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1.GİRİŞ
Biber, ülkemizde yetiştiriciliği yapılan önemli kültür bitkilerinin arasında yer almaktadır. Son yıllarda, halk arasında bilinenin aksine, biberin turunçgillerden daha fazla C vitamini içerdiği ortaya çıkmıştır. Ayrıca Türk mutfağında, damak tadına uygun olması sebebiyle de çok yaygın bir kullanım alanı bulunmaktadır. 


Araştırıcılar, biberin anavatanının Tropikal Amerika olduğu konusunda hemfikirlerdir. Amerika’nın keşfinden önce Meksika, Şili ve Peru dolaylarında Kızılderililerin biber yetiştirdiğine dair bulgular elde etmişlerdir (Vural ve ark., 2000).

Biber, Amerika’dan 1493 yılında İspanya’ya, oradan 1548 yılında İngiltere’ye, daha sonra 1578’li yıllarda Orta Amerika ve diğer Avrupa ülkelerine girmiştir (Oraman,1968’ e atfen Vural ve ark., 2000).

Ülkemize ise; Osmanlı İmparatorluğu döneminde 16 yy.’da Orta Avrupa ülkeleri ile kurulan ilişkiler sayesinde girmiş ve bütün bölgelere yayılmıştır.

Biber, Solanaceae familyasının Capsicum cinsine ait ılıman ve subtropik bölgelerde tek yıllık; tropik bölgelerde çok yıllık yetiştirilen bir bitkidir. Sistematiği ile ilgili olarak botanikçilerin değişik görüşleri bulunmaktadır. Capsicum annuum türünün tek yıllık, Capsicum frutescens’in ise çok yıllık biberler olduğu bildirilmektedir (Kaygısız, 2000).


Bibere ait değişik kaynaklarda bir çok sınıflandırma şekli vardır. Biberleri, Bağcı (1965), şekil, renk ve değerlendirme şekline göre; Aybak (2002), taç yapraklarının beyaz ve mor renkli olmasına, acılık (yakıcılık) ve şekillerine göre sınıflandırmıştır.

Tatlı biberlere, İngilizcede sweet pepper, bell pepper; Fransızcada Piment annuel, Piment doux; Almancada paprika denir.
Acı biberlere, İngilizcede hot pepper, red pepper, chili; Fransızcada poivre rouge, piment enrage; Almancada roter pfeffer, cayenne pfeffer denir (www-ang.kfunigraz.ac.at ~ katzer/ engl /generic_frame).
16. yy’da Avrupa’dan ülkemize girip; yetiştiriciliği yapılmaya başlayan biber, iyi bir besin olarak gösterilmemesine rağmen; Vitamin C içeriğinin yüksek olması, düşük kalorili olması ve iştah açıcı özelliğinden dolayı Türk mutfağında yaygın olarak kullanılmaktadır. 
Turunçgillerde 100 ml meyve suyunda C vitamini içeriği 40-70 mg, domateste 23 mg, patlıcanda 5 mg olduğunu göz önüne alırsak, biberin içerdiği C vitamini değeri (120-128 mg) daha iyi anlaşılmaktadır (Mendilcioğlu, 1999; Kaygısız, 2000). Ülkemizde kişi başına yıllık biber tüketimi 11.42 kg’ı bulmaktadır (Kütevin ve Türkeş, 1994).
Tatlı yeşil biberin besin içeriği Çizelge 1’de verilmiştir (100 g).

Çizelge 1. Tatlı yeşil biberin besin içeriği (100 g)
Su (%)……………………………………………………….92.6-93

Enerji (Kalori)……………………………………………….22-29

Protein (g)…………………………………………………..1.1-1.2 
Karbonhidrat (g)…………………………………………….4.2-4.8 
Selüloz (g)…………………………………………………..1.4 
Yağ (g)………………………………………………………0.2 
Kalsiyum (mg)……………………………………………….9-11 
Fosfor (mg)………………………………………………….22-25 
Demir (mg)………………………………………………….0.4-0.7
Sodyum (mg)………………………………………………..13 
Potasyum (mg)………………………………………………213
A Vitamini (I.U.)………………………………………….....420-630 
Thiamine (B1 )……………………………………………….0.04-0.08
Riboflavin (mg)……………………………………………...0.08 
Niacin (mg)…………………………………………………..0.4-0.5 
C Vitamini (mg)……………………………………………..120-128 

Kaynak: Lorenz ve Maynard ( 1980 )


Biber meyvelerinde, özellikle tohumların bağlı olduğu meyve duvarında “Capsaicin” adlı fenolik bir bileşik bulunur. Capsaicin asit acılık (yakıcılık) maddesidir. Bütün biber tiplerinde az veya çok bulunur. Tatlı biberlerde yok denecek kadar az miktarda Capsaicin asit içerir. Capsaicin asit miktarı, sıcaklığın ve buna bağlı olarak kuru madde miktarının artmasıyla doğru orantılı olarak artar.

Biberin kullanım alanı oldukça geniştir. Taze ve dondurulmuş gıda olarak, kurutularak, konserve, salça, turşu, sos, ketçap yapımında toz ve pul biber olarak, ayrıca boya ve ilaç sanayinde de kullanılmaktadır.


İçerdikleri alkaloidlerle mide salgısını arttırarak iştah açar, sindirimi kolaylaştırır ve Capsaicin sindirim sistemini de dezenfekte eder. Kırmızı biberde bulunan Lutein, yaşlılığa bağlı göz hastalıkları riskini de azaltmaktadır. Biberler sinir sistemine, kızıl hastalığına, deniz tutmasına da iyi gelmektedir. Ayrıca Capsaicin zona hastalığının neden olduğu ağrıları dindirmek için yapılan kremlerde, romatizmal hastalıklara iyi gelen Capsicumlu plaster (yakı bezi), Capsicumlu pamuk, Capsicumlu pomad ve capsolin gibi ilaçların yapımında kullanılmaktadır (Aybak, 2002 ).

Türkiye’de toplam sebze üretimi 25.436.697 ton’dur. Bunun % 86.8’i olan 22.096.500 tonunu meyvesi yenen sebzeler oluşturmaktadır. Bu grup içersinde ise sivri biber üretimi % 6.20’lik (1.370.000 ton); dolmalık biber üretimi ise % 1.90’lık (420.000 ton) paya sahiptir (Anonymous, 2004d).
Dünya biber üretimi yaklaşık 23.500.000 ton olduğu düşünüldüğünde, Türkiye bu üretimin yaklaşık % 7.6’sını (1.790.000 ton) karşılamaktadır. Türkiye dünya üretiminde Çin ve Meksika’dan sonra 3. sırada yer almaktadır (Anonymous, 2004b).
Türkiye’nin biber üretim miktarı, dolmalık biberde yaklaşık aynı seviyeyi korurken; sivri biberde yıldan yıla artan bir eğilim göstermektedir (Çizelge 2).
Çizelge 2. Türkiye’de yıllara göre biber üretim miktarları
	YILLAR
	ÜRETİM (TON)

	
	Biber (Sivri)
	Biber (Dolmalık)
	Meyvesi Yenen Sebzeler

	1991
	570.000
	350.000
	14.931.000

	1992
	574.000
	380.000
	14.864.000

	1993
	580.000
	385.000
	14.160.000

	1994
	640.000
	368.000
	15.080.000

	1995
	750.000
	330.000
	16.101.000

	1996
	800.000
	350.000
	17.321.000

	1997
	800.000
	330.000
	15.933.000

	1998
	1.010.000
	390.000
	18.246.500

	1999
	1.069.000
	393.000
	19.122.500

	2000
	1.090.000
	390.000
	19.283.500

	2001
	1.150.000
	410.000
	19.435.000

	2002
	1.340.000
	410.000
	21.968.000

	2003
	1.370.000
	420.000
	22.096.500


(Anonymous, 2004d)
Türkiye biber üretim miktarını karşılayan iller, ortalama bütün bölgelere dağılım göstermiştir. Aydın’da ise toplam sebze üretimi 517.572 ton’dur. Bunun % 84.3’ü olan 436.787 tonunu meyvesi yenen sebzeler oluşturmaktadır. Bu grup içersinde sivri biber üretimi % 9.46’lık (41.325 ton); dolmalık biber üretimi ise % 0.64’lük (2.814 ton) paya sahiptir. Aydın iline ait açıkta ve örtü altı biber yetiştiriciliğinde son 4 yılın ekiliş alanları ve üretim miktarları Çizelge 3 ve 4’te görülmektedir (Anonymous, 2004a).
Çizelge 3 Aydın iline ait açıkta biber yetiştiriciliğinde son 4 yılın ekiliş alanları ve üretim miktarları

	YILLAR
	Biber (Sivri)
	Biber (Dolmalık)
	Biber (Salçalık)

	
	Ekiliş Alanı (ha)
	Üretim (ton)
	Ekiliş Alanı (ha)
	Üretim (ton)
	Ekiliş Alanı (ha)
	Üretim (ton)

	2000
	1695
	48.471
	133
	2.169
	550
	9.900

	2001
	1710
	50.566
	155
	3.634
	547
	9.936

	2002
	1769
	51.969
	133.8
	2.422
	63.50
	1.867

	2003
	1551
	41.325
	144
	2.814
	75.7
	2.385


(Anonymous, 2004a)

Çizelge 4 Aydın iline ait örtü altı biber yetiştiriciliğinde son 4 yılın ekiliş alanları ve üretim miktarları
	YILLAR
	Biber (Sivri)
	Biber (Dolmalık)

	
	Ekiliş Alanı (da)
	Üretim (ton)
	Ekiliş Alanı (da)
	Üretim (ton)

	2000
	12.1
	31
	-
	-

	2001
	14.7
	35.6
	36.5
	542.5

	2002
	3.2
	10
	1
	3

	2003
	9.7
	29
	1
	3


(Anonymous, 2004a)


2004 yılı itibariyle Aydın ili merkez ve ilçelerin açıkta biber üretim miktarı Çizelge 5’te görülmektedir. Aydın iline ait açıkta sivri biber üretiminin 2004 yılı itibariyle ilçelere dağılımına bakacak olursak % 41.2 payla (19.950 ton) Çine ilk sırayı almakta; Çine’yi 7.000 tonla Karpuzlu; 3.875 tonla Bozdoğan; 3.240 tonla Nazilli ilçeleri izlemektedir. Aydın’da açıkta dolmalık biber üretiminde ise % 37.5 payla (1.050 ton) yine Çine ilçesi ilk sırada olup; Çine’yi 500 tonla Kuşadası; 360 tonla Nazilli; 228 tonla Kuyucak ilçeleri izlemektedir. Açıkta salçalık biber üretiminde ise 1.350 tonla Bozdoğan ilk sıradadır (Anonymous, 2004a).
Çizelge 5. 2004 yılı itibariyle Aydın ili merkez ve ilçelerin açıkta biber üretim miktarları

	İLÇELER
	Biber (Sivri)
	Biber (Dolmalık)
	Biber (Salçalık)

	
	Ekiliş Alanı (ha)
	Üretim (ton)
	Ekiliş Alanı (ha)
	Üretim (ton)
	Ekiliş Alanı (ha)
	Üretim (ton)

	MERKEZ
	90
	1.800
	5
	125
	5
	100

	BOZDOĞAN
	155
	3.875
	-
	-
	45
	1.350

	BUHARKENT
	50
	500
	20
	200
	4
	120

	ÇİNE
	570
	19.950
	30
	1.050
	20
	800

	DİDİM
	6
	180
	3
	90
	-
	-

	GERMENCİK
	15
	187
	3
	30
	0.5
	5

	İNCİRLİOVA
	15
	180
	3
	36
	-
	-

	KARACASU
	50
	800
	-
	-
	-
	-

	KARPUZLU
	200
	7.000
	-
	-
	-
	-

	KOÇARLI
	48
	960
	10
	150
	-
	-

	KÖŞK
	3
	30
	-
	-
	0.3
	6

	KUŞADASI
	50
	1.000
	25
	500
	-
	-

	KUYUCAK
	34
	442
	19
	228
	-
	-

	NAZİLLİ
	180
	3.240
	20
	360
	-
	-

	SÖKE
	37
	315
	6
	45
	0.2
	4

	SULTANHİSAR
	23
	366
	-
	-
	-
	-

	YENİPAZAR
	25
	500
	-
	-
	-
	-


(Anonymous, 2004a)

Yukarıdaki verilere göre Türkiye biber üretiminin % 2.59’unu oluşturan Aydın ilinde, biber yetiştiriciliğinde üreticiler bazı sorunlarla karşı karşıyadır. Bu sorunların bir kısmını üretici hataları olan çeşitli kültürel işlemlerdeki hatalar ve viral hastalıklar oluştururken, büyük bir kısmını ise bizim için önem arz eden döllenmede yaşanılan sorunlarla ilişkili olduğu öngörülmektedir.
Biber çiçekleri erseliktir. Çiçek genellikle 5 adet yeşil renkli çanak yaprak (sepal), 5 adet taç yaprak (petal), 5 adet erkek organ (stamen), 1 adet 3-5 karpelli dişi organ (pistil) bulunur. Capsicum cinsine ait bazı türlerin taç yaprakları beyaz, beyaz-sarı bazı türlerin taç yaprakları erguvani, mor renklidir. Çiçekler yaprak koltuklarında çoğu kez tek veya nadiren salkım halinde ortalama 2-3 çiçek bir arada bulunur. Düz veya kıvrık bir sapla gövdeye bağlanmıştır.
Çiçek tozları genellikle çiçekler açılmadan önce döllenme olgunluğuna gelir (Cleistogamy). Çiçekler açtıktan sonra kısa sürede, çiçek tozları canlılıklarını yitirirler. Dişi organ döllenme olgunluğuna daha geç gelir (Protandri). Bazı çeşitlerde dişi organ önce döllenme olgunluğuna da gelebilir. Biberler genellikle kendine döllenirlerse de erkek ve dişi organın farklı zamanlarda döllenme dönemine gelmeleri nedeniyle yaklaşık % 3-30 arasında yabancı döllenme görülebilir. Partenokarp meyveler de olabilir.

Biber yetiştiriciliğinde tozlanma ve döllenmenin önemli bir yeri vardır. Çünkü tozlanma ve ardından meydana gelen döllenme meyve kalitesini direkt etkilemektedir. Ne kadar iyi döllenme gerçekleşirse o ölçüde meyvede oluşan tohum sayısı artacak ve dolayısıyla kalite de yükselecektir. Döllenmenin gerçekleşmesi öncelikle sağlıklı ve bol polen gelişmesiyle bağlantılıdır.

 Üreticiler arasında “takoz meyve” olarak adlandırılan sert, meyve şekli bozuk, pazar değeri olmayan küçük meyvelerin oluşmasının döllenme yetersizliği nedeniyle ortaya çıktığı düşünülmektedir. Takoz meyvelerin sezon boyunca devamlı oluşmaması ve oluşumun yetişme sezonunun belirli devrelerinde gözlenmesi bu konuda ki öngörülerimizi güçlendirmektedir.

Çalışmanın amacı, özellikle Aydın ilinin yerel biber populasyonlarında, polen canlılık ve çimlenme oranlarının açıkta yetiştiricilik devresindeki dalgalanmalarının saptanması ve bu sonuçla bağlantılı olarak kültürel işlemlerde yapılacak yönlendirilmelerin belirlenmesidir.
Sonuçta, mevcut biber populasyonlarında polen canlılığı ve çimlenmesiyle bağlantılı olarak meyve kalitesi ile ilişkili sorunlar saptanırsa, ileriki aşamalarda ya üreticiler bu konuda uyarılacak ve daha uygun ve problemsiz çeşitlere yönlendirilecek ya da aynı çeşitte ısrar etmeleri durumunda ise ıslah projelerine doğru bir adım atılacak ve yetiştirme teknikleri konusunda ön veriler elde edilecektir.
