
Girifl

Capparaceae familyas›ndan ve de¤iflik adlarla bilinen
kapari (Capparis spp.), çeflitli amaçlarla faydalan›lan, t›bbî
ve aromatik özellikli, çal› formlu ve çok y›ll›k bir bitkidir. 

Kapari olarak bilinen salamura çiçek tomurcuklar›
Akdeniz bölgesinden Avrupa ve Amerika ülkelerine ihraç
edilirken, meyveleri sadece üretim bölgelerinde
tüketilmektedir (1). Birkaç yüzy›l önce Akdeniz
havzas›nda belirli tür ve varyeteleri yetifltirilmeye
bafllanan kapari, son otuz y›lda öncelikle ‹spanya ve
‹talya’da önemli bir kültür bitkisi haline gelmifltir.

Kaparinin çiçek tomurcu¤u, kök, meyve, tohum ve
taze sürgünü beslenmede kullan›l›r. Kimi bitki k›s›mlar›
tedavide, kozmetik ve insektisit üretiminde yer al›r.
Birçok Capparis türünden peyzaj mimarl›¤›, erozyon
kontrolü ve hayvan beslemede (özellikle süt verimini
art›rmada) de faydalan›l›r (2).

Kapari meyvelerinin salamura ürüne ifllenmesinde,

daha ziyade az tohumlu ve tazeyken (tohumlar› henüz
yumuflakken) toplanan meyveler tercih edilir (3).
Türkiye’de bugüne dek kapari meyvelerinin fiziksel ve
kimyasal özellikleri ile bileflimleri ya¤ asitleri bileflimini ele
alan bir araflt›rma yap›lmam›flt›r. Bu çal›flmada, yabani
olarak yetiflen iki kapari türünün ham ve salamura
meyvelerinin bileflimi ilk defa incelenmifltir.

Materyal ve Metot

Materyal

Kapari meyveleri, yabanî bitkilerden haziran ay›nda
toplanm›flt›r. 0.7-1.9 cm çap›ndaki seçilmifl meyveler,
çal›flma süresince so¤utulmufl ortamda muhafaza
edilmifltir. ‹çel’de yetiflen bitki Capparis spinosa L. var
spinosa, Konya’daki ise C. ovata Desf. var. canescens
(Coss.) Heywood olarak teflhis edilmifltir. Bitkilerin
teflhisi, Selçuk Üniversitesi, Fen-Edebiyat Fakültesi,
Biyoloji Bölümünde yap›lm›flt›r.
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Özet : Haziran 1996’da toplanan Capparis spinosa L. var. spinosa ve Capparis ovata Desf. var. canescens (Coss.) Heywood’in 0.7-
1.9 cm çap›ndaki meyveleri salamura ürüne ifllenmifltir. C. spinosa ham meyvelerinin ham ya¤, ham selüloz, pH, niflasta, suda
çözünürlük, alkolde çözünürlük ve eterde çözünürlükleriyle Na, Mn ve Zn içerikleri C. ovata’ya göre yüksekse de oleik ve linoleik
asitler düflüktür. ‹ki türde de bafll›ca ya¤ asitleri linoleik, oleik, linolenik ve palmitiktir. Meyvelerin salamuraya ifllenmesiyle ham
protein, ham ya¤, ham selüloz, indirgen fleker, ham enerji, niflasta, toplam karotenoit, eterde çözünürlük, sertlik, K, P, Cu, Mn ve
Zn, palmitoleik, oleik ve linoleik asitler, ham durumlar›na göre de¤iflik oranlarda azalm›flt›r. C. spinosa meyvelerinin baz› besin
unsurlar›nca zenginli¤i, bu türün ürün ifllemeye daha uygun oldu¤unu göstermektedir.

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.



Metot

Ürün iflleme

‹ki türe ait meyveler, 2/1 (v/w) oran›nda, 3 litrelik pet
kavanozlara yerlefltirilmifl ve salamura konsantrasyonlar›
% 5 ve 10 olarak ayarlanm›flt›r. Her salamuran›n son
konsantrasyonuna, 5’er gün arayla eflit oranlarda tuz ilave
edilerek 15 günde ulafl›lm›flt›r. Bütün örnekler, oda
s›cakl›¤›nda 25 günlük fermentasyona tabi tutulmufltur.
Fermentasyon sonras› her türe ait konsantrasyonlardaki
meyvelerden 1:1 oran›nda kar›flt›r›larak analizleri
yap›lm›flt›r.

Analiz örne¤i haz›rlama

Yabanc› maddelerden (yaprak, sap, toprak vb)
temizlenmifl ve etüvde kuru a¤›rl›¤a getirilmifl ham ve
salamura meyveler, 0.5 mm’lik elekten geçebilen irilikte
ö¤ütülmüfltür. Örnekler, analiz süresince temiz, kuru,
hava s›zd›rmaz, renkli cam kavanozlarda muhafaza
edilmifltir.

Fiziksel ve kimyasal analizler

Meyve sertli¤i, mekanik, elektrik ve elektronik
devrelerden oluflan, Ö¤üt ve Ayd›n (4) taraf›ndan
modifiye edilmifl Biyolojik Malzeme Test Cihaz›nda [Vibro-
Meters SA GM., Fribourg Switzerland, frekans aral›¤› : 0-
2200 Hz, hassasiyet : % 0.05, çal›flma s›cakl›¤› : -10-
(+50)°C], Chesson ve Moore’a (5) göre belirlenmifltir.
Meyvelerin kimyasal özellikleri ve mineral içerikleri
AOAC’ye (6) göre saptanm›flt›r. Mineral maddeler için,
H2SO4 ve H2O2 ile yafl yakma metodu uygulanm›flt›r (7).
Potasyum ve sodyum, Jenway PFP 7 Flame Fotometre;
fosfor, Shimadzu UV-160 A UV-Visible Recording
Spektrofotometre; bak›r, demir, mangan, magnezyum ve
çinko ise GBC 902 Double Beam Atomik Absorpsion
Spektrofotometresiyle saptanm›flt›r.

Ya¤ asitlerinin belirlenmesi

1. Esterlefltirme : Rodajl› küçük bir balona 0.15 g ya¤
örne¤i tart›lm›fl, üzerine 4 ml % 2’lik metanollü NaOH
çözeltisi ilave edilmifltir. ‹çine kaynama tafl› at›lan balon
geri so¤utucuya ba¤lanm›fl, 5 ml BF3- metanol çözeltisi
eklendikten sonra 2 dakika daha kaynamaya b›rak›lm›flt›r.
Yine, so¤utucu üzerinden 2 ml n -heptan ak›t›larak 1
dakika daha kaynat›lm›flt›r. Su banyosundan al›narak
so¤utulan balona 3-4 ml doymufl NaCl çözeltisi ilave
edilip, birkaç kez çalkalanm›flt›r. Sonra, balon içeri¤i 150
ml’lik ay›rma hunisine aktar›lm›fl ve fazlar›n iyice ayr›lmas›
beklenmifltir. Alta çöken tuzlu faz at›lm›fl; üstte kalan
k›s›m, renkli küçük flifleye aktar›lm›fl ve kapat›lm›flt›r (8).

2. Gaz Kromatografisi : Çal›flma flartlar› afla¤›daki
gibidir.

Alet : Perkin-Elmer 8500 gaz
kromatograf›

Sabit faz : % 10 DEGS (Diethylene Glycol
Succinate)+% 1 H3PO4

Destek madde : Chromosorb W-AW, 80/100
mesh

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

Dedektör : FID (Flame Ionization Detector)
S›cakl›k
Kolon : 185°C
Enjeksiyon : 250°C
Dedektör : 270°C
Ak›fl h›zlar›
Tafl›y›c› gaz (N2) : 15 ml/dak.
Yan›c› gaz (H2) : 18 ml/dak.
Kuru hava : 250 ml/dak.
Yaz›c›/ Entegratör : Shimadzu C-RGA-Chromatopac
Enjeksiyon miktar› : 0.5 µl

Kâ¤›t h›z› : 5 mm/dak.

Standart referans maddeler olan ya¤ asitlerinin metil
esterleri ve esterlefltirilmifl ya¤ örnekleri, yukar›daki
flartlar alt›nda alete enjekte edilmifltir. Ya¤ asitlerinin nitel
teflhisleri göreceli al›konma zamanlar› k›yaslanarak
yap›lm›fl, yüzde miktarlar› ise entegratör ç›kt›lar›n›n
düzeltilmifl verilerinden tespit edilmifltir (8).

‹statistiksel analiz

Araflt›rma tesadüf parselleri modeline göre
düzenlenmifltir. Deneme ve analizler duplikasyonlu;
sonuçlar ortalama de¤erlerdir. Sonuçlar, varyans
analiziyle de¤erlendirilmifl (9); gruplar aras›ndaki
farkl›l›klar, Duncan Çoklu Karfl›laflt›rma Testiyle (10)
tespit edilmifltir (11).

Bulgular ve Tart›flma

1. Ham meyvenin fiziksel ve kimyasal özellikleri

Analiz bulgular› Tablo 1’de verilmifltir.

C. spinosa  ve C. ovata meyvelerinin ham selüloz, ham
enerji, toplam karotenoit, alkolde çözünürlük, eterde
çözünürlük, Na, Cu, Fe, Mn ve Zn de¤erleri aras›ndaki
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farkl›l›klar P<0.01 seviyesinde önemlidir. Türlerin ham
protein, ham ya¤, indirgen fleker, pH, niflasta, suda
çözünürlük, K ve P de¤erleri ise P<0.05 seviyesinde
farkl›d›r.

C. spinosa meyvelerinin ham ya¤, ham selüloz, pH,
ham enerji, niflasta, suda çözünürlük, alkolde çözünürlük,
eterde çözünürlük, Na, Mn ve Zn içerikleri C. ovata’ya
göre yüksek, ham protein, ham kül, indirgen fleker,
toplam karotenoit, K, P, Cu ve Fe de¤erleri ise daha
düflüktür.

Rakhimova ve ark. (12), Azerbaycan’da yetiflen C.
spinosa‘n›n meyvelerinde % 3.75 ya¤ saptam›fllard›r.

Türkiye’de yetiflen C. spinosa L. var. spinosa ve C.
ovata Desf. var. canescens’in meyvelerindeki bir ön
çal›flmada, ortalama olarak s›ras›yla, % 80.65, % 77.87

su; kurumadde de % 19.51, % 19.30 ham protein; %
14.09, % 10.55 ham ya¤; % 14.09, % 15.62 ham
selüloz; % 5.80, % 4.70 ham kül; % 3.90, % 4.99
indirgen fleker ve 4.83, 5.17 pH tespit edilmifltir (13).

Su, indirgen fleker, ham selüloz (C. ovata hariç), ham
kül ve ham protein (C. spinosa hariç), literatür
verilerinden daha yüksektir. Ayr›ca C. spinosa’ya ait ham
ya¤ Rakhimova ve ark.’›n (12) bildirdikleri de¤ere göre
yüksektir. Bu farkl›l›klar, muhtemelen varyete, çevresel
faktörler ve meyve özelliklerinden kaynaklanmaktad›r.

2. Ham ve Salamura Meyvelerin Ya¤ Asitleri
Bileflimi

C. spinosa ve C. ovata ya¤lar›n›n gaz
kromatografisiyle belirlenen bafll›ca ya¤ asitleri Tablo
2’dedir.
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Tablo 1. Kapari Meyvelerinin Fiziksel, Kimyasal Özellikelir ve Mineral Madde ‹çerikleri*.

Kuru- Ham Ham Ham Ham ‹ndirgen Ham Toplam Asitte (HCI)
Bitki Su madde Protein Kül Ya¤ Selüloz fieker Enerji Niflasta Karotenoit Çözünmeyen
Türü (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) pH (Kcal/100 g) (%) (mg/kg) Kül (%)

x
_

C. spinosa 82.700 17.300 19.337a** 6.313 4.8367a 18.090A*** 5.526a 4.32a 442.10A 3.5486a 6.6700A 0.005633

±2.669 ±2.669 ±0.502 ±0.065 ±0.0757 ±0.142 ±0.0907 ±0.01 ±10.5 ±0.1169 ±.0917 ±0.000473

C. ovata 82.117 17.592 23.677b 6.247 3.7433b 14.393B 6.4367b 4.28b 433.40B 3.264b 8.4333B 0.006800

±0.984 ±0.984 ±0.428 ±0.061 ±0.2173 ±0.185 ±0.1665 ±0.01 ±6.2 ±0.0784 ±0.0862 ±0.000300

Suda Alkolde Eterde

Çözünür Çözünür Çözünür Sertlik Na K P Cu Fe Mn Zn

Ekst. (%) Ekst. (%) Ekst. (%) (kg/cm2) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (ppm) (ppm) (ppm) (ppm)

C. spinosa 41.470A 26.580A 15.170a 16.467 701.84 18898 6751.1 24.00A 31.500a 41.497 4357.9

±0.802 ±0.115 ±0.555 ±0.833 ±162.43 ±469 ±1600.4 ±1.60 ±0.985 ±1.705A ±15.4

C. ovata 35.347B 21.837B 12.710b 16.833 786.96 18815 5288.2 31.07B 42.133b 28.597B 576.9

±0.212 ±0.389 ±0.711 ±0.351 ±53.22 ±737 ±154.6 ±1.35 ±3.213 ±0.825 ±17.8

* Kurumaddede (su, indirgen fleker, pH ve sertlik hariç).
** Küçük harflerle gösterilen ortalamalar aras›ndaki farkl›l›k P<0.05 seviyesinde önemlidir.

*** Büyük harflerle gösterilen ortalamalar aras›ndaki farkl›l›k P<0.01 seviyesinde önemlidir.

Bitki Türü Meyve Palmitik Palmitoleik Stearik Oleik Linoleik Linolenik
Durumu (16:0) (16:1) (18:0) (18:1) (18:2) (18:3)

C. spinosa ham 16.44 8.88 2.66 29.68 29.95 12.95

C. ovata ham 15.56 7.61 2.19 29.77 37.49 7.35

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

Tablo 2. Ham ve Salamura Meyvelerin Ya¤
Asitleri Bileflimi.



Önemli miktarda bulunanlar linoleik, oleik, linolenik ve
palmitiktir. Türler aras›nda sadece linoleik ve linolenik
aç›s›ndan farkl›l›k mevcuttur. Kapari meyve ya¤›
ço¤unlukla doymam›fl ya¤ asitleri içeren s›v› bir üründür.

Meyvelerin salamuraya ifllenmesiyle heriki türde
palmitik, stearik ve linolenik asit artarken di¤erleri (C.
spinosa hariç) azalm›flt›r. Heriki salamura çeflidine ait ya¤
asitlerinden en yükse¤i ham durumundaki gibi linoleik asit
olmufltur. C. spinosa’da  azalan s›rayla oleik, palmitik,
linolenik, stearik ve palmitoleik asit izlemifltir. C. ovata’da
ise palmitik, linolenik, oleik, stearik ve palmitoleik takip
etmifltir.

Kapari meyvelerinin ya¤ asitleri bileflimiyle ilgili
literatür verilerine rastlanmam›flt›r. Fakat (14),
tohumlar›n ya¤ asitleri bileflimini incelemifller; % 57 oleik,
% 21 palmitik ve % 11 linoleik asit tespit etmifllerdir.

Ham durumlar›na göre ya¤ asit miktarlar›ndaki
de¤iflme; ürün iflleme s›ras›nda meydana gelen fazla
miktardaki polar fraksiyonlar›n, gaz kromatografisinde
kullan›lan analiz flartlar›nda di¤er fraksiyonlara etkisi
neticesinde elisyon’un tam olmamas›ndan ileri gelebilir
(15). Ham meyvelerde oldu¤u gibi, salamura meyvelerin
ya¤ asitleriyle ilgili literatür bulgusuna rastlanmam›flt›r.

3. Salamura meyvenin fiziksel ve kimyasal
özellikleri

C. spinosa ve C. ovata salamura meyvelerinin fiziksel
ve kimyasal özellikleri Tablo 3’te gösterilmifltir.

Türlerin ham kül, suda çözünürlük, K ve P de¤erleri
aras›ndaki farkl›l›klar P<0.05, ham ya¤, pH, ham enerji,
niflasta, toplam karotenoit, alkolde çözünürlük, eterde
çözünürlük, Na, Cu, Fe, Mn ve Zn de¤erleri aras›ndaki
farkl›l›klarsa P<0.01 seviyesinde önemlidir.

C. spinosa’ya ait salamura meyvelerin ham kül, ham
ya¤, pH, ham enerji, niflasta, suda çözünürlük, alkolde
çözünürlük, Na, Mn ve Zn de¤erleri, C. ovata’ya göre
daha yüksektir. Türlerin kurumadde, ham kül, pH, asitte
çözünmeyen kül, suda çözünürlük, alkolde çözünürlük ve
Na de¤erleri, ham durumlar›na göre artarken; su, ham
protein, ham ya¤, ham selüloz, indirgen fleker, ham
enerji, niflasta, toplam karotenoit, eterde çözünürlük,
sertlik, K, P, Cu, Mn ve Zn azalm›flt›r. Fe içeri¤i C.
spinosa’da azal›rken C. ovata’da k›smen artm›flt›r.

Ham durumlar›na göre C. spinosa ve C. ovata’da
s›ras›yla ham protein % 69.86, % 68.20; ham ya¤ %
43.60, % 39.90; ham selüloz % 48.92, % 33.84;
indirgen fleker % 71.61, % 69.57; ham enerji % 33.20,
% 43.12; eterde çözünürlük % 75.87, % 79.62 ve P %
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Tablo 3. Kapari Meyvelerinin Fiziksel, Kimyasal Özellikelir ve Mineral Madde ‹çerikleri*.

Kuru- Ham Ham Ham Ham ‹ndirgen Ham Toplam Asitte (HCI)
Bitki Su madde Protein Kül Ya¤ Selüloz fieker Enerji Niflasta Karotenoit Çözünmeyen
Türü (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) pH (Kcal/100 g) (%) (mg/kg) Kül (%)

x
_

C. spinosa 82.083 17.917 5.8333 67.213a** 2.7267A*** 9.2400 1.5733 4.87A 295.33A 1.9047A 5.1133A 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 82.380 17.620 7.5300 62.673b 2.3633B 9.5200 1.9567 4.68B 246.53B 1.1904B 6.6467B 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

Çözünür Çözünür Çözünür Sertlik Na K P Cu Fe Mn Zn

Ekst. (%) Ekst. (%) Ekst. (%) (kg/cm2) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (ppm) (ppm) (ppm) (ppm)

C. spinosa 47.247a 62.880A 3.663A 12.810 72123A 16337A 225.61a 21.41A 28.867A 40.400A 4227.6A

±0.492 ±0.445 ±0.557 ±0.833 ±103 ±98 ±3.39 ±2.19 ±0.503 ±0.653 ±116.8A

C. ovata 44.697b 58.913B 2.590B 14.850 69598B 16761b 248.71b 30.36B 42.400B 27.223 551.3B

±0.380 ±0.175 ±0.641 ±0.661 ±265 ±180 ±6.38 ±1.26 ±0.954 ±0.876B ±41.0

* Kurumaddede (su, indirgen fleker, pH ve sertlik hariç).
** Küçük harflerle gösterilen ortalamalar aras›ndaki farkl›l›k P<0.05 seviyesinde önemlidir.

*** Büyük harflerle gösterilen ortalamalar aras›ndaki farkl›l›k P<0.01 seviyesinde önemlidir.
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fiekil 1. Capparis ovata’n›n bitki ve meyvesi.

fiekil 2. Capparis spinosa’n›n bitki ve
meyvesi.

fiekil 3. Capparis spinosa’n›n bitki ve
meyvesi.



96.66, % 95.30 azalm›flt›r. Ham kül ve Na ise s›ras›yla %
90.61, % 90.03 ve % 99.03, % 98.87 artm›flt›r.

Genel olarak azalmalar bileflimce önemli bir kay›pt›r.
Niflasta ve indirgen fleker miktarlar›ndaki azalma, laktik
asit bakterilerinin asit oluflturabilmesi için bu kaynaklar›
kullanmas›ndand›r (16). Suda çözünürlükteki de¤iflim,
meyvelerdeki çözünür maddelerin salamuraya
geçmesindendir; beslenme aç›s›ndan dezavantaj olarak
düflünülebilir.

Ham enerji de¤erlerindeki düflüfl, enerji kayna¤› olan
ham ya¤, ham protein ve indirgen fleker gibi bileflenlerin
kullan›lmas›ndan kaynaklan›r (17). Ham proteinlerdeki
azalma, suda çözünmenin yan›s›ra, mikroorganizmalar
taraf›ndan besin unsuru fleklinde de¤erlendirilmesinin
sonucudur. Toplam karotenoit içeri¤inin düflmesi,
meyvedeki pigmentlerin fermentasyon s›ras›nda
salamuraya geçmesindendir (18, 19).

Sonuç

Kapari meyvelerinin salamuraya ifllenmesiyle ham
protein, ham ya¤, ham selüloz, indirgen fleker, ham
enerji, niflasta, toplam karotenoit, eterde çözünürlük,
sertlik, K, P, Cu, Mn ve Zn ham durumlar›na göre de¤iflik
oranlarda azalm›flt›r. C. spinosa’ya ait ya¤ asitlerinden
stearik, linoleik ve linolenik; C. ovata’ya ait palmitik ve
linolenik asit ham durumlar›na göre k›smen artm›flt›r. C.
spinosa meyvesinin ham ya¤, ham kül, ham enerji,
niflasta, suda çözünürlük, eterde çözünürlük, alkolde
çözünürlük, Na, Mn, Zn, oleik ve linoleik asit bak›m›ndan
zengin olmas›, bu türün ürün ifllemeye daha uygun
oldu¤unu göstermektedir. Ama genel olarak iki tür de
beslenmede, özellikle mineral aç›¤›n› kapama bak›m›ndan,
önemli görünmektedir.
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