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Kapsaisin ve Tarimda Kullaninm

Levent ARIN!

OZET: Kapsaisin Capsicum tiirlerinde biiyiik oranda meyvede bulunan ana acilik bilesenidir. Acilik kalitsal bir
ozelliktir, ancak kiiltiirel uygulamalar ve ¢evre faktorlerinden de etkilenir. Sadece baharat ve lezzet verici olarak
degil ayn1 zamanda farmakolojik ve fizyolojik etkileri nedeniyle medikal ve tedavi amagli kullanilmaktadir.
Kapsaisinden 6zellikle organik tarimda bdcek ve akar gibi zararlilar i¢in uzaklastirict 6zelliginin yaninda bazi
patojenik mantar ve bakterilere karsida yararlanilmaktadir. Ancak, metabolizmasi, taginimi ve bitki gelisimi tizerine
etkisiyle ilgili bilgiler sinirlidir. Bu makalede giiniimiize kadar kullanila gelen kapsaisin ile ilgili kisa bilgi verilmis
ve bazi arastirma sonuglar1 sunulmustur.
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Capsaicin and Its Using in Agriculture

ABSTRACT: Capsaicin, existing in fruit, is the major pungent component of Capsicum spp. Pungency is
a hereditary feature but is also influenced by environmental factors and cultural applications. It does not only
add flavor and spice to the food but also useful for medical or therapeutic purpose due to pharmacological and
physiological effects in human. In addition to its repelling property for pests such as insects and mites, it is used
against some pathogenic fungi and bacteria, especially in organic agriculture. However there is limited information
on its metabolism, its transport, and its impact on plant growth In this paper, it is given short information about
capsaicin which used since ancient time, and results of some investigations dealing with capsaicin are reviewed.
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GIRIS

Act (Sili) biber Diinya’nin farkli ydrelerinde
farkli adlarla anilir. Siklikla ‘red chile’, “chilli pepper’,
‘hot red pepper’, ‘tabasco’, ‘paprica’,
vb olarak isimlendirilen Capsicum cinsi igindeki
biberler Solanaceae tamilyasinda yer alir. Capsicum
adi, Latin kokenli Yunanca yakici, act anlamindaki
‘Kapto’dan gelmektedir. Tiirlerin orijin merkezi olarak
Kolombiya’nin iglerine kadar uzanan Meksika nin
giineyi oldugu bildirilmektedir. Garcilaso de la Vega
tarafindan 1609 yilinda yazilan ‘El Inca’ adli kitapta
ac1t biberin yaygm hatta giinlik kullanildigindan
bahsedilmektedir. Sili biber orta Amerika’da ¢ok erken
donemlerde kiiltiire alinan bitkilerden biridir. Tehuacan
vadisi (Meksika)'ndeki arkeolojik veriler sili biber
tilketiminin misir ve fasulye tarimmin ¢ok Oncesine
dayandigin1  gostermektedir.  Arkeologlar  yabani
biberin MO 7 000’de dogadan toplanarak yendigini
ve muhtemelen MO 5 200 - 3 400 yillarinda Amerikan
yerlileri tarafindan kiiltiire alindigin1 gdstermislerdir.
Kristof Kolomb’un sili biberi ilk goéren Avrupali
olduguna ve Avrupa’da baharatlarin ¢cok dnemli oldugu
o donemde kara bibere alternatif bir dogal kaynak
aradigina Capsicum, Kolomb tarafindan
Ispanya’ya gotiiriilmiis ve 15. yy.’mn ortalarinda, baharat
ve medikal amagli olarak giiney ve orta Avrupa’da
yetistirilmeye baslanmistir. Sili biber Portekizliler
tarafindan Hindistan’a gotiiriilmiis ve soguk bolgelere
gore daha fazla aciligin goriildiigii Hindistan, Afrika
ve tropik Amerika’ya yayilmistir (Basu ve De, 2003;
Muchena, 2009).

cayenne’

inanilir.

Ac1 biber tarihsel olarak ¢ok farkli sekillerde
kullanilmustir. 11k ve en yaygin kullanim nedeni keskin
ac1 Ozelligidir. Sili biberden sadece gidalarda tat verici
olarak degil, aym1 zamanda gidalarda bozulmayla
ortaya c¢ikan koti tat ve kokular1 gidermek icinde
faydalanilmistir. Eski kiiltiirlerde tuzun yarattigi
etkiye benzer sekilde gidalarin muhafazasinda da
kullanilmistir. sili biberden tibbi
amagla yararlanilmis ve ilag olarak diger bitkilerle
de karistirllmistir (Basu ve De, 2003; Mortensen ve
Mortensen, 2009). Amerikan yerlilerinin isgalcilere
kargt silah olarak biber dumanindan faydalandiklar
bildirilmektedir (Cordell ve Araujo, 1993).

Daha sonralari

Biberde Kapsaisin Olusumu

Aci biberdeki ana fitokimyasal kapsaisinoidlerdir
(Othman ve ark., 2011; Dias, 2012). Acilik kalitsal

bir 6zellik olup, C lokusundaki bir dominant allel gen
kapsaisinoid birikiminden sorumludur. Bununla birlikte
C lokusu sadece aciligin var ya da yok oldugunu
belirler. Aciligin derecesi kantitatif kalitimdir ve gevre
faktorlerinden etkilenir (Zewdie ve Bosland, 2000).

meyvelerindeki
donemi ile

Capsicum tiirlerinin
kapsaisinoidler, genotipe, gelisme
yetistirme ve cevre kosullarma bagli olarak farkl
miktarlarda bulunur (islek, 2009; Rahman ve Inden,
2012). Kapsaisinoidler ~meyvenin  plasentasinda
sentezlenir ve yaklasik %90’1 perikarpta (meyve),
%10’u da tohumda bulunur. Kapsaisinoidler icersinde
en 6nemli acilik maddesi kapsaisindir (%69). Digerleri
ise dihidrokapsaisin (%22), nordihidrokapsaisin (%7),
homokapsaisin (%1) ve homodihidrokapsaisindir (%1)
(Kadakal ve ark., 2001). Kapsaisin ve dihidrokapsaisin,
C. annuum L. tirlerinde %77-90, C. frutescens
tirlerinde %89-98 oraninda bulunur (Govindarajan
ve ark., 1987). Iwai ve ark. (1979) tarafindan biberde
cigeklenmeden itibaren 10 giin araliklarla 10. glinden
50. gine kadar kapsaisinoid olusumu ve degisimi
izlenmigtir. Kapsaisinoid ilk olarak ¢igeklenmeden 20
giin sonra belirlenmis ve 40. giinde maksimum seviyeye
ulasmis ve daha sonra goreceli olarak azalmigtir.
Kapsaisinoidler i¢inde en ¢ok kapsaisin (%60) tespit
edilirken bunu dihidrokapsaisin izlemistir. Farkli meyve
gelisim donemlerinde kapsaisinoid kompozisyonunda
onemli degisimler goriilmemistir. Bitkide kapsaisinoid
birikiminde sicaklik, aydinlanma siiresi ve giibreleme
gibi (6zellikle ilk ikisi 6nemli) yetistirme kosullar1 etkili
olmaktadir. Genel olarak tiirler, kuru agirlik bazinda
0.22-20.00 mg g! kapsaisinoid icerir (Thomas ve ark.,
1998). Kapsaisin ve dihidrokapsaisin meyvedeki tim
kapsaisinoidlerin %80-90’m1 olusturur. Toplam kuru
agirlik bazinda aci gesitler %0.3 ile %1 kapsaisinoid
icerirken, orta acilar %0.3-0.01 ve azacilar %0.01-0.003
degerlerindedir (Barbero ve ark., 2006). Ulkemizdeki
bir c¢alismada Kahramanmaras ve Urfa yoresinden
toplanan Maras, Siis, Cin ve Isot biberlerinde (Sili) ana
acilik komponenti olan kapsaisin, dihidrokapsaisin ve
nordihidrokapsaisin miktarlar1 belirlenmistir. Marag’in
kapsaisin, dihidrokapsaisin ve nordihidrokapsaisin
icerigi sirastyla 0.81-1.42, 0.38-0.70 ve 0.01-0.04
mg g olarak bulunurken, Siis, Cin ve Isot biberlerinin
meyvelerinde toplam kapsaisinoid sirasiyla 2.11,
4.70 ve 0.55 mg g!, tohumlarinda ise 0.63, 1.70 ve
1.60 mg g' olarak tespit edilmistir (Poyrazoglu ve
ark., 2005). Biberde acilik, Scovill Heat Units (SHU)
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ya da mg L' kapsaisin olarak smiflandirilmaktadir
(Kraikruan ve ark., 2008). Analitik enstriimanlarin hizl
gelisimiyle geleneksel duyusal analizler yerine objektif
olarak kapsaisinoidi belirlemek icin bir¢ok metot
gelistirilmistir. Halihazirda tercih edilen metotlar;
Yiksek Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC), Gaz
Kromatografisi (GC) ve Kiitle Spektroskopisi (MS)’dir.

Kapsaisin reseptdr proteini (VRI) hiicrelerde
seciciligi olmayan katyon kanali gorevi yapar. Hiicre
zarl sicaklik ve kapsaisinoid
bilesikleri tarafindan aktive edilerek Na ve K iyonlarinin
hiicre i¢ine alinimini arttirir (Caterina ve ark., 1997,
Jordt ve ark., 2003; Islek 2009). Kapsaisin hem hiicre
zar1 lizerinde hem de hiicre icinde bulunan serbest
radikalleri inaktif hale getirebilir ya da uzaklastirabilir
(Kogure ve ark., 2002; Islek, 2009).

iizerinde bulunur,

Kapsaisinin Ozellikleri ve Kullanim

Ilk defa PA. Bucholtz 1816°da kapsaisin
molekiiliinii izole etmis ve saflagtirmistir. 1878’de Endre
Hogyes bu maddenin mukoza membranlarina temas
ettiginde yanma hissi uyandirdigini ve mide salgisinda
bir artisa yol agtigini rapor etmistir. 1930°da E. Spath
ve F.S. Darling kapsaisin molekiiliinii sentezleyen ilk
bilim adamlaridir (Mortensen ve Mortensen, 2009).

Kapsaisinin hayvan repellenti ve zararlilara karst
kullanimi ilk olarak 1962 yilinda ABD’de Cevre
Koruma Ajansi tarafindan kayitlanmistir (Anonymous,
2015). Ayrica ABD’de su nakil borulari ve tekne su alti
kesimindeki organizmalara karsi ve tohum zararlilari
icin Onleyici olarak kapsaisin igerikli materyaller patent
almistir (Fisher, 1993; Neumann, 2004).

Kapsaisin (Trans-8-methyl-N-vanillyl-6-
nonenamide), kimyasal formiili C H, NO, olan aci,
yakici, beyaz ve kokusuz proalkaloid bir maddedir. Saf
bir madde degildir, baz1 amidlerin karigimi halindedir
(Salk ve ark., 2008; Tiitiincii ve Ozfiliz, 2011). Kapsaisin
giiclii bir alkoloid olup soguga ve sicaga kars1 direnglidir
(biber pisirildiginde ve donduruldugunda aktivitesini
kaybetmez) (Islek, 2009). Kapsaisinoidler C,-C,
dallanmas1 gosteren yag asitlerinin ve vanillylamin
bilesiklerinin asit amit tiirevleridir. Suda ¢6ziinmeyen
kapsaisin, ancak benzer hidrokarbon molekiilleri ya da
belli proteinlerle ¢oziilebilir. Yag ve alkoller ¢oziicii
olarak iyi bir secimdir. Ornegin siit ve yogurt gibi
hayvansal iirtinler, siit proteini kasein yagl kapsaisin
molekiillerini ¢6zebileceginden etkilidir (Mortensen
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ve Mortensen, 2009). Kapsaisinin baliklara etkisiyle
ilgili bilgi yokken, bal aris1 ve faydali boceklere
toksik oldugu kabul edilir (Anonymous, 2015).
Kuslar kapsaisinoidlere duyarli olmadigindan biberi
tilkettiklerinde memelilerde goriilen irrite edici etki
gorilmemistir. Sindirim sisteminden gecen tohumlar
eger uygun kosullara denk gelirse ¢imlenebilmektedir.
Bu durum biber tohumlarmin dagiliminda kuslarin
onemli roliine isaret etmektedir (Tewksbury ve Nabhan,
2001; Mortensen ve Mortensen, 2009).

Kapsaisinoidler, insanda bir¢ok aktiviteye yol
acmaktadir. Kapsaisinin ¢ok giiclii antioksidan, anti-
mutajenik ve timor Onleyici oldugu bulunmustur.
Keza anti-inflamatuar 6zelligi gosterilmistir. Kapsaisin
agriya karsi analjezik etki gosterir ve kardiyovaskiiler
ve solunum sistemini uyarir. Keza patojenik bakterilere
karsi antimikrobiyal etki gosterir (Muchena, 2009;
Luo ve ark., 2011). Kapsaisin iceren ac1 biber, temas
sonucu gdz, bogaz ve burunda olusturdugu tahris ve
agizda olusturdugu yanma hissi diginda metabolizmay1
hizlandirir ve yag metabolizmasini diizenler. Kapsaisin
kisa siireligine kendini iyi hissetmeye sebep olacak
endorfin salgisini arttirir ve yiiksek dozda alindiginda
agrinin siddetini azaltabilir.

Kapsaisin bilesikleri endiistriyel ve medikal
amaglarla yogun olarak kullanilmaktadir. Gida olarak
salca ve sos malzemelerinin yapiminda, antikanser,
antioksidan, agr kesici 6zellikleriyle medikal amagli,
sa¢ dokiilmesini etkisiyle
alaninda kullanimlart vardir (Gonzalez ve ark., 2011;
Dias, 2012). Uguk ve zonanin sebep oldugu agriyi
gidermek, kas ve eklem agrilarinda rahatlama saglamak
icin kullanilan jel ve kremlerin igine dahil edilmektedir
(Surh, 2002). Medikal amaclh kullanilan agri giderici
bantlarda kapsaisin konsantrasyonu genellikle %0.025-
0.075 arasindadir (Anonymous, 2015). Kapsaisin ile
iligkisi net olmasada, biber tliketiminin daha yiiksek
olmas1 nedeniyle Tayland’ta diger Asya iilkelerine
ve Meksika’da ABD’ye gore sindirim sistemi kanser
vakalarma daha az rastlamildigi bildirilmektedir.
Ozellikle Japonya ve Cin’deki arastirmalar dogal
kapsaisinin 16semi hiicreleri gelismini inhibe ettigini
gostermistir (Mortensen ve Mortensen, 2009).

engelleyici kozmetik

Kapsaisinden elde edilen biber gazinin (sprey)
toplumsal olaylarda miidahale ya da
amaciyla bilinen kullanimi yaninda kapsaisinin odun
endistrisinde, teknelerin bakiminda vb. amaglarla

savunma
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kullanimida vardir. Ornegin, biber tohum ekstraksiyonu
sonrast atik iriin olarak kalan meyve suyu (Rocoto
¢esidi) ve Habanero biberden ekstrakte edilmis ticari
capsicum oleoresin, odunda renk bozulmasina yol
acan Sphaeropsis sapinea ve Leptographium procerum
mantarlarina kars etkinligi test edilmistir. Her ikisinin
de orta derecede antifungal aktivite gosterdigi,
biber ile Lactobacillus casei kombine edildiginde
inhibisyon etkisinin yliksek oldugu ve L. casei’li %25
Sili biber suyunun funguslarin gelisimini durdurdugu
belirlenmistir (Singh ve Chittenden, 2008). Teknelerde
zehirli boya yerine kullanilabilecek kapsaisinin ¢evresel
risk degerlendirilmesinin yapildig1 bir calismada,
kapsaisinin aerobik kosullarda biyolojik ayrigmaya
ugradig1 belirtilmektedir. Ayrisma, biyoakiimiilasyon,
toksidite ve sedimentte birikim analizi sonuglarina
gore liman ve marina ortaminda diasik risk
gostermesi nedeniye kapsaisinin teknelerdeki alg ve
organizmalardan korunmak amaciyla kullanilabilecegi
ifade edilmistir (Wang ve ark., 2014).

Tarimda Kapsaisin Kullanimi

Dokuz biber c¢esidinden alinan siiziintiilerin 6
yabanci ot tiiriinde ¢imlenme ve kok gelisimi iizerine
etkisi test edilmistir. Cesitlere gore fenolik bilesiklerin
farkli oldugu ve allelopatik etkinin topraklarin farkl
toksik kapasiteleri ile iliskili oldugu bildirilmistir
(Gonzales ve ark., 1997).

Kapsaisinin insektisit olmadigi, ancak kapsaisinoid
icerigine gore kitinaz gibi bazi bitki defans enzim
seviyelerinde goriilen artisa bagli olarak bazi fungal
patojenlere karsi dayanikliligi tesvik edebildigi
belirtilmistir (Crombie, 1999).

Curtis ve ark. (2000), kus yemi olarak kullanilan
tohumlar1 6nemli miktarda tiikketen boz sincap (Sciurus
carolinensis)’a kars1 halen etkili bir koruyucu yontemin
olmamasi nedeniyle caydirict olmasi amaciyla aygigegi
tohumlarimi kabukta 40 000 SHUs (2 424 ppm) ve icte
2 000 SHUs (121 ppm) acilik olacak sekilde kapsaisin
oleoresin ile muamele etmis ve New York’ta 3
lokasyonda teste tabi tutmustur. Kapsaisin ile muamele,
boz sincabin hem tiikettigi tohum miktarin1 hem de
beslenme i¢in harcadigi siireyi kisaltmistir. Sonug
olarak 40 000 SHUs’de kapsaisin oleoresin ile muamele
edilmis tam aygigegi tohumlar1 sincaplarm tohumla
beslenmesini etkin sekilde engellemistir. Ayrica bu
teknigin tohumlarda kayba yol acan Amerikan siyah
ayist (Ursus americanus) ve diger memeliler i¢in de
kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Dogal pestisitlerin [Garlic barrier, Hot pepper wax
(ac1 biber), Organica neem oil, Neem Azal T/S, Herba
vetyl, Savona, Arap sabunu, Sap, Nisasta, Sodyum
bikarbonat, Isirgan otu ve Tiitlin] 6nemli zararlilar olan
yaprak bitleri, beyaz sinekler ve kirmizi driimceklere
kars1laboratuvar ve sera hiyar tiretiminde etkinliklerinin
test edildigi caligmada, Hot pepper wax’in iki aya
yakin siireyle zararlilar1 uzaklagtirdigi belirlenmistir
(Madanlar ve ark., 2000).

New Mexico (ABD)’da tavsanlar i¢in uzaklastirici
olarak kapsaisinoidin etkisi marulda test edilmistir.
Sonuglara gore kapsaisinoid tavsanlarin beslenmesini
azaltmistir. Muhtemelen diger memeliler gibi
tavsanlarinda kokuyla kapsaisinoidi belirleyecek 6zel
bir reseptore sahip oldugu ve ticari liretim alanlarinda
dikkatli olmak kaydiyla baz1 hallerde tavsan repellenti
olarak kapsaisinoidin kullanilabilecegi ifade edilmistir
(Bosland ve Bosland, 2001).

Tavuk rasyonuna kirmizi aci biber (kapsaisin)
ilavesinin metabolizma iizerinde uyarici etki yaptigi,
karaciger enzim aktivitesini arttirdigi ve yaglarin
yakilmasimi kolaylastirarak dol ve yumurta verimini
yiikselttigi goriilmiistiir (Ozfiliz ve ark., 2002).

Kato-Noguchi ve Tanaka (2003), farkli dozlardaki
kapsaisinin 6 farkl bitki tiiriinde bitki gelisimi iizerine
etkisini  belirlemislerdir. Kapsaisin genel olarak
tim tlrlerde ¢imlenme, kok ve silirgiin gelisimini
geriletmistir. Ornegin marul tohumlarina uyguladiklart
3 mM’den yiiksek konsantrasyonlar ¢imlenmeyi
baskilamis, kok gelisimi 0.1 mM’den ve siirgiin
gelisimi 0.3 mM’ den yliksek konsantrasyonlarda inhibe
olmustur. Kapsaisinin bu 6zelliginden (allelopati)
tarimsal amacli yararlanilabilecegi ifade edilmistir.

Agrokimyasal olarak kapsaisinoidlerin  orta
diizeyde antimikrobiyal ve antifungal etki gosterdigi
ve kitinaz gibi bitki defans mekanizmasini harekete
geciren bazi enzimlerin seviyesinde artisa yol acarak
fungal patojenlere karsi rezistansligi tesvik ettigi

bildirilmistir (Diaz ve ark., 2004).

Siddiqui ve Zaman (2005) tarafindan ytiriitiilen bir
calismada, biberin (Capsicum annuum L.) sulanmasiyla
olusan drenaj suyu %25, 50 ve 75 oraninda seyreltilmis
ve mas fasulyesi (Vigna radiata L.) tohumlar1 10 dk
siireyle bunlarla muamele edilmis ve 15 giin sonra
¢imlenme orani, kok ve siirgiin uzunlugu belirlenmistir.
Analizler i¢in 6rnekler uygulamadan 0, 6, 12, 24 ve 48
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saat sonra alinmistir. Deneme sonuglarina gore %50
ve %75 oraninda seyreltilmis ¢ozeltilerin, tohumlarin
¢imlenmesini inhibe ettigi ve kok ve siirgiin gelisiminin
olumsuzetkilendigi belirlenmistir. Buengelleyici 6zellik
uygulamadan 6 saat sonra goriilmeye baglanmstir.

Antonious ve ark. (2007), kurutulmus bitki
ve ekstraklarinin gelismekte olan birgok iilkede
lif ve gida bitkilerini bdceklerden korumak igin
giftcilerce kullanilmakta oldugunu ve giliniimiizde
sentetik  pestisitlerin  zararli kalintilar
dogal
tercih edildigini vurgulayarak, bu amagla Onceki
sogan
(Delia antigua) yumurta birakmasini engellemek

nedeniyle

zararli kontroliinde drinlerin  kullaniminin

calismalarda sili biber tozunun sineginin
icin kullamildigini, kapsaisinin dikenli kurt (Earias
insulana) larva gelisimini azalttigini ve oleresinden
pamuk zararlilarinda repellent olarak faydalanildigin
belirtmektedir. Yiiriittiikleri

kelebegi tirtili [7richopulsia ni (Hiibner)] ve kirmizi

calismada ise lahana
oriimcege [ Tetranychus urticae (Koch)] kars1 Capsicum
chinense, C. frutescens, C. baccatum, ve C. annuum
(24 hat) meyve ekstraktlarin insektisit ve akarisit
etkileri test edilmistir. Meyve ekstraktlarinin minimum
kapsaisin ve dehidrokapsaisin seviyesinin ortalama
0.02 ile 0.005 pg g' oldugu belirlenmistir. PI-241675
(C. frutescens) ve PI-310488 (C. annuum) hatlar
kirmiz1 6rtimcege kars1 uzaklastiric1 etki gosterirken,
lahana kelebegi larvalarinda en yiiksek 6lim (%94)
PI-593566 (C. annuum) hattindan elde edilen ekstrakt
uygulamasinda tespit edilmistir. Sonuglara gore, biber
meyvelerinden elde edilen ham ekstraklarin sentetik
insektisit ve akarisitlere alternatif, kolay parcalanan
dogal iiriinler gelistirme potansiyelinin oldugu ve
bitki korumada repellent olarak meyve ve yapraktaki
zararl Onleme ve yumurta birakmayi engellemede
kullanilabilecegi bildirilmistir.

Antraknoza sebep olan Colletotrichum capsici’ye
kars1 farkl sili biberi kiiltiir ¢esitlerinin etkilerinin test
edildigi bir calismada, patates dekstroz agar (PDA)
ortaminda konidiumlar 0, 25, 50, 100 ve 200 mg L'
kapsaisin iceren kaplarda c¢imlendirilmistir. Her bir
ortamda yaklagik 400 konidium igeren ¢ozeltiler 25
°C sicaklik ve %70 nemde, 151k ortaminda 5, 6, 7 saat
stireyle tutulmustur. Kapsaisin igermeyen ortamda 6
saat sonra %96 konidium ¢imlenmesi goriliirken 25
mg L' kapsaisin iceren PDA’da sadece %53 ¢imlenme
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gorilmiistiir. 100 ve 200 mg L' kapsaisinli PDA’da C.
capsici konidiumlarinin ¢imlenmesi tamamen inhibe
olmustur (Kraikruan ve ark., 2008).

Kok ur nematodlart bitkisel {retimde zarar
olusturan en Onemli canlilardandir. Son yillarda
nematodlara kars1 kimyasal yerine ¢evre gida giivenligi
ve hayvan haklar1 cergevesinde alternatif nematod
kontrol yontemleri arastirilmaktadir (Ntalli ve ark.,
2012).

Farkli toprak ve iklim kosullarmma sahip
Akdeniz’de nematisit etkili bitkilerin gdzden ge¢irildigi
bir ¢alismada Neves ve ark. (2009), sera domates
tretiminde kok ur nematodlarina (Meloidogyne
javanica) karst sarimsak, hardal ve act biber (C.
frutescens) ekstraktlarinin etkilerini test etmislerdir.
Sonucglara gore, gal sayist kullanilan praparatlarin
hepsinde kontrole gore azalmistir. Kok basina en
yiiksek yumurta ve gal sayisinda azalma 400 ppm’lik
ac1 biber ekstraktinda goriilmiistiir.

Flesar ve ark. (2010), bal arilarinda ciddi, yaygin
bir hastalik olan gram pozitif bakteri Paenibacillus
larvae’nin neden oldugu Amerikan yavru ciirtikligi
(AFB)'ne karsi, antibiyotik kullanimima alternatif
olabilecek farkli kimyasal siiftaki (flavonoid, alkoloid,
terpenoid) 26 dogal bilesik ve 19 bitki ekstraktinin
antibakteriyel oOzelliklerini arastirmiglardir. Dogal
bilesikler igerisinde en giiclii antibakteriyal etki,
sanguinarin’i (MIC 4 pg ml') takiben kapsaisinin de
(MIC32 pgml')iginde yeraldigi 4 bilesikte goriilmiistiir
(MIC: Minimum engelleyici konsantrasyon). Kapsaisin
gibi bitkilerden elde edilen bilesikler P. larvae’ye karsi
onceki caligmalarda rapor edilen diger preparatlardan
cok daha diisiik MIC degerleri gostermistir. Kapsaisinin
LD,  degerinin 100 pg ar1' olmasi nedeniyle bitkilerden
elde edilen bu iirtinlerin arilara diisiik toksiditeleri ve
bakteri gelisimini inhibe edici 06zellikleri nedeniyle
alternatif kullamim potansiyeline sahip oldugu ifade
edilmistir.

Solanaceae familyas: {iyelerinde ve aci biber
meyvelerinde de beslenme kabiliyetindeki birkag
zararlidan olan Titiin tomurcuk kurdu -Helicoverpa
(Lepidoptera: Noctuidae), ayni familya
icindeki diger zararli tiirlerle kapsaisine toleranslik
bakimindan karsilastirilmistir. Calismada kapsaisinin
Capsicum bitkilerinde goriilmeyen zararlilara karsi
defansif allelokimyasal olarak rol oynayabilecegi ileri
stiriilmiistiir (Ahn ve ark., 2011).

assulta
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Levent ARIN

Kapsaisinin biyokimyasal pestisit olarak, kus,
hayvan ve bocek repellenti seklinde kullanilabildigi
belirtilmistir (Chinn ve ark., 2011).

Arin (2016) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada,
kapsaisinin farkli dozlarinin tohum ve fide uygulamalari
ile iki biber ¢esidinde ¢imlenme/gikis, fide gelisimi ve
verimi iizerine etkisi belirlenmistir. Sonuglara gore, 0.1
ppm kapsaisin ile muamele edilen tohumlar kontrolden
daha erken ve daha yiiksek ¢imlenme ve ¢ikis orani
gostermistir. Keza 6 aylik depolama sonrasinda
da tohumlarm ¢imlenme 0&zelliklerinde bir kayipla
karsilagilmamistir. Fide uygulamalarinda ise 1.0 ppm
kapsaisin uygulananlardan kontrole gore daha iyi
sonuclar alinmistir.

SONUC

Kapsaisin, gliniimiizde gida, saghk ve kozmetik
alanlarinda yogun olarak kulanilmaktadir. Tarimsal
anlamda ise repellent olarak faydalanilmaktadir. Ayrica
yukarida ornekleri aktarildig gibi baz1 patojen bakteri,
fungus ve zararlilara kars1 kullanimiyla ilgili bildirigler
iken bitkilerde kapsaisin metabolizmasi,
tasimim  ve dagilmu ile ilgili bilgiler yetersizdir
(Anonymous, 2015). Oysa kapsaisinin Dbitkilerdeki
etki mekanizmasinin aydmlatilmasi ve bitkilerde
farkli amaglarla kullanilabilirliginin arastirilmasi yeni
gelismelerin Oniinii agacaktir.
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