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Organik ve Konvansiyonel Kapari Cesitlerinin Farkli Salamura Ortamlarindaki

Besin Degerleri

Pinar Gunag KAYIS
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Fen Bilimleri Enstitusi
Gida Muhendisligi Anabilim Dal1

Damsman: Yrd. Dog. Dr. Murat OLGUN

Bu calismada alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli ortamda salamura yapilan
Kirgiz ve 1zmir kapari gesitlerinin kuru madde orani, nemorani, ham kil oran, ham
protein oram, ham yag oram, karbonhidrat orani, enerji degeri ve duyusal analizler
yoniinden ozellikleri incelenmistir. Incelenen biitiin 6zelliklerde cesitler aras: farklilik
Onemli bulunmustur. Diger taraftan, ham kil ve ham yag Ozellikleri hari¢ diger
Ozellikler yoninden degisik salamura ortamlar1 arasi farklihik ©6nemsiz olarak
belirlenirken; ham kil ve ham yag agisindan salamura ortamlar1 arasi farklilik énemli
olmustur.

Toplam kuru madde orani, ham kil orami, ham protein oram, karbonhidrat orani, ve
enerji degeri yoniinden Kirgiz kapari cesidinden elde edilen degerler izmir kapari
¢esidine gore daha fazla olarak tespit edilmistir. Diger taraftan, ham yag oram ve nem
orant yoniinden izmir kapari cesidinden elde edilen degerler Kirgiz kapari gesidine
gore daha yuksek bulunmustur.

Ham kil oram yoninden en fazla ham kil oram asetik asitli salamura tiplerinden elde
edilirken, ham yag oram yonunden en fazla ham yag oram alkol sirkeli salamura
tipinden alinmistir. Elde edilen Grinler renk, tat ve koku yoniinden analiz edilmis ve
sonuglara gore en fazla begenilen uygulamalar Kirgiz ve izmir gesitlerinin yer aldigi
sarap sirkeli uygulamalar en fazla begenilen uygulamalar olarak ortaya konmustur. En
az begenilen uygulama ise asetik asit ile salamura yapilan Kirgiz ¢esidinin yer aldig:
uygulama olmustur.

2008, 54 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kapari, ¢esit, salamuractipi, kalite unsurlari, duyusal analiz.



ABSTRACT
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Nutritional Propertiesof Organic and Conventional Capers (Capparis spp.) Pickled

in Brine
Pinar Gunag KAYIS

Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Departmant of Food Engineering

Supervisor: Yrd. Dog. Dr. Murat OLGUN

In this study, the effect of differences between caper cultivars (Kirgiz and izmir caper
cultivars) and pickling brine types (alcohol vinegar, wine vinegar, acetic acid vinegar)
on the rates of total dry matter, humidity, crude ash, crude protein, crude oil,
carbohydrate, energy value and sensorial analyzes (color, taste and odor) were
determined. Differences between cultivars were determined as significant in all
characters. However, except for the rates of crude ash and crude oil, differences
between pickling brine types were found as insignificant. These differences were

significant in the rates of crude ash and crude oil.

Values in Kirgiz cultivar was found to be higher than izmir caper cultivar for the rates
of total dry matter, crude ash, crude protein, carbohydrate, energy value. izmir caper
cultivar had higher values than Kirgiz caper cultivar in the rate of humidity and crudr
oil.

The highest rates of crude ash and crude oil were taken from acetic acid vinegar and
alcohol vinegar, respectively. Samples were evaluated by sensorial analyzes (color, taste
and odor). Results revealed that the most approved samples were wine vinegars with
Kirgiz and Izmir cultivars. The lowest approved sample was determined as acetic acid
vinegar with Kirgiz caper cultivar.

2008, 54 pages

Keywords: Caper, cultivar, vinegar type, quality characters, sensorial analyze
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1. GIRIS

Kapari dunyada ve Ulkemizde dogal olarak yetisen bir bitkidir. Kaparinin gigek
tomurcuklari, meyvesi ve kok kabuklar: saglik agisindan olduk¢a yararli olmasindan
dolay1 uzun yillardan beri halk arasinda yaygin olarak kullamlimaktadir. Ayrica, son
yillarda yapilan arastirmalarda zengin besleyici degerinin ortaya konulmus ve diinyada

kullanimi hizla artmugtir.

Ulkemizde dogal olarak yetisen fakat yurt icinde pek fazla tiketilmeyen kapari, kirag
topraklarda Uretilebilecek yeni bir alternatif bitki olarak gorilmekte ve bu bitkinin
tarim son birkag yila kadar daha ¢ok toplayicilik seklinde yapilirken, artan yurtdisi
talep karsisinda artik profesyonel anlamda vyetistiriciligi  yapilmaktadir. Ozellikle
kaparinin yetistirilme istekleri dogrultusunda sulama alam disinda kalan sicak
bolgelerde de yetistirilmeye baslanmis ve ‘kirsal kalkinmada' yeni bir alternatif olarak
Onem kazanmaya baslamistir (Olgun ve ark. 2007, Cakmak ve Kasnakoglu 2001, Bilgin
2004).

Dengeli beslenmede ilk akla gelen bitkilerden biri olan kaparinin gigek tomurcuklar: ve
meyveleri, mineral ve protein yoninden zengindir. Eski zamanlardan bu yana kapari
bitkisi cok farkli amaglarla yetistirilebilmektedir. Kaparinin degisik bitki kisimlar ilag,
kozmetik ve gida olarak kullanilabilmektedir. Cigek tomurcuklar: ve meyvesinin zengin
besleyici igeriginden dolay1 sos yapiminda, yemeklerde ve mezelerde garnitir olarak
yer amasy, bazi kisimlarimin da kozmetik sanayinde, insektisit Uretiminde
kullamimasindan dolayi; kapari dinyada talep edilen ve bu talebi giderek artan 6nemli
bir Uriin haline gelmistir (Cakmak ve Kasnakoglu 2001, Bilgin 2004, Demirbas 2005,
Panico et al. 2005, Vincenza et al. 2007).

Dunyamin hemen her yerinde kapari bitkilerinin tir ve varyetelerine gore farkl
organlarindan ve degisik amaclarla yararlamlmaktadir. Cicek tomurcugu, meyveleri ve
sirgun uglar: lezzet Urinu olarak beslenmede, kok kabuklart ve diger organlar: ise
degisik amaglarla tedavide kullamlabilmekte, ayrica bitkilerinden peyzaj alaninda,
erozyon ve orman yangini kontrolinde, kozmetik ve boya uUretiminde ve hayvan



beslemede de faydalanildigi bilinmektedir (Kara ve ark. 1996, Tansi ve ark. 1997,
Alkire 1998, Riviera ve ark. 2003). Ayrica, bitkinin hayvanlar tarafindan tuketimi
sonucunda siit ve yumurta verimlerinin arttigi da bilinmektedir (Anonim 1997, Ozcan
2002).

Kapari Turkiye'de ¢ok eski yillardan beri mevcut olmasina karsin, 6énemi son yillarda
giderek artis gostermektedir. Son yillarda artan talebin karsilanmasi amaciyla kirag
topraklarda kuiltire alinmaya baslanmistir. Yetisme alamn artiran diger bir faktor
kaparinin erozyon bitkisi olarak kullanilmaya baslanmasidir. Kapari Ulkemizdeki
yetisme yerlerine gore sahil bolgelerinde yetistirilen (yesil renkte, yuvarlak) ve kara
alanlarinda yetistirilen (koyu renk daha uzun) olmak Gzere de ikiye ayirmamiz
mimkindir. Bunlardan sahil, karaya oranla daha ok tercih edilmektedir. (Ozzambak
1999, Ozen 1999, Esiyok 1999). Erozyonu 6nleme bakimindan artan 6neminin yan
sra; son yillarda besleyici degerinin, saghk agisindan yararlarimin  6neminin
artmasindan sonra kapariye olan talep hizla artmis ve artan ihracat potansiyeli ile
birlikte kaparinin ekonomik 6nemi artmistir. Besleyici degeri yuksek kapari ¢esitlerinin
belirlenmesi bunlarin uygun ortamlarda salamuralarinin hazirlanmasi kaparinin pazar

imkanlarin 6nemli katkida bulunacaktir.

Bu calismanin amaci; farkli kapari cesitlerinin U¢ degisik salamura ortamindaki
Ozelliklerini degisik kalite analizleri yonunden belirlemektir. Bu amagla ¢alismamizda;
Izmir ve Kirgiz kapari cesitleri alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli ortamda
salamura edilmis driinlerde meydana gelen degisiklikler belirlenmistir. Arastirma
“Faktoriyel Dizenlemede Tam Sansa Bagli Bloklar Deneme Deseni”ne goére 2
tekerrurlti olarak duzenlenmis ve degerlendirmeler yapilarak farkli parametreler

incelenmistir.



2. GENEL BILGILER

2. 1. Kapari Nedir

Kapari eski c¢aglardan beri degisik organlarindan c¢esitli amaglarla yararlanmilan
ekonomik Oneme sahip bir bitkidir (Akgul 1996, Shankaracharya 1971, Oberdieck
1977). Otsu bir yapiya sahip olan kapari Turkge' de gebere, kapari, kebere, keper inciri,
it kavunu, hint hiyar1, kedi tirnagi, cimbom, gevil, yumuk, kelek, cicak, saballah, kepek
cicek, bubu, bugo, glivem, tursu otu, seytan karpuzu, karinca gult ve kegitirnag: gibi
farkli adlarla bilinen Capparaceae familyasina ait bir bitkidir. Kapari bitkileri ¢al
tipinde bir bitki olup 1 m’'ye kadar uzanabilmektedir. Cok yillik ¢alimsi bir bitki olan
kapari kalin ve derin koklere sahip olup ve kokler genellikle dikenli ve sagaksidir
(Coode 1965, Heywood 1964, Ozcan 1996, Zohary 1960).

Capparis spinosa genelde bat1 ya da Orta Asya nin kurak bolgelerinde yetisen bir bitki
olup 0Ozellikle Akdeniz havzasinda yetistirilebilmektedir. Cok eski zamanlardan beri
cigek tomurcuklar: yiyecek olarak kullamlmis ve ayni zamanda geleneksel tipta idrar
soktdrtcl, hipertansiyon, yara lapasi ve tonik o6zellikleri yoninden kullamlmstir
(Baytop 1984, de Feo ve Senatore 1993 ). Kaparinin protein, vitamin ve mineral
maddelerce zengin olan cigcek tomurcuklar: fermente Urdn olarak insan beslenmesinde
kullanilmaktadir (Tansi ve ark. 1997, Tansit 1996).

Antik zamanlardan bu yana kapari bitkisi ¢ok farkli amaglarla yetistirilebilmekte ve
kaparinin degisik bitki kisimlar: ilag, kozmetik ve gida olarak kullanilmaktadir. Ticari
olarak kaparinin degerli kisimlar1 olgun olmayan ¢igek tomurcuklarindan elde edilip
srke icinde salamura edilerek veya granile tuzda muhafaza edilerek
degerlendirilmektedir. Yar1 olgun meyveler yada gen¢ surgunler (kicik yapraklara
sahip olan) g¢esni olarak salamura edilebilmektedir. Tohumlar protein, yag ve lif
yonunden oldukga zengin olup tohum yagi yiksek oranda oleik ve linoleik asit
icermektedir. Bundan dolayr degisik formlardaki gida ya da yeme islenirken tohumlar
kullanilmaktadir (Ozcan ve Akgul 1999a, Ozcan 1998, Baytop 1984).



Ulkemizde genis bir yayihm alam gosteren kapari, Karadeniz ve Trakya Bolgesi
haricinde dogal olarak yetismektedir. Capparis spinosa ve Capparis ovata turleri
tlkemizde de genis yayilis gostermektedir ve bu tirlerin saptanan dagilim alanlarint su
sekilde sralanmaktachr: Istanbul-Bilyiikdere, Canakkale-Erenkdy, Balikesir-Edremit,
[zmir-Urla-Cesme-Kemalpasa, Manisa-Turgutlu, Ege Adalari, Aydin, Manisa, Denizli-
Saraykoy civari-Dinar-Civril-Afrodi-sias harabeleri, Kusadasi, Priene harabeleri, Milas,
Bodrum, Bafa GOlU cevresi, Mugla-Marmaris-Dat¢ca-Knidos-Turung, Antalya-Finike-
Patara, Adana-Seyhan, Ankara, Zonguldak-Karabik, Tokat-Niksar, Coruh, Artvin,
Diyarbakir, Silvan, Mardin, Urfa-Virangehir-Ceylan pinar1 (Bilgin 2004). Lokal olarak
kapariler dogada yetisen tabi bitkilerden toplanmaktadir ve dogada cogalmasini
karincalara, kuslara ve mikroorganizmalara borgludur (Ozcan 1998).

Kapari bitkisi, Capparis ovata ve Capparis spinosa, dinya tzerinde ¢ok genis yayilis
gogermekte olup, Ozellikle bitin Akdeniz Ulkelerinde ve Kanarya adalarinda
bulunmaktadir. Guney simirlarinda bulunan tirler ¢cok saf olmamakla beraber, Akdeniz
uUlkelerinin hepsinde yayilis gostermektedirler. Afrika kitasi da bu turle Buylk Sahra ve
Dogu Afrika'ya girip, Misir, Etiyopya, Sudan ve Madagaskar’a kadar uzanmaktadhr.
Ispanya, Fransa, Monako, italya, Sicilya, Sardunya, Malta, Yugoslavya, Y unanistan,
Libya (Tripoli), Tunus, Cezayir, Minorka, Mayorka adalari ve Ege adalarinda
bulunmaktadirlar. Diger taraftan Glneybat1 Asya da dagilma sinir1 ise Kibris, Suriye,
Libnan, Arap Yarimadas,, Urdin, Iran, Irak, Afganistan, Pakistan, Hindistan ve
Nepal’e kadar yaklasik 90’ ik ekvator boylamina kadar uzanmaktadir. Himalayalar da
ise ayr bir varyete Capparis spinosa bulunmaktadir. Aymi zamanda bu turler
Turkmenistan, Ozbekistan, Tacikistan, Kirgizistan ve Kuzey Kazakistan’ da Balkas Golii
Civarinda, Cin'de Dzhungaria havzasina kadar yayilis gostermektedir. Filipinler’de,
Timor adasinda ve Pasifik adalarinda da gorilmektedir. Avustralya nin kuzey batisina
kadar uzanip, burada Capparis spinosa var. Mariana ile temsil edilmektedir (Bilgin
2004).

Capparis spinosa, Capparales takimina girmektedir. Bu takimda yapraklar alternat,
nadiren karsilikli, basit veya bilesiktir. Capparis spinosa’ nin ait oldugu Capparaceae
(keberotugiller) familyasi, otlari, c¢alilart veya agaglari kapsamaktadir. Y apraklar



amacl, nadiren karsilikli, basit veya palmat (el seklinde) parcali olup, kapari
Capparaceae familyasina ait tropik/subtropik kdkenli, 350" den fazla tir iceren ve biittn
kitalarda dogal olarak yetisebilen bir bitki olma 6zelligini korumaktadir (Banerjee
1989).

Botanik adi Capparis spinosa L. olan bu bitki yerlerde sirtingen bicimde yayilan
dikenli bir gbvde yapisina sahip, kiregli topraklarda, zeytin agaglarimn diplerinde, yol
veyayol kenarlarinda, bina yikint1 ve aralarinda sikga gorulmektedir. Sicak bdlge bitkisi
olup suya ihtiyaci fazla olmamakla beraber, kurak yerlerde bol glinesli bolgelerde
yetistigi  gorulmektedir. Kapari ihtiyag duydugu suyu, koklerini 40 metreyi asan
derinliklere salarak saglamaktadir (Akgul 1993, Soyler ve Arslan 2000). Ayrica, kurak
ve yar1 kurak bolgelerde taslik meyilli, kiregli, zayif besin maddeli topraklarda dogal
olarak yetisebilen, 30-40 yil 6mri olan ve kimyasal bilesimi sayesinde, her tirli
elverissiz cevre sartlarina kars1 koyabilen kapari bitkisi, bu 6zellikleri nedeniyle kolay
yetisen alternatif bitkilerin basinda gelmektedir (Tansi ve Kocabas 1997). Uzun bir
tomurcuk hasat periyodu (ilkbahardan sonbahara kadar ) olan bu bitkinin toprak tzerine
yayilict olarak biyimelerinden dolay1 erozyonu onlemek amaciyla tepe ve egimli
alanlarda yetistirilebilmektedir (Soyler ve Arslan 2000, Ayanoglu ve Mert 1999).

Kapari, Akdeniz iklim bitkilerinden gok yillik ¢al1 tipinde bir bitkidir. Kurak ve yari
kurak iklimlerin bitkisidir. Yagmur ve rutubetli iklimleri sevmez. Tabii olarak yetistigi
alanlarda yillik ortalama sicaklik simirlart 13-20°C, yagis ise 350-500 mm'dir. Ruzgara
asirt guneslenmeye, soguga, kireg tasina dayanikl: tarleri bulunmaktadir. 0-1800 m'lik
yukselti araliginda yetisebilmekte ve pH yonunden alkali toprak aralig: bitki i¢in uygun
olmaktadir (Otan ve Sar1 1994, Otan ve ark. 1994). Kumlu, cakilli topraklarda,
kayaliklarda yetisebilmektedir. Kaparinin olumsuz cevre kosullarina, gelismis kok
sistemiyle ve kimyasal bilesimiyle karst koydugu tespit edilmistir. iklimsel olarak,
yuksek gines 15181 intensitesi ise yazin 40 °C Uzerinde sicakliklara sahip, yerlerde
hayatiyetini devam ettirebilmekte ve —8°C'lik dusik sicakliklara bile dayamm
gosterebilmektedir (Ozdemir ve Oztiirk 1996).



Kapari bitkisi ¢ok yillik bir bitki olup 7800 yildan beri bilinmektedir. Aristo ve
Hipokrat'in (M.O. 384-322 ve M.O. 400) eserleri ile eski Misir Firavun mezarlarinda ve
Ronesans zamaminda da italya da bu bitkinin degerinden sbz edilmektedir (Ozzambak
1999, Ozen 1999, Esiyok 1999). Roma doéneminde, Akdeniz havzasindaki cesitli
ulkelerden kapari gelmis, daha sonra iretim ispanya da, Eolie Adalar1 ve Pantelleria
adasi basta olmak Uizere italya da, Provence deki (Fransa) aile yetistiriciliginin yerini
alarak yayginlasmigtir. 1500'1G yillarda, cigek tomurcuklarimin degisik yontemlerle
muhafazasindan soz edilebilmektedir. 1700 lerde Fransa' da kaparinin yetistirildigi ve
gesni Uriinil olarak bilindigi gorulmektedir. Degisik kaynaklarda Ispanya da kapari
tannminin 6zellikle Balear adalarinda gelistigi, 1875'te Fransa'ya 17 ton ve Orta
Amerika'ya 38 ton Urin ihrag edildigi, 19. yiizyilda ise, 6nce Italya sonra ispanya
baslica yetistirici, isleyici ve satic1 Ulkeler haline geldigi belirtilmektedir (Bilgin 2004,
Barberaet al. 1991).

Dunya ¢apinda kapari dretimi 9000 ton civarinda olup Akdeniz havzasindan Etiyopya,
Sudan, Madagaskar’ a, Orta, Giiney-Dogu Asya ve Avustralya' ya kadar uzanmaktadir.
Ispanya’da (Almeria, Granada), Fransa da (Provence), italya da (Sicilya ve Akdeniz
adalarinda), Yunanistan, Cezayir, Misir, Fas, Tunus, Kibris, Iranda yetistigi
bildirilmektedir. Avrupa ulkeleri ve A.B.D.'nin kapariye kars1 olan talepleri gittikce
artan bir oranda devam etmektedir. Diger taraftan Ispanya, italya, Yunanistan, Cezayir,
Tunus, Iran gibi Glkeler 6nemli kapari ihracati gerceklestiren Ulkeler arasinda
sayilmaktadir. A.B.D.'ne kapari ihracaimin %401 sadece Ispanya tarafindan
gerceklestiriimekte ve bu Ulke sadece kapariden yilda cok yiksek kazang elde
etmektedir. TUrkiye' den kapari ihracat1 genelde yart mamul (salamura) veyaislenmemis
olarak Avrupa ulkeleri, A.B.D., Kanada, Brezilya, israil ve Japonya gibi Ulkelere
yapilmaktadir.

Akgul (1993), kaparinin Akdeniz kokenli cok yillik calimst bir bitki oldugunu, ispanya,
italya, Fransa ve ABD basta olmak Uizere tarimimin ¢ok fazla yapildigini, tohum veya
celikle dretildigini, cicek tomurcuklarinin salamura trdne islendigini belirtmistir.



2. 2. Kaparinin Bedeyiciligi

Kapari, protein, besin degeri ve mineraller agisindan oldukca zengin olup, beslenme
acisindan bircok gidalarin yerini alabilecek bir 0Ozellige sahiptir. Genis bir cesit
varyasyonuna sahip olmasi ve degisik aroma maddeleri icermesi farkli kapari trtnleri
ve farkl: Uretim yontemlerini 6n plana ¢ikarmaktadir. Kaparinin sahip oldugu aroma
maddelerinin Uretim asamasinda korunmasi ve uzun sire dayanikli kalabilmesini
saglamak amaciyla birgok isleme tekniginin oldugu bilinmektedir. isleme teknigi
kaparinin son uriindeki kalitesini etkilediginden proses asamasi gok onemlidir (Ozcan
ve Akgil 1999a, Matthaus ve Ozcan 2002).

Kapari tomurcuklari Avrupa ve Amerika da vazgecilmez bir ¢esni olarak sofralarda
yerini almaktadir. Ozellikle Bat1 Avrupa ulkelerinde kaliteli meze olarak kabul goren
kapari, yaygin olarak eksi, tuzlu ve buruk lezzeti istah agici olan kapari tursusuna
islenmekte ve bu Urtin gok 6zel gida Urlinlerine ince lezzetler vermektedir. Son yillarda
Akdeniz mutfagimin vazgegilmez bir ¢esni Urind olan islenmis tomurcuk, dinya
capinda tamnmaya baslamis; Grln, Ozel tadinin yam sira, istah agici ve hazm
kolaylastirici yonleriyle de tnlenmistir. Kapari, daha ziyade diger gidalarla birlikte
kullanilarak lezzete katkida bulunur ve siisleme (garnitir) gorevini yapar (de Feo ve
Senatore 1993). Mutfakta gurme tipi soslarda ve diger su Uriini soslarinda, salata,
sebze, balik, et, kanatli ve meze Urtnlerinde kullamlmaktadir. Gida sanayinde ¢esitli sos
vb. Urtnlerde ve ayrica tursularda yer almaktadir (Rauchaud 1969, Reuter 1976, Farrell
1990, Newelski ve Cappello 1992, Tanker ve ark. 1992, de Feo ve Senatore 1993).

2. 3. Kaparinin Saghk Agsindan Onemi

Hindistan’da Capparis spinosa’min aci tatta olan kok kabugu taze ya da kurutulmus
olarak; mushil, tonik, balgam soktirtcl, solucan dusUrich, agri kesici olarak,
romatizmada, felcte, dis agrisinda, dalak blyUmesine karsi kullanmiimaktadir. Kok
kabugu suyunun kulak parazitlerinde etkili oldugu, buna karsin kapari meyvelerinin
skilmasiyla hazirlanan suyun da kulak agrilarina iyi geldigi  belirtilmektedir.
Kurutulmus kok kabuklari ditretik olarak kullanilmakta, dévulmis kokler agril



bolgelere uygulanmakta, meyvelerden hazirlanan jel ise romatizma tedavisinde ve yilan
sokmalarinda kullamImaktadir (Ozcan 1999b).

Avrupa da da kapari meyveleri ve genc ¢igek tomurcuklart mushil, didretik, uyarici ve
skorbit hastaligint Onleyici olarak kabul edilmektedir. Yapraklarin ezilmesiyle
hazirlanan lapa gut hastaliginda kullanilmakta, ayrica kaparinin hemofilide (kan
bozukluklarinda) kullanildigr bilinmektedir. Uluslararast Kanser Engtitusiinde yapilan
calismalarda; antitimor aktivitesi saglayan 100’ den fazla ekstraktin hazirlanmasinda
kullanilan 201 cinse dahil 58.000 bitki taksonundan, 250 taksonun kapariye ait oldugu
ve midede gaz olusumunu azalttig: belirtilmektedir (Panico et al. 2005).

Oztirk ve Ozgelik (1991) kaparinin meyve ve taze tomurcuklarindan infiizyon veya
dekoksiyon (%1-3) seklinde, idrar soktOricl, kabiz ve kuvvet verici olarak
yararlanildigini, kapari meyvelerinin farkli yorelerde bas agrisi ve hemoroitte haricen
kullanildigint bildirmistir.

Kaparilerin karaciger fonksiyonlarim gelistirici etkiye sahip oldugu tespit edilmis,
arteriosklerosis olarak kullanimi, bobrek disenkfektantlar: ve tonik olarak kullamldig:
rapor edilmistir. Kapari kok kabugunun inflizyon (demlenme) ve dekoksiyonlar:
(kaynatma) geleneksel olarak kansizlik, mafsal iltihalr ve gut icin kullamilmaktadr
(Ozcan 2003).

Cin’de C. micracantha kapari tiriinin kokleri sitma nobeti atesi hastaliginin tedavisinde
ve bu koklerin titin ile karistirilmas: ile de burunda meydana gelen yaralarin
tedavisinde kullamilmistir. Endonezya'da C. micracantha kokleri diger bazi bitkisel
etken maddelerle birlestirilerek didretik olarak kullamlmis ve brongitten kaynaklanan
Oksuruklerin giderilmesi mumkin olmustur. Ayrica mide agrilart ve uyusuklugun

giderilmesinde de kullanmlmistir (Perry 1980).

Hindistan’da C. spinosa’ nin aci tatta olan kok kabugu taze ya da kurutulmus olarak;
mushil, tonik, balgam soktiricl, solucan disurticl, agri kesici olarak, romatizmada,
felcte, dis agrisinda, dalak blylimesine kars: kullamiimakta, kok kabugunun suyu ise



kulak parazitlerinde etkili olmakta ve kurutulmus kok kabuklari dilretik olarak
kullamlimaktadir. Yine dovilmuis kokler agrili bolgelere uygulanmakta, meyvelerden
hazirlanan jel ise romatizma tedavisinde ve yilan sokmalarinda kullanilmaktadir.
Ayrica, kapari meyvelerinin sikilmasiyla hazirlanan suyun da kulak agrilarina iyi
geldigi belirtilmektedir (Ozcan 1999a).

Capparis kok kabuklarimn kaparirutin, ugucu yag, saponin, pektin, mineral icerdigi,
inflizyon (demlenme) veya dekoksiyon (kaynatma) halinde idrar sokturtcu, kan
temizleyici, damar daraltici, basur iyilestirici ve safra artirici olarak kullamildigi
bildirilmistir. Aralarinda Capparis spinosa’ nin da bulundugu 18 bitkiden olusan bir toz
karisimin, farelerde antiviral etki gosterdigi saptanmistir (Singh ve ark. 1983).

Halk hekimliginde kaparinin kullamm amaclari su sekildedir: Tomurcuklar: idrar
soktdrdr, dalagin calismasint olumlu etkiler, istah agar, C vitamini eksikligini giderir;
kok kabuklariysa yine idrar sokturicl, kuvvet verici ve ishal kesicidir (Baytop 1983,
izer 1988).

Et, balik ve salata gibi Urlinlerde kullanilmak Gizere, kapari aromasi veren ve ayni adla
anilan preparasyonlar mevcuttur. Formilde sarimsak ugucu yag, dereotu meyve ugucu
yagi, hardal ugucu yagi, alkol (%95'lik) ve propilen glikol kullanildigt bildirilmistir
(Memory 1968).

Guncelligini strekli artiran ‘medical foods' yaklasimi, kapari tomurcuklarimin fizyolojik
etkilerini tekrar gindeme getirmistir. Kaparinin midevi, antiromatizmal, afrodizyak,
tonik, antimikrobiyal, antienflamatuar 6zelliklerinin yam sira, deri ve sag hastaliklarinda
daha yogun oldugu bildirilmistir. Etkili aktif bilesikler olarak gunimize kadar
bildirilenler rutin, kesretin, glukokaparin, pektinler, fitohormonlar ve vitaminlerdir (Al-
Said ve ark. 1988).

C. decidua Edgew kucuk yuvarlak pembe etli meyvelere sahip olup yenilebilir gigek
tomurcuklar: tursu yapiminda kullamimaktadir. Bu bitkinin degisik kisimlart acrid,
laxative, diaphoretic, alexeteric, anthelminic olarak kullanilmakta ve oksurik, astim ve



iltihaplarda yararli oldugu gorulmektedir. Ayrica, kok kabuklarindan elde edilen
preparatlar atesli hastaliklarda ve romatizmada kullamimaktadir. Meyvesi acimsi bir
tada sahip olup kalp hastaliklar1 ve biling kaybinda yararli oldugu tespit edilmistir.
Cignendigi zaman yaprak ve dallar dis agrisint almakta, sap uclari ve geng yapraklar toz
haline getirildiginde zehirlenmelerde panzehir olarak kullamlabilmektedir (Chopra et al.
1956).

C. zeylanica Linn. Kapari bitkisi stimilant 6zelliklere sahip olup C vitamini eksikliginin
giderilmesi ve gastritisin tedavisinde onerilmis, Filipinler'de bu bitkinin kabuklari
kolera tedavisinde kullamlmis ve mide hastaliklarina olumlu etkileri oldugu
gorulmustur (Perry 1980).

C. spinosa L. Bitkisinin kok kabuklar: tibbi agidan en aktif olan pargasi olup genelde bu
kismi kullamimaktadir. Bu bitkinin kokleri ¢ozelti haline getirildikten sonra soguk
alginliklarinda ve felg, 6dem ve gut hastaliklarinda kullamlmistir. Taze bitkiden elde
edilen su kulaktaki kurtlar1 6ldirmek icin damla halinde kullamlmis (Dymock 1980).
Aci, dilretik ve tonik olan kabuk kismi romatizma, kronik ar1 felci ve dis agrilarinda
kullanmlmstir (Sastri 1950).

C. combodiana Pierre turinin toz haline getirilmis sap kisimlart bas donmesi
tedavisinde C. pyrifolia Lamk. turleri ise bas agrilarinda kullamlimugstir (Perry 1980). C.
horrida L. f. bitkisinin olgunlasmamis meyveleri tursu yapiminda, buna karsin C.
sepiaria ise deri hastaliklarinda kullanid mistir (Sastri 1950).

2. 4. Kaparinin Bilesimi ve Etken Maddeleri

Kaparinin ticari 6nemi olan kismu sirke veya salamura iginde muhafaza edilen
olgunlasmamis kicuk c¢icek tomurcuklart olup, tomurcuklarin protein, vitamin,
mineraller, rutin ve glikozitler yonunden oldukga zengin oldugu da bilinmektedir.
Kapari gigek tomurcugu ham olarak tuketilememektedir. Clnk tomurcuklarda %0.3-3
kadar rutin ve glukokapparinden kaynaklanan bir acilik vardir (Brevard ve ark. 1992).
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Bu maddenin myosin enzimi ile pargalanmasi sonucu Uriniin kendine has aromasi
ortaya cikmaktadir (Soyler ve Arslan 1998). Salamurada muhafaza edilmesiyle bu acilik
azalmaktadir. Kendine 6zgu yakici/aci lezzet, glukozinolatlarin parcalanmasiyla ortaya
¢ikan ¢ok sayidaki kukurtlt bilesikten kaynaklanmaktadir (Brevard ve ark. 1992). Daha
once yapilan calismalar kaparide alkoloidlerin, lipidlerin, polifenollerin, flavonoidlerin,

indol ve alifatik glukozinolatlarin mevcut oldugunu géstermistir (Rodrigo et al. 1992).

Kaparinin farkli kisimlarinin mineral igerigini belirlemek amaciyla yapilan bir
calismada en yiksek K, Na, Ca ve Zn degerlerinin gicek tomurcuklarinda bulundugu
belirlenmis ve buna gére besin degeri agisindan en uygun kismin bu kisim oldugu
sonucuna varilmistir (Ozcan 2005).

Ozcan et al. (2004), calismalarinda ham kil oramm %6.42, kurumadde oranin %17,
ham yag oranim1 %1.35, ham protein oramim %8.73, toplam karotenoidi 13.61 mg/kg,
ham lif orammn %8.72, pH’y1 5.71 suda ¢Ozunebilir ekstrakti %58.3, eterde ¢ozinebilir
ekstrakti %83.14, ham enerjiyi 17.62 kj/100 gr, dimetil stlfiti 433 mirog/kg, esansiyel
yaglar1 ise %0.071 olarak belirlemislerdir. Arastiricilar sonucun cevresel faktorler,
genetik ve yetistirme sartlarindan etkilenebilecegini ve bu sartlarin kaparinin fizyolojik,
beslenme ve teknolojik dzelliklerinde blyik onem arz ettigini belirtmislerdir.

Chadha (2006), yaptig1 calismada agmamis cicek tomurcuklarimn sebze ve baharat
olarak yaygin bir sekilde kullamldigim ve kaparinin bu bolimlerinin yiksek bir
beslenme ve tibbi degere sahip oldugunu belirtmistir.

Capparis cinsinin toprak Usti kisimlarinda, 0zellikle yaprak, tomurcuk ve
meyvelerinde, izotiyosiyanat glukozitleri (alifatik glukozinolatlar) baskindir ve baglicasi
da %0.3 gibi fazla miktarda bulunan glukokapparindir (Kjaer ve Thomsen 1963).
Capparis lerin gigek tomurcuklarinda —ve diger organlarinda- bulunan énemli diger bir
bilesik grubu flavon glikozitleridir. Bunlardan baslicasi olan rutin veya kaparirutin
(kesretin ramnoglukozit) miktari, taze tomurcukta %0.2-0.5'tir (Kanthamani ve ark.
1960, Ahmed ve ark. 1972). Furia ve Belanca (1971), Capparis spinosa’mn kok
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kabuklarindan hazirlanan dekoksiyon, tentlr ve sivi ekstraktlarin kaparirutin igerdigini
bildirmislerdir.

Kapari tomurcuklar: protein, vitamin, mineral, hardal yag1 glikosidi, flavon tirevleri
(rutin) tasimaktadir. Tomurcuklarinda kuru maddenin ¢ok az oldugu, diger bitkisel
Uranlerde oldugu gibi su igerigi fazla oldugu, yag ve karbonhidrat igeriginin ise gok az
oldugu belirtilmektedir. Cesitli Capparistir ve varyetelerinin degisik organlarinda (kok
kabugu, yaprak, cigek tomurcugu, meyve, tohum) alkoloit, flavonoit, glukozinolat, lipit,
polifenol gibi farkli gruplardan birgok kimyasal bilesigin bulundugu bilinmektedir.
Bunlardan 6zellikle heterozitler (flovonozit, glukozinolat), bitkinin tibbi ve aromatik
etkilerini saglayan baslica 6nemli bilesenlerini olusturmaktadir (Newelski ve Cappello
1992, Tanker ve ark. 1992, de Feo ve Senatore 1993).

Ancak, bu bitkiye 6zgu olarak tim bitkide, 6zellikle de ¢igek tomurcugunda bulunan
baslica izosiyanat glikozidi olan glukokapparin bulunmaktadir. Halk arasinda hardal
yag1 olarak bilinen glukokapparinin diger bir ach da metil glikosinolattir. Metil
glikosinolatin dokusu pargalandiginda tiyoglikozid glukohidralazlarin (mirosinaz)
enzimatik reaksiyonlart sonucu D-glikoz ve 6zgin aromay: veren metil izosiyanat
olusmaktadir. Metil izosiyanat, ¢cok ucucu ve cevre etkisiyle 6zellikle de yuksek
sicakliklarda ¢ok kolay hidrolize olabilen bir yapiya sahip oldugu belirtilmistir (Tas
2004). Yag glukozidi icermesi nedeni ile istah agici Ozelligi yaninda, karaciger
fonksiyonlarim dizenledigi, seks gucuni artirdigi, hemoroit tedavisinde, kalca
rahatsizliklarimin ~ giderilmesinde, dalak hastaliklarinda, gesitli - zehirlenmelerde,
kramplarda, gut tedavisinde, romatizmalarda kullanildig ileri strtilmektedir (Anonymus
1997).

Urin 6zel aromasinin yam sira, istah agici ve hazmu kolaylastirict yonleriyle
bilinmektedir. Mineral ve vitamin iceriginin yiksek olmasi ise ‘tonik’ etkisini
saglamaktadir. 100 g yenilebilen kuru kaparide 67.00 mg kalsiyum, 65.00 mg fosfor, 9
mg demir, 24.01 mg protein, 2 mg lipid, 12 mg seliloz ve iz miktarda nisasta
bulunmaktadir (Anonymus 1999). Kapariler temel olarak ortalama %85 su
icermektedirler. Geri kalan %15'lik kistm kuru maddeden olusmaktadir ki kaparilerin
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tur ve varyetelerine bagli olarak su ve kuru madde orami da farkliliklar gostermektedir
(Sessiz ve ark. 2007).

Ozcan and Akgil (1999b) degisik biiyiklukteki (8 mm'den kiigik, 8-13 mm ve 13
mm'den blytk) kapari tomurcuklarimin  kimyasal ve fiziksel oGzelliklerini
belirlemiglerdir. Arastiricilar artan tomurcuk buyukltgine bagl olarak % nem, ham lif,
ham karbonhidrat, ham yag ve toplam karotenoid ve nisasta degerlerinde artis
goruldigunu ortaya koymuslardir. Arastiricilar gesit farklihgin ve degisik gevre
sartlarinin ve farkli salamura ortamlarinin besin degerlerinde farkliliga neden oldugunu

belirtmiglerdir.

Inocencio et al. (2002), ispanya, Y unanistan, Tirkiye, italya ve Fas gibi farkli Akdeniz
Ulkelerinde dretimi yapilan kaparilerin flavonol igerigini analiz etmislerdir. Analiz
edilen ticari gesitlerde flavonoid glikozitlerin ortalama igeriginin 5.18 mg/g taze agirlik
olarak belirlemislerdir. Ayrica arastiricilar 10 g kapari meyvesinin 65 mg flavonoid
glikozit ya da a-glikon olarak 40 mg quercetin esdegeri icerdigini ortaya koymuslardir.

Kapari tohumunun bazi fiziksel 6zelliklerini, nem igeriginin bir fonksiyonu olarak
degerlendirmek icin yapilan ¢calismada, kuru madde esasina gore nem igeriginin %6.03
ile %16.35 arasinda degistigi gorilmusttr (Dursun and Dursun, 2005).

Pulido et al. (2005), kapari meyvelerini molekiler ve kilture bagli metotlarla
fermantasyonunu yaparak bir calisma yUritmislerdir. Arastiricilar kapari meyvelerini
suya daldirdiktan sonra bir laktik asit fermantasyonunun meydana geldigini ve sonucta
hizl1 bir fermantasyonla bir fermente gidanin tipik organoleptik 6zelliklerinin gelistigini
belirlemiglerdir.

Ozcan ve Chalchat (2007), kaparide olusan temel bioaktif maddenin glukosinolat
oldugunu belirmiglerdir. Ayrica, arastiricilar geng filizlerde esansiyel yag igeriginin
Capparis spinosa’da %0.064, Capparis ovata’da %0.081 olarak belirlemisler; buna
karsin gigek tomurcuklarinda Capparis spinosa’ da %0.02 ve Capparis ovata' da %00.071
olarak belirlenmistir. Olgunlasmamis meyvelerde ise Capparis spinosa’ da %0.075 ve
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Capparis ovata’ da %0.064 (hacim, agirlik) olarak belirlemislerdir. Bltin kapari bilesen
orneklerindeki temel esansiyel yaglarin okta stlfir, metil izotiyosiyonat ve etil linoleat
oldugunu ortaya koymusglardr.

Sessiz ve ark. (2007), kaparinin nem igeriginin; kapari meyvesinin bazi fiziksel
Ozelliklerine etkisini belirlemek igin yaptiklar: ¢alismada nem igeriginin, %71.85 ile
%82.93 arasinda degistigini belirlemislerdir. Arastiricilar kaparideki su icerigi azaldikga
meyvelerin daha sert yapili oldugu sonucuna varmiglardir.

Romeo et al. (2007), kapari bitkisinde aldehitlerin %22.2 oraninda bulundugunu, buna
karsin esterlerin, %21 oramnda bulundugunu belirlemisler, sllfir iceren (%8.42)
bilesikler icerisinde de en o©nemli bilesenin benzil izo tiyosiyonat oldugunu
gormislerdir. Bu bilesenlerin ayrilmasinda GC-MS metodunun daha etkili oldugunu

gostermislerdir.

Eddouks ve ark. (2004), kaparinin fareler Uzerindeki etkisini arastirmiglar ve kaparinin
instlin konsantrasyonunu etkilemeksizin fazla seker seviyesinin dismesine yardimci

oldugunu ortaya koymusglardr.

Kanthamani ve ark. (1960), Capparis turlerinin gesitli kistmlarinda bulunan alkoloitler
Uzerine calismiglar ve meyvelerinden sathidrin (pirolidin tirevi amino asit) izole
etmislerdir. Yine Capparis spinosa'nin kabuk ve yapraklarindan elde edilen su
ekstraktlarinda stahidrin oldugunu ortaya koymuslardir. Yine benzer bir calismada
Capparis spinosa’ min tohumlari ve kok kabugunda alkoloitlerin %87.43' inu stahidrinin
olusturdugu bildirilmistir (Sadykov ve Khodzhimatov, 1981).

Khurdiya ve Verma (1969a), Hindistan'da bir ¢ol bitkisi olan Capparis decidua nin
ham veya olgun meyvelerini salamurada 1 ay tuttuktan sonra yikayip tim ya da ezilmis
halde Urtine isledikleri calismalarinda baharat, hardal tuz, yag ve sirkeli Granleri, oda
sicakliginda 3 ay olgunlastirdiktan sonra duyusal olarak incelemislerdir. Ezilmis ve
olgun meyvelerden, fazla baharat eklenerek hazirlanmis ezmelerin daha kaliteli
oldugunu saptamuslardir (Khurdiya ve Verma, 1969b).
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Schraudolf (1989), Capparis spinosa’'nin taze yaprak ve koklerinden elde ettigi
ekstraktlarda HPLC ve MS analizleriyle 4-hidroksi-3-indometil glukozinolat, 3-
indometil glukozinolat (glukobarsisin), 4-metoksi-3-indol metil glukozinolat, 1-
metoksi-3-indol metil glukozinolat (neoglukobrasisin) gibi indol glukozinolatlar:

Ssaptamustir.

Rodrigo ve ark. (1992), ispanya'da “comun” ve “mallorquina’ ¢esitlerinde ortalama
%79 su, %1.6 kil, %5.8 protein, %1.6 yag, 871 ppm Ca, 636 ppm Mg, 542 mg/ 100g K,
226 ppm Na, 13 ppm Fe, 21 mg/100 g P ve %5.4 ham lif oldugunu belirlemislerdir.
Arastiricilar  bu degerlerin  ¢esitlere ve yapilan uygulamalara goére farklilik
gosterebilecegini belirmiglerdir.

Brevard ve ark. (1992), islenmis tomurcuklarin aromast Uriniin en iyi 6zelliklerinden
biri oldugundan dolay: dort degisik son drinden (ezilmis tomurcuk + salamura + su
karigimi) aym zamanda buhar damitma ve ekstraksiyonla elde ettikleri ekstraktlar: gaz
kromotografiss ve gaz kromotografisi/kitle spektrometrisi yontemleriyle analiz
etmislerdir. Ornege gore farkli olmakla birlikte yaklasik 160 ugucu bilesikten olusan
kapari aroma profilinde dominant olarak sllfitler, izotiyosiyanatlar, tiyosiyanatlar ve
bunlarin  bozunum Urunlerini tespit etmislerdir. Elementel kikurt (S8), izobiitil
izotiyosiyanat ve siklo-oktasiklo stilfurt, bugline dek islenmemis gidalarda hemen hi¢
gorilmeyen bilesikler olarak, kaparide bildirmislerdir. Kukirt iceren molekiller ve
ahududumsu bilesenlerin, kapari aromasinin olusumunda anahtar bilesiklerin oldugu

sonucuna varmiglardir.

Hindistan'daki Capparis decidua’mn meyvelerinde mineral madde ve protein
miktarlarinin yoksek miktarda oldugu; cicek, meyve ve tomurcuklardan elde edilen
%14 ylzey mumunun diz zincirli doymus hidrokarbonlar ve C28-C32 zincir
uzunlugundaki ketonlardan meydana geldigi (N ve S igeren yaglardan); tohum ve
cigeklerde %1.7 seker ve % 8.6 protein saptandig belirtilmistir (Sushila 1987).
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2. 5. Kapari islemenin Safhalar:

Kapari (tomurcuk), bir baharat/cesni Grini olarak birgok tlkenin gida mevzuatinda yer
amistir. Ancak kalite standartlari, ham ve islenmisler icin henliz tam olarak ortaya
konmamustir. Eski dogu Almanya’ da yapilan iki standart ¢alisma bu konudaki sinirli
calismalardandir (Siebert ve Foerstner 1976, Siebert ve ark. 1983).

Sanchez ve ark. (1992), salamura tamponlamasimin ve farkli salamura
konsantrasyonlarinin (%0, 4, 7 ve 10 NaCl), kapari meyvesinin fermantasyonunu
geciktirdigini, sadece su ve %4 tuzla yapilan salamurali 6rneklerdeki gelismenin aym
oldugunu ve depolamada en uygun tuz konsantrasyonunun %10 oldugunu
aciklamislardir.

Kaparinin tursusu yapilan gigek tomurcuklart %5, %10 salamura konsantrasyonlarinda,
fermente edilmis daha sonra sitrik asit, asetik asit, tarragon ve seker ekstraktimn %2
veya %6’ l1ik konsantrasyonlar1 eklenerek depolanmustir. Butin orneklerde depolama
siresince konservelerin dayanikliligir giderek azalmustir (Uriin de sekil bozulmustur).
Tomurcuklarin tekstirl pastorizasyonla seker ve tarragon ekstraktinin ilavesiyle 6nemli
bir sekilde korunmustur (Ozcan 2001).

Alvarruiz ve ark. (1990), Capparis spinosa’ nin “comun” gesidinden elde ettikleri 8-13
mm’lik tomurcuklar: %5, 7, 10, 15 ve 20 olmak tzere 5 farkli konsantrasyondaki tuzlu
cozeltilerde 30°C'da 3 ay On isleme tabi tutmuslar, cesitli fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler yapmuslardir. Arastiricilar %10 ve daha fazla tuz igeren
salamuralarin en az 27 ay muhafazada aynm olumlu sonucu verdigini dusik tuz
konsantrasyonlu denemelerin nahos lezzete ve yumusamaya yol agtigim ortaya

koymuslardr.
Sanchez et al. (1992), %0, 4, 7 ve 10 tuz konsantrasyonlarinin kapari meyvesinin

fermantasyonuna olan etkilerini arastirmiglar ve tUm durumlarda sorumlu bakterinin

laktik asit oldugunu gostermislerdir. Arastiricilar Orneklerin %0 konsantrasyonda
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tutulmasiyla %4 konsantrasyon aym sonucu verdigini, buna karsin %7 ve %10

konsantrasyon seviyelerinin fermantasyonu biraz daha geciktirdigini belirlemiglerdir.

Alvarruiz et al. (1990), %5, 7, 10, 15 ve 20 tuz konsantrasyonlarinda kaparilerin
muhafaza siresini artirmak amaciyla yaptiklari denemede %10 tuz konsantrasyonu ve
%1.5 asetik asit iceren salamuralarda muhafaza edilen kaparilerin 27 aya kadar
muhafaza edilebildigini ortaya koymuslardir. Diger taraftan arastirmacilar 80°C 15
dakika pastérize edilen son Urinin bozulmaya karsi en etkin yol oldugu ortaya
koymuslar ve pastdrize edilmeyen ornekler yiksek bir tuz ve asit igerigine ihtiyag
gogerdigini belirtmiglerdir.

Ozcan ve Akgiil (1999b), farklr biyiiklikteki cicek tomurcuklar: iceren 2 farkl kapari
¢esidini farkli tarihlerde hasat etmisler ve farkli tuz konsantrasyonlarinda salamura
yapmiglar; laktik asit bakterilerinin aktivitesi i¢in en uygun tuz konsantrasyonunun %5
oldugu belirtmisglerdir.

Aktan ve ark. (1981), izmir'de yetisen Capparis spinosa cigek tomurcuklarinin 6nce
kimyasal bilesim unsurlarimi gézlemlemislerdir. Buna gore, 100 g yenebilen taze
materyalde 84.04g su, 5.1 pH, iz miktarda 3- Karoten, 50 mg askorbik asit; kuru madde
olmak Uzere 24.01 mg protein, 12.53 mg selliloz, 2.20 mg lipit, iz miktar nisasta, 9.43
mg kul, 67 mg Ca, 65 mg P, 9 mg Fe oldugunu ortaya koymuslardir. Arastiricilar
kapariyi sirkede, %10'luk tuzlu suda ve %5'lik tuz + %3.5 sitrik asitli suda
fermantasyona birakarak duyusal testler yapmuslardir. En iyi sonucun %5'lik tuz +
%3,5'luk sitrik asitli ortamdaki kapariden yapilan salamuramn verdigini belirtmislerdir.

Sanchez et al. (1992), %0, 4, 7 ve 10’ luk NaCl konsantrasyonlarimn kapari meyvesinin
fermantasyonu Uzerine etkilerini calismiglardir. Arastiricilar salamuralarin bozulmadan
en uzun raf dmrinin %10 tuz konsantrasyonundan elde edildigini belirtmiglerdir.

Ozcan ve Akgul (1995), tarafindan yapilan bir calismada, Tirkiye de yetisen Capparis

spinosa L. var. spinosa ve Capparis ovata Desf. var. Canescens (Coss.) Heywood
tomurcuklarinda, ortalama %81.1 su, 4.5 pH, %2.2 indirgen seker (glukoz olarak);
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kurumadde olmak Uzere %6.9 kil, %26.0 ham protein, %2.1 ham yag, %8.9 ham
seliloz, %0.8 HCI'de ¢oziinmeyen kiil, %26.6 alkolde ¢oziinur ekstrakt, %3.3 eterde
¢cOzunUr ekstrakt ve %48.4 suda ¢cozinur ekstrakt oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan
kapari ¢esidi ve salamura ortamina bagli olarak kaparinin sahip oldugu besin degerinin
degisiklik gosterebilecegi belirtilmistir. Yapilan duyusal analizde %5-6 tuzlu ve %1l

asetik veya sitrik asit ilaveli Grtnlerin begenildigi sonucuna varilmistir.

Kapari mayis ay1 baslarinda filizlenmekte ve toplanmasi ise yine mayis ayinin
baslarinda eylul ayinin sonlarina kadar devam etmektedir. Kapari toplamaislemi sicagin
etkisiyle cicek agcmaya dontsmeden yapilmaktadir. Yilan, akrep gibi zararli hayvanlar
kendilerine kapari bitkisinin golgesinde barindirdiklarindan kaparilerin sabah ve aksam
serinliginde toplanmasi toplayicilar agisindan da 6nemli olmaktadir (Aktan ve ark.
2003).

Kapari tomurcugu isaret parmagi ve bagparmak tirnaklariyla tomurcuk sapindan
tutularak 1-2 mm uzunlugunda kopariimakta, uzun saplar ve yapraklar ile meyvesi
toplanmamaktadir. Toplama sirasinda naylon torba yerine hava alabilen kiguk sepet
gibi kaplar veya bez torbalar kullamlmakta, koyllUler tarafindan toplanan kapariler
koylere, ilge bakkallarina veya tiiccarlara getirilmektedir. Toplanan kapariler ficilara
fazla doldurulmamalidir, ¢inkd kapari tomurcuklarinin Ust Uste baski yaparak ezilme
durumu sbz konusudur. Kapari isletmeye getirilirken Ustl branda ile ortllebilen veya
tamamen kapal1 bir arag kullamlmaktadir.

Kapariler bekletilmeden salamuraya alinmaktadir. isletmeciler araci tiiccarlara %20’ lik
salamura (5 kg kapariye 1 kg tuz) énermektedirler. Salamuradan hari¢ birde sadece
tuzla muamele yontemi vardir, kapariler isletmeye her iki sekilde girebilmektedir.
Ficilar da salamura iginde veya sadece tuzla muamele edilerek isletmeye ulastirilan
kapariler 20 dakika siizildikten sonra tartiimaktadir. Sadece tuzla muamele edilerek
gelen kaparilerden tartim yapildiktan sonra %20 tuz orant dusUrilmektedir. Bu iki
yontemden en fazla tercih edileni salamura yontemi olmaktadir. Cinki diger yontemde

fire olmakla beraber kaparide kararma gorulmektedir. Tartim isleminden sonra
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bidonlara %20'lik salamura verilmektedir. Eger kapariler 3-4 ginden fazla
bekletiliyorsa bakim yapilmas: gerekmektedir (Aktan ve ark. 2003).

Salamurasi azalan bidonlara salamura ilave edilmeli, delik bidonlar varsa degistirilmeli
ve surekli tuz kontrolU yapilmalidir (yeni fermente oldugu igin bir stire kapari igine tuz
birikmesi olacaktir). Bakimi yapilmayan kapariler salamurasiz kalip yumusayip,
bozulmaktadir. Kapariler natlirel olarak (kalibre edilmeden) isciler tarafindan masalarda
islenmekte, cicek, clrik, sap ve ¢oplerden ayrilmaktadir. Legenlere alinarak sirekli
tartim yapilmaktadir. Bu suretle isgilerin randimam da Olculmektedir. Legenler
tartildiktan sonra kapariler bidonlara doldurulmaktadir. Bidonlara dogrudan bosaltma
yapmak kapariye zarar vereceginden bidonlar yariya kadar %20 tuz oramna sahip
salamurayla doldurulmaktadir. Yeterli miktarda kapariyle doldugunda salamurayla
tamamlanmakta, baski konulup kapag: sikica kapatilmaktadir. Ayrica, bidonlar glinesten
korunmali, yoksa son urtinde kalite kaybina sebep olan kaparinin rengi ¢ok agik sariya
dontsmektedir. Kapari fermantasyonundan sorumlu en énemli mikroorganizma laktik
asit bakterileridir. %7 ve %10 tuz seviyesi, konsantrasyona bagl: olarak fermantasyonu
geciktirirken, su ve %4 tuz icindeki Orneklerdeki fermantasyon pek degismez.
Tamponlanmis serilerin fermantasyonu tamponlanmamislara gore daha kuvvetlidir.
Depolama igin tuz seviyesini %23 e cikarmak yeterli olacaktir. Bu islemin amaci
kuvvetli fermantasyon olusturarak rengin yesilden sarimsi renge donUstUrilmesidir
(Alvarruiz ve ark. 1990).

Kapari  Urdnintn  hazirlanmasi  sirasinda  geleneksel  islemlerde  problemler
gorilebilmektedir. Kaparinin son Uriin kalitesinin iyi olmasinda hazirlanan salamuranin
nitelikleri buyuk oOnem kazanmaktadir. YUksek tuz konsantrasyonlar: kullamlarak
hazirlanan kaparilerde mevcut olan bazi aroma maddelerinin hidrolizienmesi gibi
sorunlar ortadan kaldirilabilmektedir. Kaparinin salamura driine islenmesi sirasinda
degisik tuz ve asit ile misteri istegine gore farkli sirke gesitleri kullamlmaktadir.
Ticarette kapari tomurcuklarinin cgigek saplarindan veya yabanci maddelerden
temizlenmis olan ve Uzerinde kiigk beyaz benekler bulunan gicek tomurcuklar: tercih
edilmektedir. Tomurcuk capr da diger bir Uriin standardi olarak kabul edilmektedir.
Isleme sirasinda tomurcuklar 5 mm alt1, 5-7 mm, 7-9 mm, 9-11 mm, 11-13 mm olmak
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Uzere 5 gruba ayrilmaktadir. %20’ lik tuzlu suda veya bir kat tuz bir kat kapari seklinde
katlanarak acilik salamura yoluyla azaltilmaktadir (Ozcan ve Akgul 1995).

Oncelikle farkli aromasindan dolay: kullanilan kapari, mineral ve vitamin igerigi
bakimindan da 6nem arz etmektedir. Tomurcuga nazaran, strguin uclari ve meyvelerinin
kullamimi az bilinmektedir. Cunkl dunya ¢apinda, ‘kapari’ denildigi zaman, islenmis
cicek tomurcuklari akla gelmektedir. Mutfakta, toplu beslenmede ve cesitli gida
sanayinde kapariden yararlanma sahalar oldukca gesitlidir. Istah agici ve sindirimi
kolaylastirici Ozellik temel amagtir. Fakat kapari, tek basina kullanilan bir cesni
degildir; cogunlukla salamuralar, soguk veya sicak gesitli soslar, peynirler, mezeler, et
ve su Urdnleri, firin Urunleri gibi gidalarda yer alir; ‘ince’ lezzetler verir. Ote yandan,
sebzelerde yapilan bir ¢alismada en fazla selenyum icerigi kaparide tespit edilmistir
(izer 1988).

Son Urin kalitesi, bilesim ve tekstur agisindan, tomurcuk kalibrasyonuna bagli
olmaktadir. Kalibrasyon, ilk muhafaza oncesi yada sonrasi, Ulkelere gore degisik
esaslarla yapilirsa da, ginimizde ortaklasa kabul edilen sisteme gore 10 mn? den
kucukler garnitir olarak, blyukler ise sos ve ezme hazirlamada kullamlmaktadir.
Tomurcuk ¢apr kiiguk olan drinler ihracat agisindan en degerli Uriin olarak gorulmekte
ve dogal olarak masalarda islenen kapariler kalibre edilmek (zere kalibre makinesine
gonderilmektedir. Ayrica kalibre makinesinde; 0-7 mm (Nonpareilles), 7-8 mm
(Surfines), 8-9 mm (Capucines), 9-11 mm (Capotes), 11-13 mm (Fines), + 13 mm
(Gruesas) olarak kalibre edilmektedir (Akgul 1996).

3. MATERYAL ve YONTEM

3. 1 Materyal

Calismada izmir ve Kirgiz kapari gesitleri kullamlmustir. Cesitler (ic degisik ortamda

(alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli) salamura yapilmis ve elde edilen Urtnler
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cesitli  kalite analizleri  yonunden degerlendirilmistir.  Arastirmada  kullanilan

hammaddelerin ve salamuralarin 6zellikleri asagida verilmistir.

3. 1. 1. Kapari Cesitleri

Calismada Ege Bolgesi'nde organik kapari olarak islem goren izmir kapari cesidi ile
Kirgizistan'dan getirilen Kirgiz kapari g¢esitlerinin gigek tomurcuklart kullamlmustir.
Izmir kapari gesidinin gigek tomurcuklar: yumusak, beyaz benekli ve agik yesil, sarlya
yakin renktedir. Kirgiz kapari ¢esidi ise sert, Uzerindeki beyaz benekleri az, koyu yesil
renktedir.

3. 1. 2. Salamura Tipleri

Denemede salamura ortami olarak kullanmak amaciyla asetik asit, Fersan marka alkol

sirkesi ve sarap sirkesi kullanilmistir.

3.1.3.Tuz

Rafine tuz kullamlmustir.

3.14 Su

SUSITAS A. S. tesislerinde kullanilan igme suyu kullanlmistir

3. 1. 5. Salamuralarin Hazirlamsi
Izmir ve Kiwrgiz kapari cesitleri sap, yaprak, agk tane ve kurtlu tanelerinden

temizlenmistir. Boylarina gore dizilerek salamura agisindan en degerli olan 5-7 mm
boyda olan kapariler cesitleri secilmistir. Kaparilerin tuz oramnin %18 -17 olabilmesi
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icin drnekler %21 lik tuzlu salamuraya alinmis ve siyah renkli plastik ortamda 2.5 ay
sireyle normal oda sartlarinda bekletilmistir. Ornekler 2 kg kapari ve 2.5 kg salamura
sivist olacak sekilde 5 kg’ lik beyaz renkli plastik kovalara konarak salamura yapilmistir.
Salamura suyunda kullanilan asetik asit, sirkesi, ve alkol sirkesi asitlik oram %3 olacak
sekilde ayarlanmustir. Blnyesinde yiUksek oranda tuz bulunan oOrneklerin salamura
suyunu igine almasini beklemek, fermantasyonu tamamlamak amaciyla 20 gun sireyle
oda sicakliginda bekletilmis ve bu siire sonunda analize hazir hale gelmistir (Aktan ve
ark. 2003).

3. 2. YOntem

3. 2. 1. Denemenin Duzenlenmes

Deneme izmir’ de SUSITAS A. S. tesislerinde yiirGtilmustir. izmir ve Kirgiz kapari
cesitleri Uc degisik ortamda (alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli) salamura
yapilmis ve deneme iki paralelli olarak yurittlmistir. Kaparinin islenmesi ve salamura

yapiimas: Sekil 3.1’ de verilen prosese gore yapil mistir.
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Kapari isleme ve Salamura Y apma Akis Semasi

Hammadde Toplama ve Figiya Aktarma

Duyusal Kontrol Yaparal} Y erinde Satin Alma

|

Aktarma, Siizme, Tartim ve Hammaddenin Fabrikaya Getirilmesi
On kontrol, F1(;1IaraAkt§rma ve Son Kontrol
Siizme, Tartim ve Sglamurailavesi
On Y 1kama-Depolama ve Fermantasyon
Siniflandirma ve Smﬁ# andirma Kontrol
On Ayiklama 1 ve Ayﬁdama Kontroll 1
Y art Mamuliin Figilara Dolumu, Siizme, Tartim ve Salamura ilavesi
Periyodik Kontrol

On Ayiklama 2 ve Ayiklama Kontrol 2

Y art Mamuliin isletmeye AI1nma51l Havuza Bosaltma ve Y ikama

Hassas S1n1flfnd1rma

Ayiklama 3 ve Ayiklama Kontrol 3

Kavanoz yikama, Uriiniin Dolddrulmas: ve Gramaj Kontrol

|

Sicak veya Soguk Salamura Dolumu

Salamura, Kapatma ve Vakum Kontrol

Sevkiyat

Sekil 3.1. Kapari isleme ve salamura yapma akis semasi
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3. 2. 2. Laboratuar Analizleri

3.2.2. 1. Kuru Madde-Nem Tayini (%)

Gravimetrik yontemle tayin edilmis olup, kurutma kaplari1 kapaklariyla birlikte bos ve
acik olarak, 100°C = 2°C' ye ayarlanmis etlivde en az 30 dakika birakilmigtir. 100°C
etlvde sabit tartima getirilen kurutma kaplart sogutulup tartilarak daralari alinmistir.
Homojen hale getirilen numunelerden 2-5 gram tartilarak etiivde 105°C’'de 3 saat
kurutulmustur. Islem sonunda numuneler desikatorde sogutulup tartilmistir. Sonucta
mevcut deger kuru madde olarak, toplamdan cikarilan deger ise nem olarak
degerlendirilmistir (Y etim 2001).

3.2.2. 2. Ham Kul Tayini (%)

Porselen kroze 100°C + 2°C’ deki etlvde en az 30 dakika 1sitilmis, desikatorde
sogutulmus ve darast alinmistir. Analiz igin hazirlanmis deney numunesinden énceden
darasi alinmis porselen krozeye yaklasik 25 gram tartilmistir, 550°C ‘deki kdl firimina
konulmustur. Yaklasik 6 saat yakilmistir, sogutulup ve tartilmistir. Dara ile arasindaki
fark krozeye konan kaparideki kil miktarini vermis ve buradan kal miktar1 % olarak
hesaplanmistir (Anonim 2005).

3.2. 2. 3. Ham Protein Tayini (%)

% Protein tayini kjeldahl metoduna gore yapilmistir. Bu metoda dayanarak 6rneklerden
birer gram tartilmis ve sllfirik asitle yakilarak igindeki azotun amonyum slfat
(NH4),SO, halinde tespiti saglanmistir. Meydana gelen amonyum silfat sodyum
hidroksitle (NaOH) muamele edilerek destilasyonunun yapilmasi saglanmis ve biretten
okunan degerler kaydedilmistir (Anonim 2003).
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3.2.2. 4. Ham Yag Tayini (%)

Ham yag tayini igin 5-10 gram ornek kartus icerisine tartilmis ve agz1 gevsek olarak
pamukla kapatildiktan sonra 95-98°C’de 2 saat kurutulmustur. Kartus aletin gbvdesine
yerlestirilmigtir. Darasi alinmis balonun %4 ‘Un0 dolduracak sekilde petrol eteri
konmustur. Bu miktar govdeyi 1,5-2 defa dolduracak kadardir. Sonra geri sogutucu
takilarak isleme baslanmustir. islem en az 6 saat devam etmistir. Siire sonunda ornekteki
yag, ¢Ozicu ile birlikte balonda toplanmistir. Bundan sonra kartus govdeden
cikarilmigtir. Balonda bulunan ¢Ozicu yag karisimi  destilasyonla  ayrilmustir.
Destilasyona balonda ¢dziict kalmayana kadar devam edilmistir. Sonra balon kurutma
dolabinda 100°C 30 dakika kurutulmustur. Bu islem sonunda balonda hi¢ ¢oziicl
kalmaz. Sadece trnekten ekstrakte edilen ham yag kalir. Balon desikatdrde sogutularak
hassas terazide tartilmustir (Y etim 2001).

3. 2. 2. 5. Karbonhidrat Tayini (%)

Gida Urtnlerinde karbonhidrat hesaplanirken dncelikle numunenin kil, protein, yag ve
nem analizleri yapildiktan sonra asagidaki formile gore hesaplamalar yapilmistir
(Yetim 2001).

Karbonhidrat (%)= 100-[ (Nem + Kul + Yag + Protein) ]

3. 2. 2. 6. Enerji Degeri Tayini (kcal/100gram)

Kalori hesabr yapilirken, yag, protein ve karbonhidrat degerleri belirlendikten sonra yag
degeri 9 katsayisi, protein degeri 4 katsayisi ve karbonhidrat degeri ise 4 katsayisi ile
carpilmak sureti ile enerji degeri asagidaki formule gore kcal/100gram cinsinden
hesaplanmigstir (Y etim 2001).

Enerji= (Yag x 9) + (Protein x 4 ) + [(Karbonhidrat) x 4]
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3.2. 2. 7. Duyusal Analizler

Duyusal analizler bakimindan kaparinin renk, koku ve tat bakimindan degerlendirilmesi
yaptirilmigtir. Bu konu ile ilgili olarak davet edilen 20 panelistin renk, koku, tat
bakimindan tespit ettikleri degerler kaydedilmistir. Degerlendirmelerde 1-5 skalasi
kullanlmis olup; 1. Cok koti, 2. Kotu, 3. Orta, 4. lyi ve 5. Cok iyi seklinde
degerlendirmeler yapilmigtir (Y etim 2001).

3. 2. 3. igtatistiki Analizler

Deneme, faktoriyel dizenlemede tam sansa bagli bloklar deneme desenine gore 2
tekerrirlii olarak dizenlenmistir. Denemede iki kapari ¢esidi (Izmir ve Kirgiz kapari
cesitleri), Ug farklik salamura ¢esidi (alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli) denenmis
olup elde edilen sonuglar, istatistiksel olarak SAS paket programinda analiz edilmistir.
Onemli bulunan varyasyon kaynaklar: LSD ¢oklu Karsilastirma testine tabi tutulmus ve
korelasyon analizleri yapilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 Ki-kare testine gore analiz
edilmistir (Yildiz ve Bircan 2003).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Calismada Izmir ve Kirgiz kapari cesitleri tic degisik ortamda salamura yapilarak (alkol
sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli) elde edilen salamuralarda kuru madde, nem, ham
kul, ham protein, ham yag, karbonhidrat, enerji ve duyusal analizler (koku, renk ve tat)
bakimindan incelenmis ve istatistiksel analizleri yapilarak yorumlanmustir. Ayrica
uygulamalarin renk, tat ve koku yoninden duyusal analizleri yapilmis ve sonuglar
degerlendirilmistir.

4. 1. Toplam Kuru madde Orani (%)

Calismamizda kapari ¢esitlerinin Ug degisik ortamda salamura yapilmasina bagli olarak

toplam kuru madde oranlarina ait varyans analiz sonuglar: Cizelge 4. 1'de verilmistir.

Cizelge 4. 1. Kapari Cesitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Toplam Kurumadde Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynagi Ortalamas
Tekerrir 1 0.163 0.462ns
Cesit 1 14.963 42.349**
SalamuraTipi 2 0.203 0.575ns
Ces. x Sal.Tipi 2 0.303 0.858ns
Hata 5 0.353
Genel 11 1.628
C.V.(%):8.0

Kuru madde orant yoniinden gesitler arasi farklilik ¢ok 6nemli bulunmustur (p<0.01).
Salamura tiplerinin kaparinin kuru madde oram Uzerine etkisi ve ¢esit x salamura tipi
interaksiyonu istatistiki bakimdan énemsiz bulunmustur. Farkl1 ¢esit ve salamura tipleri
ile yapilan ¢alismada toplam kuru madde oranlar1 Cizelge 4. 2'de verilmistir.
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Cizelge 4. 2. Farkli Cesit Ve Salamura Tipleri ile Yapilan Calismada Toplam Kuru

Madde Oranlar1 (%)
Cesitler Salamura Tipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Agit
Izmir 14.400 14.700 15.350 14.817B
Kirgiz 17.000 17.200 16.950 17.050 A
Ortalama 15.700 15.950 16.150 15.933

L.S.D. (%):Cesit: 1.384

Toplam kuru madde oram ¢esitlere bagli olarak farklilik gostermekte olup en fazla kuru

madde oram Kirgiz kapari gesidinden (%617.050) elde edilmistir. izmir gesidinde ise bu

oran %4.817 olarak bulunmustur. Salamura tiplerinin toplam kuru madde Uzerine etkisi

Onemsiz olarak belirlenmistir. En fazla kuru madde oran asetik asitli salamura tipinde
elde edilirken (%16.150), akol sirkeli salamura tipi en az kuru maddeyi (%15.700)
vermistir (Cizelge 4. 2 ve Sekil 4. 1).

Kuru Madde (%)

Alkol Sirke

Sarap Sirke

Asetik Asit

Salamura Tipi

B izmir
B Kirgiz

Sekil 4. 1. Farkli Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Kuru Madde Oranlarina Etkisi
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4.2. Nem (%)

Calismada kullamlan kapari ¢esitlerinin Gi¢ degisik ortamda salamura yapilmasina bagl
olarak igerdikleri nem oranlarina ait varyans analiz sonuglar: Cizelge 4. 3'de verilmistir.

Cizelge 4. 3. Kapari Cesitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Nem Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynag Ortalamas
Tekerrir 1 0.301 0.968ns
Cesit 1 13.868 44.614**
SalamuraTipi 2 0.108 0.346ns
Ces. x Sal.Tipi 2 0.232 0.748ns
Hata 5 0.311
Genel 11 1.491

C.V.(%):1.45

Nem orani yonunden gesitler arasi farklilik %1 oraninda 6nemli bulunmustur. Salamura
tiplerinin kaparinin nem oram Uzerine etkisi ve ¢esit x salamura tipi interaksiyonu
istatistiki bakimdan 6nemsiz olarak belirlenmistir. Farkli ¢esit ve salamura tipleri ile

yapilan ¢alismada nem oranlari Cizelge 4. 4’ de verilmistir.

Cizelge 4. 4. Farkh Cesit Ve Salamura Tipleri ile Y apilan Calismada Nem Oranlar: (%)

Cesitler Salamura T Tipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Asit
Izmir 85.350 85.300 84.650 85.100 A
Kirgiz 83.000 82.800 83.050 82.950 B
Ortalama 84.175 84.050 83.850 84.025

L.S.D. (%):Cesit: 1.298

Nem oranm yonunden c¢esitler arast 6nemli farklilik gorilmektedir. En fazla nem oran
Izmir kapari gesidinden (%685.100) elde edilmistir. Nem oram Kirgiz ¢esidinde %82.950
olarak belirlenmistir. Nem oran: yonunden aralarinda 6nemsiz nem farkliligina sahip
salamura tiplerinde en fazla nem oran alkol sirkeli salamura tipinden elde edilirken
(%84.175), asetik asitli salamura tipi en az nem oramim (%83.150) vermistir (Cizelge 4.
4 ve Sekil 4. 2).
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B izmir

B Kirgiz

Nem (%)

Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Asit

Salamura Tipi

Sekil 4. 2. Farkli Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Nem Oranlarina Etkisi

4. 3. Ham Kl (%)

Calismada kullanilan kapari ¢esitlerinin ¢ degisik ortamda salamura yapilmasina bagl
olarak icerdikleri ham kil oranlarina ait varyans analiz sonuclari Cizelge 4. 5S'te

verilmistir.

Cizelge 4. 5. Kapari Cesitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Ham Kl Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuclar

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynagi Ortalamas
Tekerrar 1 0.021 0.112ns
Cesit 1 2.001 10.709*
SalamuraTipi 2 1.312 7.025*
Ces. x Sal.Tipi 2 0.361 1.931ns
Hata 5 0.187
Genel 11 0.573

C.V. (%):11.09

Ham kil oram yoninden gesitler ve salamura tipleri arasinda dnemli farklilik tespit
edilmistir (p<0.05). Cesit x salamura tipi interaksiyonu istatistiki bakimdan dnemsiz
olarak belirlenmistir. Farkl: gesit ve salamura tipleri ile yapilan ¢alismada nem oranlari

Cizelge 4. 6'da verilmistir.
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Cizelge 4. 6. Farkl1 Cesit ve Salamura Tipleri ile Y apilan Calismada Ham Kiil Oranlar:

(%)
Cesitler Salamura Tipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Agit
Izmir 5.900 6.000 7.350 6.417 b
Kirgiz 6.750 7.400 7.550 7.233 a
Ortalama 6.325b 6.700 ab 7450 a 6.825

L.S.D. (%):Cssit: 0.642, Salamura Tipi: 0.786

Ham kil oram yoninden gesitler arasinda onemli farklilik belirlenmesi ile beraber, en

fazla ham kil oram Kirgiz kapari gesidinden (%7.233) elde edilmistir. izmir gesidindeki

ham kil oram %6.417 olarak belirlenmistir. En fazla ham kil orani asetik asitli

salamura tiplerinden elde edilirken (%7.450), akol sirkeli salamura tipi en az ham kil

oranini (%6.325) vermistir (Cizelge 4. 6 ve Sekil 4. 3).

Ham Kl (%)

Alkol Sirke

Sarap Sirke

Salamura Tipi

Asetik Asit

B izmir
B Kirgiz

Sekil 4. 3. Farkli Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Ham Kil Oranlarina Etkisi

4. 4. Ham Protein (%)

Uc degisik ortamda salamura yapilan kapari cesitlerinin igerdikleri ham protein

oranlarina ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4. 7’ de verilmistir.
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Cizelge 4. 7. Kapari Cesitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Ham Protein Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynagi Ortalamas
Tekerrir 1 0.001 0.034ns
Cesit 1 0.908 36.544**
SalamuraTipi 2 0.022 0.906ns
Ces. x Sal.Tipi 2 0.002 0.101ns
Hata 5 0.025
Genel 11 0.098

C.V.(%):12.18

Ham protein oram yoninden cesitler arasindaki farklilik %1 seviyesinde onemli
bulunmustur. Salamura tiplerinin kaparinin ham protein oram Uzerine etkisi ve ¢esit x
salamura tipi interaksiyonu istatistiki bakimdan dnemsiz olarak belirlenmistir. Farkl1
¢esit ve salamura tipleri ile yapilan calismada ham protein oranlari Cizelge 4. 8'de

verilmistir.

Cizelge 4. 8. Farkli Cesit ve Salamura Tipleri ile Yapilan Calismada Ham Protein
Oranlar1 (%)

Cesitler SalamuraTipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Asit
Izmir 2.300 2.400 2.200 2.300B
Kirgiz 2.850 2.900 2.800 2.850 A
Ortalama 2.575 2.650 2.500 2.575

L.S.D. (%):Cesit: 0.367

Ham protein oran yoninden cesitler arasinda dnemli farklilik tespit edilmis ve en fazla
ham protein oran Kirgiz kapari gesidinden (%2.850) elde edilmistir. izmir gesidindeki
ham protein oran %2.300 olarak ortaya konmustur (Cizelge 4. 8 ve Sekil 4. 4).
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Ham Protein (%)

Alkol Sirke

Sarap Sirke
Salamura Tipi

Asetik Asit

Bizmir

B Kirgiz

Sekil 4. 4. Farkli Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Ham Protein Oranlarina Etkisi

4.5 Ham Yag (%)

Uc degisik ortamda salamura yapilan kapari cesitlerinin icerdikleri ham yag oranlarina

ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4. 9'da verilmistir.

Cizelge 4. 9. Kapari Cesitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Baglh

Olarak Ham Y ag Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynagi Ortalamas
Tekerrir 1 0.003 1.000ns
Cesit 1 0.053 16.000*
SalamuraTipi 2 0.036 10.750*
Ces. x Sal. Tipi 2 0.016 4.750ns
Hata 5 0.003
Genel 11 0.016

C.V.(%):12.15

Ham yag orami agisindan cesitler ve salamura tipleri arasinda onemli farklilik

belirlenmistir (p<0.05). Salamura tiplerinin kaparinin ham yag oran Uzerine etkisi ve

¢esit x salamura tipi interaksiyonu istatistiki bakimdan énemsiz olarak belirlenmistir.

Farkl1 gesit ve salamura tipleri ile yapilan ¢alismada ham yag oranlar: Cizelge 4. 10'da

verilmistir.
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Cizelge 4. 10. Farkli Cesit ve Salamura Tipleri ile Yapilan Calismada Ham Yag

Oranlar1 (%)

Cesitler SalamuraTipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Asit
Izmir 0.750 0.450 0.550 0.583 a
Kirgiz 0.500 0.450 0.400 0.450 b
Ortalama 0.625a 0.450 b 0.475b 0.514

L.S.D. (%):Cssit: 0.086, Salamura Tipi:0.105

Salamura tipleri arasinda onemli farklilik ortaya konmustur. En fazla ham yag oram
alkol sirkeli salamura tipinden (%0.625) elde edilirken, sarap sirkeli salamura tipi en az

ham yag oranini vermistir. Cesitler arasindaki ham yag oram farkliligi 6nemli olarak

belirlenmis ve en fazla ham yag oram Izmir kapari cesidinden (%0.583) alinmustir.
Kirgiz gesidindeki ham yag oranm %0.450 olarak belirlenmistir (Cizelge 4. 10 ve Sekil

4.5).

Ham Yag (%)

Alkol Sirke

Sarap Sirke

Salamura Tipi

Asetik Asit

B izmir
B Kirgiz

Sekil 4. 5. Farkl1 Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Ham Y ag Oranlarina Etkisi

4. 6. Karbonhidrat (%)

Uc degisik ortamda salamura yapilan kapari cesitlerinin icerdikleri karbonhidrat

oranlarina ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4. 11’ de verilmistir.




Cizelge 4. 11. Kapari Cssitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagl:
Olarak Karbonhidrat Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglart

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynagi Ortalamas
Tekerrar 1 0.030 0.179ns
Cesit 1 2.613 15.556*
SalamuraTipi 2 0.323 1.925ns
Ces. x Sal. Tipi 2 0.123 0.734ns
Hata 5 0.168
Genel 11 0.398

C.V. (%):10.48

Karbonhidrat oram agisindan gesitler arasindaki farklilik %5 diizeyinde 6énemli olarak
belirlenmistir. Salamura tiplerinin kaparinin karbonhidrat oram Uzerine etkisi ve gesit X
salamura tipi interaksiyonu istatistiki bakimdan dnemsiz olarak belirlenmistir. Farkl1
¢esit ve salamura tipleri ile yapilan calismada karbonhidrat oranlar1 Cizelge 4. 12'de

verilmistir.

Cizelge 4. 12. Farkli Cesit ve Salamura Tipleri ile Yapilan Calismada Karbonhidrat
Oranlar1 (%)

Cesitler SalamuraTipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Agit
Izmir 5.600 5.800 5.250 5.550 b
Kirgiz 6.900 6.400 6.150 6.483 a
Ortalama 6.250 6.100 5.700 6.017

L.S.D. (%): Cesit: 0.086

Karbonhidrat orant bakimindan ¢esitler arasinda en fazla karbonhidrat oram Kirgiz
kapari cesidinden (%6.483) alinmasina ragmen, en az karbonhidrat oram Izmir
¢esidinden (%5.550) elde edilmis ve bu durum Sekil 4. 6’ da belirtilmistir.
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Karbonhidrat (%)

Alkol Sirke

Sarap Sirke
Salamura Tipi
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B izmir

B Kirgiz

Sekil 4. 6. Farkl1 Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Karbonhidrat Oranlarina Etkisi

4. 7. Enerji (kcal/100gram)

Uc degisik ortamda salamura yapilan kapari gesitlerinin icerdikleri enerji miktarlarina
ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4. 13'de verilmistir.

Cizelge 4. 13. Kapari Cesitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagl

Olarak Enerji Miktarlarina Ait Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Ser. Der. Kareler F Degeri

Kaynagi Ortalamas
Tekerrar 1 1.763 0.524ns
Cesit 1 85.333 25.357**
SalamuraTipi 2 9.403 2.794ns
Ces. x Sal. Tipi 2 1.143 0.340ns
Hata 5 3.365
Genel 11 11.365
C.V.(%):8.64

Enerji miktar1 agisindan ¢esitler arasindaki farklilik ¢cok dnemli olarak tespit edilmistir
(p<0.01). Salamura tiplerinin kaparinin enerji miktari Uzerine etkisi ve g¢esit X salamura
tipi interaksiyonu istatistiki bakimdan 6nemsiz olarak belirlenmistir. Farkli cesit ve

salamuratipleri ile yapilan ¢calismada enerji miktarlar1 Cizelge 4. 14’ de verilmistir.
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Cizelge 4. 14. Farkh Cesit ve Salamura Tipleri ile Y apilan Calismada Enerji Miktarlar

(kcal/ 100gram)
Cesitler SalamuraTipi Ortalama
Alkol Sirke Sarap Sirke Asetik Asit
Izmir 37.000 37.300 34.750 36.350 B
Kirgiz 43.500 41.700 39.850 41.683 A
Ortalama 40.250 39.500 37.300 39.017

L.S.D. (%):Cssit: 4.270

Kirgiz ¢esidi en fazla enerji miktarina sahipken (41.683 kcal/100gram) alinmasina
ragmen, en az enerji miktar: Izmir gesidinden (36.350 kcal/100gram) elde edilmis ve bu
durum Sekil 4. 7' de belirtilmistir.

B izmir
B Kirgiz

Enerji (kcal/100gram)

Alkol Sirke

Sarap Sirke Asetik Asit

Salamura Tipi

Sekil 4. 7. Farkli Cesit ve Salamura Tiplerinin Kaparide Enerji Miktarlarina Etkisi

Cizelge 4. 15. incelenen Unsurlar: Arasindaki Korelasyon Degerleri

Kuru Nem Ham Kil  Ham HamYag  Karbonhidrat
Madde Protein

Nem -0.994**

Ham Kl 0.747** -0.731**

Ham Protein 0.886** -0.893** 0.470ns

Ham Y ag -0.645* 0.590* -0.545ns -0.560ns

Karbonhidrat 0.745** -0.742** 0.132ns 0.783** -0.459ns

Enerji 0.787** -0.801** 0.183ns 0.869** -0.405ns 0.969**
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4. 8. Duyusal Analizler

Kirgiz ve izmir kapari cesitleri Uic degisik ortamda salamura yapilmis; koku, renk ve tat
gibi duyusal analize tabi tutulmustur. Koku yontnden yapilan duyusal degerlendirme
Cizelge 4. 16’ da verilmistir.

Cizelge 4. 16. Kapari Cesitlerinin U¢ Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Y apilan Koku Analizi

Degerlendirme I skalas Toplam
Koku 1:Cok | 2:K6th | 3: Orta | 4 1yi | 5:Cok
K 6til iyi

Izmir Alkol Sirke 3 5 7 4 1 20
Izmir Sarap 0 2 5 5 8
Sirke 20
Izmir Asetik Asit 4 7 7 2 0 20
Kirgiz Alkol 2 4 7 4 3
Sirke 20
Kirgiz Sarap 1 1 2 6 10
Sirke 20
Kirgiz Asetik 4 8 6 2 0
Asit 20
Toplam 14 27 34 23 22 120

x*: 74.452, P< 0.01

Yukaridaki tablodan da gorilecegi gibi, koku yonunden yapilan ki kare analizinde
uygulamalar arasi farklilik gok dnemli olarak (p<0.01) bulunmustur. En fazla begenilen
uygulamalar sarap sirkeli Kirgiz gesidi ile yine sarap sirkeli izmir ¢esidi uygulamalar:
olmustur. En az begenilen uygulamalar ise asetik asitli izmir ve Kirgiz cesidi
uygulamalar: olarak ortaya gikmustir (Cizelge 4. 16). Kirgiz ve izmir kapari gesitleri tic
degisik ortamda salamura yapilmasi ile ydrittlen denemede renk yoniinden yapilan
duyusal degerlendirme Cizelge 4. 17’ de verilmistir.
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Cizelge 4. 17. Kapari Cesitlerinin U¢ Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Y apilan Renk Analizi

Degerlendirme I skalas Toplam
Renk 1:Cok | 2:K6th | 3: Orta | 4 1yi | 5:Cok
K 6til iyi

Izmir Alkol Sirke 1 3 8 5 3 20
Izmir Sarap 0 2 6 7 5
Sirke 20
Izmir Asetik Asit 0 1 8 5 6 20
Kirgiz Alkol 2 3 3 7 5
Sirke 20
Kirgiz Sarap 1 1 6 9 3
Sirke 20
Kirgiz Asetik 0 2 7 8 3
Asit 20
Toplam 4 12 38 41 25 120

¥%: 68.954, P<0.01

Renk yonunden yapilan ki kare analizinde uygulamalar arasi farklilik % 1 seviyesinde
onemli olarak belirlenmistir. Sarap sirkeli ile salamura yapilan Kirgiz ve izmir
gesitlerinin yer aldigi uygulamalar renk yoninden en fazla begenilen uygulamalar
olmustur. En az begenilen uygulamalar ise alkol sirkeli Izmir ve Kirgiz cesidi
uygulamalart olarak belirlenmistir (Cizelge 4. 17). Tat degerlendirmesi duyusal
analizlerin diger bir 6gesi olup, Kirgiz ve izmir kapari cesitleri Gic degisik ortamda
salamura yapilmasi ile yuritilen denemede tat yoninden yapilan duyusal degerlendirme
Cizelge 4. 18 de verilmistir. Tat yontnden yapilan ki kare analizinde uygulamalar arasi
farklilik %1 seviyesinde 6nemli olarak belirlenmistir. Sarap sirkeli ile salamura yapilan
Kirgiz ve Izmir cesitlerinin yer aldigi uygulamalar tat yoninden en fazla begenilen
uygulamalar olurken; en az begenilen uygulamalar ise asetik asitli izmir ve Kirgiz gesidi

uygulamalar: olarak ortaya konmustur (Cizelge 4. 18).
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Cizelge 4. 18. Kapari Cesitlerinin U¢ Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagli
Olarak Y apilan Tat Analizi

Degerlendirme I skalas Toplam
Tat 1:Cok | 2:K6th | 3: Orta | 4 1yi | 5:Cok
K 6til iyi

Izmir Alkol Sirke 0 4 10 5 1 20
Izmir Sarap 0 1 6 8 5
Sirke 20
Izmir Asetik Asit 2 8 6 3 1 20
Kirgiz Alkol 2 5 8 4 1
Sirke 20
Kirgiz Sarap 0 0 5 8 7
Sirke 20
Kirgiz Asetik 4 5 6 3 2
Asit 20
Toplam 8 23 41 31 17 120

x’: 104.256, P<0.01

Diger taraftan, renk, tat ve koku yonunden yapilan duyusal degerlendirmeler birlesik

renk analizine tabi tutulmus ve sonuclar Cizelge 4. 19’ da verilmistir.

Cizelge 4. 19. Kapari Cssitlerinin Ug Degisik Ortamda Salamura Y apilmasina Bagl:
Olarak Y apilan Koku, Renk ve Tat Analizlerinin Birlegsik Renk Analizi

Salamura Koku Renk Tat Gend

Tipleri (Ort.+lyi+Cok | Sira- | (Ort.+lyi+Cok | Sra- | (Ort.+lyi+Cok | Sira- | Siralama
Iyi)/Toplam | lama | 1lyi)/Toplam |lama | 1lyi)/Toplam | lama

Izmir 3 3 3

Alkol

Sirke 0.60 0.80 0.80 3

Tzmir 1 2 2

Sarap

Sirke 0.90 0.90 0.95 2

izmir 4 1 5

Asetik

Asit 0.45 0.95 0.56

Kiragiz

Alkol Sirke 070| 2 o7s| * 065 * 4

Kirrgiz 1 2 1

Sarap

Sirke 0.90 0.90 1.00 1

Kirgiz 5 2 6

Asetik

Asit 0.40 0.90 0.55 6

Orta, iyi ve ¢ok iyi degerlendirmelerin toplama orani olarak ifade edebilecegimiz renk

analizi sonuclarina gore en fazla begenilen uygulamalar Kirgiz ve izmir cesitlerinin yer
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adigi1 sarap sirkeli uygulamalar en fazla begenilen uygulamalar olarak ortaya
konmustur. En az begenilen uygulama ise asetik asit ile salamura yapilan Kirgiz
¢esidinin yer aldig1 uygulama olmustur (Cizelge 4. 19).

5. TARTISMA ve SONUC

Calismada Izmir ve Kirgiz kapari cesitleri ic degisik ortamda salamura yapilarak (alkol
sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli) elde edilen salamuralarda kuru madde, nem, ham
kdl, ham protein, ham yag, karbonhidrat, enerji ve duyusal analizler (koku, renk ve tat)
bakimindan incelenmis ve istatistiksel analizleri yapilarak yorumlanmustir. Ayrica
uygulamalarin renk, tat ve koku yoninden duyusal analizleri yapilmis ve sonuclar
degerlendirilmistir.

5. 1. Toplam Kurumadde Orani

Toplam kurumaddeyi yag, protein, karbonhidrat, mineral maddeler, vitaminler gibi
maddeler olusturmaktadir. Kaparide Uriine ait toplam kurumadde miktari, besin degerini
belirtme bakimindan 6nemli bir kriter olup yapilacak gida analizlerinde géz 6niinde
tutulan en énemli unsurlardan birisidir. Ug farkli salamura tipi ve iki farkl: cesit ile
yurittlen denemede, cesitler arasi farklilik cok 6nemli olarak ortaya konmus ve en fazla
kuru madde oram Kirgiz kapari gesidinden (%17.050) elde edilmistir. izmir gesidinde
ise bu oran %14.817 olarak bulunmustur. Diger taraftan, farkli salamura tiplerinin
kaparide toplam kurumadde Uzerine etkisi 6nemsiz olarak bulunmus ve en fazla kuru
madde oram asetik asitli salamura tipinde elde edilirken (%16.150), alkol sirkeli
salamura tipi en az kuru maddeyi (%15.700) vermistir. Salamura yapilan farkli kapari
cesitleri ile yapilan birgok calismada, salamura yapim sekillerine nazaran kuru
maddenin kapari cesitlerinde farklihk gosterdigi belirtilmistir (Ozcan et al. 2004,
Dursun and Dursun 2005). Kuru madde bakimindan onemli farkliliklar tespit edilmis ve
gesitler arasinda kuru madde oranlarimin %14 ile %18 arasinda degistigi ortaya
konmustur (Newelski ve Cappello 1992, Tanker ve ark. 1992, de Feo ve Senatore 1993,
Ozcan et al. 2004, Dursun and Dursun 2005). Denemede kuru madde ile ham kiil, kuru
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madde, ham protein, karbonhidrat, enerji arasinda olumlu ve ¢ok 6nemli iliski (p<0.01);
kuru madde ile nem arasinda olumsuz ve ¢ok 6nemli iliski (0.01), kuru madde ile ham
yag arasinda olumsuz ve 6nemli iliski (p<0.05) belirlenmistir (Cizelge 4. 15).

5. 2. Nem (%)

Kaparinin igerdigi nem orani, Uriinuin fiziksel ve kimyasal kalite 6zelliklerine, islenmeye
uygunluguna etkide bulunan 6n énemli unsurlardandir (de Feo ve Senatore 1993, Ozcan
and Akgul 1999d). Yapilan arastirmalarda kapari tomurcuklarindaki nem igeriginin
cesitlere gore farklilik gosterdigi ve bu oramn %70-%85 arasinda degistigi
belirlenmistir (Dursun and Dursun 2005, Sessiz ve ark. 2007). Denemede salamura
tipleri arasinda nem igerigi yonunden dnemli farklilik tespit edilmemistir. Nem oram
yoniinden cesitler arasi onemli farklilik ortaya konmus ve en fazla nem oram izmir
kapari gesidinden (%85.100) elde edilmistir. Nem oram Kirgiz gesidinde %82.950
olarak belirlenmistir. En fazla nem oran alkol sirkeli salamura tipinden elde edilirken
(%84.175), asetik asitli salamura tipi en az nem oranint (%83.150) vermistir. Ayrica
nem oram ile kuru madde, ham kul, ham protein, karbonhidrat ve enerji arasinda
olumsuz ve ¢ok onemli iliski (p<0.01); nem ile ham yag arasinda olumlu ve 6nemli
iliski (p<0.05), tespit edilmistir (Cizelge 4. 15).

5. 3. Ham K iil (%)

Kil analizi gidalarda mineral ve tuz igeriginin en iyi gosterges olarak belirtilmektedir.
Bu kriterde Urtnin ¢ok yuksek sicaklikta (550°C) higbir siyahlik kalmayincaya kadar
numunenin yakilmas: esasina dayanir (Ozcan et al. 2004). Ham kil oram yoninden
cesitler arasinda 6nemli farklilik belirlenmis ve en fazla ham kil oram Kirgiz kapari
cesidinden (%7.233) elde edilmistir. izmir gesidindeki ham kil oram %6.417 olarak
tespit edilmistir. En fazla ham kil oram asetik asitli salamura tiplerinden elde edilirken
(%7.450), en az ham kil orant alkol sirkeli salamura tipinden (%6.325) elde edilmistir.
Ozcan et al. (2004) kapari ile taptiklar: calismada Uriinde ham kil oramnin %6-7

42



arsinda degistigini belirlemislerdir. Rodrigo et al. (1992) yaptig1 ¢alismada ise kapari
bitkisinde ortalama kil orammnin %2 oldugunu belirlemislerdir. Ham kul ile kuru madde
arasinda olumlu ve ¢ok ©6nemli iliski belirlenmis olup (p<0.01), ham kil ile nem
arasinda olumsuz ve ¢gok 6nemli iligki (p<0.01)tespit edilmistir (Cizelge 4. 15).

5. 4. Ham Protein (%)

Bitkisel kaynakl: gidalarda belirli bir miktar protein bulunmakla beraber proteinlerin
miktar1 ve yapisi gidalarin besleyici kalitesisin belirlenmesinde 6nemli bir unsur olarak
ortaya gikmaktadir (Yetim 2001). Kaparide protein oramnin yuksek olmasi besleyici
degerinin yuksek olmasina sebep olmakla beraber, ham protein oram yiksek cesitlerin
salamura yapiminda tercih edilmesi drdnun pazarlanmasinda 6nemli  kolayliklar
saglayacaktir (Ozcan 1999b, Ozcan ve Akgil 1999c). Yapilan calismalarda kapari
tomurcuklarinda bulunan ham protein oranminin gesitlere gore farklilik gosterdigi ve bu
oranin %2-9 arasinda degistigi ortaya konmustir (Rodrigo et al. 1992, Ozcan 1998,
Ozcan ve Akgul 1999c, Ozcan et al. 2004). Calismamizda ham protein oram
bakimindan salamura tipleri arasindaki farklilik 6dnemsiz olarak belirlenmistir. Bunun
yan sira, yapilan arastirmalarda ortaya konan sonuclara paralel olarak calismamizda
ham protein oran yoninden ¢esitler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmistir. En fazla
ham protein oran Kirgiz kapari gesidinden (%2.850) elde edilmistir. izmir gesidindeki
ham protein oranm %2.300 olarak ortaya konmustur. Calismamizda ham protein ile kuru
madde, karbonhidrat ve enerji arasinda olumlu ve c¢ok o6nemli iligki (p<0.01)
belirlenirken; ham protein ile nem arasinda olumsuz ve ¢ok 6nemli iliski (p<0.01)
belirlenmistir (Cizelge 4. 15).

5.5. Ham Yag (%)

Gidalarin icerdigi ham yag oram, gidaya lezzet, beslenme ve fizyolojik agidan hayat
veren en 6nemli unsurlardan birisidir (Yetim 2001). Yag glukozidi igcermesi nedeni ile

istah agic1 Ozelligi yaninda, karaciger fonksiyonlarini diizenledigi, seks gliciini artirdigy,
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hemoroit tedavisinde, kalca rahatsizliklarimin giderilmesinde, dalak hastaliklarinda,
cesitli zehirlenmelerde, kramplarda, gut tedavisinde, romatizmalarda kullanmldig: ileri
strtlmektedir (Anonymus 1997). Kapari tomurcugunda bulunan ham yag oram islem
goren kapari ¢esitlerine gore farklilik gbstermek tizere %0.5-%3 arasinsa degismektedir
(Ozcan ve Akgiil 1999d, Ozcan 2002). Y apilan birgok arastirmada kapari tomurcugunun
icerdigi ham yag oran islenen kapari gesitlerine gore farklilik arz etmektedir (Rodrigo
ve ark. 1992, Ozcan ve Akgil 1999d, Ozcan 1998, Baytop 1984, Ozcan ve Akgill
1995). Degisik ortamlarda islenen kapari Urtnlerinde ham yag oram da farklilik
gostermektedir. (Newelski ve Cappello 1992, de Feo ve Senatore 1993). Calismamizda
salamura tipleri arasinda 6nemli farklilik ortaya konmustur. En fazla ham yag oram
alkol sirkeli salamura tipinden (%0.625) elde edilirken, sarap sirkeli salamura tipi en az
ham yag oranini vermistir. Cesitler arasindaki ham yag oram farkliligi énemli olarak
belirlenmis ve en fazla ham yag oram Izmir kapari cesidinden (%0.583) alinmustir.
Kirgiz gesidindeki ham yag oram %0.450 olarak belirlenmistir. Calismamizda ham yag
ile kuru madde arasinda olumsuz ve dnemli iligki (p<0.05) belirlenirken, ham yag ile
nem arasinda olumlu ve dnemli iliski (p<0.05) tespit edilmistir (Cizelge 4. 15).

5. 6. Karbonhidrat (%)

Karbonhidratlar karbon, hidrojen ve oksijenden meydana gelmis organik bilesiklerdir.
Karbonhidratlarin gogu canlilar icin temel besin maddeleridir. Yesil bitkilerde
fotosentez sonucu meydana gelirler. Hicrenin yapisi karbonhidratlardan olusmus olup
bitkiler kullanmadiklar1 enerjiyi karbonhidrat olarak depolarlar (Kays 1991). Kapari
tomurcugu diger besin 6gelerinin yan sira karbonhidratca fakirdir (Rodrigo et al. 1992,
Newelski ve Cappello 1992, Ozcan ve Akgiil 1999b). Kapari tomurcuklar: yaklasik %3-
6 arasinda degisen bir karbonhidrat oramina sahip olmakla birlikte (Ozcan ve Akgl
1998), kapari gesitlerine bagli olarak gigek tomurcuklarinda mevcut olan karbonhidrat
miktar: da farkl: olmaktadir (Ozcan ve Akgil 1998, Ozcan ve Akgiill 1999¢c, Ozcan ve
ark. 2004). Arastirmamizda karbonhidrat oram bakimindan cesitler arasinda en fazla
karbonhidrat oram Kirgiz kapari ¢esidinden (%6.483) alinmasina ragmen, en az
karbonhidrat orani Izmir gesidinden (%65.550) elde edilmistir. Dolayisi ile calismalara
paralel olarak denememizde farkli cesitlerden farkli karbonhidrat oranlari elde



edilmistir. Calismamizda karbonhidrat ile kuru madde, enerji ve ham protein arasinda
olumlu ve gok dnemli iliski (p<001) belirlenmistir. Yine karbonhidrat ile nem arasinda
olumsuz ve ¢ok dnemli iliski tespit edilmistir (Cizelge 4. 15).

5. 7. Enerji (kcal/100gram)

Bitkilerde enerji Uretimi ve depolamasi yapilan fotosenteze baglidir. Fotosentez isik
enerjisinin biyolojik olarak kimyasal enerjiye donisumi olayidir. Fotosentez yapma
yetenegine bagli olarak kullamlmayan enerji karbonhidrat olarak depolanmaktadhr.
Dolayisiyla karbonhidrat biriktirme kapasitesi yuksek olan bitkilerin depoladiklar:
enerji miktar1 da o kadar fazladir (Hay and Walker 1989, Kays 1991). Calismamizda
farkl: gesitler farkli enerji miktarlar: sergilemistir. Kirgiz gesidi en fazla enerji miktarina
sahipken (41.683 kcal/100gram) alinmasina ragmen, en az enerji miktar1 Izmir
¢esidinden (36.350 kcal/100gram) elde edilmistir. Yukaridaki calismalar 1isiginda farkl
kapari gesitlerinden degisik enerji miktarlarimin elde edilmesi gesitlerin farkl: fotosentez
yapma kapasitesine baglanabilir. Nitekim yapilan ¢alismalarda kapari gesitlerine baglt
olarak enerji miktarlar1 15-40 kcal/100gram arasinda degismistir (Ozcan ve ark. 2004).
Calismamizda enerji ile kuru madde ham protein ve karbonhidrat arasinda olumlu ve
cok Onemli iliski (p<0.01) ¢ikmustir. Bu durum karbonhidrat, kuru madde ve protein
oraninin yukseldikge enerji miktarinin da arttigim gostermektedir. Diger taraftan, enerji

ile nem arasinda olumsuz ve ¢ok 6nemli iliski (p<0.01) bulunmustur.

5. 8. Duyusal Analizler

Alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli ortamlarda salamura yapilan Kirgiz ve izmir
kapari cesitlerinin koku, renk ve tat gibi duyusal analizi sonuclarina gore her (g
parametre yoninden uygulamalar arasi farklilik cok dnemli olarak belirlenmistir. Koku
yonunden en fazla begenilen uygulamalar sarap sirkeli Kirgiz ¢esidi ile yine sarap
sirkeli Tzmir gesidi uygulamalar: olmustur. En az begenilen uygulamalar ise asetik asitli
Izmir ve Kirgiz ¢esidi uygulamalar: olarak ortaya gikmustir. Renk yoniinden Sarap
sirkeli ile salamura yapilan Kirgiz ve izmir cesitlerinin yer aldigi uygulamalar renk

45



yonunden en fazla begenilen uygulamalar olmustur. En az begenilen uygulamalar ise
alkol sirkeli izmir ve Kirgiz ¢esidi uygulamalar: olarak belirlenmistir. Tat yoniunden
sarap sirkeli ile salamura yapilan Kirgiz ve izmir gesitlerinin yer aldig1 uygulamalar tat
yonunden en fazla begenilen uygulamalar olurken; en az begenilen uygulamalar ise
asetik asitli Izmir ve Kirgiz ¢esidi uygulamalar: olarak ortaya konmustur. Orta, iyi ve
cok iyi degerlendirmelerin toplama oram olarak ifade edebilecegimiz renk analizi
sonuglarina gore en fazla begenilen uygulamalar Kirgiz ve izmir gesitlerinin yer aldigi
sarap sirkeli uygulamalar en fazla begenilen uygulamalar olarak ortaya konmustur. En
az begenilen uygulama ise asetik asit ile salamura yapilan Kirgiz gesidinin yer aldig:

uygulama olmustur.

Duyusal analizler gida 0rUnlerinin dretiminde, pazarlanmasinda ve dolayisiyla
begenilmesinde en dnemli unsurlardir (Sanchez et al. 1992) Tuketici begenisine bagli
olarak degismekle beraber, ¢esidin sahip oldugu 6zellikler ve salamura tipi gibi Grin
isleme ortaminin 6zellikleri elde edilen Urdnun duyusal analizlerinde olusan farkliligin
ana nedenidir (Sanchez et al. 1992, Akgiil 1996, Ozcan 1999b, Pulido et al. 2005).

5. 9. Sonug

Genel olarak denemeyi ele aldigimizda, ham kil oram ve ham yag oram hari¢ kuru
madde, nem oram, ham protein orani, karbonhidrat oran: ve enerji miktar1 yoniinden
yalnizca ¢esitler arasinda farklilik yasanmistir. Ham kil oram ve ham yag oranlarinda
gerek salamura tipler ve gerekse cesitleri farkliliklara sebep olmustur. Incelenen biitiin
unsurlarda gesit x salamura tipi interaksiyonunun énemsiz ¢ikmasi incelenen unsurlar
arasi farklihigin daha cok cesitler arasindaki farklihigin neden oldugunu ortaya
¢cikmaktadir. Toplam kuru madde oranm yonunden en fazla kuru madde oram Kirgiz
kapari gesidinden (%17.050) elde edilirken tersine nem orant yonunden en fazla nem

oram izmir kapari gesidinden (%685.100) elde edilmistir.

Ham kdl oram yonunden en fazla deger Kirgiz kapari cesidinden (%7.233) elde
edilirken bu deger asetik asitli salamura tipinde en fazla olmustur (%6.325). Kirgiz
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kapari gesidi en fazla hap protein oramnt verirken (%2.850), en fazla ham yag oram
Izmir gesidinden (%60.583) elde edilmistir. Yine alkol sirkeli salamura tipi en fazla ham
yag1 vermistir. Kirgiz kapari ¢esidi en fazla karbonhidrat oranina sahip gesit (%06.483)
olarak ortaya cikarken, ayni ¢esidin sahip oldugu enerji miktar: (41.683 kcal/100gram)
Izmir gesidinden daha fazla olarak bulunmustur.

Duyusal analizler arastirma sonucunda yapilacak tavsiyelere etki eden en Onemli
unsurlardandir. Izmir ve Kirgiz kapari gesitleri tic degisik ortamda salamura yapilarak
(alkol sirkeli, sarap sirkeli ve asetik asitli) elde edilen Grtunler koku, renk ve tat
yonunden duysal analizlere tabi tutulmus olup en fazla begenilen uygulamalar Kirgiz ve
Izmir cesitlerinin yer aldig1 sarap sirkeli uygulamalar olarak belirlenmistir. Sonugclara
gore, Kirgiz kapari ¢esidi ve sarap sirkeli salamuradan yapilan Urtinler en fazla besleyici
degere ve en iyi begenilen Urlinler olarak tavsiye edilebilir. Bu sekilde yapilacak bir
uretimle ihracat imkénlariin artirilmas: ve daha fazla ekonomik getiri saglanmasi
mimkindir. Izmir cesidi de organik karakterli olmasi nedeni ile degerlendirilmesi
halinde organik karakterli Urinlerin islenmesi ve pazarlanmasi agisindan yararl
olacaktrr.
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