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YENIDEN KESFEDILEN LEZZET: KAPARI (Capparis spp.)
REVIVED FLAVOUR: CAPERS (Capparis spp.)

Attila AKGUL
Selguk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bslimé, KONYA

OZET: Salamurada iglenen gicek tomurcuklar ¢esni katkis olarak kullamilan kaparinin bitkisel Szelliklezi, tarihgesi, tarimi,
iiriin muhafaza ve hazirlama iglemleri, kullamm, bilegim ve besin degier, yeni isleme teknolojisi caligmalarn ve Tiirkiye'deki
durumu derlenmigtir.

SUMMARY: Plant characteristics, historical background, cultivation, product conservation and manufacturing practices, uses,
composition and nutritional value, new researches for processing and Turkey case of capers were reviewed and updated,

GiRis

Gogunlukla sicak ve kurak iklimlerin bitkisi olan kapari (gebreotu, kebere), diinyanin degisik
bolgelerinde yiizlerce tiirii yetisen ve eski ¢aglardan beri gesitli amaglarla yararlanilagelen ilging bir biyolojik
zenginliktir. Belirli tiir ve varyeteléri dzellikle Akdeniz havzasinnda birkag yizyl dnce yetigtirilmeye
baglamigsa da, son otuz yilda Italya ve Ispanya’da onemli bir tarm bitkisi haline gelmigtir. Kurak ve
yarikurak bolgelerde, taglik, epimli ve verimsiz alanlarda bile son derece dayamkl olan, fazlaca bakim
gerekmeden yetigtirilebilen kapari, tohumla veya celikle iiretilebilmektedir. Daha verimli cesitlerin elde
edilmeye baglamasiyla, tarim ve ekonomiye katkis: artacakr.

Oncelikle salamura gigek tomurcuklari, meyveleri ve siirgiin uglari gegni iiriinii olarak beslenmede,
kok kabuklar: ve diger organlari ise degisik amaglarla tedavide kullamlabilen bitkilerden, peyzaj, erozyon
kontrolii, kozmetik iretimi ve hayvan besleme gibi alanlarda da faydalamldign bilinmektedir. Kapari, son
yillarda, iglenmis cigek tomurcuklariyla gida sanayiinde yeniden énem kazanmug, mikar kiigitk fakat-degeri
biiyiik bir iriin olarak diinya ticaretinde yerini almigtir. Yaillara gore degismekle birlikte, yaklagik 10 bin
tonluk diinya tomurcuk iretiminde baghca fietici ve/veya ihracatq iilkeler, sirastyla Ispanya, Fas ve
Italya’dir. '

Tirkiye, son zamanlarda (ambalajl) 3-4 bin tona ulasabilen yillik ihracatiyla, bu alanda séz sahibi
olmaya baglamugir. Tamamen yabani bitkilerden kaynaklanan iiretimde nitelik ve teknoloji sounlar
sozkonusudur ve bitkinin kiiltiire alinmas: gerekmektedir. Ayrica, kahel bir tarim sektorii haline gelebilmesi
igin, bir dizi aragtirma, uygulama ve organizasyon faaliyeti zorunlu gériinmektedir.

BITKi/YAYILIS

Kapari (Capparis spp.) Capparaceae {onceleri Capparidaceae) familyasindan, tropik/subtropik
kokenli, 350°den fazla tiirlii igeren ve biitiin kitalarda dogal olarak yetigebilen bir cinstir. Akdeniz ve Bat:
Asya ilkelerindeyse, ilk iiiiniin gegitli varyeteleri de bulunan, baghca alt1 tiire yaygn rastlamr: C. spinosa
L., C. ovata Desf., C. leucophylla DC., C. mucronifolia Boiss., C. cartillaginea Decne, C.decidua (Forsk)
Edgew. (ZOHARY, 1960). .

Genel olarak Capparis bitkileri, derin (bazen 40 m) ve kalm kazik kéklii, 50-100 ¢cm yitksekliginde
odunsu govdeli, dipten ¢ikan 3 m’ye dek ve ¢ok sayida dall, bliytik ve basit yaprakh, cogunlukla dikenli ve
tiiylii, btyiik ve gosterigli beyaz-pembe ¢icekli, bir jinoforun ucunda ve ¢ok tohum igeren iziimsii etli
yumurtams: kapsiil meyveli, yari-odunsu ¢ok yillik calilardir,
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TARIHCE

Adim eski Yunancadan alan kapari, antik ¢aglarda dzellikle tibbi kullammayla biliniyordu. Yunan
uygarhginda cesitli  bilimadami ve diginiirlerin  eserlerinde, bitkiden tedavide ve kozmetikte
yararlamldigindan bahsedilmistir. Roma doneminde Akdeniz havzasindaki gesitli iilkelerden kapari geldigi,
Italyan adalarinda tarimmin yapildign bilinmektedir. 150014 yillarda tomurcuklann degigik ydntemlerle
muhafazasindan sozedilebilmektedir. 1700°lerde Fransa’da kaparinin yetigtirildigi ve cesni iirinil olarak
yaygmnlagtign goriliir. 19. yiizyilda ise, 6nee talya sonra Ispanya, baglica yetigtirici, igleyici ve satict iilkeler
haline gelmiglerdir (BARBERA, 1991). '

TARIM

En eski yetistirici iilke Italya’dir; iiriiniin % 9571, iki kiigiik ada olan Pantelleria ve Salina’da elde
edilir. Tarimin yogunlagmasi, baz1 olumlu etkenlerden dolayi, 1970°li yillara rastlar. Giiniimizde, toplam
tarim alam 1000 ha ve iiriin miktan 1900 ton civarindadir. Adigegen iki adada yetistiricilerin organize
olmalary, iiretimin artmasini ve elde edilen gelirin diger tarim bitkilerini gegmesini saglamistir (BARBERA
ve ark., 1991),

Ispanya’da 1970’li yillarin sonunda artan kapari tarimi, bu tlkeyi 6n plana gegirmigtir. Baghca
iiretim alanlan kurak ve verimsiz giineydogu topraklar: ve Balear Adalarrndadir. Son veriler, yaklagik 3300
ha alan ve 3500 ton Griindiir (CASTRO RAMOS ve NOSTI VEGA, 1987).

En fazla tomurcuk satan iilke ise Fas'tir. Ulkede kendiliginden yetigen bitkilerden toplanan iriiniin
hemen hepsi Avrupa iilkelerine ihrag edilir. Son yillarda ozel plantasyonlar ve iiretici kooperatifleri
giindeme gelmistir. Tunus, yaklagik 300 ton/yil {irinii yabani bitkilerden toplar ve ihra¢ eder. Yakn
zamanda, diger Akdeniz ilkeleri-ozellikle Tiirkiye, Yunanistan, Cezayir, Malta-floradan topladiklar
tomurcuklar: satmaya baglamiglardir.

‘ Capparis tirleri, her turlii elverigsiz ¢evre gartina son derece dayamklidirlar. Dogal yetigme
bolgelerinde yillik ortalama sicaklik 13°C’m, yagis ise 200 mm’nin tizerindedir; simrlar sirasiyla 13-20°C ve
200-680 mm’dir. Soguk, riizgr, agm gineglenme ve fazla kiregtagima dayanikh tirler sézkonusudur.
Yiikselti, 0-1800 m arasinda degigebilir. Kumlu-gakilli topraklarda, hata kayahklarda bile yetigebilirler.
Toprak pH’si 6-8 arasindadir. Bitkinin, olumsuz ¢evre gartlarina, mikorizal ve geligmis kok sistemiyle,
kimyasal bilegimiyle kargt koydugu saptanmagr.

Kaparide, tohumun &zclliginden dolays, dogal ¢imlenme oram digiiktiir, Dogada ¢ogalmasini
karnncalara, kuglara ve toprak mikroorganizmalarma borg¢ludur (Karinca, kug ve kemiriciler, meyve ve
tohumlar1 besin olarak yaygin kulfanirlar.). Tohumla ¢ogaltma, Ispanya ve Italya’da yaygindir. Ancak fidelige
veya tarlaya ekimden énce, tohumlarin kumda katlamayla dormansileri kinlarak éngimlendirilmesi bagariy:
artirir. Cogaltmada odunsu veya otsu ¢elikler de kullanilabilir. Celiklerin 1slak kumda sogukta tutulmas: ya
da hormonlarla muamelesi kéklenmeyl artinr. Giziin ahnan odunsu veya otsu ¢elikler gubat-martta
dikilebilir. Yillik fidanlara yapilan yarma (tepe) agi da uygulamada bagarih olmugtur. In vitro, geng yabani
bitkilerin tarlaya dikilmesi ve omcanin béliinmesi, nadir olan diger iiretme yollandir.

‘ Capparis Dbitkileri igin bilinen anlamda "gesit" heniiz yoktur, Ancak ‘“secilmig biyotipler"
sdzkonusudur, Hedeflenen ozellikler, uzun ve ¢ok bogumlu dallar, ¢ok sayida, tilysiiz ve yuvarlak siki gigek
tomurcuklari, dikenlerin bulunmamas, olumsuz ¢evre sartlarina dayamiklilik, gevrek dal uglary, az tohumiu
ve oval meyvelerdir. Buna gore, belirlenmis gok say:daki biyotipten Italya’da "Nocellara" ve "Nocella”,
Ispanya’da “Comun" ve "Mallorquina" en fazla tercih edilenler arasindadir.

Fide veya fidanlar tarlaya ocak-martta dikilebilir. "Cizgi" toprak igleme ve taban giibresi, verimi
artirir. Dikim mesafesi, ¢eside gore 3-5 x 3-5 m arasinda degisebilir. Diger tarim bitkileriyle ortak yetigtirme
de yapilabilir. Sart degilse de, yaz aylarinda kompoze gibreleme, kisith sulama ve yilhk tepe budamas:
("sogiit kellesi") veya yesil budama, verimi dnemli Olgiide artirmaktadir. Bitkiler hastalik ve zararhlara
dayanikli olmakla birlikte, bazen rastlanan bocek ve mantari hastabklarda mekanik ya da biyolojik milcadele
en uygunudar,
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Kapari, gok verimii bir bitkidir. Ikinci yildan itibaren gigek tomurcugu elde edilirse de, tam verim
dérdiincii yil baglar. Ekonomik 6miir 30-40 yildir. Hasat sadece elle ve gigek saplar: bitkide kalacak sekilde
yapihr, Tecriibeli toplayiar 1 saatte 2 kg uriin hasat edebilir. Tomurcuk hasach, mayis-eylill arasinda
devamhdir. Tirlere gore, bir bitki 7-14 giinde bir toplanmalidir. En kaliteli ve degerli tomurcukcuklar en
kiigiik olanlardir (Cizelge 1). En sicak aylarda en yiksek verim alinir, Toplama serin saatlerde yapilmalidur,
Hasat, liretim maliyetinin biiyilk bélimiinit (% 40) olusturur. Hektara verim, geside gore, 1000-3000 kg
arasinda degigebilir (BARBERA, 1991).

Cizelge 1. Taze Tomurcugun Simflanmasi ve Uluslararas: simleri,
Bir Tomurcugun Agirhgy, Kilogramdaki Tomurcuk URIN MUHAFAZA /HAZIRLAMA
Sayisi ve Figat (BARBERA, 1991) Kapari ¢igek tomurcugu ham halde

Sif (mm) Ticari Tomurcuk Kg'da Ort. : tﬁkctilcmez; i§]cnmeSi gerek_ir (Sekﬂ 1)‘
Adlandima | Afr. (g) Tom. (o) TY“‘ Salamurada muhafazayla, tomurcukta % 0,3
. t, -
5;;;) kadar bulunan glukokaparinden kaynaklanan
; o o . ) acalik azalir. Bu glikozitin enzim veya asitle
< il ,1 500 1200 - - . s . -
78 Srfive 02 2000 'L 000 hidrolizi sonucuy, iiriiniin dzgiin aromasim veren
&9 Capueine gra; 3250 9500 metil izotiyosiyanat olugur,
%10 C: 2600 8500 % . . . .
ol P Py 2200 7200 ftalya’da yaygin olan sistemde, iireticiler,
1;'13 gine 052 1900 6000 toplanan tomurcuklari giipiin sonunda plastik
121 i 0,50 1600 5 500 .
Nyt Grosse ; ) % 000 (PVC) teknelerdeki kagt torbalarda veya tahta
>4 Hors Calibre - - 3 000 ficilarda toplayarak fizerini (% 15-20) demiz

tuzuyla érterler. Dehidrasyonla olugan salamurada
tomurcuklar 7-8 giin birakilir. Daha sonra, ¢ikartilan tomurcuklar bir ya da iki kez daha aym sekilde tuzla
ortiiliir. Islem yaklagik 20 giin siirer ve bu arada iiriin stk sik karitiribr,

Ispanya’da ise, tomurcuklar, biyiiklige gore iki veya i sinifa ayrildiktan sonra, tahta ya da plastik
kaplardaki en ¢ok 20° Bome salamuraya alimr, Sikica kapatilan kaplar giineste birakilir ve iglem 20-30 giin
slirer; ancak iirim, igleyiciye satihncaya kadar yaklagik 3-5 ayda salamurada kalabilir. Diger yontem,
tomurcuklarin sirkede veya en fazla % 4 asetik asithi ¢ozeltide (1 litre ¢izelti/1 kg tomurcuk) yaklagik 1 ay
muhafazasidir.

Itk muhafazasi/salamuras: yapilmmg bu tomurcuklar, igleyici asamasina geldiginde énce gaplarina
gore kalibre edilir. Kuru tuzlamanin yapildigs Italyan firiinimiin tersine, ispanyol iriinii fabrikaya salamura
va da sirke i¢erisinde gelir. Bu durumda tomurcuklaria akan suda yikanmasgi gerekir; vabanct maddeler de
uzaklagtiriimig olur.

Kalibrasyondan sonra, son iglem olarak, tomurcuklar cesitli sekillerde muhafaza edilri: kuru
tuzlama, salamurada, sirkede, s yagda. Italya’da en ¢ok ilki uygulanir; 180-200 kg’lik PVC figilarda % 15
deniz tuzuyla yapilir. Ispanya’da daha yaygmn olam, benzer figilarda salamurayla (25 kg deniz tuzu/100 litre
su veya maksimum 25° Bome) muhafazadir; bu iilkede, % &'lik asetik asit ¢ozeltisi ya da yiiksek asitli sarap
sirkesi de ¢ok kullanilir, Eskiden yaygmm olan zeytinyaginda muhafaza, yiksck maliyetten dolayt
terkedilmistir. Muhafazada, Anglosakson damak zevkine hitap eden "tath urgu” eldesi icin seker ekienebilir,

Iki agamada da kuru tuzlama uygulanan Italyan iiriinii, daha belirgin aromasiyla diger yontemleri
kullanan iilkelerin iiriinlerine gore daha kaliteli ve degerlidir. Fakat tek faktor bu degildir; genetik materyal,
yetigtirme ortami ve teknikleri, biyotiplerin tomurcuk &zellikleri ve bilegimleri, hasat zaman: ve sekli,
kalibrasyon, temizlik, nakliye vb de énemlidir. Ornegin, yaygin Italyan cesitlerinde tomurcuklar tam kiiresel
oldugundan iglemlerden sonra bile yumugamaz ve aglmazlar, Yine érnegin, spinosa tiiiniin aksine, ovata
tomurcuklar istenmeyen tiiylerle kaplidir,

Uriintin Kalitesi, bilegim ve tekstiir agisindan, tomurcuk biiyiikligiine de baghdir. En kiiciikler en
degerlidir. Ik muhafazadan dnce veya sonra, capa gore simflama iilkelere gore degisik esaslarla yapilirsa
da, giiniimiizde ortaklasa kabul edilen sistem Cizelge 1’dekidir. Genel olarak, 10 mm’den kiiciik olaniar
garnitir olarak, bilyiikler ise sos ve ezme hazirlamada kullaniir,

Islenmig tomurcuklarin soniiriin olarak piyasaya verilmesindeyse, su uygulamalara rastlanir: a)
miktar: otomatik ayarlanan, 100 g veya 1 kg iriin i¢eren, litografik "darvac" pogetler. b) lokanta, kantin,
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Ginlik
Tomurcuk

l

Temizleme
[sap ayirma]

s

Smiftama (kalibrasyon)

J

Fermentasyon
tuz, % 15-20 (20 giin)/
salamura, 20° Bome {20 giin— 5 ay)/
sirke (30 giin)/
asit gozeltisi, % 4 (30 giin)

l

[salamuradaysa yikama]
ftemizleme, sap ayirma]
[siuflama)

l

Muhafaza
tuz, % 15/
salamura, 25° Bome /
sirke, yiiksek asitli /
asetik asit ¢ozeltisi, % 8 /
zeytin yag (+scker / baharat)

l

[pastérizasyon]

l

Ambalajlama

Sekil 1. Kapari diretim akisi

pizzaa gibi yerler igin, 5 kg’hik seffaf plastik pogetler. c)
tursu iretiminde kullamimak {izere, kuru tuzlanmig veya
salamurada iiriin igeren, 180-200 kg’ik PVC ficilar. ¢)
degisik kapasitelerde cam kavanozlar (BARBERA,
1991).

Islenmis tomurcuklardan hazirlanan "kapari
ezmesi" (pate), heniiz pek yaygin degildir ve geligtirilmesi
gerekir. Bilegsiminde (tomurcugun yamsira) sirke ve/veya
zeytinyagy, siyah zeytin, limon suyu, hardal ve angiiez
bulunur.

Kaparinin meyveleri ve siirgiin (dal) uglan -
tomurcuklar kadar yaygin ve 6nemli olmasa da- aym
sekilde, salamura veya sirkede muhafaza edilerek
beslenmede kullambr. Oval, koyu yesil ve az tohumlu
meyveler tercih edilir, sapli yahut sapsiz islenebilirler.
Tam olgunlasmadan (tohumlan heniiz yumusakken)
toplanan meyveler, tiketimin ve thracatin arttig
Ispanya’da, capa gore iig smufa aynlir: <13 mm (en
kaliteli), 13-20 mm, >20 mm. Yine Ispanya’da daha
yaygin olan salamura siirgiin uglari, genellikle salatalarda
kullaniir, Hammadde, va vejetasyon baglarinda
{tomurcuk iriini1 i¢in dallarin birkismi birakilarak) kirpe
haldeyken, ya da - eger yapiliyorsa - yesil budama
sonucu saglamr.

KULLANIM

Diinyamn hemen her kitasinda Capparis
bitkilerinden, tiir ve varyetesine gore, degisik amaclarla
yararlamlir. Cesitli organlarmdan tedavide, kozmetik ve
insektisit Uretiminde faydalarulie. Ayrica, odun olarak
(yakacak, marangozluk), siis ve ¢it bitkisi geklinde,
erozyon kontroliinde, hayvan beslemede kullanimlara
rastlanir,

Ancak, kapari (ozellikle de C. spinosa),
uluslararast dlgekte ticari degere sahip bir {iriin olarak
eskiden beri beslenmede kullanilan, iglenmis gigek
tomurcuklartyla bilinir. Akdeniz mutfagina dzgii olan bu
cesni iirinid, degisen ve cesitlenen yemi “gastronomi
anlayig” cergevesinde bu simre agmus, incelikli ve "gurme”
lezzetierin  degerlt bir tamamlayicis1 olarak diinya
capinda bilinmeye baglamgtir. Uriin, 6zel aromasinin
yamsira, igtah agier (aperitif) ve hazmi kolaylagtine
yonlerivle 6zdeglegmigtir. Mineral ve vitamin igeriginin
yiiksek olmasi da "tonik" etkisini saglamaktadir. Iglenmis
tomurcuklar, toplubeslenmede ve mutfak sanatinda yer
alan sayisiz regetenin dnemli bir bilegeni haline gelmigtir.

Kapari, tek bagina/oldugu gibi tiketilen temel bir besin degiidir; ¢ogunlukla diger gdalar veya
driinlerin yapisina girerek lezzete katkida bulunur veya garnitiir (siisleme) gorevini yapar, Kullamildig
iriinler §byle swralanabilir: salamuralar/tursular, soguk ve sicak -6zellikle de sicak; ¢iinki, ezilmig
tomurcugun aromasi daha belirginlesir- soslar {(et, kanath, bahk, su tiriinil, vegil, yakici, zeytin, hardal, tartar,
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sebze, salata, mayonez, hollandaise, remoulade vb), peynirler, dondurulmug iirinler, vejetaryen gidalar,
mutfaklik yaplar, yemege hazir iiriinler, mezeler, salatalar (Akdeniz), et ve su iiriinleri, sebzeler, yumurta
ve firm driinleri (basta pizza).. Aroma endistrisi, "kapari" adiyla imitasyon preparasyonlar da
hazirlamaktadir (GERHARDT, 1979; AKGUL, 1993).

Kapari, birgok ilkenin gida mevzuatinda baharat/gesni iriinil olarak yer almasma ve GRAS
seklinde kabul gormesine ragmen, ham veya iglenmis iiriin halinde kalite standartlarina heniliz dilnya
capinda kavugmus degildir. Tomurcukta Macar ve Ispanyol, meyvedeyse Ispanyol metinleri istisnai
Orneklerdir (ANON., 1977; ANON., 1984).

Son yllarda giindeme gelen "medical foods” yaklagmmi, tomurcuklarin terapétik /fizyolojik etkilerini
yeniden belirginlestirmistir. Eskiden beri bilinen midevi, antiromatizmal, afrodizyak, tonik, antimikrobiyal,
antienflamatuar 6zelliklerinin yamsira, yeni aragtirmalar deri ve sag hastaliklarinda etkili bir kozmetik katkist
olabilecegini dogrulamigtir. Biitiin bu etkilerin iglenmemis materyalde daha yogun oldugunu belirtmek
gerekir. Aktif bilesikler olarak bugine kadar bildirilenler rutin, kersetin, glukokaparin, pektinler,
fitohormonlar, mineraller ve vitaminlerdir (AL-SAID ve ark., 1988; BARBERA, 1991).

BILESiM/BESIN DEGERI

Cesitli Capparis tiir ve varyetelerinin degigik organlarinda (kok kabugu, yaprak, gicek tomurcugu,
meyve, tohum) alkaloit, flavonoit, glukozinolat, lipit, polifenol gibi farkl gruplardan birgok kimyasal bilesigin
bulundugu bilinmektedir. Bunlardan ozellikle heterozitler (flavonozit, glukozinolat), bitkinin tibbi ve
aromatik ekilerini saglayan baghca onemli bilesenlerdir. 1960’ yiliarda baslayan caligmalar daha ¢ok
glukozinolatlar (senevol heterozitleri) konusunda yogunlagmig, sonralariysa basta flavonoitler olmak iizere
diger bilegik gruplartyla devam etmigtir.

Tiyoglukozitlerdeki kiikiirt iceren aglikon bir senevol irevidir; senevoller, izotiyosiyanik asit
esterleridir. Bu esterler yakici, rubefiyan ve kokulu swi bilegiklerdir, Tim bitkide, Ozellikle de cigek
tomurcugunda bulunan baglca izotiyosiyanat glikozidi olan glukokaparin, doku pargalandiginda, tiyoglukozit
glikohidrolazlarin (mirosinaz) etkisiyie D-glukoz ve dzgiin aromayr veren metil izotiyosiyanata  ayrilir
(OBERDIECK, 1977). C. spinosa’min tomurcuklarinda belirlenmig diger glukozinotlar, sirasiyla R grubu
allil, 3-metilsiilfinilpropil ve 2-metil-2-hidroksibiitil olan sinigrin, glukoiberin ve glukokleomindir.
Capparis’lerin toprakisti kisimlarinda, dzellikle de yaprak, tomurcuk ve meyvelerde alifatik glukozinolatlar
baskindir. Bununia birlikte, bitkinin tiir ve organina gore ¢ok sayida digerleri de bildirilmigtir; glukobrasisin,
neoglukobrasisin, glukokapangulin, vb (KJAER ve THOMSEN, 1963; AHMED ve ark, 1972a;
SCHRAUDOLF, 1989).
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Glukokaparin Metil izotiyosiyanat

Kapari cigek tomurcuklarinda ve dteki organlarinda bulunan énemli bir bilesik grubu da flavonoit
glikozitleridir. Baglicas: olan rutin veya kaparirutin (kersetin ramnoglukozit) mikiari taze tomurcukta % 0,2-
0,5tir. P vitamini aktivitesine sahip olan rutin, kapilerlerin direncini artirics ve permeabiliteyi azalticr etki
gosterir; hipertansiyon ve arteriyosklerozda, venlerdeki dolagim bozukluklarinda kullanihr (KANTHAMANI
ve ark., 1960; AHMED ve ark., 1972b).



124 GIDA YIL: 21 SAYL: 2 MART-NISAN 1996

HO

=
CO0

O -rutinoz

{glusram} / \
C C

OH 0 H

Rutin{Rutozit) Stahidrin

% 25°lik salamurada 1 yi korunmus C. spinosa tomurcuklarinda, flavonozit aglikonlar: olan kersetin
ve kamferol tespit edilmigtir. Bulgular, flavonoit glikozitlerinin depolama sirasinda fermentatif hidrolize
maruz kaldigina isaret etmektedir (TOMAS ve FERRERES, 1976a). Taze tomurcuklarda kersetin-3-
rutinozit ve kamferol-3-rutinozitin yarsira, 3-0 - ramnorutinozil kamferol, toprakiisti kisimlarda kersetin-7-
0 - glukoramnozit belirlenmigtir (TOMAS ve FERRERES, 1976b; FERRERES ve TOMAS, 1978). C.
spinosa’nm iki Ispanyol biyotipinde tomurcuklar gaplarina gore kiigitk (<8 mm) ve biiyitk (>8 mm) olarak
ayrdarak HPL.C ile flavonol glikozitleri aragtirilmistir, Sonuglar Cizelge 2°dek: gibidir (RODRIGO ve ark.,
1992).

Cizelge 2. Taze Tomurcukta Belirlenen Flavonozitlerin Ahkonus Zamanlar ve Nispi Cappan’s tiirrlerinin
Yozdeleri hemen tim organlarinda,

Flavonozit Alkonma Zamanm (dak.) Biyotip bagta stahidrin ve

_ izokodonokarpin olmak

bk | Standan e Comn iizere alkaloitler bildi-

Kiiclk Biiylik Kigik | Bayik rilmigtir ( KANTHAMANI ve
ark., 1960; SADYKOV ve

Kamferol-3-ramnorutinozit 255 2,60 760 17,75 1054 18,27
Rutin a0 3,06 57 38,08 3561 do47 KHODZHIMATOQV, 1981).
Kamferol-3-rutinozit 4.63 4,67 3240 3594 4539 2351
Kamferot-3-glukozit 5.27 526 - - 139 ; Yaprak, tomurcuk, meyve ve

tohum lipitleri fzerinde
yapilan c¢aligmalarda
(GUPTA ve CHAKRABARTY, 1964; AHMED ve ark., 1972b; SUSHILA RAI, 1987), tohumlarin %
30’lara kadar yag igerdigi, ana yag asitlerinin sirasiyla % 57 oleik, % 21 palmitik ve % 11 linoleik oldugu
belirlenmigir. C. spinosa’nin taze tomurcuklarinda yag asidi bilesimi soyle belirlenmistir: % 31,9-32,4
palmitik, % 4,1-4,9 stearik, % 8,1-10,2 oleik, % 17,9-18,2 linoleik ve % 35,0-37,5 linolenik (RODRIGO ve
ark., 1992).

Taze ve salamura C. spinosa (Ispanyol) tomurcuklarinm besin bilesimiyle ilgili bir arastirmann
sonuglari Cizelge 3, 4, 5 ve 6’da verilmigtir (NOSTI VEGA ve CASTRO RAMOS, 1987).

C. spinosa’min (Azerbaycan) yapraklarinda % 0,002 alkaloit, % 1,68 indigen seker (glukoz olarak),
% 0,71 yag, % 2,2 regine, 70,8 mg askorbik asit, iz miktarda iyot ve tanen; meyvelerinde % 0,074 alkaloit,
% 0,083 glikozil, % 32,9 indigen seker, % 3,75 yag, % 23,75 recine, % 14,1 toplam titrasyon asitleri, 68,8
mg iyot ve 135,5 mg askorbik asit bildiriimigtir (RAKHIMOVA ve ark., 1978).

Ispanya’da yetigtirilen C. spinosa’nin iki biyotipinde taze tomurcuklarin bilesimi ortalama olarak
sOyledir: % 79 su, % 1,6 kill, % 5,8 protein, % 1,6 yag, % 5,4 ham lif, 871 ppm Ca, 636 ppm Mg, 226 ppm
Na, 13 ppm Fe, 542 mg/100 g K, 21 mg/100 g P. Biyotip, tomurcuk bilyiikligit ve toplama zamam (ay),
farkl degerlere yol agabilmektedir (RODRIGO ve ark., 1992).
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Cizelge 3. Tomurcugun Bilegimi Cizelge 4. Tomurcugun Yag Asidi Bilegimi (%)
Taze Salamura Taze Salamura
Su (%) 78,38 79,33 14:0 0,6 0,6
Ham Yag (%) 0,47 0,50 16:0 239 31,0
Ham Frotein (%) 1,01 0,34 16:1 14 0,7
Ham Lif (%) 2,04 1,38 17:0 2,7 0,5
Ham Kiil (%) . 1,72 12,50 17:1 35 1,7
Karotenler {mg/100 g) 102,8 107,7 18:0 74 56
Tiamin (mg/100 g) 69,8 525 18:1 59 6,2
Riboflavin 9mg/100 g) 216,0 84,1 18:2 14,9 222
Rutozit (%)} 0,28 0,12 18:3 374 305
Askorbik Asit (%) 0,23 - 20:0 23 1,0
Cizelge 5. Tomurcugun Amino Asit Bilegimi (g/100 g) Cizelge 6. Tomurcogon Mineral Element
Bilesimi (mg/100 g)
Taze Salamura
Taze Salamura
Alanin 0,374 0,194
Valin 0541 0,204 Fosfor 103,6 11,3
Glisin 0177 0,115 Potasyum 5049 25,0
[zol@sin 0,368 0,192 Kaisiyum 183,0 62,5
Lisin 0,414 0,224 Magnezyum 570 238
Prolin 0,211 0,109 Sodyum 59 44375
Treonin 0,264 0,055 Kiikiirt 18,0 41,3
Serin 0,118 0,008 Demir 1,37 2,23
Metionin 0,091 0,081 Mangan 0,29 0,13
Fenilalanin 0,393 0,180 Cinko 0,76 0,50
Aspartik Asit 0,666 0,261 Bakir 0,34 0,37
Glutamik Asit 0,746 0,313 =
Lisin 0,431 0,194

Izmir'de yetisen kaparinin (tiir ve varyete kesin belirli degil) taze tomurcuklarinda (100 g yenebilen
materyalde) 84,04 g su, 5,1 pH, iz B-karoten, 50 mg askorbik asit; kurumaddede 24,01 g protein, 1253 g
selilloz, 2,20 g lipit, iz nisasta, 9,43 mg kill, 67 mg Ca, 65 mg P ve 9 mg Fe belirlenmistir (AKTAN ve ark.,
1981).

Islenmis tomurcuklarm aromasi, iiriiniin en dnemli ozelligi ve ayricahgidir. Kaparinin yakici
aromasin genel olarak glukozinolatlann enzimatik hidrolizi sonucu olugan kikiirtli bilesiklerden
kaynaklandig eskiden beri bilinmekteyse de, ilk ve ayrmtili gahgma ancak birkag yil énce yapumigtir. Dort
farkli ticari soniiriinden (ezilmis tomurcuk+salamura+su karigimindan) aym anda buhar darmtma ve
ekstraksiyonla elde edilen ekstratlar, GC ve GC-MS ile analiz edilmigtir. Ornege gore degismekie birlikte,
yaklagik 160 ugucu bilesenden olusan kapari aroma profilinde dominant olanlar siilfitler, izotiyosiyanatlar,
tiyosiyanatlar ve bunlarin bozunum iiriinleridir. Elementel kiikiirt (S,), izobiitil izotiyosiyanat ve siklo-okta-
siklostilfiir, bugiine dek gidalarda hemen hig rastlanmamis bilegikler olarak kaparide belirlenmistir. Kikiirt
iceren molekiller ve ahududumsu bilegenlerin, aromanin anahtar bilesikleri oldugu sonucuna varilmigtir
(BREVARD ve ark., 1992).

ISLEME TEKNOLOJiSi CALISMALARI
Hindistan’da bir ¢6l bitkisi olan C. decidua’mn ham veya olgun meyvelerinin salamurada 1 ay

tutulduktan sonra yikantp tim ya da ezilmig halde ezmeye iglendigi aragtirmada, tuz, baharat, hardal yag
ve sirkeli tiriinler, oda sicakliginda 3 ay olgunlagtinildiktan sonra duyusal olarak incelenmigtir. Olgun ve
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ezilmis meyvelerden, daha fazla baharat eklenerek hazirlanmig ezmelerin iistiinliigli ortaya ¢ikmigtir
(KHURDIYA ve VERMA, 1969).

Kapari bulunmadig zaman, veya onunla kanigtinlarak, ya da yerine bagka adla fakat her zaman
benzer/yakin aromalanyla ve aym amaglarla kullanidabilen diger bazi bitkisel materyal sunlardir
(GERHARDT, 1979): Trapaecohum majus L. (tomurcuk, meyve), Spartium scoparium L. (tomurcuk), Cytisus
scoparius (sirgin), Sambucus nigra L. (siirgiin), Caitha palustris L. (sugiin), Ficaria ranunculoides Roth.
(sirgiin).

Baglica (yillik 3 bin ton) iiretici iilke olan Ispanya’da, tomurcuklarin iglenmesinde izlenen geleneksel
yontemde, % 16-20°lik salamuradaki 6n iglemden (muhafaza, ilk fermentasyon) sonra tuz giderilir ve irin
% 6 tuz ve % 1 asetik asitli ortamda titketici ambalajlaryla sunulur. Bu yontemin olumsuziuklarim
gidermek ve iglem parametrelerini belirlemek amaciyla, C. spinosa’mn "comun” biyotipinden 8-13 mm’lik
tomurcuklar % 5, 7, 10, 15 ve 20°lik salamuralarda 30°C’da 3 ay birakilmig, bu arada cesitli fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik analizler yapilmigtir. Siirenin sonunda tomurcuklar aym konsantrasyonlardaki yeni
salamuralara almp oda sicakliginda depolanmuis, belirli araliklarla (hasattan 5-27 ay sonra) tuzlan
giderilerek % 6,5 tuz ve % 1 asetik asitte ambalajlamp fiziksel (renk, sertlik) ve duyusal yontemlerle
degerlendirilmigtir. Ayrica, % 20’lik salamuradaki ticari bir iiriinden degisik tuzlu (% 3-10) ve asitli (% 0-
1,5) érnekler hazirlanarak, % 7 tuz ve % 1 asitli kontrole kiyasla, duyusal analiz yapilmistir. Orneklerin
yarisina pastdrizasyon (80°C, 15 dak.) da uygulanmigtir.

Sonug olarak, % 10 ve daha fazla tuz iceren salamuralardaki ilk iglemlerin muhafazada (en az 27
ay) ayn1 olumlu sonucu verdigi, bu stoklardan hazirlanan soniiriinlerin tipik tekstiir ve renge sahip oldugu;
pastorizasyonun son iiriinde bozulmay! énledigi, pastorize edilmeyenlerde daha fazla tuz (% 6) ve asit (%
1) gerektigi, aksi taktirde mikrobiyal gelismenin bir sonucu olarak sari tortu olugtugu belirlenmistir.
Tomurcuk bityiikligiiniin, en azindan % 15'lik ilk fermentasyonda, Oriiniin dzelliklerini etkilemedigi de
bildirilmigtir (ALVARRUIZ ve ark., 1990).

[zmir'de yetisen C. spinosa’nin tomurcuklar capa gore g stmfa ayrilmig, her simf, sirkede ve
%10rluk salamurada, oldugu gibi veya iri tuzla ovulduktan sonra kurutulanlarsa sirkede, % 10luk
salamurada ve % 5 tuz + % 3,5 sitrik asitli ¢dzeltide fermentasyona birakilmigtir. Yaklagik 2,5 ay siiresince,
salamura suyunda pH degeri olgilmiistir. Taze tomurcuktan elde edilen tursularin fazla yumusak,
kurutulmuglardan yapilanlarinsa sirkelilerde esmer renkli ve digerlerinde -tuzla ovalanmiglarda daha istin-
normal dzelliklerde oldugu belirtilmigtir.

Fermentasyonu tamamlanan kapariler, yamugamay: onlemek ve tortu gidermek ig¢in, yikandiktan
sonra % 2, 3 ve 4 asetik asitli suda depolanmg, uzun siire dayandiklari ve tortu olugmadigy gozlenmistir.
Arastirmanin ikinei kisminda, dogal kurutulmug tomurcuklardan yapilan tursular sirkeyle, % 10'luk
salamurayla ve % 5 tuz + % 3,5 sitrik asitli suyla, tuzla ovalanarak kurutulmuglardan elde edilenlerse %
10°luk salamurayla titketici ambalajlarinda hazirlanmig ve -ticari bir iiriinle kiyaslanarak-duyusal analiz
yapilmigtir. Renk, lezzet ve sertlik agisindan, istatistiksel analizden sonra, % 5 tuz ve % 3,5 sitrik asitli
ortamdaki iiriiniin daha ¢ok begenildigi ortaya gikmigtir (AKTAN ve ark., 1981).

C. spinosa ve diger baz tirlerin meyveleri, tomurcuklar kadar yaygin olmasa da, salamura iiriine
islenir; ozellikle ispanya’da itetilir ve titketilir. Geleneksel yontemde taze meyve 4-7 giin suda bekletilir ve
renk yesilden sartya domer; ikinei asamada % 10-12’lik salamuraya alimr, bir siire sonra tuz % 15
(dengede) vikseltilir veya % 15-18'lik yeni bir salamura hazirlanir, Uriin bu sekilde stok olarak kullamlr.
Titketici ambalajlarindaki salamuraya sirke, tarhun vb baharatlar da katilabilir.

flk asamada meyve etindeki bozulmadan ve gaz birikmesinden dolayr iriinin tekstiiriinde
istenmeyen degismeler oldugu belirlendiginden, kontrollii fermentasyon aragtirilmigtir. C. spinosa’nin 0,8-1,8
em’lik (gap) meyveleri, yikamp saplari ayrilarak, suda bekletildikten sonra veya dogrudan % 4, 7 ve 10°luk
salamuralarda (4 kg meyve/6 litre salamura) fermentdrlere ahinmigtir, Salamuralann birkismina % 0,35
sodyum asctat katilmigtir. 6 giin sonra, itk miktarlara uygun gekilde, tuz ilave edilmigtir. Bu arada, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Fermentasyonu tamamlanan meyveler, 9% 10 veya % 15’lik
salamuralarda uzun siireli muhafazaya birakilmig ve belli araliklarla renk ve tekstir dlglimleri uygulanmigtir.

Her durumda, laktik asit bakterilerinin baskin iglem mikroorganizmalari oldugu, suda ve % 4liik
salamurada benzer sonuglanin ahndign, % 7 ve 10°luk salamuralarin fermentasyonu geciktirdigi, sodyum
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asetatinsa tegvik ettigi, biitin islemlerde renk ve tekstiiriin aynt oldugu; % 10’luk (denge) salamuramin
dékme muhafazaya daha uygun goriildiigii belirlenmistir (SANCHEZ ve ark., 1992},

Tiirkiye’de yetigen iki farkh Capparis tiiriiniin tomurcuk, meyve ve dal uglarinda morfolojik,
bilegimsel ve teknolojik ¢aligmalarin yapildign bir én deneme devam etmektedir. Bityiikeceli’den (Giilnar-
Igel) C. spinosa var. spinosa ve Konya merkez ilgeden C. ovata var. canescens’den farkl zamanlarda
toplanan materyallerin bilesimiyle ilgili ilk sonuglardan bir érock Cizelge 7de verilmigtir (OZCAN ve
AKGUL, yayimlanmamig veriler).

Cizelge 7. Haziranda Toplanan Tomurcuklarda, Agustesta Toplanan Meyvelerde ve Dal Uglarmda Genel Bilesim Unsurlan
(kurumaddede, ortalama) .

Materyal Tiir Boyut Su Ham Ham Ham Ham Indirgen pH
Kiigiik (K) (%) Protein Lipit Seliiloz Kiil Seker
Bilyiik (B) @) | (%) (%) (%) (%)
Tomurcuk spingsa K 80,51 26,84 1,99 6,56 7,21 2,28 4,30
B 82,08 2753 1,99 7,29 7,68 228 4,20
ovaia K 81,87 25,01 2,10 7,95 547 2,46 4,36
B 80,57 25,57 2,10 8,34 6,42 2,46 4,45
Meyve spinosa K 84,15 19,56 14,09 13,04 6,24 377 4,92
B 76,80 1946 14,09 15,14 5,35 4,02 4,73
ovaia K 75,20 18,49 10,55 14,88 4,57 4,83 511
B 80,54 20,11 10,55 16,36 4,82 5,15 5,23
Dal Ucu spinosa 79,07 25,88 11,87 9,28 1,20 4,91
ovata 67,58 21,19 13,94 9,54 1,87 4,94

TURKIYE’DE KAPARI

Florada, (simdilik) iki tiirden toplam beg varyete kaydeditmigtir: C. spinosa L. var. spinosa, C.
spinosa L. var. inermis Turra, C. ovata Desf, var. herbacea (Willd.) Zoh., C. ovata Desf. var. canescens
(Coss.) Heywood, C. ovata Desf. var palaestina Zoh. Varyeteler arasinda fromlara da rastlanmaktadir
(COODE, 1965). Genellikle, spinosa varyetelerinin bati ve giiney kiy bolgelerde, ovata varyetelerininse ig
bolgelerde yaygin oldugu gorillmektedir. Yérelere gore “gebreotu, kebere, kaper, keditirnag, seballah,
¢altidikeni..." gibi adlar verilen kapari, hemen her bolgede kendiliginden yetigen yerli bir bitkidir; her sartta
olduk¢a dayamiklidir da.

Kapari, birkag yil dncesine kadar iizerinde hig durulmayan, kimi yerlerde halk ilaci olarak va da
baz yorelerde sumrli miktarlarda turgu yapihp kullanilan yabani bir bitkiydi. Bu arada, birkag biiyiik gehirde
belli bir kesimin, az miktarlarda ithalatla, islenmis iriin talep ettigi bilinmekteydi. 1980’lerin sonlarindan
itibaren, Avrupa’da yeniden 'kesfedilen" ve daha fazla kullamlmaya baglanan iglenmig tomurcuklar,
Tirkiye’'nin degerli ve 6nemli bir ihrag mah haline geldi. Bugiine dek dogal yetisen bitkilerden toplanan ve
ilk iglemi yapilarak ihrag edilen kapariye yogun bir ilgi uyandi. Yaklagik ii¢ yildir, kimi tarimsal kuruluglarin
bitkiyi kiiltiire alma galigmalarindan bagarth sonuglar elde edilerek fide/fidan iiretimine ve plantasyonlara
bagland1. Ancak kaparinin iireticiler ve iilke ekonomisi igin kalici bir sektor haline gelmesi, bitki ve tiriinleri
iizerine kapsamh ve devamh galigmalarla miimkiin olacaktir. Zira simdiden Tiirk firiiniiniin daha kalitesiz
ve ucuz oldugu kams: yaygmlagmgtir. Biyolojik, tarimsal, ekonomik ve yasal gahgmalar bir tarafa brrakilirsa,
hammadde ve isleme teknolojisiyle ilgili olarak yapilmas: gerekenler soyle siralanabilir:

- Dogal ya da kitltiir, kapari tiir ve varyetelerinin tomurcuk/meyve bilesimlerinin ortaya konmasi,
segilecek biyotiplerle kalite simflamasina gidilmesi,

- Yitksek nitelikli hammadde icin zamaninda ve sapsiz hasat yapilmast.

- Toplanan materyalin temizlenmesi ve bityiikliige gore simflanmast.

- Hammaddenin vakit gegirmeden ilk salamuraya almmasi, muhafaza satlarinin belirlenmesi, daha
kaliteli iiriin veren kuru tuzlamaya ydnelme.
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- Oniglemleri yapilmyg iiriinin dékme depolama ozelliklerinin belirlenmesi, ambalajh iirin
ihracatinin yapilmasi.

- tlk muhafazas: yapilmig Grimiin degisik ortamlarda muhafaza ve ambalajlama gartiarinin
saptanmast, iiriin gesitlerinin artinlmasi,

- Ihracatta koruma ve tegvik dnlemlerinin alinmas, gerekli pazarlama ve tamitim galigmalarmn

yapilmasi.
- ¢ titketimi artirmak igin iirimlerin ¢ok yonlii kullammiyla ilgili ¢abalarin yasal diizenlemelerle

birlikte ele alinmasi.
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