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Erzurum Yoresinde Yetisen Kapari Cicek
Tomurcuklarmmn S alamuraya Islenmesi
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Ozet

Kapari son yillarda islenmis cicek tomurcuklartyla gida sanayiinde yeniden
onem kazanmig deerli bir iiriin olarak diinya ticaretinde yerini almigtir. Ozel
bir aromaya sahip olan islenmis kapari tomurcuklari igah acici ve hazmi
kolaylastwrici yoniiyle dikkat cekmektedir.

Ulkemizde genellikle bat1 ve giiney bolgelerde daha ¢ok bilinmekte ve halk
tarafindan toplanarak isletmelere satilmaktadir. Kapari Erzurum cevresinde de
bol miktarda yetismekte fakat yore halki tarafindan heniiz tam olarak
degerlendirilememektedir.

Taze haldeyken tiiketilemeyen kapari tomurcuklarinm  islenmesi
gerekmektedir. Erzurum'un Kuzeydogusunda bulunan Oltu yoresinden Haziran
aymda toplanan 0-7 mm capindaki (Nonpareilles) kapari (Capparis ovata)
tomurcuklari, %5-8-10 tuz konsantrasyonlarmda olmak iizere ii¢ farkli
salamura ortammda 25 ve 30 giin siire ile bekletildikten sonra bazi kimyasal
ozellikleritespit edilmistir.

Taze kapari tomurcuklarmda kuru madde %244, kil %4.18, ham selilloz
%1051, ham yag %1.88, C vitamini 7.15 mg/100g, asitlik %0.43 ve pH 5.37
olarak tespit edilmistir. Yirmi bes ve otuzuncu giinlerde salamura dmeklerinin
tamammin kuru maddelerinde, ham selilozlarinda, ham yaglarinda ve
pH'larinda azalma; asitlik ve mineral maddelerinde ise artma meydana
gelmigtir.

Anahtar kelimeler: Kapari, Capparis ovata, salamura
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