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Ham ve Salamura Kapari (Capparis spp.) Meyvelerinin Fiziksel,
Kimyasal Ozellikleri ve Yag Asitleri Bilesimi
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Ozet : Haziran 1996'da toplanan Capparis spinosa L. var. spinosa ve Capparis ovata Desf. var. canescens (Coss.) Heywood'in 0.7-
1.9 cm capindaki meyveleri salamura Urine islenmistir. C. spinosa ham meyvelerinin ham yagd, ham seltloz, pH, nisasta, suda
¢Ozlndrlik, alkolde ¢ozlnirlik ve eterde ¢ozlnirlukleriyle Na, Mn ve Zn icerikleri C. ovata'ya gore yiksekse de oleik ve linoleik
asitler diisiiktir. Iki tirde de baglica yag asitleri linoleik, oleik, linolenik ve palmitiktir. Meyvelerin salamuraya islenmesiyle ham
protein, ham yag, ham seliloz, indirgen seker, ham enerji, nisasta, toplam karotenoit, eterde ¢ozunurlik, sertlik, K, P, Cu, Mn ve
Zn, palmitoleik, oleik ve linoleik asitler, ham durumlarina gére degisik oranlarda azalmistir. C. spinosa meyvelerinin bazi besin
unsurlarinca zenginligi, bu tirin Urin islemeye daha uygun oldugunu géstermektedir.

The Physical and Chemical Properties and Fatty Acid Compositions of Raw and Brined
Caperberries (Capparis spp.)

Abstract : Fruits of Capparis spinosa L. var. spinosa and Capparis ovata Desf. var. canescens (Coss.) Heywood 0.7-1.9 ¢cm in
diameter were collected and brined. The crude oil, fiber and pH, starch, water-soluble, alcohol-soluble and ether-soluble extracts,
and the Na, Mn and Zn contents of C. spinosa fruits were higher than those of C. ovata, while they contained less oleic and linoleic
acids. The crude protein, oil, fiber and energy, reducing sugars, starch, total carotenoids, ether-soluble extract, hardness, K, P, Cu,
Mn, Zn, palmitic and oleic contents of the fermented products were considerably lower compared with the raw fruits. The major
fatty acids in both species and material were linoleic, oleic, linolenic and palmitic. C. spinosa fruits were more suitable for pickling

because of the high levels of several nutrients.

Giris
Capparaceae familyasindan ve dedisik adlarla bilinen

kapari (Capparis spp.), ¢esitli amaclarla faydalanilan, tibbi
ve aromatik 6zellikli, ¢ali formlu ve cok yillik bir bitkidir.

Kapari olarak bilinen salamura cicek tomurcuklari
Akdeniz bolgesinden Avrupa ve Amerika Ulkelerine ihrag
edilirken, meyveleri sadece Uretim bdlgelerinde
tiketilmektedir (1). Birka¢ ylzyil o©nce Akdeniz
havzasinda belirli tir ve varyeteleri yetistirilmeye
baslanan kapari, son otuz yilda 6ncelikle Ispanya ve
Italya’da 6nemli bir Kltiir bitkisi haline gelmistir.

Kaparinin ¢icek tomurcugu, kék, meyve, tohum ve
taze surglnu beslenmede kullanilir. Kimi bitki kisimlari
tedavide, kozmetik ve insektisit Uretiminde yer alir.
Bircok Capparis tirinden peyzaj mimarlidi, erozyon
kontroll ve hayvan beslemede (&zellikle sut verimini
artirmada) de faydalanilir (2).

Kapari meyvelerinin salamura Urine islenmesinde,

daha ziyade az tohumlu ve tazeyken (tohumlari henuz
yumusakken) toplanan meyveler tercih edilir (3).
Turkiye'de bugline dek Kkapari meyvelerinin fiziksel ve
kimyasal ¢zellikleri ile bilesimleri yag asitleri bilesimini ele
alan bir arastirma yapilmamigtir. Bu calismada, yabani
olarak yetisen iki kapari turinin ham ve salamura
meyvelerinin bilesimi ilk defa incelenmigtir.

Materyal ve Metot
Materyal

Kapari meyveleri, yabani bitkilerden haziran ayinda
toplanmistir. 0.7-1.9 cm c¢apindaki secilmis meyveler,
calisma suresince sogutulmus ortamda muhafaza
edilmistir. Icel'de yetisen bitki Capparis spinosa L. var
spinosa, Konya'daki ise C. ovata Desf. var. canescens
(Coss.) Heywood olarak teshis edilmistir. Bitkilerin
teshisi, Selcuk Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi,
Biyoloji Boluminde yapilmigtir.
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Metot
Uriin isleme

iki tiire ait meyveler, 2/1 (v/w) oraninda, 3 litrelik pet
kavanozlara yerlestirilmis ve salamura konsantrasyonlari
% 5 ve 10 olarak ayarlanmistir. Her salamuranin son
konsantrasyonuna, 5'er giin arayla esit oranlarda tuz ilave
edilerek 15 gunde ulagilmigtir. BUtin &rnekler, oda
sicakliginda 25 gunlik fermentasyona tabi tutulmustur.
Fermentasyon sonrasi her tire ait konsantrasyonlardaki
meyvelerden 1:1 oraninda Karistirilarak analizleri
yapimigtir.

Analiz 6rnegi hazirlama

Yabanct maddelerden (yaprak, sap, toprak vb)
temizlenmis ve etiivde kuru agirlida getirilmis ham ve
salamura meyveler, 0.5 mm'’lik elekten gecebilen irilikte
oguttlmistir. Ornekler, analiz stresince temiz, Kuru,
hava sizdirmaz, renkli cam Kkavanozlarda muhafaza
edilmistir.

Fiziksel ve kimyasal analizler

Meyve sertligi, mekanik, elektrik ve elektronik
devrelerden olusan, Ogit ve Aydin (4) tarafindan
modifiye edilmis Biyolojik Malzeme Test Cihazinda [Vibro-
Meters SA GM., Fribourg Switzerland, frekans araligi : O-
2200 Hz, hassasiyet : % 0.05, calisma sicakligi : -10-
(+50)°C], Chesson ve Moore’a (5) goére belirlenmistir.
Meyvelerin kimyasal 6zellikleri ve mineral igerikleri
AOACye (6) gbre saptanmistir. Mineral maddeler icin,
H,SO, ve H,0, ile yas yakma metodu uygulanmistir (7).
Potasyum ve sodyum, Jenway PFP 7 Flame Fotometre;
fosfor, Shimadzu UV-160 A UV-Visible Recording
Spektrofotometre; bakir, demir, mangan, magnezyum ve
cinko ise GBC 902 Double Beam Atomik Absorpsion
Spektrofotometresiyle saptanmistir.

Yag asitlerinin belirlenmesi

1. Esterlestirme : Rodajl kiiguk bir balona 0.15 g yag
ornegi tartiimis, Uzerine 4 ml % 2’lik metanolld NaOH
cozeltisi ilave edilmistir. Icine kaynama tasi atilan balon
geri sogutucuya baglanmig, 5 ml BF;- metanol ¢dzeltisi
eklendikten sonra 2 dakika daha kaynamaya birakilmistir.
Yine, sogutucu Uzerinden 2 ml n -heptan akitilarak 1
dakika daha kaynatilmistir. Su banyosundan alinarak
sogutulan balona 3-4 ml doymus NaCl cOzeltisi ilave
edilip, birka¢ kez calkalanmustir. Sonra, balon icerigi 150
ml'lik ayirma hunisine aktarilmis ve fazlarin iyice ayrilmasi
beklenmigstir. Alta ¢tken tuzlu faz atimis; Ustte kalan
kisim, renkli Kicuk siseye aktariimis ve kapatiimistir (8).
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2. Gaz Kromatografisi
Alet

Sabit faz

Destek madde

Kolon

Dedektor

Sicaklik

Kolon

Enjeksiyon
Dedektor

Akis hizlari
Tasiyict gaz (N2)
Yanici gaz (H2)
Kuru hava

Yazici/ Entegratér
Enjeksiyon miktarti

Kagit hizi

: Calisma sartlari  asagidaki
gibidir.

: Perkin-Elmer 8500 gaz
kromatografi

: % 10 DEGS (Diethylene Glycol
Succinate)+% 1 H5PO,

: Chromosorb W-AW, 80/100
mesh

: DB-23 Fused silica Capillaries
% 50 Cyanopropyl Silicone
Similar to OV -275, DEGS,
SP-2310 30 m x 0.53 mm X
0.50 pm

: FID (Flame lonization Detector)

:185°C
: 250°C
: 270°C

: 15 ml/dak.

: 18 ml/dak.

: 250 ml/dak.

: Shimadzu C-RGA-Chromatopac
:0.5 4l

: 5 mm/dak.

Standart referans maddeler olan yag asitlerinin metil
esterleri ve esterlestiriimis yag o©rnekleri, yukaridaki
sartlar altinda alete enjekte edilmistir. Yag asitlerinin nitel
teshisleri goreceli alikonma zamanlart Kiyaslanarak
yapilmig, yuzde miktarlari ise entegratér ciktilarinin
duzeltilmis verilerinden tespit edilmistir (8).

istatistiksel analiz

Arastirma  tesaduf parselleri modeline gore
dizenlenmistir. Deneme ve analizler duplikasyonlu;
sonuglar ortalama degerlerdir. Sonuglar, varyans
analiziyle degerlendirilmis (9); gruplar arasindaki

farkliliklar, Duncan Coklu Karsilastirma Testiyle (10)
tespit edilmistir (11).

Bulgular ve Tartisma
1. Ham meyvenin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
Analiz bulgulari Tablo 1'de verilmistir.

C. spinosa ve C. ovata meyvelerinin ham seliiloz, ham
enerji, toplam Karotenoit, alkolde ¢6zunurlik, eterde
cobzunurlik, Na, Cu, Fe, Mn ve Zn degerleri arasindaki
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Tablo 1. Kapari Meyvelerinin Fiziksel, Kimyasal Ozellikelir ve Mineral Madde Icerikleri*.
Kuru- Ham Ham Ham Ham indirgen Ham Toplam  Asitte (HCI)
Bitki Su madde Protein Kl Yag Seliloz Seker Enerji Nisasta  Karotenoit C6zlinmeyen
Tard (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) pH (Kcal/100g) (%) (mg/kg) Kal (%)
b
C. spinosa 827700 17.300 19.337¢" 6.313  4.83672 18.090""™ 55262 4.32a 442.10F 3.5486% 6.6700"  0.005633
+2.669 2669  +0.502 +0.065 +0.0757 +0.142  0.0907 +0.01  +105 +0.1169 +.0917  +0.000473
C.ovata 82117 17592 23677b 6.247 3.7433° 143938  6.4367b 4.28° 433408 3.264° 843338  0.006800
+0.984 0984  +0.428 +0.061 +0.2173 +0.185  +0.1665 +0.01 +6.2 +0.0784 +0.0862  +0.000300
Suda Alkolde Eterde
Gozundr  Cozunlr Cozunur Sertlik Na K P Cu Fe Mn Zn
Ekst. (%) Ekst. (%) Ekst. (%) (kg/em2) (mg/kg)  (mg/kg) (mg/kg)  (ppm)  (ppm) (ppm) (ppm)
C. spinosa 41.470° 26580  15.170° 16.467  701.84 18898 6751.1 24.00° 31.500° 41.497 4357.9
+0.802 +0.115  +0.555 +0.833 +162.43  +469 +1600.4 +1.60 +0.985 +1.705%  +15.4
C.ovata 35.347B 21.837B 12.710b 16.833  786.96 18815 5288.2 31.07® 42.133p 285978  576.9
+0.212 0389  +0.711 +0.351  +53.22 +737 +1546 +1.35 +3.213 +0.825 +17.8

* Kurumaddede (su, indirgen seker, pH ve sertlik haric).
%k

sk

farkliliklar P<0.01 seviyesinde 6nemlidir. Turlerin ham
protein, ham yag, indirgen seker, pH, nisasta, suda
cozunurlik, K ve P degerleri ise P<0.05 seviyesinde
farklidir.

C. spinosa meyvelerinin ham yag, ham sellloz, pH,
ham enerji, nisasta, suda ¢6zinUrlik, alkolde ¢6zUnUrlik,
eterde ¢6zinurluk, Na, Mn ve Zn icerikleri C. ovata'ya
gore yuksek, ham protein, ham Kul, indirgen seker,
toplam karotenoit, K, P, Cu ve Fe degerleri ise daha
dusiktir.

Rakhimova ve ark. (12), Azerbaycan'da yetisen C.
spinosa'nin meyvelerinde % 3.75 yag saptamiglardir.

Turkiye'de yetisen C. spinosa L. var. spinosa ve C.
ovata Desf. var. canescensin meyvelerindeki bir on
calismada, ortalama olarak sirasiyla, % 80.65, % 77.87

Kuguk harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik P<0.05 seviyesinde 6nemlidir.
Buyuk harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farklilik P<0.01 seviyesinde 6nemlidir.

su; kurumadde de % 19.51, % 19.30 ham protein; %
14.09, % 10.55 ham yagd; % 14.09, % 15.62 ham
seliloz; % 5.80, % 4.70 ham kil; % 3.90, % 4.99
indirgen seker ve 4.83, 5.17 pH tespit edilmistir (13).

Su, indirgen seker, ham sellloz (C. ovata harig), ham
kil ve ham protein (C. spinosa harig), literatir
verilerinden daha yuksektir. Ayrica C. spinosa’ya ait ham
yag Rakhimova ve ark.'in (12) bildirdikleri degere gore
yuksektir. Bu farkliliklar, muhtemelen varyete, cevresel
faktorler ve meyve ¢zelliklerinden kaynaklanmaktadir.

2. Ham ve Salamura Meyvelerin Yag Asitleri
Bilesimi
C. spinosa ve C. ovata yaglarinin gaz

kromatografisiyle belirlenen baslica yag asitleri Tablo
2'dedir.

Bitki Turi Meyve  Pamitik Palmitolek  Steark  Oleik  Linoleik  Linolenik |00 @ Ham ve Salamura Meyvelerin Yag
Durumu  (16:0)  (16:1)  (180)  (1&1)  (182)  (183) Asitleri Bilegimi.

C. spinosa  ham 16.44 8.88 266 2968 2995  12.95

C.ovata  ham 15.56 7.61 219 2977 3749 735

C. spinosa  salamura 19.80 3.60 4.10 21.21 31.82 19.44

C. ovata salamura 26.11 1.82 4.35 18.88 29.82 19.05
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Onemli miktarda bulunanlar linoleik, oleik, linolenik ve
palmitiktir. Tulrler arasinda sadece linoleik ve linolenik
acisindan farkhlik mevcuttur. Kapari meyve yagi
cogunlukla doymamis yag asitleri iceren sivi bir Grindur.

Meyvelerin salamuraya islenmesiyle heriki tirde
palmitik, stearik ve linolenik asit artarken digerleri (C.
spinosa haric) azalmistir. Heriki salamura cesidine ait yag
asitlerinden en ylksedi ham durumundaki gibi linoleik asit
olmustur. C. spinosada azalan sirayla oleik, palmitik,
linolenik, stearik ve palmitoleik asit izlemistir. C. ovata'da
ise palmitik, linolenik, oleik, stearik ve palmitoleik takip
etmistir.

Kapari meyvelerinin yagd asitleri bilesimiyle ilgili
literatir verilerine rastlanmamistir. Fakat (14),
tohumlarin yag asitleri bilesimini incelemisler; % 57 oleik,
% 21 palmitik ve % 11 linoleik asit tespit etmiglerdir.

Ham durumlarina goére yag asit miktarlarindaki
degisme; Urun igleme sirasinda meydana gelen fazla
miktardaki polar fraksiyonlarin, gaz kromatografisinde
kullanilan analiz sartlarinda diger fraksiyonlara etkisi
neticesinde elisyon’un tam olmamasindan ileri gelebilir
(15). Ham meyvelerde oldugu gibi, salamura meyvelerin
yag asitleriyle ilgili literatlr bulgusuna rastlanmamustir.

3. Salamura meyvenin fiziksel ve Kkimyasal
ozellikleri

C. spinosa ve C. ovata salamura meyvelerinin fiziksel
ve Kimyasal 6zellikleri Tablo 3'te gdsterilmistir.

Turlerin ham Kul, suda ¢6zinurlik, K ve P degerleri
arasindaki farkliliklar P<0.05, ham yag, pH, ham enerji,
nisasta, toplam karotenoit, alkolde c¢ozunurlik, eterde
¢ozundrltk, Na, Cu, Fe, Mn ve Zn degerleri arasindaki
farkliliklarsa P<0.01 seviyesinde dénemlidir.

C. spinosa’ya ait salamura meyvelerin ham kil, ham
yag, pH, ham enerji, nisasta, suda ¢ozUnurlik, alkolde
¢ozunurlik, Na, Mn ve Zn degerleri, C. ovata'ya goére
daha yuksektir. Turlerin kurumadde, ham kdl, pH, asitte
¢O6zinmeyen Kkul, suda ¢ozunurlik, alkolde ¢dzinurlik ve
Na degerleri, ham durumlarina gére artarken; su, ham
protein, ham yag, ham seliloz, indirgen seker, ham
enerji, nisasta, toplam karotenoit, eterde ¢dzunurlik,
sertlik, K, P, Cu, Mn ve Zn azalmistir. Fe icerigi C.
Spinosa'da azalirken C. ovata'da kismen artmustir.

Ham durumlarina goére C. spinosa ve C. ovatada
sirastyla ham protein % 69.86, % 68.20; ham yad %
43.60, % 39.90; ham seliloz % 48.92, % 33.84;
indirgen seker % 71.61, % 69.57; ham enerji % 33.20,
% 43.12; eterde ¢6zUnurlik % 75.87, % 79.62 ve P %

Tablo 3. Kapari Meyvelerinin Fiziksel, Kimyasal Ozellikelir ve Mineral Madde Icerikleri*.
Kuru- Ham Ham Ham Ham indirgen Ham Toplam Asitte (HCI)
Bitki Su madde Protein Kl Yag Seliloz Seker Enerji Nisasta  Karotenoit Cozlinmeyen
Tiirt (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) pH (Kcal/100g) (%) (ma/kg) Kiil (%)
X
C.spinosa 82.083 17.917  5.8333 67.213%" 27267 9.2400 15733 4.87° 29533* 1.9047* 5.1133* 0.011067
+0.610 =+0.610 +0.5675 =+1.701 #0.1137 +0.1868 +0.1234 =+0.01  +29.5  +0.0171 =+0.0551  +0.000950
C.ovata 82380 17.620  7.5300 62.673° 236338 95200 1.9567 4.688 246538 1.1904B 6.64678  0.015633
+0.128 =+0.128  +0.6883 =+1.151 +0.0945 +0.1418 +0.0764 =0.01 +10.6  +0.0036 =+0.0709  +0.000971
Suda Alkolde Eterde
Cozinur  CoézUnlr  Cozunir  Sertlik Na K P Cu Fe Mn Zn
Ekst. (%) Ekst. (%) Ekst. (%) (kg/em2)  (mg/kg)  (mg/kg) (mg/kg)  (ppm)  (ppm) (ppm) (ppm)
C.spinosa 472477 62.880° 3663 12810 72123* 16337° 225612 21.41° 28.867% 40.400% 4227.6*
+0.492 0445 0557 =+0.833 103 +98 +339 219 +0.503 +0.653 =+116.8"
C.ovata 44.697° 589138 25908 14850 695988 16761  248.71° 30.368 424008 27.223  551.3P
+0.380 =+0.175  0.641 =+0.661 +265 +180 +6.38 +1.26 +0.954 +0.876% +41.0

* Kurumaddede (su, indirgen seker, pH ve sertlik harig).

** Kuglk harflerle gbsterilen ortalamalar arasindaki farklilik P<0.05 seviyesinde 6nemlidir.
***  Blyuk harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik P<0.01 seviyesinde 6nemlidir.
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Sekil 1. Capparis ovatanin bitki ve meyvesi.

Sekil 2. Capparis  spinosanin  bitki  ve
meyvesi.

Sekil 3. Capparis  spinosanin  bitki  ve
meyvesi.
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96.66, % 95.30 azalmistir. Ham kil ve Na ise sirasiyla %
90.61, % 90.03 ve % 99.03, % 98.87 artmistir.

Genel olarak azalmalar bilesimce 6nemli bir Kayiptir.
Nisasta ve indirgen seker miktarlarindaki azalma, laktik
asit bakterilerinin asit olugturabilmesi icin bu kaynaklari
kullanmasindandir (16). Suda ¢dzinUrlikteki degisim,
meyvelerdeki  ¢dzinlr  maddelerin  salamuraya
gecmesindendir; beslenme agisindan dezavantaj olarak
dustndulebilir.

Ham enerji degerlerindeki dusis, enerji kaynagi olan
ham yag, ham protein ve indirgen seker gibi bilesenlerin
kullaniimasindan kaynaklanir (17). Ham proteinlerdeki
azalma, suda ¢dzinmenin yanisira, mikroorganizmalar
tarafindan besin unsuru seklinde degerlendirilmesinin
sonucudur. Toplam Karotenoit igeriginin dismesi,
meyvedeki  pigmentlerin  fermentasyon sirasinda
salamuraya ge¢mesindendir (18, 19).
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