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Capparis spinosa L. var. spinosa ve Capparis ovata Desf. var. canescens

(Coss.) Heywood'in 1995 yili Haziran ve Agustos dénemlerinde toplanan ii¢ farkli
biiyiikliikteki (x < 8 mm, 8 < x £ 13 mm, x > 13 mm) ¢gi¢ek tomurcuklarinin fiziksel,
kimyasal 6zellikleri ve mineral madde miktarlan tespit edilmistir. Iki tiiriin orta
bilyiikliikteki Haziran tomurcuklar1 % 5, 10, 15 ve 20'lik salamuralarda, C. ovata 'nin
ise ii¢ boydan Haziran tomurcuklan % 15ik salamurada iki aylik fermentasyonla
iglenmigtir. Fermentasyon, kimyasal ve mikrobiyolojik salamura analizleriyle izlen-
migtir. Tiirlerin iki dénemdeki salamura tomurcuklarinda (8 < x £ 13 mm) fiziksel,
kimyasal dzellikler ve mineral madde miktarlan saptanmugtir. Tiirlerin Haziran dénemi
orta boy tomurcuklarindan iglenmis fermente iiriinlerin, % 10 ve 20'lik eski ve yeni
salamuralarda belirli siire (180 giin) depolanabilmesi analizlerle izlenmigtir.

C. spinosa tomurcuklari C. ovata'ya gére daha serttir; en yiiksek deger orta
boy tomurcuklarda saptanmugtir. Kurumadde, ham protein, ham kiil, toplam karotenoit
ve nigasta degerleri tomurcuk biiyiikliigii arttik¢a azalmmgtir, Tiirler iki donemde de Na,
K, P, Ca, Mg ve Mn bakimindan zengindir. Fakat Mn, agustos iiriiniinde iki tiirde de
azalmsgtir.



5 ve kismen % 10 olarak belirlenmistir. Fermentasyon siiresince koliform bakteri (KB)
geligmesi, biitiin konsantrasyonlarda diislik bulunmugtur. Fermentasyon sonucu to-
murcuklardaki ham protein, ham seliiloz, indirgen geker, nigasta, ham enerji ve C vita-
mini azalmasi daha fazladw. C. ovata'da tomurcuk biiyiikliigii arttikga asitlik, LAB
faaliyeti, tortu olugumu ve sertlik azalmgtir. Salamura iiriin igin, digerlerine goére C.
ovata'nin kii¢iik tomurcuklar renk ve lezzet bakimindan avantajlidir. Fakat tortu biri-
kiminin fazla olmasi ve kismen de olsa yumugaklif1 dezavantajdur. iki tiirde de en uy-
gun fermentasyon stiresi, tomurcuklarin rengi ve lezzeti, salamuramn asitligi, pH's1 ve
LAB faaliyeti gbzoniine alindifinda, 40 ile 50 giin arasinda degismektedir.

Salamura tomurcuklarin % 10 ve % 20'lik eski ve yeni salamuralarda belirli
stire (180 giin) depolanmasi, biitiin rneklerde iiriin kalitesini korumugtur. Ancak, C.
ovata salamura tomurcuk renginin agik olmasi, bilegence ve kendine has lezzet
bakimindan zenginligi, salamura iiriin islemeye uygun tiir oldugunu géstermektedir.
Fakat tortu birikiminin azlif1 ve daha sert tekstiir C. spinosa'y: istin kilmaktadir.
Uriinde tortu gibi istenmeyen maddeler ve hos olmayan kokular gériilmedigi igin, ka-
parilerin en az % 10'luk yeni salamurada depolanmas: uygundur.

Anahtar Kelimeler : Kapari, Capparis spinosa L., Capparis ovata Desf., tomurcuk
biiyiikliigii, hammadde &zellikleri, fermentasyon, salamura

{irtin, depolama.
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COMPOSITION AND PICKLING PRODUCT OF
CAPERS (Capparis spp.) FLOWER BUDS

Musa QZCAN

Selcuk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor : Prof. Dr. Attila AKGUL

1996, Page :98 '

Jurry : Prof. Dr. Adem ELGUN
Prof. Dr. Attila AKGUL
Dog. Dr. Ali BAYRAK

Physical and chemical properties and mineral contents of the flower buds at
three different size (x < 8 mm, 8 < x £ 13 mm, x > 13 mm) of Capparis spinosa L.
var. spinosa and Capparis ovata Desf. var. canescens (Coss.) Heywood harvested in
June and August in 1995 crop season were determined. Middle sized buds of both
species in June in brines contained 5, 10, 15 and 20 % salt, and three different size
buds of C.ovara in June in brine contained 15 % salt were pickled for two months.
Some chemical and microbiological analyses were made in brine during fermentation at
ten days intervals. The chemical and physical properties and minerals of the fermented
products (8 < x < 13 mm) of both species from two harvests were determined. Storage
stability of the fermented products processed from June middle size buds of both
species was followed with analyses at certain intervals in 10 and 20 % old or fresh

brines for 180 days.

C. spinosa buds had more hard texture, with most hardness values of middle
sized ones. The dry matter, crude protein, crude ash, total carotenoids and starch
values of species in both harvests decreased as bud size increased. The species had
more contents of Na, K, P, Ca, Mg ve Mn in both harvests, but decreasing Mn in
August.



Most suitable salt concentration for lactic acid bacteria (LAB) activity was 5 %
and partly 10 %. Coliform bacteria at all concentration during fermentation have slowly
grown. Decreases of crude protein, crude fiber, reducing sugars, starch, crude energy
and ascorbic acid contents in pickled buds were more potent. Acidity, LAB activity,
sedimentation and hardness decreased by increased bud size in C. ovata. Small buds of
C. ovata to for pickling product had advantage for colour, flavour, composition and
standardization, however with more sediment an partly softening. For both species,
fermentation time was determined 40 to 50 days according to product flavour and

odour, and acidity, pH and LAB activity in brine.
The product quality was similarly kept with 10 % and 20 % old or fresh

brines. During storage in fresh brine, no sediment and off-flavour were observed for

both species. Fermented products might be stored in brine containing at least % 10
salt.

Key Words : Capers, Capparis spinosa L., Capparis ovata Desf., bud size, raw

material properties, fermentation, pickling product, storage.



ONSOZ

Cigek tomurcuklarn fermente liriin (tursu) seklinde gesni verici olarak kul-
lanilan, gada teknolojisi ve beslenmede ilging bir yeri olan kapari (gebreotu, kebere),
diger birgok lilkede oldugu gibi, Tiirkiye'de son yillarda 6nem kazanmaya baglamig
degisik bir bitkisel {irlindiir. Bagka amaglarla da faydalanilabilen kaparinin iilke eko-
nomisine kazandirilmas: giindeme geldiginde, teknolojik olarak bilyiik bir bilgi eksik-
1igi hissedilmistir. Dolayisiyla kaparinin gesitli 6zellikleri tizerine yliriitiilen bu ¢aligma,
konunun temel sayilabilecek verilerini elde etmeye y6neliktir. Daha ayrintili fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve 6zellikle de teknolojik incelemeler devam etmelidir.

Aragtirmaya degisik agilardan katkida bulunan damigmamm Prof. Dr. Attila
AKGUL'e, Prof. Dr. Adem ELGUN, Dr. S. Sefa PARLAT, Ars. Goér. Mehmet AK-
BULUT ve Tagucu SEKA fabrikas: laboratuvar personeli Uzm. Mehmet BUDAK'a,
TKB Konya 11 Kontrol Laboratuvar ile S.U. Aragtirma Fonu ¢ahsanlarina, emegi
gegen diger kisi ve kuruluslara tegekkiir ederim.

Konya, 1996 Musa OZCAN
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1. GIRIS

Kapari (Capparis spp.), Capparaceae familyasindan, kurak ve yar kurak
kokenli; derin (bazen 40 m'ye dek), kalin ve sarmagik koklii; 50-100 cm yiiksekliginde
odunsu govdeli; tiire gore degigmekle birlikte yatik ya da yiiksek dalh; biiyiik, oval ve
basit yaprakly; cogunlukla dikenli ve tiiylii; bityiik, gdsterigli, beyaz-pembe, sarimtirak
veya menekse ¢i¢ekli; yaklagik 3-5 cm uzunlugunda bir jinoforun ucunda olugan ve
kahverengimsi ¢ok sayida tohum igeren iiziimsti, etli, ovalimsi kapsiil meyveli, yar1
odunsu, 350'den fazla tiirii igeren ve biitiin kitalarda dogal olarak yetigebilen, ¢ok yillik
¢alims: bir bitkidir.

Tiirkiye'de yorelere gore "berikemberi, bubu, ¢altidikeni, givur karpuzu, ge-
ber, gebre, gebreotu, gebele, gedigen, gevil, kabbar, karir, kapri, katirtirnagi, kebere,
kebre, keber, kedicirnagy, keper inciri, sebellah, seytankiirli, tirmmk, turguotu" gibi
degisik adlarla bilinen kapari, diinyanin degisik bolgelerinde yiizlerce tlirii yetigen ve
eski ¢aglardan beri degisik organlarindan ¢esitli amaclarla yararlanilagelen ekonomik
degerli bir bitkidir (Anonymous 1987, Anonymous 1989, De Feo ve Senatore 1993).
Birkag yiizyil 6nce Akdeniz havzasinda belirli tiir ve varyeteleri yetigtirilmeye
baglanmugsa da, son 30 yilda 6zellikle Ispanya ve Italya'da 6nemli bir kiiltiir bitkisi ha-
line gelmigtir.

Roma déneminde, Akdeniz havzasindaki gesitli iilkelerden kapari gelmig, daha
sonra {iretim Ispanya'da, Eolie Adalar1 ve Pantelleria adas: bagta olmak iizere Italya'da,
Provence'taki (Fransa) kiigiik aile yetistiricilifinin yerini alarak, yayginlagmugtir.
15001 yillarda, gigcek tomurcuklarimin degisik yontemlerle muhafazasindan
sOzedilebilmektedir. 1700lerde Fransa'da kaparinin yetigtirildigi ve ¢esni {iriinii olarak
bilindigi goériiliir. Ispanya'da kapari tarimi, 6zellikle Balear Adalarinda geligmigtir.
1875'te Fransa'ya 17 ton ve Orta Amerika'ya 38 ton iiriin ihrag edilmigtir. 19. ytizyilda
ise, 6nce Italya sonra Ispanya, baglica yetigtirici, igleyici ve satici iilkeler haline gel-
miglerdir (Luna Lorente ve Lopez Vicente 1985, Castro Ramos ve Nosti Vega 1987,
Barbera 1991).

Kapari tanimuyla ugragan ilk iilke Italya'dir. Uriiniin yaklagik % 95', iki
kiigiik ada olan Pantelleria ve Salina'da elde edilir. Tarimin yogunlagmas: 1970'li
yillara rastlamaktadir. S6zkonusu iki adada iireticilerin organize olmalar, iiretimin art-
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masim ve elde edilen gelirin diger kiiltiir bitkilerini gegmesini saglamgstir. Ayrica bitki-
nin genis bir sahaya yayilmasi, kiiltiirel teknikler, hasat, pestisitler ve hastaliklarla ilgili
hususlan giindeme getirmistir (Barbera ve Lorenzo 1984, Bounous ve Barone 1989,
Barbera ve ark. 1991). 1970'li yallarin sonuna dogru Ispanya'da artan kapari tarimu, bu
{ilkeyi 6n plana gegirmistir. Baghca iiretim alanlaﬁ, kurak ve verimsiz glineydogu top-
raklar1 ve Balear Adalanindadir (Nosti Vega ve Castro Ramos 1987).

Iklim istekleri bakimindan fazla segici olmayan Capparis tiirleri, her tiirlii
cevre gartina son derece dayaniklidirlar. Dogal yetisme yerlerindeki yillik sicaklhik ve
yagis sinirlari, sirastyla 13-20°C ve 200-680 mm'dir. Soguk, riizgér, asir1 glineglenme
ve kiregli topraklara dayamikl tiirleri vardir. Yiikselti 0-1800 m arasinda degisebilir.
Toprak pH's1 6-8 arasindadir. Kumlu-gakilli topraklarda hatta kayaliklarda bile
yetigebilen bitkilerin, olumsuz ¢evre gartlanina geligmis kok sistemi ve kimyasal
bilegimle karg1 koydugu tespit edilmigtir (Otan ve Sar1 1994, Otan ve ark. 1994, Akgiil
1996).

Kapari, tohumla ya da gelikle gogaltilmaktadir. Cok verimli bir bitki olup, tam
verime dordiincii yilda baglar. Ekonomik 6miir 30-40 yildir. Tomurcuk hasads, sadece
elle ve gicek saplan bitkide kalacak gekilde yapilir; Mayis-Eyliil arasinda siireklidir.
Toplama, serin saatlerde yapilmahdir. En kaliteli ve degerli ¢gi¢cek tomurcuklar: en
kii¢iik olanlardir. 7 mm'den kii¢iik tomurcuklara Non Pareil, sirasiyla biiyiik olanlara
Surfine (7-8 mm), Capucine (8-9 mm), Capote (9-11 mm), Fine (11-13 mm), Grosse
(13-14 mm) ve Hors Calibre (>14 mm) ad1 verilmigtir (Barbera 1991).Tomurcuklar,
biiyiik kiigiik herkes tarafindan kolayca toplanabilmektedir. Giinliik hasat dzelligi
yogun bir ig potansiyeli gerektirmektedir.

'Kapari ham ¢icek tomurcugu ihracatinda ilk siray Fas almaktadir. Ulkede ya-
banf olarak yetigen bitkiden toplanan iiriiniin hepsi Avrupa iilkelerine génderilmektedir.
Son yillarda $zel plantasyonlar ve iiretici kooperatifleri glindeme gelmigtir. Ozellikle
Tiirkiye, Yunanistan, Cezayir, Malta gibi difer Akdeniz iilkeleri ise, yabani olarak
yetisen bitkiden topladiklar tomurcuklar ihrag etmeye baglarmglardir.

Son yillarda iglenmig (salamura, fermente) gigek tomurcuklartyla gida sanayi-
inde yeniden &nem kazanan kapari, degerli bir iiriin olarak diinya ticaretinde yerini
almugtir. Yillara gére degismekle birlikte, yaklagik 10 bin tonluk diinya tomurcuk
tiretiminde baglica iiretici ve / veya igleyici-ihracatg iilkeler, sirasiyla Ispanya, Fas ve
Italya'dir.
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Kapari gigek tomurcuklarinin islenerek tiiketilmesi daha uygundur. Uretim
agamalar genellikle su siray1 takip etmektedir : Giinliik tomurcuk, temizleme (sap
aywrma), stniflama (kalibrasyon), fermentasyon [tuz, % 10, 15, 20 (2 giin) / salamura,
20° Bome (20 giin) / sirke (30 giin) / asetik asit ¢ozeltisi, % 4 (30 giin)], salamurada ise
(yikama, temizleme, sap ayirma, simflama), muhafaza [tuz, % 15/ salamura, 25° bome
/ sirke, yiiksek asitli / asetik asit ¢ozeltisi, % 8 / zeytinyag1r (+ seker / baharat)],
pastorizasyon, ambalajlama (Akgiil 1996). Ik muhafazas: salamurada yapilmg tomur-
cuklar, islenme agamasina geldiginde siniflandinlarak temiz su ile yikamr. Bylece ya-
banci maddeler uzaklagtirilmsg olur. Smiflandirmadan sonra, son iglem olarak, tomur-
cuklar, kuru tuzlamayla, salamurada, sirkede veya sivi yagda muhafaza edilir. Eskiden
yaygin olarak uygulanan zeytinyaginda muhafaza, yiliksek maliyetten dolay: terkedil-
migtir.

Soniiriin kalitesi, bilesim ve tekstiir agisindan, tomurcuk kalibrasyonuna da
baghdir. Kalibrasyon, ilk muhafaza dncesi ya da sonrasi, iilkelere gére degisik esaslar-
la yapilirsa da, giinlimiizde ortaklaga kabul edilen sisteme gore 10 mm'den kiigiikler
garnitiir olarak, biiyiikler ise sos ve ezme hazirlamada kullamlir.

Tropik ‘-kﬁkenli olan kapari, ismini eski Yunancadan almgtr. Grek lite-
ratiiriinde bitkiye ait ilk bilgiler ¢ok yonlii kullamimmyla ilgilidir. Kapariden ilk olarak
Hippokrates'in (M.O. 4. yy) tibbi amagla yararlandif1 bildirilmigtir. Bunun yanisira,
Dioskorides, De materia medica adl eserinde, bitkinin gegitli tibbi kullanimlarina igaret
ederek, daha ayrintili bilgiler vermistir. Bu eserde kaparinin kozmetik iiretiminde kul-
lanildig1 da bildirilmigtir. Latin kaynaklarinda, gida ve ilag karisgimlarina girdiinden
bahsedilmigtir (Luna Lorente ve Lopez Vicente 1985, Barbera 1991).

Diinyanin hemen her yerinde kapari bitkilerinin tiir ve varyetesine gére farkl
organlarindan ve degisik amaglarla yararlamlir. Cigek tomurcugu, kék, meyve, tohum
ve siirgiin ucu beslenmede kullamlir. Kimi bitki kisimlar tedavide, kozmetik ve insek-
tisit iiretiminde yer alir. Birgok Capparis tiiriinden peyzaj mimarlig1, erozyon kontrolii
ve hayvan beslemede (6zellikle siit verimini arirmada) de faydalamlir.

Akdeniz mutfafinin vazgegilmez bir g¢esni {iriinii olan islenmis tomurcuk,
diinya ¢apinda tamnmaya baglamugtir. Uriin, 6zel aromasimn yamisira, igtah agici ve
hazmu kolaylagtiric1 y6nleriyle tinlenmigtir. Mineral ve vitamin i¢eriginin yiiksek olmasi
ise "tonik" etkisini saglamaktadir. Kapari, daha ziyade diger gidalarla birlikte kul-
lamlarak lezzete katkida bulunur veya siisleme (garnitiir) gérevini yapar. Yer aldig
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baslica gida firiinleri sunlardir : salamuralar / tursular, aromasimnn belirgin bir sekilde
ortéya ¢ikmasi igin sicak {iriinlerde, soslar (et, kanatli, balik, su iirlini, yesil, yakici,
zeytin, hardal, tartar, sebze, salata, mayonez), peynirler, dondurulmus {iriinler, vejetar-
yen gidalari, mutfaklik yaglar, yemege hazir iiriinler, mezeler, salatalar, et ve su
iiriinleri, sebzeler, yumurta ve firin {iriinleri vd. aroma endiistrisi "kapari" adiyla imi-
tasyon preparasyonlar iretmektedir (Rouchaud 1969, Knez 1970, Reuter 1976, Star-
novsky 1976, Darazs ve Polyakne-Feher 1984, Krcal 1986, Cladi ve Lowenguth
1987, Farrell 1990, Newelski ve Cappello 1992, Tanker ve ark. 1992, De Feo ve Sen-
atore 1993).

Islenmis tomurcuklardan hazirlanan "kapari ezmesi" heniiz yaygin degildir.
Tomurcugun yanisira bilegiminde sirke ve / veya zeytinyagy, siyah zeytin, limon suyu,

hardal ve angiiez bulunur.

Kaparinin gen¢ meyveleri ve siirgiin uglan, tomurcuklar kadar pek yaygn ol-
masa da, salamura veya sirkede muhafaza edilerek aym sekilde beslenmede kullamlir,
Daha ziyade, az tohumlu ve tazeyken (tohumlar1 heniiz yamugakken) toplanan meyve-
ler tercih edilir (Akgiil, 1996).

Ihracat sans1 gok yiiksek olan kaparinin iglenmis ¢igek tomurcuklari, Bati
iilkelerinde antik c¢aglardan beri bilinen ve kullanilan bir g¢egni iiriiniiyse de,
Tiirkiye'deki beslenme aligkanliklarinda yeri olmadigindan (kimi y&relerde sinirly bir
kesimce bilinmekte), bitki ve iiriinii bugiine dek pek dikkat gekmemigtir. Son 10 yildir
ihracat potansiyelinin belirmesi ve biiyiik gehirlerde belirli bir tiiketici grubunun
lirinlere ragbet etmeye baglamasi, kapariyi oldukgu yogun bir ilgi odag: haline getir-
migtir. Tiirkiye, son zamanlarda y1lda 3-5 bin ton ambalajhi soniiriine ulagabilen ihra-
cattyla, bu alanda stz sahibi olmaya baglamugtir. Bitkilerin tamamunin yabani olmasi,
tiretimde nitelik ve teknoloji sorunlarini dogurmaktadir. Bu nedenle kaparinin kiiltiire
alinmasi gerekmektedir (Anonymous 1991 b, Otan ve ark. 1994).

Tiirkiye'nin biiyiik béliimiinde (basta Ege, Akdeniz, Marmara, Giineydogu,
gegit yoreleri) yabani olarak yetigen degisik tiir ve varyetelerin en kisa siirede kiiltiire
alinmasi ve igleme teknolojisinin geligtirilmesi, kapariden daha yogun faydalanmay:
saglayacaktir. Ustelik kaparinin bir tarim bitkisi olarak avanfajlan da vardir : elverigsiz
tarim arazilerinde yetigebilmesi, derin kok sistemiyle susuzluga dayanmasi, baza meyve
agaglanyla karigik tarimi, hasat déneminin uzun siirmesi ve herkes tarafindan hasat
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edilebilmesinden dolayz istihdam saglamas, iiretim girdilerinin fazla olmamasi, yiiksek
birim fiyat gibi.

Son 20-30 yilda, gerek ev i¢i gerek endiistriyel diizeyde gidalarda baharat kul-
lanimu, biiyiik bir artig géstermigtir. Degisen ve geligen beslenme aligkanliklar ve ilging
damak zevklerine yonelis, yeni gida iirtinlerinin ortaya ¢ikmas: ve baz1 teknolojik ge-
rekler, baharatlardan gesitli formlarda ve alanlarda yararlamilmasini giindeme getir-
mistir. Baharatin tiim veya 6giitiilmiis sekilde oldugu gibi gidalara katilmasi hala
6nemini korumakla birlikte, bazilarindan fermente iiriinlerin elde edilmesi ve kul-
lanilmasi birgok avantaj (dayamklilif1 artirma, acilik giderme, tat ve aroma olugumu
gibi) saglamaktadir (Ogabi ve Pamir 1973, Sahin 1978, Steinkraus 1983, Fraizer ve
Westhoff 1988, Akgiil 1993, Evren ve Sahin 1993). Kapari ¢igek tomurcugunun bu
yonde degerlendirilmesi, lezzet agisindan 6nem arzedecektir. Aynica, mineral madde ve
vitamin agifini kapatma yoniinden yararh olacaktir.

Tiirkiye'de bugiine dek farkl kapari tiirlerine ait ¢igek tomurcuklarinin fiziksel
ozellikleri ve kimyasal bilesimleri ile farkli konsantrasyonlarda salamuraya iglenerek
fermentasyonunu ele alan bir aragtirma yapilmamugtir. Dolayisiyla bu ¢aligma, kapari-
nin gesitli agilardan (hammaddeden depolanmus iiriine) 6zelliklerini inceleyip gerekli
temel verileri belirlemek, tiiketici begenisini kazanabilecek yeni bir ¢esni ortaya koymak
ve sonugta isleme teknolojisini gelistirmek amaciyla yapilmgtir.



2. LITERATUR OZETi

Capparaceae familyasindan Capparis cinsi, yayilici ¢ali formlu bitkileri icerir.
Yapraklar : almagik, basit, tam, diiz kenarl, dikenli veya dikensiz. Cigekler : biiyiik ve
gosterigli, az ¢ok zigomorf, 4 ¢anakyaprak ve 4 tagyaprakli, esit uzunlukta ¢ok fazla
sayida erkek organh. Meyveler : iiziimsii, ¢ok tohumlu, etli kapsiil.

Tiirkiye florasinda (simdilik) iki tiirden toplam beg varyete belirlenmigtir :

1. Capparis spinosa L. : Yapraklar yuvarlak ya da yumurta sekilli, genellikle
uggikintisi yok veya bazen gok kiigiik ve fazla kivrik uggikintili, nadiren uggirintili,
¢ogunlukla tiiysiiz; ¢igekler hafif zigomorf, beyazims: tagyaprakly, iist tag yapraklarda
kisa nektar gukuru, Tiirkiye'de iki varyetesi bulunur:

a. C. spinosa L. var spinosa : Govde ve dallar nispeten kalin; yapraklar
genis, yuvarlak- yumurta, genellikle 30-45 x 20 -40 mm, tiiysiiz; kulak¢iksal dikenler
sert, zayif veya yok.

b. C. spinosa L. var. inermis Turra [C. rupestris Sibth. et Sm, C. spinosa
var. rupestris (Sibth. ez Sm.) Viv.] : Gévde ve dallar sarkik; yapraklar yuvarlak, ta-
banda kalpsi, gogu zaman etli ve uggirintili; kulak¢iksal dikenliler zayif, gegici veya
yok.

2. Capparis ovata Desf. [C. spinosa L. var. ovata (Desf.) Batt. et Jah. et
Marie] : Yapraklar eliptik veya ters yumurta-eliptik, genellikle belirgin uggikintil, az
veya ¢ok (kisa, ince ve sik) tiiylii; gigekler kuvvetli zigomorf (alt tagyapraklar
iisttekilerden uzun), iist tagyapraklarda uzun nektar gukuru. Tiirkiye'de ii¢ varyetesi
bulunur :

a. C. ovata Desf. var. herbacea (Willd.) Zoh. (C. herbacea Willd.) : Ku-
lakgiksal dikenler diiz, yatay ya da yukarn kivrik, gogunlukla zayif; yapraklar 20-40 x
14-30 mm.

b. C. ovata Desf. var. canescens (Coss.) Heywood [C. canescens Coss.,
C. sicula (Duham.) Zoh.] : Kulakeiksal dikenler giiclii ve geriye kivrik; gévde yesil
veya erguvani. Yapraklar tiiyldi, jinofor tiiysiiz. Yapraklar 20-40 x 10 -22 mm.

c. C. ovata Desf. var. palaestina Zoh. : Kulakgiksal dikenler giiclii ve geriye
kivrik; gévde beyaz. Bitki beyaz-grimsi kisa tilyle drtiilii, jinofor tabani uzun tiiyli.
Yapraklar 15-25 x 10-25 mm (Coode 1965).
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Bunlarin diginda, diger tiirlerin ve bagka varyetelerin, ayrica bilinen varyeteler
arasinda gegis formlarmin Tiirkiye'de olabilecegi diigiiniilmektedir. Capparis 'in degigik
tiir ve varyeteleri, diger kitalarin yanisira, Akdeniz'e kiyis1 olan birgok bolgede dogal
olarak bulunur (Zohary 1960, Heywood 1964).

Venezuela'daki bazi Capparis tiirlerinde ksilemin anatomik zellikleri belirlen-
migtir (Babos ve ark. 1981, Lekhak ve ark. 1983), Hindistan'in ¢l ekolojisinde
yetigen C. decidua 'min yaprak ve stoma 6zelliklerini incelemiglerdir. C. spirosa 'nin
kurakhifa davranigtyla ilgili olarak Yunanistan'da yapilan bir aragtirmada, bitkinin os-
moz, stoma, hiicre duvar ve kok 6zelliklerinin susuzluga kargi, gok karmagik bir fiz-
yolojik mekanizma olugturarak, dayandig: belirtilmigtir (Rhizopoulou 1990).

Rodriguez ve ark. (1990), C. spinosa siirgiin pargalarimn in vitro sartlarda
gogaltilmasinda bagarili olundugunu bildirmiglerdir. Higton ve Akeyord (1991), C.
spinosa 'min Avrupadaki varyasyonunu aragtirriglardir. C. spinosa 'da mikro-
¢ogaltmanin anormal siirgiinlere yol agt1f1, fakat daha sonra belli yontemlerle giderile-
bildigi bildirilmigtir (Safrazbekyan ve ark., 1990).

Akgiil (1993), kaparinin Akdeniz kkenli ok yillik ¢ahms: bir bitki oldugunu,
Ispanya, Italya, Fransa ve ABD'de tariminin yapildifini, tohum veya gelikle
firetildigini, ¢igek tomurcuklarinin salamura iiriine iglendifini belirtmigtir. Shankarac-
harya ve Natarajan (1971), Hindistan'da gevrek dal uglar baharat olarak kullanilan be-
lirli tiir kaparilerin tarimi, hasadi, kimyasal bilegimi ve kullanim yerlerini
aragtirmglardir. Fas'in konserve iiriinleri icerisinde 1970'lerden bu yana Snemli bir
yeri olan kaparinin, iiretim ve ihracat zellikleriyle ilgili bilgiler, iirtiniin gelecegine ait
tahminlerle birlikte verilmistir (Dutrieux 1970, Tourvieille 1974).

Sanchez ve ark. (1992), salamura tamponlanmasinin ve farkli salamura kon-
santrasyonlarimin (% 0, 4, 7 ve 10 NaCl), kapari meyvesinin fermentasyonu iizerine et-
kilerini incelemiglerdir. % 7 ve 10 konsantrasyonundaki salamuranin fermentasyonu
engelledigini, sadece su ve % 4 salamural1 Srneklerdeki gelismenin ise aym oldugunu
saptamiglardir. Tamponlanmug drnekler daha gok fermente olmugtur. Soniiriin depola-
mada en uygun tuz konsantrasyonu % 10 olarak bildirilmistir.

Alvarruiz ve ark. (1990), C. spinosa'min "comun” ¢esidinden sagladiklar 8-
13 mm'lik tomurcuklan % 5, 7, 10, 15 ve 20 tuzlu ¢ozeltilerde 30°C'da 3 ay 6n igleme
tibi tutmuglar, gesitli fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yaprmglardir.
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Ayrica, tiriin stabilitesi iizerine ambalajlama gartlarinin (% 3-10 tuz, % 0-1.5 asetik
asit, pastdrizasyon) etkisini incelemiglerdir. Sonugta, % 10 ve daha fazla tuz igeren sal-
amuralarin en az 27 ay muhafazada ayni olumlu sonucu verdikleri, bu stoklardan
hazirlanan soniiriinlerin tipik tekstiir ve renge sahip olduklari; diigiik tuz miktarinin
nahog lezzete ve yumugamaya yol agtify; pastdrizasyonun (80°C, 15 dak.) soniiriinde
bozulmayi 6nledigi, pastdrize edilmeyenlerde daha fazla tuz (% 6) ve asit (% 1) gerek-
tigi, aksi takdirde mikrobiyal gelismenin bir sonucu olarak sar1 renkli tortu olugtugu
bildirilmigtir. Tomurcuk biiyiikliigiiniin, en azindan % 15'lik salamurali 6niglemede,
{irliniin 5zelliklerini etkilemedigi de belirtilmistir.

Aktan ve ark. (1981), Izmir'de yetigen C. spinosa ¢igek tomurcuklarmin nce
kimyasal bilesim unsurlarini incelemiglerdir. Buna gore, 100 g yenebilen taze mater-
yalde 84.04 g su, 5.1 pH, iz miktar B-karoten, 50 mg askorbik asit; kurumaddede ol-
mak iizere 24.01 g protein, 12.53 g seliiloz, 2.20 g lipit, iz miktar nigasta, 9.43 mg
kiil, 67 mg Ca, 65 mg P, 9 mg Fe belirlemiglerdir. Daha sonra, taze tomurcuklar
¢aplarina gore iige ayrilarak, her siif, sirkede ve % 10'luk tuzlu suda, oldugu gibi
veya irice tuzla ovulduktan sonra kurutulmug tomurcuklar ise sirkede, % 10'Tuk tuzlu
suda ve % 5'lik tuz + % 3.5 sitrik asitli suda fermentasyona brrakilmigtir. Yaklagik 2.5
ay siiresince, salamura suyunda pH degerleri 6l¢iilmiigtiir. Taze materyalden elde edi-
len turgularin fazla yumusak, kurutulmuglardan yapilanlarda ise sirkelilerin esmer renk-
li ve digerlerinin (tuzla ovalanarak kurutulmaglarda daha {istiin olmak iizere) normal
ozelliklerde oldugunu bildirilmigtir. Fermentasyonu tamamlanan kapariler,
yumugamanin dnlenmesi ve tortularinin giderilmesi igin, yikandiktan sonra % 2, 3 ve
4'liik asetik asitli suda depolandiklarinda, uzun siire dayandiklar1 ve tortu olusmadig
g6zlenmigtir, Aragtirmanin devaminda, dogal kurutulmug tomurcuklardan elde edilmig
fermente iiriinler sirkeyle, % 10'luk tuzlu suyla ve % 5'lik tuz + % 3.5 sitrik asitli suy-
la, tuzla ovalandiktan sonra kurutulmug materyalden kaynaklanmusg {irtin ise % 10Tuk
tuzlu suyla tiiketici ambalajlarinda hazirlanrmg ve ticarf bir tiriinle kiyaslanarak duyusal
analiz yapilmustir. Renk, koku, lezzet ve sertlifin degerlendirilmesiyle elde edilen
sonuglar, istatistiksel analizden sonra, % S'lik tuz + % 3.5'luk sitrik asitli ortamdaki
{irliniin daha gok begenildigini gdstermistir.

Ozcan ve Akgiil (1995) tarafindan yapilan bir 6én galigmada, Tiirkiye'de
yetisen Capparis spinosa L. var. spinosa ve Capparis ovata Desf. var. canescens
(Coss.) Heywood tomurcuklarinda, ortalama olarak % 81.1 su, 4.5 pH, % 2.2 indir-
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gen geker (glukbz olarak); kurumaddede olmak iizere % 6.9 kiil, % 26.0 ham protein,
% 2.1 ham yag, % 8.9 ham seliiloz, % 0.8 HCl'de ¢oziinmeyen kiil, % 26.6 alkolde
¢Oziiniir ekstrakt, % 3.3 eterde ¢oziiniir ekstrakt ve % 48.4 suda ¢6ziiniir ekstrakt tespit
edilmigtir. Bu degerlerin, tiir, hasat zamam ve tomurcuk biiyiikliigiine gére degistigi
bildirilmigtir. Haziran tomurcuklarinda ortalama olarak, kurumaddede 1140 ppm Na,
5125 ppm K, 245 ppm P, 79 ppm Fe, 84 ppm Zn, 740 ppm Mn, 24 ppm Cu ve 1673
ppm Mg saptanmugtir. Tiir ve biiylikliigiin bu degerleri etkiledigi goriilmiistiir. Tomur-
cuklar % 5, 10 ve 15'lik tuzlu fermentasyona tébi tutularak salamura analizleri
yapumustir. Fermentasyonu tamamlanan {iriinler, degisik ortamlarda ambalajlanip depo-
landiktan sonra, duyusal testle ve tekstiir l¢iimiiyle degerlendirilmigtir. Sonugta, ge-
nellikle, ovata 'da daha gok olmak {izere, az tuzlu (% 2, % 6) ve asit ilaveli (% 1 asetik
veya sitrik asit) iirtinlerin begenildigi; spinosa 'da daha gok olmak iizere, pastdrize, faz-
la tuzlu (% 6, % 15) ya da asit ilaveli drneklerde sika tekstiir elde edildifi ortaya
¢ikmugtir. Iki tiirde de, hazirandaki kiigiik tomurcuklar, % 10'dan daha yiiksek salamu-
rada fermentasyon, pastérize edilmis ve asit ilaveli % 6 tuzlu muhafaza iistiin bulun-
dugu tespit edilmigtir.

Khurdiya ve Verma (1969 a), Hindistan'da bir ¢l bitkisi olan C. decidua 'mn
ham veya olgun meyvelerini salamurada 1 ay tuttuktan sonra yikayip tiim ya da ezilmig
halde {iriine igledikleri ¢aligmalarinda, tuz, baharat, hardal, yag ve sirkeli {irlinleri, oda
sicaklifinda 3 ay olgunlagtirdiktan sonra duyusal olarak incelemiglerdir. Olgun ve ezil-
mig meyvelerden, daha fazla baharat eklenerek hazirlanmig ezmelerin daha kaliteli
oldugunu saptamiglardir (Khurdiya ve Verma, 1969 b).

Kapari (tomurcuk), bir baharat / ¢esni iiriinii olarak birgok iilkenin gida mev-
zuatinda yer almustir. Ancak kalite standartlan, ham ve iglenmigler i¢in heniiz tam ola-
rak ortaya konmamugtir. Eski Dogu Almanya'da yapilan iki standart galigma bu konu-
daki sinirh galigmalardandir (Siebert ve Foerstner 1976, Siebert ve ark. 1983). Ayrica
bir de Macar standardi (Anonymous 1977) ve hem tomurcuk hem meyve olarak,
iglenmis iiriinlerle ilgili bir Ispanyol kalite belirlemesinden sézedilebilir (Anonymous
1984).

Nosti Vega ve Castro Ramos (1987), taze ve salamura C. spinosa (Ispanyol)
tomurcuklarinda besin Sgelerinden su, ham seliiloz, vitaminler, yag, yag asitleri

bilesimi, protein, amino asitler ve mineral madde igeriklerini tespit etmiglerdir.
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Rodrigo ve ark. (1992), Ispanya'da "comun" ve "mallorquina” gesitlerinden
farkl zamanlarda (haziran ve agustos) topladiklan tomurcuklari, < 8§ mm ve > 8 mm
olarak siniflandirmiglar ve ortalama % 79 su, % 1.6 kiil, % 5.8 protein, % 1.6 yag,
871 ppm Ca, 636 ppm Mg, 542 mg/100 g K, 226 ppm Na, 13 ppm Fe, 21 mg/100 g P
ve % 5.4 ham lif belirlemiglerdir. Bu degerlerin gesit, hasat zamam ve tomurcuk
bilyiikliigiinden etkilendigini belirtmiglerdir.

Islenmis tomurcuklarin aromast iiriiniin en dnemli dzelliklerinden biri oldugu
igin, Brevard ve ark. (1992), dért degisik soniiriinden (ezilmis tomurcuk + salamura +
su karigumt) ayni anda buhar damitma ve ekstraksiyonla elde ettikleri ekstraktlan gaz
kromatografisi ve gaz kromatografisi / kiitle spektrometrisi yéntemleriyle analiz
etmiglerdir. Ornege gore degismekle birlikte yaklasik 160 ugucu bilesikten olusan kapa-
ri aroma profilinde dominant olarak siilfitler, izotiyosiyanatlar, tiyosiyanatlar ve bun-
larin bozunum iiriinlerini tespit etmiglerdir. Elementel kiikiirt (Sg), izobiitil izotiyosiya-
nat ve siklo-oktasiklo stilfiirii, bugiine dek iglenmemis gidalarda hemen hig gériilmeyen
bilegikler olarak, kaparide bildirmiglerdir. Kiikiirt iceren molekiiller ve ahududumsu

bilegenlerin, kapari aromasinda anahtar bilesikler oldugu sonucuna varmglardr.

Hindistan'daki C. decidua 'nin meyvelerinde protein ve mineral madde mik-
tarlarinin yiiksek oldugu; meyve, gicek ve tomurcuklardan elde edilen % 14 yiizey mu-
munun diiz zincirli doymusg hidrokarbonlar ve C28-C32 zincir uzunlugundaki ketonlar-
dan meydana geldigi (N ve S igeren yaglardan); ¢icek ve tohumlarda % 1.7 seker ve %
8.6 protein saptandify belirtilmigtir (Sushila 1987 a).

Luckner (1966), tomurcuklarda bulunan etkin maddelerden glukokaparini in-
celemis ve kaparirutinin analizi tizerinde galigmugtir.

Rakhimova ve ark. (1978), Azerbaycan'da yetisen C. spinosa 'min yaprak-
larinda % 0.02 alkaloit, % 1.68 indirgen seker (glukoz olarak), % 0.71 yag, % 2.2
regine, 70.8 mg/kg askorbik asit, iz miktarlarda I ve tanen; meyvelerinde % 0.074 al-
kaloit, % 0.083 glukozit, % 32.9 indirgen seker, % 3.75 yag, % 23.75 regine, % 14.1
asit (toplam titrasyon asitleri), 68.8 mg/kg I ve 135.5 mg/kg askorbik asit tespit
etmiglerdir. Bitki ekstraktinin ve ugucu fraksiyonunun antisistik, fungisit ve bakterisit
etkili oldugu, yaprak ve meyvede bu etkilerin daha yiiksek bulundugu belirtilmigtir.

Yaprak, tomurcuk, meyve ve tohum lipitleri iizerinde yapilan galigmalarda
(Gupta ve Chakrabarty 1964, Ahmed ve ark. 1972 b, Sushila 1987 a, Pilone 1990),
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tohumlarin % 30'lara kadar yag igerdigi, ana yag asitlerinin swrasiyla % 57 oleik, % 21
palmitik ve % 11 linoleik oldugu belirlenmigtir. Rodrigo ve ark. (1992), Ispanya'da
yetistirilen iki ¢esit C. spinosa 'min ¢igek tomurcugu yaglarinda % 31.9-32.4 palmitik,
% 4.1-4.9 stearik, % 8.1-10.2 oleik, % 17.9-18.2 linoleik, % 35.0-37.5 linolenik asit
saptarmuglardir. C. spinosa 'min tomurcuklarinda bildirilen glukozinolatlar, sirasiyla R
grubu metil, allil, 3-metilsiilfinilpropil ve 2-metil-2-hidroksibiitil olan glukokaparin,
sinigrin, glukoiberin ve glukokleomindir (Tookey ve ark. 1980).

Ahmed ve ark. (1972 a), Rizk ve ark. (1972), Misir'da yetigen C. ovata var.
palaestina, C. spinosa var. aegyptia ve C. spinosa var. deserti’ de glukokaparin, glu-
kokapangulin, glukokleomin, glukoiberin, sinigrin, glukobrasisin ve neoglukobrasisin
glukozinolatlarim tespit etmiglerdir. Cin'de yetisen Capparis masaikai tohumunun
spektroskopik incelenmesi sonucu 2-hidroksietil glukozinolat izole ve teghis edilmigtir
(Zhong ve ark. 1989).

Degisik Capparis tiir ve varyetelerinin farkh organlarinda (k6k, yaprak, ¢igek
tomurcugu, meyve, tohum vb., tiim bitki) alkaloit, flavonoit, glukozinolat, lipit, polife-
nol gibi gesitli gruplardan, birgok kimyasal bilegigin bulundugu bildirilmigtir. Bunlar-
dan 6zellikle heterozitler (flavonozit, glukozinolat), bitkinin bilinen tibbi ve aromatik et-
kilerini saglayan 6nemli bilegiklerdir. 19601 yillardan itibaren ¢aligmalar daha ¢ok
glukozinolatlar (senevol heterozitleri) konusunda yogunlagmig, sonralar: ise, bagta
flavonoitler olmak iizere, diger bilesik gruplariyla ilgili aragtirmalar yapilmugtir.

Glukozinolatlarda, kiikiirt iceren ugucu aglikon, senevol tiirevidir. Senevoller,
izotiyosiyanik asit esterleridir. Bu esterler, yakici, rubefiyan ve kokulu siv1 bilegiklerdir
(Tanker ve Tanker 1985).

Akgiil (1996), kapariyle ilgili derlemesinde, ¢igek tomurcugunda bulunan izo-
tiyosiyanat glikozit olan glukokaparinin, tiyoglukozit glikohidrolazlarin (mirosinaz) et-
kisiyle D-glukoz ve aromay: veren metil izotiyosiyanata pargalandignm, Capparis tir ve
varyetelerinin gesitli organlarinda farkli miktarlarda gok sayida degisik glukozinolatlarm
bulundugunu bildirmigtir.

Capparis cinsinin toprakiistii kisimlarinda, 6zellikle yaprak, tomurcuk ve
meyvelerinde, izotiyosiyanat glukozitleri (alifatik glukozinolatlar) baskindir ve baghcasi
da % 0.3 gibi fazla miktarda bulunan glukokaparindir (Kjaer ve Thomsen 1963).

Furia ve Bellanca (1971), C. spinosa'min kok kabuklarindan hazirlanan de-
koksiyon, tentiir ve siv1 ekstraktlarin kaparirutin igerdigini bildirmiglerdir.

N
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Capparis'lerin gigek tomurcuklarinda -ve diger organlarinda- bulunan 6nemli
diger bir bilegik grubu flavon glikozitleridir. Bunlardan baglicas: olan rutin veya kapa-
rirutin (kersetin ramnoglukozit) miktari, taze tomurcukta % 0.2-0.5'tir (Kanthamani ve
ark. 1960, Ahmed ve ark. 1972 a).

Hegi (1965), C. spinosa 'mn tohumlarinda ve yesil aksaminda glukokaparin
bulundugunu bildirmigtir.

Tomas ve Ferreres (1976 a), % 25'lik salamurada 1 yil korunmug C. spinosa
tomurcuklarinda, flavonoit aglikonlar: olan kersetin ve kamferolii izole ve teghis
etmiglerdir. Sonugta, flavonoit glikozitlerinin depolama sirasinda fermentatif hidrolize
maruz kaldigim belirtmiglerdir. Taze tomurcuklarda ise, kolon ve kigit kromatografile-
riyle izole edilmig iki flavonoit glikozidinin, spektrofotometrik ve kromatografik
yontemlerle kersetin-3-rutinozit ve kamferol-3-rutinozit olduklan teghis edilmigtir (To-
mas ve Ferreres 1976 b). Yine ayn: aragtiricilar, tomurcukta 3- O -ramnorutinozit kam-
ferol belirlemislerdir (Ferreres ve Tomas 1978). C. spinosa 'min toprakiistii
kisimlarindan hazirlanan ekstraktta, yeni bir flavonol glikozidi olarak kersetin-7-O -
glukoramnozit bildirilmigtir (Artem'eva ve ark. 1981).

Kanthamani ve ark. (1960), Capparis tiirlerinin gesitli organlarinda bulunan
alkaloitler iizerine ¢aligmiglar ve meyvelerinden / -stahidrin (pirolidin tiirevi amino asit)
izole etmiglerdir. C. spinosa 'min kabuk ve yapraklarindan elde edilen su ekstrakt-
larinda stahidrin izole ve teshis edilmigtir (Mukhamedova ve ark. 1969). Yine
C. spinosa 'min kok kabugu ve tohumlarinda alkaloit miktarinin agustosta en fazla
(swrasiyla % 0.91 ve % 0.86) oldugu, toplam alkaloitlerin % 87.43'iinii stahidrinin
olugturdugu bildirilmistir (Sadykov ve Khodzhimatov 1981).

Pakistan'da yetisen C. decidua 'min kok kabuklarinda ise yeni bir spermidin
alkaloidi olan izokodonokarpin izole ve teghis edilmigtir (Ahmad ve ark., 1989).

Schraudolf (1989), C. spinosa 'min taze yaprak ve koklerinden elde ettigi ekst-
raktlarda HPLC ve MS analizleriyle 4-hidroksi-3-indolmetil glukozinolat, 3-indolmetil
glukozinolat (glukobrasisin), 4-metoksi-3-indol metil glukozinolat, 1-metoksi-3-
indolmetil glukozinolat (neoglukobrasisin) gibi indol glukozinolatlan saptarmustir.

C. spinosa 'nim iki Ispanyol ¢esidinden toplanan tomurcuklari, ¢aplarina gore
kiiglik (<8 mm) ve biiyiik (>8 mm) olarak simiflandiktan sonra, HPLC yéntemiyle fla-
vonoit analizi yapilmugtir. Kamferol ve kersetinin (flavonoller) yamsira, kamferol-3-
rutinozit, kamferol-3-glukozit teshis edilmistir (Rodrigo ve ark. 1992).
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Et, balik ve salata gibi iiriinlerde kullanilmak iizere, kapari aromasi veren ve
ayn adla amlan preparasyonlar mevcuttur. Formiilde sarmusak ugucu yagi, dereotu
meyve ugucu yagl, hardal ugucu yagy, alkol (% 95'lik) ve propilen glikol kullanildig:
bildirilmigtir (Merory 1968).

C. spinosa 'min ktk kabuklarindan hazirlanan eksi ve kekre lezzetli dekok-
siyon, tentiir ve s1v1 ekstraktlar eczacilikta kullanilirken, gicek tomurcugu ve tiirev
{irlinleri gida sanayiinde aroma katkisi olarak GRAS'tir (saglifa zararsiz) (Furia ve Bel-
lanca 1971).

Gida sanayiinde kullanilan baghca drog ve baharatlarin genel olarak tamitildig:
ve zellikle dogal aroma bilesiklerinin ele alindif bir derlemede, kapariyle ilgili gegitli
Ozet bilgiler de sunulmugtur (Oberdieck 1977). Yine, kapari iizerine kisa bir monog-
rafta, bitkinin kékeni, yetigme yerleri, tomurcugun bilegimi, iiriin isleme ve simflar ile
kullanim alanlan biraraya getirilmigtir. Kaparinin bulunmadif zaman ikame olarak kul-
lamlabilen bitkiler sunlardir : Trapaeolum majus L. (tomurcuk, meyve), Spartium sco-
parium L. (tomurcuk), Cytisus scoparius (stirgiin), Sambucus nigra L. (siirgiin),
Caltha palustris L. (siirgiin), Ficaria ranunculoides Roth. (siirgiin) (Gerhérdt 1979).

Oncelikle farkli aromasindan dolay1 beslenmede kullanilan kapari, mineral ve
vitamin igerigi bakimindan da 6nem arzetmektedir. Tomurcuga nazaran, siirgiin uglar
ve meyvelerinin kullanim az bilinir. Ciinkii diinya ¢apinda, "kapari" denildigi zaman,
iglenmig ¢igek tomurcuklan akla gelmektedir. Mutfakta, toplubeslenmede ve gesitli gida
sanayiinde kapariden yararlanma sahalan oldukga ¢egitlidir. Istah agic1 ve sindirimi ko-
laylagtiric: 6zellik temel amagtir. Fakat kapari, tek bagina kullanilan bir ¢esni degildir;
¢ogunlukla salamuralar, soguk veya sicak ¢esitli soslar, peynirler, mezeler, et ve su
iirtinleri, firm {iriinleri gibi gidalarda yer alir; "ince" lezzetler verir. Ote yandan, sebze-
lerde yapilan bir cahgmada en fazla selenyum igerigi kaparide tespit edilmigtir (Chazelet
1977, Gerhardt 1979, Root 1982, Cladi ve Lowenguth 1987, Herrero-Latorre ve ark.
1987, 1zer 1988).

Katiyar ve ark. (1985), Kuzeybat: Himalaya bélgesinde, diger birgok yabani
bitkinin yamsira, C. spinosa yapraklarinin oldugu gibi veya iglenerek tiiketildigini bil-
dirmigler ve yapragin kimyasal bilegimini incelemiglerdir. Yine Hindistan'da, beslen-
mede kullanilabilen ¢6l bitkilerinin, 6zellikle de Capparaceae familyasindan olanlarin
kimyasal bilegimi aragtirilmugtir (Shankaracharya ve Natarajan 1971, Sushila 1987 b).
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Pakistan'da astim, iltihap ve guta karst C. decidua kok kabuklarinin kul-
lamldig: bildirilmigtir (Kanthamani ve ark. 1960, Ahmad ve ark. 1989). Hegi (1965),
C. spinosa kok kabuklarinin dalak hastaliklarinda kullanildigini agiklamugtir.,

Barbera ve Lorenzo (1982), C. spinosa L. var. inermis 'in kabugunun tibbi,
¢icek tomurcuklarimin ise aroma verici olarak kullanildigini belirtmiglerdir. Ayrica, ka-
pariden elde edilen ekstraktin yagl ciltleri canlandiric1 ve normal hale getirici etkisinin
oldugu bildirilmigtir (Lemmi ve Rovesti 1979).

Halk hekimliginde kaparinin kullanim amaglan su sekildedir : Tomurcuklar
idrar soktiiriir, dalagin ¢aligmasim olumlu etkiler, igtah agar, C vitamini eksikligini
giderir; kok kabuklariysa yine idrar soktiiriici, kuvvet verici ve ishal kesicidir (Baytop
1983, Izer 1988).

Capparis ¢igek tomurcuklarindaki flavon glikozitlerden olan rutin, P vitamini
aktivitesi gosterip kapilerlerin direncini artiric1 ve permeabiliteyi azaltic: etkilidir; hiper-
tansiyon ve arteriyosklerozda, venlerdeki dolagim bozukluklarinda kullanilir (Kantha-
mani ve ark. 1960, Ahmet ve ark. 1972 b, Tanker ve Tanker 1985).

Giincelligini siirekli artiran "medical foods" yaklagimi, kapari tomurcuklarinin
fizyolojik etkilerini tekrar giindeme getirmigtir. Kaparinin midevi, antiromatizmal, afro-
dizyak, tonik, antimikrobiyal, antienflamatuar 6zelliklerinin yanisira, deri ve sag has-
taliklarinda etkili bir kozmetik katkis: olabilecegi belirtilmigtir. Ham tomurcukta bu et-
kilerin daha yogun oldugu bildirilmistir. Etkili aktif bilegikler olarak giinlimiize kadar
bildirilenler rutin, kersetin, glukokaparin, pektinler, fitohormonlar ve vitaminlerdir (Al-
Said ve ark. 1988, Barbera 1991).

Capparis kok kabuklarinin kaparirutin, ugucu yag, saponin, pektin, mineral
icerdifi, infiizyon (demleme) veya dekoksiyon (kaynatma) halinde idrar soktiiriici,
kam temizleyici, damar daraltici, basur iyilegtirici ve safra artirici olarak kullamldig bil-
dirilmigtir (Chiej 1982). Aralarinda C. spinosa 'min da bulundugu 18 bitkiden olugan
bir toz karigimun, farelerde antiviral etki gosterdigi saptanmugtir (Singh ve ark. 1983).

Shah ve ark. (1989), C. decidua 'min toprak iistii kisimlarindan elde edilmig
etanol ekstraktinin fare kemik iligi hiicrelerine 6nemli sitotoksik oldugunu, fakat kro-
mozon yapilarinin fazla etkilemedigini belirtmiglerdir. Suudi Arabistan'da geleneksel
olarak kullamlan diiiretik bitkiler iizerine bir aragurmada, C. decidua 'mn siganlarda
idrar miktarimi artirdaf1 ama elektrolit ifrazatimi etkilemedigi bulunmus, toz haline geti-
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rilmig bitkilerin kimyasal analizleri yapilmugtir (Tanira ve ark. 1989). C. spinosa 'nin
kontakt allerjik &zellikleri de incelenmigtir (Vena ve ark. 1990, Angelini ve ark. 1991).

Cin'de yetisen Capparis masaikai tohumunun, hem halk hekimliginde kul-
lamildigr hem de tatl1 proteinler icerdiginden sakiz gibi ¢ignendigi bildirilmigtir (Zhong
ve ark. 1989).

Bitkinin taze tomurcuk ve meyvelerinden infiizyon veya dekoksiyon (% 1-3)
seklinde, idrar soktliriicii, kibiz ve kuvvet verici olarak yararlanilmaktadir (Baytop

1984). Yine, kapari meyvelerinin baz yorelerde bagagrisi ve hemoroitte haricen kul-
lanildig bildirilmigtir (Oztiirk ve Ozgelik 1991).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Kapari gigek tomurcuklari*, 1995 yili yetigme mevsiminde Igel (Biiylikeceli-
Giilnar) ve Konya'daki (merkez ilge Selguklu) yaban{ bitkilerden, yaklagik iki ay arayla
Haziran ve Agustosta aym yerlerden toplanmigtir. Erken saatlerde hasat edilen tomur-
cuklar ¢aplarina gore, ii¢ farkli boya (x £ 8 mm, 8§ mm < x £ 13 mm ve x > 13 mm)
ayrilmugtr, Tomurcuklar, laboratuvara getirilinceye kadar sogutulmug ortamda muhafa-
za edilmigtir.

Igel'de yetisen bitki, Capparis spinosa L. var. spinosa olarak teshis edil-
migtir. Tomurcuk ¢ok az tiiylii, parlak, yuvarlak, sert, koyu yesil ve u¢ kisimlar1 nadi-
ren eflatun rengindedir. Tomurcuk yiizeyi, fazla olmamakla birlikte, yivli ve setlidir.
Tomurcukta fazla miktarda reginemsi madde ve jinoforla birlestigi noktada ¢ok az pa-
muksu lif goriilmiitiir. Tomurcugun en / boy 6lgiileri birbirine yakindir. Cigeklenme
Mayis-Eyliil aylaninda gézlenmigtir. Canakyapraklar yesil, tagyapraklar beyazdur.

Konya'da yetigen bitki, Capparis ovata Desf. var. canescens (Coss.) Hey-
wood olarak teshis edilmistir. Tomurcuk agik yesil renkli, uca dogru sivri, yiizey
tilyldi, belirgin yiv ve setli; tomurcugun jinoforla birlestigi noktada tiiylenme oldukga
yogun ve reginemsi madde azdir. Biiyilk boy tomurcuklar, yanlardan basik ve
yumugaktir. Tomurcuk boyu, diger tiire gore daha uzundur. Cigeklenme, Haziran-

Agustos aylarindadir. Canak ve tagyapraklarin rengi, digerindeki gibidir.

Bitkilerin teshisi, Selguk Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji
Boliimiinde yapumugtir.

* Bundan sonra sadece "tomurcuk” olarak gegecektir,
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3.2. Metot
3.2.1. Analizler
3.2.1.1. Ornegin analize hazirlanmasi

Sap, yaprak gibi yabanci maddelerden temizlenmis ve etiivde kuru agirli§a
getirilmis tomurcuklar, géz agiklifi 0.5 mm'lik elekten gegebilecek irilikte
ogiitlilmiigtiir. Ogiitiilmiig drnekler, analiz siiresince temiz, kuru, hava sizdirmaz, renk-
li cam kavanozlarda muhafaza edilmigtir.

3.2.1.2. Fiziksel analizler

Tomurcukta en / boy, ii¢ farkli gruba ayrilmig tomurcuklarin herbirinden
rastgele alinan 100 adet tomurcukta belirlenmigtir. Tomurcuk agirhigi, 500 adet to-
murcuk agirhfimn ortalama degeri olarak belirlenmigtir. Kilogramda tomurcuk
sayisi, 1 kg tomurcugun sayilmasiyla belirlenmigtir. Sertlik, mekanik, elektrik ve
elektronik devrelerden olugan, Ogiit ve Aydin (1991) tarafindan modifiye edilmis Biyo-
lojik Malzeme Test Cihazinda, Chesson ve Moore'a (1985) gore belirlenmigtir. Renk,
Anonymous'a (1990 a) gére, White Light Cabinet Lovibond Tintometreyle tespit edil-
migtir.

3.2.1.3. Kimyasal analizler

Su ve kurumadde, 105 * 2°C'a ayarh etiivde, yaklagik 3 saat tutularak ta-
yin edilmistir (Ozkaya ve Kahveci 1990). Ham kiil, 750 + 25°C sicaklia ayarlanabi-
len kiil firminda saptanmugtir (Anonymous 1975 e). Nispi yogunluk, 20°C'da, be-
lirli hacimdeki salamura agirhfimin aym hacimdeki saf suyun agirhgma orani olarak be-
lirlenmigtir (Yazicioglu 1962). Asitlik, Anonymous'a (1972) gore, % laktik asit cin-
sinden belirlenmigtir. pH, Cemeroglu'na (1992) gtre, Basic Digital LCD-2 pH-metre
kullanilarak Sl¢tilmiigtiir. Tuz, TS 1881'e gére belirlenmistir (Anonymous 1990 b).
Indirgen geker, Lane-Eynon yontemine gore saptanmugtir (Cemeroglu 1992). Ham
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protein, Kjeldahl metoduyla tayin edilmigtir (Ozkaya ve Kahveci 1990). Ham yag,
Soxhlet diizeneginde, petrol eteri ekstraksiyonuyla belirlenmigtir (Dogan ve Bagoglu
1985). Ham seliiloz, Weender yontemine gore tayin edilmistir (Ozkaya ve Kahveci
1990). Asitte (HCI) ¢oziinmeyen kiil, TS 2133'e gore tespit edilmigtir (Anony-
mous 1975). Ham eneriji, Julius Peters K.G., 1 Berlin 21 marka Bomb Kalorimet-
reyle belirlenmistir. Askorbik asit, Cemeroglu'na (1992) gére, 2, 6- diklorofenol
indofenol ¢ozeltisiyle titrimetrik olarak saptanmugtir. Toplam karotenoit, TS 9131'e
gore belirlenmistir (Anonymous 1991 a). Nigasta, Ozkaya ve Kahveci'ye (1990)
gore igleme tabi tutulup, D-400 Shibuya marka polarimetrede tayin edilmigtir. Al-
kolde ¢oziiniir ekstrakt, TS 2135'e gére tespit edilmigtir (Anonymous 1975 b).
Suda ¢oziiniir ekstrakt, TS 2136'ya gore belirlenmigtir (Anonymous 1975 c).
Eterde ¢oziiniir ekstrakt, TS 2137'ye gére saptanmigtir (Anonymous, 1975 d).
Mineral maddeler i¢in HySO4 ve H0, ile yas yakma metodu uygulanmgtir (Bay-
rakli 1986). Potasyum ve sodyum Jenway PFP 7 Flame Fotometre; fosfor, Shimadzu
UV-160 A UV-Visible Recording Spektrofotometre; bakir, demir, mangan, magnez-
yum, kalsiyum ve ¢inko ise GBC 902 Double Beam Atomik Absorpsion Spektrofo-
tometreyle saptanmugtir.

3.2.1.4. Mikrobiyolojik analizler

Salamuralarda koliform grubu bakteriler Eosin Metilen Blue Agar (Oxoid,
England), laktik asit bakterileri Rogosa Agar (E. Merck, Darmstadt), toplam bakteri
Nutrient Agar (Oxoid, England), maya ve kiif Potatoes Dextrose Agar (E. Merck,
Darmstadt) kullamlarak belirlenmigtir.

Besiyerlerine ekimler, 10-41liik diliisyondan (Diliisyon swvist olarak, bakteriler
i¢in steril fizyolojik su (% 0.9 NaClp), maya ve kiif igin steril saf su kullanilmyg); iki te-
kerriirlii olarak yapdmugtir. Koliform grubu bakteriler i¢in 35°C'da aerobik ortamda 2
giin, laktik asit bakterileri i¢in 30°C'da anaerobik ortamda 3 giin, toplam bakteri i¢in
30°C'da aerobik ortamda 3 giin, maya ve kiif igin 22°C'lik aerobik ortamda 5 giin
inkiibasyon uygulanmigtir. Ihkﬁbasyon sonras: kiiltiir ortaminda geligen koloniler, yan
otomatik koloni sayicisiyla tespit edilmigtir. Koloni sayilar1 Log CFU/ml x 10-4 olarak
belirtilmigtir (Fleming ve ark. 1984, Ozgelik 1992).
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3.2.2. Uriin isleme

Haziran déneminde toplanan iki tiiriin tomurcuklari, biiyiikliiklerine gore ii¢
gruba [x £ 8 mm (kii¢iik), 8 mm < x £ 13 mm (orta) ve x > 13 mm (bityiik)] ayrilmig
ve ham materyalin kimyasal analizleri ayr ayr1 yapimugtir. C. ovata tomurcuklarimn {i¢
grubu, C. spinosa tomurcuklarinin sadece orta boyu (8< x < 13) salamuraya
iglenmigtir. Iki tiire ait orta boy tomurcuklar, 2/1 (v/w) oraninda, 3 litrelik pet kavanoz-
lara yerlestirilmig ve salamura konsantrasyonlan % 5, 10, 15 ve 20 olarak ayar-
lanmugtir. C. ovata 'mn kiigiik ve biiyiik boy tomurcuklar i¢in sadece % 151ik salamu-
ra kullanilmigtir. Her salamuranmin son konsantrasyonuna, yediger giin arayla esit
oranlarda tuz ilave edilerek, 21. giinde ulagilmugtir.

Agustos doneminde iki tiiriin tomurcuklari, Haziranda oldugu gibi, li¢ gruba
ayrilmig ve ham materyal bilesim analizleri yapilmugtir. Bu defa, iki tiire ait sadece orta
boy tomurcuklara tek salamura .konsantrasyonu, % 15, uygulanmugtir. Yine, dengede

konsantrasyona, ilk giinden baglamak iizere birer hafta araliklarla egit oranlarda tuz
ilave edilerek, {i¢ hafta sonunda ulagilmugtir.

Biitiin ornekler, oda sicaklifinda iki aylik fermentasyona tibi tutulmugtur.
Takip i¢in, 10'ar giin arayla salamura analizleri yapilmigtir.
Fermentasyonu tamamlanmig orta boy tomurcuklarin (islenmig iiriin,

soniiriin), fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmigtir.

Analiz ve denemeler, duplikasyonlu ve iki tekerriirlii (replikasyon) olarak
yiiriitiilmistiir.

3.2.3. Depolama

Haziran dénemi iki tiire ait orta biiyiikliikteki % 10Tuk ve % 20'lik salamura-
larda iglenmis tomurcuklar, depolama siiresince dayanikhiliy belirlemek i¢in, aym kon-
sant-rasyonlarda kendi salamuralari ve yeni hazirlanmg salamuralar igerisinde bekletil-
mis ve belirli araliklarla salamura analizleri yapilmgtir. Bu deneme, esas fermentasyon
agsamasinda oldugu gibi, duplikasyonlu ve iki tekerriirlii olarak diizenlenmigtir.
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3.2.4. Istatistiksel analiz

Aragtirma, tesadiif parselleri 2 x 3 x 4 faktdriyel deneme modeline gore
diizenlenmigtir. 2 tiir, 3 tomurcuk iriligi ve 4 salamura konsantrasyonu faktdr olarak
kullanilmmgtir.

Aragtirma sonuglar1 varyans analiziyle degerlendirilmis (Minitab, 1991) ve
gruplar arasindaki farkliliklar Duncan Coklu Kargilagtirma Testiyle (MStat C, 1991)
tespit edilmigtir (Diizgiines ve ark., 1987).
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4. DENEY SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Hammadde Analizleri
4.1.1. Fiziksel oOzellikler

Iki tiirden Haziran ve AZustosta toplanan farkli biiyiikliikteki taze (ham,
islenmemis) tomurcuklarm fiziksel 6zellikleri Cizelge 4.1'de verilmigtir.

Bitki tiriiniin etkisi

C. spinosa ve C. ovata tomurcuklarinin Haziranda kilogramda tomurcuk to-
murcuk agirhigi, Agustosta bunlara ilaveten sertlik ve en / boy degerleri arasindaki
farklilik p<0.01 seviyesinde énemli bulunmugtur.

C. spinosa tomurcuklarimin sertlifi daha fazladir. Tiirlerin tomurcuk
agirliklar1 Agustos doneminde azalmigtir. ki tiirde de tomurcuk en / boy degerleri
Haziranda daha yiiksektir.

Tomurcuk biiyiikliginiin etkisi

C. spinosa ve C. ovata 'mn ii¢ farkh biiyiikliikteki tomurcuklarina ait sertlik
ve tomurcuk agirhifi, Agustosta bunlara ilaveten en / boy degerleri arasindaki
farklibiklar nemlidir (p<0.01).

Tomurcuk agirhg1 tomurcuk biiyiikliigiiyle birlikte artmmgtir. Sertlik ise orta
boya kadar artrmig biiyiik boyda azalmugtir. Genel olarak Orta biiylikliikteki tomurcuk-
larin sertlik degerleri daha yiiksektir.

Bitki tiirii x Tomurcuk biiyiikliigii interaksiyonu

Tiirlerin Haziranda tomurcuk agirhg: ve sertlik degerleriyle Agustosta en / boy
ve tomurcuk agirhig1 degerleri arasindaki farklihklar p<0.01 seviyesinde 6nemli bulun-

musgtur.

Orta biiyiikliikteki tomurcuklarin sertlik degerleri yiiksek olup, C. spinosa
'min orta boy tomurcuklarinmn sertlik degeri C. ovata 'ya gore yiiksektir (12.472;
13.365 kg/em2). C. spinosa 'ya ait tomurcuklarin en / boy degerleri, tomurcuk
biiyiikliigii ile birlikte artrmgtr.
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Cizelge 4.1. Kapari Tomurcuklarin Fiziksel Ozellikleri

Tomurcuk Biyikldga (cap, mm)
Bitki Hasat
Ozellik Tird Dénemi x<8 8<x<13 x>13 Ortalama
X
Tomurcukta C. spinosa Haziran 1.0345 0.8855 0.9962 0.9720
En/Boy
Afustos 0.48415 E* 0.936208 B 0.99510 A 0.80515 A
C.ovata Haziran 0.9442 0.8973 0.8552 0.8989
Agustos 0.81100 D 0.86665 C 0.81235D 0.83000 B
Ortalama Haziran 0.9893 0.8914 0.9257
Agustos 0.46758 B 0.90143 A 0.90373 A
Tomurcuk C. spinosa Haziran 0.13310F 0.39220 D 0.92510B 0.48347 A
Azl (g) ‘
Agustos 0.144415 F 0.34575C 0.92400 A 047130 A
C.ovata Haziran 0.16205 E 0.47385 C 1.02355 A 0.55315B
Agustos 0.15570 E 0.29125D 0.78895 B 041197 B
Ortalama Haziran 0.14758 C 0.43303 B 0.97433 A
Agustos 0.14992 C 0.31850 B 0.85647 A
Sertlik C. spinosa Haziran 8.6754C 12472 A 5.609D 8.918 a**
(kg/om?)
Agustos 11.190 13.365 8.568 11.041 A
C.ovata Haziran 10.830B 10.694 B 5.181D 8.902b
Agustos 9.023 11.425 5.255 8.568 B
Ortalama  Hagziran 9.753 B 11.583 A 5.395C
Agustos 10.106 B 12395 A 6.911C

*  Bilyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliik p< 0.01 seviyesinde dnemlidir.
** Kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik p< 0.05 seviyesinde Snemlidir.

Sonug olarak, tiirlere ait sertlik degerleri orta boy tomurcuklarda yiiksektir.
Hasat, tasima, fermentasyon ve muhafaza sirasinda gevresel etkenlere karg: da-
yamkhilifin siirdiirebilmesi i¢in tomurcukta sertlik istenilen bir dzelliktir. C. spinosa
tomurcuklar en / boy agisindan C. ovata 'ya gore yuvarlaktir. Tomurcuklarin en / boy
degerlerinin agin diigiik veya yliksek olmasi, standardizasyonu zorlagtirdig i¢in isten-
mez. En ideal en / boy "1" veya yakin olanlardir. Tomurcuk agirlifinin diigiik olmas,
tomurcuklarin daha fazla kii¢iik boylardan olugtugunu gésterir. Bu durum, tomurcuk-
larin biraz daha sert ve agilma olmaksizin iglenerek kaliteli iiriin elde edilmesini
sagladif igin arzu edilir.

Kapari tomurcuklarinda sinif, ticarl adlandirma, taze tomurcugun ortalama
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agirhif ve kg'da tomurcuk sayisina iligkin Barbera (1991)'mn bildirdigi degerlere gore,
orneklerimizden kiigiik tomurcuklar "Non Pareil", orta tomurcuklar "Capote” ve biiyiik
tomurcuklar "Hors Calibre" sinifina girmektedir. Kaparide hammadde tomurcuklarin
fiziksel 6zelliklerini ele alan bagka bir aragtirmaya rastlanmarmgtir.

Aym donemde toplanmui§ ve ayni biiyiikliikteki tomurcuklarn baz fiziksel
6zellikleri arasinda belirlenen 6nemli farkliliklarin, bitki tiiriiniin yanisira gevresel
faktorlerden kaynaklandig: sSylenebilir (Rodrigo ve ark. 1992, Ozcan ve Akgiil 1995).

4.1.2. Kimyasal oézellikler

C. spinosa ve C. ovata 'nn ii¢ farkli bityiikliikteki Haziran ve AZustos to-
murcuklarmn kimyasal 6zellikleri Cizelge 4.2'de verilmigtir.

Bitki tiiriiniin etkisi

Tomurcuklarin Hazirandaki asitte ¢dziinmeyen kiil ve pH, buna kargilik
Agustostaki ham protein, ham seliiloz, asitte ¢6ziinmeyen kiil ve pH hari¢ digerlerine
ait degerler arasindaki farkliliklar p<0.01 seviyesinde 6nemli bulunmusgtur. Tiirlerin
Hazirandaki ham seliiloz, ham kiil ve indirgen seker, Agustostaki C vitamini degerleri
arasmdaki farklilik ise p<0.05 seviyesinde énemlidir.

Tiirlere ait ham enerji ve C vitamini degerleri Haziran doneminde yiiksektir.
C. ovata tomurcuklarinin su, ham protein, ham seliiloz, ham yag, indirgen seker, C vi-
tamini, nigasta, suda ¢oziiniirliik, eterde ¢oziintirliik ve pH degerleri daha yiiksektir. C.
spinosa 'ya ait su, ham seliiloz, ham kiil, indirgen geker, ham enerji ve C vitamini
Agustosta azalirken, C. ovata 'min, ham kiil, asitte ¢ziinmeyen kiil, nisasta, suda

¢oziintirliik, alkolde ¢&ziiniirlikk ve pH degerleri Agustosta artrmgtir.

Tomurcuk biiyiikliigiiniin etkisi

Iki tiire ait farkli biiyiikliikteki tomurcuklarin Haziran ve Agustosta asitte
¢dziinmeyen kiil ve pH harig diSerlerine ait degerler arasindaki farkliliklar nemlidir
(p<0.01). Ham kiil ve indirgen seker Haziranda, C vitamini degerleri ise Agustosta
p<0.05 seviyesinde Snemli gikmugtir.

Tomurcuk biiyiiklii§ii arttikca Haziranda su, ham seliiloz, ham yag, toplam



Cizelge 4.2. Kapari Tomurcuklariin Kimyasal Ozellikleri*

Tomurcuk Bilyikldgi (cap, mm)
Ok ok Hasat <8 §<x<13 x> 13 Ortalama
Su _ X
(%) C. spinosa Haziran 79.760 E** 81.830C 81.940B 81177 A
Agustos 76.950 ex¥* 79.245d 80.215b 78.803 A
C.ovata Haziran 78975 F 81.705 D 83.720 A 81.467B
Agustos 79.570 ¢ 80.225b 82.265 a 80.687 B
Ortalama Haziran 79.368 C 81.768 B 82.830 A
 Agustos 78.260 C 79.735 B 81.240 A
gaxl‘n65rgtein C. spinosa Haziran 33.335B 28.600 D 26.580E 29.505 A
(%) Agustos 31.595 a 29385 ¢ 28.440 20.807
C.ovata Haziran 34240 A 31.820C 28.625D 31.562B
Agustos 31.430a 30.595b 28.370d 30.132
Ortalama Haziran 33.787A 30.210B 27.603C
Agustos 31430 a 30.595b 28.370d
glealr;loz C. spinosa Haziran 8.655E 9.475C 10.790 A 9.640 a
(%) Agustos 8.320 9.225 10.375 9.307
C.ovata Haziran 9.180 D 9.410C 10.480B 9.690b
Agustos 9.080 9.385 9.890 9.452
Ortalama Haziran 8917C 9.443B 10635 A
Agustos 8.700 C 9.305B 10.132 A
}113:13 C. spinosa Haziran 1.4000 D 1.6000 C 1.6500C 1.5500 A
@ Agustos 1.2500 1.4500 2.2000 16333 A
C.ovata Haziran 1.7500 C 2.0500B 2.9000 A 2.2333B
Agustos 1.8000 2.2500 2.6500 2.2333B
Ortalama Haziran 15750C 1.8250 B 2.2750 A
Agustos 1.5250C 1.8500 B 2.4250 A
gz? Kdl (. spinosa Haziran 73000 B 6.7000 C 6.4000 D 6.8000 a
Agustos 7.6700 A 6.1950E 59750 F 6.6133 A
. C.ovata Haziran 8.4200 A 5.4900 B 6.2650 D 6.7250b
Agustos 7.1750B 7.0950C 7.0050 D 7.0917B
Ortalama Haziran 7.8600 A 6.0950C 63325B
Agustos 7.4225 A 6.6450 B 6.4900 C
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Cizelge 4.2 (devam)
Tomurcuk Bilytikliigt (¢ap, mm)

Ok  oid  Hasat x<8 8<x<13 x> 13 Ortalama
égiztg:]glgi)na spinosa Haziran o.o%ssoo 0.002300 0.003400 0.003767
Kl (%) Agustos 0.005850 0.004550 0.004050 0.004817

C.ovata Haziran 0.001200 0.003700 0.007500 0.004133
Agustos 0.004850 0.004450 0.004050 0.004450
Ortalama Haziran 0.003400 0.003000 0.005450
Austos 0.005350 0.004500 0.004050
Islféfe" C. spinosa Haziran 4.6900 4.0480 3.8360 41913 a
%) Agustos 2.6250 F 27800 E 2.9650 D 2.7900 A
C.ovaa Haziran 49710 4.6720 4.162 4.6018 b
Agustos 3.2200C 3.8600 B 53150 A 4.1317B
Ortalama Haziran 4.8305 A 4.3600 B 39992 C
Agustos 29225C 3.3200B 41400 A
C Vitamini  C. spinosa Haziran 216.00C 324.50 AB 156.00 D 23217 A
(mg/ke)
Agustos 203.00 ¢ 222.00 a 214.00 b 213.00 a
C.ovata Haziran 33550 A 32050 B 139.50 265.17B
Austos 21450 b 252502 213.00b 21667b
Ortalama Haziran 27575 B 32250 A 147.75C
Agustos 208.75C 22225 A 213.50B
Toplam  C. spinosa Haziran 6960 F 8.136 E 13.981C 9.692 A
Karotenoit
(mg/kg) Agustos 5.606 D 7.928C 17.054 A 10.196 A
C.ovata Haziran 11.585D 17.089 B 21113 A 16.596 B
Agustos 4510E 7.928C 14950 B 9.129B
Ortalama Haziran 9.272C 12.612B 17.547 A
Agustos 5.058C 7.928 B 16.002 A
N;wm C. spinosa Haziran 41300 f 5.1700d 5.5700 4c 49567 A
" Agustos 4.3800 5.3800 6.2900 53500 A
C.ovata Haziran 44050 e 5.8300b 6.0300 a 5.4217B
Agustos 47800 6.2650 7.0150 6.0200 B
Ortalama Haziran 42615C 55000 B 5.8000 A
Agustos 45800C 5.8225B 6.6525 A
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Cizelge 4.2 (devam)
Tomurcuk Biiyikligi (¢ap, mm)
Bitki Hasat
Ozellik  Tirg Dénemi x<8 8<x<13 x>13 Ortalama
;
Suda C. spinosa Haziran 45555 ¢ 56.670 be 51.110d 51.112 A
Cozilinlir
f},;s)‘m’“ Agustos 57.415C 53.450 E 51225 F 54.040 A.
C.ovata Haziran 55.555 ¢ 57780 b 60.000 a 57.778 B
Agustos 58.470B 55.965D 61.925 A 58.787 B
Ortalama Haziran 50.555B 57225 A 55.555 A
Agustos 57943 A 54.708 C 56.590 B
Alkolde (., spinosa Haziran 11.110C 13.420 B 13270B 12.600 A
Cdziinir
(Sl Afustos 11635 E 13.670 D 14.465 B 13.257 A
C.ovata Haziran 15.025 A 11355C 8.8395D 11758 B
Agustos 11.635E 14.280 C 14770 A 13.562 B
Ortalama Haziran 13.068 A 12.387B 11.083C
Agustos 11.635C 13.975B 14.618 A
ggzrtggg C. spinosa Haziran 2.2200B 2.2500 B 2.2200B 2.2300 A
(%s) Agustos 2.2200 D 22500 C 22700 B 2.2467 A
C.ovata Haziran 22200 B 4.1200 A 2.2100B 2.8500 B
Agustos 2.2400C 2.2700 B 2.6000 A 2.3700 B
Ortalama Haziran 22200 B 3.1850 A 22150B
Agustos 2.2000C 2.2600 B 2.4350 A
pH C. spinosa Haziran 5.9000 5.9000 6.3000 6.0333
Ajustos 6.1000 6.2000 6.3000 6.2000
C.ovata Haziran 5.9000 5.9000 6.4000 6.0667
Ajustos 6.0000 6.1000 6.3000 6.1333
Ortalama Haziran 5.9000 5.9000 6.3500
Agustos 6.0500 6.1500 6.3000
Ham Enerji C. spinosa Haziran 43402 F 61179 A 4856.7C 51049 A
(kcal/100 g)
Agustos 3808.5 3890.5 4252.0 3983.7 A
C.ovata Haziran 532368 4603.0 E 47102 D 48789 B
Agustos 3850.0 3948.0 4388.0 4062.0 B
Ortalama Haziran 483198 5360.4 A 4183.4C
Agustos 3829.2C 39192 B 43200 A

*  Kurumaddede (su, indirgen geker, C vitamini ve pH harig).

** Biiyiik harflerle g&sterilen ortalamalar arasindaki farklilik p< 0.01 seviyesinde Snemlidir.
*%% Kiiciik harflerle gsterilen ortalamalar arasindaki farklilik p< 0.05 seviyesinde dnemlidir.
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karotenoit ve nigasta artmug, buna kargilik ham protein, indirgen seker ve alkolde
¢oziiniirliik azalmmgtr. Biitiin tomurcuklarin su, ham protein, ham seliiloz, C vitamini
(x > 13 harig) ve toplam karotenoit degerleri Agustosta azalmigur. En yiiksek
¢Oziiniirliik suda belirlenmigtir. Bunu azalan sirasiyla alkol ve eterde ¢oziiniirliik izle-
migtir. Alkolde ¢ziiniirliik Haziranda tomurcuk biiyiikliiiine paralel olarak azalirken,
Agustosta artmugtir.

Bitki tiirii x Tomurcuk biiyiikliigii interaksiyonu

C. spinosa ve C.ovata Haziran tomurcuklarinin asitte ¢éziinmeyen kiil, in-
dirgen §eker, nigasta, suda ¢oziiniirliik ve pH hari¢ digerlerine ait degerler arasindaki
farkhliklarla, Agustos tomurcuklarinin ham kiil, indirgen seker, toplam karotenoit,
suda ¢oziiniirliikk, alkolde ¢oziiniirlik ve eterde ¢oziiniirlik degerleri arasindaki
farklihiklar p<0.01 seviyesinde 6nemlidir. Ayrica, Haziranda aym tiirlerin nigasta ve
suda ¢oziiniirliik degerleriyle, Agustos donemine ait su, ham protein ve C vitamini
degerlerindeki farkhihklar p<0.05 seviyesinde 6nemlidir.

Farkl1 biiylikliikteki tomurcuklarin Haziranda su, ham seliiloz, ham yag, top-
lam karotenoit ve nigasta degerleriyle, Agustos dénemi tomurcuklarin su, indirgen
seker, toplam karotenoit, alkolde ¢oziiniirliik ve eterde ¢oziiniirliik degerleri tomurcuk
biiylidiik¢e artrmgtir. Bunun yanisira Haziran-dénemi tomurcuklarin ham protein ve
ham seliiloz, Agustos dénemi tomurcuklarin ise ham protein ve ham kiil igerikleri to-
murcuk bitylikliigii arttik¢a azalmigtir. Tiirlere ait farkh biiyiikliikteki tomurcuklarin su
icerigi (C. ovata'nn kii¢iik boyu hari¢) Agustosta azalmigtir.

En yiiksek ham protein, kii¢iik boy tomurcuklarda saptanmistir. Haziranda C.
ovata 'ya ait tomurcuklarin ham protein igerigi C. spinosa 'ya gore yiiksek ¢ikarken,
Agustos doneminde fazla farklihk bulunmamigtir. C. ovata tomurcuklarinin ham pro-
tein igerikleri Hazirana gore azalirken, orta boy tomurcuklan harig, C. spinosa 'da
artmigtir. Tomurcuk biiyiikliiklerine bagli olarak Haziranda ham seliiloz igerigi
yiiksektir. Tiirlerin ham seliiloz igerigi kii¢iik boy tomurcuklarda diigiiktiir ve tomurcuk
biiyiidiikge artmugtir. C. spinosa ve C. ovata 'mn kiigiik ve orta biiyiikliikteki tomur-
cuklarin ham seliiloz igerigi Agustosta azalmugtir,

C. ovata'nin {i¢ farklh biiyiikliikteki tomurcuklarimn ham yag icerikleri, Hazi-
ran déneminde C. spinosa'ya gore yiiksektir. C. spinosa ve C. ovata'nin kiigiik boy
tomurcuklarinda ham kiil iki dénemde de yiiksek ¢ikmustir. C. spinosa'mn kiigiik, C.
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ovata 'nimn orta ve biiyiik tomurcuklarimin ham kil icerigi, Hazirandaki degerlerine gore

artarken digerlerinde azalmugtir.

Agustos doneminde indirgen geker icerigi (C. ovata'min biiyiik boyu harig),
Haziran dénemine gore azalmgtir. Fakat C. ovata'min indirgen seker igerigi, C. spino-
sa'ya gore yliksektir.

C. vitamini, C. spinosa ve C. ovata'min Haziran déneminde biiyiik tomur-
cuklarda diigiik, Agustosta ise sadece C. ovata'mn biiyiik boy tomurcuklarinda daha
diisiiktiir. Kiiglik ve orta biiyiikliikteki tomurcuklarin C vitamin igerigi Agustos'ta
azalmugtir. En yiiksek C vitamini igerigi, Haziranda C. spinosa'da orta boy (324.0 mg/
kg) ve C. ovata'da kiiiik boy tomurcukta (335.50 mg/kg) saptanmugstir. C. ovata to-
murcuklarinin toplam karotenoit degerleri Haziranda C. spinosa 'ya gore artarken,
Agustosta orta boy tomurcuklar harig, azalmigtir. En yiiksek karotenoit igerigi, Haziran
dénemi C. ovata 'ya ait biiyiik boy tomurcukta saptanmugtir (21.113 mg/kg).

Nisasta igerikleri tomurcuk biiyiikliigiine paralel olarak artrmigtir. Agustos
déneminde daha yiiksek degerler alinmigtir. En yiiksek nigasta igerigi, Agustos
doneminde C. ovata'nin biiyilk boy tomurcufuna ait olup % 7.0150'dir. AZustos
dénemi tomurcuklarin suda ¢ziiniirliikleri (orta boy harig) Hazirana gore yiiksektir.
Ayrica Agustosta C. ovata tomurcuklarin suda ¢oziiniirliikleri C. spinosa 'ya gore
yiiksektir. C. spinosa 'mn alkolde ¢oziintirliikleri Hazirana gore artmugtir. Tomurcuk-
larin eterde ¢oziiniirliigli, hem suda hem alkolde ¢oziiniirliige gore oldukga diigiiktiir.

Sonug olarak, Haziran doneminde su, ham seliiloz, ham ya$, toplam karote-
noit ve nigasta, Agustostaysa su, indirgen geker, toplam karotenoit, alkolde ¢6ziiniirliik
ve eterde ¢Oziiniirliik degerleri tomurcuk biiyiikliigiine paralel olarak artmigtir. En
yiiksek ham protein ve ham kiil, kii¢iik boy tomurcuklarda tespit edilmigtir. Haziran
doénemi kii¢iik tomurcuklarda ham protein daha yiiksektir. Kii¢iik ve orta boy tomur-
cuklarin C vitamin igerifi Afustosa gore yiiksektir. Tiirlere ait tomurcuklarin enerji
igerigi ise Haziran doneminde daha yiiksektir. En yiiksek enerji, C. spinosa 'nin orta
boy tomurcuklarinda tespit edilmig olup 6117.9 kcal/100 g'dir.

Bu sonuca gore C. ovata tomurcuklarinin su, ham protein, ham seliiloz, ham
yag, indirgen geker, C vitamini, suda ¢oziiniirliik ve nisasta degerlerinin yiiksek
¢ikmast uzun bir hasat ve iirlin isleme peryodu saglamaktadir. Buna karsihik C. spino-

sa 'da ham seliiloz, ham kiil, indirgen seker, ham enerji ve C vitamini degerlerinin



29

Agustosta azalrrfas1, hasat ve igleme siiresini kisaltabilir, Tiir agisindan bu durum, bir
dezavantaj sayilabilir.

Tomurcuklarin biiyiikliigiine bagli olarak su, ham seliilloz, ham yag ve
nigastann artmast, kiigiik tomurcuklarmn iglenmesini kismen maskelese de, ham protein
ve ham kiil gibi unsurlarin tomurcuk biiyiidiikge azalmas: kiiciik boy tomurcuklarin ka-
litesini artirmaktadir. Ayrica, kiigiik boy tomurcuklarin su igeriginin diisiik olmas, fer-

mentasyon sirasinda salamura ile iiriin arasmndaki osmoz olaymm geciktireceginden sala- -

mura tuz konsantrasyonunun ani diigmesini engellemekte ve bdylece istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesi énlenmektedir. Tomurcuklann ham protein (C. spino-
sa'min Agustos donemi orta ve biiyiik boylan harig), ham seliiloz, C vitamini (biiyilik
boy harig) ve toplam karotenoit (C. spinosa'nin Agustos dénemi biiyiik boy harig)
degerlerinin Haziran déneminde daha yiiksek olmasi, hasatigin bu donemin daha uy-
gun oldugunu gostermektedir.

Interaksiyon bakimindan tomurcuklarin Haziran déneminde ham protein ve
ham seliiloz, Agustostaysa ham protein ve ham kiil i¢eriklerinin tomurcuk biiytidiikge
azalmasi kiigiik boy tomurcuklarin bilesimce nekadar zengin ve salamura {irline

islemeye daha uygun olduguna igarettir.

C. spinosa tomurcuklarinda protein miktarimin (orta boy harig) Agustos
d6neminde daha fazla olmasi, bu dzellik bakimindan hasat edilmesi gereken en uygun
dénem oldugu ortaya ¢ikmaktadir. C. spinosa ve C. ovata'nin kiigiik boy tomurcuk-
larinda ham seliiloz igerifinin Agustosta azalmast, istenilen bir 6zellik degildir. Ciinkii
bu tip tomurcuklar salamura iiriine iglendiinde yumugama olabilir.

En yiiksek ham kiil igerigi kiiclik boy tomurcuklarda tespit edilmig olup, bu
ozellik agisindan hasadin C. ovata igin Haziranda ve C. spinosa igin Agustosta
yapilmasi uygun goriilmektedir.

Indirgen geker igerigi Agustos déneminde (C. ovata'min biiyiikk boyu harig)
azaldifindan, Haziran dénemi tomurcuklar: igleme agisindan daha avantajhidir. Hatta C.
ovata'min Haziran déneminde daha fazla indirgen seker icermesi, bu tiire ait kii¢iik boy
tomurcuklarin fermentasyon igin ideal oldugunu ortaya koymaktadr.

Yine, C vitamini igeriginin kiiciik ve orta boy tomurcuklarda yiiksek ¢ikmasi
bu tiir tomurcuklarin kalitesini artirmaktadir. Nigasta igerifinin tomurcuk biiyiidiikge
artmast arzu edilmeyen bir durumdur.
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Tomurcuklarda su, protein, ham kiil, ham seliiloz, ham yag gibi bilesenlerin
bagta gegit, yetistirme gartlari ve tomurcuk biiyiikliigiine bagh olarak degisebilecegi bi-
linmektedir (Kacar 1977, Rodrigo ve ark. 1992, Ozcan ve Akgiil 1995). Aynica Kacar
(1977), bitkilerin geliyme doneminde fazla su kullanmasimn ham kiil igerigini
artirdifim bildirmigtir.

Izmir'de yetigen, tiir ve varyetesi kesin bildirilmemis taze kapari tomurcuk-
larinda (100 g yenebilen materyalde) 84.04 g su, 5.1 pH, iz B-karoten, 50 mg askorbik
asit; kurumaddede 24.01 protein, 12.53 seliiloz, 2.20 lipit ve iz miktarda nigasta tespit
edilmigtir (Aktan ve ark. 1981).

Nosti Vega ve Castro Ramos (1987), C. spinosa'nin taze tomurcuklarinda %
78.38 su, % 0.47 ham yag, % 2.04 ham seliiloz, % 1.01 protein, % 1.72 ham kiil, %
0.23 askorbik asit ve 102.8 mg/100 g karoten saptarmglardir.

Ispanya'da yetistirilen C. spinosa'min iki ¢egidinde taze tomurcuklarinda orta-
lama olarak % 79 su, % 1.6 kiil, % 5.8 protein, % 1.6 yag, % 5.4 ham lif belirlen-
mistir (Rodrigo ve ark. 1992).

Tiirkiye'de yetigsen C. spinosa L. var. spinosa ve C. ovata Desf. var. canes-
cens'in tomurcuklarindaki bir 6n gahgmada, ortalama olarak % 81.1 su, % 4.5 pH, %
2.2 indirgen seker; kurumaddede % 6.9 ham kiil, % 26 ham protein, % 2.1 ham ya§,
% 8.9 ham seliiloz, % 0.8 asitte (HCI) ¢oziinmeyen kiil, % 48.3 suda ¢oziiniir ekst-
rakt, % 26.6 alkolde ¢oziiniir ekstrakt ve % 3.3 eterde ¢oziiniir ekstrakt tespit edilmigtir
(Ozcan ve Akgiil 1995).

Bulgularimizdan su, ham seliiloz, ham protein, ham yag, pH, indirgen geker,
suda ve eterde ¢oziiniir ekstrakt degerleri literatiir verilerine uymaktadir. Fakat kiigiik
boy tomurcuklara ait ham protein degerleri bazi literatiir verilerine gore yiiksek, ham
yag ve ham seliiloz degerleri diigiiktiir. Bu farkhiliklar, muhtemelen gesit, gevresel
faktorler, yetistiricilik ve tomurcuk biiyiikliigtinden kaynaklanmaktadur.

4.1.3. Mineral maddeler

C. spinosa ve C. ovata'ya ait ii¢ farkh biiyiikliikteki Haziran ve Agustos to-
murcuklarinin mineral madde miktarlan Cizelge 4.3'te verilmigtir.
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Bitki tiiriiniin etkisi

iki tiiriin farkh biiyiikliikteki tomurcuklarinin mineral madde miktarlan
arasindaki farklilik, (Haziranda Ca harig) p<0.01 seviyesinde 6nemli gikmugtir. Haziran
donemine ait tomurcuklarin Ca degerlerindeki farklilik ise p<0.05 seviyesinde énemli
bulunmusgtur.

C. spinosa tomurcuklarninin K, Cu ve Mg igerigi Haziranda C. ovata'ya gbére
yiiksekken, Agustosta K ve Cu'a ilaveten Fe ve Mn da C. ovata'ya gore yliksektir. Iki
tiire ait Agustos dénemi tomurcuklarin ortalama K, P, Fe ve Mn igerikleri Hazirana
gore azalirken, Na ve Zn artmigtir. Bunun yanisira Hazirana gore C. spinosa'da Cu ve
Mg, C. ovata 'da Ca azalmgtir.

Tomurcuk biiyiikliigiiniin etkisi

C. spinosa ve C. ovata tomurcuklarinin mineral madde miktarlarindaki
farkliliklar (Fe harig), p<0.01 seviyesinde Snemlidir.

Tomurcuk biiyiikliigiiyle birlikte Haziran déneminde Na, P ve Mn (ABustosta
orta boy harig) azalirken, K artmugtir. K ve Zn Agustosta tomurcuk biiyiikliik sirasina
gore artarken, P ve Ca igerikleri azalmugtir.

Bitki tiirii x Tomurcuk biiyiikliigii interaksiyonu

Tiirlere ait tomurcuklarin Haziran déneminde Na, K, P, Ca, Cu, Mg ve Zn
degerleriyle, Agustos dénemi tomurcuklarin (Zn hari¢) mineral madde degerleri
arasindaki farklihklar p<0.01, Zn de ise p<0.05 seviyesinde nemlidir.

C. ovata tomurcuklarinda Na igerigi C. spinosa'ya gore yliksek gcikmugtir.
Ayrica, iki tiirde de Agustos donemi Na igerigi 6nemli Slgiide artmugtir. C. spinosa’ya
ait Na igerigi iki dénemde de tomurcuk biiyiikliigii arttikga azalmgtir. C. spinosa'nin
K, Ca ve Mg igerikleri Haziran déneminde tomurcuk biiyiikliigiine paralel olarak orta
biiyiikliige kadar artmg, sonra azalmgtir. C. ovata'da ise, K hari¢ digerleri yine orta
bityiikliige kadar artmug, sonra azalmugtir. C. spinosa'da Mn tomurcuk biiyiikliigii ile
birlikte azalirken, C. ovata'da bu durum orta biiyiikliikteki tomurcuklardan sonra
gerceklesmigtir.

C. spinosa tomurcuklarimin Agustos déneminde Fe, P ve Ca igerikleri tomur-
cuk biiyiikliigii arttikga azalirken, C. ovara'nin Na ve C. spinosa'min Fe igerigi
artmugtir. C. ovata, kiigiik boy harig, C. spinosa'ya gore fazla Mg igermektedir. Hazi-
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Tomurcuk Biiyikligt (cap, mm)
Bitki Hasat
Mineral  Tird Dénemi x<8 8<x<13 x>13 Ortalama
B3
Na C. spinosa Haziran 356.43 Ci* 246.06 D 133.66 E 245.38 A
(mg/kg)
Agustos 1595.7D 10106 E 9669 F 1191.1 A
C.ovata Haziran 367.57B 44553 A 35643C 389.84 B
ABustos 1742.1C 2046.0B 31189 A 2302.3B
Ortalama Haziran 362.00 A 345.80B 245.04C
Agustos 16689 B 15283 C 20429 A
K C. spinosa Haziran 30372C - 33204 A 33037B 32205 A
(mg/keg)
Agustos 20581 D 22078 A 21732B 21464 A
C.ovata Haziran 28817 E 26541 F 29484 D 28281 B
Agustos 20272F 20302 E 21145C 20573 B
Onalama Haziran 29595 C 29872 B 31261 A
Agustos 20427 C 21190B 21439 A
P C. spinosa Haziran 3941.2D 40589 C 32647 F 37549 A
(mg/kg)
Agustos 3505.5B 33848C 31461 E 33455 A
C.ovata Haziran 4911.8 A 4353.0B 3441.2 E 42353 B
Agustos 35248 A 32712D 20042 F 323348
R = 4426.5 A 42059 B 3353.0C
Agustos 35152 A 33280B 30252C
Ca C. spinosa Haziran 54551C 810.17B 37542E 577.03 a***
(mg/kg)
Agustos 981.94 A 861.21 B 21774 E 686.96 A
C.ovata Haziran 53035D 900.18 A 32729 F 585.94b
Agustos 42431C 34563 D 10444 F 291.46 B
Ortalama 11 iran 53793B 855.17 A 351.36C
Agustos 703.12 A 603.42B 161.09C
Cu C. spinosa Haziran 5.7700B 5.7700 B 7.6600 A 6.4000 A
(ppm)
Agustos 7.450 B 3780C 3770 C 5.000 A
C.ovata Haziran 7.6500 A 3,8500C 3.8500C 5.1300B
Agustos 7.560 B 7.510B 14.900 A 9.990 B
Ortalama Haziran 6.7300 A 4.8100C 5.7550B
Agustos 7.505B 5.645C 9335A
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Cizelge 4.3 (devam)
Tomurcuk Biytkligd (¢ap, mm)
P H t
Minernl oS Dénemi x<8 §<xs13 x> 13 Ortalama
X
Fe C. spinosa Haziran 23.160 21.740 22.810 22.570
(mg/kg)
Agustos 6910C 8.760 B 12.240 A 9303 A
C.ovata Haziran 24.410 22.450 22.980 23.280
Agustos 7.000 C 5210D 7720D 5.643B
Ortalama Haziran 23.785 22.095 22.895
Agustos 6.955B 69858 8.480 A
Mg C. spinosa Haziran ”7TsC 7570.0 A 7330.1B 7392.5 A
(ppm)
Agustos 77147 A 53768 F 6380.7E 6490.8 A
C.ovata Haziran 4605.0 E 4885.0D 36675 F 43859 B
Agustos 6472.8C 64286 D 663148 651298
Ortalama Haziran 59413 B 6227.5 A 5498.8C
Agustos 7093.8 A 5%027C 6509.1 B
Mn C. spinosa Haziran 586.87 B 535.25C 43472 D 51895 A
(ppm)
Agustos 129.67B 112.83C 13133 A 12461 A
C.ovata Haziran 603.17 A 597.74 A 584.16 B 595.02 B
Agustos 10329 E 9326 F 10542D 100.66 B
Ortalama 1o zican 595.02 A 566.49 B 509.44 C
Agustos 116.48B 103.04 C 11837 A
Zn C. spinosa Haziran 7.7700 7.6100 6.4400 72733
{(ppm)
Agustos 9.340d 11.660 ¢ 13.090b 11.363 A
C.ovata Haziran 7.7700 1.7700 6.6000 7.3800
Agustos 13.090b 13.380b 15.780 a 14.083 B
Ortalama 1. 7iran 7.7700 A 7.6900 A 652008
Agustos 11.215C 12.520B 14435 A

*  Kurumaddede (su, indirgen seker, C vitamini ve pH harig).
** Biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklihk p< 0.01 seviyesinde Snemlidir.
*%% Kiiciik harflerle g&sterilen ortalamalar arasindaki farkhlik p< 0.05 seviyesinde énemlidir.

randa Mn miktar kiigiik boy tomurcuklarda en yiiksek, biiyiik boy tomurcuklarda en
diisiik ¢ikmugtir. C. ovata tomurcuklarinin Mn miktarlann Haziranda C. spino-
sa'minkilere gore yiiksek, Agustostaysa diigiiktiir. Agustos dénemine ait tomurcuklarin
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Zn igerikleri Hazirana gore yiiksektir. Aynca, C. ovata'nin Agustos donemindeki Zn
igerigi ayn1 donemde C. spinosa'ya gore yiiksektir.

Sonug olarak, Agustosta iki tiirde de Na ve Zn igerikleri Hazirana gore artar-
ken, K, P, Fe ve Mn igerikleri azalmugtir. Bunun yamsira Haziranda en yliksek Ca orta
boy tomurcuklarda (C. spinosa'da 810 ppm, C. ovata'da 900.18 ppm), Agustostaysa
kiiciik tomurcuklarda (sirasiyla, 981.94 ppm, 424.31 ppm) saptanmugtir.

Cu miktar, C. spinosa'min kiigiik tomurcuklarinda Agustosta artarken, diger
boylarda azalmgtir.

Bu sonuca gore, Agustosta K, P, Fe ve Mn'nin azalmasi, bunun yanisira
Haziran doneminde C. spinosa 'min X, Cu, Fe ve Mg igeriginin C. ovata'ya gore
yiiksek ¢ikmasi, C. spinosa 'y1 mineralce iistiin kilan dzelliklerdir. Haziran déneminde
tomurcuklarin K, P, Ca (kiigiik boy hari¢), Fe ve Mn igerikleri de yliksek gikmusgtir.
Kiiciik tomurcuklarn fazla miktarda Na, P ve Mn igermesi kalitelerini artirmaktadir.

Ug farkli bityiikliikteki Haziran doénemi tomurcuklari K, P, Ca (C. spino-
sa'min Haziran donemi kiigiik ve orta boylar harig), Cu (C. ovata'min Haziran dénemi
orta ve bilyiik boylar harig), Fe ve Mn igeriklerince zengin olmasi, uygun hasat za-

maninin Haziran oldugunu gostermektedir.

Tomurcuklarin mineral igeriklerinin gesit, yetistirme sartlari, ¢evresel
faktdrler, antagonistlik, yapisal faktorler ve biiyiikliikten etkilendigi bildirilmigtir
(Ozbek ve ark. 1984, Rodrigo ve ark. 1992).

Aktan ve ark. (1981), Izmir'de yetigen, tiir ve varyetesi kesin bildirilmemis
taze kapari tomurcuklarinda 67 mg/100 g Ca, 65 mg/100 g P ve 9 mg/100 g Fe tespit
etmiglerdir. _

Nosti Vega ve Castro Ramos (1987), C. spinosa taze tomurcuklarinda 871
ppm Ca, 636 ppm Mg, 542 mg/100 g K, 226 ppm Na, 13 ppm Fe, 21 mg/100 g P
saptarmmglardr.

Ozcan ve Akgiil (1995), igel (Biiyiikeceli-Giilnar) ve Konya'dan (merkez ilge
Selguklu) toplanan, sirasiyla C. spinosa var. spinosa ve C. ovata Desf. var. canes-
cens (Coss.) Heywood tomurcuklarinda, ortalama olarak kurumaddede 1140 ppm Na,
5125 ppm K, 245 ppm P, 79 ppm Fe, 84 ppm Zn, 740 ppm Mn, 24 ppm Cu ve 1673
ppm Mg belirlemiglerdir.

Bulgularimizdan Fe ve Ca, Aktan ve ark. (1981)'nin sonuglarina gore olduk¢a
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diisiik ¢ikmustir. Nosti Vega ve Castro Ramos (1987)'un sonuglarina gére Ca, Na ve
Fe degerlerimizde nemli 6lgiide azalma belirlenirken, K benzer olup, P yiiksektir.

4.2. Fermentasyon

4.2.1. Goriiniig ozellikleri

C. spinosa ve C. ovata'nin orta bilyiikliikteki tomurcuklarinin % 5, 10, 15 ve
20'lik konsantrasyonlu salamuralarda, fermentasyonu sirasinda gozlenen zellikleri
Cizelge 4.4'te verilmigtir.

Fermentasyonun ilk 10 giiniinde Haziran dénemi Srneklerin rengi mat sarn
yesil, sonralar1 ise sarimsi yegildir. Agustos donemi tomurcuk rengi 30 giine kadar
sarims! yesil olup, sonraki giinlerde tekrar matlagmgtir.

C. spinosa treklerinin salamura rengine Haziran déneminde tuz konsantras-
yonlar etkili olmugtur. Salamura rengi Agustosta 30 giinden sonra mat sarimsi kahve-
rengidir. Salamura rengini tuz konsantrasyonu etkilemistir. Salamuralarin renklenmesi,

tomurcuk pigmentlerinin salamuraya gegmesinden kaynaklanmaktadir (Alvarruiz ve
ark. 1990).

Fermentasyon baglangicinda tomurcuklarin lezzeti ham ve eksidir. Ilerleyen
donemlerde aromatik bir lezzet olusmugtur. Haziran tomurcuklarninin kokusu Agustosa
gore biraz daha keskin ve g6z yagarticidir. Fakat fermentasyonun sonuna dogru kes-
kinlik azalmgtir. Ciinkii tomurcuklardaki acilik veren glikozitler (glukokaparin, glu-

kokleomin vb) fermentasyonla hidrolize olmustur.

C. ovata drneklerinde tortu birikimi C. spinosa 'ya gore fazladir. Bu tortunun,
mikrobiyal gelismenin bir sonucu oldugu bildirilmigtir (Alvarruiz ve ark. 1990).
Yanisira, ham tomurcuk yiizeyindeki pamuksu liflerin salamura i¢erisinde ayrilarak
cGkelmesinden kaynaklanabilir. Tomurcuklarin Haziran déneminde tabana tamamen

¢Okelmesi 60 giinde gergeklesirken, Agustosta 40 giinden itibaren baslamugtr.

Fermentasyon siiresince higbir tomurcukta agilma goriilmemigtir. Bu, iglenen
tomurcuklarin agir1 biiyliik olmadifinin bir goéstergesidir. Fermentasyonun
baslangicinda tomurcuklarn yiizeyinde az miktarda gri/kahverengimsi kirmizi benekler
olugmug ve fermentasyonun sonuna dogru artmugtr. Beneklerin, tomurcuk bilegimi
{izerine salamuradaki osmotik etkiden ileri geldigi bildirilmigtir (Alvarruiz ve ark.
1990).
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Tomurcuk sertlikleri fermentasyon baglangicinda yiiksekken daha sonralar1
azalmgtir. Fakat yine de, C. spinosa tomurcuklan C. ovata'ya gore biraz daha sert
kalmugtir.

Sonug olarak, tomurcuk renginin parlak sarims: yesil olmasi gerekir.
Orneklerde gogunlukla matlik hakimdir. Ancak, ozellikle C. spinosa'min Agustos
drneklerinde, 20 giinden sonra C. ovata trneklerinde ise 30 giinden sonra matlik yok
olmus, yerini sarimsi yesil almugtir. Bu da istenen bir dzelliktir.

Fermentasyon baglangicinda tomurcuklarin tadi eksi ve ham, kokusu az kes-
kin iken, ilerleyen dénemlerde eksilik ve hamlik yok olmus, lezzet geligmistir. Koku-
daki keskinlik ise fermentasyonun 40 giiniine kadar devam etmig, daha sonra kismen
azalmugtir. % 5 ve 10 konsantrasyonlu drneklerde tat ve koku, % 15 ve 20'lige gore
daha yogundur. Diigiik konsantrasyonlarda laktik asit fermentasyonun daha iyi seyret-
mesi ve lezzeti artiran laktik asit olusumu etken faktorlerdendir.

Tortu olusumu, C. ovata 6meklerinde C. spinosa'ya gore oldukga fazladir.
Hatta, % 15 ve 20 konsantrasyonlu C. ovata Orneklerinde tortu olusumu % 5 ve
10'luga gore daha fazladir. Bu, yiiksek tuz konsantrasyonlarinin iiriine fazla miktarda
osmotik basing uygulamasindan dolayr suda ¢oziiniir maddelerin salamuraya
gegmesinden kaynaklanabilir. Tortu olugumu istenmeyen bir durumdur; iriindeki baz
bilegenlerin azalmasina neden olmakta ve iirlin kalitesini diigiirmektedir. Ilk 10 giinde
tomurcuk ¢dkelmesi baglamig, fakat tamamen ¢tkelme fermentasyon sonuna dogru
olmugtur. Geg ¢dkelme, tomurcuklarin havayla temas: sonucu iiriinlerde kararma
olusturdugu i¢in arzu edilmez.

Higbir 6rnekte agilma gorlilmemesi tomurcuklarin sert ve normal boyda
oldugunun bir gostergesidir. Salamura kaparide istenilen bir &zelliktir. Fermentasyon
sonuna dogru tomurcuklarda biraz yumugama goriilmiistiir. Fakat yine de, C. spinosa
tomurcuklan C. ovata'ya gére daha sert kalmugtir. Agir1 yaumugama, dncelikle mikro-

biyal gelismenin bir sonucudur. Tomurcuklarin miimkiin oldugunca sert kalmas: arzu
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4.2.2, Salamura analizleri

Orta boy kapari tomurcuklarmin fermentasyonu sirasinda salamurada yapilan
analizlerin sonuglar1 Cizelge 4.5'te verilmigtir.

Bitki tiiriiniin etkisi

Asitlik fermentasyon siiresince Haziranda C. ovata'ya ait salamuralarda,

Agustosta C. spinosa'da yiiksektir.

Tiirlere ait salamuralarin AZustosta asitlik degerlerindeki farkhiliklar 10, 20, 50
ve 60 giinlerde P<0.01, 30 giinde ise P<0.05 seviyesinde 6nemli ¢ikmugtir. Fermentas-
yon siiresince asitlik Agustos doneminde daha diigliktiir. Ayrica Haziranda fermentas-
yonun 10, 40 ve 60 giinlerinde salamura pH degerleri arasindaki farkliliklar nemlidir
(P<0.01). Fermentasyonun sonuna dogru asitlik artmug, pH azalmigtir. Fermentasyon
stiresince pH degerleri Agustosta yiiksekdtir.

Tuz, kurumadde ve nispi yogunluk, Haziranda 30 giine kadar artarken,
ABustosta 40 giinden sonra artig olmamistir. Hem kurumadde hem nispi yogunluk
Agustosta azalmugtir.

Fermentasyon siiresince Haziranda baz1 konsantrasyonlarda laktik asit bakteri-
leri (LAB) geligirken, Agustos doneminde sadece ilk 10 giinde ¢ogalmuglardir.
Agustosta LAB ve toplam bakteri azalmistir. Haziran doneminde fermentasyonun 30

giiniinden sonra hi¢ maya ve kiif (MK) gelismesi goriilmemigtir.

Konsantrasyonun etkisi

Tuz konsantrasyonunun artmasiyla asitlikte azalma, pH'da ylikselme belirlen-
migtir. Tuz konsantrasyonunun artigit LAB gelismesini engelleyerek laktik asit
olusumunu azaltrmgtir. Ortalama deger olarak en yiiksek asitlik % S'likte saptanmugtir.
Fermentasyonun sonuncu giiniinde % 5'lik salamuranin pH degeri 6nemli dlgiide

diigmiistiir. 60 giinde pH degerlerindeki farkliliklar P<0.01 seviyesinde 6nemlidir.
Tuz igerigi, % 5'lik salamurada 20, % 10, 15 ve 20'lik salamuralarda 30

giinden sonra degigmemigtir. Fermentasyon siiresince konsantrasyonlarin tuz degerleri
arasindaki farkliliklar 6nemlidir (P<0.01).

Kurumadde ve nispi yogunluk degerleri, salamura konsantrasyonlarina paralel
olarak artrmig ve 30 giinden sonra degismemigtir.
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Fermeritasyonunun 50 giiniine kadar baz1 konsantrasyonlarda LAB geligmis,
ancak 50 ve 60 giinlerde sadece % 5'lik salamurada devam etmigtir. TB sayilarindaki
farklihiklar énemli bulunmugtur (P<0.01). Fermentasyonunun sonuna dogru TB
saysi, ozellikle % 15 ve 201ik salamurada, biiyiik dlgtide azalmuigtir. Fermentasyonun
30 giiniine kadar diiglik tuz konsantrasyonlarinda MK geligsmesi yiiksektir, daha sonra
higbir tuz konsantrasyonunda gelisme olmamugtir.

Bitki tiirii x Konsantrasyon interaksiyonu

Tomurcuklann Haziranda fermentasyonu siiresince C. ovata'nin konsantras-
yonlarina ait asitlik degerleri, C. spinosa'minkilere gére yiiksektir. Fermentasyonun ilk
10 giiniinde, salamura konsantrasyonlarina bagli olarak pH degerlerinde &nemli
degisiklik goriilmemistir. 20 giinde salamuralarda pH degerleri kismen azalmigtir. Son-
raki donemlerde en gok azalma iki tiirde de % S5'lik salamurada saptanmgtir. % 5'lik
salamurada pH'min bu denli diigmesi, LAB'In rahat geliserek ortam asitligini
artirmasindandar.

Fermentasyon baglangicinda LAB faaliyetinin ¢abuk baglayabilmesi i¢in tuz
icerigi diiglik tutulmugtur (Sahin 1985). 30 giine kadar tuz igeriginin artigina paralel
olarak kurumadde ve nispi yogunluk artmugtir. Fermentasyon siiresince C. ovata'nin
kurumadde ve nispi yogunlugu, C. spinosa'ya gére yliksek ¢ikmigtir. Kurumadde ve
nispi yogunlugun artmasi, tuz konsantrasyonun yanisira tomurcuklarin
¢Oziiniirliigiinden ve tomurcuk yiizeyindeki pamuksu liflerin salamuraya gegmesinden
kaynaklanabilir.

Tuz konsantrasyonunun artmasiyla LAB, TB ve MK sayisinda 6nemli
diigiigler belirlenmigtir. Fermentasyonun 50 giiniine kadar baz1 konsantrasyonlarda
LAB geligmigse de, 50 ve 60 giinlerde sadece % 5'lik salamurada devam etmigtir. Tuz
konsantrasyonunun artigina paralel olarak 20 giinden itibaren LAB sayis1 azalmgtir.
Hatta baz: konsantrasyonlarda hi¢ gelisme olmamugtir.

Fermentasyon siiresince TB sayisi, genellikle C. ovata'ya ait salamuralarda
daha yiiksektir. Tuz konsantrasyonu artigina karg1 TB sayis1 azalmigtir. Genel olarak,
fermentasyon boyunca KB geligmesi TB'ye goére diigiiktiir. Fermentasyonun 30
gliniinden sonra MK geligmesi olmanmusgtir.

Sonug olarak, Haziran déneminde asitlik, fermentasyon siiresince (10 ve 50

giin hari¢) C. ovata'da yiiksektir. Fermentasyon sonuna dogru asitlifin yiiksel-
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mesinden dolayi, pH, % 5'lik salamurada azalmigtir. Fermentasyonun 30 giiniine ka-
dar tuz, kurumadde ve nispi yogunluk artmug, daha sonralan degigmemigtir. Fermen-
tasyon siiresince kurumadde ve nispi yogunluk C. ovata'da yiiksek ¢ikmugtir, Yiiksek
tuz konsantrasyonlarinda LAB ve diger mikroorganizmalarnn ¢ogu gelisememigtir.

Bu sonuca gore, Haziran déneminde C. ovata'ya ait % 15'lik salamurada (10
ve 50 giin harig) asitlik, C. spinosa'ya gore yliksektir. Fakat genel olarak, Agustos
donemi salamuralarin asitligi biraz diigiiktiir. Bu, pH'nin artigina sebep oldugu igin is-
tenmeyen bir durumdur.

LAB, Agustosta fermentasyonun ilk 10 giiniinden sonra hi¢ geligmemigtir. 20
giinde C. ovata'nin % 5'lik salamurasinda LAB geligmesi C. spinosa'ya gore fazladir.
30, 40 ve 50 giinlerde ayn1 konsantrasyonlarda C. ovata'min LAB sayisi ile C. spino-
sa'da gelisen LAB sayis1 arasinda fazla bir fark yoktur. Hatta fermentasyon sonunda
bile yine C. ovata'da LAB geligmesi fazla olmugtur. Bu nedenle, iglenecek {iriinlerin
Haziran déneminde C. ovata oldugu ortaya ¢gikmaktadir. Ayrica lirlin renginin C. spi-
nosa'ya gore daha sarimsi yesil olmasi bu tiirlin salamura {iriin goriinlimii {istiin

kilmaktadir. Ancak, C. spinosa'ya gore fazla tortu olugmasi ve yumugama dezavantaj
sayilabilir.

TB'nin fermentasyon sonuna dogru azalmasi ve fermentasyon siiresince
KB'nin az gelismesi hatta hi¢ gelismemesi arzu edilen bir durumdur. Salamuralarda
tespit edilen KB, muhtemelen bulaganlardan kaynaklanabilir.

Fermentasyonun 30 giiniinden sonra MK'nin gelismemesi, tuz ve asite karg1
hassasiyetlerinin artmasindandir. Fermentasyon siiresince hi¢ MK gelismemesi istenir.
Ciinkii tirtinlerde yumugamaya, renk degisimine ve yiizeyde zar tegekkiiliine, daha ile-
ride {irlinlerin bozulmasina neden olabilirler.

Tuz konsantrasyonunun yiiksek olmasi, istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesini engelleme, lezzet saflama ve iiriin sertlifini muhafaza bakimindan arzu edi-
lirse de, LAB'in faaliyetini engelledi§i igin istenmez. Onun i¢in, fermentasyon
baglangicinda tuz igerigini diigiik tutulmasinin amaci, LAB"n hizli geligmesi saglamak
ve ortam asitlifini artirarak istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesini durdurmak.ya
da azaltmaktir, Daha sonralar, tuz miktarini istenilen konsantrasyona ulagtirmak igin
belirli araliklarla ilave gerekir.

Fermentasyon sonuna kadar LAB'in geligebildigi en uygun tuz konsantrasyo-
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nu % 5'tir. % 10'Tukta kismen gelisme olmugtur. Fakat % 5'lik konsantrasyonda isten-

meyen mikroorganizmalarin da geligebilme riski oldugu igin fermentasyon kontrol
altinda tutulmalidur.

Fermentasyonda baglica amag, yapisal olarak dayanikl bir {iriin olugturmanin
yanisira, renk ve lezzet niteligidir. Salamura kaparinin lezzet bakirmndan maksimum
seviyeye ulagtig fermentasyon siiresi 40 ile 50 giin arasinda degismektedir. Ayrica, bu
siirenin belirlenmesine, LAB'1n bu siire sonunda (% S'lik harig) gelisememesi, asitlik
artiginin yavaglamasi ve asitlik yiikselmesinden dolayr MK ve TB gibi istenmeyen mik-
roorganizmalarin geligmesinin yavaglamasi hatta durmas: gibi faktorlerin etkili oldugu
diigiiniilmektedir. Daha uzun siirecek fermentasyonda arzu edilen 6zellikler azala-

cagindan, {irlin kalitesinin diigmesi sézkonusudur.

Tuz konsantrasyonunun artmasi, LAB faaliyetinin durmasina ve asitlik azal-
masina yol agmaktadir. Ayrica gevresel faktorler ve mikrobiyal flora igerisinde LAB
sayisinin az olmasi gibi faktorler, asitlik azalmasina sebep olur (Aktan ve ark. 1981,
Fleming 1984, Fleming ve ark. 1984, Daeschel ve Fleming 1987).

Anderson ve ark. (1988), laktik asit bakterilerinin % 10 ve hemen altindaki tuz
konsantrasyonlarinda bile gelisemedigini bildirmiglerdir. Tomurcuklardaki inhibitdr
bilegiklerin (glukokaparin ve glukokleomin) de antimikrobiyal etki gosterebilecegi be-
lirtilmigtir (Alvarruiz ve ark. 1990).

Salamura iiriinlerde yiiksek tuz konsantrasyonunun LAB gelismesini engelle-
digi, diisiik tuz konsantrasyonlarinin ise gelismeyi tegvik ettigi ve yiiksek oranda asit
olusumu sagladif bildirilmigtir (Sahin 1985, Fleming 1991, Cahs ve Akbulut 1993, I¢
ve Ozgelik 1995, Ozgelik ve I 1996). .

% 5, 7.5, 10 ve 20'lik salamuralarla yapilan galismalarda, en hizhi fermentas-
yonun % 5'likte oldugu bildirilmigtir. Yiiksek tuz konsantrasyonu, LAB faaliyetini

giiclestirmis, asitlifin artmasin1 engellemistir (Dalgi¢ ve Akbulut 1988, Alvarruiz ve
ark. 1990, Calis ve Akbulut, 1993, Ozcan ve Akgiil 1995).

Bulgulanmuz, literatiirdeki benzer analiz sonuglarimi dogrulamaktadir. Ortaya
¢ikan kimi farkliliklarsa, iglem parametreleri ve hammaddeden kaynaklanmaktadir.
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4.2.3. C. ovata tomurcuklarmin Haziran déneminde % 15'lik salamura-

da fermentasyonu sirasinda gozlenen ozellikleri

C. ovata'nn ii¢ farkl biiyiikliikteki tomurcuklarinmn fermentasyonu sirasinda
gozlenenen dzellikler Cizelge 4.6'da verilmistir.

Fermentasyon sirasinda biiyiik boy tomurcuklara ait renk agilmasi, daha kisa
stirede gergeklegmigtir. Salamura rengi ve tomurcuk yiizeyindeki renkli benek miktar
fermentasyon siiresince ayn1 kalmigtir. Ham ve eksi lezzet, fermentasyonun ortalarina

dogru yerini keskin ve goz yagartic1 aromaya birakmug, fermentasyon sonuna dogru ise
daha yumugak bir lezzet olugmugtur.

Tortu, kiigiik ve orta biiyiikliikteki tomurcuklarda en fazladir. Tomurcuklarin
¢okelmesi fermentasyonun 40 giiniinden itibaren baglamig ve sonunda tamamu
¢okmiistiir. Fermentasyon sonucunda higbir tomurcukta agilma gézlenmemistir. To-
murcuk ylizeyinde en fazla renkli benek, kiigiik ve orta biiyiikliiklerde gdzlenmistir.

Tomurcuk sertligi, fermentasyonun 10 giiniinden sonra azalmaya baglamigtir.
Yumugama, biiyiik boy tomurcuklarda biraz daha fazladir. Sertlik, tomurcuk
biiyiikltigii artokga azalmgtir.

Tomurcuk rengi, lezzet, tortu olugumu, tomurcuk g¢okelmesi, tomurcuk
ylizeyinde beneklenme ve sertlik {izerine tomurcuk biiyiikliigii etkili olmugtur. Bu so-
nuca gore, fermentasyon baglangicinda tomurcuk.rengi, ¢agla yesili ve mat sarimsi
yesil iken, ii¢ biiyiikliikte de fermentasyonun 40 giiniinden sonra arzu edilen agik

sarims1 yesil renk olugmusgtur.

Fermentasyonun 50 giiniinden sonra kokunun iigtinde de az ve lezzetin kiigiik
boyda daha geligmis, fermentasyon siiresini belirlemekte ve kiigiik boy tomurcugun
lezzet agisindan digerlerinden daha iistiin oldugunu gostermektedir.

C. ovata tomurcuklarinda arzu edilmeyen bir durum ise, tortu olugumunun
yiiksek ve sertligin diigiik olmasidir. Hem tortu hem sertlik, tomurcuk biiyiikliigii
arttik¢a azalmugtir. Dolayisiyla, kiigiik tomurcuklar tortu olusumu bakimindan dezavan-
taj gosteriyorsa da sertlik agisindan avantajhdir.

Tomurcuklarn tabana geg ¢okmesi istenilmeyen bir durumdur. Clinkii tomur-
cuklar uzun siire havayla temas edeceginden, renkte kararma ve matlagma olabilir.
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4.2.4. C. ovata tomurcuklarinin Haziran doneminde % 15'lik salamura-

da fermentasyonu sirasinda salamura analizleri

C. ovata'ya ait ii¢ farkh biiyiikliikteki tomurcuklarin fermentasyonu sirasinda
salamurada yapilan analiz sonuglan Cizelge 4.7'dedir.

Fermentasyon siiresince tomurcuk biiyiikliigiine paralel olarak asitlik ve LAB
sayist azalmugtir. 50 giine kadar asitlik degerlerindeki farklihiklar P<0.01 seviyesinde
onemlidir. 10, 20 ve 50 giin sonra pH, kii¢iik tomurcuklarin, diger dénemlerindeyse
biiyiik tomurcuklarin salamuralarinda yiiksek ¢ikmigtir. Fermentasyonun 10 ve 60
giinlerinde pH degerlerindeki farkliliklar $nemli bulunmugtur (P<0.01).

Salamuralarin tuz, kurumadde ve nispi yogunluk degerleri fermentasyonun 30
giiniine kadar artmug, daha sonra degismemigtir. Kurumadde ve nispi yogunluktaki
artig, tuz seviyesinden ve tomurcuklardaki suda ¢oziintir maddelerden kaynaklanmug
olabilir.

LAB, fermentasyonun 20 giiniine kadar geligebilmigtir. 20 giindeki LAB
say1si, 10 giine gére Snemli olgiide azalmugtir. Ciinkii bu siire iginde salamuraya tuz
ilave edilmigtir. Fermentasyon siiresince biiyiik tomurcuklara ait salamuralarda LAB'In
yanisira TB ve MK sayilar1 da azalmugtir. 30 giinden sonra MK geligmesine rastlan-
marmustir.

Fermentasyon siiresince tomurcuk biiyiikliigii arttik¢a asitlik ve LAB sayisi
azalmgtir. Salamuralarin tuz, kurumadde ve nispl yogunluk degerleri 30 giine kadar
artmg, daha sonra defigmemigtir. Tomurcuk biiyiikliigiiyle birlikte LAB sayisi
azalmugtir. Genel olarak en diisiik LAB, TB ve MK degerleri biiyiik tomurcuklu sala-
mularda saptanmgtir.

Bu sonuca gére, tomurcuk bilyiikliigii arttik¢a asitligin diigmesi, LAB'm aym
sekilde azalmasindan kaynaklanmaktadir, Ug farkh biiyiikliikteki tomurcuklarda tuz
konsantrasyonu sabit olmasina ragmen LAB'n tomurcuk biiyiikliigiiyle birlikte azal-
masi, muhtemelen tomurcuk biiyiiklii§iiniin yamsira inhibit6r maddelerin artgindandr.
Dolayisiyla bu durum LAB faaliyeti i¢in bir dezavantajdur.

Ayrica, bityiik boy tomurcuklu drneklerin salamuralarin da TB ve MK'nin az
gelismesi bu inhibitérlere bagh olabilir. Fermentasyon igin arzu edilen bir 6zelliktir.

Sonugta, tomurcuk biiyiikliigii asitlik, pH, LAB, TB ve MK degerlerini etki-
lerken, tuz, kurumadde ve nispi yogunluk degerlerini fazla degistirmemistir.
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4.3. Salamura Urin
4.3.1. Fiziksel o6zellikler

C. spinosa ve C. ovata'nn orta biiyiikliikteki (8 < x £ 13 mm) salamura to-
murcuklarm fiziksel dzellikleri Cizelge 4.8'de verilmigtir.

Tomurcuk agirhifs ve sertlik degerlerindeki farkhiliklar Haziran déneminde P<
0.05 seviyesinde, Agustosdaysa tomurcuk agirlima ait degerler P< 0.01, sertlik
degerleri P< 0.05 seviyesinde 6nemli ¢ikmugtir.

Salamura iirlinde tomurcuk agirlifinin artig1, tomurcuklarin biinyesine su ve
tuz almasindan kaynaklanabilir. Ham tomurcuga gore bu artig, ortalama deger olarak
Haziranda % 3.14, Agustosta ise % 32.27'dir.

C. spinosa tomurcuklanmn sertlifi C. ovata'dan yiiksektir ve bu istenen bir
Ozelliktir. Sertlik ddnemden etkilenmistir (p<0.05) ve hammaddeye gére kismen
azalmgtir. Orta biiyiikliikteki ham tomurcugun sertligi haziran déneminde ortalama ola-
rak 11.583 kg/cm2 iken, salamuraya islendiginde 9.666 kg/cmZ2, Agustosdaysa ham
tomurcuk sertligi 12.395 kg/cm? iken salamura iiriinde 9.870 kg/cm? olmugtur. Sert-
likteki azalma, sirasiyla % 16.55 ve % 20.37'dir.

Salamura tomurcuk rengi ise, biitiin &rmeklerde benzer olup, biraz mat sanimsi
yesildir. Arzu edilen renk ise sarims: yesildir.

Fermente iiriinlerde doku yumusamasinin, bagta mikrobiyal (6zellikle fungal)
orijinli pektinolitik enzimlerden, ayrica sicaklik, siire, pH, tuz konsantrasyonu ve
yapisal faktdrlerden kaynaklandify bildirilmigtir (Fleming ve Moore 1983, Fleming
1984, Daeschel ve Fleming 1987).

4.3.2. Kimyasal ozellikler

Ixi tiire ait orta biiyiikliikteki salamura tomurcuklarn (8 < x £ 13 mm) kimya-
sal dzellikleri Cizelge 4.9'da verilmigtir.

Tiirlerin Haziran dénemi salamura tomurcuklarinin su, kurumadde, ham yag

ve ham enerji degerlerindeki farklihklar P<0.05, ham protein, indirgen geker, toplam
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karotenoit, suda ve eterde ¢oziiniirlitk degerleri arasindaki farklhiliklar ise P< 0.01 se-
viyesinde onemlidir. Su, ham ya§ ve suda ¢oziiniirliik degerleri Agustos doneminde
P<0.01, ham enerji ve alkolde ¢oziiniirlitk degerleri P<0.05 seviyesinde farklidir.

C. spinosa'ya ait salamura tomurcuklarin su ve ham enerji degerleri, C. ova-
ta'ya gore yiiksektir. Tiirlerin salamura tomurcuklarinda su, ham kiil, asitte
¢oziinmeyen kiil, suda ve alkolde ¢oziiniirliik degerleri ham durumlarina gore artarken,
kurumadde ham protein, ham seliiloz, ham yag, indirgen seker, nigasta, ham enerji, C
vitamini, toplam karotenoit, pH ve eterde ¢oziiniirliikleri azalmigtir. Bunlardan ham kiil
ve suda ¢oziiniirliik ortalama deger olarak ham durumlarina gére Snemli dlgiide artar-
ken, ham protein, ham seliiloz, indirgen geker, nigasta, ham enerji, C vitamini, toplam
karotenoit ve suda ¢oziiniirlikk 6nemli 6l¢iide azalmgtir. Ham durumlanna gore ham
kiil ve suda ¢oziiniirliikk ortalama deger olarak sirasiyla Haziranda % 86.75 ve %
26.08, Agustosta ise % 87.64 ve % 16.53 oraninda artrmgtir. Bunun yanmisira ham pro-
tein, ham seliiloz, indirgen geker, nigasta, enerji, C vitamini ve toplam karotenoit
sirasiyla Haziranda % 59.37, % 44.75, % 69.04, % 99.09, % 47.86, % 99.19 ve %
4378, Agustosta % 61.565, % 38.77, % 69.88, % 99.01, % 26.68, % 99.58 ve %
59.34 azalmugtir.

Ham proteinin yaridan fazlasi, ham seliilozun ve enerjinin yartya yakini, C vi-
taminin ise tamamuna yakimnin azalmasi bilesimce dnemli bir kayiptir. Nigasta ve indir-
gen seker miktarindaki azalma ise, laktik asit bakterilerinin asit olugturabilmesi i¢in bu
kaynaklar1 kullanmasindandir. Fermentasyon igin bu bir kayip degildir. Suda
¢Oziiniirliik ise, tomurcuklardaki ¢dziintir maddelerin salamuraya ge¢gmesindendir ve
besin agisindan dezavantaj olarak diigiiniilebilir.

Fermentasyon sirasinda tomurcuklarin gesitli etkilere maruz kalmasi, suda ve
alkolde ¢dziiniir maddelerin artmasina, ham protein, indirgen seker, ham seliiloz, ham
yag, nigasta, ham enerji, toplam karotenoit, pH ve eterde ¢oziiniirliigiin azalmasina se-
bep olmaktadir. Salamura tomurcuklarin iki dénemde de ¢dziiniirliikleri, azalan sirayla
suda, alkolde ve eterde seklindedir.

Genel olarak, Haziran ve Agustosta C. spinosa'nin su ve ham enerji degerleri
C. ovata'ya gére yiiksektir. Agustos doneminde iki tiirde de su ve ham enerji artarken,
ham protein indirgen geker, suda, alkolde ve eterde ¢oziiniirliikleri azalmgtir. Ayrica
C. ovata'da ham yag, C. spinosa'ya gore yiiksek ¢ikmmgtir.
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Fermente {iriinlerde indirgen sekerlerin azalmas, fermentasyon sirasinda LAB
tarafindan bagta laktik asit olmak iizere diger baz iiriinlere (CO2, etanol gibi)
doniigtiiriilmesindendir (Giiven ve ark. 1983, Fleming 1984, Dalgi¢ ve Akbulut 1988).
Ham enerji degerlerindeki diigiis, enerji kaynagi olan ham yag, ham protein ve indirgen
seker gibi bilegenlerin kullaniimasindan kaynaklanir (McFeeters 1988). Ham protein-
lerdeki azalma, suda ¢dziinmenin yamsira, mikroorganizmalar tarafindan besin olarak
kullamlanmasinin sonucudur.

C vitamini, suda ¢6ziindiigiinden, ayrica iglem siras: ve sonrasinda tomurcuk-
lar havayla temas etti§i i¢in azalmmgtir (McFeeters 1988).

Toplam karotenoit igerifinin diigmesi, tomurcuktaki pigmentlerin fermentas-
yon sirasinda salamuraya gegmesinden (Alvarruiz ve ark. 1990); pH'daki azalma, fer-
mentasyon sirasinda olugan asitliktendir (Etchells ve ark. 1974, Aktan ve ark. 1981,
Sahin 1985, Andersson ve ark. 1988, Ozcan ve Akgiil 1995).

Salamura iiriinlerin mat rengi, heterojen mikrobiyal aktiviteden, ortam gartlari
ve elle igleme ySnteminden kaynaklanmaktadir (Etchells ve ark. 1974, Fleming 1984).
Literatiir verileri bulgularimuz desteklemektedir.

4.3.3. Mineral maddeler

Tiirlerin Haziran ve ABustos dénemi orta biiyiikliikteki salamura tomurcuk-
larinda (8 < x < 13 mm) mineral madde miktarlan Cizelge 4.10'da verilmigtir.

C. spinosa ve C. ovata salamura tomurcuklarmin Haziran dénemi Na, Mg ve
Mn degerlerindeki farkhiliklar P< 0.01, K ve Fe degerlerindeki farkliliklar ise P<0.05
- seviyesinde 6nemlidir. Buna kargilik ABustosta Na, Ca, Mg ve Mn degerleri P<0.01,
K ve Fe ise P<0.05 seviyesinde farkli bulunmusgtur.

C. spinosa Haziran tomurcuklarinda Na, K, Fe ve Mg C. ovata'ya gore
yiiksekken, Agustosta bunlarin yanisira Ca ve Mn igerikleri de farklidur.

Hammadde tomurcuga gre Cu ve Fe igerikleri biraz artmmg, digerleri
azalmugtir. Ayrica Haziran Na, K ve Ca degerleri Agustosa gore yliksektir.

C. spinosa Agustos dénemi salamura tomurcuklarinin Na, K, Fe, Mg, Ca ve
Mn igerikleri, C. ovata'dan daha fazladur.
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Hammadde tomurcuga goére en ¢ok azalma, Haziran ve Agustosta K, P, Ca ve
Mn'da olmugtur. Mineral madde sirasina gore ortalama deger olarak Haziranda %
63.86, % 68.40, % 75.42 ve % 81.78, ABustosta % 54.50, % 69.31, % 80.98 ve %
57.09 azalma olmustur. Cu igerigi ise Haziranda % 49.13, Agustosta % 57.09
oraninda artmigtir.

K, P, Ca ve Mn miktarlarinin yanisindan fazlas: salamuraya gegctiginden, sala-
mura kaparilerin tonik etkisi azalmakta ve dezavantaj sayimaktadir. Ayrica, Cu
iceriginin kismen artmasi, toksik etki gdsterebileceginden istenmemektedir.

Mineral madde miktar gesit, tomurcuk biiyiikliigii, salamura suyu ve konsant-
rasyonundan, ayrica fermentasyon gartlarindan etkilenmektedir (Rodrigo ve ark. 1992,
Ozcan ve Akgiil 1995).

Nosti Vega ve Castro Ramos (1987), salamura tomurcuklarda (mg/100 g ola-
rak) 11.3 P, 25 K, 62.5 Ca, 23.8 Mg, 4437.5 Na, 2.23 Fe, 0.13 Mn, 0.50 Zn ve 0.37
Cu tespit etmiglerdir. Bulgulanmizdan P, K, Mg, Na ve Mn degerleri literatiir verile-
rine gore yiiksek, Ca, Fe ve Cu ise diigliktiir.

4.4. Depolama
4.4.1. Goriinilg oOzellikleri

Orta biiyiikliikteki C. spinosa ve C. ovata Haziran dénemi salamura tomur-
cuklarinin, % 10 ve 20lik eski ve yeni salamularda depolanmasi sirasinda goriiniim
ozellikleri Cizelge 4.11'de verilmigtir.

Depolama baglangicinda iki tiiriin eski ve yeni salamurali tomurcuklarinda
renk sarimsi yesildir. 30 giinden sonra C. spinosa'nin eski ve yeni salamuralarda to-
murcuk rengi aym olup, mat sarimsi yesildir. C. ovata'da ise 60 glinden sonra eski sa-
lamuralida agik sarims: yesilken, yeni salamuralida mat sarims: yegildir. Genel olarak
salamuralarin rengi depolama siiresince kahverengimsi kirmuzidir; fakat eski salamura-
da matlik baskindr.

Yeni salamural: iiriinlerde tat ve koku, eski salamuraliya gdre nispeten
azalmigtir, Benzer sonug, Alvarruiz ve ark. (1990) tarafindan da bildirilmigtir. Yeni sa-
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lamurali ambalajlarda tortu olusmammsg, tomurcuklar daha hizl: dibe ¢okmiigtiir. ki tip
salumarada da tiirlere ait higbir tomurcukta a¢ilma olmarmgtir.

Yeni salamurali tomurcuklarin yiizeyindeki renkli benekler daha azdir. Bu du-
rum, tomurcuklarin yeni salamuraya aktariimasindan kaynaklanabilir. Yeni salamurali
tomurcuklarda sertlik nispeten azalmgtir; fakat C. spinosa'ya ait tomurcuklar C. ova-
ta'ya gore biraz daha serttir.

Bu sonuglara bagh olarak, depolama siiresince iki tlirde de tomurcuklarin ren-
gi farklilik géstermigtir. C. ovata tomurcuklarimn rengi C. spinosa'ya gore biraz daha

acik sarimsi yesil olup, istenen renk tonuna yakindr.

Yeni salamura, iiriinde istenmeyen tat ve kokularn ortamdan uzak-
lagtirdigindan, avantaj kazandirmigtir. Aym zamanda tortu birikimi olmadigs igin, iiriin
depolamada yeni salamura kullammmn gerekliligi bir kez daha goriilmiigtiir. Yine yeni
salamurayla, tomurcuklarin kisa siirede tabana ¢ékmesi sonucu iiriin kararmasim engel-
lemek miimkiin olmugtur. Bunlara kargihik, tomurcuk sertligi kismen azalarak dezavan-
taj gostermistir. Yeni salamurada C. spinosa'nin C.ovata'ya gore sert olmasi arzu edi-
len bir dzelliktir.

Fermente iiriinlerin depolama gartlari, tuz konsantrasyonu, salamuramn fizik-
sel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinden etkilenebilecegi bildirilmigtir (Fleming
1984, Sahin 1985).

4.4.2. C. spinosa ve C. ovata Haziran donemi salamura tomurcuk-

larinin depolanabilme 6zellikleri

Orta biiyiikliikteki salamura tomurcuklarin % 10 ve 20'lik eski ve yeni sala-
muralarda depolanmas: sirasinda yapilan analizlerin sonuglan Cizelge 4.12'de veril-
migtir.

Bitki tiiriiniin etkisi

Depolama siiresince asitlik ve KB degerlerindeki farkliliklar Snemlidir

(P<0.01). Depolamanin 60 ve 90 giinleri hari¢ diger ddnemlerde tuz degerleri P<0.05
seviyesinde farkh bulunmugtur.
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Cizelge 4.12. Kapari Tomurcuklarimin (8 < x < 13 mm) Depolanmas: Sirasinda
Yapilan Salamura ve Tomurcuk Sertligi Ana]izleri

Tuz Konsantrasyonu (%)

Bitki
0.Gin  Tird 10 B 20E 10 Y** 20Y Ortalama
==
Asitlik (%, C.spinosa 08150 Ch+» 0.7475D 03075 G 02550 H 05312 A
laktik asit)
C. ovata 1.2100 A 1.0975 B 0.5400 E 0.4400 F 0.8219B
Ortalama  1.0125A 0.9225 B 0.4237C 03475 D
pH C. spinosa 43750 45050 4.7200 4.9400 4.6350
C. ovata 4.4750 4.4850 4.1850 4.9050 45125
Ortalama  4.4250B 44950 B 4.4525B 49225 A
T;z C.spinosa  8.175 e¥ww* 17.425a 8.6574d 11.837 ¢ 11524 a
(%)
C. ovata 8.190¢ 17545 a 8.680d 12.810b 11.806 b
Ortalama 8.182D 17.485 A 8.669 C 12324 B
Laktik Asit C. spinosa B - 70.00 a - 17.50
Bakterileri
Log CBU/ o svata - v 583.50b - 145.88
mlx 10%) .
Ortalama = oo 326.75 -
Toplam  C.spinosa 450C 8.50C 11475 B 36.00C 4094 A
Bakteri
(Log CEU/ €. ovata 83150 A 27.00C 5650C 13.00C 232.00B
mlx 10%)
Ortalama  418.00 A 17.75C 85.62 B 24.50C
Koliform  C. spinosa 2.7500 0.5000 -- 0.5000 09375 A
Grubu‘
('}_ﬂ‘:glpi} | C.ovata 14.7500 6.2500 47500 47500 76250 B
mx10Y o ama 875004 33750 B 23750 B 26250 B

Maya-Kiif C.spinosa - -- - - -

(Log CFU/
mix 10% C.ovata 0.25000 0.25000 -- -- 0.12500
Ortalama 0.12500 0.12500 -- -
Sentlik C.spinosa  8.8325cd 7.7800 £ 9.5425 ab 9.6000 a 8.9388
(kg/om?)
C. ovata 9.3325 abe 8.4025 de 9.0400 be 8.1625 ef 8.7344

Ortalama 9.0825 A 8.0913B 92913 A 8.3813 A




75

Cizelge 4.12 (devam)
Tuz Konsantrasyonu (%)
Bitki
30 Gin  Tird 10E 20E 10Y 20Y Ortalama
3
Asitlik (%, C.spinosa  0.80250 ¢ 0.66750d 0.37500 0.26000 g 0.52625 A
laktik asit)
C. ovata 107250 a 0.98000 b 0.65500 d 0.44250 e 0.78750 B
Ortalama  0.93750 A 0.82375 B 0.51500C 035125 D
pH C.spinosa  4.4950D 4.6550 B 43600 E 5.0550 A 46413 A
C. ovata 45850 C 4.6250 BC 3.67500 F 5.0200 A 44763 B
Ortalama 4.5400 C 4.6400 B 40175D 50375 A
g‘;g C. spinosa 8.267 17.360 8.287 11.533 11362 a
o
C. ovata 8.398 17.632 8.288 12.285 11.651 b
Ortalama 8.332C 17.496 A 8.288C 11.909 B
Laktik Asit C. spinosa - - 154.500 - 38.625
Bakterileri
Log CEU/ ¢ oyata - ¥ 119.250 .- 29.813
mlx 10%)
Ortalama 4 - 136.875 --
Toplam  C.spinosa 7008 3758 65.00 B 19.50B 2381 A
Bakteri
(Log CFU/ ¢ ovata 705.00 A 30258 14758 15.00B 191.25B
ml x 10%)
Onalama  356.00 A 17.00 B 39.87B 17258
. C.spinosa  4.250 BCD 2750 CD 0250 D -- 1.813 A
éohgorm .
Bakteriler C. ovata §2.750 A 7.000 BC 4250 D 10.000 B 26.000B
(Log CFU/
mlx 10%) Onalama 43500 A 4875B 22508 5.000B
m% C. spinosa - - .- - -
mix 108 C e - - - - -
Ortalama - - -- --
. spi 0550 8.4300 9.4150 8.5725 8.868 A
Sertlik C. spinosa 9
kefem?) ¢ ovara 8.0075 7.6450 9.2825 7.4425 8.0944 B

Ortalama 8.5312B 8.0375B 9.3488 A 8.0075B
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Cizelge 4.12 (devam)
Tuz Konsantrasyonu (%)
Bitki
60 Giin Tiird 10 E 20 E 10 Y 20 Y Ortalama
X
Asitlik (%, C. spinosa 0.7500C 0.6900 D 0.37000 G 0.25500 H 051625 A
laktik asit)
C. ovata 1.0725 A 0.9750B 0.63000 E 0.43250F 0.77750 B
Ortalama 09112 A 0.8325B 0.50000 C 0.34375D
pH C. spinosa 4.4050 E 4.6500C 39100F 4.9050 A 44675 A
C. ovata 4.5550D 4.6300C 3.6450 G 47650 B 43987B
Ortalama 4.4800C 4.6400 B 3.7775D 4.8350 A
Tuz C. spinosa 8.307 17.267 7.903 11.153 11.158 A
(%)
C. ovata 8.545 17.817 7.932 12.045 115858
Ortalama 8426 C 17542 A 7918B 11.599B
Laktik Asit C. spinosa - -- 29.750 - 7.438
Bakterileri
(Log CFU/ (. ovata - - 48.750 = 12.187
mi x 10%)
Ortalama -- - 39.250 .-
Toplam C. spinosa 1.0000 b -- 0.5000 ¢ -- 0.3750
Bakteri
(Log CFU/ . ovara = - 1.5000 a - 0.3750
ml x 10%)
Ortalama 0.5000B -- 1.0000 A --
Koliform  C. spinosa 1.000 C 0.250C 0.750 C -- 0.500 A
o, '
akteriler
(Log CFU/ C. ovata 63.500 A 17.750 B 4750 BC 8.500 BC 23.625B
mx10%  olama 32504 9.000 B 2750B 4250B

Maya-Kif C. spinosa -- - -- - --
(Log CFU/
mix10%)  C. ovara - - -- .- --

Ortalama - - .- -
Sertlik C. spinosa 6.8700 8.0025 8.1375 9.6400 8.1625
(kg/em?)

C. ovata 7.3025 6.7550 8.5100 7.1250 7.4231

Ortalama 7.0862 7.3787 8.3237 8.3825




77

Cizelge 4.12 (dévam)
Tuz Konsantrasyonu (%)
Bitki
90 Giin  Tiri 10E 20E 10Y 20Y Ortalama
x
Asitlik (%, C.spinosa 0.7800C 0.7150 D 0.47250 F 0.71500 D 057187 A
laktik asit)
C.ovata 1.0450 A 0.9850 B 0.68750 E 0.98500 B 0.79687 B
Ortalama 0.9125 A 0.8500 B 0.58000 C 0.85000 B
pH C.spinosa  4.4050 D 4.5950 BC 3.9250E 4.5950 BC 4.4187 A
C. ovata 4.4400 D 4.5400 C 37100 F 4.5400 C 43350 B
Ontalama 44225 C 45675 B 3.8175D 4.5675 B
'(I‘;z C. spinosa 8.025E 173718 A 7.965 E 17378 A 11.149 A
)
C. ovata 8.240 D 17.550 A 7.945E 17.550 A 11.504B
Ortalama 8.132C 17.464 A 7955C 17.464 A
Laktik Asit C.spinosa -- - 182500 A - 4.5625 A
Bakterileri
(Log CFU/ . ovata - -- 1.7500 B = 0.4375B
ml x 10%)
Ortalama - = 10.0000 .
Toplam  C.spinosa  13.00BC 5.750C 25.750 B 5750C 19.062 A
Bakteri
(Log CFU/  C, ovata 170.250 A 26.000 B 18250 BC 26.000 B 58.000 B
mlx 10%)
Ortalama 91.625 A 15.875B 22.000 B 15.875B
Koliform  C. spinosa 0.750 C -- - b 0.187 A
Sy
er N
Ton CFO) C. ovata 97.500 A 13250 B 2.000 C 13.250 B 31.750 B
mx10%  ooama 491254 6.625B 1.000 B 6.625B
Maya-Kgf C.spinosa  1.000OD - 0.5000 ¢ . 0.3750
(Log CFU/
mlx 10%) C.ovata - -- 0.5000 a -- 0.3750
Ortalama 0.5000 B - 1.0000 A -
Sertlik C. spinosa 6.8700 8.0025 8.1375 8.0025 8.1625
(kg/em?)
C. ovata 73025 6.7550 8.5100 6.7550 7.4231
Ortalama 7.0862 7.3787 8.3237 7.3787




78

Cizelge 4.12 (devam)
Tuz Konsantrasyonu (%)
Bitki
180 Giin  Tiirit 10E 20E 10Y 20Y Ortalama
x
Asitlik (%, C.spinosa 0.7850C 0.6975 D 0.45500 F 0.30500 G 0.56063 A
laktik asit)
C. ovata 0.0177 A 0.9950 B 0.67750 E 0.46000 F 0.78750 B
Ortalama 0.9012 A 0.3462 B 0.56625 C 0.38250 D
pH C.spinosa  4.4100D 4.5850C 3.9850 E 4.7850 A 44412 a
C. ovata 45450C 4.5850C 37150 F 4.6900 B 4.3837b
Ortalama 44775C 4.5850 B 3.8500 D 47375 A
'(I’% C. spinosa 7.985 17.263 8.012 11.285 11.136 a
0
C.ovata 8.285 17.670 7910 12212 11.519b
Ortalama 8.135C 17.466 A 7961C 11.749 B
Laktik Asit C. spinosa - -- 16.7500 A -- 41875 A
Bakterileri
(Log CFU/ ¢ oyata - L 0.7500 B - 0.1875B
mlx 104 '
Ortalama - -- 8.7500 -
Toplam  C.spinosa  6.500CD 2750 D 14.000 C 5.750 CD 7250 A
Bakteri
(Log CFU/ ¢ vara 81.750 A 27750 B 8.000 CD 12.00 CD 32.375B
mix 10%)
Ontalama 44.125 A 15250 B 11.000 B 8.875B
Koliform  C. spinosa 0.500 ¢ -- - -~ 0.125 A
Gmbu‘ ’
gﬁ‘gteglig , C.ovara 32.500 a 8.500b 1.250 ¢ 7.000 be 12312 B
mx10)  Gpalama 165004 42508 0.625B 3500 B
Maya-Kif C.spinosa - -- ) -- - -
(Log CFU/
mlx 104) C. ovata - -- -- -- --
Ortalama - -- P -
Sertlik C.spinosa 71700 C 8.2500 B 7.9925 BC 8.5975 A 8.0025 a
(kg/em?)
C. ovata 7.4475 BC 7.3925C 83025 A 6.1625 D 7.3263 b
Ortalama 7.3088 7.8212 8.1475 7.3800

*E Eski salamura.
**Y  Yeni salamura

*%%  Biiylik harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farklihik P<0.01 seviyesinde 6nemlidir.
%%k Kiiciik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkhihk P<0.05 seviyesinde Snemlidir.

*%%kxk Gelisme olmamstir.
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Depolama stiresince C. spinosa'ya ait LAB, TB, pH ve tomurcuk sertligi
C. ovata'ya gore yiiksekken, KB, asitlik ve tuz degerleri diigiiktiir. Ayrica, depola-
manin 60 ve 90 giinlerinde MK gelismesi olmamugtir.

Konsantrasyonun etkisi

Depolama boyunca asitlik, pH, tuz, TB ve KB, depolamanin 30 giiniine kadar
ise sertlik degerlerindeki farkliliklar 6nemli gikmugtir (P<0.01).

% 10 ve 20'lik yeni salamuralarda asitlik ve tuz diigiik, TB sayis1 ise
yiiksektir. pH, % 20'lik eski ve yeni salamuralarda daha yiiksektir.

Depolama siiresince sadece % 10luk yeni salamurada LAB geligmigtir. De-
polamanin sonuna dogru LAB ve TB sayisinda (% 10'luk eski salamura hari¢) énemli
Olgide azalma goriillmiigtiir. KB geligmesi ise, muhtemelen iglem sirasinda
bulaganlardan kaynaklanmugtir. Depolama boyunca C. ovata 6rneklerinde KB
geligmistir. Iki tiirde de MK sayis1 6nemli slgiide azalmustir (6zellikle % 20k salamu-
ralarda). Salamuranin eski ve yeni ya da % 10 ve 20'lik olmasi, tomurcuk sertlifini
fazla etkilememistir.

Bitki tiirti x Konsantrasyon interaksiyonu

Depolama siiresince sirastyla, 0, 30, 60 ve 180 giin harig, asitlik, pH, TB ve
KB degerlerindeki farkliliklar 6nemlidir (P<0.01). 30 giinde asitlik, 60 giinde TB ve
180 giinde KB degerlerindeki farkliliklar ise P<0.05 seviyesinde 6nemli ¢ikmugtir.

Asitlik, depolama boyunca C. ovata'min eski salamurali orneklerinde
yliksektir. Depolamanin sonuna kadar % 10'luk yeni salamurada onemli Slgiide pH
azalmasi saptanmugtir.

Genel olarak, C. spinosa'mn eski salamuralarinda TB ve KB sayilar1 diger
Orneklere gore diigiiktiir. Baglangicta C. ovata’'min % 10 ve 20'lik eski, 90 giinde ise
C. spinosa'min % 10'Tuk eski ve yeni, C. ovata'mn % 10'luk yeni salamuralarinda MK
geligsmesi belirlenmigtir.

Depolama siiresince tomurcuk sertliklerinde fazla bir degisiklik olmamusgtur.
Salamuranin eski ve yeni olmast, sertlifi Snemli dlgiide etkilememigtir.

Sonug olarak, asitlik, eski salamuralarda depolama siiresince daha yiiksektir.
LAB, sadece % 10'luk yeni salamurada geligmistir; C. ovata'da baglangigtan itibaren,
C. spinosa'da 30 giinden sonra azalmisur. LAB, genellikle 90 giine kadar C. ovata'da
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yiiksektir. Tomurcuk sertligi, biitiin drneklerde benzerdir. Depolama igin % 10'Tuk tuz
konsantrasyonunun yeterli olacag ortaya ¢ikmugtr.

Diigiik tuz konsantrasyonu (~ %10) bile, depolama sirasinda doku
yumugamasini biiyiik dl¢tide engellemigtir. Oysa, diigiik tuz konsantrasyonlarini ve
fungal orijinli pektinolitik enzimlerin fermente iirtinlerde yumugamaya neden oldugu
bildirilmigtir (Etchell ve ark. 1974, Fleming 1984, Arvarruiz ve ark. 1990, Fleming
1991).

Depolama siiresince % 10'luk yeni salamurada LAB faaliyeti goriilmesi, or-
tamda hald indirgen seker varlifim gostermektedir. Halbuki aym tuz konsantrasyonun-
daki eski salamurada ise LAB geligmesi olmamugtir. Bu, muhtemelen tomurcuktaki in-
hibit6r maddelerin bulunmasindan kaynaklanabilir.

Yeni salamurah iiriinde istenmeyen tat ve kokunun azalmasi, tortu birikiminin
dnlenmesi, tomurcuklarin kisa zamanda tabana ¢tkerek tomurcuklarda kararmanin
dnlenmesi, tomurcuk sertlifinin olumsuz etkilenmemesi gibi Snemli iistiinliikler, depo-

lama i¢in yeni salamura kullammnin ne denli gerekli oldugunu gostermektedir.

Alvarruiz ve ark. (1990), sertlik ve renk agisindan, kapari depolamada tuz
konsantrasyonunun % 10'un altina diigmemesini Snermiglerdir. Aksi takdirde, nahog
lezzet ve / veya yumugamamn goriildiigiinii bildirmiglerdir.

Genellikle, depolama sirasinda drneklerimizin kalitesini diigiiriicli herhangi bir

etkenle kargilagiimarmgtir. Dolayasiyla, bulgulanimuz literatiir sonuglarim dogrular ve
geligtirir niteliktedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Genel olarak iki donemde de kaparinin kiigiik ¢igek tomurcuklarinda, ham
protein ve indirgen geker yiiksek, ham seliiloz ise diigiiktiir. C. ovata'nin haziran
donemi kiiglik tomurcuklarinda sertlik, ham yag, ham enerji, C vitamini, indirgen
seker, karotenoit, nisasta, P, Cu, Fe ve Mn degerlerinin yiiksek olmasi, fermente
iiriine igleme agisindan istenen 6zelliklerdir; tek dezavantaj en / boy degerlerinin ideal
ol¢iide olmamasidir. Fiziksel Szellikler ve kimyasal bilegim iizerine tomurcuk
bityiikliigii etkili olmugtur.

Ham tomurcuklarda ham protein, ham seliiloz, ham enerji ve C vitamini fazla
oldugundan besin degeri yiiksektir. Ayrica mineral bakimindan da (6zellikle Na, K, P,
Ca, Mg ve Mn) oldukga zengin olmalar: tonik etkiyi gostermektedir.

Fermentasyon sirasinda iiriin rengi agisindan C. spinosa'da mathik, C. ova-
ta'da biraz daha agik sarims: yesil renk tonu baskindir. Arzu edilen renk, parlak agik
sarimsi yesildir. Ayrica tortu birikimi C. ovata 6rneklerinde daha fazladir. Bu durum,
liriin kalitesini diistirli§ ve mikrobiyal aktiviteyi artirdigindan fermentasyonda istenmez.

C. spinosa ham tomurcuklarinin C. ovata'ya gore sert olmasi, fermentasyon
boyunca yumugamay: daha diigiik tutmustur. Fermentasyon swrasinda C. ovata'da
olusan lezzet C. spinosa'ya gore oldukga keskin olup, fermentasyonun 40 ve 50
giiniinden sonra azalmgtir. Iglenmis tomurcuklarin aromas: tiriiniin en 6nemli zelligi
ve ayricalifidir. Kaparide yakic: aromanin ¢ogunlukla glukozinolatlarin enzimatik hid-
rolizi sonucu olugan kiikiirtlii bilesiklerden kaynaklandif1 bilinmektedir ve tiriin i¢in ti-
pik bir 6zelliktir. _ o

Fermentasyon sirasinda tomurcuklann tabana geg ¢okmesi istenmez. Hava ile
uzun siireli temas, iirtinde kararma ve mikrobiyal bozulmaya yol agabilir. Bu nedenle,
C. ovata tomurcuklan C. spinosa'ya gore daha erken ¢okmeye bagladiklan i¢in daha
avantajlidar.

Fermentasyonun kisa siirede baglatilip arzu edilen sonuca (lezzet, sertlik,
renk) ulagilmasi, baglangi¢ tuz konsantrasyonunun diigiik (% 5 ve % 10 gibi) tutul-
masiyla miimkiin olmugtur.

Tomurcuk rengi, lezzet, asitlik, pH ve LAB gelismesine bakilarak, en uygun

cape

fermentasyon siiresinin 40 ile 50 giin arasinda degistigi tespit edilmigtir.
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C. ovata'nin farkl {i¢ biiytikliikteki haziran tomurcuklarinin % 15k salamu-
rada asitligi, tomurcuk biiyiikliigii arttitk¢a azalmigtir. Ciinkii ayn1 dogrultuda, bu asit-
ligi gergeklestirecek olan LAB faaliyeti de yavaglamigtir. Sertlik ve tortu olugumu da to-
murcuk bilyiikliigliyle birlikte azalmigtir. Kiigiik tomurcuklarda lezzet daha iyi
gelismis, ham seliiloz daha diigiik cikmigtir. Bu nedenle, fermente {iriin igin &zellikle
kiigiik tomurcuklarin kullaniimasi nerilmektedir.

Kapari tomurcuklarinin salamuraya iglenmesiyle, 6zellikle ham protein, ham
seliiloz, indirgen seker, nigasta, ham enerji, C vitamini ve karotenoit degerleri, ham du-
rumlarina gére degisik oranlarda azalmigtir. Mineral bakimindan hammadde tomurcuga
gore en ¢ok azalma, haziran ve agustosta K, P, Ca ve Mn'de ve farkli oranlarda tespit
edilmistir. Yiiksek oranlardaki azalmalar besince énemli kayip sayilmalidur.

Salamura tomurcuklarin % 10'luk yeni salamurada depolanmalar: yeterlidir.
Bdoylece eski salamuradaki renk, tortu gibi istenilmeyen maddeler ve hos olmayan koku
da uzaklagtimlmaktadur.

Islenmis tiriin yeni salamuraya alinmadan &nce tath suda belirli siire (~ 10-15
dakika) yikandig i¢in, Onemli dl¢iide azalan tuz telafi edilmelidir. Aksi takdirde doku
yumusgamasi, bozuk renk ve lezzet olugabilmektedir.

Sonug olarak, salamura C. ovata kiigiik tomurcuklarinin C. spinosa'ya gore
renginin agik olmasi, bilesim ve 6zgiin lezzet zenginligi, bu tiiriin {iriin iglemeye daha
uygun oldugunu gostermektedir. Fakat tortu birikiminin azlhi§1 ve daha sert tekstiir,
C. spinosa'y: iistlin kilmaktadir. En uygun salamufa konsantrasyonu ve fermentasyon
siiresi olarak sirasiyla % 5-10 ve 40-50 giin belirlenmigtir. Uriinde tortu gibi istenme-
yen maddeler ve nahog koku goriilmedigi igin, kaparilerin en az % 10'luk ve yeni sa-
lamurada depolanmasi uygundur.
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6. OZET

Haziran ve agustos aylarinda sirasiyla (Biiyiikeceli-Giilnar) ve Konya'dan
(merkez ilge Selguklu) toplanan Capparis spinosa L. var. spinosa ve Capparis ovata
Desf. var. canescens (Coss.) Heywood'in ii¢ farkli biiyiikliikteki (x <8 mm, 8 <x <
13 mm, x > 13 mm) ¢igek tomurcuklarinda fiziksel ve kimyasal dzellikler belirlen-
migtir. 1ki tiirlin sadece orta boy tomurcuklan % 5, 10, 15 ve 20'lik salamuralarda, C.
ovata'mn ise farkh ii¢ biiyiikliikteki tomurcuklan sadece % 157lik salamurada fermen-
tasyona tabi tutularak, kimyasal ve mikrobiyolojik salamura analizleriyle optimum
iglem gartlar1 aragtirilmigtir. Daha sonra, islenmig (fermente, salamura) tiriinlerin fizik-
sel ve kimyasal dzellikleri incelenmigtir. Ayrica, fermentasyon sonras: tomurcuklar, %
10 ve 20'lik eski ve yeni salamularda belirli siire tutularak, fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik analizlerle depolanabilme zellikleri aragtiriimgtr.

Genel olarak C. spinosa tomurcuklar, en / boy agisindan, daha yuvarlaktir ve
tiriin standardizasyonu bakimindan avantajlidir. C. ovata'min kii¢ilik tomurcuklar: hazi-
randa C. spinosa'ya gore daha sert, diferleri ise yumugaktir. Sert tomurcuk, fermen-
tasyon sirasinda yumusamanin agirl olmamasi igin avantajdir. En yiiksek sertlik, C.
spinosa'nm orta boy tomurcuklarinda saptanmugtir (12.472 kg/cm?2). Tiirlerin agustos
doneminde sertlik verileri benzerdir.

C. ovata'nn kii¢iik boy tomurcugu harig, haziranda su igerigi agustosa goére
yliksektir. En yiiksek su igerigi C. ovata'nin bilylik tomurcuklarinda saptanmig olup,
haziran ve agustos sirasiyla, % 83.720 ve 82.265'dur.

Ham protein igerigi, C. ovata'nin biitlin tomurcuklarida agustosta azalirken,
C. spinosa'mmn orta biiyiikliikteki tomurcuklari harig, digerlerinde artrmgtir. En fazla
ham protein, haziran C. ovata'nin kiigiik tomurcuklarinda (% 34.240), agustosta ise iki
tiirde de kiigiik tomurcuklarda belirlenmigtir.

Ham seliiloz ve ham yag, haziranda tomurcuk biiyiikligii arthkca artrmgtir. En
fazla ham seliiloz, C. spinosa'mn biiyiik boy tomurcugunda saptanmustir (% 10.790).
Ham yag ise, C. ovata'ya ait biiyiik boy tomurcukta daha yliksektir (% 2.9000).
Kiigiik tomurcuklarda ham seliilozun azalmasi, fermentasyon sirasinda doku

yumusamasina sebep olabileceginden dezavantajdur.
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Tiirlerin iki donemde de ham kiil, karotenoit ve nigasta degerleri tomurcuk
biiyiikliigii artik¢a azalmgtir, Ham kiil agustosta C. spinosa'nin kiigiik, C. ovata'nin
orta ve biiylik boy tomurcuklarinda artarken, digerlerinde azalmigtir. En fazla ham kiil,
iki dénemde de C. ovata'min kiigiik tomurcuklarinda saptanmug olup, sirasiyla %
8.4200 ve % 6.6700'dir. Bu nedenle genel olarak, kii¢iik tomurcuklarin bazi1 mineral
icerikleri daha yiiksektir.

C. spinosa ve C. ovata'min haziran ve agustosta en yiiksek toplam karotenoit
igerikleri biiyiik tomurcuklarda, sirasiyla 21.113 mg/kg ve 17.054 mg/kg, tespit edil-
migtir.

Indirgen seker, haziranda iki tiirde benzer olup (P>0.05), agustosta tomurcuk
biiyiikliigii arttik¢a artmig ve en yliksek deger olarak C. ovata'min bilyiik tomurcuk-
larinda saptanmigtir (% 5.3150). Kiigiik tomurcuklarda indirgen sekerin diigiikliigii,
fermentasyonda LAB tarafindan asit olugturulmasim azaltti$1 igin dezavantajdar.

Tiirlerin C vitamini, iki donemde de orta biiyiikliikteki tomurcuklannda
yiiksektir. Ayrica, haziran dénemi kiigiik ve orta boy tomurcuklarin C vitamin igerigi
agustosa gore daha fazladir.

Suda ¢oziiniirliik iki donemde de C. ovata'min biiyiik boy tomurcuklarinda
yiiksektir. C. ovata 'nin haziranda suda ¢oziiniirliigii tomurcuk biiylikliigiiyle birlikte
artarken, C. spinosa'minki orta biiyliklitkten sonra azalmigtir. Alkolde en yiiksek
¢Oziniirlitk haziranda C. ovata'mn kiigiik (% 15.025), eterde en yiiksek ¢oziiniirliik
yine aym1 dénemde orta biiyiikliikteki tomurcugunda saptanmugtir (% 4.1200).

C. ovata'nin haziran kii¢iik tomurcuklarinda ham enerji C. spinosa'ya gore
yiiksekken, orta ve biiyiik boyda azalmigtir. En yiiksek ham enerji, C.spinosa'mn orta
boy tomurcuklarinda belirlenmigtir (6117.9 kcal/100 g).

Iki tiirde de haziran (C. ovata'mn orta boyu harig) tomurcuklarimn Na igerigi,
tomurcuk biiyiikliigii arthk¢a azalmigtir. Afustosta tiirlerin Na igerii artrmg, K iceri§i
azalmgtir, Iki donemde de en yiiksek K, C. spinosa'mn orta biiyiikliikteki tomurcuk-
larinda saptanmugtir (sirasiyla, 33204 mg/kg ve 22078 mg/kg). P igerigi ise iki
donemde de, sirasiyla 4911.8 ve 3524.8 mg/kg, C. ovata'nin kiigiik tomurcuklarinda
tespit edilmistir.

Ca, agustos déneminde tomurcuk biiyiiklii§iiyle beraber, hazirandaysa orta

biiytiklilkten sonra azalmigtir. En yitksek Ca, haziranda C. ovata'min orta
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biiyiikliigiinde (900.18 ppm), agustosta C. spinosa'nin kii¢iik tomurcugunda (981.94
ppm) saptanmugtir. En yiiksek Cu igerigi ise haziranda C. spinosa'nmin biiyiik (7.6600
ppm), agustosta C. ovata'mn biiylik tomurcuklarinda (14.900 ppm) tespit edilmigtir.

Fe ve Zn igerikleri haziranda benzer olup (P>0.05), agustos déneminde en
fazla C. spinosa ve C. ovata'min biiyiik tomurcuklarinda (sirasiyla 12.240 ppm ve
15.780 ppm) belirlenmigtir.

Mg, iki dénemde de C. spinosa'da yiiksektir. En ¢ok haziranda orta boyda
(7570.0 ppm), agustosta kiigiik boyda (7714.7 ppm) tespit edilmigtir. Tiirlerin haziran-
da Mn igerikleri agustosa gore yiiksek olup, en yiiksek Mn haziranda C. ovata'nin
kii¢lik ve orta boy tomurcuklarinda, agustosta ise C. spinosa'mn biiyiikk tomurcuk-
larinda belirlenmigtir. iki tiirde de tomurcuklar, Na, K, P, Ca, Mg ve Mn'ce zengin ol-
duklan i¢in iyi bir mineral kaynagidrr.

Tiirlerin iki dSnemde de fermentasyon siiresince orta biiyiikliikteki tomurcuk-
larinda renk, lezzet, sertlik, yiizeysel benek olusumu, tortu birikimi ve salamura rengi
bakimindan sadece siibjektif farkliliklar sézkonusudur. C. ovata'nin ii¢ farkl
biiylikliikteki tomurcuklarinda fermentasyon siiresince tortu birikimi ve sertlik, tomur-
cuk bilyiikliigii arttik¢a azalmigtir. Tortu olusumu ve sertlifin azalmasi, fermente

iirlinde istenmeyen bir durumdur.

C. ovata haziran tomurcuklarinin fermentasyonu boyunca asitlik, % 5'ik sa-
lamuralida yiiksek ¢ikrmgtir. Tiirlerin salamurada tuz, kurumadde ve nispi yogunluk
degerleri 30 giine kadar artrmg, daha sonra ise dengede kalmistir. Iik 10 giinde, biitiin
salamuralarin tuz igerigi diisiik oldugundan, laktik asit bakterileri (LAB) ile birlikte
diger mikroorganizmalanin sayis1-artmugtir. 20 giinde, C. ovata'nin % 20'lik salamu-
rasinda LAB geligmemigtir. Fermentasyonun sonuna dek tiirlerin diger konsantrasyon-
larinda, LAB'min yamisira genel olarak toplam bakteri (TB), koliform bakteri (KB) ve
maya-kiif (MK) gelismesi yavaglamgtir. 50 ve 60 giin sonra iki tiirde de, % S5'lik sa-
lamura diginda, LAB geligmesi goriilmemigtir. Genel olarak, fermentasyon boyunca
biitiin konsantrasyonlarda C. ovata'nin TB sayisi C. spinosa'ya gore yiiksektir. Yine
biitlin konsantrasyonlarda fermentasyon sliresince yavag KB geligmesi gézlenmigtir.
Iki tiirde de 30 giinden sonra MK gelismesi olmamgtir. Fermentasyon sirasinda asit-
ligin ve LAB faaliyetinin yiiksek olmasi, TB, KB, MK gibi istenmeyen mikroorganiz-
malarm oldukga diigiik ¢ikmas: hatta hi¢ olmamasi fermentasyon igin avantajhdir.
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Asitlik, agustosta fermentasyon siiresince C. spinosa'da yiiksektir. Iki tiirde
de LAB sayis: hazirana gore azalmigtir. KB geligmesi, fermentasyonun 30 giiniine ka-
dar iki tiirde, 40 giin sonra ise C. ovata'da goriilmiigtiir. Ilerleyen dénemlerde, iki
tiirde de KB geligmesine rastlanmamugtir. Ayrica 20. giin hari¢ diger giinlerde, iki tiirde
de MK geligmesi devam etmigtir.

C. ovata'mn ti¢ farkli biyiikliikteki tomurcuklarinin fermentasyonu sirasinda
30 giinden sonra tuz, kurumadde ve nispl yogunluk degismemistir. Tomurcuk
biiytikliigii artnkca LAB say1s: azalmigtir. 30 giinden sonra LAB, 40 giinden sonra ise
MK gelismesi durmugtur. Fermentasyon siiresince biiyiik tomurcuklarda en diisikk TB
gelismesi belirlenmigtir.

Orta biiyiikliikteki tomurcuklarin salamuraya iglenmesiyle kurumadde, ham
protein, ham seliiloz, indirgen geker, nigasta, ham enerji, C vitamini, toplam karote-
noit, pH, eterde ¢dziiniirlikk ve tomurcuk sertlifinde 6nemli azalmalar saptanmgtir. En
fazla ham protein, ham seliiloz, ham enerji, indirgen geker ve C vitamini azalmsgtir.

Ik tiirde de agustosta salamura tomurcuk agirlig1 hazirana gore artmigtir. En
biiyiik deger C. spinosa'dadir (0.51145 g). Salamura tomurcuk sertligi iki donemde de
C. spinosa'da daha yiiksektir : haziranda 10.587 kg/cm2, agustosta 11.185 kg/cm?2.
Tomurcuk sertliginin yiiksek olmasi istenen bir 6zelliktir.

C. spinosa'min orta biiyiikliikteki salamura tomurcuklarinda su ve ham enerji,
C. ovata'ya gore yiiksektir. C. ovata'da haziranda kurumadde, ham protein, ham yag,
indirgen geker, toplam karotenoit, suda, alkolde ve eterde ¢oziiniirliik yiiksek olup,
srasiyla % 21.000, % 13.120, % 1.8500, % 1.4200, 10.269 mg/kg, % 81.240, %
20.360 ve % 3.1000'dur. Yine ayn: tiirde agustosta kurumadde, ham protein, ham
yag, suda ve eterde ¢oziiniirlilk yiiksektir ; sirastyla % 20.375, % 12.280, % 2.0050,
% 77.665 ve % 1.0850.

Salamura iirtinde ortalama deger olarak en gok K, P, Ca ve Mn'de azalma tes-
pit edilmigtir. Ham durumlarina gére azalma, haziranda sirasiyla % 63.86, % 68.40,
% 15.42 ve % 81.78, agustosta % 54.50, % 69.31, % 80.98 ve % 57.09'dur.

Tiirlerin orta biiyiikliikteki iglenmig tomurcuklarn, % 10 ve 20ik eski ve yeni
salamuralarda belirli siire depolanmugtir. Bu siiregte salamura asitligi, C. ovata'da ve
eski salamuralarda yiiksektir. LAB, sadece % 10luk yeni salamurada geligmistir. 60
giinde C. spinosa'nin % 20'lik eski ve yeni, C. ovata'min ise % 10Tuk eski, % 20'lik
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eski ve yeni salamuralarinda TB geligimi goriilmemigtir. Depolama boyunca C. ova-
ta'nin KB sayis1 C. spinosa'dan daha yiiksektir. C. spinosa'da 0 ve 90, C. ovata'da
ise 90 giin hari¢ MK gelismesi belirlenmemigtir.

Tomurcuklarn hasat, tagima, fermentasyon ve muhafaza sirasinda gevresel et-
kenlere karg1 dayaniklilifim siirdiirebilmesi igin, sertlik istenilen bir &zelliktir. Tomur-
cuklarda ideal en / boy degeri olan "1", iiriin standardizasyonunu kolaylagtirmaktadr.

Kilogramda tomurcuk sayisinin fazlalif, daha fazla kiigiik tomurcuga isarettir.
Dolayisiyla, tomurcuklarin daha sert ve agilma olmaksizin iglenerek, kaliteli iirlin elde
edilmesini saglar. C. ovata'nin iki ddnemde de bazi bilesenlerce zenginligi, uygun ha-
sat ve {iriin igleme peryodu saglamas: gibi iistiinliikleri 6ne ¢ikmugtir.

Iki tiirde de tomurcuk bityiikliigii arttikga su, ham seliiloz, ham yag ve
nigastanin artmasi, kiigiik tomurcuklarin iglenmesini kismen maskelese de, kurumadde,
ham protein ve ham kiil gibi unsurlarin tomurcuk biiylidiik¢ce azalmasi kiigiik boy to-
murcuklarin kalitesini artirmaktadir. C. spinosa tomurcuklarinda protein igeriginin
(orta boy hari¢) agustos déneminde daha fazla olmasi, bu dzellik bakimindan uygun

hasat dénemini gostermektedir.

Salamura iiriine iglenecek tomurcuklarin yumugamamas: igin ham seliiloz
iceriginin kismen yiiksek olmasi istenir, Nisastamn tomurcuk biiyiikliigiiyle birlikte art-
mas1 dezavantajdir. Bu bakimdan, kiigiik boy tomurcuklar biiyiik boy tomurcuklara

gore daha istiindiir.

Iki tiirde de salamura tomurcuklar Na, K, P, Ca, Mg ve Mn agisindan zengin-
dir. Tiirlerin ii¢ farkh biiyiikliikteki haziran tomurcuklarinin K, P, Ca (C. spirosa'nin
haziran dénemi kiigiik ve orta boy harig), Cu (C. ovata'min haziran dénemi orta ve
biiyiik boyu hari¢), Fe ve Mn'ce zengin olmasi, uygun hasat zamanimin haziran
oldugunu goéstermektedir.

Salamura tomurcuk renginin parlak sarims: yesil olmas: gerekir. Bu agidan C.
ovata daha avantajlidir, fakat tabanda tortu birikimi bu tiirde fazladir. Tortu, mikrobi-
yal aktiviteyi arurdi1 igin arzu edilmemektedir. Salamura tomurcuk lezzetinin en fazla
geligti3i uygun tuz konsantrasyonu % S ve 10'dur.

Tomurcuklarin havayla temas: sonucu kararma ve mikrobiyal bozulmaya
ugramamast igin, fermentasyon sirasinda tamammn salamura iginde olmasi tavsiye
edilmektedir. Tomurcuklarin sert ve kii¢iik olmasi, agilma ve yumugamaya yol
agmadif igin avantajdur.
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Hizlh LAB faaliyeti i¢in fermentasyonda salamura konsantrasyonunun % 5-10
arasinda olmasi onerilir. Tuz artig1t LAB i¢in dezavantajken, TB, KB, MK gibi isten-
meyen mikroorganizmalar: ise 6nleyebilmektedir.

Fermentasyon baglangicinda istenen laktik asit olugumu igin tuz konsantrasyo-
nunun diigiik tutulmas: dnerilmektedir. Gelisen asitlik ve pH'ya gore ayrica istenme-
yen mikroorganizmalarin gelisme durumuna bakilarak, tuzun agamah artirilmas: tavsiye
edilir (kontrollii fermentasyon).

Salamura tomurcuklarda ideal renk, lezzet ve tekstiir gibi unsurlar, iiriiniin en
Onemli 6zelligini tegkil etmektedir. Kaparide bu 6zelliklerin istenen seviyeye ulagtif
fermentasyon stiresi iki tiirde de 40 - 50 giin civarindadir.

Kiigiik boy salamura tomurcuklarin sertlik ve lezzet bakimindan iistiinliigii,
en biiyiik avantajdir. Ham durumlarina gére salamura tomurcuklarin sertligi problem
yaratmayacak sekilde kismen azalmigtir. Azalma, énemsiz de olsa, C. ovata'da biraz
daha fazladir. Yine 6zellikle ham protein, ham seliiloz, ham-enerji ve C vitamininde,
minerallerden K, P, Ca ve Mn miktarlarinda belirlenen diisiisler, salamura {irtinler
sézkonusu oldugundan normal kargilanmalidir.

Islenmis iiriinlerin depolanmasinda, tomurcuk renginin kismen agilmas, tortu-
nun olugmamasi, tomurcuklarin tabana erken ¢dkmesi, eski salamuradaki istenmeyen
kokunun giderilmesi ve mikrobiyal yiikiin azaltilmas: i¢in en az % 10'luk yeni salamura
Onerilmektedir.
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