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Makale Tarihçesi Öz: Biberler (Capsicum annuum L.), zengin besin değerine, zengin aromaya 
ve birçok kullanım alanına sahip olmaları neticesinde dünyada üretimi ve 
tüketimi en fazla olan sebzelerden biridir. Fakat biberlerin hasat sonrası 
ömrü kısadır. Bu çalışmada Yenipazar biber çeşidine sodyum aljinat 
kaplama uygulamasının hasat sonrası depolanma süre ve kalitesi üzerine 
etkileri araştırılmıştır. Biberler +10o C ve %90-95 nispi nemde 24 gün 
boyunca depolanmıştır. Depolama süresince meyvelerde ağırlık kaybı, 
solunum hızı, pH, titre edilebilir asitlik (TEA), suda çözünür kuru madde 
miktarı (SÇKM), toplam fenol ve antioksidan kapasitesi ölçümleri ve 
analizleri yapılmıştır. Elde edilen bulgular neticesinde biber muhafazasında 
sodyum aljinat kaplamanın olumlu etkisi olduğu tespit edilmiştir. 
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Effects of Edible Coating Applications on Postharvest Physiology of Yenipazar Pepper 
Variety 

 

Article Info  Peppers (Capsicum annuum L.) have a rich nutritional value, rich flavour 
and many uses, making them one of the most produced and consumed 
vegetables in the world. However, the post-harvest life of peppers is short. 
In this study, the effects of sodium alginate coating application on post-
harvest storage time and quality of Yenipazar pepper variety were 
investigated. Peppers were stored at +10o C and 90-95% relative humidity 
for 24 days. During storage, weight loss, respiration rate, pH, titratable 
acidity (TEA), water soluble dry matter content (TSS), total phenol and 
antioxidant capacity were measured and analysed. As a result of the 
findings obtained, it was determined that sodium alginate coating had a 
positive effect on pepper preservation. 
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1.Giriş  
Biberler (Capsicum annuum L), sahip oldukları canlı renkleri, aromatik tatları, yüksek besin 

değerleri (C, A, B ve E vitaminleri), karotenoidler, fenolik bileşikler gibi biyoaktif bileşiklerin yanı sıra 
antioksidan ve antimikrobiyal maddeler içermeleri sayesinde dünya çapında en yaygın tüketilen 
sebzelerden biridir (Kumar vd., 2021; Rodríguez vd., 2020).  

Biberde hasat sonrası yaygın olarak görülen sorunların başında fizyolojik aktivitelerdeki 
değişiklikler, besin kaybı ve hızlı fiziksel ve fizyolojik bozulma gelmektedir (Jin-Hua vd., 2007). Ayrıca 
yumuşama, kuruma ve fungal bozulma başlıca problemlerdir (Rao vd., 2011). 

Paketleme, gıda endüstrisinde ürünlerin korunmasını ve muhafaza edilmesini sağlayan önemli 
bir role sahiptir. Belirli bir ambalaj türü olarak yenilebilir kaplamalar raf ömrünü uzatma, kaliteyi 
koruma ve ürün kaybını azaltma açısından benzersiz avantajlar sunmaktadır (Han, 2014). Meyve ve 
sebzelerin depolanması ve işlenmesinde, ürünlerin hasat sonrası kalitesini korumak amacıyla kullanılan 
başarılı yöntemlerden bazıları yenilebilir kaplama kullanımıdır (Andriani ve Handayani, 2023; Dhall, 
2013; Salehi, 2020) 

Yenilebilir kaplama uygulaması, mikrobiyal yoğunluğu, solunum oranını, lipid peroksidasyonunu, 
etilen üretimini ve enzimatik reaksiyonu azaltarak sebze ve meyvelerin hasat sonrası raf ömrünü 
uzatmak için kullanılan bir yöntemdir (Ali vd., 2011; Prakash vd., 2020). Ayrıca su kaybına ve gaz 
geçişine karşı koruma oluşturur (Kumar ve Neeraj, 2019). Toksik olmaması, yenilebilirliği, biyolojik 
olarak parçalanabilirliği, çevre dostu olması, görünümü, taşıyıcı katkı maddeleri ve bariyer özellikleri 
gibi özellikleri nedeniyle son zamanlarda gıda ambalaj sektöründe yenilebilir kaplamaya olan ilgi 
yoğunlaşmıştır (Hatmi vd., 2020). 

Farklı yenilebilir kaplamaların performansı birçok sebze ve meyve çeşidinde araştırılmıştır 
(Sharma vd., 2019). Bazı kaplama malzemelerinin bozulmayı önlediği ve uzun süreli depolama 
sonrasında taze ürün kalitesinin korunmasına yardımcı olduğu tespit edilmiştir (Sharif vd., 2018). 
Yenilebilir kaplama uygulamalarının, solunum ve su kaybını engelleyici bir bariyer oluşturarak ürünlerin 
fiziksel görünümünü iyileştirdiği gözlemlenmiştir (Ncama vd., 2018). Hasat sonrasında ürünler solunum 
yapmaya devam etmektedir. Bu nedenle, yenilebilir kaplamaların normal CO2/O2 alışverişini sağlamak 
amacıyla gaz geçirgenlik özelliklerinin dengeli olması gerekmektedir. Aynı zamanda, hasat sonrasında 
ürünler su kaybına karşı oldukça hassastır, bu da ürünün buruşmasına ve dokusunun bozulmasına 
neden olabilmektedir. Dolayısıyla nem kaybını sınırlandırmak için kaplamaların gaz geçirgenliği ve su 
buharı geçirgenliğinin hassasiyetle ayarlanması gerekmektedir (Arnon-Rips vd.,  2018). 

Yapılan bu çalışmada, yenilebilir pektin kaplama uygulanan Yenipazar biber çeşidinde hasat 
sonrası dayanımı araştırılmıştır. 

2. Materyal ve Yöntem 
2.1. Materyal 
Çalışmada bitki materyali olarak, Muş Alparslan Üniversitesi Uygulama ve Araştırma Bahçesinde 

yetiştirilen Yenipazar biber çeşidi kullanılmıştır. Hasat sonrası uygulamalar için gerekli kaplama 
materyali (Sodyum aljinat) özel bir firmadan temin edilip kullanılmıştır.  

2.2. Yöntem 
Yenilebilir kaplama materyali olan sodyum aljinat hassas terazi aracılığıyla saf su içerisinde %1 

ve %2 oranlarda sodyum aljinat olacak şekilde ayarlanmıştır. Kıvamlaştırıcı olarak %1 oranında gliserin 
kullanılmıştır. Hasattan hemen sonra 12 saat ön soğutmaya tabi tutulan örnekler daldırma yöntemi ile 
2 dk çözelti içerisinde bekletildikten sonra kurutma işlemi gerçekleştirilmiştir. %1 ve %2 sodyum aljinat 
uygulaması yapılan ve kontrol (uygulama yapılmayan) grubu örnekler 3 tekkerrürlü (her tekkerrürde 
500 gr. örnek) olacak şekilde kaplara yerleştirilip +10o C ve %90-95 nispi nemde 24 gün boyunca 
depolanmıştır. Analiz ve ölçümler 8’er gün aralıklarla yapılmıştır. Deneme süresince yapılan bazı 
analizler ve ölçümler; 

2.2.1. Ağırlık kaybı 
Depolama süresince biber meyvelerinde meydana gelen ağırlık kayıpları analiz günlerinde hassas 

terazi yardımıyla ölçülmüş olup ağırlık kayıpları % olarak ifade edilmiştir. 
2.2.2. Solunum hızı 
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Hasat sonrası solunum hızı, depolamanın 0., 8., 16. ve 24. günlerinde biberler gaz geçirmez 
kaplarda 2 saat bekletildikten sonra Headspace Gas Analyser GS3/L analyzer cihazı ile belirlenmiş olup 
mL CO2kg-1h-1 olarak ifade edilmiştir. 

2.2.3. pH, Suda çözünür kuru madde (SÇKM), Titre edilebilir asitlik miktarı (TEA)  
pH değeri, biber örneklerinden katı meyve sıkacağı ile elde edilen meyve suyuna pH metre 

(Mettler Toledo ) probu daldırılarak belirlenmiştir.  
Elde edilen meyve suyundan suda çözünür kuru madde miktarı (SÇKM) ise dijital el 

refraktometresi aracılığıyla belirlenmiş olup sonuçlar °brix olarak gösterilmiştir (Atago, Tokyo, 
Japonya).  

0.1 N NaOH çözeltisi pH 8.1 olana kadar meyve suyuna ilave edilip Titre edilebilir asitlik miktarı 
belirlenmiştir. Sonuçlar sitrik asit (%) eşdeğeriyle hesaplanmıştır. 

2.2.4. Toplam fenol içeriği ve antioksidan kapasitesi 
Biberlerin toplam fenolik içeriği (TF) Folin-Ciocalteu kolorimetrik yöntemi kullanılarak 

spektrofotometrik olarak (Thermo Scientific Genesys 10S Model, Waltham, MA, ABD) belirlenmiştir 
(Swain ve Hillis, 1959). Çözeltilerin absorbansları, standart olarak gallik asit kullanılarak 
spektrofotometre ile 700 nm dalga boyunda okunmuştur. TF miktarı mg GAE 100 g-1 taze ağırlık (FW) 
cinsinden gallik asit eşdeğerleri (GAE) olarak ifade edilmiştir. 

Antioksidan Kaktiviteyi (AO) belirlemek için FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) yöntemi 
kullanılmıştır (Benzie ve Strain, 1996). Çözeltilerin absorbansları 593 nm dalga boyunda 
spektrofotometre (Thermo Scientific Genesys 10S Model UV-VIS spektrofotometre, Waltham, MA, 
ABD) ile okunmuştur. AO değerleri Trolox standardına bağlı olarak µmol trolox eşdeğeri (TE) g-1 FW 
olarak verilmiştir. 

2.2.5. Verilerin değerlendirilmesi 
Araştırmada, uygulamalar ve depolama süreleri değişken olarak dikkate alınmıştır. Uygulamalar 

açısından bir farklılık olup olmadığını belirlemek amacıyla tek yönlü varyans analizi uygulanmıştır. 
Yapılan varyans analizinin ardından anlamlı çıkan ortalamalar 'Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi'ne 
uygun olarak gruplandırılarak farklı gruplar belirlenmiştir. İstatistiksel anlamlılık düzeyi hesaplamalarda 
%5 olarak alınmış ve hesaplamalar için 'SPSS version 20.0' istatistik paket programı kullanılmıştır. 

3. Bulgular ve Tartışma 
Tablo 1 incelendiğinde biber meyvelerinde ağırlık kaybı depolama süresine paralel olarak tüm 

uygulamalarda artış göstermiştir. İstatistiki olarak uygulamalar arasındaki fark depolama sürelerinde 
artan bir öneme sahiptir(p<0.05). Depolama sonunda %1 sodyum aljinat uygulanan biberlerde ağırlık 
kaybı %2.75 olurken kontrol grubu meyvelerde ise bu oran %4.80 olarak tespit edilmiştir. Yenilebilir 
kaplama uygulamasıyla ağırlık kaybının indirgendiği belirlenmiştir. 
 

Tablo 1: Depolama süresince ağırlık kaybında meydana gelen değişimler 

Ağırlık kaybı (%) 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 0.00 ± 0.00 2.40 ± 0.12 a 3.20 ± 0.04 a 4.80 ± 0.02 a 
%1 S. Aljinat 0.00 ± 0.00 1.05 ± 0.08 b 1.70 ± 0.01 c 2.75 ± 0.07 c 
%2 S. Aljinat 0.00 ± 0.00 1.20 ± 0.11 b 2.25 ± 0.05 b 3.50 ± 0.08 b 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 

 
Meyve ve sebzelerde ağırlık kaybı doğrudan su kaybı ve ürünün solunumu ile bağlantılıdır.  

Meyve ve sebzelerin hasat sonrası raf ömrünü tayin etmede önemli bir faktördür (Abbasi vd., 2015; 
Nasrin vd., 2018). Yenilebilir kaplamaların su kaybına karşı bariyer sağlaması, solunumu azaltması ve 
enzimatik aktiviteyi kontrol altında tutması nedeniyle depolama süresi boyunca biberlerin ağırlık 
kaybını önleme potansiyeline sahip olduğunu bildirmişlerdir (Poverenov vd.,  2014; Nasrin vd., 2018; 
Khafar vd., 2018; Adetunjı vd., 2019). Sodyum aljinat kaplama uygulanan balkabağı (Cho vd., 2016), 
şeftali (Maftoonazad vd., 2008), elma (Rössle vd., 2011), kavun (İşlek, 2022) meyvelerinde depolama 
süresince ağırlık kaybı uygulama yapılmayan meyvelere kıyasla kontrol altında tutulduğu bildirilmiştir. 
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Tablo 2: Depolama süresince solunum hızında meydana gelen değişimler 

Solunum Hızı (mL CO2 kg-1h-1) 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 58.25 ± 1.04 71.13 ± 1.32 89.51 ± 1.11 a 104.46 ± 0.85 a 
%1 S. Aljinat 58.25 ± 1.04 69.87 ± 0.85 74.35 ± 1.00 c 81.19 ± 1.28 c 
%2 S. Aljinat 58.25 ± 1.04 70.33 ± 1.15 77.42 ± 0.96 b 88.36 ± 1.09 b 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 

 
Tablo 2 istatistiki olarak incelendiğinde depolamanın 16. ve 24. günlerinde uygulamalar arası fark 

önemli bulunmuştur (p<0.05). Solunum hızı depolama süresince artış göstermiş olup depolama 
sonunda en fazla artış kontrol grubu (104.46 mL CO2 kg-1h-1) meyvelerinde tespit edilirken en az artış 
%1 sodyum aljinat (81.19 mL CO2 kg-1h-1) uygulanan biberlerde gözlemlenmiştir.  

Meyve ve sebzeler hasat edildikten sonra metabolik faaliyetlerini sürdürebilmek için enerjiye 
ihtiyaç duyarlar. Söz konusu enerjinin büyük bir kısmı aerobik solunum yoluyla temin edilmektedir ve 
membran geçirgenliği, hücresel organizasyonlar ve metabolitlerin taşınması için gerekli metabolik 
faaliyetlerde kullanılmaktadır (İşlek, 2022). Hasat sonrası sodyum aljinat kaplama uygulaması yapılan 
domates (Zapata vd., 2008), nektarin (Chiabrando ve Giacalone, 2016), yaban mersini (Chiabrando ve 
Giacalone, 2017), patlıcan (Gonzales vd., 2019; Yılmaz, 2022) meyvelerinde solunum hızı uygulama 
yapılmayan meyvelere nazaran kontrol altında tutulduğunu bildirilmişlerdir. 
 

Tablo 3: Depolama süresince pH değerinde meydana gelen değişimler 

pH 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 5.23 ± 0.04 5.64 ± 0.03 a 5.87 ± 0.02 a 6.24 ± 0.01 a 
%1 S. Aljinat 5.23 ± 0.04 5.48 ± 0.04 b 5.54 ± 0.01 c 5.76 ± 0.02 c 
%2 S. Aljinat 5.23 ± 0.04 5.41 ± 0.01 c 5.61 ± 0.01 b 5.85 ± 0.02 b 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 

 
Biberlerde hasat sonrası depolama süresince pH değerinde bir artış olduğu ve bu artışın 

uygulama yapılmayan meyvelerde daha fazla oranda olduğu gözlemlenmiştir. Depolama sonunda en 
yüksek pH değeri kontrol (6.24) grubunda en düşük pH değeri ise %1 sodyum aljinat kaplama (5.76) 
uygulanan meyvelerde olduğu tespit edilmiştir. Yenilebilir kaplama uygulanan meyvelerde artış kontrol 
grubuna göre daha az gerçekleşmiştir. İstatistiki olarak incelendiğinde ise uygulamalar arasındaki fark 
8., 16. ve 24. günlerde önemli bulunmuştur (Tablo 3). 

pH'yı etkiyen unsurlardan biri solunum olarak bilinmektedir (Kader ve Ben-Yehoshua, 2000). 
Yenilebilir kaplama uygulamaları sonucunda solunum hızının yavaşlatıldığını ve muhafaza süresi 
sonunda kaplama yapılmamış meyvelerde pH değerinin daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir (Bal ve 
Çerçinli, 2013). Depolama süresince elmada (Karagöz, 2018), çilekte (Temiz, 2020), kirazda (Tulukoğlu 
Kunt, 2018), domateste (Begum vd.,  2017) pH değerinde bir artış olduğunu ve bu artışın yenilebilir 
kaplama uygulamalarıyla kontrol altında tutulduğu tespit edilmiştir. 
 

Tablo 4: Depolama süresince SÇKM miktarında meydana gelen değişimler 

SÇKM (°brix) 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 3.47 ± 0.09 3.68 ± 0.04 3.74 ± 0.05 a 3.83 ± 0.01 a 
%1 S. Aljinat 3.47 ± 0.09 3.57 ± 0.05 3.62 ± 0.02 b 3.69 ± 0.04 c 
%2 S. Aljinat 3.47 ± 0.09 3,65 ± 0.03 3.71 ± 0.04 a 3,77 ± 0.01 b 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 

 
Tablo 4 İncelendiğinde uygulamalar arasındaki fark depolamanın 16. ve 24. günlerinde istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). SÇKM miktarı depolamanın başından sonuna doğru bir artış 
sergilemiştir. Meydana gelen bu artış kontrol grubunda uygulama yapılan meyvelere kıyasla daha çok 
olduğu tespit edilmiştir. 
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Meyve ve sebzelerde SÇKM tüketicilerin beğenisi için oldukça önemli bir faktördür. Depolama 
süresinin artmasıyla birlikte, kompleks polisakkaritlerin hidrolitik olarak daha basit şekerlere 
dönüşmesi, pektik maddelerin dönüşümü ve meyve suyu konsantrasyonu gibi nedenlerle meyvenin 
SÇKM miktarı giderek artış göstermektedir (Abebe vd., 2017). Metabolik aktivite ve solunum hızındaki 
yavaşlama sonucunda, karbonhidratların şekere dönüşme hızının azalmasına paralel olarak SÇKM 
miktarında artış meydana gelmektedir (Ali vd., 2011). Farklı araştırmacılar tarafından biberde yapılan 
çalışmalarda benzer bulgular rapor edilmiştir (Ochoa-Reyes, 2013; Ullah vd., 2017). Yenilebilir 
kaplamaların Metabolik aktivite ve solunum hızını yavaşlatması neticesinde çalışmamamızdaki kontrol 
grubu meyvelerde SÇKM miktarındaki daha fazla artışı açıklar niteliktedir. 
 

Tablo 5: Depolama süresince TEA miktarında meydana gelen değişimler 

TEA (%) 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 1.34 ± 0.01 1.21 ± 0.00 b 1.16 ± 0.01 c 1.11 ± 0.02 b 
%1 S. Aljinat 1.34 ± 0.01 1.27 ± 0.02 a 1.24 ± 0.03 a 1.15 ± 0.01 a 
%2 S. Aljinat 1.34 ± 0.01 1.23 ± 0.02 ab 1.19 ± 0.01 b 1.12 ± 0.01 b 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 

 
Tablo 5 incelendiğinde uygulamalar arasındaki fark depolamanın 0. günü dışında tüm günlerde 

önemli bulunmuştur (p<0.05). TEA miktarı depolama süresince düşüş göstermiş olup en fazla düşüş 
kontrol grubu (%1.11) meyvelerinde meydana gelirken en az düşüş ise %1 sodyum aljinat (%1.12) 
uygulanan meyvelerde tespit edilmiştir. 

Solunumda şeker ve organik asitlerin tüketilmesinden dolayı meyve asit oranında düşüş 
meydana gelmektedir (Cemeroğlu, 2004; Öztürk vd., 2015; Kaynaş, 2017) meydana gelen bu düşüş 
yenilebilir kaplama uygulamalarıyla nispeten kontrol altına alınabilmektedir. 

Tablo 6 incelendiğinde uygulamalar arasındaki fark depolamanın 16. ve 24. günlerde önemli 
bulunmuştur (p<0.05). toplam fenol içeriği depolama süresince düşüş göstermiş olup en fazla düşüş 
kontrol grubu (22.17 mg GAE 100 g-1) meyvelerinde meydana gelirken en az düşüş ise %1 sodyum 
aljinat (26.23 mg GAE 100 g-1) uygulanan meyvelerde belirlenmiştir. 
 
 

Tablo 6: Depolama süresince toplam fenol içeriğinde meydana gelen değişimler 

Toplam fenol (mg GAE 100 g-1) 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 34.17 ± 0.91 29.24 ± 1.13 25.38 ± 0.94 b 22.17 ± 1.24 b 
%1 S. Aljinat 34.17 ± 0.91 32.38 ± 1.32 29.24 ± 0.55 a 26.23 ± 0.85 a 
%2 S. Aljinat 34.17 ± 0.91 30.68 ± 0.87 27.68 ± 0.62 b 25.42 ± 1.59 a 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 

 
Fenolik bileşikler birçok biyokimyasal aktiviteye sahiptir (Chitravathi vd., 2014) ve antioksidan 

özelliklere sahip sekonder metabolitlerin zengin kaynağı olarak bilinirler (Panigrahi vd.,2017). Bu 
bileşikler meyve ve sebzelerin doku, lezzet ve tat gibi kalite parametrelerinde önemli bir rol 
oynamaktadır (Papoulias vd., 2009). 
 

Tablo 7: Depolama süresince antioksidan kapasitesinde meydana gelen değişimler 

Antioksidan kapasitesi (µmol TE g-1 FW) 

Uygulamalar 0. gün 8. gün 16. gün            24. gün 

Kontrol 9.22 ± 0.05 8.97 ± 0.03 c 8.75 ± 0.02 c 8.63 ± 0.02 b 
%1 S. Aljinat 9.22 ± 0.05 9.06 ± 0.01 a 8.96 ± 0.02 a 8.81 ± 0.03 a 
%2 S. Aljinat 9.22 ± 0.05 9.03 ± 0.00 b 8.87 ± 0.01 b 8.77 ± 0.06 a 

Farklı küçük harfler aynı depolama süresi için ‘uygulamalar arası’ farkı gösterir (p<0.05). 
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Tablo 7 incelendiğinde uygulamalar arasındaki fark depolamanın 0. günü dışında tüm günlerde 
önemli bulunmuştur (p<0.05). Antioksidan kapasitesi depolama süresince düşüş göstermiş olup en 
fazla düşüş kontrol grubu (8.63 µmol TE g-1 FW) meyvelerinde meydana gelirken en az düşüş ise %1 
sodyum aljinat (8.81 µmol TE g-1 FW) uygulanan meyvelerde gözlemlenmiştir. 

Tablo 6 ve 8 incelendiğinde depolama süresince toplam fenol içeriği ve antioksidan 
kapasitesinde başlangıca göre bir düşüş olduğu tespit edilmiştir. Meydana gelen bu düşüş uygulama 
yapılmayan meyvelerde yenilebilir kaplama yapılan meyvelere kıyasla daha fazla olduğu belirlenmiştir. 
Taylor ve Kahan (2007) toplam fenol içeriği ve antioksidan kapasitesindeki söz konusu azalmanın hücre 
zarı yapısının bozulması ve hücre geçirgenliğinin kaybolmasından dolayı meydana geldiğini 
bildirmişlerdir. Altunkaya (2009), fenolik bileşiklerin, karotenoidlerin ve askorbik asitlerin meyvelerdeki 
enzim aktiviteleri ile oksidasyonuna bağlı olarak antioksidan kapasitesinde bir düşüş meydana 
gelebileceğini belirtmektedir. Nitekim yapılan birçok çalışmada yenilebilir kaplama uygulanan 
meyvelerde toplam fenol içeriği ve antioksidan kapasitesinde meydana gelen düşüş uygulama 
yapılmayan meyvelere nazaran daha az olduğu bildirilmiştir (Tulukoğlu Kunt, 2018; Karagöz, 2018; 
Maadheedi, 2019; Temiz, 2020). 
 

4.Sonuç 
Yenipazar biber çeşidinin depolama süresince meyvelerde ağırlık kaybı, solunum hızı, pH, titre 

edilebilir asitlik (TEA), suda çözünür kuru madde miktarı (SÇKM), toplam fenol ve antioksidan kapasitesi 
kayıpları yenilebilir kaplama uygulamaları ile uygulama yapılmayan gruba kıyasla kontrol altında 
tutulmuştur. %1 sodyum aljinat uygulamasının daha etkin olduğu tespit edilmiştir. Bu bulgular 
doğrultusunda, biber depolamasında sodyum aljinat yenilebilir kaplamanın kullanılması biberin 
muhafaza ömrünü artırıcı etkiler sağladığı gözlemlenmektedir. Dolayısıyla biber muhafazasında 
sodyum aljinat kullanımının yaygınlaştırılması önerilmektedir. 
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