundugu belirtilmektedir (Erkan ve Selguk 2012). Calismamizdan elde edilen
bulgular daha 6nceki ¢aligmalarla uyum gostermektedir.
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Cizelge 4.3. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin SCKM miktarlari (%) tizerine etkileri

I"J_retim Uygulamalar Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama ]
Sistemi 15 30 45 60 Genel Uygulamalar  Uretim Sistemi
5.90 st 6.13qrs 6.90klm 6.73mno  6.50 opY 6.45 708 A
5.90 st 6.77 Imn  6.27 pgr  6.10 rst 6.07 rst 6.22
Kalintisiz 590st 6.17rqg 5.90st 586t * 5.94 5.63 C 6.20 B*
MAP (Xtend)  5.90 st 6.37pg 6.67mno 6.17 rq 6.07 rst 6.23
5.90 st 6.10rst  6.23rq 6.27 pqr 6.17 rq 6.13 6.54 D
7.07h.k 7.35fg 7.70 cd 8.33a 8.00 b 7.69
707h.k 7.47def 7.18g.) 7.10h.k 6.73 mno 7.11 6.67 CB
Geleneksel 7.07h.k 7.40efg 7.03ijk  7.00 jkl * 7.13 1.28 A
MAP (Xtend) 7.07h.k 7.60cde 7.27f.i 7.00 jki 6.63 no 7.11 6.75 B
707h.k 7.17g.j 7.48def 7.77hbc 7.30 fgh 7.36
Ort. (Mubh.Siir.) 6.49D 6.83AB 6.78BC  6.90 A 6.73C
Uyg.: 0.080 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.248 Muh. Siir.: 0.08 Uretim Sis.: 0.0507

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

*: Meyvelerin tamamu ¢iirlimiistiir.
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4.1.4. C vitamini (L-askorbik asit) miktari

Urartu biber meyvelerinde tiretim sistemleri, farkli hasat sonras1 uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore saptanan C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.4’de verilmistir. Bu
cizelgedeki degerlere gore, biberlerin C vitamini miktarlar1 {iretim sistemi ve hasat
sonrast uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmstir.
Kalintisiz tiretimde meyvelerin hasat zamaninda ortalama 123.48 mg askorbik asit 100
g! yas meyve olan C vitamini miktarlari, muhafaza periyodunun 30. giiniinde kontrol
grubu meyvelerinde 90.77 mg 100 g iken, adi torba uygulamasinda 69.21 mg / 100 g™
yas meyve olarak saptanmistir. 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (68.40 mg askorbik asit 100 g~ yas
meyve), en diisiik C vitamini miktar ise stre¢ film uygulamasinda (55.43 mg askorbik
asit 100 g yas meyve) saptanmustir. Geleneksel olarak iiretilen biberlerin hasat
zamaninda 114.17 mg askorbik asit 100 g yas meyve olan C vitamini miktarlari,
muhafaza periyodunun 30. giiniinde palistore uygulamasi yapilan meyvelerde 91.47 mg
askorbik asit 100 gt yas meyve iken, MAP uygulamasinda 76.64 mg askorbik asit 100
g ! yas meyve olarak saptanmistir. Muhafazanin 60. giiniinde ise en yiiksek C vitamini
miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (66.94 mg askorbik asit 100 g yas meyve)
saptanirken, en disik C Vltamlnl miktart stre¢ film uygulamasi yapilan biberlerde
(50.50 mg askorbik asit 100 g! yas meyve) saptanmistir. Uretim sistemleri x hasat
sonrast uygulamalart x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun biberlerin C
vitamini miktarlar lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P > 0.05) bulunmamistir
(Cizelge 4.4).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin C vitamini miktarlart
lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Ayrica muhafaza
stiresi uzadik¢a meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir.
Nitekim, meyvelerin hasat zamaninda ortalama 118.83 mg askorbik asit 100 g* yas
meyve olan C vitamini miktarlari, muhafazanin 30. giiniinde 83.42 ve 60. giiniinde ise
60.58 mg askorbik asit 100 g* yas meyve olarak saptanmustir (Cizelge 4.4).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin C vitamini miktarlar1 tizerine
etkisinin istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Muhafazanin
baslangicinda biberlerin ortalama C vitamini mikar1 118.83 mg askorbik asit 100 g* yas
meyve olarak saptanmistir. 60 giinlik muhafaza periyodu siiresince C vitamini
miktarlarindaki en az azalma palistore grubuna ait meyvelerde (90.13 mg askorbik asit
100 g! yas meyve) , en fazla azalma ise adi torba uygulamasi yapilan biberlerde
meydana gelmistir (83.54 mg askorbik asit 100 g* yas meyve). 60 giinliik muhafaza
stiresi sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin ¢iiriimesinden dolay1 C vitamini
miktarlar saptanamamistir (Cizelge 4.4).

Farkli iretim sistemlerinin biberlerin C vitamini miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak Onemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismada, kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde C vitamini miktarlar1 ortalama 88.17 mg askorbik asit 100 g* yas
meyve olarak belirlenirken, geleneksel olarak iiretilen biberlerde 84.62 mg askorbik asit
100 g* yas meyve olarak belirlenmistir (Cizelge 4.4).
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Denemelerimiz sirasinda her iki yetistiricilik sisteminde de biberlerin C vitamini
miktarlarinda muhafaza siiresince azalmalar saptanmistir. Biber muhafazasi konusunda
daha once yapilan ¢alismada da muhafaza siliresince C vitamini miktarmin azaldigi
bildirilmistir (Manolopoulou vd 2010). Meyve ve sebzelerdeki C vitamini
miktarlarindaki kayiplar, biliyiik ol¢iide yiliksek sicaklik, muhafaza siiresinin uzamasi,
diistik oransal nem, fiziksel zararlanmalar ve tisiime zarari ile iliskilendirilmistir (Erkan
ve Selcuk 2012). Calismamizda, kontrollii atmosfer etkisine sahip palistore ortaminda
muhafaza edilen biberler, C vitamini miktarlarin1 daha iyi korumuslardir. Bunu kontrol
ve stre¢ film uygulamalar1 izlemistir. Kontrol grubu uygulamasinda C vitamini
miktarinin yiiksek olmasi ise agirlik kayiplari ile iligski oldugu diigiiniilmektedir. Benzer
sekilde, nar muhafazasi iizerinde yapilan bir ¢alismada kontrol grubu meyvelerinde C
vitamini miktar1 daha yiiksek bulunmustur (Erkan ve Selguk 2012). Denemede, en
diistik C vitamini miktar1 ise MAP ve adi torba uygulamalarinda tespit edilmistir. Bu
durum uzun siireli depolanan biberlerde MAP uygulamalarinin farkli oranlarda CO2 ve
O. konsantrasyonuna sahip olmasindan kaynaklandigi diisliniilmektedir. Muhafaza
stiresince ortamdaki CO2 miktarinin %10 {izerine ¢ikmasi ve O miktarinin azalmasi
meyve ve sebzelerde C vitamini kayiplarini hizlandirdig: bildirilmektedir (Lee ve Kader
2000). Ayrica, muhafaza ortamindaki yiikksek CO2 miktarmin askorbik asit
oksidasyonunu artirdigr bildirilmistir (Agar vd 1999). Yetistiricilik sistemlerinin C
vitamini miktar1 tizerine etkileri karsilastirildiginda ise kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerin C vitamini igerigi daha yiiksek bulunmustur. Meyve ve sebzelerde
giibrelemenin C vitamini miktarin1 dogrudan, ilaglamanin ise dolayli olarak etkiledigini
bildirilmistir (Lee ve Kader 2000). Calismamizdan elde edilen bulgular yapilan
caligmalar ile uyum i¢indedir.

Biberde C vitamini miktar1 belirlenirken elde edilen kromotogram Sekil 4.1°de
verilmistir.

DADIA, Sig=254,16 Ref=360,00 (CV210913K BAS3D)
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Sekil 4.1. Geleneksel iiretimde C vitaminin analizine ait kromatogram
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Cizelge 4.4. Farkli tiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin C vitamini miktarlar: (mg askorbik asit
100 g ! yas meyve) iizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Sistemi Uygulamalar 0 15 30 45 60 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 123.48 106.26 90.77 72.19 68.40 92.22 88.05 AB
Strec film 123.48 96.46 87.53 70.50 55.43 86.68
Kalmtisiz — Adi torba 12348  97.01 69.21 44.45 * 83.54 85,55 AR 88.17A
MAP (Xtend)  123.48 100.99 76.57 65.93 58.94 85.18
Palistore 123.48 111.64 88.21 71.12 67.07 92.30 8354 B
Kontrol 114.17 91.78 76.64 69.85 66.94 83.88
Streg film 114.17 99.96 90.78 66.72 50.50 84.43 8413 B
Geleneksel  Adi torba 11417  85.95 82.11 51.97 * 83.55 84.62B
MAP (Xtend)  114.17 90.53 80.92 73.80 55.95 83.07 9013 A
Palistore 114.17 94.37 91.47 78.31 61.44 87.95
Ort. (Muh.Siir.) 118.83 A 9750B 8342C 66.48D 60.58 E
LSDys Uyg.: 4.859 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 4.859 Uretim Sis.: 3.061

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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4.1.5. Toplam fenolik madde miktari

Farkli tiretim sistemi kullanilarak yetistirilen biberlerin muhafaza siiresince
toplam fenolik madde miktarlarinda meydana gelen degismeler Cizelge 4.5° de
verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin toplam
fenolik madde miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 15 giinii sonuna
kadar az miktarda artiglar saptanmistir. Bu artiglar kontrol grubuna ait meyvelerde daha
belirgin olarak gerceklesmistir. Daha sonraki muhafaza periyodu siirelerinde ise
biberlerin toplam fenolik madde miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. Kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerin muhafazanin 15. giinii sonunda, en yiiksek toplam fenolik madde
miktar1 ortalama 121.93 mg gallik asit 100 g yas meyve ile kontrol grubu
meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise palistore
uygulamasinda 117.17 mg gallik asit 100 g* yas meyve olarak saptanmustir. Kalintisiz
olarak yetistirilen biberlerde 60 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek
toplam fenolik madde miktar1 107.68 mg gallik asit 100 g~! yas meyve ile kontrol grubu
biberlerde, en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise 90.63 mg gallik asit 100 g* yas
meyve ile stre¢ film grubu meyvelerinde saptanmistir. Geleneksel olarak yetistirilen
biberlerin toplam fenolik madde miktarlarinda ise genel olarak muhafaza periyodunun
ilk 15 giinii siiresince artiglar meydana gelmistir. Bu artislar adi torba uygulamasinda
daha belirgin olarak ger¢eklesmistir. Daha sonraki muhafaza periyodu siirelerinde ise
biberlerin toplam fenolik madde miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerde muhafazanin 15. giinii sonunda, en yiiksek toplam fenolik madde
miktar1 ortalama 123.60 mg gallik asit 100 g yas meyve ile adi torba uygulamasi
yapilan meyvelerde saptanirken, en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise MAP
uygulamasinda 111.37 mg gallik asit 100 g * yas meyve olarak saptanmistir. Geleneksel
olarak yetistirilen biberlerde 60 gilin siiren muhafaza periyodu sonunda en yiiksek
toplam fenolik madde miktarlar1 101.17 mg gallik asit 100 g yas meyve ile kontrol
grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiikk toplam fenolik madde miktar1 85.57 mg
gallik asit 100 g yas meyve ile stre¢ film uygulamasinda saptanmistir. Uretim
sistemleri x hasat sonras1 uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
biberlerin toplam fenolik madde miktarlari iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P
> (.05) bulunmamustir (Cizelge 4.5).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber ¢esidinin toplam fenolik madde
miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P < 0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 15. giinii sonunda biberlerin toplam fenolik madde miktarlar1 artarken,
daha sonraki donemlerde ise azalmistir. Nitekim, biberlerin hasat zamaninda ortalama
110.25 mg gallik asit 100 g yas meyve olan toplam fenolik madde miktarlari,
muhafazanin 15. giinii sonunda 118.70 mg gallik asit 100 g~* yas meyve’ye yiikselmis,
muhafazanin 30. giiniinde 108.20 mg gallik asit 100 g yas meyveye diigmiistiir. 60 giin
siiren muhafaza periyodu sonunda ise bu deger 96.47 mg gallik asit 100 g yas
meyve’ye kadar diigmiistiir (Cizelge 4.5).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarimin Urartu biber meyvelerinin toplam fenolik
madde miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. 60
giinliik muhafaza periyodu sonunda palistore uygulamasina ait meyveler (111.12 mg
gallik asit 100 g yas meyve), adi torba (110.83 mg gallik asit 100 g* yas meyve) ve
kontrol grubu (110.63 mg gallik asit 100 g* yas meyve) meyvelerde toplam fenolik
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madde yiiksek bulunmustur. En diisiik toplam fenolik madde miktar1 stre¢ film
uygulamasinda (101.36 mg gallik asit 100 g yas meyve) saptanmistir. 60 giinliik
Muhafaza siiresi sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin ¢iliriimesinden dolay1
toplam fenolik madde miktarlari saptanamamaistir (Cizelge 4.5).

Farkli tiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin toplam fenolik madde
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denenen
tiretim sistemlerinden kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin toplam fenolik madde
miktar1 geleneksel olarak yetistirilen biberlere gore daha yiiksek oldugu saptanmistir.
Nitekim, kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde ortalama 110.63 mg gallik asit 100 g*
yas meyve olan toplam fenolik madde miktari, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde
104.39 mg gallik asit 100 g* yas meyve olarak belirlenmistir (Cizelge 4.5).

Calismamizda her iki yetistiricilik sisteminde de biberlerin toplam fenolik
madde miktarlarinda genel olarak muhafazanin ilk 15. gliniine kadar artis, daha sonraki
donemlerde ise azalis saptanmistir. Benzer sonuglar Dut F1 biber (sar1 olum) ¢esidinin
farkli MAP, UV-C ve sicak su uygulamalar1 yapilarak muhafazasi sirasinda tespit edilen
sonuglar ile uyum gostermektedir (Sakaldag 2012). Kapya biberin 15 + 3 giinliik
muhafazasi sonunda toplam fenolik madde miktarinin arttigi bildirilmistir (Ozdirek
2013). Yapilan bir bagka ¢aligmada, California Wonder (yesil), Quadrato d’Asti (kirmizi
ve sart olum) cesitlerinde farkli olgunluk donemlerindeki dilimlenmis (fresh cut)
biberlerin yesil olum donemindeki biberlerde muhafazanin 21. gliniinden sonra, kirmizi
ve sar1 olum donemindeki biberlerde ise 14. giiniinden itibaren toplam fenolik madde
miktarinin azalma egilimine girdigi belirtilmistir (Barbagallo vd 2012). Muhafazanin
ilerleyen donemlerinde ise toplam fenol miktar1 azalmistir. Benzer sekilde nar
muhafazasi iizerinde yapilan bir ¢aligmada, 6 hafta siiren muhafaza sonunda fenolik
madde miktarinin tim uygulamalarda azaldigi, en az azalmanin kontrol, en fazla
azalmani ise MAP uygulamalarinda oldugu tespit edilmistir (D’Aquino vd 2010).
Farkli uygulamalarin fenolik madde miktar1 lizerine etkileri karsilastirildiginda ise en
diigiik fenolik madde adi torba ve MAP uygulamalarinda tespit edilirken, en yiiksek
palistore ve kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. Kontrol ortalamasinin toplam
fenolik madde igeriginin yiiksek olmasi fazla su kaybi olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Palistore ortaminda muhafaza genel olarak biberin biyokimyasal
yapisinin degisim aralifini daraltmistir. Bagka bir ifade ile, fenolik madde artis1 ve
azalisin1  smirlandirmistir.  Benzer durum palistore ortaminda muhafaza edilen
musmulalarda da tespit edilmistir (Erkan ve Selguk 2012). Yetistiricilik sistemlerinin
fenolik madde miktar1 {izerine etkileri karsilastirildiginda ise kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerin geleneksel olarak yetistirilenlere gore daha yiiksek toplam fenolik
maddeye sahip olduklar1 belirlenmistir. Organik tarim ve geleneksel tarim kosullarinda
yetistirilen dolmalik biberlerin biyokimyasal igerigi karsilastirildiginda, organik
biberlerin toplam fenol iceriginin geleneksel olarak yetistirilenlere oranla daha yiiksek
oldugu belirtilmistir (Hallmann ve Rembialkowska 2012). Calismamizdan elde edilen
bulgular yukarida belirtilen ¢aligmalar ile uyum igindedir.
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Cizelge 4.5. Farkl iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin toplam fenolik madde miktarlari (mg
gallik asit 100 g* yas meyve) iizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
: : Uygulamalar .
Sistemi 15 30 45 60 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 11460 12193  113.60  108.10 107.68 113.18 110.63 A
Streg film 114.60  117.73  101.07  96.67 90.63 104.14
Kalmtisiz  Adi torba 114.60  120.47 11313  113.60 * 114.34 10136 B 110.63 A?
MAP (Xtend) 11460  118.62 11393  103.67 92.13 108.59
Palistore 114.60  117.17 11627  113.90 106.20 113.63 110.83 A
Kontrol 105.90  121.47  107.67  104.23 101.17 108.09
Strec film 105.90  116.17  100.97  94.30 85.57 100.58 10327 B
Geleneksel  Adi torba 105.90 12360  107.67  92.10 * 107.32 104.39B
MAP (Xtend) 105.90  111.37  94.30 90.80 87.33 97.94 U112 A
Palistore 105.90  118.43  113.40  104.27 101.03 108.61
Ort. (Muh.Siir.) 11025B 118.70 A 108.20B 102.16C 96.47D
LSDys Uyg.: 4.446 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 4.446 Uretim Sis.: 2.801

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* : Meyvelerin tamami ¢liriimiistiir.
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4.1.6. Beta-karoten (B-karoten) miktari

Urartu biber ¢esidinde farkli iiretim sistemleri, farkli hasat sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siirelerine gore saptanan B-karoten miktarlar1 Cizelge 4.6° da verilmistir.
Bu cizelgedeki degerlere gore, biberlerin B-karoten miktarlari {iretim sistemi ve hasat
sonrast uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince artmistir. Kalintisiz
olarak yetistirilen meyvelerin hasat zamaninda ortalama 5.77 mg B-karoten 100 g* yas
meyve olan B-karoten miktarlari muhafaza periyodunun 30. giiniinde kontrol grubu
meyvelerinde 9.27 mg B-karoten 100 g yas meyve iken, palistore uygulamasinda 6.79
mg B-karoten 100 g yas meyve olarak saptanmstir. 60 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda ise en yiiksek B-karoten miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (11.90 mg -
karoten 100 g yas meyve), en diisiik p-karoten ise palistore uygulamasinda (8.33 mg B-
karoten 100 g yas meyve) saptanmistir. Geleneksel olarak iiretilen biberlerin hasat
zamaninda 5.10 mg p-karoten 100 g yas meyve olan B-karoten miktari, muhafaza
periyodunun 30. giiniinde kontrol grubu meyvelerinde 10.10 mg p-karoten 100 g yas
meyve iken, palistore uygulamasinda 6.93 mg B-karoten 100 g yas meyve olarak
saptanmistir. Muhafazanin 60. giiniinde ise en yiiksek B-karoten miktar1 kontrol grubuna
ait meyvelerde (12.15 mg B-karoten 100 g yas meyve) saptanirken en dﬁsﬁk B-karoten
miktar1 palistore uygulamasi yapilan biberlerde (8.60 mg p- karoten 100 g yas meyve)
saptanmigtir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalari x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun biberlerin f-karoten miktarlari tizerine etkileri istatistiksel
olarak énemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.6).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber ¢esidinin [-karoten miktar {izerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Ayrica muhafaza siiresi
uzadik¢a meyvelerin pB-karoten miktarlarinda artiglar meydana gelmistir. Meyvelerin
hasat zamaninda ortalama 5.43 mg B-karoten 100 g! yas meyve olan p-karoten
miktarlari, muhafazanin 30. giiniinde 8.04 ve 60 giinliik muhafaza sonunda ise bu rakam
9.91 mg p-karoten 100 g yas meyve olarak saptanmistir (Cizelge 4.6).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarmin biberlerin B-karoten miktarlar1 tizerine
etkisinin istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. 60 giinliik
muhafaza periyodu siiresince B-karoten miktarlarindaki en fazla artis kontrol grubuna
ait meyvelerde belirlenmis ve B-karoten miktarr 8.99 mg B-karoten 100 g yas meyve
olarak saptanmistir. En az artig ise palistore uygulamasinda belirlenmis ve p-karoten
miktar1 6.96 mg p-karoten 100 g yas meyve olarak saptanmistir. 60 giinliik muhafaza
stiresi sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin ¢liriimesinden dolay1 toplam [3-

karoten miktarlar1 saptanamamstir (Cizelge 4.6).

Farkli tiretim sistemlerinin biberlerin p-karoten miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P > 0.05) bulunmamustir. Kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerde p-karoten miktarlar1 ortalama 7.46 mg B-karoten 100 g* yas meyve olarak
belirlenirken, geleneksel olarak iiretilen biberlerde 7.96 mg B-karoten 100 g yas meyve
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.6).

Farkli yetistiricilik sistemi ile yetistirilen biberlerin (-karoten miktarlart

uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince artmistir. Biber muhafazasi
lizerine yapilan diger calismalarda da, biberlerin muhafaza siiresince karotenoid
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igeriginin artig gosterdigi belirtilmistir (Raffo vd 2007, Sakaldas 2012). Farkli ambalaj
uygulamalarinin B-karoten miktari tizerine etkileri karsilastirildiginda ise ¢aligmada, en
fazla P-karoten artisi kontrol grubunda tespit edilmistir. En az artis ise palistore
grubunda olmasma ragmen kontrol disindaki uygulamalarda istatistiksel olarak fark
olusmamistir. Bu durumun uygulamalarinin depolama siiresince biberlerin yaglanmasi
ve olgunlagmasini geciktirdiginden kaynaklanmakta oldugu diisiiniilmektedir. Biber
muhafazasi konusunda yapilan diger bir calismada da MAP ortaminda depolamanin
biberlerin karetenoid miktarinin artisin1 yavaglattigi bildirilmistir (Sakaldas 2012).
Yetistiricilik sistemlerinin p-karoten miktar1 tizerine etkileri karsilastirildiginda ise
yetistiricilik sistemleri arasinda istatistiksel (p> 0.05) olarak onemli bir farklilik
bulunmamistir. Ancak, baslangicta kalintisiz olanlarin geleneksel olanlara oranla gore
daha yiiksek karetenoid igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Bitkilerde karetenoid
icerigi cesitli faktdrlerden etkilenmektedir. iklim, pestisitler, giibre, toprak tipi ve
benzeri faktorler tarafindan etkilenebilecegi belirtilmistir (Koca ve Karadeniz 2005).

Biberler B-karoten miktarinin belirlenmesinde elde edilen kromotagram ornegi
Sekil 4.2°de verilmistir.

DAD1 A, Sig=450,16 Ref=360,100 (A050913\K1AK1.D)
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Sekil 4.2. Geleneksel iiretimde (3-karoten miktarmin belirlenmesine ait kromatogram
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Cizelge 4.6. Farkli tiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin -karoten miktarlari (mg p-karoten 100
g! yas agirlik) iizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
. . Uygulamalar .
Sistemi 0 15 30 45 60 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 5.77 6.97 9.27 10.67 11.90 8.91 8.99 A
Strec film 5.77 6.09 7.47 8.12 9.55 7.40
Kahntisiz  Adi torba 5.77 6.19 7.09 8.66 * 6.93 538 7.46
MAP (Xtend) 5.77 6.89 7.04 7.11 8.68 7.10
Palistore 5.77 6.13 6.79 7.30 8.33 6.86 7558
Kontrol 5.10 7.47 10.10 10.57 12.15 9.08
Stre¢ film 5.10 6.57 7.80 8.57 10.22 7.65 749 B
Geleneksel  Adi torba 5.10 8.68 9.07 9.83 * 8.17 7.96
MAP (Xtend) 5.10 6.33 8.80 9.33 9.83 7.88 6.96 B
Palistore 5.10 6.40 6.93 8.27 8.60 7.06
Ort. (Muh.Siir.) 543D 6.77 C 8.04 B 8.84 AB 991 A
LSDys Uyg.: 1.223 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Mubh. Siir.: 1.223 Uretim Sis.: O0.D

2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* : Meyvelerin tamami ¢liriimiistiir.
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4.1.7. Chroma (C*) degeri

Urartu biber meyvelerinde farkli dretim sistemleri, farkli hasat sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore saptanan C* degerlerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelge 4.7°de ki degerlere gore meyvelerin C*
degerleri liretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siiresince artmistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin C* degerleri hasat
zamaninda ortalama 39.93 iken, 60 giin siren muhafaza periyodu sonunda C*
degerlerinde en fazla diisiis kontrol grubuna ait meyvelerde belirlenmis ve C* 29.81
olarak saptanmigtir. C* degerindeki en az kayip ise palistore uygulamasi yapilan
biberlerde belirlenmis ve C* degeri 35.68 olarak saptanmistir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerin C* degerleri hasat zamaninda 38.46 iken, 60 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda C* degerlerinde en fazla kayip kontrol grubuna ait meyvelerde
belirlenmis ve C* degeri 27.80 kadar diistiigli saptanmistir. C* degerindeki en az kayip
ise palistore uygulamasi yapilan biberlerde belirlenmis ve C* degeri 32.94 olarak
saptanmugtir. Uretim sistemi x farkli hasat sonrasi uygulamalari x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun meyvelerin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.7).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Ayrica muhafaza siiresi
uzadikca meyvelerin C* degerlerinde azalislar meydana gelmistir. Hasat zamaninda
meyvelerin ortalama 39.20 olan C* degerleri, muhafazanin 30. giiniinde 36.43’e ve 60
giin sliren muhafaza periyodu sonunda 31.87’e kadar azaldig tespit edilmistir (Cizelge
4.7).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarmin biberlerin C* degerleri iizerine etkisinin
istatistiksel olarak énemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Muhafazanin baglangicinda
biberlerin C* degeri ortalama 39.20 olarak tespit edilmistir. 60 giinlik muhafaza
periyodu siiresince C* degerlerinde en az kayip adi torba (37.41) ve palistore
uygulamasi (36.97) yapilan biberlerde saptanmistir. Ancak adi torba uygulamasi yapilan
biberlerde muhafazanin 60 giinli sonunda analiz yapilamamistir. En fazla C* kaybi ise
kontrol grubuna ait meyvelerde (34.63) saptanmistir (Cizelge 4.7).

Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde saptanan C* degerleri geleneksel olarak yetistirilen biberlere gore
daha yiiksek bulunmustur. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde C* degerleri ortalama
36.57 olarak belirlenirken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde C* degerleri 35.70
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.7).

C*degeri, meyve ya da kabuk renginin canliligini ve donuklugunu ifade
etmektedir. Her iki yetistiricilik sisteminde de C* degeri baslangica oranla azalmistir.
Donuk renklerde C* degerleri diigilkken, canli renklerde ise kroma degerinin
yiikselecegi belirtilmistir (McGuire 1992). Muhafaza siiresince biberlerin kirmizi rengi
koyulasmis ve meyvelerin canliligt azalmistir.
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Cizelge 4.7. Farkl1 iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin Chroma (C*) degerleri tizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Sistemi Uygulamalar o .
15 30 45 60 Genel Uygulamalar  Uretim Sistemi
Kontrol 39.93 36.99 35.81 33.70 29.81 35.25
Streg film 39.93 37.46 36.99 34.07 32.29 36.15 403C
Kahntisiz  Adi torba 39.93 37.69 37.26 33.74 * 37.16 36.57 A4
MAP (Xtend) 39.93 38.00 37.20 35.07 34.32 36.91 3>-00BC
Palistore 39.93 38.36 37.26 36.25 35.68 37.50
Kontrol 38.46 36.32 34.87 32.64 27.80 36.96 STALA
Streg film 38.46 37.09 35.73 33.80 30.13 38.56 36.30 AB
Geleneksel Adi torba 38.46 37.14 35.80 39.24 * 38.83 35.70 B
MAP (Xtend) 38.46 37.18 36.47 34.43 31.97 38.26
Palistore 38.46 37.62 36.95 36.26 32.94 38.28 097 A
Ort. (Muh.Siir.) 39.20A 3739B 3643B  34.92C 31.87D
LSDys Uyg.: 1.254 Uretim Sis. X Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 1.254 Uretim Sis.: 0.790

Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.

* : Meyvelerin tamami ¢liriimiistiir.
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Farkli muhafaza ortalamalar1 karsilastirildiginda, en fazla C* degeri kaybi
kontrol grubunda saptanirken, en digik C* degeri adi torba ve palistore
uygulamalarinda saptanmustir. Adi torbalar icerisinde depolanan biberler muhafazanin
60. gilinli sonunda tamamen ¢iirimiislerdir.

Biberlerin muhafaza ortamindaki atmosfer bilesimin de CO2 oraninin
yiikselmesi ve Oz oraninin azalmasi biberlerde renk degismesini yavaslatmistir. Nar
muhafazasi iizerine yapilan ¢alismada, MAP uygulamalarinin narlarda C* degerlerinde
azalis1 yavaslattigi belirtilmistir (Selguk 2013). Benzer sekilde farkli MAP
uygulamalarinin biberlerin renk degisimini yavaslatic1 etkiye sahip oldugu Akbudak
(2008) ve Manolopoulou vd (2010) tarafindan bildirilmistir.

4.1.8. Hue (h 9 agis1 degeri

Urartu biber meyvelerinde farkli tretim sistemleri, farkli hasat sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gére saptanan h °agis1 degerlerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 4.8’de verilmistir. Cizelge 4.8’deki degerlere gore meyvelerin h°
acis1 degerleri iiretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siiresince azalmistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin h ©agis1 degerleri
hasat zamaninda ortalama 29.20 iken, 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda h °agisi
degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde (26.62), en az azalma ise
palistore uygulamasi yapilan biberlerde (27.73) saptanmistir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerin h° agis1 degeri hasat zamaninda 32.19 iken, 60 giin siiren
muhafaza periyodu sonunda h° agis1 degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait
meyvelerde (21.84), en az azalma ise palistore uygulamasi yapilan biberlerde (26.86)
saptanmugtir. Uretim sistemi x farkli hasat sonras: uygulamalari x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun meyvelerin h° agis1 degerleri {izerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.8).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin h ©agis1 degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Ayrica muhafaza siiresi
uzadikga meyvelerin h° acis1 degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Hasat
zamaninda meyvelerin 30.70 olan h °agis1 degerleri, muhafazanin 30. giiniinde 26.56’ya
ve 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda 25.86’ya kadar diismiistiir (Cizelge 4.8).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin h° agisi degerleri {izerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Muhafazanin
baslangicinda biberlerin /° ag1 degerleri ortalama olarak 39.20 olarak saptanmistir. 60
giinlik muhafaza periyodu siiresince h° agis1 degerlerinde en az azalma palistore
uygulamasi yapilan biberlerde (28.50), en fazla azalma ise kontrol grubuna ait
meyvelerde (26.59) saptanmistir. 60 giinliik muhafaza siiresi sonunda adi torba
uygulamasi yapilan biberlerin ¢iiriimesinden dolay1 h° acis1 degerleri saptanamamigtir
(Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.8. Farkl1 iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin Hue (h 9 agis1 degerleri {izerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
: . Uygulamalar "
Sistemi 15 30 45 60 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 29.20 27.98 27.58 27.13 26.62 27.70 26.59 C
Stre¢ film 29.20 27.36 27.35 27.29 26.67 27.57
Kahntisiz  Adi torba 29.20 27.03 26.13 25.90 * 27.07 27 26 BC 27.77 A*
MAP (Xtend)  29.20 28.79 27.58 27.44 26.95 27.99
Palistore 29.20 29.11 28.02 27.83 27.73 28.38 9728 BC
Kontrol 32.19 25.23 23.40 24.70 21.84 25.47
Streg film 32.19 26.73 25.55 25.43 24.83 26.94 2750 B
Geleneksel  Adi torba 32.19 26.63 26.33 25.62 * 27.69 27.12B
MAP (Xtend)  32.19 27.08 25.72 24.65 25.39 27.01 28.50 A
Palistore 32.19 28.69 27.94 27.41 26.86 28.62
Ort. (Muh.Siir.) 30.70A 27.46B 2656C 26.34C 25.86 C
LSDys Uyg.: 0.809 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.D. Mubh. Siir.: 0.809 Uretim Sis.: 0.509

Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.

* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin h © agis1 degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde saptanan h °agis1 degerleri geleneksel olarak yetistirilen biberlere
gore daha yiiksek bulunmustur. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde h ° agis1 degeri
27.77 olarak belirlenirken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde h° agis1 degerleri
27.12 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.8).

h° agis1 degeri, a* ve b* degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun X
ekseni ile yaptig1 agiy1 ifade etmektedir. A¢1 0° oldugunda kirmizi; 90° oldugunda ise
sar1 renge karsilik gelmektedir. Her iki yetistiricilik sisteminde de biberlerin /° agis1
degerleri uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmstir.
Uygulamalar arasinda en az azalis palistore ortaminda depolanan biberlerde, en fazla
azalig ise kontrol grubu biberlerde meydana gelmistir. Kapya tipi biberlerin olgunluk
rengi kirmizidir. Olgunlagsmayla birlikte meyve et rengi yesilden koyu kirmiza dogru
gitmektedir. Bir baska ifadeyle en hizli yaslanma kontrol grubunda, en yavas
olgunlagma ise palistore grubu biberlerde meydana gelmistir. Benzer bir calismada
Maxibell F1 ¢esidinin kirmizi olum donemine ait 4° agis1 degerinin azalis gosterdigi
bildirilmistir (Sakaldas 2012). Uygulamalar agisindan MAP uygulamalariin Yalova
Charleston (Akbudak 2008), Twingo F1 yesil dolmalik (Manolopoulou vd 2010), 9
farkli biber ¢esidinde (Lownds vd 1994), biberlerinin renk degisimini yavaslatmakta
etkili oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismadaki uygulamalarin benzer sekilde musmula
meyvelerinin muhafazas: siiresince renk degisimi iizerine etkileri incelenmis ve rengin
korumasinda palistore uygulamasinin en etkili sonucu verdigi tespit edilmistir (Erkan ve
Selcuk 2012). Yetistiricilik sistemlerinin ortalamalar1 karsilastirildiginda kalintisiz
olarak yetistirilen biberlerin renginin geleneksel olarak yetistirilenlere oranla daha
koyuya kaydig1 saptanmistir.

4.1.9. Modifiye atmosfer ortaminda CO2 ve Oz konsantrasyonlarinin belirlenmesi

Urartu biber ¢esidinde farkli tretim sistemlerinde iretilen, MAP ve adi torba
kullanilarak depolanan biberlerde muhafaza siirelerine gore saptanan CO. ve O
miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.3 ve Sekil 4.4’de verilmistir.

Sekil 4.3’lin incelenmesinden goriilecegi tlizere kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerin farkli hasat sonrasi uygulamalarina goére degismekle birlikte muhafaza
stiresinin uzamasina paralel olarak MAP ortaminda muhafazalar1 sirasinda CO2
miktarlart artmistir. MAP uygulamasi yapilan biberlerin CO2 miktarlar1 muhafazanin
baslangicinda %0.03 iken, bu deger 30. giinde %4.8’e, 60. giinde ise %6.3’e kadar
yiikselmistir. Adi torba igerisinde depolanan biberlerin CO, miktarlart ise 30. giinde
%6.2’e, 60 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise %13.6’ya kadar yiikselmistir.

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin CO2 miktarlar1 {izerine etkisi
incelendiginde ise, MAP ortaminda depolanan biberlerin CO2 miktarlar1 depolama
boyunca artis gostermistir. Muhafazanin baslangicinda biberlerin MAP ortaminda
%0.03 olan CO2 miktarlari, muhafazanin 30. giiniinde %5.5’e, muhafazanin 60. giinii
sonunda ise %9.95’e kadar yiikselmistir (Sekil 4.3).
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Benzer sekilde Sekil 4.4’lin incelenmesinden de goriilecegi ilizere geleneksel
olarak yetistirilen biberlerin farkli hasat sonrasi uygulamalarina gore degismekle birlikte
muhafaza siliresinin uzamasina paralel olarak CO2 miktarlar1 artmistir. Muhafazanin
baslangicinda %0.03 olan CO2 miktarlari, MAP uygulamasinda, 30. giinde %?2.80’e
yiikkselmis, 60 giin siiren muhafaza sonunda ise %8.5 ulasmistir. Adi torba
uygulamasinda depolanan biberlerde ise CO, miktarlart 30. giinde %7.2’ye, 60 giinliik
muhafaza sonunda ise %14.4’¢ ulagmustir.

Farkli muhafaza siirelerinin geleneksel olarak yetistirilen biberlerin CO3
miktarlar1 {izerine etkisi incelendiginde, MAP ortaminda depolanan biberlerin CO>
miktarlar1 depolama boyunca baslangica gore artis goOstermistir. Muhafazanin
baslangicinda %0.03 olan CO2 miktarlart muhafazanin 30. giiniinde %56.2¢,
muhafazanin 60. glinii sonunda ise %11.45’e kadar yiikselmistir (Sekil 4.4).
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Sekil 4.3. Kalintisiz olarak iiretilen, MAP ve adi torba ortaminda depolanan Urartu
biber meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO2 ve O
miktarlar1 (%)
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Sekil 4.4. Geleneksel olarak iiretilen, MAP ve adi torba ortaminda depolanan Urartu
biber meyvelerinde farkli muhafaza siireleri sonunda saptanan CO> ve O
miktarlari (%)

Sekil 4.3’lin incelenmesinden goriilecegi tlizere kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerin farkli hasat sonrasi uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza
sliresinin uzamasina paralel olarak O, miktarlar1 azalmistir. MAP ortaminda depolanan
biberlerin O2 miktarlari muhafazanin baslangicinda %20.8 iken, bu deger 30. giinde
%16.2’e ve 60. ginde %9.4’e¢ kadar diismiistiir. Adi torba igerisinde depolanan
biberlerin Oz miktarlart ise 30. giinde %8.2’¢ ve 60. giinde %3.6’ya kadar diigmiistiir
(Sekil 4.1).

Farkli muhafaza siirelerinin  biberlerin Oz miktarlar1 iizerine etkisi
incelendiginde, MAP ortaminda depolanan biberlerin Oz miktarlar1 depolama boyunca
baglangica gore azalma gostermistir. Muhafazanin baslangicinda %20.8 olan O
miktarlart muhafazanin 30. giiniinde %12.2°e, muhafazanin 60. giinii sonunda ise
%6.5’e kadar diismiistiir (Sekil 4.3).

Benzer sekilde Sekil 4.4’nin incelenmesinden de goriilecegi lizere geleneksel
olarak yetistirilen biberlerin farkli hasat sonras1 uygulamalarina gore degismekle birlikte
muhafaza siliresinin uzamasina paralel olarak ortamdaki O, miktarlar1 azalmustir.
Muhafazanin baslangicinda biberlerin %20.8 olan Oz miktarlari, MAP ortaminda
depolanan biberlerde 30. giinde %16.3’e diigmiistiir. 60 giin sliren muhafaza sonunda ise
%11.2°¢ kadar dismiistiir. Adi torba ortaminda depolanan biberlerde ise O> miktarlar
30. glinde %4.6’ya ,. 60 giinliilk muhafaza sonunda ise %2.7’e kadar diismiistiir.
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Farkli muhafaza siirelerinin geleneksel olarak yetistirilen biberlerin O miktarlari
tizerine etkisi incelendiginde MAP ortaminda depolanan biberlerin Oz miktarlart
depolama boyunca baslangica gore azalis gostermistir. Muhafazanin baslangicinda
biberlerin %20.8 olan Oz miktarlar1 muhafazanin 30. gliniinde %10.45’e, muhafazanin
60. giinii sonunda ise %6.95’¢ kadar diismiistiir (Sekil 4.4).

MAP uygulamalar1t meyve ve sebzelerde solunum aktivitesini ve etilen sentezini
diistirerek olgunlagsmay1 ve yumusamay1 geciktirmekte, patojen mikroorganizmalarin ve
fizyolojik bozulmalarin oranini azaltmaktadir (Kader vd 1989, Artes 1993). Bununla
birlikte meyvenin solunumu ile torbanin gegirgenlik 6zelligi arasinda bir korelasyon
olmadig1 durumlarda, ortamdaki CO; konsantrasyonu artacagi icin, anerobik solunum
ve etilalkol birikiminin meydana gelecegi bildirilmektedir (Ait-Oubahou 1999). Bunun
sonucu olarak da modifiye atmosfer torbalar igerisindeki meyvelerde ciiriime ve tatta
bozulmalar meydana gelecektir.

Her iki yetistiricilik sistemi ve her iki MAP uygulamasinda COz miktarlar
baslangica gore artis gOstermistir. Her iki yetistiricilik sisteminde de sogukta
muhafazanin 60. giinii sonunda adi torba uygulamasindaki biberlerin analiz yapilamaz
durumda oldugu tespit edilmistir. Uygulamalar karsilastirildiginda en yiiksek CO2
miktar1 adi torba uygulamasinda elde edilirken en diisik CO2 miktar1 ise MAP
uygulamasinda elde edilmistir.

Her iki yetistiricilik sisteminde ve MAP uygulamalar1 yapilan Urartu biber
meyvelerinin muhafaza siiresi uzadik¢a O, miktar1 azalmistir. En yiiksek Oz miktarlari
MAP uygulamasinda tespit edilirken en diisiik uygulama ise adi torba uygulamasinda
elde edilmistir.

4.1.10. Pazarlanamaz durumdaki meyve miktar:

Urartu biber ¢esidinde farkl: tiretim sistemleri, farkli hasat sonras1 uygulamalari
ve muhafaza siirelerine gore saptanan pazarlanamaz meyve miktarlar1 Cizelge 4.9’da
verilmigtir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore denemenin ilk 15 giiniinde her iki
yetistiricilik kosullarinda yetistirilen biberlerde ¢liriik meyve saptanmamistir. 60 giinliik
muhafaza periyodu sonunda kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde pazarlanamaz
durumdaki meyve miktar1 adi torba uygulamasinda (%100), en diisiik pazarlanamaz
meyve ise palistore ortaminda (%33.33) muhafaza edilen biberlerde tespit edilmistir.
Geleneksel olarak yetistirilen biberlerde 60 giinliik muhafaza periyodu sonunda
pazarlanamaz tiriin miktari, adi torba uygulamasinda (%100), en diisiik pazarlanamaz
meyve ise palistore ortaminda (%38.89) muhafaza edilen biberlerde tespit edilmistir.
Uretim sistemleri x farkli hasat sonrasi uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun biberlerin pazarlanamaz meyve miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel
olarak énemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.9).

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin pazarlanamaz meyve miktarlart iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < (0.05) bulunmustur. Urartu biber meyvelerinde
farkli hasat sonrasi uygulamalarina gore degismekle birlikte, muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak pazarlanamaz meyve miktarlarinin da arttigi saptanmistir.
Muhafazanin ilk 15 giinii boyunca %0.00 olan pazarlanamaz meyve miktarlari,
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muhafazanin 30. giinlinde %21.67 olarak saptanmistir. Bu deger muhafazanin 45. giinii
sonunda %56.67’ye yiikselirken, 60 giinliik muhafaza sonunda ise %66.67’ye ¢cikmistir
(Cizelge 4.9).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin Urartu biber meyvelerinin pazarlanamaz
meyve miktarlari iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur.
Denenen hasat sonrasi uygulamalar1 arasinda en yiiksek pazarlanamaz meyve adi torba
uygulamasi yapilan biberlerde (%45.00), en diisiik pazarlanamaz meyve miktari ise
palistore grubunda (%15.56) tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin pazarlanamaz meyve
miktarlart {izerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli bulunmamistir (Cizelge 4.9).
Kalintisiz olarak yetistirilen ve fakli hasat sonrasi uygulamalar yapilan biberlerde
pazarlanamaz meyve miktar1 %29.11 olarak belirlenirken, geleneksel olarak yetistirilen
biberlerde bu deger %28.89 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Denemelerimiz sirasinda biberlerde ortaya cikan ciirlimelere kursuni kiifiin
(Botrytis cinerea, bakteriyel yumusama ve Alternaria alternata etmenlerinin neden
oldugu belirlenmistir. Biber meyvelerinin uzun siireli depolanmalarini sinirlandiran ve
hasat sonrasinda yiiksek oranda kayiplara neden olan faktorlerin basinda Botrytis
cinerea, Alternaria alternata ve bakteriyel yumusama nedenli kayiplar gelmektedir
(Cantwell 2004, Raffo vd 2007).
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Cizelge 4.9. Farkli tiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin biberlerin pazarlanamaz meyve (%) miktarlar

uzerine etkileri

. Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Uretim
. . Uygulamalar ..
Sistemi 15 30 45 60 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 0.00 0.00 11.11 38.89 44.44 18.89 21 67D
Streg film 0.00 0.00 33.33 66.67 72.22 34.44
Kahntisiz  Adi torba 0.00 0.00 50.00 88.89 100.00 47.78 3333 B 29.11
MAP (Xtend)  0.00 0.00 27.78 55.56 66.67 30.00
Palistore 0.00 0.00 5.56 33.33 33.33 14.44 45.00 A
Kontrol 0.00 0.00 11.11 44.44 66.67 24.44
Streg film 0.00 0.00 16.67 66.67 77.78 32.22 20.45 C
Geleneksel  Adi torba 0.00 0.00 27.78 83.33 100.00 42.22 28.89
MAP (Xtend)  0.00 0.00 22.22 55.56 66.67 28.89 1556 E
Palistore 0.00 0.00 11.11 33.33 38.89 16.67
Ort. (Muh.Siir.) 0.00D 000D 2167C 56.67B 66.67 A
LSDys Uyg.: 3.881  Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 3.881 Uretim sis.: O.D.

Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
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Her iki yetistiricilik sisteminde de uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siliresinin uzamasina paralel olarak kayip oranlari artmustir. Yetistiricilik
sistemleri arasinda kayip agisindan bir fark olugsmazken, uygulamalar arasinda ciddi
farkliliklar olugsmustur. Kayiplarin 6nlenmesinde en basarili uygulama palistore olurken,
en basarisiz uygulama ise adi torba uygulamasi olmustur. Nitekim, muhafazanin 60.
giiniinde adi torba ortaminda depolanan meyvelerin tamami ¢liriimiis ve analiz
yapilamaz durumda tespit edilmistir. Adi torba igerisinde ¢iirlimelerin yiiksek olmasi
asirt nem ve yiikksek CO2 miktarindan kaynaklandig: diistintilmektedir.

4.2. Meyvelerin Manav Kosullarinda Muhafazasi

Depolama periyodu siiresince Urartu biber ¢esidinden 15°er giin araliklarla
degisik muhafaza ortamlarindan alinan meyveler 20 + 2°C sicakliktaki bir odada 2 giin
siireyle manav kosullarinda bekletilmis ve bu meyvelere sogukta muhafaza siiresince
yapilan fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir.

4.2.1. Agirhk kayiplar

Urartu biber ¢esidinde farkli iretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siirelerine gdére manav kosullarinda bekletilme siiresince saptanan agirlik
kayiplar1 Cizelge 4.10’da verilmistir. Cizelge 4.10°daki degerlere gore hasat sonrasi
uygulamalar: ve liretim sistemlerine bagl olarak manav kosullarinda bekletme siiresi
uzadik¢a biberlerin agirlik kayiplart da artmistir. Adi torbalar igerisinde 30 giin siireyle
sogukta muhafaza edildikten sonra 2 giin siireyle manav kosullarinda bekletilen (30 + 2)
biberlerin tamami ¢iiriidiigii icin agirlik kayiplari saptanamamistir. Kalintisiz olarak
yetistirilen ve 15 giin siireyle sogukta muhafaza edildikten sonra 2 giin siireyle manav
kosullarinda bekletilen biberlerde en fazla agirlik kayb1 kontrol uygulamasina (%7.05)
ait meyvelerde, en az agirlik kayb1 ise palistore ortaminda depolanan biberlerde (%2.25)
saptanmistir. Muhafaza periyodunun 30 + 2 giinii sonunda en yiiksek agirlik kaybi
kontrol grubunda (%8.08), en diisiik agirlik kaybi ise palistore uygulamasinda (%3.70)
saptanmistir. Benzer sekilde, muhafazanin 60 + 2 giinli sonunda en yiiksek agirlik kayb1
kontrol grubunda (%11.06), en diisiik agirlik kaybi ise palistore uygulamasinda (%4.74)
saptanmistir. Geleneksel olarak yetistirilen biberlerde ise, 15 + 2 giin siireyle depolanan
biberlerde en yiiksek agirlik kaybi kontrol grubunda %6.57 iken, en diisiik agirlik kaybi
ise palistore grubunda %2.34 olarak belirlenmistir. Muhafaza periyodunun 30 + 2 giinii
sonunda en yiiksek agirlik kaybi kontrol grubunda (%8.95), en diistik agirlik kaybi ise
palistore uygulamasinda (%3.02) saptanmistir. Benzer sekilde muhafazanin 60 + 2 giinii
sonunda en yiiksek agirlik kayb1 kontrol grubunda (%12.54), en diisiik agirlik kayb: ise
palistore uygulamasinda (%5.28) saptanmustir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi
uygulamalar1 x muhafaza stireleri arasindaki interaksiyonun biberlerin agirlik kayiplari
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur (Cizelge 4.10).

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin agirhik kayiplar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Urartu biber meyvelerinde farkl
hasat sonrasi uygulamalarina gore degismekle birlikte manav kosullarinda bekletme
sliresinin uzamasina paralel agirlik kayiplari da artmistir. Muhafazanin 30 + 2 giiniinde
%3.98 olan agirlik kaybi, muhafaza siiresince artarak muhafazanin 60 + 2 giinlinde
%38.43’¢ kadar yiikselmistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin agirlik
kayiplar1 (%) tizerine etkileri

I“J_retim_ Uygulamalar Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama :

Sistem 15+ 2 30 +2 45+ 2 60 + 2 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 7.05f 8.08 de 8.69 cd 11.06 bY 8.72 9.1 A
Streg film 3.87 Imn 4.77 1k 8.06 de 9.35¢c 6.51

Kahntisiz Adi torba 3.16 n..q * * * 3.16 6738 5.72 B
MAP (Xtend) 2.77 qr 3.76.p  4.98 1k 7.05 f 4.64
Palistore 2.251 3.70m..p  3.831l.0 4.74 1jk 3.63 384D
Kontrol 6.57 fg 8.95¢c 10.73 b 12.54 a 9.70
Streg film 4.24 Klm 5.87 gh 7.28 ef 10.37 b 6.94 471 C

Geleneksel Adi torba 4.52 jkI * * * 4.52 6.18 A
MAP (Xtend) 3.04 0..r 358m.p 545h 7.03f 4.77 367D
Palistore 2.34r 3.02 par 4.22 kKlm 5.28 hij 3.72

Ort. (Muh.Siir.) 3.98D 5.22C 6.65 B 8.43 A

LSDys Uyg.: 0.359 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.804  Muh. Siir.: 0.277  Uretim Sis.: 0.195

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin Urartu biber meyvelerinin agirlik kayiplar
lizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (P < 0.05) bulunmustur. Denenen
uygulamalar arasinda en fazla agirhik kaybi %9.21 ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanmistir. En az agirlik kaybi ise palistore grubunda %3.67 olarak saptanmistir.
(Cizelge 4.10).

Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin agirlik kayiplari iizerine
etkileri istatistiksel olarak dnemli (P < 0.05) bulunmustur. Kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerde agirlik kayiplart %5.72 iken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde bu
deger %6.18 olarak saptanmistir (Cizelge 4.10).

4.2.2. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

Urartu biber meyvelerinde tiretim sistemleri, farkli hasat sonrasi1 uygulamalar ve
muhafaza siirelerine gore manav kosullarinda bekletme siiresince saptanan TEA
miktarlar1 Cizelge 4.11°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, biberlerin hasat
zamanindaki TEA miktarlarinda tiretim sistemleri ve hasat sonrasi uygulamalara gore
degismekle birlikte muhafaza siiresinin 30. giiniine kadar artmis, daha sonraki
donemlerde ise biberlerin TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir.
Muhafazanin 30 + 2 giini sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin
clirimesinden dolayt TEA miktarlart saptanamamistir. Kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerde baslangigta 0.29 g sitrik asit 100 mL™ usare olan TEA miktar1, muhafazanin
15 + 2 giinii sonunda en yiiksek TEA miktar1 kontrol ve palistore uygulamalarinda (0.27
g sitrik asit 100 mL? usare) iken, en diisiik asit miktar1 stre¢ film ve MAP
uygulamalarinda (0.22 g sitrik asit 100 mL™ usare) saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2
giinii sonunda, en yiiksek TEA miktarlar1 kontrol grubunda (0.52 g sitrik asit 100 mL*
usare), en diisiik TEA miktar1 ise MAP (0.31 g sitrik asit 100 mL* usare) grubunda
saptanmigstir. Benzer sekilde muhafazanin 60 + 2 giinii sonunda en yiiksek TEA miktari
kontrol ve palistore uygulamalarinda (0.11 g sitrik asit 100 mL™ usare), en diisiik ise
MAP uygulamasinda (0.06 g sitrik asit 100 mL™? usare) saptanmistir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerde baslangicta 0.22 g sitrik asit 100 mL™ usare olan TEA miktari,
muhafazanin 15 + 2 giinii sonunda kontrol ve palistore uygulamalarinda en yiiksek (0.24
g sitrik asit 100 mL™* usare) iken, en diisiik stre¢ film ve MAP uygulamalarinda (0.19 g
sitrik asit 100 mL* usare) saptanmistir. Muhafazanm 30 + 2 giinii sonunda, en yiiksek
TEA miktarlar1 kontrol grubunda (0.54 g sitrik asit 100 mL™* usare), en diisiik ise MAP
(0.44 g sitrik asit 100 mL* usare) grubunda saptanmistir. Benzer sekilde muhafazanin
60 + 2 giinii sonunda en yiikksek TEA miktar1 kontrol uygulamasinda (0.12 g sitrik asit
100 mL? usare), en diisiik ise MAP uygulamasinda (0.06 g sitrik asit 100 mL™ usare)
saptanmigtir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalar1 x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonu biberlerin TEA miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.11).
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Cizelge 4. 11. Farkli tiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin TEA
miktarlar: (g sitrik asit 100 mL™* usare) {izerine etkileri

. Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Uretim
Si . Uygulamalar ..
Istemi 0 15+2 30+2 45 + 2 60 + 2 Genel Uygulamalar Uretim Sistemi
Kontrol 0.29 0.27 0.52 0.14 0.11 0.27
0.26 A*
Stre¢ film 0.29 0.22 0.39 0.11 0.08 0.22
Kahntisiz  Adi torba 0.29 0.23 * * * 0.26 021 C 0.24 A
MAP (Xtend)  0.29 0.22 0.31 0.06 0.06 0.19 '
Palistore 0.29 0.27 0.47 0.14 0.11 0.26 0.24 B
Kontrol 022 024 0.54 0.15 0.12 0.26 '
Stre¢ film 0.22 0.19 0.47 0.07 0.07 0.20 0.20 C
Geleneksel  Adi torba 0.22 0.21 * * * 0.22 ' 0.22B
MAP (Xtend) 0.22 0.19 0.44 0.09 0.06 0.20
. 0.25 AB
Palistore 0.22 0.24 0.52 0.14 0.11 0.25
Ort. (Muh.Siir.) 025B 023C 046A 0.11D 0.09E
LSDys Uyg.: 0.019 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 0.018  Uretim Sis.: 0.011

Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* : Meyvelerin tamami ¢liriimiistiir.
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Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin TEA miktarlar: {izerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli (P < 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak biberlerin TEA miktarlar1 30 + 2 giiniin sonuna kadar artmus,
daha sonraki donemlerde ise TEA miktarlarinda azalmalar meydana gelmistir.
Meyvelerin hasat zamaninda 0.25 g sitrik asit 100 mL™ usare olan TEA miktarlar
muhafazanin 30 + 2 giiniin sonunda 0.46 ve 60 + 2 giiniin sonunda ise 0.09 g sitrik asit
100 mL™* usare olarak saptanmustir (Cizelge 4.11).

Farkl1 hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin TEA miktarlar1 tizerine etkisinin
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Denenen hasat sonrasi
uygulamalar: arasinda en yiiksek TEA miktarlar1 kontrol (0.26 g sitrik asit 100 mL™*
usare) ve palistore grubu biberlerinde (0.25 g sitrik asit 100 mL"* usare) saptanir iken, en
diisiik TEA miktar1 ise MAP (0.20 g sitrik asit 100 mL™ usare) ve stre¢ film uygulamas:
yapilan biberlerde (0.21 g sitrik asit 100 mL™ usare) belirlenmistir (Cizelge 4.11).

Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin TEA miktarlar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < (0.05) bulunmustur. Denemede kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde saptanan TEA miktarlari, geleneksel olarak yetistirilen biberlere
gore daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.11). Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde
TEA miktarlart ortalama 0.24 g sitrik asit 100 mL™ usare olarak belirlenirken,
geleneksel olarak yetistirilen biberlerde TEA miktarlar1 ortalama 0.22 g sitrik asit 100
mL™ usare olarak belirlenmistir.

4.2.3. Suda coziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM)

Urartu biber meyvelerinde tiretim sistemleri, farkli hasat sonrast uygulamalari ve
muhafaza siirelerine goére manav kosullarinda bekletme siiresince saptanan SCKM
miktarlar1 Cizelge 4.12°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de
goriilecegi tizere, biberlerin SCKM miktarlarinda iiretim sistemleri ve hasat sonrasi
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak
artis ve azaligslar meydana gelmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda adi torba
uygulamasi yapilan biberlerin ¢liriimesinden dolayr SCKM miktarlar1 saptanamamastir.
Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde baslangicta %5.90 olan SCKM miktari,
muhafazanin 15 + 2 giinii sonunda en yiiksek palistore uygulamalarinda (%6.78) iken,
en diisik MAP uygulamasinda (%5.98) saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giini
sonunda, en yiikksek SCKM miktar1 kontrol grubunda (%7.00), en diisiik SCKM miktari
ise  MAP uygulamasi yapilan biberlerde (%6.07) saptanmistir. Benzer sekilde
muhafazanin 60 + 2 giinli sonunda en yiiksek SCKM miktar1 kontrol uygulamasinda
(%7.70), en diisiik ise MAP uygulamasinda (%6.00) saptanmistir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerde baslangicta %7.07 olan SCKM miktari, muhafazanin 15 + 2 giinii
sonunda en yiiksek palistore uygulamalarinda (%7.73) iken en diisiikk stre¢ film
uygulamasi yapilan biberlerde (%7.03) saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda,
en yiiksek SCKM miktar1 kontrol grubunda (%8.03), en diisiik SCKM miktar1 ise MAP
uygulamasi yapilan biberlerde (%7.47) saptanmistir.
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Cizelge 4.12. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin SCKM
miktarlar1 (%) tizerine etkileri

greﬁ“? Uygulamalar Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama i
Istemi 15+ 2 30+2 45 + 2 60 + 2 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 59r 627n.g 7.001l1 673Im 7.70c.f¥ 6.72 7 96 AZ
Stre¢ film 590r 6.22n.q 6.10 pgr 6.77klm 6.47mno  6.29
Kalmtisiz  Adi torba 590r 6.20n.q * * * 6.05 6.68 C 6.36 B
MAP (Xtend) 5.90r 5.98 qgr 6.07pgr 6.33nop 6.00qr 6.06
Palistore 590r 6.78klm  6.33nop 6.47mno 6.90 jki 6.48 6.58 C
Kontrol 7.07 yk  7.72Db.f 8.03ab 8.20a 8.00 abc 7.80
Streg film 7.07 jk  7.03 1.1 757e.g 7.20hij  6.50 nm 7.07 6.60 C
Geleneksel  Adi torba 7.071jk  7.15 hij * * * 7.11 71.35A
MAP (Xtend)  7.07 yk 7.30 ghi 747e.h 7.40fgh 6.47mno 7.14 6.97 B
Palistore 7.07yk 7.73b..e 7.80bcd 7.30 ght  7.40 fgh 7.46
Ort. (Muh.Siir.) 6.49C 6.84B 705A 7.05A 6.93B
LSDys Uyg.: 0.114 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.317  Muh. Siir.: 0.107 Uretim Sis.: 0.067

Y: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

O.D.: statistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Benzer sekilde muhafazanin 60 + 2 giinii sonunda en yiiksek SCKM miktari
kontrol uygulamasinda (%8.00), en diisik SCKM miktar1 ise MAP uygulamasinda
(%6.47) saptanmustir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalar1 x muhafaza
stireleri arasindaki interaksiyonun biberlerin SCKM miktar tizerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur (Cizelge 4.12).

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin SCKM miktari iizerine etkileri istatistiksel
olarak dnemli (P < 0.05) bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda %6.49 olan SCKM
miktar1, 45 + 2 giiniinde %7.05’e kadar yiikselmis, muhafazanin 60 + 2 giinii sonunda
ise %6.93 e kadar diismiistiir (Cizelge 4.12).

Farkli hasat sonrast uygulamalarinin Urartu biber meyvelerinin SCKM
miktarlar {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denenen
uygulamalar arasinda en yiiksek SCKM miktar1 %7.26 ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanmistir. En diisik SCKM miktar1 ise adi torba grubunda %6.58 olarak
saptanmistir. Bunu sirastyla MAP (%6.60) ve stre¢ film (%6.68) uygulamalar izlemistir
(Cizelge 4.12).

Farkl1 tiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin SCKM miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerde SCKM miktar1 %6.36 iken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde bu deger
%?7.35 olarak saptanmustir (Cizelge 4.12).

4.2.4. C vitamini (L-askorbik asit) miktari

Urartu biber meyvelerinde tiretim sistemleri, farkli hasat sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siirelerine gére manav kosullarinda bekletme siiresince saptanan C vitamini
miktarlart Cizelge 4.13’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, biberlerin C
vitamini miktarlar1 {iretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore degismekle
birlikte muhafaza siiresince azalmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinli sonunda adi torba
uygulamasi  yapilan biberlerin  ¢lirimesinden dolayr C vitamini miktarlar
saptanamamustir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde, hasat zamaninda 123.48 mg
askorbik asit 100 g~! yas meyve olan C vitamini miktarlar1 muhafaza periyodunun 15 +
2 giinii sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol grubunda (96.66 mg askorbik asit
100 g! yas meyve), en diisiik ise adi torba uygulamasi yapilan biberlerde (81.03 mg
askorbik asit 100 g! yas meyve) belirlenmistir. Muhafazanin 30 + 2 giiniinde en yiiksek
C vitamini miktar1 83.72 mg askorbik asit 100 g yas meyve ile kontrol grubunda, en
diisiik C vitamini miktar1 ise 51.01 mg askorbik asit 100 g yas meyve ile MAP
uygulamasi yapilan biberlerde saptanmistir. Muhafaza periyodunun 60 + 2 giiniinde en
yiiksek C vitamini miktar1 59.50 mg askorbik asit 100 g* yas meyve ile kontrol
grubunda, en diisiik C vitamini miktar1 ise 35.98 mg askorbik asit/100 g yas meyve ile
stre¢ film uygulamasi yapilan biberlerde saptanmistir. Geleneksel olarak yetistirilen
biberlerde, hasat zamaninda 114.17 mg askorbik asit 100 g~! yas meyve olan C vitamini
miktarlart muhafaza periyodunun 15 + 2 giinli sonunda en yiiksek C vitamini miktari
palistore grubunda (94.61 mg askorbik asit 100 g™ yas meyve), en diisiik C vitamini
miktari ise adi torba uygulamasi yapilan biberlerde (63.35 mg askorbik asit 100 g~ yas
meyve) belirlenmistir.
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Cizelge 4.13. Farkli iiretim sistemleri hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin C
vitamini (L-askorbik asit) (mg askorbik asit 100 g~ yas meyve) miktarlar1 iizerine etkileri

I"J_retim_ Uygulamalar Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama _
Sistemi 15+2 30+2 45+ 2 60 + 2 Genel Uygulamalar Uretim Sistemi
Kontrol 123.48 96.66 83.72 61.27 59.50 84.93 8216 B
Streg film 123.48 81.45 67.19 55.03 35.98 72.63
Kalmtisiz  Adi torba 12348 8103 * * * 102.25 2433 BC 78.99
MAP (Xtend)  123.48 91.72 51.01 47.22 41.37 70.96
Palistore 123.48 94.83 62.37 63.57 46.44 78.14 9551 A
Kontrol 114.17 90.53 72.71 69.52 50.04 79.39
Streg film 114.17 99.38 75.05 62.94 28.90 76.09 7144 C
Geleneksel  Adi torba 11417 6335 * * * 88.76 77.43
MAP (Xtend)  114.17 88.97 65.90 56.65 33.88 71.91 7788 BC
Palistore 114.17 94.61 74.79 61.90 42.68 77.63
Ort. (Muh.Siir.) 118.83 A 8825B 5527C 4781D 4235E
LSDus Uyg.: 9.236 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Mubh. Siir.: 8.687 Uretim Sis.: O.D.

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.

* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Mubhafazanin 30 + 2 giiniinde en yiiksek C vitamini miktar1 75.05 mg askorbik
asit 100 g yas meyve ile stre¢ film grubunda, en diisiik C vitamini miktar1 ise 65.90
mg askorbik asit 100 g yas meyve ile MAP uygulamasi yapilan biberlerde
saptanmistir. Muhafaza periyodunun 60 + 2 giinlinde en yiiksek C vitamini miktari
50.04 mg askorbik asit 100 g* yas meyve ile kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik C
vitamini miktari ise 28.90 mg askorbik asit 100 g~! yas meyve ile stre¢ film uygulamasi
yapilan biberlerde saptanmustir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalar1 x
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonu biberlerin C vitamini miktarlar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P > 0.05) bulunmamistir(Cizelge 4.13).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin C vitamini miktarlar
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak meyvelerin C vitamini miktarlarinda azalmalar meydana
gelmistir. Nitekim, meyvelerin hasat zamaninda 118.83 mg askorbik asit 100 g* yas
meyve olan C vitamini miktarlart muhafazanin 30 + 2 giiniinde 55.27 mg askorbik
asit/100 g yas meyve’ye ve 60 + 2 giiniinde ise 42.35 mg askorbik asit 100 g yas
meyve’ye kadar diigmiistiir (Cizelge 4.13).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarmin biberlerin C vitamini miktarlari iizerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Muhafaza periyodu
stiresince C vitamini miktarlarindaki en az azalma adi torba grubuna ait meyvelerde
belirlenmis ve C vitamini miktar1 95.51 mg askorbik asit 100 g yas meyve olarak
saptanmigtir. En fazla azalma ise MAP uygulamasi yapilan biberlerde belirlenmis ve bu
biberlerde C vitamini miktar1 71.44 mg askorbik asit 100 g yas meyve olarak
saptanmistir (Cizelge 4.13).

Farkli tiretim sistemlerinin C vitamini miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (P > 0.05) bulunmamistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde C
vitamini miktarlar1 ortalama 78.99 mg askorbik asit 100 g yas meyve olarak
belirlenirken, geleneksel olarak iiretilen biberlerde 77.43 mg askorbik asit 100 g* yas
meyve olarak belirlenmistir (Cizelge 4.13).

4.2.5. Toplam fenolik madde miktar

Urartu biber meyvelerinde tliretim sistemleri, farkli hasat sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siirelerine gére manav kosullarinda bekletme siiresince Saptanan toplam
fenolik madde miktarlar1 Cizelge 4.14°de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore,
biberlerin toplam fenolik madde miktarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk 15
+ 2 gilinli sonunda uygulamalara gore deSismekle birlikte artis ve azalislar saptanmis
daha sonraki donemlerde azalis egilimi devam etmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinii
sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin ¢ilirimesinden dolay1 toplam fenolik
madde miktar1 saptanamamistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin muhafazanin
baslangicinda 114.60 mg gallik asit 100 g yas meyve olan toplam fenolik madde
miktarlar,, muhafazanin 15 + 2 giinii sonunda, en yiiksek toplam fenolik madde miktari
ortalama 115.53 mg gallik asit 100 g yas meyve ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanirken, en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise MAP uygulamasinda 104.90
mg gallik asit 100 g yas meyve olarak saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giiniinde en
yiiksek toplam fenolik madde miktar1 111.97 mg gallik asit 100 g yas meyve ile
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palistore grubunda, en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise 92.50 mg gallik asit 100
gt yas meyve ile stre¢ film grubu biberlerde saptanmistir. Benzer sekilde muhafazanin
60 + 2 giinii sonunda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 103.33 mg gallik asit 100
gt yas meyve ile kontrol ve palistore gruplarindaki biberlerde, en diisiik toplam fenolik
madde miktar1 ise 77.80 mg gallik asit 100 g yas meyve ile stre¢ film grubu
meyvelerinde saptanmistir. Geleneksel olarak yetistirilen biberlerde ise muhafaza
baslangicinda 105.90 mg gallik asit 100 g~* meyve olan toplam fenolik madde miktari,
muhafazanin 15 + 2 giinii sonunda, en yiiksek 114.27 mg gallik asit 100 g* yas meyve
ile palistore grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam fenolik madde miktar
ise MAP uygulamasinda 106.20 mg gallik asit 100 g~! yas meyve olarak saptanmustir.
Mubhafazanin 30 + 2 giinii sonunda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 106.50 mg
gallik asit 100 gt yas meyve ile palistore grubunda, en diisiik toplam fenolik madde
miktar1 ise 91.40 mg gallik asit 100 g yas meyve ile MAP grubu biberlerde
saptanmistir. Geleneksel olarak yetistirilen biberlerde 60 + 2 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda en yiiksek toplam fenolik madde miktarlar1 98.67 mg gallik asit 100
gl yas meyve ile palistore grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik toplam fenolik
madde miktar1 80.40 mg gallik asit 100 g yas meyve ile stre¢ film uygulamasinda
saptanmugtir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalar1 x muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun biberlerin toplam fenolik madde miktarlari {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.14).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin toplam fenolik madde
miktarlar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P < 0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk 15. giinii sonunda biberlerin toplam fenolik madde miktarlar1 az
miktarda artarken, daha sonraki donemlerde ise azalmustir. Nitekim, biberlerin hasat
zamaninda 110.25 mg gallik asit 100 g' yas meyve olan toplam fenolik madde
miktarlart muhafazanm 15 + 2 giinii sonunda 110.62 mg gallik asit 100 g yas
meyve’ye yiikselmistir. Daha sonra, bu deger muhafazanin 30 + 2 giiniinde 101.57’ye
ve 60 + 2 giin siiren muhafaza periyodu sonunda ise 91.71 mg gallik asit 100 g yas

meyve’ye kadar diismiistiir (Cizelge 4.5).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarmin Urartu biber meyvelerinin toplam fenolik
madde miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. En
yiiksek deger adi torba uygulamasinda (110.31 mg gallik asit 100 g yas meyve), en
diisiik deger ise stre¢ film uygulamasinda (95.86 mg gallik asit 100 g yas meyve)
saptanmustir. (Cizelge 4.5).

Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin toplam fenolik madde
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Kalintisiz
olarak yetistirilen biberlerin toplam fenolik madde miktar1 geleneksel olarak yetistirilen
biberlere gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Nitekim, kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerde 104.81 mg gallik asit 100 g~! yas meyve olan toplam fenolik madde miktari,
geleneksel olarak yetistirilen biberlerde 101.06 mg gallik asit 100 g™ yas meyve olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.5).
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Cizelge 4.14. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin toplam
fenolik madde (mg gallik asit 100 g~ yas meyve) miktarlar iizerine etkileri

. Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Uretim
. . Uygulamalar ..
Sistemi 0 15+2 30+2 45+2 60+2  Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 11460 11553  107.15  102.65  103.33  108.65 106.69 BZ
Streg film 11460  107.27 9250 87.30 77.80 95.89
Kalmtisiz  Adi torba 11460 11400 * * * 114.30 95.86 C 104.81 A
MAP (Xtend) 11460  104.90 10297  95.17 87.47 101.02
Palistore 11460 11513 11197 10430  103.33  109.87 11031 A
Kontrol 105.90 11347 10463  102.03  97.63 104.73
Streg 10590  108.73  95.43 91.93 80.40 96.48 98.13 C
Geleneksel  Adi torba 105.90  106.73  * * * 106.32 101.06 B
MAP (Xtend) 105.90  106.20  91.40 87.60 85.07 95.23 10777 AB
Palistore 105.90 11427 10650  103.03  98.67 105.67
Ort. (Muh.Siir.) 11025 A 110.62 A 10157B 96.75C 91.71D
LSDys Uyg.: 2.866 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: O.D. Muh. Siir.: 2.696 Uretim Sis.: 1.694

Z: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
*: Meyvelerin tamami ¢iirtiimistiir.
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4.2.6. Beta- karoten (p-karoten) miktar:

Urartu biber ¢esidinde iiretim sistemleri, farkli hasat sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gére manav kosullarinda bekletme siiresince Saptanan p-karoten
miktarlar1 Cizelge 4.15’de verilmistir. Bu cizelgedeki degerlere gore, biberlerin -
karoten miktarlari iiretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore degismekle birlikte
muhafaza siiresince artmistir. 30 + 2 giinliilk muhafaza siiresi sonunda adi torba
uygulamasi  yapilan  biberlerin  ¢iliriimesinden dolayr  B-karoten  miktarlart
saptanamamistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin muhafazanin baslangicinda
5.77 mg p-karoten 100 g~! yas meyve olan B-karoten miktari, muhafazanin 15 + 2 giinii
sonunda, en yiiksek B-karoten miktar1 7.82 mg B-karoten 100 g yas meyve ile kontrol
grubu meyvelerinde saptanirken, en diisiik pB-karoten miktar1 ise stre¢ film
uygulamasinda 7.17 mg B-karoten 100 g~ yas meyve olarak saptanmistir. Muhafazanin
30 + 2 giinii sonunda kontrol grubu meyvelerinde 10.02 mg B-karoten 100 g yas
meyve iken palistore uygulamasinda 7.70 mg B-karoten 100 g yas meyve olarak
saptanmistir. 60 + 2 giin sliren muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek B-karoten
miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (13.11 mg B-karoten 100 g! yas meyve), en
diisiik p-karoten miktar1 ise palistore uygulamasinda (9.40 mg B-karoten 100 g yas
meyve) saptanmistir. Geleneksel olarak iiretilen biberlerin hasat zamaninda 5.10 mg f-
karoten 100 g* yas meyve olan B-karoten miktari, muhafaza periyodunun 15 + 2 giinii
sonunda en yiiksek B-karoten miktar1 8.05 mg B-karoten 100 g! yas meyve ile kontrol
grubunda, en diisik ise 6.64 mg P-karoten 100 g! yas meyve ile palistore
uygulamasinda saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giininde kontrol grubu meyvelerinde
10.53 mg B-karoten 100 g* yas meyve iken, palistore uygulamasinda 7.50 mg B-karoten
100 g yas meyve olarak saptanmistir. Muhafazanin 60 + 2 giiniinde ise en yiiksek -
karoten miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde (12.73 mg p-karoten 100 g* yas meyve)
saptanirken en diisiik B karoten miktar1 palistore uygulamasi yapilan biberlerde (9.40
mg B-karoten 100 g ! yas meyve) saptanmustir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi
uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun biberlerin [-karoten
miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P > 0.05) bulunmamustir (Cizelge
4.15).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin p-karoten miktarlart
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak meyvelerin -karoten miktarlarinda artiglar meydana gelmistir.
Nitekim, meyvelerin hasat zamaninda 5.43 mg B-karoten 100 g yas meyve olan B-
karoten miktarlari muhafazanin 30 + 2 giiniinde 8.81 ve 60 + 2 giiniinde ise 10.98 mg [3-
karoten 100 g* yas meyve’ye kadar yiikselmistir (Cizelge 4.13).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin B-karoten miktarlar1 {izerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. En yiiksek [-
karoten miktar1 kontrol biberlerinde (9.53 mg p-karoten 100 g~! yas meyve), en diisiik
B-karoten miktari ise adi torba uygulamasinda (7.05 mg B-karoten 100 g yas meyve)
saptanmustir (Cizelge 4.15).
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Cizelge 4.15. Farkli tiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin B-
karoten miktarlar: (mg p-karoten 100 g * yas meyve) iizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
. . Uygulamalar "
Sistemi 0 15+2 30+2 45 + 2 60 + 2 Genel Uygulamalar  Uretim Sistemi
Kontrol 5.77 7.82 10.02 10.97 13.11 9,54 953 A
Streg film 5.77 7.17 8.67 10.38 11.00 8,60
Kalmtisiz  Adi torba 577  7.64 * * * 6,70 8.43 B 8.29
MAP (Xtend) 5.77 7.23 7.97 8.70 10.07 7.95
Palistore 5.77 7.38 7.70 8.29 9.40 7.71 705D
Kontrol 5.10 8.05 10.53 11.23 12.73 9.53
Stre¢ film 5.10 6.90 8.73 9.50 11.13 8.27 822 CB
Geleneksel  Adi torba 510  9.70 * * * 7.40 8.36
MAP (Xtend) 5.10 6.87 9.33 10.17 11.00 8.49 761 CD
Palistore 5.10 6.64 7.50 8.90 9.40 7.51
Ort. (Muh.Siir.) 543E 754D 881C 9.77 B 10.98 A
LSDys Uyg.: 0866 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.D.  Muh. Siir.: 0.814 Uretim Sis.:0.D.

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Farkli iretim sistemlerinin P-karoten miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P > 0.05) bulunmamistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde f-
karoten miktarlar1 8.29 mg B-karoten 100 g~* yas meyve olarak belirlenirken, geleneksel
olarak iiretilen biberlerde 8.36 mg B-karoten 100 g yas meyve olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.15).

4.2.7. Chroma (C*) degeri

Urartu biber meyvelerinde tiretim sistemleri, farkli hasat sonras1 uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine goére manav kosullarinda bekletme siiresince C* degerlerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.16’da verilmistir. Cizelge 4.16°daki degerlere gore
meyvelerin C* degerleri tiretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gére degismekle
birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 30 + 2 giinliikk muhafaza siiresi sonunda adi torba
uygulamasi yapilan biberlerin c¢iliriimesinden dolayr C* degerleri saptanamamistir.
Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin C* degerleri hasat zamaninda 39.93 iken, 15 + 2
giinde en yiiksek C* degerleri 37.13 ile palistore grubunda en diisiik C* degerleri ise
34.93 ile kontrol grubunda saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda en yiiksek
C* degeri 35.87 ile palistore uygulamasinda iken, en disiik 33.76 ile kontrol
uygulamasinda meydana gelmistir. 60 + 2 giin siiren muhafaza periyodu sonunda C*
degerlerinde en fazla kayip kontrol grubuna ait meyvelerde (27.84), en az kayip ise
palistore uygulamasi yapilan biberlerde (32.89) saptanmustir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerin C* degerleri hasat zamaninda 38.46 iken, 15 + 2 giinlin sonunda
en yiiksek C* degerleri 36.69 ile palistore grubunda, en diisiik C* degerleri ise 33.26 ile
kontrol uygulamasinda saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda en yiiksek C*
degeri 35.65 ile palistore uygulamasinda iken, en disik 32.11 ile kontrol
uygulamasinda meydana gelmistir. 60 + 2 giin siiren muhafaza periyodu sonunda C*
degerlerinde en fazla kayip kontrol grubuna ait meyvelerde (26.74), en az kayip ise
palistore Uygulamasi yapilan biberlerde (31.25) saptanmustir. Uretim sistemleri x hasat
sonras1 uygulamalart x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun meyvelerin C*
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge
4.16).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Ayrica muhafaza siiresi
uzadik¢a meyvelerin C* degerlerinde kayiplar meydana gelmistir. Hasat zamaninda
meyvelerin 39.20 olan C* degerleri, muhafazanin 30 + 2 giiniinde 34.57’ye ve 60 + 2
giin siiren muhafaza periyodu sonunda 26.76’a kadar diistiigii saptanmistir (Cizelge
4.16).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin C* degerleri {izerine etkisinin
istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Uygulama ortalamalar
karsilagtirildiginda 60 + 2 giinlilk muhafaza periyodu siiresince C* degerlerinde en az
kayip adi torba uygulamasi yapilan biberlerde belirlenmis ve bu iriinlerde C* degeri
37.40 olarak saptanmistir. En fazla kayip ise kontrol grubuna ait meyvelerde belirlenmis
ve bu tirtinlerde C* degeri 32.80 olarak saptanmistir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.16. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin Chroma
(C*) degerleri tizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
Si . Uygulamalar "
Istemi 15+2 30+2 45 + 2 60 + 2 Genel Uygulamalar  Uretim Sistemi
Kontrol 39.93 34.93 33.76 31.27 27.84 33.55 3280 D
Streg film 39.93 36.07 34.82 32.88 29.45 34.63
Kalintisiz i * * * 35.26 A
Adi torba 39.93 36.11 38.02 34.03 CD
MAP (Xtend)  39.93 36.65 35.71 34.42 31.21 35.58
Palistore 39.93 37.13 35.87 35.09 32.89 36.18 3740 A
Kontrol 38.46 33.26 32.11 29.74 26.74 36.96
Stre¢ film 38.46 34.31 33.79 31.99 28.56 38.56 35.03 BC
Geleneksel  Adi torba 38.46 3511  * * * 38.83 34.09B
MAP (Xtend)  38.46 35.68 34.81 33.32 30.13 38.26 3576 B
Palistore 38.46 36.69 35.65 34.59 31.25 38.28
Ort. (Muh.Siir.) 3920 A 3559B 3457B 3291C 29.76 D
LSDys Uyg.: 1.352 Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.D.  Muh. Siir.: 1.271 Uretim Sis.: 0.799

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin C* degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6énemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde saptanan C* degerleri geleneksel olarak yetistirilen biberlere gore
daha yiiksek bulunmustur. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde C* degerleri 35.26
olarak belirlenirken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde C* degerleri 34.09 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.16).

4.1.8. Hue (h 9 agis1 degeri

Urartu biber meyvelerinde tiretim sistemleri, farkli hasat sonras1 uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore manav kosullarinda bekletme siiresince h ©agis1 degerlerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.17°de verilmistir. Cizelge 4.17°deki degerlere gore
meyvelerin h° agist degerleri liretim sistemi ve hasat sonrasi uygulamalara gore
degismekle birlikte muhafaza siiresince azalmistir. 30 + 2 giinliik muhafaza siiresi
sonunda adi torba uygulamasi yapilan biberlerin ¢ilirlimesinden dolay1 h ©agis1 degerleri
saptanamamugtir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin h° agis1 degerleri hasat
zamaninda 29.20 iken, muhafazanin 15 + 2 giiniinde en yiiksek h ®agis1 degeri palistore
grubunda (28.54), en diisik h° acisi degeri ise adi torba uygulamasinda (25.02)
saptanmigtir. Muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda en yiiksek h° acis1 degeri 27.36 ile
palistore uygulamasinda iken, en diisik h° agis1 degeri 24.52 ile stre¢ film
uygulamasinda meydana gelmistir. 60 + 2 giin sliren muhafaza periyodu sonunda h°
agis1 degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde (21.74), en az azalma
ise palistore uygulamasi yapilan biberlerde (25.95) saptanmistir. Geleneksel olarak
yetistirilen biberlerin h °agis1 degeri hasat zamaninda 32.19 iken, muhafazanin 15 + 2
giinlinde en yiiksek h? agis1 degeri palistore grubunda (28.64), en disiik h° agist ise
kontrol grubu uygulamasinda (24.80) saptanmistir. Muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda
en yiiksek h?acis1 degeri 28.07 ile palistore uygulamasinda iken en diisiik 22.57 ile
kontrol uygulamasinda meydana gelmistir. 60 + 2 giin siiren muhafaza periyodu
sonunda h ©agist degerlerinde en fazla azalma kontrol grubuna ait meyvelerde (21.58),
en az azalma ise palistore uygulamasi yapilan biberlerde (26.11) saptanmgtir. Uretim
sistemleri x hasat sonras1 uygulamalari x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
meyvelerin h° agis1 degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P > 0.05)
bulunmamustir (Cizelge 4.16).

Farkli muhafaza siirelerinin Urartu biber meyvelerinin h °agis1 degerleri tizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Ayrica muhafaza siiresi
uzadikga meyvelerin h° agist degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Hasat
zamaninda meyvelerin 30.70 olan h° agis1 degerleri muhafazanin 30 + 2 giiniinde
25.59’a ve 60 + 2 giin siiren muhafaza periyodu sonunda 23.59’a kadar diigmiistiir
(Cizelge 4.8).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin biberlerin h° agis1 degerleri iizerine
etkisinin istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) oldugu belirlenmistir. Uygulama
ortalamalar1 karsilastirildiginda, 60 + 2 giinliik muhafaza periyodu sonunda, en yiiksek
h agis1 degerleri adi torba uygulamasi (28.14) yapilan biberlerde saptanmistir. Bu
degeri palistore uygulamasi (27.87) izlemistir. En diisiik h° a¢is1 degeri ise stre¢ film
uygulamasinda (25.01) saptanmstir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.17. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin hue (%°)
acis1 degerleri lizerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
. . Uygulamalar "
Sistemi 0 15+2 30+2 45 + 2 60 + 2 Genel Uygulamalar ~ Uretim Sistemi
Kontrol 29.20 25.83 25.38 24.64 21.74 25.36 2504 C
Stre¢ film 29.20 25.82 24.52 23.42 22.19 25.03
Kalmtisiz  Adi torba 2920 2502 * * * 27.11 2501 C 26.14 BZ
MAP (Xtend)  29.20 27.81 26.53 24.84 23.68 26.41
Palistore 29.20 28.54 27.36 25.76 25.95 27.36 28.14 A
Kontrol 32.19 24.80 22.57 22.42 21.58 24.71
Streg film 32.19 26.18 24.59 24.48 23.46 26.18 26.68 B
Geleneksel  Adi torba 32.19 26.16  * * * 29.18 26.80 A
MAP (Xtend)  32.19 27.81 25.70 25.06 24.01 26.95 2787 A
Palistore 32.19 28.64 28.07 26.92 26.11 28.39
Ort. (Muh.Siir.) 30.70A 26.66B 2559C 2469D 2359E
LSDus Uyg.: 0.703  Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.: 0.D.  Mubh. Siir.: 0.661 Uretim Sis.: 0.415

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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Farkli tiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin h © agis1 degerleri {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde saptanan h °agis1 degerleri geleneksel olarak yetistirilen biberlere
gore daha diisiik bulunmustur. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde h ° agis1 degeri

26.14 olarak belirlenirken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde h° acis1 degerleri
26.80 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.16).

4.2.9. Modifiye atmosfer ortaminda CO2 ve Oz konsantrasyonlarinin belirlenmesi

Urartu biber cesidinde farkli iiretim sistemleri kullanilarak yetistirilen, farkli
MAP ortamlarinda muhafaza edilen biberlerin muhafaza siirelerine gore manav
kosullarinda CO, ve O miktarlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.5 ve Sekil
4.6’da verilmistir.

Sekil 4.5’in incelenmesinden goriilecegi lizere kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerin farkli ambalajlama uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza
sliresinin uzamasina paralel olarak CO2 miktarlar1 artmistir. MAP uygulamas: yapilan
biberlerin CO2 miktarlari muhafazanin baslangicinda %0.03 iken, bu deger 30 + 2
giinde %8.1’e ve 60 + 2 giinde %13.1’e yiikselmistir. Adi torba igerisinde depolanan
biberlerin CO2 miktarlar1 ise 30 + 2 giinde %11.5’¢ ve 60 + 2 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda ise %16.0’a kadar yiikselmistir.

Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde farkli muhafaza siirelerisonunda saptanan
CO. miktarlar1 incelendiginde, MAP ortaminda depolanan biberlerin CO2 miktarlar
depolama boyunca baslangica gore artis géstermistir. Muhafazanin baglangicinda %0.03
olan CO2 miktarlari muhafazanin 30 + 2 giiniinde %9.8’e, muhafazanin 60 + 2 giinii
sonunda ise %14.55’e kadar yiikselmistir (Sekil 4.5).

Benzer sekilde Sekil 4.6’nin incelenmesinden de goriilecegi tizere geleneksel
olarak yetistirilen biberlerin farkli ambalajlama uygulamalarina gore degismekle birlikte
muhafaza siliresinin uzamasina paralel olarak CO2 miktarlar1 artmigtir. Muhafazanin
baslangicinda %0.03 olan CO2 miktarlart MAP uygulamasinda 30 + 2 giinde %8.80’e,
60 + 2 giin siiren muhafaza sonunda ise %16.2’ye ulagmistir. Adi torba uygulamasinda
depolanan biberlerde ise CO. miktarlart 30 + 2 giinde %12.1°e ve 60 + 2 giinlikk
muhafaza sonunda ise %17.2’ye ulagsmuistir.
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Sekil 4.5’in incelenmesinden goriilecegi iizere kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerin farkli hasat sonrasi uygulamalarina goére degismekle birlikte muhafaza
stiresinin uzamasina paralel olarak Oz miktarlar1 azalmistir. MAP ortaminda depolanan
biberlerin Oz miktarlart muhafazanin baslangicinda %20.8 iken, bu deger 30 + 2 giiniin
sonunda %10.6’ya, 60 + 2 giiniinde ise %6.3’¢ diismistiir. Adi torba igerisinde
depolanan biberlerin Oz miktarlart ise 30 + 2 giiniin sonunda %7.6’ya, 60 + 2 giiniin
sonunda ise %3.5a kadar diismiistiir.

Farkli muhafaza siirelerinin kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin Oz miktarlar
tizerine etkisi incelendiginde, MAP ortaminda depolanan biberlerin O2 miktarlar
depolama boyunca baslangica gore azalis gostermistir. Muhafazanin baslangicinda
%20.8 olan O2 miktarlart muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda %9.1’e, muhafazanin 60 +
2 giinii sonunda ise %4.9’a kadar diigmistiir (Sekil 4.5).

Sekil 4.6’nin incelenmesinden de goriilecegi iizere geleneksel olarak yetistirilen
biberlerin farkli ambalajlama uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafaza
siiresinin uzamasina paralel olarak Oz miktarlar1 azalmistir. Muhafazanin baslangicinda
%20.8 olan O2 miktarlari, MAP uygulamasinda, 30 + 2 giinii sonunda %11.2’ye, 60 + 2
giin siiren muhafaza sonunda ise %5.3’e kadar dismiistiir. Adi torba uygulamasinda
depolanan biberlerde ise O, miktarlar1 30 + 2 giinii sonunda %6.3’¢, 60 + 2 giinliikk
muhafaza sonunda ise bu deger %2.7 e kadar diismiistiir.

Farkli muhafaza siirelerinin geleneksel olarak yetistirilen biberlerin O2 miktarlar
tizerine etkisi incelendiginde, MAP ortaminda depolanan biberlerin O, miktarlart
depolama boyunca baslangica gore azalis gostermistir. Muhafazanin baslangicinda
%20.8 olan Oz miktarlar1t muhafazanin 30 + 2 giinii sonunda %8.75’e, muhafazanin 60 +
2 giinii sonunda ise %4.00’a kadar diismiistiir (Sekil 4.6).

4.2.10. Pazarlanamaz durumdaki meyve miktari (%)

Urartu biber ¢esidinde iiretim sistemleri, farkli hasat sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siirelerine gore saptanan pazarlanamaz durumdaki meyve miktarlart Cizelge
4.18°de verilmistir. Cizelge 4.18’deki degerlere gére muhafaza siiresinin uzamasina
paralel olarak pazarlanabilir durumdaki meyve miktar1 azalmigtir. Kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerde denemenin baslangicinda % 0.00 olan pazarlanamaz durumdaki
meyve miktari, 30 + 2 giiniin sonunda en yiiksek degere adi torba uygulamasinda
(%100.00), en diisiik degere ise kontrol ve palistore uygulamalarinda (%16.67)
ulagmigtir. 60 + 2 giinlik muhafaza periyodu sonunda kalintisiz olarak yetistirilen
biberlerde pazarlanamaz durumdaki en yiikksek meyve miktar1 adi torba uygulamasinda
(%100), en diisiik pazarlanamaz meyve miktar1 ise palistore ortaminda (%50.00)
muhafaza edilen biberlerde tespit edilmistir. Geleneksel olarak yetistirilen biberlerin
denemenin baslangicinda % 0.00 olan pazarlananamaz durumdaki meyve miktart 30 + 2
giiniin sonunda en yiiksek adi torba uygulamasinda (%100.00), en diisiik ise palistore
uygulamalarinda (%11.11) olarak saptanmustir.
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Cizelge 4.18. Farkli iiretim sistemleri, hasat sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen biberlerin
pazarlanamaz durumdaki meyve miktarlari (%) {izerine etkileri

Uretim Muhafaza Siiresi (giin) Ortalama
. . Uygulamalar -
Sistemi 0 15+2 30+2 45 + 2 60 + 2 Genel Uyg. Uretim Sistemi
Kontrol 0.00 5.56 16.67 44.44 66.67 26.67 29.82 DZ
Streg film 0.00 11.11  38.89 72.22 77.78 40.00
Kalimtisiz  Adi torba 0.00 9.19 100.00  100.00  100.00  61.84 39.07 B 36.59
MAP (Xtend)  0.00 5.56 33.33 61.11 72.22 34.45
Palistore 0.00 0.00 16.67 33.33 50.00 20.00 6184 A
Kontrol 0.00 3.71 27.78 55.56 77.78 32.96
Streg film 0.00 1.85 38.89 72.22 77.78 38.15 3519 C
Geleneksel  Adi torba 0.00 9.19 100.00  100.00  100.00  61.84 38.22
MAP (Xtend)  0.00 5.56 38.89 61.11 77.78 36.67 M 1LE
Palistore 0.00 0.00 11.11 44.44 55.56 22.22
Ort. (Muh.Siir.) 0.00E 481D 4222C 6444B 7556A
LSDys Uyg.: 3.658  Uretim Sis. x Uyg. X Muh. Siir.; O.D. Muh. Siir.: 3.658 Uretim sis.: O.D.

2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
O.D.: Istatistiksel olarak énemli degildir.
* . Meyvelerin tamami ¢lirliimiistiir.
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60 + 2 giinlik muhafaza periyodu sonunda geleneksel olarak yetistirilen
biberlerde pazarlanamaz durumdaki en yiiksek meyve adi torba uygulamasinda (%100),
en diisiik pazarlanamaz meyve miktar1 ise palistore ortaminda (%55.56) muhafaza
edilen biberlerde tespit edilmistir. Uretim sistemleri x hasat sonrasi uygulamalar x
muhafaza stireleri arasindaki interaksiyonun meyvelerin pazarlanabilir degeri {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P > 0.05) bulunmamistir (Cizelge 4.18).

Farkli muhafaza siirelerinin biberlerin pazarlanamaz durumdaki meyve
miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Urartu
biber meyvelerinde farkli hasat sonrasi uygulamalarina gore degismekle birlikte,
muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak pazarlanamaz durumdaki meyve
miktarlarinin da arttig1 saptanmistir. Muhafazanin ilk 15 gilinii boyunca %0.00 olan
pazarlanamaz durumdaki meyve miktari, muhafazanin 30 + 2 giiniinde %42.22 olarak
saptanmistir. 60 + 2 giinliik muhafazanin sonunda bu deger %75.56’ya kadar ¢ikmistir
(Cizelge 4.18).

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin Urartu biber meyvelerinin pazarlanamaz
meyve miktarlart {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur.
Denenen hasat sonrasi uygulamalari arasinda en diisiik pazarlanamaz durumdaki meyve
palistore uygulamasi yapilan biberlerde (%21.11), en yiiksek pazarlanamaz durumdaki
meyve miktari ise adi torba uygulamasinda (%61.84) tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

Farkli iiretim sistemlerinin Urartu biber meyvelerinin pazarlanamaz durumdaki
meyve miktarlari iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P > 0.05) bulunmamistir
(Cizelge 4.18). Kalintisiz olarak yetistirilen ve fakli hasat sonrasi uygulamalar yapilan
biberlerde 60 + 2 giin siiren muhafaza sonunda pazarlanamaz durumdaki meyve miktari
%36.59 olarak belirlenirken, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde bu deger %38.22
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

4.3. Kalint1 Analizi

Biberlerdeki kalinti miktarmin belirlenmesi amaciyla hasat zamaninda (Bkz.
Ek-2, Ek-3), muhafazanin 30. giinii sonunda (Bkz Ek-4, Ek-5) ve 60 giin siiren
muhafaza siiresi sonunda (Bkz. Ek-6, Ek-7) kalinti analizleri yapilmistirtir. Bu
kapsamda 344 etken madde analiz edilmistir. Kalintisiz olarak iiretilen biberlerde
muhafaza siiresince incelenen etken maddelerden hi¢ birine rastlanmamistir. Buna
karsin, geleneksel olarak yetistirilen biberlerde hasat zamaninda 0.10 mg kg
Acetamiprid ve 0.02 mg kg* Spinosad etken maddeleri tespit edilmistir. Muhafazanin
30. giiniinde 0.06 mg kg* Acetamiprid ve 0.02 mg kg Spinosad, muhafazanm 60
giinii sonunda ise 0.11 mg kg! Acetamiprid ve 0.03 mg kg Spinosad etken maddeleri
tespit edilmistir (Cizelge 4.19). Analizlerde saptanan etken maddelerin kalint1 limitleri
0.01°dir.
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Cizelge 4.19. Farkli iiretim sistemleri, hasat Sonrasi uygulamalari ve muhafaza
stirelerinin biberlerin muhafaza siiresince kalint1 etken maddeleri (mg
kg™) iizerine etkileri

Mubh. Siir. Etken madde Kalintisiz Geleneksel

(Giin) (mg kg™) Uretim Uretim

0 Acetamiprid - 0.10
Spinosad - 0.02

30 Acetamiprid - 0.06
Spinosad - 0.02

60 Acetamiprid - 0.11
Spinosad - 0.03

Not: Cizelge 4.19 tlizerindeki etken maddelerin raporlama limiti R.L < 0.01 dir.

89



5. SONUC

Farkli tiretim sistemleri kullanilarak yetistirilen ve degisik ortamlarda muhafaza
edilen biberlerde yapilan fiziksel ve kimyasal analizlerden asagidaki sonuclar elde
edilmistir.

Her iki yetistiricilik sisteminde de farkli ambalaj uygulamalari yapilan
biberlerde uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik
kayiplarinda artiglar saptanmustir. Her iki yetistiricilik sisteminde de biberlerin agirlik
kayiplarinin  azaltilmasinda palistore ortaminda depolama son derece etkili
bulunmustur. Calismada, en yiiksek agirlik kaybi ise kontrol grubu meyvelerinde
meydana gelmistir. Kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin agirlik kayiplar1 geleneksel
olarak yetistirilen biberlere gore daha diisiik bulunmustur.

Biber meyvelerinin TEA miktarlarinda farkli tiretim sistemleri ve farkli ambalaj
uygulamalarina gore degismekle birlikte muhafazanin ilk 30. giinii sonuna kadar artis,
daha sonraki donemlerde ise azalislar saptanmistir. Muhafazanin ilk 30 giinii sonunda
biberlerin TEA miktarlarinda en fazla artis kontrol grubunda belirlenmistir. Muhafaza
siiresi sonunda, en diisiik TEA miktar1 ise MAP uygulamalarinda tespit edilmistir. iKi
yetistiricilik siteminde de en yliksek TEA miktar1 kontrol grubunda saptanirken, en
disik TEA miktarlar1 ise MAP uygulamalarinda saptanmistir. Ancak, denenen
yetistiricilik sistemleri arasinda TEA miktarlar1 bakimindan saptanan farkliliklar
istatistiksel olarak énemli bulunmamastir.

Farkli yetistiricilik sistemleri ile {iretilen biberlerin SCKM miktarlarinda
muhafaza periyodu siiresince genel olarak ilk 30 giinliik periyotda artis ve daha sonraki
zaamanlarda ise azaliglar saptanmistir. Uygulamalar agisindan depolama sonunda en
yiiksek SCKM miktar1 kontrol meyvelerinde, en diisik SCKM miktar1 ise adi torba
ortaminda depolanan biberlerde saptanmistir. Kontrol meyvelerinde SCKM miktarinin
yliksek olmasmin nedeni, bu meyvelerde saptanan yiiksek agirlik Kkayiplarindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Yetistiricilik sistemleri arasinda kalintisiz olarak
yetistirilen biberlerin geleneksel olarak yetistirilen biberlere gore daha diisik SCKM
miktaria sahip olduklari belirlenmistir.

Calismada C vitamini miktart bakimindan her iki yetistiricilik sistemi ve hasat
sonras1 uygulamalar1 arasinda muhafaza siirelerine bagli olarak azalmalar saptanmistir.
Denenen hasat sonrasi1 uygulamalar1 arasinda en yiiksek C vitamini miktar1 Palistore
ortaminda depolanan biberlerde saptanmig, bunu kontrol ve stre¢ film uygulamalar
izlemistir. Ayrica, kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin geleneksel olarak yetistirilen
biberlere gore daha yiiksek oranda C vitamini igerigine sahip oldugu saptanmustir.

Caligmada muhafaza periyodunun ilk 15 giinii siiresince biberlerin toplam
fenolik madde miktarlarinda artislar meydana gelmistir. Bu artis her iki yetistiricilik
sisteminde de kontrol grubuna ait meyvelerde daha belirgin olarak gerceklesmistir.
Muhafaza siiresi sonunda en yiiksek toplam fenol palistore ortaminda depolanan
biberlerde tespit edilmistir. Bu uygulamayi kontrol ve adi torba uygulamalari izlemistir.
Calismada, kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin toplam fenolik madde miktarlar
geleneksel olarak yetistirilen biberlere gore daha yiiksek bulunmustur.
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Calismada her iki yetistiricilik sistemine ait biberlerde muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak B-karoten miktarlari artis gostermistir. Urartu biber ¢esidinde
muhafaza siiresi sonunda kontrol grubu biberlerin en yiiksek B-karoten miktarina sahip
oldugu saptanmistir. Bu uygulamay1 aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmamakla
birlikte adi torba, stre¢ film, MAP ve palistore uygulamalari izlemistir. Calismada,
kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde saptanan B-karoten miktarinin hasat sirasinda
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Muhafaza siiresi sonunda ise geleneksel olarak
yetistirilen biberlerin kalintisiz olarak yetistirilenlere gére daha yiiksek miktarlarda -
karoten igerdigi belirlenmistir.

Meyve renginin canliligi veya mathigint sayisal olarak ifade eden C* degeri
muhafaza siliresince azalmistir. Muhafaza siiresi sonunda biberlerin C* degerlerinde en
az azalma palistore ortaminda depolanan biberlerde saptanirken, en fazla azalma ise
kontrol grubuna ait meyvelerde saptanmistir. Muhafaza periyodu siiresince atmosfer
bilesiminin degistirilebildigi ortamlarda muhafaza edilen biberlerin meyve et renginin
canliligr ve parlakligi kontrol meyvelerine gore daha iyi korunmustur. Yetistiricilik
sistemi acisindan kalintisiz tiretilen biberlerin C* degeri geleneksel olarak yetistirilen
biberlere gore daha yiiksek bulunmustur.

Farkli yetistiricilik sistemleri ile tretilen ve farkli ambalaj uygulamalari
yapilarak depolanan Urartu biber meyvelerinin h° acis1 degerleri, muhafaza periyodu
stiresince azalmistir. Bagka bir ifade ile biberlerin meyve eti renkleri muhafaza
periyodunca koyu kirmiziya dogru kaymuistir. Biberlerin h °agis1 degerlerinde muhafaza
periyodu sonunda en fazla azalma kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en az kayip
ise palistore uygulamasi yapilan biberlerde saptanmistir. Uretim sistemleri
karsilastirildiginda ise kalintisiz olarak yetistirilen biberlerin, geleneksel olarak
yetistirilen biberlere gore h °acis1 degerlerinde daha az kayip tespit edilmistir.

Her iki yetistiricilik sisteminde iiretilen ve MAP ortaminda muhafaza edilen
biberlerin agiga ¢ikardiklari CO2 miktarlarinda artis saptanmistir. Ayrica, adi torba
ortaminda depolanan biberlerin MAP ortaminda depolanananlara gére daha yiiksek
CO7 ag13a ¢ikardiklar1 saptanmustir. Uretim sistemleri karsilastirildiginda ise geleneksel
olarak yetistirilen biberlerin, kalintisiz olarak yetistirilen biberlere gore daha yiliksek
miktarlarda CO: trettikleri tespit edilmisti. MAP ortaminda depolanan biberlerin
solunum sonucu kullandiklar1 O2 miktarin muhafaza siiresince kullanilmis ve muhafaza
siiresi uzadik¢a tim muhafaza ortamlarinda genel olarak O miktarlar1 diismiistiir.
Atmosfer bilesimdeki O» miktarin1 korumada MAP uygulamalar1 adi torba
uygulamalarina gore daha basarili oldugu saptanmistir. Genel olarak kalintisiz olarak
tiretilen biberlerin bulundugu MAP uygulamalarinda, geleneksel olarak yetistirilen
biberlere gore O, miktarlar1 daha yiiksek bulunmustur.

Farkli iiretim sistemleri ile iiretilen Urartu biber meyvelerinde denenen farkli
hasat sonras1 uygulamalari arasinda en fazla pazarlanamaz durumdaki meyve miktar
adi torba uygulamalarinda tespit edilmistir. Adi torba uygulamasi yapilan biberler
muhafazanin 60, manav kosullarinin 30 + 2, 45 + 2, 60 + 2 giinlerinde analiz yapilamaz
duruma geldigi tespit edilmistir. En yiiksek pazarlanabilir meyve miktari ise palistore
uygulamalarinda tespit edilmistir. Uretim sistemlerinin pazarlanabilir meyve miktar
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iizerine etkileri incelendiginde iiretim sistemleri arasinda istatistiki bir fark olusmadigi
saptanmuigtir.

Calismada, her iki yetistiricilik sistemi iginde yapilan kalintt analizleri
sonucunda kalintisiz olarak yetistirilen biberlerde 344 etken maddeden hi¢ birine
rastlanmaz iken, geleneksel olarak iiretilen biberlerde ise spinosad ve acetamiprid etken
maddeleri tespit edilmistir.

Degisik depolama periyodu siiresince Urartu biber meyvelerinden 15 giin
araliklarla, alinan meyve Ornekleri daha sonra 20 °C sicakliktaki bir odada 2 giin
siireyle manav kosulu olarak kabul edilen bir ortamda bekletilmis ve bu meyvelere
sogukta muhafaza siiresince yapilan fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Manav
kosullarinda yapilan fiziksel ve kimyasal analizlerin sonuglar1 genel olarak sogukta
muhafaza ile paralellik gostermistir.

Yapilan tiim analiz ve gozlemler sonucunda, hasat sonrasi farkli uygulamalar
yapilarak 8+0.5°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde depolanan kapya tipi Urartu biber
cesidi icin en uygun sogukta muhafaza kosullarinin palistore ortaminda depolama
oldugu saptanmistir. Bu kosullarda Urartu biber meyveleri hasattan sonra kalitesinden
onemli diizeyde kayip olmadan 30 giin siireyle depolanabilmistir (Sekil 5.1, Sekil 5.2).
Bu siirelerden daha uzun depolamalarda pazarlanamaz durumdaki meyve miktarlarinda
onemli diizeylerde artislar saptanmustir.

Sekil 5.1. Muhafazanin 60. giinii sonunda Sekil 5.2. Muhafazanin 60. giinii sonunda

kalintisiz olarak yetistirilen ve geleneksel olarak yetistirilen ve
palistore ortaminda depolanan palistore ortaminda depolanan
biberlerin genel goriiniimii biberlerin genel goriiniimii
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7. EKLER

EK-1. Kalintisiz biber yetistiriciliginde kullanilan tirtinler

Uriin Icerik Kullanim nedeni
Oxy Aktif Oksijen (%14) Dezenfektan
Ethane Peroxy asit (%4)
Endo Roots Soluble®  Mycorrhizal fungus (%23.5 Glomus spp. Kok  gelisimini
(ERS) and Gigaspora margarita/q) tesvik edici
MET 52 EC Metarhizium anisopliae strain F52 (5.5 x Insektisit
10° conidia/ml)
Vitormone® Azotobacter spp. Giibre
Milastin® Bacillus subtilis Fungisit
Netisin Plus Nemotafag funguslar (Arthrobotrys spp., Nematisit
Paecilomyces lilacinus and
Verticillium spp.
Vitormone Drip Azotobacter chroococum and Azotobacter  Sivi giibre
vinelandii
Combat Plus Organik azot (en az %30) Giibre
Thuricide WP Bacillus thuringiensis var. kurstaki (% Insektisit
20)
Indazal® EC Azadrachtin Insektisit
BroadBand® EC Beauveria bassiana (min. 4 x 10° conidia Insektisit
/ mL)
Subtilex Foliar® WP Bacillus subtilis MB 600 Fungusit
Biosaps Foliar® EC Organik giibre ve Dbitki biliyime Giibre
diizenleyicisi
Miller® EC - Yayici yapistirict
KillDew Plus Miktobiyal iiriin Fungusit
Botanigard SC Beauveria bassiana (2.11 x 10 Insektisit
conidia/mL)
FinishFoliar Miktobiyal iiriin Fungisit
Finish M Miktobiyal {iriin Insektisit
FinishSoil Miktobiyal iiriin Insektisit
Liquid Sulphur - Fungisit/Akarisit
Bio-Sulphur - Fungisit/Akarisit
BP - Fungisit
VegexFos Fosforik sabun (%55) Insektisit
VegexKuneka Bitki 6zsuyu ( Tymus serpyllumand Insektisit
Tymus vulgaris)
Chitinase - Insektisit

Not: Uriinler etiket iizerindeki dozlar1 dikkate alinarak uygulanmustir.
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EK-2. Kalintisiz iretim yontemi ile iiretimi yapilan biberlerin baglangi¢ analizine ait
kalint1 raporu

___ AKDENIZ UNIVERSITESI _
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /91
OZEL ISTEK MUAYENE VE ANALiZ RAPORU
Tarih : 3111212012
Rapor No 0 2012/91
Analizin Amaci : Ozel Istek Uzerine Pestisit Kalinti Tayini
Numuneyi Génderen / Adresi : Adem DOGAN / Akdeniz Universitesi Ziraat Fakdiltesi
Analizin Baglama ve Bitis Tarihi : 25/06/2012 --- 28/06/2012
Numunenin Cinsi : Kalintisiz Uretim Yontemi ile Uretimi Yapilan Biber
Numunenin Ambalaji : Agizi Kapali Naylon Torba
Uretim ve Son Kullanim Tarihi @ ---
Seri-Parti No 0
Miktari (net) : 2kg (en az)
Uretici Firma Adi / Adresi -
Numunenin Laboratuara Geldigi
Tarih ve Saat : 20/06/2012
N Sonug Raporlama " T Sonug Raporlama

Pestisit (malkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mg/kg) Limiti (mgrkg) Analiz Metodu
acetochlor <R.L 0.01 Quechers-GOMSNIS chlorprofam <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
acibenzolar-s-methyl <RL 001 Quechers-GCMSMS chlorpyrifos <RL 0.01 s
aclonifen <RL 001 Quechers-GOMSMS chiorpyrifos-methyl <RL 0.01
alachloor <R.L 001 Quechers-GOMSMS chlorthal-dimethyl <RL 0.01
aldrin <RL 0.01 Quechers-GOMSMS chlozolinate <R.L 001 Quechers-GCMSMS
amitraz <RL 0.01 Quechers-GOMSMS cyfluthrin-beta <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
arcrinathrin <RL 0.01 Quechers-GOMSMS cyfluthrin-sum <RL 0.03 Quechers-GCMSMS
azaconazole <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cyhalothrin-lambda <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
azinphos-ethy! <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cypermethrin-alpha <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
azoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cypermethrin-sum <R.L 0.03 Quechers-GCMSMS
benalaxyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cyproconazole <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
benfluralin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS cyprodinil <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bifenthrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS DDE,p.p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
biphenyl <R.L 0.01 Quechers-GOMSAIS DDT,0.p <RL 0.01 Quecher SMS
boscalid <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS DDT.p.p <RL 0.01 Quechers-C S
bromacil <R.L 0.01 Quechers-GCMSAIS deltamethrin <R.L 001 Quechers-GCMSMS
bromophos <RL 0.01 Quechers-GOMSAIS diazinon <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromopropylate <RL 0.01 Quechers GEMSMS dichlorfenthion <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromuconazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dichloroaniline-3,5 <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
butralin <R.L 0.01 Quechers-GCMSAMS dicofol <R.L 0.02 Quechers-GCMSMS
cadusafos <RL 0.01 Quechers GCMSMS dicofol (metabolit) <RL 0.02 Quechers-GCMSMS
captafol <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dieldrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
captan <RL 0.03 Quechers-GCMSMS diethofencarb <RL 0.01 Quechers-GCMSMS.
captan (metabolit) <R.L 0.03 Quechers-GCMSMS difenconazole-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
carbophenthothion <RL 0.01 Quechers-GCMSMS dimethipin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS.
carbosulfan <RL 0.01 Quechers-GCMSMS dimethomorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
chinomethionate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dimoxystrobin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlordane-alfa <RL 0.01 Quechers-GCMSMS diphenylamine <R.L 0.01 Quechers-G; MS
chlordane-gamma <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS ditalimfos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorfenapyr <RL 0.01 Quechers-GOMSNIS dodemorph-sum <RL 0.01
chlorfenvinphos <R.L 0.01 O -GOMSMS endosulfan-alpha <RL 0.01
chiorothalonil <R.L 0.01 Ouechers-GCMSAIS endosulfan-beta <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L.: Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari iglemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bélumu tek basina veya ayr ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune icin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir
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AKDENiZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 / 91
T Sonug Raporlama : i Sonug Raporlama 0

Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
endosulfan-sulfate <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS isoxathion <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
endosulfan-sum <R.L 0.03 kresoxim-methyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
endrin <R.L. 0.01 lenacil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
EPN <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS lindane <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
epoxiconazole <RL 0.01 Quechers-GONISMS lufenuron R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
esfenvalerate <R.L 0.03 malathion RL 0.01 Quechers-GCMSMS
ethion “R.L. 0.01 mecarbam RI 0.01 Quechers-GOMSMS.
ethiprole “RL 0.01 mefenpyr-diethy! “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoprofos <RL 0.01 Quechers-GCVISMS mepanipyrim “RL 0.01 Quechers-GCMSMS.
ethoxyquin <RL 0.01 Quechers-GONISMS mepronil R.I. 0.01 Quechers-GCMSMS.
etofenprox <RL 0.01 Quechers-GOMSMS metalaxyl 4 R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etoxazole <R.L 001 | Quechers-GOMSMS metazachlor RL 0.01 Quechers-GCMSMS
etridiazole <RL 0.01" Quechers-GCMSMS metconazole R 0.01 Quechers-GCMSMS
etrimfos <R.L. 0.01 Quechers-GCMS methidation “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenamidone <R L. 0.01 Quechers-GCVMISMS methoxychloor “R.L 0.01 Quechers-GCNSMS
fenarimol <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS metolachlor RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenazaquin <RL 0.01 Quechers GCMSMS melrafenone RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenbuconazole 0.01 Quechers-GCMSMS metribuzin “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenithrothion 0.01 mevinphos “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxaprop-p-ethyl 0.01 S myclobutanil “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxycarb 0.01 Quechers-GOMSMS nitrofen < R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpiclonil 0.01 Quechers-GOMSMS nitrothal-isopropy! = R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropathrin 0.01 Quechers-GOVISMS nuarimol RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropimorph 0.01 Quechers-GOMSMS oxadiazon R 0.01 Quechers-GCMSMS
fenvalerate 0.02 Quechers-GOMSMS oxadixy! RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fipronil 0.01 Quechers-GOMSMS oxyfluorfen <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fluazifop-butyl 0.01 5 parathion R 0.01 Quechers-GCMSMS
flucythrinate-sum 0.02 parathion-methyl < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fludioxonil 0.01 Quechers-GOMSMS penconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
flumioxazin 0.01 Quechers-GCMSMS pendimethalin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fluquinconazole 0.01 Quechers-GCMSMS pentachloraniline “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flusilazole 0.01 Quechers-GCMSMS pentachloroanisole “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
flutolanil 001 Quechers-GOMSMS permetrin-cis R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flutriafol 0.01 permetrin-trans “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fluvalinate tau-sum 002 phenthoate R 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet 0.02 Quechers-GUMSMS phenylphenol,2- i Rils 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet (metabolit) 0.02 Quechers-GOMSNIS phosalone RL 001 Quechers-GCMSMS
formothion 0.01 phosmet R.L 001 Quechers-GCMSMS
fuberidazole 0.01 picoxystrob “<R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
furalaxy! 0.01 piperonyl-butoxide < RiL; 0.01 Quechers-GCMSMS
halfenprox 0.01 pirimifos-ethy| <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-alpha 0.01 pirimifos-methyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-beta 0.01 Quechers-GCMSMS procymidone “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachior 0.01 Quechers-C profenofos <R.L: 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-A 0.01 Quechers-GCMSMS profiuralin R 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-B 0.01 Quechers-GONMSMS prometryn < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptenophos 0.01 Quechers-GCMSMS propachloor < R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
hexachlorbenzene 0.01 Quechers-GONISNIS propargite R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
hexaconazole 0.01 s propiconazole-sum R 0.01 Quechers-GCMSMS
iprodion 0.01 2 propyzamide < R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
isofenphos 001 Quechers-GONISMS prosulfocarb “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolimu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.
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udﬁr Yrd.
r. Bulent SIK

Analiz a %
Timu#TON Y

104



AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /91
& Sonug Raporlama % Y Sonug Raporlama
Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (mg/kg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
pyrazophos “R.L. 0.01 Quechers-GOMSMS tecnazene RIL 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaben “R.L 0.01 -GC S tefluthrin ‘RIL 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaphenthion <RL 0.01 terbutryn <RL, 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrifenox <R.L 0.01 Quechers-GCM terbutylazin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrimethanil <RL 0.01 Quechers-GCMSMS tetraconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
pyriproxyfen <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS tetradifon “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quinalphos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS tetrasul <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quinoxyfen <R.L. 0.01 Quechers-GOMSMS thiometon SRiL 0.01 Quechers-GCMSMS
quintozene <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS toiclofos-methyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quizalofop-p-ethyl <R 0.01 Quechers-GCMSMS. tri-allate <RI 0.01 Quechers-GCMSMS
silafluofen <RL 0.01 3 triazamate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
simazine <R.L 001, triazophos “RIL 0.01 Quechers-GCMSMS
spiridiclofen <Rl 0.01 Quechers-GCMSMS trifloxystrobin <R 0.01 Quechers-GCMSMS
spiromesifen <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS triflumizole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
spiroxamine-sum <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS trifluralin R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
sulphur <R L. 0.05 Quechers-GOMSMS triticonazole < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
TDEp.p <R.L. 0.01 vinclozolin “<R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
tebufenpyrad <R.L 0.01 zoxamide <R 0.01 Quechers-GCMSMS
tebupirimfos <R.L 0.01
" Sonug Raporlama ” . Sonug Raporlama .

Pestisit (mglkg Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (ma/kg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
abamectin <RL. 0.03 Quechers-LCMSMS  dichlofluanid (sum) <RL Quechers-LCMSMS
acephate <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS  dichlofluanid (as DMSA) <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
acetamiprid <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  dichlorvos <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb (sum) <RL Quechers-LCMSMS — dicrotophos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb <RL 0.01 Quechers-LOMSMS diflubenzuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS - dimethirimol <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfoxide <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS — dimethoate (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
atrazine <RL 0.01 Quechers LCMSMS  dimethoate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
azamethiphos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  diniconazole <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
azinphos-methyl <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS diphenamid <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
bendiocarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  disulfoton (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
bifenazate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  disulfoton <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
bitertanol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  disulfoton-sulfone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim (sum) <R.L. Quechers LCMSMS  disulfoton-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim <R.L 0.01 Quechers LCMSMS — diuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
butoxycarboxim <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  DMSA <RL 001 Quechers-LCMSMS
carbaryl <RL 0.01 QuechersLOMSMS — DMST <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carbendazim/benomy! <R.L 0.01 Quechers-LCNISMS  ethiofencarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
carbofuran (sum) <R.L Quechers-LCMSMS — ethiofencarb <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  ethiofencarb-sulfone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS.
carbofuran,3-hydroxy <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  ethiofencarb-sulfoxide <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS.
carboxin <R.L. 0.01 ethirimol <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorbromuron <R.L 0.01 famoxadone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorfluazuron <RL. 0.01 S fenamiphos (sum) <RL. Quechers-LCMSMS
clofentezine <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
clomazone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS i <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
clothianidin <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS fenamiphos-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloate <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — fenhexamid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloxydim <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS fenpyroximate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cymoxanil <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS fensulfothion (sum) <RL Quechers-LCMSMS
demeton (sum) <R.L Quechers-LCMSMS — fensulfothion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton <R.L. 0.01 Quechers-LCMSAMS fensulfothion-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton-s-methy! <RL 0.01 Quechers: LCMSMS — fenthion (sum) <RL Quechers-LCMSMS
demeton-s-methylsulfone <RL. 0.01 Quechers-LCMSNIS — fenthion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
desmedipham <R.L 0.01 Quechers-LCMSAIS fenthion-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.
NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bélimu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.
NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz ¢ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gecersizdir.
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 / 91
e Sonu Raporlama . &h Sonug Raporlama 2
Pestisit (mg!k;) Limi:)i (mgikg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
fenthion-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — pirimicarb (sum) “RL Quechers-LCMSMS
flucycloxuron <Rl 0.01 Quechers-LCMSMS — pirimicarb “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
flufenoxuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS pirimicarb-desmethyl <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
fosthiazate <R.L 0.01 prochloraz <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
furathiocarb <R.L. 0.01 profoxydim <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
hexaflumuron <R.L. 0.01 Quechers-LCM propamocarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
hexythiazox <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS propoxur “R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
imazalil <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  pyraclostrobin “R.L 0.01 Quechers-LCMSMS.
imidacloprid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS rotenone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
indoxacarb <R.L. 001" " Quechers-LCMSMS sethoxydim <RI, 0.01 Quechers-LCMSMS
iprovalicarb <RL. 001 Quechers-LCMSMS  spinosad “R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
isoxaflutole <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  tebuconazole <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
linuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — tebufenozide “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
metabenzthiazuron <R.L. 0.01 Quechers-LCM temephos ZR.L 0.01 Quechers-LCMSMS
metamitron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  terbufos (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS
methamidophos = R.L. 0.01 Ouechers-LOMSMS terbufos R.I 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb (sum) <R.L. terbufos-sulfone “R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb “<R.L 0.01 terbufos-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfone <R.L. 0.01 thiabendazole = Ril.. 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfoxide <R.L 0.01 thiacloprid “R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
methomyl <R.L 0.01 thiamethoxam < R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
methoxyfenozide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS thiocyclam(as nereistoxine) <R.L. 0.03 Quechers-LCMSMS
metobromuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS thiodicarb <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
metoxuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  thiofanox (sum) “R.L. Quechers-LCMSMS
monocrotophos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
monolinuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
omethoate <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — thiofanox-sulfoxide <R 0.01 Quechers-LCMSMS
oxamyl <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — thiophanate-methyl <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
oxycarboxin <RL 0.01 Quechers-LOMSMS  tolylfluanid (sum) R Quechers-LCMSMS
oxydemeton-methyl =R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — tolylfluanid(as DMST) “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
paclobutrazol <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS triadimefon (sum) “RL Quechers-LCMSMS
pencycuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — triadimefon <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
phenmedipham <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — triadimenol “RiL 0.01 Quechers-LCMSMS
phorate (sum) <R.L Quechers-LCMSMS triforine <R.L 0.02 Quechers-LCMSMS
phorate <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  vamidothion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.
NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune icin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gecersizdir.

Analiz Uz

Timuf TONGUR

eknik Madur Yrd.
. Bulent SIK

Gida Givenligi ve Tanimsal Arastirmalar Merkezi, Akdeniz Universitesi Dumlupinar Bulvari 07058 Kampus Antalya / TURKIYE
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EK-3. Geleneksel iiretim yontemi ile liretimi yapilan biberlerin baslangi¢ analize ait
kalint1 raporu

AKDENiZ UNIVERSITESI _
GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /92
OZEL ISTEK MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
Tarih : 3112/2012
Rapor No 1 2012/92
Analizin Amaci : Ozel Istek Uzerine Pestisit Kalinti Tayini
Numuneyi Gonderen / Adresi : Adem DOGAN / Akdeniz Universitesi Ziraat Fakdiltesi
Analizin Baglama ve Bitis Tarihi : 25/06/2012 --- 28/06/2012
Numunenin Cinsi : Geleneksel Uretim Yontemi lle Uretimi Yapilan Biber
Numunenin Ambalaji : Agizi Kapali Naylon Torba
Uretim ve Son Kullanim Tarihi = : ---
Seri-Parti No e
Miktari (net) : 2kg (en az)
Uretici Firma Adi / Adresi Do
Numunenin Laboratuara Geldigi
Tarih ve Saat : 20/06/2012
g Sonug Raporlama " 1ail Sonug Raporlama

Pestisit (mglkg) Limiti (mgfkg) Analiz Metodu Pestisit (mg/kg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
acetochlor <RL 0.01 Quechers-GCMSMS chiorprofam <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
acibenzolar-s-methy! <RL 0.01 Quechers-GCMSMS chiorpyrifos <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
aclonifen <RL 0.01 Quechers-GCMSMS chlorpyrifos-methyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
alachloor <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS chiorthal-dimethy! <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
aldrin <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS chlozolinate <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
amitraz <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS cyfiuthrin-beta <R.L 0.01 Quechers-GCMS:
arcrinathrin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS cyfluthrin-sum <R.L 0.03 Quechers-GCMSMS
azaconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS cyhalothrin-lambda <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
azinphos-ethyl <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS cypermethrin-alpha <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
azoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GOMSMS cypermethrin-sum <RL. 0.03 Quechers-GCN
benalaxy! <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS cyproconazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
benfluralin <RIL 0.01 Quechers-GOMSMS cyprodinil <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS.
bifenthrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSNS DDE.p.p <RL 0.01 ) 54 S
biphenyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS — DDT,0.p <RL 0.01
boscalid <RL 0.01 Quechers-GOMSMS DDT.p.p <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromacil <R.L 0.01 Quechers- GCMSMS deltamethrin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromophos <RL. 0.01 Quechers-GCMSAS diazinon <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromopropylate <RL 0.01 Quechers-GOMSMS dichlorfenthion <RL 0.01
bromuconazole <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS dichloroaniline-3,5 <R.L 0.01
butralin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS dicofol <RL 0.02
cadusafos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dicofol (metabolit) <R.L 0.02 Quechers-GCMSMS
captafol <RL 0.01 Quechers-GOMSMS dieldrin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
captan <RL 003 diethofencarb <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
captan (metabolit) <RL 0.03 difenconazole-sum <R.L 0.01 Quechers- SMS
carbophenthothion <R.L 0.01 Quechers-GCMSNIS dimethipin <R.L 0.01 Quechers- SMS
carbosulfan <R.L 0.01 Quechers-GOMS\IS dimethomorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chinomethionate <R.L 0.01 Quechers-GCMSAIS dimoxystrobin <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS
chlordane-alfa <RL 0.01 Quechers-GCMSMS diphenylamine <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlordane-gamma <RL 0.01 Quechers-GOMSAIS ditalimfos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
chiorfenapyr <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dodemorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chiorfenvinphos <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS endosulfan-alpha <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
chiorothalonil <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS endosulfan-beta <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.
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_ AKDENiZ UNIVERSITESI '
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /92
oy Sonu Raporlama 2 N Sonug Raporlama B

Pestisit (mglk:) Limi':i (mgrkg) Analiz Metodu Pestisit (mg/kg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
endosulfan-sulfate <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS isoxathion “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
endosulfan-sum <R.L. 0.03 Quechers-GC kresoxim-methyl tR.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
endrin <RL. 0.01 lenacil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
EPN <R.L. 0.01 lindane “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
epoxiconazole <R.L 0.01 lufenuron < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
esfenvalerate <R.L 0.03 malathion =R 0.01 Quechers-GCMSMS
ethion <R.L. 0.01 mecarbam <R 0.01 Quechers-GCMSMS
ethiprole <RL. 001 Quechers.C mefenpyr-diethyl “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoprofos <RL 0.01 Quechers-GCNISMS mepanipyrim R 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoxyquin ‘RL. 0.01 Quechers-GOMISMS mepronil “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etofenprox “RL. 0.01 Quechers-GONISMS metalaxyl SR 0.01 Quechers-GCMSMS
etoxazole “R.L. 0.01 Quechers-GCNISMS metazachlor 0.01 Quechers-GCMSMS
etridiazole “R.L 001" Quechers-GCMSMS metconazole 0.01 Quechers-GCMSMS
etrimfos <R.L. 0.01 A methidation 0.01 Quechers-GCMSMS
fenamidone <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS methoxychloor 0.01 Quechers-GCMSMS
fenarimol 0.01 Quechers-GCMSMS metolachlor 0.01 Quechers-GCMSMS
fenazaquin 0.01 metrafenone 0.01 Quechers-GCMSMS
fenbuconazole 0.01 metribuzin 0.01 Quechers-GCMSMS
fenithrothion 0.01 mevinphos 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxaprop-p-ethyl 0.01 myclobutanil 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxycarb 0.01 nitrofen 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpiclonil 0.01 nitrothal-isopropy! 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropathrin 0.01 nuarimol 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropimorph 0.01 oxadiazon 0.01 Quechers-GCMSMS
fenvalerate 0.02 oxadixyl 0.01 Quechers-GCMSMS
fipronil 0.01 oxyfluorfen 0.01 Quechers-GCMSMS
fluazifop-buty! 0.01 parathion 0.01 Quechers-GCMSMS
flucythrinate-sum 0.02 parathion-methy! 0.01 Quechers-GCMSMS
fludioxonil 0.01 penconazole 0.01 Quechers-GCMSMS
flumioxazin 0.01 pendimethalin 0.01 Quechers-GCMSMS
fluquinconazole 0.01 Quechers-GCMSMS pentachloraniline 0.01 Quechers-GCMSMS
flusilazole 0.01 Quechers-GOMSMS pentachlioroanisole 0.01 Quechers-GCMSMS
flutolanil 0.01 Quechers-GCNISMS permetrin-cis 0.01 Quechers-GCMSMS.
flutriafol 0.01 $ permetrin-trans 0.01 Quechers-GCMSMS
fluvalinate tau-sum 0.02 Quechers-GCMSMS phenthoate 0.01 Quechers-GCMSMS.
folpet 0.02 Quechers-GOMSMS phenylphenol.2- 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet (metabolit) 0.02 Quechers-GCMSMS phosalone 0.01 Quechers-GCMSMS
formothion 001 Quechers- phosmet 0.01 Quechers-GCMSMS
fuberidazole 0.01 Quechers-GCMSMS picoxystrobin 0.01 Quechers-GCMSMS
furalaxy! 001 Quechers-GCMSMS piperonyl-butoxide 0.01 Quechers-GCMSMS
halfenprox 0.01 Quechers-GOMSMS pirimifos-ethyl 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-alpha 0.01 Quechers-GCMSMS pirimifos-methyl 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-beta 0.01 Quechers-GOMSMS procymidone 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachior 0.01 Quechers-GCMSMS profenofos 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-A 001 | profluralin 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-B 0.01 s prometryn 0.01 Quechers-GCMSMS
heptenophos 0.01 Quechers-GONMSMS propachloor 0.01 Quechers-GCMSMS
hexachlorbenzene 0.01 Quechers-GCMSMS propargite 0.01 Quechers-GCMSMS
hexaconazole 0.01 Quechers-GOMSMS propiconazole-sum 0.01 Quechers-GCMSMS
iprodion 0.01 Quechers-G 1S propyzamide 0.01 Quechers-GCMSMS
isofenphos 0.01 Quechers-GOVISMS prosulfocarb 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir boluma tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz godaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

P

Analiz Uzm

Gida Guvenligi ve Tarimsal Arastirmalar Merkezi, Akdeniz Universitesi Dumlupinar Bulvari 07058 Kampus Antalya / TURKIYE

fudar Yrd.
Dk, Bulent SIK
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AKDENIZ UNIVERSITESI s
GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /92
Sonug Raporlama N e Sonug Raporlama :
Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (maikg) Limiti (mgrkg) Analiz Metodu
pyrazophos <R.L. 0.01 tecnazene “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaben 0.01 tefluthrin 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaphenthion 0.01 Quechers-GOMSAIS terbutryn 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrifenox 0.01 Quechers-GCMS\IS terbutylazin 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrimethanil 0.01 Quechers-GOMSMS tetraconazole 0.01 Quechers-GCMSMS
pyriproxyfen 0.01 Quechers-GCMSMS tetradifon 0.01 Quechers-GCMSMS
quinalphos 0.01 Quechers-GCMSMS tetrasul 0.01 Quechers-GCMSMS
quinoxyfen 0.01 Quechers-GCMSMS thiometon 0.01 Quechers-GCMSMS
quintozene 0.01 Quechers-GCMSMS tolclofos-methyl 0.01 Quechers-GCMSMS
quizalofop-p-ethyl 0.01 Quechers-GCMS tri-allate 0.01 Quechers-GCMSMS
silafluofen 0.01 Quechers-GCN triazamate 0.01 Quechers-GCMSMS
simazine 0.01, Quechers-GOMSMS triazophos 0.01 Quechers-GCMSMS
spiridiclofen 0.01 Quechers-GOMSMS trifloxystrobin 0.01 Quechers-GCMSMS
spiromesifen 0.01 Quechers-GOMSNMS triflumizole 0.01 Quechers-GCMSMS
spiroxamine-sum 0.01 Quechers-GCMSMS trifluralin 0.01 Quechers-GCMSMS
sulphur 0.05 Quechers-GCMSMS triticonazole 0.01 Quechers-GCMSMS
TDE,p.p 0.01 Quechers-GCMSMS vinclozolin 0.01 Quechers-GCMSMS
tebufenpyrad 0.01 Quechers-GCMSMS zoxamide 0.01 Quechers-GCMSMS
tebupirimfos 0.01 Quechers-GCMSMS
Sonug Raporlama . Sonug Raporlama

Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu  Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
abamectin <RL 0.03 Quechers.CMSNIS— dichlofluanid (sum) <RL Quechers-LCMSMS
acephate <R.L 0.01 « ers-LOMSMS  dichlofluanid (as DMSA) <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
acetamiprid 0.10 0.01 Quechers-LCMSMS — dichlorvos <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS  dicrotophos: <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  diflubenzuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — dimethirimol <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — dimethoate (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS
atrazine <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS - dimethoate <RL 0.01 Quechers-LCMSMS.
azamethiphos <RL 0.01 Quechers-LCMSMS diniconazole <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
azinphos-methy! <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  diphenamid <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
bendiocarb <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — disulfoton (sum) <RL Quechers-LCMSMS
bifenazate <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS  disulfoton <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
bitertanol <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  disulfoton-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS  disulfoton-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS — diuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
butoxycarboxim <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  DMSA <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carbaryl <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  DMST <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carbendazim/benomyl| <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  ethiofencarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
carbofuran (sum) <R.L Quechers-LCMSMS — ethiofencarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  ethiofencarb-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran,3-hydroxy <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — ethiofencarb-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carboxin <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS — ethirimol <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorbromuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — famoxadone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS.
chlorfluazuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos (sum) <RL Quechers-LCMSMS.
clofentezine <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos <RL 0.01 Quechers-LCMSMS.
clomazone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
clothianidin <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloate <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  fenhexamid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloxydim <RL 0.01 Quechers-L S fenpyroximate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cymoxanil <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS fensulfothion (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
demeton (sum) <RL Quechers-LCMSMS — fensulfothion <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton <R.L 0.01 Quechers-LONISMS fensulfothion-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton-s-methyl <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — fenthion (sum) <RL Quechers-LCMSMS
demeton-s-methylsulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — fenthion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
desmedipham <R.L. 0.01 Quechers-LCMISMS — fenthion-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bslumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz ¢ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzmam"/
Timur TONGYR
s
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /92
Sonug Raporlama . " Sonug Raporlama
Pestisit (malkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
fenthion-sulfoxide <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — pirimicarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
flucycloxuron <R.L. 0.01 Quechers- S pirimicarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
flufenoxuron <R.L. 0.01 Quecher pirimicarb-desmethyl <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
fosthiazate <RL 0.01 Ouechers-1. prochloraz <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
furathiocarb <R.L. 0.01 Quechers- profoxydim <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
hexaflumuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS propamocarb R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
hexythiazox <RL 0.01 Quechers-LCMSMS. propoxur <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
imazalil <RL 0.01 Quechers-LCMSMS pyraclostrobin <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
imidacloprid <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS rotenone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
indoxacarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS sethoxydim <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
iprovalicarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — spinosad 0.02 0.01 Quechers-LCMSMS
isoxaflutole <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS tebuconazole 0.01 Quechers-LCMSMS
linuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS tebufenozide 0.01 Quechers-LCMSMS
metabenzthiazuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS temephos 0.01 Quechers-LCMSMS
metamitron <R.L 0.01 Quechers-L.CMSNS — terbufos (sum) Quechers-LCMSMS
methamidophos <R.L 0.01 Quechers-1.C terbufos 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb (sum) <R.L. Quechers-LOMS terbufos-sulfone 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb <R.L. 0.01 Quechers-LOMSMS terbufos-sulfoxide 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiabendazole 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiacloprid 0.01 Quechers-LCMSMS.
methomyl <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiamethoxam 0.01 Quechers-LCMSMS
methoxyfenozide <RL 0.01 Quechers'LCMSMS  thiocyclam(as nereistoxine) 0.03 Quechers-LCMSMS
metobromuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  thiodicarb 0.01 Quechers-LCMSMS
metoxuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  thiofanox (sum) Quechers-LCMSMS
monocrotophos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox 0.01 Quechers-LCMSMS
monolinuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox-sulfone 0.01 Quechers-LCMSMS
omethoate <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox-sulfoxide 0.01 Quechers-LCMSMS
oxamyl <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS thiophanate-methy! 0.01 Quechers-LCMSMS
oxycarboxin <R.L 001 Quechers-LCMSMS tolylfluanid (sum) Quechers-LCMSMS
oxydemeton-methyl <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS tolylfluanid(as DMST) 0.01 Quechers-LCMSMS
paclobutrazol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS triadimefon (sum) Quechers-LCMSMS
pencycuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS triadimefon 0.01 Quechers-LCMSMS
phenmedipham <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS  triadimenol 0.01 Quechers-LCMSMS
phorate (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS triforine 0.02 Quechers-LCMSMS
phorate <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS vamidothion 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.
NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bslumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglar yukarida belirtilen numune icin gegerlidir.
NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz ’Uznﬁém
Timur TONGUR

(.
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EK-4. Kalintisiz iiretim yontemi ile liretimi yapilan biberlerin muhafazanin 30.giinl
sonunda kalint1 analiz raporu

___ AKDENIZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 / 117
OZEL iISTEK MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
Tarih : 31/12/2012
Rapor No 0 2012/117
Analizin Amaci : Ozel Istek Uzerine Pestisit Kalinti Tayini
Numuneyi Gonderen / Adresi : Adem DOGAN / Akdeniz Universitesi Ziraat Fakultesi
Analizin Baglama ve Bitig Tarihi : 30/07/2012 --- 31/07/2012
Numunenin Cinsi : Kalintisiz Uretim Yéntemi ile Uretimi Yapilan Biber
Numunenin Ambalaji : Agizi Kapali Naylon Torba
Uretim ve Son Kullanim Tarihi = : -
Seri-Parti No e
Miktari (net) : 2kg (en az)
Uretici Firma Adi / Adresi Do
Numunenin Laboratuara Geldigi
Tarih ve Saat : 20/07/2012
Sonug Raporlama " o Sonug Raporlama .
Pestisit (mg/kg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mgikg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
acetochlor <RL 0.01 i chlorprofam <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
acibenzolar-s-methy! <RL 0.01 chlorpyrifos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
aclonifen <R.L. 0.01 Quechers-C chlorpyrifos-methy! <RL. 0.01 Quechers-GOMSMS
alachloor <RL 0.01 Quechers-GCMSMS chlorthal-dimethyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
aldrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS chlozolinate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
amitraz <RL 001 Quechers-GOMSMS cyfluthrin-beta <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
arcrinathrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cyfluthrin-sum <RL 0.03 Quechers-GCMSMS
azaconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS cyhalothrin-lambda <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
azinphos-ethyl <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS cypermethrin-alpha <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
azoxystrobin <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS cypermethrin-sum <RL 0.03 Quechers-Gi MS
benalaxy! <R.L 0.01 Quechers-GOMSAMS cyproconazole <R.L 0.01 Quechers: 1SMS
benfluralin <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS cyprodinil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bifenthrin <R.L 0.01 Quechers-GOMSAIS DDE.p.p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
biphenyl <R.L 0.01 Quechers-GOMSNIS DDT,0.p <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
boscalid <R.L 0.01 Quechers-GOMSAMS DDT,p.p <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromacil <R.L 0.01 Quechers- GONSMS deltamethrin <RL. 0.01 y
bromophos <R.L 0.01 Quechers-GCMSAS diazinon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromopropylate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dichlorfenthion <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromuconazole <R.L 0.01 Quechers-GOMSALS dichloroaniline-3,5 <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
butralin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS dicofol <RL. 0.02 Quechers-GCMSMS
cadusafos <R.L 0.01 Quechers-GCMSNIS dicofol (metabolit) <R.L 0.02 Quechers-GCMSMS
captafol <R.L 0.01 Quechers-GCMSNS dieldrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
captan <RL 0.03 Quechers-GCMSS b <RL 001 Quechers-GOMSMS
captan (metabolit) <R.L 0.03 Quechers-GCMSAIS difenconazole-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
carbophenthothion <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS dimethipin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
carbosulfan <RL 0.01 Quechers-GOMS\IS dimethomorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chinomethionate <R.L 0.01 Quechers-GONMSAIS dimoxystrobin <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS
chlordane-alfa <R.L. 0.01 Quechers-GONSAIS diphenylamine <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlordane-gamma <RL 0.01 Quechers-GOMSAIS ditalimfos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorfenapyr <RL 0.01 Quechers-GOMSAS dodemorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
chlorfenvinphos <R.L 0.01 Quechers-Gt NS endosulfan-alpha <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorothalonil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS endosulfan-beta <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolimu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gecerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Anali;,Uz/

Timuf TONGUR
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__ AKDENiz UNIVERSITESI _
GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

__Rapor No:2012 / 117
Sonug Raporlama 2 3 3 Sonug Raporlama R

Pestisit (mglkg) Limi't)i (malkg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
endosulfan-sulfate <R.L 0.01 Quechers isoxathion “<R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
endosulfan-sum 003 kresoxim-methyl “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
endrin 0.01 lenacil R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
EPN 0.01 lindane “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
epoxiconazole 0.01 lufenuron =R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
esfenvalerate 0.03 malathion “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
ethion 0.01 mecarbam <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
ethiprole 0.01 S mefenpyr-diethyl “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoprofos 0.01 Quechers-GCMSMS mepanipyrim <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoxyquin 0.01 Quechers-GCMSMS mepronil < RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
etofenprox 0.01 Quechers-GCMSMS metalaxyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etoxazole 0.01 Quechers-GCMSMS metazachlor <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etridiazole 0.01 metconazole <RI 0.01 Quechers-GCMSMS
etrimfos 001 * Quechers-GOMSMS methidation <RI 0.01 Quechers-GCMSMS
fenamidone 0.01 Quechers-GOMSMS methoxychloor <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenarimol 0.01 Ouechers-GOVISMS metolachlor < RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenazaquin 001 Quechers-GONISMS metrafenone RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenbuconazole 0.01 Quechers- metribuzin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenithrothion 0.01 Quechers-GC) S mevinphos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxaprop-p-ethyl 0.01 Quechers-GCMSMS myclobutanil <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxycarb 001 nitrofen <R.L: 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpiclonil 0.01 nitrothal-isopropyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropathrin 0.01 nuarimol “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropimorph 0.01 Quechers-GCMSMS. oxadiazon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenvalerate 0.02 Quechers-GONMSMS oxadixy! “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fipronil 0.01 Quechers. oxyfluorfen <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fluazifop-butyl 0.01 Quechers-G parathion “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flucythrinate-sum 0.02 Quechers-GONSMS parathion-methyl =R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fludioxonil 0.01 Quechers-GOMSMS penconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
flumioxazin 0.01 pendimethalin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fluquinconazole 0.01 Quechers-GCVSMS pentachloraniline <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flusilazole 0.01 Quechers-GCMSMS pentachloroanisole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
flutolanil 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-cis ZRL 0.01 Quechers-GCMSMS
flutriafol 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-trans <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fluvalinate tau-sum 0.02 Quechers-GOMSMS phenthoate “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet 0.02 Quechers-GCVISMS phenylphenol,2- <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet (metabolit) 0.02 Quechers-GONISMS phosalone “RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
formothion 0.01 Quechers- GONISMS phosmet SR 0.01 Quechers-GCMSMS
fuberidazole 0.01 Quechers-GCMSMS picoxystrobin < RL 0.01 Quechers-GCMSMS
furalaxyl 0.01 Quechers-GOMSMS piperonyl-butoxide <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
halfenprox 0.01 Quechers-GOMSMS pirimifos-ethyl <RI 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-alpha 0.01 Quechers-GCMSMS pirimifos-methyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-beta 0.01 Quechers-GOMSMS procymidone <R.L. 0,01 Quechers-GCMSMS
heptachlor 0.01 Quechers-GOMSMS profenofos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-A 0.01 Quechers-GCMSMS profluralin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-B 0.01 Quechers-GCMSMS prometryn <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptenophos 0.01 Quechers-GCMSMS propachloor <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
hexachlorbenzene 001 Quechers-GOMSMS propargite “RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
hexaconazole 0.01 Quechers-GCMSMS propiconazole-sum <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
iprodion 0.01 Quechers-GCMSAMS propyzamide <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
isofenphos 0.01 Quechers-GOMSMS. prosulfocarb “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gecersizdir.

Timur FTONGUR
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGIi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /117
i Sonug Raporlama N 3 Sonug Raporlama .
Pestisit (malkg) Limi:’i (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (mgrkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
pyrazophos <R.L 0.01 Quechers-GOMSNS tecnazene R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaben <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS tefluthrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaphenthion <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS terbutryn “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrifenox <R.L 0.01 SMIS terbutylazin “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrimethanil <RL. 0.01 1S tetraconazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyriproxyfen “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS tetradifon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quinalphos <R.L 0.01 Quechers-G tetrasul <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
quinoxyfen “R.L. 0.01 Quechers-GUMSMS thiometon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quintozene <R.L. 0.01 Quechers-| S tolclofos-methyl “R.L. 001 Quechers-GCMSMS
quizalofop-p-ethyl <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS tri-allate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
silafluofen < R.L 0.01 Quechers-GOMSMS triazamate = RiL. 0.01 Quechers-GCMSMS
simazine <R.L 0.01 Quechers-GOMSAIS triazophos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
spiridiclofen <R.L. 0.01 trifloxystrobin R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
spiromesifen <R.L 0.04 * triflumizole <RiL. 0.01 Quechers-GCMSMS
spiroxamine-sum <R.L 0.01 trifluralin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
sulphur <R.L 0.05 Quechers-GCMSMS triticonazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
TDEp,p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS vinclozolin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
tebufenpyrad <R.L 0.01 s zoxamide <RiL. 0.01 Quechers-GCMSMS.
tebupirimfos <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS
-~ Sonu Raporlama i it Sonug Raporlama i

Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu  Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
abamectin <RL. 0.03 Quechers-LCMSMS dichlofluanid (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
acephate <RL 0.01 Quechers-.CMSMS  dichlofluanid (as DMSA) <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
acetamiprid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  dichlorvos <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb (sum) <RL. Quechers-LCMSMS  dicrotophos <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  diflubenzuron <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — dimethirimol <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfoxide <RL. 0.01 Quechers- LOMSMS  dimethoate (sum) <RL. Quechers-LCMSMS
atrazine <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  dimethoate <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
azamethiphos <R.L 0.01 MSMS  diniconazole <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
azinphos-methyl <RL 0.01 diphenamid <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
bendiocarb <RL 0.01 disulfoton (sum) <RL Quechers-LCMSMS
bifenazate <R.L. 0.01 disulfoton <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
bitertanol <R.L 0.01 disulfoton-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim (sum) <R.L. disulfoton-sulfoxide <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim <R.L. 0.01 diuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
butoxycarboxim <R.L. 0.01 DMSA <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carbaryl <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — DMST <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carbendazim/benomy! <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS ethiofencarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
carbofuran (sum) <R.L Quechers-LCMSMS  ethiofencarb <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  ethiofencarb-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran,3-hydroxy <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS  ethiofencarb-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
carboxin <RL 0.01 Quechers-LOMSMS  ethirimol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorbromuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  famoxadone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorfluazuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS
clofentezine <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — fenamiphos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
clomazone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — fenamiphos-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
clothianidin <RL 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — fenhexamid <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS.
cycloxydim <RL 0.01 Quechers-LCMSMS - fenpyroximate <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
cymoxanil <R.L 0.01 Quechers-L.CMSMS fensulfothion (sum) <R.L Quechers-LCMSMS.
demeton (sum) <R.L Quechers-LCMSAMS. fensulfothion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS i Ifone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton-s-methyl <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS fenthion (sum) <RL Quechers-LCMSMS
demeton-s-methylsulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  fenthion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
desmedipham <R.L, 0.01 Quechers-LCMSMS  fenthion-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir béluma tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.
NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzmant

Timur T9N
Lo

_/'/7
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGIi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 / 117
e Sonug Raporlama o o Sonug Raporlama "
Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (malkg) Limiti (mgfkg) Analiz Metodu
fenthion-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS pirimicarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
flucycloxuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS pirimicarb <R.L, 0.01 Quechers-LCMSMS
flufenoxuron <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS pirimicarb-desmethy| <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
fosthiazate 0.01 Quechers-LCMSMS prochloraz <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
furathiocarb 0.01 Quechers-LCMSMS profoxydim <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
hexaflumuron 0.01 Quechers-LOCMSMS propamocarb R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
hexythiazox 0.01 Quechers-LCMSMS propoxur <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
imazalil 0.01 Quechers-LCMSMS — pyraclostrobin “R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
imidacloprid 0.01 Quechers-LOMSAMIS rotenone <R.L, 0.01 Quechers-LCMSMS
indoxacarb 0.01 Quechers-LCMSAIS sethoxydim = R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
iprovalicarb 0.01 . Quechers-LCMSMS. spinosad = R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
isoxaflutole 0.01 Quechers-LCMSMS. tebuconazole =R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
linuron 0.01 Quechers-LCMSMS tebufenozide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
metabenzthiazuron 0.01 Quechers-LCMSMS temephos <RIL, 0.01 Quechers-LCMSMS
metamitron 0.01 Quechers-LCMSMS terbufos (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS
methamidophos 0.01 Quechers-LCMSMS  terbufos “R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb (sum) Quechers-LOMSMS terbufos-sulfone SR 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb 001 Quechers-LCMSMS  terbufos-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfone 0.01 LOMSMS thiabendazole 2RI, 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfoxide 0.01 CMSMS thiacloprid “R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
methomyl 0.01 S-LOCMSMS thiamethoxam R 0.01 Quechers-LCMSMS
methoxyfenozide 0.01 Quechers-LCMSMS — thiocyclam(as nereistoxine) < RL 0.03 Quechers-LCMSMS
metobromuron 001 Quechers-LOMSMS thiodicarb “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
metoxuron 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox (sum) =R Quechers-LCMSMS
monocrotophos 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
monolinuron 0.01 Quechers-LCMSMS  thiofanox-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
omethoate 0.01 Quechers-LCMSMS — thiofanox-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
oxamyl 0.01 Quechers-LCMSMS thiophanate-methy| “RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
oxycarboxin 0.01 Quechers-LCMSMS — tolylfluanid (sum) “RL Quechers-LCMSMS
oxydemeton-methy! 0.01 Quechers-LCMSMS tolylfluanid(as DMST) < R.L, 0.01 Quechers-LCMSMS.
paclobutrazol 0.01 Quechers-LCMSNIS — triadimefon (sum) <RL Quechers LCMSMS
pencycuron 0.01 Quechers:LOMSAIS triadimefon SR 0.01 Quechers-LCMSMS
phenmedipham 0.01 Quechers-LOMSAIS triadimenol = R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
phorate (sum) Quechers-LCMSAS triforine <RL 0.02 Quechers-LCMSMS
phorate 0.01 Quechers-LOMSMS vamidothion :RiL. 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz
NOT 2 : Bu analiz raporunun hi¢ bir bslumu tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz ¢ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzman
: Timur/TQNg,U

(s
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EK-5. Geleneksel iiretim yontemi ile iiretimi yapilan biberlerin muhafazanin 30. Giinii
sonuna ait kalint1 analiz raporu

AKDENIZ UNIVERSITESI
GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /118

OZEL iISTEK MUAYENE VE ANALIZ RAPORU

Tarih : 31/12/2012
Rapor No : 2012/118
Analizin Amaci : Ozel Istek Uzerine Pestisit Kalinti Tayini
Numuneyi Gonderen / Adresi : Adem DOGAN / Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Analizin Baglama ve Bitig Tarihi : 30/07/2012 --- 31/07/2012
Numunenin Cinsi : Geleneksel Uretim Yontemi ile Uretimi Yapilan Biber
Numunenin Ambalaji : Agizi Kapali Naylon Torba
Uretim ve Son Kullanim Tarihi
Seri-Parti No 3 was o
Miktari (net) 1 2kg (en az)
Uretici Firma Adi / Adresi Do
Numunenin Laboratuara Geldigi
Tarih ve Saat : 20/07/2012

i Sonug Raporlama % P Sonug Raporlama ”
Pestisit (malkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (mglka) Limiti (mgfkg) Analiz Metodu
acetochlor <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS chlorprofam <RL 001 Quechers-GCMSMS
acibenzolar-s-methyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS chlorpyrifos <RL 0.01 Quechers-GEMSMS
aclonifen <RL 0.01 chlorpyrifos-methyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
alachloor <R.L 0.01 chlorthal-dimethy! <R.L 001 Quechers-GCMSMS
aldrin <RL 0.01 chlozolinate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
amitraz <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cyfluthrin-beta <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
arcrinathrin <R.L 001 Quechers- GOMSMS cyfluthrin-sum <R.L 003 Quechers-GCMSMS
azaconazole <RL 0.01 Quechers-GOMSMIS cyhalothrin-lambda <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS
azinphos-ethyl <R.L 0.c1 Quechers-GCMSMS cypermethrin-alpha <RL 0.01 Quechers-GOMSMS
azoxystrobin <RL 0.01 Oueciers GOMSMS cypermethrin-sum <RL 003 Quechers GOMSMS
benalaxyl <RL 0.01 hers-GCMSAIS cyproconazole <RL 0.01 Quechers-GOMSMS
benfluralin <R.L 0.01 rs-GOMSAIS cyprodinil <R.L 001 Quechers GOMSNIS
bifenthrin <R.L 0.01 Duechers-GCMSMS DDE p.p <R.L 0.01 Quechers GCMSMS
biphenyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS DDT.0.p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
boscalid <R.L .01 Quechers-GCMSMS DDT,p.p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromacil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS deltamethrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromophos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS diazinon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromopropylate <RL 0.01 Quechers-GCMSAIS dichlorfenthion <RL 0.01 Queckers-GCMSMS
bromuconazole <RL 0.01 Quechers-GOMSMS dichloroaniline-3.5 <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
butralin <RL 0.01 Quechers-GOMSAIS dicofol <R.L 0.02 Quechers-GCMSMS
cadusafos <R.L 0.01 dicofol (metabolit) <RL 0.02 Quechers-GOMSMS.
captafol <RL 0.01 Ouechers-GOMSNIS dieldrin <R.L 0.01 Quechers GCMSMS
captan <RL 0.03 Quechers-GCMSMIS diethofencarb <RL 0.01 Quechers-GOMSMS
captan (metabolit) <RL 0.03 Quechers- GOMSNIS difenconazole-sum <RL 0.01 Quechers-GEMSMS
carbophenthothion <R.L 0.01 Ouechers-GOMSAIN dimethipin <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS
carbosulfan <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS dimethomorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chinomethionate <RL 0.01 Quechers-GOMSMS dimoxystrobin <R.L 0.01 Duechers-GOMSMS
chlordane-alfa <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS diphenylamine <R.L 0.0t Ouechers-GCMSMS
chlordane-gamma <RL 0.01 Quechers-GCMSALS ditalimfos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorfenapyr <R.L 0.01 Quechers GCMSMS dodemorph-sum <R.L 001 Ouechers GCMSMS
chlorfenvinphos <R.L 001 Quechers-GOMSAIS endosulfan-alpha <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS
chiorothalonil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS endosulfan-beta <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS.

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1: Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumu tek basina veya ayr ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

kM dur Yrd
Yr& _OBg. Dr)Bulent SIK
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__ AKDENIZ UNIVERSITESI _
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /118

o Sonug Raporlama c " Sonug Raporlama \

Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (malkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
endosulfan-sulfate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS isoxathion ~RL 0.01 Quechers-GCMSMS
endosulfan-sum <R.L. 0.03 Quechers-GCMSMS kresoxim-methy| 0.01 Quechers-GCMSMS
endrin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS lenacil 0.01 Quechers-GCMSMS
EPN <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS lindane 0.01 Quechers-GCMSMS
epoxiconazole 0.01 Quechers-GCMSMS lufenuron 0.01 Quechers-GCMSMS
esfenvalerate 0.03 Quechers-GCMSMS. malathion 0.01 Quechers-GCMSMS.
ethion 0.01 Quechers-GOMSMS mecarbam 0.01 Quechers-GCMSMS
ethiprole 0.01 Quechers-GONSMS mefenpyr-diethyl 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoprofos 0.01 Quechers-GCMSMS. mepanipyrim 0.01 Quechers-GCMSMS.
ethoxyquin 0.01 Quechers-GOMSMS mepronil 0.01 Quechers-GCMSMS
etofenprox 001 Quechers-GOMSAS metalaxyl 0.01 Quechers-GCMSMS
etoxazole 001 Quechers-GOMSMS metazachlor 0.01 Quechers-GCMSMS
etridiazole 001" Quechers-GOMSMS metconazole 0.01 Quechers-GCMSMS
etrimfos 001 Quechers-GOMSAMIS methidation 0.01 Quechers-GCMSMS
fenamidone 0.01 Quechers-GCMSMS methoxychloor 0.01 Quechers-GCMSMS
fenarimol 0.01 metolachlor 0.01 Quechers-GCMSMS
fenazaquin 0.01 metrafenone 0.01 Quechers-GCMSMS
fenbuconazole 0.01 metribuzin 0.01 Quechers-GCMSMS
fenithrothion 0.01 mevinphos 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxaprop-p-ethy! 0.01 myclobutanil 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxycarb 0.01 nitrofen 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpiclonil 0.01 Quechers-GCNSMS nitrothal-isopropyl 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropathrin 0.01 Quechers-GOMSMS nuarimol 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropimorph 0.01 Quechers-GONISMS oxadiazon 0.01 Quechers-GCMSMS
fenvalerate 0.02 Quechers-GCMSMS oxadixyl 0.01 Quechers-GCMSMS
fipronil 0.01 Quechers-GCMSMS oxyfluorfen 0.01 Quechers-GCMSMS
fluazifop-butyl 0.01 Quechers-GCOMSAS parathion 0.01 Quechers-GCMSMS
flucythrinate-sum 0.02 Quechers-GCMSMS parathion-methyl 0.01 Quechers-GCMSMS
fludioxonil 0.01 Quechers-GCMSMS penconazole 0.01 Quechers-GCMSMS
flumioxazin 0.01 Quechers-GCMSMS pendimethalin 0.01 Quechers-GCMSMS
fluguinconazole 0.01 Quechers-GCMSMS pentachioraniline 0.01 Quechers-GCMSMS.
flusilazole 0.01 Quechers-GCMSMS, pentachloroanisole 0.01 Quechers-GCMSMS
flutolanil 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-cis 0.01 Quechers-GCMSMS
flutriafol 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-trans 0.01 Quechers-GCMSMS
fluvalinate tau-sum 0.02 Quechers-GCMSMS phenthoate 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet 0.02 Quechers-GCMSMS phenylphenol 2- 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet (metabolit) 0.02 Quechers-GCMSMS phosalone 0.01 Quechers-GCMSMS
formothion 0.01 Quechers phosmet 0.01 Quechers-GCMSMS
fuberidazole 0.01 Quechers-GOMSAIS picoxystrobin 0.01 Quechers-GCMSMS
furalaxyl 0.01 Quechers-GONSMS piperonyl-butoxide 0.01 Quechers-GCMSMS
halfenprox 0.01 pirimifos-ethyl 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-alpha 0.01 pirimifos-methy! 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-beta 0.01 procymidone 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachlor 0.01 profenofos 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-A 0.01 profluralin 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-8 0.01 prometryn 0.01 Quechers-GCMSMS
heptenophos 0.01 propachloor 0.01 Quechers-GCMSMS
hexachlorbenzene 0.01 propargite 0.01 Quechers-GCMSMS
hexaconazole 0.01 Quechers-GCMSMS propiconazole-sum 0.01 Quechers-GCMSMS
iprodion 0.01 Quechers-GOMSMS propyzamide 0.01 Quechers-GCMSMS
isofenphos 0.01 Quechers-GCNISMS — prosulfocarb 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir b8limu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzmani \x&~
Timur TONG
/£
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AKDENIZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /118
Sonug Raporlama 7 o Sonug Raporlama :
Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
pyrazophos <RL 0.01 Quechers-GCMSMS tecnazene <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaben <RI 0.01 Quechers- tefluthrin =R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
pyridaphenthion ~R.L 0.01 Quechers-GOMSAIS terbutryn < R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrifenox “R.L 0.01 Quechers-GONISAMS terbutylazin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrimethanil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS tetraconazole «<R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyriproxyfen <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS tetradifon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quinalphos <RL 0.01 Quechers-GOMSMS tetrasul <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quinoxyfen 0.01 Quechers-GC thiometon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quintozene 0.01 Quechers-GCMSMS tolclofos-methyl <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
quizalofop-p-ethyl 0.01 Quechers-GC tri-allate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
silafluofen 0.01 Quechers-GC triazamate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
simazine 0.01, Quechers-GCMSMS triazophos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
spiridiclofen 0.01 Quechers-GOM! trifloxystrobin <R 0.01 Quechers-GCMSMS
spiromesifen 0.01 Quechers-GCMSMS triflumizole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
spiroxamine-sum 0.01 Quechers-GCMSMS trifluralin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
sulphur 0.05 Quechers-GCMSMS triticonazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
TDE.p,p 0.01 Ouechers-GCMSMS vinclozolin “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
tebufenpyrad 0.01 Quechers-GOMSMS zoxamide “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
tebupirimfos 0.01 Quechers-GCMSMS
i Sonug Raporlama = i Sonug Raporlama 4

Pestisit (mglkg) Limiti (mgfkg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
abamectin <R.L. 0.03 Quechers-LCMSMS — dichlofluanid (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
acephate <R.L. 0.01 Quechers-.LCMSAMS  dichlofluanid (as DMSA) <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
acetamiprid 0.06 0.01 Quechers-LCMSMS — dichlorvos <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS.
aldicarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS  dicrotophos <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — diflubenzuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — dimethirimol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfoxide <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — dimethoate (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
atrazine <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS  dimethoate <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
azamethiphos <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS  diniconazole <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
azinphos-methy! <RL 0.01 Quechers-LOMSMS — diphenamid <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
bendiocarb <R.L 0.01 disulfoton (sum) <RL Quechers-LCMSMS
bifenazate <R.L 0.01 disulfoton <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
bitertanol <RL 0.01 disulfoton-sulfone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim (sum) <R.L disulfoton-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim <RL 0.01 diuron <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
butoxycarboxim <RL 0.01 DMSA <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
carbaryl <R.L. 0.01 DMST <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
carbendazim/benomyl <RL 0.01 ethiofencarb (sum) <RL Quechers-LCMSMS
carbofuran (sum) <R.L Quechers-| ethiofencarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran <R.L. 0.01 Quechers-LOMSMS - ethiofencarb-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran,3-hydroxy <R.L 0.01 Quechers-LOMSAIS - ethiofencarb-sulfoxide <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carboxin <R.L 0.01 Quechers-LOMSMS — ethirimol <RL 001 Quechers-LCMSMS
chlorbromuron <RL 0.01 Quechers-LCMS! famoxadone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorfluazuron <R.L 0.01 Quechers-LCMS fenamiphos (sum) <RL Quechers-LCMSMS
clofentezine <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — fenamiphos <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
clomazone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS. fepamiphos-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
clothianidin <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS - fenhexamid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloxydim <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  fenpyroximate <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
cymoxanil <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — fensulfothion (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
demeton (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS  fensulfothion <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton <RL 0.01 Quechers LCMSMS  fensulfothion-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton-s-methy! <RL. 0.01 Quechers-LCNISMS — fenthion (sum) <RL Quechers-LCMSMS
demeton-s-methylsulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — fenthion <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
desmedipham <R.L 0.01 Quechers:LCMSMS — fenthion-sulfone <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari iglemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolimi tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz ¢ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzmanr ﬁ

Timur TONGU
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. __ . AKDENIZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /118

Pestisit

fenthion-sulfoxide
flucycloxuron
flufenoxuron
fosthiazate
furathiocarb
hexaflumuron
hexythiazox
imazalil
imidacloprid
indoxacarb
iprovalicarb
isoxaflutole

linuron
metabenzthiazuron
metamitron
methamidophos
methiocarb (sum)
methiocarb
methiocarb-sulfone
methiocarb-sulfoxide
methomy!
methoxyfenozide
metobromuron
metoxuron
monocrotophos
monolinuron
omethoate

oxamyl
oxycarboxin
oxydemeton-methyl
paclobutrazol
pencycuron
phenmedipham
phorate (sum)
phorate

Sonug Raporlama
(mg/kg) Limiti (mglkg)
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
001
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

001
0.01
0.01
001
0.01
001
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

001

Analiz Metodu

Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS

CMSMS
S LOMSMS
Quechers-LCNMSNS
Quechers-LONSNS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LOMSMS

Quechers-LOMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LCN
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LOMSMS

Quechers-LCMSMS

Pestisit

pirimicarb (sum)
pirimicarb
pirimicarb-desmethy!
prochloraz
profoxydim
propamocarb
propoxur
pyraclostrobin
rotenone
sethoxydim
spinosad
tebuconazole
tebufenozide
temephos

terbufos (sum)
terbufos
terbufos-sulfone
terbufos-sulfoxide
thiabendazole
thiacloprid
thiamethoxam
thiocyclam(as nereistoxine)
thiodicarb
thiofanox (sum)
thiofanox
thiofanox-sulfone
thiofanox-sulfoxide
thiophanate-methyl
tolylfluanid (sum)
tolylfluanid(as DMST)
triadimefon (sum)
triadimefon
triadimenol
triforine
vamidothion

Sonug
(mglkg)
<R.L
“R.L
<R.L.
<R.L
<R
“RL
RL
<RL
RL
“R.L.
0.02
<R.L.
“R.L.
<R.L
<RL
4 R.L,
“R.L
R.L.

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

<R.L.: Raporl

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.
NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumi tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

ama Limitinin altindadir.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uz

mani
’ TimtyﬁNG,

P %

[

Raporlama
Limiti (mg/kg)

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.03
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01

0.01

0.01
0.01
0.02
0.01

Analiz Metodu

Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
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EK-6. Kalintisiz liretim yOntemi ile iiretimi yapilan biberlerin muhafaza 60. Giini
sonuna ait kalint1 analiz raporu

_ AKDENIZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /124
OZEL ISTEK MUAYENE VE ANALIZ RAPORU
Tarih : 31/12/2012
Rapor No : 2012 /124
Analizin Amaci : Ozel Istek Uzerine Pestisit Kalinti Tayini
Numuneyi Gonderen / Adresi : Adem DOGAN / Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Analizin Baglama ve Bitis Tarihi : 29/08/2012 --- 30/08/2012
Numunenin Cinsi : Kalintisiz Uretim Yontemi ile Uretimi Yapilan Biber
Numunenin Ambalaji : Agizi Kapal Naylon Torba
Uretim ve Son Kullanim Tarihi  : ---
Seri-Parti No H
Miktari (net) : 2kg (en az)
Uretici Firma Adi / Adresi Do
Numunenin Laboratuara Geldigi
Tarih ve Saat : 20/08/2012
. Sonug Raporlama N -~ Sonug Raporlama X
Pestisit (malkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mgfkg) Analiz Metodu
acetochlor <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS chlorprofam <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
acibenzolar-s-methyl <R.L 0.01 Quecher: chlorpyrifos <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
aclonifen <RL 0.01 Quechers-GOMSMS chlorpyrifos-methyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
alachloor <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS chlorthal-dimethy! <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
aldrin <RL 0.01 Quechers-GOMSMS chlozolinate <RL 001 Quechers-GCMSMS
amitraz <RL 0.01 Quechers-GOMSMS cyfluthrin-beta <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
arcrinathrin <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS cyfluthrin-sum <R.L 0.03 Quechers-GCMSMS
azaconazole <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS cyhalothrin-lambda <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
azinphos-ethyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cypermethrin-alpha <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
azoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cypermethrin-sum <R.L 0.03 Quechers-GCMSMS
benalaxyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cyproconazole <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
benfluralin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cyprodinil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bifenthrin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS DDE.p.p <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
biphenyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS DDT,0,p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
boscalid <RL 0.01 Quechers-GCMSAMS DDT,p.p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromacil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS deltamethrin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromophos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS diazinon <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromopropylate <RL 0.01 Quechers-GOMSNS dichlorfenthion <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromuconazole <RL 0.01 Quechers-GCMSNIS dichloroaniline-3,5 <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
butralin <R.L. 0.01 Ouechers-GOMSNIS dicofol <RL 0.02 Quechers-GCMSMS
cadusafos <RL 0.01 Quechers-GEMSMS dicofol (metabolit) <RL 0.02 Quechers-GCMSMS
captafol <R.L 0.01 Quechers-GOMSAIS dieldrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
captan <RL 0.03 Quechers-GCMSMS diethofencarb <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
captan (metabolit) <R.L 0.03 Quechers-GCMSAMS difenconazole-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
carbophenthothion <RL 0.01 -G dimethipin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
carbosulfan <R.L. 0.01 dimethomorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chinomethionate <RL 0.01 dimoxystrobin <RL 0.01
chlordane-alfa <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS diphenylamine <RL 0.01
chlordane-gamma <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS ditalimfos <R.L 0.01
chiorfenapyr <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dodemorph-sum <RL 0.01
chiorfenvinphos <R.L 001 Quechers-GCMSMS endosulfan-alpha <RL 0.01 Quechers-GCMSMS.
chlorothalonil <R.L 0.01 Ouechers-GOMSMS endosulfan-bela <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. Imzasiz raporlar gegersizdir.

)

Analiz Uzma'nT 4
Timur TONG Yr 5¢. Dn|. Bulent SIK
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. __ AKDENiIZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGIi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /124
2 Sonug Raporlama F Sonug Raporlama 7

Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
endosulfan-sulfate <R.L. 0.01 Quechers-GOMSMS isoxathion <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
endosulfan-sum <R.L. 0.03 Quechers-GCMSMS kresoxim-methy! =R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
endrin 0.01 Quechers-GCMSMS lenacil “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
EPN 0.01 Quechers-GCNMSMS lindane <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
epoxiconazole 0.01 lufenuron <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
esfenvalerate 0.03 malathion “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
ethion 0.01 JCNMSMS mecarbam < R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
ethiprole 0.01 Quechers-GOMSMS mefenpyr-diethyl <R.L: 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoprofos 0.01 Quechers-GOMSMS mepanipyrim 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoxyquin 0.01 MSMS mepronil 0.01 Quechers-GCMSMS
etofenprox 0.01 s metalaxyl 0.01 Quechers-GCMSMS
etoxazole 001 Quechers-GCMSMS metazachlor <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etridiazole 0.01" Quechers-GCMSMS metconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
etrimfos 0.01 Quechers-GCMSMS methidation <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenamidone 0.01 Quechers-GCMSMS methoxychloor <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenarimol 0.01 Quechers-GCMSMS metolachlor <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenazaquin 0.01 Quechers-GCMSMS metrafenone <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenbuconazole 001 Quechers-GCNMSMS metribuzin “<R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenithrothion 0.01 Quechers-GONVISMS mevinphos RL 0.01 Quechers-GCMSMS.
fenoxaprop-p-ethyl 0.01 Quechers-GOMSMS myclobutanil < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxycarb 0.01 Quechers-GOMSMS nitrofen R 0.01 Quechers-GCMSMS.
fenpiclonil 0.01 Quechers-GOMSMS nitrothal-isopropy! <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS.
fenpropathrin 0.01 Quechers-GONSMS nuarimol 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropimorph 0.01 Quechers-GOMSMS oxadiazon <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenvalerate 0.02 Quechers-Gi MS oxadixy! <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fipronil 0.01 Quechers-GCMSMS oxyfluorfen <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fluazifop-buty! 0.01 Quechers-GCMSMS parathion <Rl 0.01 Quechers-GCMSMS
flucythrinate-sum 0.02 Quechers-GCMSMS parathion-methyl “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fludioxonil 0.01 Quechers-GOVISMS penconazole < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
flumioxazin 0.01 Quechers-GCMSMS pendimethalin < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fluquinconazole 0.01 Quechers-GCNISMS pentachloraniline “RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
flusilazole 0.01 Quechers-GCNSMS pentachloroanisole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flutolanil 0.01 Quechers-GOMSMS permetrin-cis “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
flutriafol 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-trans <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
fluvalinate tau-sum 0.02 Quechers-GCMSMS phenthoate <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet 0.02 i MS phenylphenol,2- <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet (metabolit) 0.02 phosalone “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
formothion 0.01 phosmet <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fuberidazole 0.01 picoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
furalaxyl 0.01 piperonyl-butoxide <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
halfenprox 0.01 pirimifos-ethyl <RI 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-alpha 0.01 pirimifos-methyl “RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-beta 0.01 procymidone <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachior 0.01 profenofos “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-A 0.01 profiuralin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-B 0.01 prometryn <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
heptenophos 0.01 propachloor < R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
hexachlorbenzene 0.01 Quechers-GCMSMS propargite “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
hexaconazole 0.01 Quechers-Gi propiconazole-sum <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
iprodion 0.01 Quechers propyzamide <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
isofenphos 0.01 Quechers-GONSMS prosulfocarb < RL 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bslumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz ¢ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gecersizdir.

Analiz Uzmani
Timur TONG
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /124

Pestisit

pyrazophos
pyridaben
pyridaphenthion
pyrifenox
pyrimethanil
pyriproxyfen
quinalphos
quinoxyfen
quintozene
quizalofop-p-ethyl
silafluofen
simazine
spiridiclofen
spiromesifen
spiroxamine-sum
sulphur

TDE,p,p
tebufenpyrad
tebupirimfos

Pestisit

abamectin
acephate
acetamiprid
aldicarb (sum)
aldicarb
aldicarb-sulfone
aldicarb-sulfoxide
atrazine
azamethiphos
azinphos-methyl
bendiocarb
bifenazate
bitertanol
butocarboxim (sum)
butocarboxim
butoxycarboxim
carbaryl
carbendazim/benomyl
carbofuran (sum)
carbofuran
carbofuran,3-hydroxy
carboxin
chlorbromuron
chlorfluazuron
clofentezine
clomazone
clothianidin
cycloate

cycloxydim
cymoxanil

demeton (sum)
demeton
demeton-s-methy!
demeton-s-methylsulfone
desmedipham

Sonug
("‘9’:‘9}

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
001,
0.01
0.01
0.01
<R.L 0.05
<R.L. 0.01
<R.L. 0.01
<R.L. 0.01
Sonug Raporlama
(mglkg) Limiti (mg/kg)
<R.L 0.03
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<RL
<R.L 0.01
<RL 0.01
<RL. 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<RL. 0.01
<R.L 0.01
<R.L.
<RL 0.01
<RL. 0.01
<R.L. 0.01
<RL. 0.01
<RL.
<RL. 0.01
<RL 0.01
<R.L. 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L. 0.01
<R.L 0.01
<R.L. 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01
<R.L 0.01

Raporlama
Limiti (mg/kg)
0.01

Analiz Metodu
Quechers-GCMSAIS

Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMIS
Quechers-GOMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GOMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GOMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS

Analiz Metodu

Quechers-LCMSNIS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LCMSALS
Quechers-LCMSNIS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSAIS

Quechers-
Quechers-LOM

18
Quechers-LCMSMS
Quechers-LOMSALS
Quechers-LCMSAIS
Quechers-LOMSMS
Quechers-1LONMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSAMS
Quechers-LCMSMS

Pestisit

tecnazene
tefluthrin
terbutryn
terbutylazin
tetraconazole
tetradifon
tetrasul
thiometon
tolclofos-methy!
tri-allate
triazamate
triazophos
trifloxystrobin
triflumizole
trifluralin
triticonazole
vinclozolin
zoxamide

Pestisit

dichlofluanid (sum)
dichlofluanid (as DMSA)
dichlorvos
dicrotophos
diflubenzuron
dimethirimol
dimethoate (sum)
dimethoate
diniconazole
diphenamid
disulfoton (sum)
disulfoton
disulfoton-sulfone
disulfoton-sulfoxide
diuron

DMSA

DMST

ethiofencarb (sum)
ethiofencarb
ethiofencarb-sulfone
ethiofencarb-sulfoxide
ethirimol
famoxadone
fenamiphos (sum)
fenamiphos
fenamiphos-sulfone
fenamiphos-sulfoxide
fenhexamid
fenpyroximate
fensulfothion (sum)
fensulfothion
fensulfothion-sulfone
fenthion (sum)
fenthion
fenthion-sulfone

Sonug

(mglkg)
<R.L
<R.L
<R.L.

Sonug
(mg/kg)
<RL
<RL
<R.L.
<RL
<RL
<R.L.
<RL.
<R.L.
<RL
<RL
<RL
<R.L
<R.L
<R.L
<RL
<RL
<R.L
<RL
<RL
<R.L
<RL
<R.L
<RL
<R.L
<R.L
<R.L
<RL
<R.L
<RL
<RL
<R.L
<RL
<R.L.
<RL
<RL

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolumu tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz.
NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

4

Analiz UzmaﬂT"y

Timur T(}N’yi‘(

Raporlama
Limiti (mg/kg)
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
001
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

Raporlama
Limiti (mg/kg)

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01

0.01
0.01

Analiz Metodu

Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GOMSMS.
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers- GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS
Quechers-GCMSMS

Analiz Metodu

Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-|.CMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGIi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /124
o Sonug Raporlama . yoor Sonug Raporlama "
Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mg/kg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
fenthion-sulfoxide <RL 0.01 Quechers LCMSMS — pirimicarb (sum) “R.L Quechers-LCMSMS
flucycloxuron 0.01 Quechers-LOMSMS pirimicarb <R 0.01 Quechers-LCMSMS
flufenoxuron 0.01 Ouechers-LOMSMS pirimicarb-desmethyl <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
fosthiazate 001 Quechers-LOMSAIS prochloraz <R 0.01 Quechers-LCMSMS
furathiocarb 0.01 Quechers-LCMSMS profoxydim “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
hexaflumuron 0.01 Quechers-LCMSMS propamocarb ~R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
hexythiazox 0.01 g propoxur <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
imazalil 0.01 pyraclostrobin <R 0.01 Quechers-LCMSMS
imidacloprid 0.01 Quechers-LC rotenone < R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
indoxacarb 0017 Quechers-LCMSMS sethoxydim “R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
iprovalicarb 0.01 Quechers-LCMSMS spinosad <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
isoxaflutole 0.01 Quechers-LCMSMS tebuconazole <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
linuron 0.01 Quechers-LCN 3 tebufenozide = RIL. 0.01 Quechers-LCMSMS.
metabenzthiazuron 0.01 Quechers-LOMSMS temephos “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
metamitron 0.01 Quechers-LOMSNIS  terbufos (sum) R Quechers-LCMSMS
methamidophos 0.01 CQuech 1SMS terbufos R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb (sum) Quechers-LOMSMS terbufos-sulfone “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb 0.01 Quechers-LCMSMS  terbufos-sulfoxide R 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfone 0.01 Quechers-LOMSNIS thiabendazole ‘R 0.01 Quechers-LCMSMS
methiocarb-sulfoxide 0.01 Quechers:LCMSMS  thiacloprid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
methomyl 0.01 Quechers-LCMSMS  thiamethoxam “RL 0.01 Quechers-LCMSMS
methoxyfenozide 0.01 Quechers-LCMSMS — thiocyclam(as nereistoxine) <R.L 0.03 Quechers-LCMSMS
metobromuron 0.01 Quechers-LCMSMS thiodicarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
metoxuron 0.01 Quechers-LCMSMS thiofanox (sum) <R.L, Quechers-LCMSMS
monocrotophos 001 Quechers-LCMSMS  thiofanox <RL. 001 Quechers-LCMSMS
monolinuron 001 Quechers-LCMSMS thiofanox-sulfone “R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
omethoate 0.01 Quechers: LOMSMS  thiofanox-sulfoxide < R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
oxamy! 0.01 Quechers-LCMSMS — thiophanate-methy! “R.L 0.01 Quechers LCMSMS
oxycarboxin 0.01 Quechers-LOMSMS — tolylfluanid {sum) RL Quechers-LCMSMS
oxydemeton-methy! 0.01 Quechers-LCMSMIS — tolylfluanid(as DMST) <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
paclobutrazol 0.01 Quechers-LCMSMS triadimefon (sum) <R.L Quechers-LCMSMS.
pencycuron 0.01 Quechers-LCMSMS — triadimefon “<R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
phenmedipham 0.01 Quechers-LCMSMS triadimenol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
phorate (sum) Quechers-LCMSMS  triforine <R.L 0.02 Quechers-LCMSMS
phorate 0.01 Quechers-LCMSMS vamidothion “R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.
NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir b6limu tek bagina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune icin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz ¢ogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gecersizdir,
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EK-7. Geleneksel iiretim yontemi ile iiretimi yapilan biberlerin muhafazanin 60.gilinii
sonuna ait kalint1 analiz raporu

__ AKDENIZ UNIVERSITESI )
GIDA GUVENLIGI VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 / 125

OZEL iISTEK MUAYENE VE ANALIZ RAPORU

Tarih : 31/12/2012
Rapor No 1 2012/125
Analizin Amaci : Ozel istek Uzerine Pestisit Kalinti Tayini

Numuneyi Génderen / Adresi : Adem DOGAN / Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Analizin Baglama ve Bitis Tarihi : 29/08/2012 --- 30/08/2012

Numunenin Cinsi : Geleneksel Uretim Yontemi ile Uretimi Yapilan Biber
Numunenin Ambalaji : Agizi Kapali Naylon Torba
Uretim ve Son Kullanim Tarihi = : ---
Seri-Parti No o w0
Miktar (het) : 2kg (en az)
Uretici Firma Adi / Adresi R
Numunenin Laboratuara Geldigi
Tarih ve Saat : 20/08/2012

ot Sonug Raporlama . A Sonug Raporlama "
Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (mglkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu
acetochlor <RL 0.01 Quechers-GOMSMIS chlorprofam <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
acibenzolar-s-methyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS chlorpyrifos <RL 0.01 Quechers-GOMSMS
aclonifen <RL 0.01 Quechers-GCMSNIS chlorpyrifos-methyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
alachloor <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS chlorthal-dimethy! <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
aldrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS chlozolinate <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
amitraz <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cyfluthrin-beta <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
arcrinathrin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS cyfluthrin-sum <R.L. 0.03 Quechers-GCMSMS
azaconazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cyhalothrin-lambda <R.L 001 Quechers-GCMSMS
azinphos-ethyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cypermethrin-alpha <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
azoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GOMSMS cypermethrin-sum <RL. 0.03 Quechers-GCMSMS
benalaxy! <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS cyproconazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
benfluralin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS cyprodinil <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bifenthrin <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS DDE,p,p <RL 001 Quechers-GCMSMS
biphenyl <R.L 0.01 Quechers-GCMSAMS DDT,0,p <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
boscalid <R.L 0.01 Quechers-GOMSMS DDT.p.p <R.L 0.01 Ouechers-GCMSMS
bromacil <RL 0.01 Quechers-GCMSMS deltamethrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
bromophos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS diazinon <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
bromopropylate <R.L 0.01 Quechers GCMSMS dichlorfenthion <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
bromuconazole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dichloroaniline-3.5 <RL 0.01 Quechers-GOMSMS
butralin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dicofol <RL 0.02 Quechers-GCMSMS
cadusafos <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dicofol (metabolit) <RL 0.02 Quechers-GCMSMS
captafol <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS dieldrin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
captan <R.L 0.03 Quechers-GCMSMS diethofencarb <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
captan (metabolit) <R.L 0.03 difenconazole-sum <RL 0.01 Quechers- GCMSMS
carbophenthothion <R.L 0.01 dimethipin <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
carbosulfan <R.L 0.01 dimethomorph-sum <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chinomethionate <RL 001 dimoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
chlordane-alfa <R.L 0.01 diphenylamine <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlordane-gamma <R.L 0.01 Quechers-GOMSAIS ditalimfos R 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorfenapyr <RL 0.01 Ouechers-GOMSNS dodemorph-sum <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorfenvinphos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS endosulfan-alpha <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
chlorothalonil <RL 0.01 Quechers-GCMSNIS endosulfan-beta <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.

< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir b6limu tek basgina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz U;mani
Timur TONG
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) ___ AKDENIZ UNIVERSITESI _
GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /125
o Sonug Raporlama B . Sonug Raporlama .

Pestisit (mglkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (markg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu
endosulfan-sulfate <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS isoxathion “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
endosulfan-sum <RL. 0.03 kresoxim-methyl <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
endrin <R.L. 0.01 lenacil R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
EPN <R.L. 0.01 lindane <RL. 001 Quechers-GCMSMS.
epoxiconazole <R.L 0.01 lufenuron <R.L. 001 Quechers-GCMSMS
esfenvalerate <RL. 0.03 malathion <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
ethion <R.L 0.01 mecarbam “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
ethiprole <R.L. 0.01 S mefenpyr-diethyl =R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoprofos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS mepanipyrim “<R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
ethoxyquin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS mepronil <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
etofenprox <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS metalaxyl <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
etoxazole <R.L 001, , Quechers-GC metazachlor <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etridiazole 001 Quechers-G S metconazole “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
etrimfos 001 Quechers-GCMSMS methidation <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
fenamidone 0.01 Quechers-GCMSMS methoxychloor “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenarimol 0.01 Quechers-GCMSMS metolachlor = RIL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenazaquin 0.01 Quechers- GOMSMS metrafenone <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS.
fenbuconazole 0.01 Quechers-GCMSMS. metribuzin R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenithrothion 0.01 Quechers-GCMSMS mevinphos <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxaprop-p-ethyl 0.01 Quechers-GCMSMS myclobutanil <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenoxycarb 0.01 Quechers-GCMSMS nitrofen <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpiclonil 0.01 Quechers-GOMSMS nitrothal-isopropyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropathrin 0.01 Quechers-GOMSMS nuarimol <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenpropimorph 0.01 Quechers-GCMSMS oxadiazon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fenvalerate 0.02 Quechers. 1SMS oxadixyl <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
fipronil 0.01 Quechers-GOMSMS oxyfluorfen “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fluazifop-buty! 0.01 Quechers-GEMSMS parathion <R 0.01 Quechers-GCMSMS
flucythrinate-sum 0.02 Quechers GCMSMS parathion-methy! < RL: 0.01 Quechers-GCMSMS
fludioxonil 001 Quechers-GCMSMS penconazole RL 0.01 Quechers-GCMSMS
flumioxazin 001 Quechers-GCMSMS. pendimethalin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
fluquinconazole 0.01 Quechers-GOMSMS. pentachloraniline =R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flusilazole 0.01 Quechers-GCMSMS pentachloroanisole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flutolanil 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-cis <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
flutriafol 0.01 Quechers-GCMSMS permetrin-trans <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fluvalinate,tau-sum 0.02 Quechers-GCMSMS phenthoate < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet 0.02 Quechers-GOMSMS phenylphenol,2- “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
folpet (metabolit) 0.02 Quechers-GOMSMS phosalone R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
formothion 0.01 phosmet “R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
fuberidazole 0.01 picoxystrobin <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
furalaxyl 0.01 piperonyl-butoxide =R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
halfenprox 0.01 pirimifos-ethyl <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
HCH-alpha 001 pirimifos-methyl =RL 0.01 Quechers-GCMSMS.
HCH-beta 0.01 Quechers-GCMSMS procymidone <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachlor 0.01 Quechers- GOMSMS profenofos <R.L, 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-A 0.01 Quechers-GOMSMS profiuralin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptachloreperoxide-B 0.01 Quechers-GCNSMS prometryn “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
heptenophos 0.01 Quechers-GOMSMS propachloor zR.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
hexachlorbenzene 0.01 Quechers-GOV S propargite <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
hexaconazole 0.01 Quechers-GOMS propiconazole-sum “RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
iprodion 0.01 Quechers-GCMSMS propyzamide = R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
isofenphos <R.L. 0.01 Quechers-GOMSMS prosulfocarb <R.L, 0.01 Quechers-GCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L.: Raporlama Limitinin altindadir.
NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.
NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bolimu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.
NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.

NOT 4 : iznimiz alinmadan raporlarimiz godaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzmanii

Timur TONG '
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AKDENIZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZi

Rapor No:2012 /125
iai Sonug Raporlama i : Sonug Raporlama 3
Pestisit (mgrkg) Limiti (mglkg) Analiz Metodu Pestisit (mg/kg) Limiti (mgrkg) Analiz Metodu
pyrazophos <RL 001 tecnazene <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaben <R.L 0.01 tefluthrin <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
pyridaphenthion <R.L. 0.01 terbutryn R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrifenox <R.L. 0.01 terbutylazin < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
pyrimethanil <R.L. 0.01 tetraconazole <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
pyriproxyfen <R.L. 0.01 tetradifon <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
quinaiphos <R.L. 0.01 tetrasul “RL 0.01 Quechers-GCMSMS
quinoxyfen <R.L. 0.01 thiometon RL 0.01 Quechers-GCMSMS
quintozene “R.L. 0.01 tolclofos-methyl R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
quizalofop-p-ethyl <R 0.01 Quechers-GCMSMS tri-allate “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
silafluofen <Rl 001 Quechers-GOMSMS triazamate “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
simazine <RL 0.01 Quechers-GOMSMS triazophos <RL. 0.01 Quechers-GCMSMS
spiridiclofen <RI 001" Quechers-GCMSMS trifloxystrobin < R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
spiromesifen <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS triflumizole <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
spiroxamine-sum <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS trifluralin “<R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
sulphur <RL. 0.05 Quechers-GC 1S triticonazole “R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
TDE,p.p <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS vinclozolin <R.L. 0.01 Quechers-GCMSMS
tebufenpyrad <R.l 0.01 Quechers-GCMSAS zoxamide <RL 0.01 Quechers-GCMSMS
tebupirimfos. <R.L 0.01 Quechers-GCMSMS
e Sonug Raporlama 3 St Sonug Raporlama "

Pestisit (malkg) Limiti (mg/kg) Analiz Metodu Pestisit (malkg) Limiti (mgfkg) Analiz Metodu
abamectin <RL 0.03 Quechers-LCMSMS — dichlofluanid (sum) <RL Quechers-LCMSMS
acephate <RL 0.01 Quechers-LOMSMS— dichlofluanid (as DMSA) <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
acetamiprid 0.11 0.01 Quechers-LCMSMS  dichlorvos <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb (sum) <R.L. Quechers-LCMSMS  dicrotophos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — diflubenzuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  dimethirimol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
aldicarb-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  dimethoate (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
atrazine <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  dimethoate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
azamethiphos <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — diniconazole <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
azinphos-methyl <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS — diphenamid <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
bendiocarb <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS  disulfoton (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
bifenazate <RL 0.01 Quechers-LOMSMS  disulfoton <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
bitertanol <RL. 0.01 LCMSMS - disulfoton-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim (sum) <R.L rs-LOMSMS - disulfoton-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
butocarboxim <RL 0.01 Quechers.LOMSMS — diuron <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
butoxycarboxim <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS - DMSA <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
carbaryl <RL 0.01 Quechers-LCMSMS — DMST <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
carbendazim/benomy! <RL. 0.01 A ethiofencarb (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
carbofuran (sum) <R.L ethiofencarb <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran <R.L 0.01 ethiofencarb-sulfone <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
carbofuran,3-hydroxy <R.L. 0.01 S ethiofencarb-sulfoxide <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
carboxin <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS ethirimol <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorbromuron <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — famoxadone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
chlorfluazuron <R.L 0.01 fenamiphos (sum) <R.L Quechers-LCMSMS
clofentezine <RL. 0.01 fenamiphos <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
clomazone <RL. 0.01 fenamiphos-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
clothianidin <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS  fenamiphos-sulfoxide <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cycloate <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS — fenhexamid <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
cyclexydim <R.L 0.01 Quechers-LCMSAS fenpyroximate <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS
cymoxanil <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — fensulfothion (sum) <RL Quechers-LCMSMS
demeton (sum) <R.L Quechers-LCMSMS  fensulfothion <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton <RL 0.01 Quechers: LCMSMS  fensulfothion-sulfone <RL 0.01 Quechers-LCMSMS
demeton-s-methyl <R.L 0.01 Quechers-LOMSAS fenthion (sum) <RL. Quechers-LCMSMS
demeton-s-methyisulfone <R.L. 0.01 Quechers-L. S fenthion <RL. 0.01 Quechers-LCMSMS
desmedipham <R.L 0.01 Quechers-LCMSMS — fenthion-sulfone <R.L. 0.01 Quechers-LCMSMS

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari iglemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.

NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bslumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.
NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. imzasiz raporlar gegersizdir.

Analiz Uzm/am@?

Timur T gm’
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AKDENIiZ UNIVERSITESI

GIDA GUVENLIiGi VE TARIMSAL ARASTIRMALAR MERKEZI

Rapor No:2012 /125

Pesfisit

fenthion-sulfoxide
flucycloxuron
flufenoxuron
fosthiazate
furathiocarb
hexaflumuron
hexythiazox
imazalil
imidacloprid
indoxacarb
iprovalicarb
isoxaflutole

linuron
metabenzthiazuron
metamitron
methamidophos
methiocarb (sum)
methiocarb
methiocarb-sulfone
methiocarb-sulfoxide
methomy!
methoxyfenozide
metobromuron
metoxuron
monocrotophos
monolinuron
omethoate

oxamyl
oxycarboxin
oxydemeton-methyl
paclobutrazol
pencycuron
phenmedipham
phorate (sum)
phorate

Sonug
(mgrkg

<RL

A
2

nlalial ol ol 0 0 0l ot

A

RERARARRARR

ANNKNAAA

hOAAA

AXRIRX
Frer

Raporlama
Limiti (mg/kg)
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01 "
0.01
001
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01

Analiz Metodu

Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LOMSMS
Ouechers-LCMSMS
Quechers- CMSMS
Quechers-LCMSAIS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LOMSMS
Quechers-LCMSAMS
Ouechers-LOMSMS
Quechers-LOMSNIS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS.
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
chers-LCMSMS
Quechers-LOMSAIS

Pestisit

pirimicarb (sum)
pirimicarb
pirimicarb-desmethyl
prochloraz
profoxydim
propamocarb
propoxur
pyraclostrobin
rotenone
sethoxydim
spinosad
tebuconazole
tebufenozide
temephos

terbufos (sum)
terbufos
terbufos-sulfone
terbufos-sulfoxide
thiabendazole
thiacloprid
thiamethoxam
thiocyclam(as nereistoxine)
thiodicarb
thiofanox (sum)
thiofanox
thiofanox-sulfone
thiofanox-sulfoxide
thiophanate-methyl
tolylfluanid (sum)
tolylfluanid(as DMST)
triadimefon (sum)
triadimefon
triadimenol

triforine
vamidothion

Sonug
(mglkg)
“RL

<R.L

<R.L
<R.L.

<R.L
<RL
“R.L

Yapilan muayene ve analizler sonucunda yukarida belirtilen degerler tespit edilmistir.
< R.L. : Raporlama Limitinin altindadir.

NOT 1 : Bu analiz raporu adli-idari islemlerde ve reklam amaciyla kullanilamaz.
NOT 2 : Bu analiz raporunun hig bir bélumu tek basina veya ayri ayri kullanilamaz.

NOT 3 : Analiz sonuglari yukarida belirtilen numune igin gecerlidir.
NOT 4 : Iznimiz alinmadan raporlarimiz gogaltilamaz ve yayinlanamaz. Imzasiz raporlar gegersizdir.

Raporlama
Limiti (mg/kg)

0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
001
0.01
0.01
0.01
0.01
0.03
0.01

0.01
0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
002
001

Analiz Metodu

Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers LOMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers-LCMSMS
Quechers LCMSMS
Quechers-LCMSMS
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