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OZET
CUCUMIS MELO L. MEYVESININ SPME ILE UCUCU BILESIKLERININ VE
MEYVE SABIT YAGININ KiMYASAL BiLESiMiNiN ARASTIRILMASI
Hatice Irem KURNAZ
Farmakognozi Anabilim Dali
Anadolu Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ocak 2020
Danisman: Prof. Dr. Betiil DEMIRCI

Kavun meyvesi olaganiistii tadi nedeniyle tiikketim icin yliksek potansiyel
sunmaktadir. Kavun meyvesinin islenmesi sirasinda biiyiik miktarlarda yan {iriinler
iretilir. Bu malzemelerin ¢ogu, genellikle atilan kavun tohumlarindan olusur. Bununla
birlikte, kavun tohumlar1 bir besin kaynagi ve biyoaktif bilesikler olarak potansiyel bir
kullanima sahip olabilir. Kavunun biyolojik olarak aktif bilesiklerinin ve meyve sabit

yaginin kimyasal bilesiminin arastirilmasi ekonomi ve saglik agisindan énemlidir.

Bu caligmada Ankara ve Kirkaga¢ olmak iizere iki tip kavun temin edilerek
deneysel ¢alismalar gergeklestirilmistir. Sirast ile meyvelerden TB-KFME yontemiyle
ucucu bilesiklerin tespiti, meyve kabugundan TB-KFME yontemiyle ucucu bilesiklerin
tespiti, tohumlardan hidrodistilasyon yontemi ile ugucu yag eldesi, tohumlardan Soxhlet
ekstraksiyonu ile sabit yag eldesi gergeklestirilmistir. Elde edilen ugucu bilesiklerin ve
sabit yagin bilesimi gaz kromatografisi ve gaz kromatografisi-kiitle spektroskopisi
yontemleri ile analiz edilmistir. Elde edilen sonuglarin {ilkemizde tiiketimi yogun olan iki
farkli kaynaktan kavunlarin aromasi ve tohumlarmin sabit yag acisindan

degerlendirilmesine katki saglamasi beklenmektedir.

Anahtar Sozciikler: Cucumis melo, SPME, Ucucu bilesikler, Sabit yag.



ABSTRACT
INVESTIGATION OF CHEMICAL COMPOSITION OF CUCUMIS MELO L.
FRUIT VOLATILES WITH SPME AND FATTY OILS
Hatice Irem KURNAZ
Department of Pharmacognosy
Anadolu University, Graduate School of Health Sciences, January 2020
Supervisor: Prof. Dr. Betiil DEMIRCI

Melon fruit offers high potential for consumption due to its extraordinary taste.
Large amounts of by-products are produced during the processing of melon fruit. Most of
these materials consist of melon seeds, they are usually discarded. However, melon seeds
may have a potential source as a nutrient source and bioactive compounds. Investigation
of the chemical composition of melon's biologically active compounds and fruit fixed oil

is important in terms of economy and health.

In this study, two types of melons, Ankara and Kirkaga¢ were obtained and
experimental studies were carried out. Detection of volatile compounds was performed
with HS-SPME method from fruits, determination of volatile compounds was performed
with HS-SPME method from fruit peel, extraction of volatile oil from seeds was
performed with hydrodistilation method, extraction of fixed oil from kernels was

performed by Soxhlet extraction.

The composition of the volatile compounds and obtained fixed oil were analyzed
by gas chromatography and gas chromatography-mass spectroscopy methods. It is
expected that the results obtained will contribute to the evaluation of the aroma of the
melons and the fixed oil of the seeds from two different sources, which are intense

consumption in our country.

Keywords: Cucumis melo, SPME, Volatile compounds, Fixed oil.
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Bu tez calismasi boyunca bilgi, beceri, tecrilbbe, sabir ve hogsgoriilerini
esirgemeyen, tecriibelerini her firsatta bana aktaran, hosgdriisiinii ve bilimsel kisiligini
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ahlaki ve hukuki sonuclara razi oldugumu bildiririm.
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1. GIRiS

Curcurbitaceae familyasi, tibbi 6zelliklere sahip meyvelerce zengin bir familyadir
[1]. Kavun da (Cucumis melo L.), diinyanin 1lik bolgelerinde daha ziyade yayilis gdsteren
orta biiyiikliikte bir bitki ailesi olan Cucurbitaceae familyasina aittir. Kavun meyvesi
olaganiistii tadi nedeniyle tiiketim acisindan yiiksek potansiyele sahiptir. Kavun
meyvesinin islenmesi sirasinda biliylik miktarlarda yan {irlinler elde edilir. Bu
malzemelerin ¢ogu, genellikle atilan kavun tohumlarindan olusur. Aslinda, meyve isleme
endiistrisinden elde edilen kavun tohumu miktarinin, meyve iiretimi verilerine dayanarak
738 bin ton oldugu tahmin edilmektedir [2]. Bununla birlikte, kavun tohumlar1 bir besin
kaynag1 ve biyoaktif bilesikler olarak potansiyel bir kullanima sahip olabilir. Aslinda
kavun tohumlar1 miikemmel bir protein ve yag kaynagidir ve bunlar Arap iilkelerinde
tuzlama sonrasi ¢erez olarak dogrudan insan tiikketimi i¢in kullanilmaktadir [3]. Genellikle
kurutulur ve Hint yemeklerine ve tatlilarina lezzet katmak ic¢in kullanilir [4]. Kavun
tohumlar1 da dogal antioksidanlarin iyi bir kaynagidir ve raf émriinii korumak i¢in gida
bilesenleri olarak islev gorebilir [5]. Ayrica kavun tohumu yagi da Afrika ve Orta
Dogu'daki bazi iilkelerde yemeklik yag olarak kullanilir [6]. Bu baglamda, kavunun
biyolojik olarak aktif bilesiklerinin ve meyve sabit yaginin kimyasal bilesiminin
arastirilmasi saglik acisindan da 6nemlidir.

Bu calisma kapsaminda kavun meyvelerinden TB-KFME yontemiyle ucucu
bilesiklerin tespiti, meyve kabugundan TB-KFME yo6ntemiyle ugucu bilesiklerin tespiti,
tohumlardan hidrodistilasyon yontemi ile ugucu yag eldesi, tohumlardan Soxhlet
ekstraksiyonu ile sabit yag eldesi gergeklestirilmistir. Elde edilen sonuglarin iilkemizde
yaygin olarak tiiketilen iki fakli kaynaktan temin edilen kavunlarin aroma ve sabit yag

bilesimleri agisindan karsilastirilmasinin yapilmasi amacglanmistir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Kavunun tarihsel siirecte ve giiniimiiz diinyasindaki yeri

Giliniimiizde de 6nemli bir yeri olan sebze yetistiriciliginin tarihi ¢ok eskilere
dayanir. Bu sebzelerin en 6nemlilerinden birisi olan kavunun kékeni konusunda farkli
kaynaklarda farkli goriisler bulunmaktadir. Kavun Cucurbitaceae familyasinin kiiltiire
alinmig en 6nemli tiirlerinden birisidir. Pitrat ve digerleri (1999), Cucumis cinsine giren
yabani tiplerin Afrika’da oldugunu, ozellikle Sudan’da ¢ok yaygin gorildiigiinii
belirterek, kavunun orijininin Afrika oldugunu, M.O. 3000 yillarinda yetistiriciligine
baslanan kavunun M.O. 2000 yillarinda Misir’a, oradan da M.O. 1000 yillarinda
Hindistan’a ulagtigin1 belirtmektedirler [7]. Savunulan baska bir goriiste ise kavunun
orjinin Hindistan oldugu belirtilirken, Hindistan’da uzun zamandir kavun
yetistiriciliginin yapilmasi ve ¢ok sayida yabani tiplerin bulunmas: ile bu goriisiin
desteklendigi belirtilmektedir. Ayni arastiricilar, kavunun ikincil gen merkezi olarak ise
Asya’nin Akdeniz’den Japonya’ya kadar olan kesimini gostermektedirler. Bu goriisleri
paylasan Robinson ve Decker-Walters (1997) da, kavunun Afrika kokenli oldugunu
belirtmekle birlikte, ikincil gen merkezi olarak ise, Tiirkiye, Iran, Hindistan, Afganistan,
Cin gibi tilkeleri belirtmektedirler [8]. Ayni1 yazarlar Dogu Anadolu Bolgesi’nin, 6zellikle

Van yoresinin 6nemli bir mikro gen merkezi oldugunu sdylemektedirler [9].

Cucurbitaceae familyasinda yer alan kavun (Cucumis melo L.) besin degeri ve
{iretiminin hizla artmas1 nedeni ile oldukca énemli bir sebze tiiriidiir. Ulkemizde toplam
sebze lretim miktar1 bakimmdan domates, patates ve karpuzdan sonra 4. sirada yer

almaktadir [10].

Kavunun tiiketim sekillerinin ¢esitliligi ekonomik 6nemini arttirmaktadir. Taze
olarak tiiketiminin yani sira, son yillarda meyve salatasi ve meyve suyu yapiminda
kullanimi1 da yayginlasmistir. Ayrica gida sanayinin diger kollarinda da (pasta, regel,
dondurma, meyveli yogurt) kullanilmaktadir. Olgunlasmamis meyveleri tursu yapiminda
kullanildig1 gibi, uzak doguda ¢orba yapiminda da degerlendirilebilmektedir. Bazi kavun
cesitlerinin siis bitkisi olarak da kullanildig1 bilinmektedir. Bunun yani sira parfiimeri ve

kozmetik sanayiinde (sampuan, parfiim) kullanimi1 da yaygindir [11].



Su anda, baz1 kavun tohumu yaglari Avrupa'da nemlendirici, yenileyici ve
yeniden yapilanma 6zelliklerinden dolay1 cilt bakim formiilasyonlarina dahil edilmek
tizere 6nde gelen kozmetik firmalarina satilmakta ve hiicre duvarinin biitiinliigiine, cilt
esnekligine ve giizelligine katkida bulunmaktadir. Epidermisin hidrasyonunun ve

yeniden yapilandirilmasinin diizenlenmesinde rol oynar [12].

Diinya iiretimi yaklagik 18 milyon ton olan kavun tiretiminde Tiirkiye 1,7 milyon

ton tiretim degeri ve %10’luk pay ile Cin’den sonra ikinci sirada gelmektedir [13].

Kavun hem 1liman hem de tropik bolgelerde yetisir. Kavun yetistiriciliginin biiyiik
bir kism1 agikta yapilirken, Akdeniz bolgesinde agikta iiretimin yani sira algak tiinellerde
de yetistiricilik yapilabilmektedir. Ayrica Akdeniz bolgesinde ilkbahar yetistiricili§inde
seralarda da tretim yapilmaktadir. Tiirkiye’de kavun diretiminin bdlgelere gore
dagilimina bakildig1 zaman; en fazla {iretimin %20 ile Ege bolgesinde gerceklestirildigi,
bu bolgeyi %19 ile Orta Anadolu Boélgesinin izledigi, daha sonra da Marmara (%17),
Akdeniz (%16), Gilineydogu Anadolu (%14), Karadeniz (%8) ve Dogu Anadolu (%5)
bolgelerinin takip ettigi goriilmektedir [14].

Meyvenin 6zelliklerinde boyut, renk, sekil, tat ve doku gibi ¢esitli morfolojik
degisiklikler nedeniyle kavunlar genis bir c¢esitlilik gosteren grup olarak
tanimlanmaktadir [15, 16].

Cucumis cinsi igerisinde yer alan kavun, ¢cok fazla ¢esitlilik gdsteren bir tiir olup,

subsp. melo ve subsp. agrestis olmak tizere 2 alt tiire ayrilmaktadir [17, 18].

2.2. Botanik ozellikleri
Kavunun bitkiler alemindeki yeri su sekildedir [19-21].
Alem: Plantae
Sube: Magnoliophyta
Sinif: Magnoliopsida
Takim: Cucurbitales
Familya: Cucurbitaceae
Cins: Cucumis

Tur: Cucumis melo L.



Kok: Kavun kisa ve kalin bir kazik koke sahiptir. Baglangigta zayif olan kokler
ileri devrede daha belirgin ve kuvvetli yap1 kazanir. Kazik kok toprak seviyesinden 20-
30 cm derinlige ulastiginda yan kokler olusur. Yan koklerin bir kismi derinligine, bir
kismi ise yanlara dogru gelisir. Bazi sartlarda kavun kokleri 100 cm’den daha fazla
derinlige inebilir [22, 23].

Govde: Kavunlar 3-5 ana siirgiine sahiptir. 3-3,5 m kadar bir uzunluga erigebilen
bu siirgiinler, ¢icek ve meyvelerin olustugu yan kollar verir. Kavun bitkisinin gévdesi
baslangicta otsu, yuvarlak ve istii sert tiiylerle kaplidir. Goévde daha sonra kismen
odunlasir, ¢cok koseli bir goriiniim alir, tiiyler azalir [22, 23].

Yaprak: Kavunlarda yapraklar olduk¢a biiyiiktiir. Yapraklarin sekli yuvarlak
veya kismen kordat seklindedir. Yapraklarin alt ve iist yiizii tiyliidiir. Yapraklarin
kenarlarinda keskin disler bulunur. Yapraklarin renkleri yesil ve koyu yesile kadar
degisir. Yaprak sap1 uzun ve ortast olukludur [22, 23].

Cicek: Cicekler yaprak koltuklarinda meydana gelir. Parlak sar1 renktedir. Kavun
bitkisi iki ayr1 tip cicege sahiptir. Bunlardan birisi erkek, digeri erselik veya disidir.
Erselik veya disi ¢igekler yan kollardaki yaprak koltuklarindan ¢ikarlar. Kavunda ¢igek
tozlarmin tasinmasinda en énemli tasiyic1 bal arilaridir. iki dekara bir kovan konmasi
verimde % 30’luk bir artis saglamaktadir [22, 23].

Meyve: Kabuk: Diiz (Hasanbey, Kuscular); Burusuk: (Yuva, Kirkagag); Ag gibi
islemeli Citili

Kabuk rengi: beyaz-yesil-sari-turuncu-kahverengi/tek renk veya benekli, kir¢illt

Meyve rengi: Beyaz-yesil-ac¢ik sar1, turuncu

Meyve iriligi: 0.5-10 kg

Tohum: Sari, uzun oval, 1000 tohum agirligi: 25 g, bitki basina tohum verimi: 20

g, meyve basina tohum sayisi: 50-800 tohum [23].

2.3. Cucumis melo L. icinde Yer Alan Kavun Alt Tiirleri
C. melo subsp. melo alt tiiriinde, 7 alt gruba ayrilmaktadir [18].

1. Cucumis melo var. cantaloupensis Naud.: (Kantalop kavunlari) rilik: orta
(0.5-1.5 kg) Kabuk: Kalin, sigilli, kabuk ylizeyi diiz Dilimlilik: var veya hafif dilimli,

meyve olgunlastiginda saptan ayrilir. Meyve eti: Beyaz, krem, sari.



2. Cucumis melo var. reticulatus: (Agh ve citili kavunlar=iran kavunlar) Irilik:
Orta (0.5-2 kg) Kabuk: Agl ve citili Dilimlilik: Var veya hafif dilimli Meyve eti:
Portakal-yesil arasinda, kokulu

3. Cucumis melo var. inodorus: (Kishk kavunlar) Irilik: Orta ve iri (1-5 kg)
Kasaba kavunlari: Kabuk: Diiz veya burusuk, yesil- agik sar1 Dilimlilik: Var veya hafif
dilimli Meyve eti: Beyaz, hafif turuncu
Crenshaw kavunlar1 Kabuk: Diiz ve ¢igek dibinde biiziisme, yesil ve koyu yesil Dilimlilik:
Yok Meyve eti: A¢ik portakal
Honeydew kavunlari: Kabuk: Diiz, dilim yerleri beyaz, olgunlukta kabuk rengi sari-yesil
Dilimlilik: Var Meyve eti: A¢gik yesil

4. Cucumis melo var. flexuosus: (Acur) Irilik ve Sekil: 50-250 g, 15-40-90 cm,
silindirik Kabuk: Agcik yesil- koyu yesil. Dilimlilik: Var Meyve eti: Acik yesil,
olgunlagmadan hasat edilir.

5. Cucumis melo var. conomon: (Tursuluk kavunlar) Irilik: Kiiciik(100-250 g)
Kabuk: Benekli

6. Cucumis melo var. chito: (Limon hiyar;, Mango kavunlar) Irilik: Kiiciik
Kabuk: Diiz Meyve: Asidik tatda ve tursu yapiminda kullanilir

7. Cucumis melo var. dudaim: (Cep kavunlan) Irilik: Kiiciik (100-500 g) Kabuk:
Diiz Dilimlilik: Hafif dilimli Meyve: Yuvarlak, kokulu. Ekonomik olarak énemli bir alt

turdir.

2.4. Tiirkiye’de Yetistirilen Kavun Tiirleri

Tiirkiye'de yetistirilen kavunlarin %85'i inodorous (Kirkagag, Hasanbey, Yuva ve
Kiglik Sari, Cinikiz, Kuscular, Hirsiz Calmaz) diger kisim (%15) ise cantalupensis
(Macdi- mon, Galia, Polidor and Falez) ve reticulatus grubunda (Ananas, Topatan,
Barada) yer almaktadir [24]. Yetistiricilik hemen hemen tiim bolgelere yayilmis
durumdadir. Cantalupensis grubu kavun tipleri genellikle Akdeniz bolgesinde yayginlik
gosterirken, inodorus grubu kavunlar I¢ Anadolu, Ege ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde yayginlik gostermektedir [23].

Ulkemizde ¢ok genis ¢apta yapilan kavun yetistiriciliginde ydresel olarak gok
genis cesitlere rastlanmakta ve form zenginligi goriilmektedir. Tiirkiye’ de goriilen bazi

kavun tiirlerine 6rnekler su sekilde verilebilir [23, 25-27].



1-Hasanbey: Orta biiyiikliikteki meyveleri yuvarlak, sap kisimlari hafif sivricedir.
Kabuk rengi yesil, iizeri kirigik ve kalindir. Et rengi beyaz olup kabuga yakin kismi agik
yesildir. Et rengi turuncu olan tipleri de vardir. Lezzetli, tath ve sulu bir ¢esittir. Kislik

kavunlardandir

Gorsel 2.1. Hasanbey kavunu [23]

2- Kirkagac (Altinbas): Yetistirildigi yore isimleri ile anilir. Meyveleri genelde
yuvarlak olup oval ve uzun tipleri de vardir. Kabuk rengi sari, iizeri yesil benekli, kirigik
ve kalindir. Kabugu diiz ve dilimli olan tipleri de bulunmaktadir. Et rengi beyaz olan

lezzetli, tath ve sulu bir ¢esittir. Kislik kavunlardandir.

Gorsel 2.2. Kirkagag¢ kavunu [23]



3-Yuva: Koyu yesil renkli ve ince kabukludur. Meyveleri yuvarlak olup lezzetli,
sulu ve yenen kismi kalindir. Serin yerlerde bekletilerek uzun siire tiikketim igin

saklanabilme 6zelligine sahip bir ¢esittir.

Gorsel 2.3. Yuva kavunu [23]

4-Van (Kantalup): Kabugu ags1 yapidadir. Ags1 yapinin arkasinda sar1 ya da krem
rengi kabuga sahiptir. Meyveleri yuvarlak sekilde alt ve {istten basik, dilimli bir yapidadir
[25, 26]. Diinyada en ¢ok tiiketilen kavun ¢esididir. Meyve eti turuncu-sari, meyve eti

yumusak ve suludur. Tatli ve olgun oldugunda giizel kokulu aromasi olan bir gesittir.

Gorsel 2.4. Van kavunu [23]

5-Topatan: Ince ve sar1 kabuklu olup dayaniksizdir. Uzun oval sekilli, iizeri diiz

parlak, bazilar1 hafif ag seklinde citilidir. Kabugu baslangicta yesil renkli olup



olgunlagtikca sararir. Meyve et rengi beyaz, lezzetli olup tatli ve giizel kokuludur.

Tasinmaya dayanikli olmayan erkenci bir ¢esittir.

Gorsel 2.5. Topatan kavunu [23]

6-Sar1 dilimli: Meyveleri yuvarlak ve oval sekillidir. Kabuk rengi sari, iizeri
kirisik ve kalindir. Dilimli ve dilimsiz tipleri de vardir. Et rengi yesilimsi beyaz, tath ve

suludur.

| hﬁ

Gorsel 2.6. Sar1 Dilimli kavun [23]

7-Citili kavun: En 6nemli yazlik kavunlardan birisidir. Iri meyveleri basik,
yuvarlak ve dilimlidir. Kabuk rengi sari, {izeri ¢itilidir. Et rengi beyaz, lezzetli ve keskin

kokuludur. Kabuk kalinlig1 ince oldugundan tasinmaya dayanikli degildir.



Gorsel 2.7. Citili Kavunu [23]

8-Mollakdy kavunu: Uzun oval sekilli meyvelerinin kabuk rengi sarimtirak

kursuni ve {izeri hafif citilidir. Et rengi yesil, tatli ve kokuludur. Ince kabukludur.

Gorsel 2.8. Mollakéy kavunu [23]

9-Honeydew: Hafifce oval yapida yaklagik 20 cm uzunlugundadir. Erken
donemlerde kabuk ylizeyi iizerinde yumusak tliyler bulunur. Kabuk rengi baslangicta
yesilimsi beyaz renkte iken daha sonra kremsi sar1 renktedir. Meyve eti kalin, agik yesil

renkte olup sulu ve tatli bir ¢esittir.



Gorsel 2.9. Honeydew cinsi kavun [23]

10- Casaba: Meyve kabugu diiz yapida ve degisken renklidir. Kabuk, Van

kavunu gibi ags1 yapiya sahip degildir. Uzunlamasina derin girintilere sahip bir ¢esittir

Gorsel 2.10. Casaba cinsi kavun [23]

11- Galia: Avrupa’da en yaygin ¢esit olup, meyve kabugu sarimsi-agik yesil
renktedir. Meyve eti yesil renktedir. Meyve eti tathdir. Ortii alt1 yetistiriciliginde en

kaliteli {irtiniin alind1g1 bir gesittir.
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Gorsel 2.11. Galia cinsi kavun[23]

12- Ankara kavunu: Meyve sekli uzun-ovaldir. Et rengi ac¢ik turuncudur.
Olgunlasma siirecinde rengi koyu yesil-siyaha doniisiir. Kisa oldukca dayanikli, lezzetli,

kokulu bir gesittir.

Gorsel 2.12. Ankara kavunu

2.5. Iklim sartlan

Kavun 1lik ve sicak iklim bitkisidir. Uzun gelisme siiresi boyunca giinesli, sicak
ve kuru bir hava ile yeterli toprak nemi isterler. Nemli yerlerde yetisebilirse de bitkiler
mantar hastaliklarina daha kolay yakalanir ve olgunlasabilen meyvelerin kalitesi diisiik
olur. Uygun sicaklik sartlarinda ve giines 1sinlar1 altinda meyvelerde seker orant ve
cesidine gore hos kokular1 da artmaktadir. Kavun bitkileri gelismelerinin biitiin
devrelerinde soguktan kolayca etkilenir ve Oliirler. Yetisme periyodu boyunca don

tehlikesi olmamalidir. Erken fidecilikte fideleri don zararindan korumak ig¢in ¢esitli
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ortiler kullanilmaktadir. Kavunda ilkbaharda soguk tehlikesi tamamen kalktiktan ve
toprakta sicaklik 15 derecenin iistiinde oldugu zaman tohum ekimi yapildiginda iyi bir
cimlenme goriilmektedir. Hasat devresi ise sonbaharda bolge sartlarina gore soguklar
baslamadan mutlaka tamamlanmalidir. Kavun tohumlarinin yiiksek oranda ¢imlenme
gosterebilmesi i¢in en uygun sicaklik 25-30 derece arasindadir. Kavunlar iyi bir gelisme
ve verimlilik i¢in hiyardan daha yiiksek sicaklik isterler. Sicaklik ve diger sartlar uygun
oldugu takdirde, ¢esidin erkenciligine bagli olarak tohum ekiminden itibaren 82-120
giinde hasada gelmektedir [23].

2.6. Toprak Sartlarn

Kavun derin, gecirgen, humus ve besin maddelerince zengin, kumlu-tinl veya
tinlikumlu topraklart sever. Nehir kenarlarindaki milli topraklar gibi rutubet¢e zengin
topraklarda veya gelisme donemleri sirasinda, diizenli sulama yapilan yerlerde daha iri
ve bol mahsul alabilir. Ancak bunlar kurak sartlarda yetistirilen kavunlar kadar tath
olmazlar. Kavun yetistirilen tipik bdolgelerimizde yetistiriciler bu durumu iyi
bildiklerinden kavunu genellikle susuz yetistirme yolunu tercih ederler. Bu amagla
toprag1 derin ve birkac defa dikkatle isleyerek ve gelisme devresinde de imkanlar
oraninda bol ¢apa yapmak suretiyle topraktaki rutubeti muhafaza etmeyi sulamaya tercih
ederler. Kavun, asitligi yiiksek topraklarda iyi gelisemez. Kavunlar i¢in en elverisli toprak

reaksiyonu pH 6,0-6,7 arasindadir [23].

2.7. Besin Degeri

Cucumis cinsi igerisinde yer alan kavun, besin degeri acisindan oldukc¢a énemli
bir sebze tiiriidiir. Kavunun igcerdigi en dnemli besin maddeleri su sekilde verilebilir;
protein (0,6- 1,2 mg/100 g), karbonhidrat (6-15 g/100 g), A vitamini (500 International
Unit (IU)-4200 IU/ 100 g), C vitamini (6-60 mg/100 g), potasyum (130 mg-330
mg/100 g) [28].

Yag, protein ve karbonhidrat bakimindan zengin oldugu i¢in miikemmel sekilde
faydali bir enerji kaynagidir. Ayni zamanda c¢esitli faydali besinleri de
icerirler. Hidrosiyanik asitin bulunmamasi da kavunlarin milkemmel bir hayvan yemi
olarak kullanilmasina olanak verir [29]. Tohumlarin yag icerigi de yiiksektir ve yagin

kendisi palmitik, stearik, oleik ve linoleik asitlerin glikozitlerini igerir [30].
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2.8. Kavunun Kimyasal Bilesimi

Yapilan bazi ¢alismalarda kavun tohumlar1 (C. melo var. inodorus) mineral ve
lipit bilesimleri i¢in analiz edilmistir. Tohumlarin %30,7 lipit igerdigi gortilmiistiir. Taze
ekstre edilmis yagin, sirasiyla 4,01 mg KOH / g ve 2.25 meq (02) / kg olarak asit ve
peroksit degerleri oldugu gosterilmistir. Iyot ve sabunlasma degerleri sirasiyla 104.52 g
(I2) /100 g ve 193.60 mg (KOH) / g olmustur. Simdiye kadar tanimlanan ana yag asitleri,
strastyla %60.1, %25.3, %10.1 ve %4.5 oranindaki linoleik, oleik, palmitik ve stearik
asitlerdir. Mineral analizinde ise sirastyla 509,80, 101,71, 55,39 ve 41,17 mg /100 g
olarak dnemli miktarda potasyum, magnezyum, kalsiyum ve sodyum oldugu goriilmiistiir
[31].

Kavun (C. melo) tohumlarinin kimyasal bilesimi, Maazoun ¢esidi iizerinde
caligmalar yapilmistir. Kavun tohumlarimin (kuru agirlik temelinde): nem (%7,16), yag
(%30.65), protein (%27,41), kiil (%4,83), karbonhidrat (%29,96), lifler (%25,32) icerdigi
ve fenolik bilesikler olarak kayda deger miktarda antioksidan madde igerdigi
bulunmugtur.

Ana mineral elementler sunlardir: potasyum, magnezyum ve kalsiyum. Kavun
tohumlarindan elde edilen yagin kimyasal bilesimi incelenmistir. Kavun tohumu yaginin
ana yag asitleri linoleik asit ve oleik asittir. Fenolik bilesiklerin kromatografik analizi,
flavonoidlerin amentoflavon (32,80 pg/g) agirlikli olarak en 6nemli grup oldugunu
gostermistir. Ayrica ukavun cekirdegi yagi, B-sitosteroliin 206,42 mg/100 g olarak
hesaplanan baslica sterol oldugu 6nemli miktarda fitosterol sunmustur. Ayrica tohum
yagmin f3 + y-tokoferol fraksiyonu baskin olarak tokoferoller agisindan zengin oldugu
bulunmustur. Bu ¢alismalarda elde edilen sonuglar kavun tohumlarmin gida uygulamalari
icin hammadde gorevi gorebilecek alternatif bir bitkisel yag kaynagi sundugunu ortaya

koymustur [32].

2.9. Kavunun Farmakolojik Aktiviteleri
2.9.1. Antiinflamatuar ve Analjezik Aktivite

C. melo tohumlarinin metanol ekstresi kuvvetli analjezik aktivite gostermektedir.
Bazi kavun tiirleri iltthaplanmanin uyarilmasindan sonra plevral eksiidalarda I6kotrien B4

seviyelerinin gelisimini saglayarak 16kositlerin plevral boslukta toplanmasini da saglar.
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Notrofillerin etkilenen alana hareketini diizenler, hiicre dis1 ortamda reaktif
oksijen tiirii olan bir pro-enflamatuar faktor salgilamasini saglar. C. melo, 16kosit akisini

azaltir ve orada anti-enflamatuar etki yaratarak 16kotrien B4 seviyelerini diigtirtir [33].

2.9.2. Antioksidan Aktivite
Cucumis melo veya kavun metanol ekstresinin antioksidan aktivitesi agirlikli
olarak fenolik bilesiklerin, 6zellikle flavonoitlerin bulunmasindan kaynaklanmaktadir.

Kavun kok ve yaprak ekstrelerinde yliksek antioksidan aktivite gézlenmistir [34].

2.9.3. Antiiilser Etkinlik

C. melo tohumlarmin metanol ekstresi, antiiilser aktiviteye sahiptir.
Gastroprotektif etkisi, vaskiiler gecirgenlikteki azalma, lipit peroksidasyonunda azalma
ve mukozal bariyerin giicii ile birlikte serbest oksijen radikallerinin uzaklastirilmasi
olarak kabul edilebilir.

Bu etkilerden triterpenoit ve steroller sorumludur [33].

Peptik iilser, temel olarak mide suyunun sindirim etkisinden ve ince bagirsak
salgilanmasindan kaynaklanan midenin bir boliimiiniin agindig1 hastaliktir.

Steroit olmayan anti-enflamatuar ilaglarin ve Helicobacter pylori bakteri
enfeksiyonunun uzun siireli kullanimi, mukozal astar direncini bozabilecek iki ana
faktordiir.

Aspirin, prostaglandin ile etkilesime girerek mukozal hasara neden olur. Genel
olarak, etanol ekstresi 400 mg / kg dozda tiim modellerde mide {ilserlerine karsi 6nemli
bir koruma saglamistir. Salataligin iilseri koruyucu aktivitesi, alkaloitler, flavonoit,
polifenoller ve steroidlerin meydana gelmesiyle desteklenebilir. C. sativus'un fito-

bilesenleri, peptik iilserin azalmasina ilave katkida bulunabilir [35, 36].

2.9.4. Antikanser Aktivitesi

Oksijenli tetrasiklik triterpen Cucurbitaceae familyas1 bitkilerinde yogun olarak
bulunur. Kukurbitasin B, dogal olarak C. melo'nun saplarindan izole edilmis bir
antikanser (onkojenik) ajandir. Insan 16semi hiicrelerinde, Kukurbitasin B'nin antikanser

aktivitesi oldugu bildirilmistir.
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Kukurbitasin B, Losemi hiicre ¢izgisi K562'de Raf / MEK / ERK ve STAT3
aktivasyon yolunu inhibe eder. Kukurbitasin A ile birlikte Kukurbitasin A da major

antitiimor aktivitesine sahiptir [37, 38].

2.9.5. Hepatoprotektif Etkiler
C. melomun kurutulmus sapinin glukoneogenez islemini artirdigi goriilmiistiir.
CCly zehirlenmesine karst koruyucu bir etkisi vardir. Karacigerde akut, toksik ve kronik

hepatit, siroz, sarilik tedavisinde kullanilir [39].

2.9.6. Diiiretik Etkileri
Cucumis melo'nun diiiretik etkileri anestezi uygulanmis kdpeklerde gosterilmistir.
Tohumlarin eter 6z, idrar1 yogun sekilde arttirmistir. Kloriir maddesinin tiibiiler yeniden

emilimin arttigin1 ve glomertiler filtrasyon hizini azalttig1 kabul edilebilir [40].

2.9.7. Antihipotiroidik Etkileri
Meyve kabugu ekstrelerinin verilmesi ile (C. melo, Mangifera indica ve Citrullus
vulgaris) doku lipidinde tiroit hormonlar1 (T3 ve T4) iliskili olarak azalir. Peroksidasyon

ve antiperoksidatif rol uyarici etkisi de gosterilmistir [41].

2.9.8. Antidiabetik Faaliyet

C. melo ekstrelerinin meyve kabugu, indiiklenmis kreatin kinaz-MB, glukoz, doku
lipid peroksidasyon ve serum lipit seviyelerinde yiikselme gosterir. Musk kavun, tiroit
disfonksiyonlari, serum lipitleri ve hiperglisemi veya Diabetes Mellitusta bitki ekstresi
diyetinin yol agtig1 degisiklikleri iyilestirme ihtimalini gdsteren insiilin ve tiroid
hormonlarinin seviyelerini iyilestirir. Bu olumlu etkiler, soyma ekstrelerindeki zengin
askorbik asit ve polifenollerin icerigine bagli olabilir. Oksikin, gliadinin bugday
matrisinin polimerik kaplanmis filmi ile ¢evrili bitkisel siiperoksit dismutaz icerisindeki
zengin kavun 6zii icerigidir. Oksikin, renal mesangial hiicre hasarin1 ve diyabete baglh
oksidatif stresi ¢ikarmistir. Oksikin, diyabet nefropatisinden kacinmak icin yeni bir alan

olabilir [42].
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2.9.9. Kardiyovaskiiler Etkiler
Misk kavun suyunun kronik kullanimi, karaciger steatozu ve aterosklerozda
faydalidir. Kavun ekstresinden ayrilan adenozin insandaki indiiklenen trombosit

agregasyonunu inhibe eder. Kardiyovaskiiler hastaliklarin tedavisinde kullanilir [43].

2.9.10. Anthelmintik Etkinlik ve Antimikrobiyal Etkinlik
C. melo tohumlarinin metanolik ve n-hekzan ekstreleri miikemmel antihelmintik

ve antimikrobiyal aktiviteye sahiptir [44, 45].

2.9.11. Antifertilite Etkinlik

C. melo, Bhat toplumunda dogurganlig1 diizenleyen en sevilen bitkidir [46].

2.9.12. immunomodulator EtKisi

Stiperoksit dismutaz bakimindan zengin bugday gliadin ve C. melo 06ziiti
kombinasyonu, dzellikle Interlokin-4 (IL-4) ve Interferon gama (INF-y) ekspresyonu ile
birlikte tip 1 yardimc1 T lenfositlerin aktivitesini arttirir. Bununla birlikte,
Immunoglobiilin E'nin yapimu (alerjik iiretim) énemsiz kalmistir ve Immunoglobiilin
A'nin yapimi, bugday Glisodinin immiinomodiilator etkisini artirmaz. Bu eylem, antijen
sunan hiicrelerin gliadin-siiperoksit dismutaz diizenlemesi tarafindan aktivasyonundan
kaynaklanabilir. Bu kurulus, glutatyon peroksidaz ve katalazi aktive eden H,O; ve nitrik
oksidin salmmmasini, ardindan IL-4 ve INF-y sitokinlerin salgilanmasini indiikler.
Bagisiklik tepkisi, antijen sunan hiicrenin tip 1 yardimci T lenfosit yanitina dogru aktive

edilmesiyle artar [47].
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Cizelge 2.1. 100 g kavunda bulunan besin maddeleri, vitamin ve mineral maddeler [28]

Bilesik Icerik Bilesik Icerik
Su 87g-92¢ Niyasin 0,4 mg— 0,9 mg
Protein 0,6g-12g C Vitamini 6 mg — 60 mg
Lipit 0,1g-02g Pantotenik 0,13 mg—0,21 mg
Asit
Karbonhidrat 6g—-15¢g Potasyum 130 mg — 330 mg
Toplam Seker Tg-12¢g Kalsiyum 5mg- 18 mg
Toplam Karoten 0,05 mg —5,37 mg Demir 0,2 mg - 0,6 mg
A Vitamini 500 IU - 4200 TU Magnezyum 8 mg— 17 mg
B Vitamini 0,06 mg Fosfor 7mg— 57 mg
B, Vitamini 0,02 mg Lif 300 mg — 600 mg
Bg Vitamini 0,01 mg Enerji 18 kcal — 53 kcal
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3. GERECLER VE YONTEMLER
3.1. Deneysel Calismalarda Kullanilan Bitkisel Materyal, Kimyasal Madde ve
Geregler

3.1.1. Materyalin temini

Kavun meyveleri Tiirkiye'nin I¢ Anadolu bélgesinden Ankara ilinden ve Manisa
ili Kirkagag ilgesinden 2019 Agustos ayinda temin edildi. Kavun meyveleri ortadan ikiye
kesildi ve tohumlar igerisinden elle dikkatlice ayrildi. Sonrasinda yapisan kalintilardan el
yardimi ile arindirildi. Daha sonra, zarar gérmiis tohumlar ¢alismadan ¢ikarildi ve geri
kalan tohumlar 72 saat boyunca oda sicakliginda kurutuldu. Kurutulmus tohumlar tung

havanda parcalandi. Sonrasinda distilasyon ve ekstraksiyon iglemlerinde kullanildi.

3.1.2. Deneysel calismalarda kullamlan kimyasal maddeler

Deneysel ¢aligmalarda kullanilan kimyasal maddeler ile iiretici firmalar1 Cizelge

3.1°de gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Kullanilan kimyasal maddeler

Kimyasal Madde Uretici Firma

Susuz Sodyum Siilfat Riedel-de Hien
n-Hekzan (Sigma-Aldrich) Merck
NaOH Lab-kim

BF5;/MeOH Merck

MeOH Sigma-Aldrich

Etanol Sigma-Aldrich

3.1.3. Deneysel calismalarda kullanilan cihaz ve apareyler
Deneysel caligmalarda kullanilan cihaz ve apareyler ile iiretici firmalar1 Cizelge

3.2°de gosterilmistir.
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Cizelge 3.2. Kullanilan cihaz ve apareyler

Cihaz ve aparey Uretici Firma

GK Sistem (Gaz Kromatografisi) Agilent 6890 N GC
GK/KS Sistem (Gaz Kromatografisi/Kiitle Spektroskopisi)  Agilent 5975 GC-MSD
Clevenger Apareyi Ildam

Soxhlet Apareyi fldam

Rotavapor Heidolph

Ultrasonik banyo Bandelin Sonorex
SPME Enjektori Supelco

3.2. Deneysel Calismalar ve Yontemler

3.2.1. Kavun iizerinde yapilan ¢calismalar

Ankara ve Kirkagac olmak iizere iki tip kavun temin edilerek asagida verilen
yontemler ile deneysel ¢alismalar gerceklestirilmistir.

- Meyvelerden TB-KFME yontemiyle ugucu bilesiklerin tespiti

- Meyve kabugundan TB-KFME yo6ntemiyle ucucu bilesiklerin tespiti

- Tohumlardan hidrodistilasyon yontemi ile ugucu yag eldesi

- Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yag eldesi

- Metilasyon sonras1t GK/KS ydntemi ile analizi

3.2.1.1. TB-KFME yontemiyle ucucu bilesiklerin tespiti

Meyvelerden ve kabuklardan ayr1 ayr1 olmak iizere 2 g 6rnek cam bir sise igerisinde
tartilarak iizeri parafilm ile kapatildi. Islem 6ncesinde fiber kapli KFME enjektdriiniin
adsorban ile kapli kismi1 GK’de birka¢ dakika temizlendi. 40°C’ye ayarlanan 1sitict
iizerinde cam sise igerisine, numuneye temas etmeyecek sekilde enjektor batirilip
adsorban kapli kism1 tepe boslugunda 15 dakika bekletildi. Fiberde adsorban olarak 65
pum kalinliginda Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen (PDMS/DVB) kullanilmistir.
Adsorban kapli fiber kisim igne igerisine ¢ekilip cam siseden ¢ikarildiktan sonra GK’nin
enjeksiyon portuna yerlestirilmis ve fiber indirilerek optimum 1s1l desorbsiyonun
gerceklesmesi i¢in 10 dakika enjektorde tutuldu. Fiber geri ¢ekilerek igne porttan ¢ikarilip
GK/KS sisteminde analiz gerceklestirildi.

Tepe boslugu (headspace-HS) ve daldirmali (immersion-IM) olmak iizere iki
farkli kat1 faz mikro ekstraksiyon yontemi kullanilmaktadir. Bu ¢aligma kapsaminda

ucucu bilesiklerin analizinde tepe boslugu yontemi uygulanmistir. Fiberde
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adsorbant olarak 65 pm kalinliginda Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen

(PDMS/DVB) kullanilmastir.

Gorsel 3.1. KFME Deney Diizenegi

3.2.1.2. Hidrodistilasyon yontemi ile u¢ucu yag eldesi

Ogiitiilmiis taze tohumlar Clevenger apareyinde 3 saat siireyle su distilasyonu
islemine tabi tutuldu. Distilasyon sonunda elde edilen ugucu yag verimin diisilk olmasi
nedeniyle ugucu bilesikler n-hekzan ile alinarak sonrasinda GK/KS yontemi ile analizi

yapildi. Ugucu yag veriminin diisiik olmasindan dolay1 % verim hesaplanamadi.

Gorsel 3.2. Clevenger apareyi deney diizenegi
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3.2.1.3. Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yag eldesi

Kurutulmus yaklasik 30 g tohum {izerine ayni miktar susuz sodyum siilfat ilave
edilerek havanda doviildi. Karisim kartusa dolduruldu ve kartus pamuk tamponla
kapatildi. Darasi alinan ve igine kaynama tas1 atilan Soxhlet apareyine ait balon, yarisina
kadar n-hekzan ile doldurularak isiticiya yerlestirildi. 5 saat ekstraksiyon iglemi yapildu.
Ekstraksiyon igslemi sonunda ¢oziicii rotavaporda uzaklastirildi. Sogutulan balon tartildi.
Sabit yag verimleri hesaplandi. Elde edilen sabit yag GK/KS yontemi ile analizi

yapilmadan 6nce metilleme islemine tabi tutuldu.

-] - - I
e ——— ——

Gorsel 3.3. Soxhlet apareyi deney diizenegi

3.2.1.4. Metilasyon sonras1 GK/KS yontemi ile analizi

Metilleme isleminde; Ankara kavunu i¢in 6 g, Manisa Kirkaga¢ kavunu i¢in 4,1 g
sabit yag numunesi ayr1 balonlara alind1. Uzerine 5 mL metanollii NaOH ilave edildi.
Balona kaynama tas1 atilarak 10 dakika geri ¢eviren sogutucuda kaynatildi. Kaynama
bittikten sonra balon i¢cine 5 mL BF3/MeOH ilave edilerek 2 dakika daha kaynatildi. 2
dakika sonunda balona 5 mL n-hekzan ilave edilip 1 dakika kaynatildi. Kaynama bittikten
sonra sogutulan balonun i¢indeki karigim 25 mL’lik balon jojeye alindi. Doymus tuz
cozeltisi balona azar azar ilave edilerek i¢inde kalan kisim da balon jojeye alindi. 25 mL
cizgisine kadar doymus tuz ¢ozeltisi ilave edildi. Balon jojenin agz1 kapatilarak 15 kez
ters diiz edildi. Faz ayirimi gerceklesmesi beklendi ve sonrasinda iistte biriken faz

alinarak GK/KS yontemi ile analizi yapild1 [48].
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Gorsel 3.4. Metilasyon iglemi

3.3. Ucucu ve Sabit Yag Bilesiklerinin Analizi
3.3.1. Gaz kromatografisi (GK)/Alev iyonizasyon dedektorii (AID)

Elde edilen wugucu yaglarin ve wugucu bilesiklerin rolatif yiizdelerinin
belirlenmesinde GK yontemi kullanilmistir. Bu amagla Agilent 6890N GK sistemi, HP-
Innowax (60 m x 0,25 mm; 0,25 um film kalinlig1) polar kolon ve tasiyict gaz olarak
helyum (0,8 mL/dk akis hiz1) kullanilmistir. Enjeksiyon portu sicakligi 250°C’dir ve
300°C sicaklikta AID tip detektor kullanilmistir [49].

3.3.2. Gaz kromatografisi (GK)/Kiitle spektrometre (KS)

Ugucu yaglar ve ucucu bilesiklere ait kiitle spektrumlart GK/KS sistemi ile analiz
edilmigtir. Agilent 5975 GK/KSD sistemi, HP-Innowax (60 m % 0,25 mm ©@; 0,25 pum
film kalinlig1) polar kolon ve tastyict gaz olarak helyum (0,8 mL/dk akis hizi)
kullanilmistir. Enjeksiyon portu sicakligi 250°C’dir. 70 eV elektron enerjisi ile 35-450
m/z kiitle agirligindaki maddelerin analizleri gergeklestirilmistir. 60 °C’ de 10 dk, 4 °C/dk
artigla 220°C’ye, 220°C’de 10 dk, 1°C/dk artigla 240°C’ye yiikselen toplam 80 dakikalik
sicaklik programi uygulanmistir. Degerlendirme islemlerinde “Baser Ucucu Yag
Bilesikleri Kiitiiphanesi” ve Wiley GK/KS, MassFinder 3.0 Kiitliphane Tarama
Yazilimlar1 kullanilmistir [49].
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Gorsel 3.5. Gaz kromatografisi (GK)/Kiitle spektrometrisi sistemi
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Ankara Kavununa Ait Sonuglar
4.1.1. Meyvelerden TB-KFME yontemiyle ug¢ucu bilesiklerin tespiti

Kavunun etli kisimlarindan 2 g kesilerek flakonlara konuldu. Ugucu yaglarin
miktarmin azalmamasi igin flakon iizeri parafilm ile sikica kapatildi. Islem &ncesinde
fiber kapli KFME enjektoriiniin adsorban ile kapli kismi1 GK’de birkag dakika temizlendi.
40°C’ye ayarlanan 1sitict lizerinde cam sise igerisine, numuneye temas etmeyecek sekilde
enjektdr batirilip adsorban kapli kismi tepe boslugunda 15 dakika bekletildi. Fiberde
adsorban olarak 65 pum kalinhiginda Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen (PDMS/DVB)
kullanilmistir. Adsorban kapli fiber kisim igne igerisine ¢ekilip cam siseden ¢ikarildiktan
sonra GK’nin enjeksiyon portuna yerlestirilmis ve fiber indirilerek optimum 1sil
desorbsiyonun ger¢eklesmesi i¢in 10 dakika enjektorde tutuldu. Fiber geri ¢ekilerek igne
porttan ¢ikarilip GK/KS sisteminde analiz gerceklestirildi. Meyvelerden elde edilen
ucucu bilesiklere ait kromatogram Sekil 4.1°de relatif yiizdeleri ile birlikte tespit edilen

ucucu bilesikler Cizelge 4.1°de verilmistir.

Abundance
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Time-->

Sekil 4.1. TB-KFME yéntemi ile elde edilen meyve ugucu bilesiklere ait GK kromatogrami
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Cizelge 4.1. C. melo meyvelerinden TB-KFME yo6ntemi ile elde edilen ugucu bilesikler (AK)

RRI  Bilesik %
893 Etil asetat 48,4
1136  2-Metil butil asetat 5,8
1496  2-Etil hekzanol 0,8
1548  (E)-2-Nonenal 0,4
1597  (E,Z)-Nonadienal 0,4
1621  2-Okten-1-o0l 13,9
1624  trans-Dihidrokarvon 0,5
1664  1-Nonanol 14,3
1765  cis-3-cis-6- Nonadien-1-ol 42
Toplam 88,7

Tanimlanan bilesik sayis1 9

RRI: Relatif tutunma zamani indisi z#-alkan serisine gore hesaplanmistir;

%: AID Flame Ionization Detector (FID) verilerine gore hesaplanmistir.

Gorsel 4.1. Kavunlarin kabuk kismindan numune hazirlanmasi

4.1.2. Meyve kabugundan TB-KFME yontemiyle ucucu bilesiklerin tespiti

Kavunun kabuk kismindan 2 g kesilerek flakonlara konuldu. Ugucu yaglarin
miktarinin azalmamasi i¢in flakon iizeri parafilm ile sikica kapatildi. Islem &ncesinde
fiber kapli KFME enjektoriiniin adsorban ile kapli kism1 GK’de birkag dakika temizlendi.

40°C’ye ayarlanan 1sitici lizerinde cam sise i¢erisine, numuneye temas etmeyecek sekilde
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enjektdr batirilip adsorban kapl kismi tepe boslugunda 15 dakika bekletildi. Fiberde
adsorban olarak 65 pum kalinhiginda Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen (PDMS/DVB)
kullanilmistir. Adsorban kapli fiber kisim igne igerisine ¢ekilip cam siseden ¢ikarildiktan
sonra GK’nin enjeksiyon portuna yerlestirilmis ve fiber indirilerek optimum 1sil
desorbsiyonun ger¢eklesmesi i¢in 10 dakika enjektorde tutuldu. Fiber geri ¢ekilerek igne
porttan c¢ikarilip GK/KS sisteminde analiz gergeklestirildi. Meyve kabugundaki ugucu
bilesiklere ait kromatogram Sekil 4.2°de relatif yiizdeleri ile birlikte tespit edilen ugucu
bilesikler Cizelge 4.2°de verilmistir.

Abundance
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Sekil 4.2. TB-KFME yontemi ile elde edilen meyve kabuk ugucu bilesiklere ait GK kromatogrami

Cizelge 4.2. C. melo meyve kabularindan TB-KFME yontemi ile elde edilen ugucu bilesikler (AK)

RRI  Bilesik %
893 Etil asetat 97,2
1548  (E)-2-Nonenal 1,3
Toplam 98,5

Tanimlanan bilesik sayisi 2

RRI: Relatif tutunma zamani indisi #-alkan serisine gore hesaplanmistir;

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmustir.
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Gorsel 4.2. Kavun meyvesi numunesi

4.1.3. Tohumlardan hidrodistilasyon yontemi ile ucucu yag eldesi

Ogiitiilmiis taze tohumlar Clevenger apareyinde 3 saat siireyle su distilasyonu
islemine tabi tutuldu. Distilasyon sonunda gdzlenen faz ayrimindaki apolar bilesiklerin
eldesi i¢in n-hekzan eklenerek Pastdr pipeti yardimi ile ayrildi. Ugucu yag veriminin
diisiik olmasindan dolay1 % verim hesaplanamadi. Sonrasinda GK/KS yontemi ile analizi
yapildi. Tohumlardan elde edilen ugucu bilesiklere ait kromatogram Sekil 4.3°de relatif
ylizdeleri ile birlikte tespit edilen ugucu bilesikler Cizelge 4.3°de verilmistir.

Abundance
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Sekil 4.3. Hidrodistilasyon yontemi ile elde edilen tohum ugucu bilesiklerine ait GK kromatogrami
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Cizelge 4.3. C. melo tohumlarindan hidrodistilasyon yontemi ile elde edilen ug¢ucu bilesikler (AK)

RRI  Bilesik %
1118 B-Pinen 1,8
1203 Limonen 2,4
1280 p-Simen 3,9
1345 3-Oktil asetat 0,5
1483 1- Oktil-asetat 1,8
1535 -Burbonen 2,0
1648 Mirtenal 0,8
1670 trans-Pinokarveol 1,6
1683 trans-Verbenol 0,4
1725 Verbenon 1,3
1741 B-Bisabolen 1,2
1751 Karvon 0,7
1864 p-Simen-8-ol 0,5
1888 ar-Himakalen 1,7
1945 1,5-Epoksi-salvial-4(14)en 0,7
2008 Karyofillen oksit 27,2
2029 Perilla alkol 1,2
2037 Salvial-4-(14)en-1-on 1,1
2071 Humulen epoksit-11 1,2
2131 1a-H-himakhal-4-en-1§-ol 7,1
2144 Spathulenol 3,8
2179 nor-Kapaonon 0,9
2278 Torilenol 0,9
2289 4-Okso-o-Yilangene 0,8
2316 Karyofilladienol- I 1,5
2389 Karyofillenol-I 1,1
2392 Karyofillenol-II 2,2
2376 Metil vanilin 0,6
2380 Veratril aseton 0,5
2931 Hekzadekanoik asit 0,8

Toplam 72,2
Tanimlanan bilesik sayis1 30

RRI: Relatif tutunma zamani indisi #-alkan serisine gore hesaplanmistir;

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmustir.
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4.1.4. Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yag eldesi

Kurutulmus yaklasik 30 g tohumlar iizerine ayn1 miktar susuz sodyum siilfat ilave
edilerek havanda doviildii. Karisim kartusa dolduruldu ve kartus pamuk tamponla
kapatildi. Daras1 alman (219,44 g) ve icine kaynama tas1 atilan Soxhlet apareyine ait
balon, yarisina kadar n- hekzan ile doldurularak 1siticiya yerlestirildi. 5 saat ekstraksiyon
islemi yapildi. Ekstraksiyon islemi sonunda ¢oziicli rotavaporda uzaklastirildi. 1 giin
parafilm ile agiz1 kapatilip istiine delikler acilarak Sogutulan balon tartildi. 225,45 g
olarak tespit edildi. Sabit yag verimleri hesaplandi. Buna gore palmitik asit (%6,45),
stearik asit (%4,99), oleik asit (%15,15), elaidik asit (%0,62), linoleik (70,89), linolenik
asit (%0,22), behenik asit (%0,30) olmak tizere 7 adet bilesik elde edilmistir. Metilleme
sonucunda elde edilen numunenin analizine ait ait kromatogram Sekil 4.4’de relatif

ylizdeleri ile birlikte tespit edilen bilesikler Cizelge 4.4’de verilmistir.

Abundance

TIC:BE928EM .D\data.m
2800000

2600000
2400000
2200000
2000000
1800000
1600000
1400000
1200000
1000000

800000

600000

400000

200000

T T T T T T T T t T T T T
10.00 15.00 20.00 25.00 30.00 35.00 40.00 45.00 50.00 55.00 60.00 65.00 70.00 75.00
Time-->

Sekil 4.4. Metillenmis tohum sabit yagina ait GK kromatogrami
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Cizelge 4.4. C. melo tohum sabit yaginin kimyasal bilesimi (AK)

Bilesik %
Palmitik asit 6,5
Stearik asit 5,0
Oleik asit 15,2
Elaidik asit 0,6
Linoleik asit 70,1
Linolenik asit 0,2
Behenik asit 0,3
Toplam 97,9

Tanimlanan Bilesik sayisi 7

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmustir.

4.2. Manisa Kirkaga¢c Kavununa Ait Sonuclar
4.2.1. Meyvelerden TB-KFME yontemiyle ucucu bilesiklerin tespiti

Ayn1 yontemler ile gerceklestirilen deney sonrast meyvelerden elde edilen ugucu
bilesiklere ait kromatogram Sekil 4.5’de relatif yiizdeleri ile birlikte tespit edilen ugucu
bilesikler Cizelge 4.5’de verilmistir.

Abundance
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Sekil 4.5. TB-KFME yontemi ile elde edilen meyve ugucu bilesiklere ait GK kromatogrami

30



Cizelge 4.5. C. melo meyvelerinden TB-KFME yontemi ile elde edilen ugucu bilesikler (KK)

RRI  Bilesik %
1586  (Z)-3-Okten-1-ol 21,6
1747  Benzil asetat 22,1
1765  cis-3-cis-6-Nonadien-1-ol 17,4
Toplam 61,1

Tanimlanan bilesik sayisi 3

RRI: Relatif tutunma zamani indisi z#-alkan serisine gore hesaplanmistir;

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmustir.

4.2.2. Meyve kabugundan TB-KFME yontemiyle uc¢ucu bilesiklerin tespiti

Ayn1 yontemler ile gerceklestirilen deney sonrasi meyve kabugunda 10 adet ana
bilesik tespit edilmis olup, ugucu bilesiklere ait kromatogram Sekil 4.6’da rolatif

yiizdeleri ile birlikte tespit edilen ugucu bilesikler Cizelge 4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.6. TB-KFME yontemi ile elde edilen meyve kabuk ugucu bilesiklere ait GK kromatogrami
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Cizelge 4.6. C. melo meyve kabularindan TB-KFME yéntemi ile elde edilen ugucu bilesikler (KK)

RRI  Bilesik %
893 Etil asetat 8,8
997 Metil butirat 2,6
1046  Etil butirat 22,8
1136  2-Metilbutil asetat 5,7
1197  Metil hekzanoat 12,9
1250  Etil hekzanoat 14,1
1282  Hekzil asetat 5,7
1327  (Z)-3-Hekzenil asetat 2,6
1624  trans-Dihidrokarvon 0,2
1747  Benzil asetat 1,3
Toplam 76,7

Tanimlanan bilesik sayisi 10

RRI: Relatif tutunma zamani indisi #-alkan serisine gore hesaplanmistir;

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmustir.

4.2.3. Tohumlardan hidrodistilasyon yontemi ile ucucu yag eldesi

Ayn1 yontemler ile gerceklestirilen deney sonrasi tohumlardan elde edilen 4 adet
ucucu bilesige ait kromatogram Sekil 4.7°de, relatif yiizdeleri ile birlikte tespit edilen
ucucu bilesikler Cizelge 4.7°de verilmistir.
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Sekil 4.7. Hidrodistilasyon yontemi ile elde edilen tohum ugucu bilesiklerine ait GK kromatogrami
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Cizelge 4.7. C. melo tohumlarindan hidrodistilasyon yontemi ile elde edilen ucucu bilesikler (KK)

RRI  Bilesik %
1589  (Z)-3-Okten-1-o0l 5,5
1765  cis-3-cis-6-Nonadien-1-ol 26,2
1896  Benzil alkol 2,9
2931  Hekzadekanoik asit 53,0
Toplam 87,6

Tanimlanan bilesik sayisi 4

RRI: Relatif tutunma zamani indisi z#-alkan serisine gore hesaplanmistir;

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmustir.

4.2.4. Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yag eldesi

Kurutulmus yaklasik 30 g tohumlar iizerine ayni miktar susuz sodyum siilfat ilave
edilerek havanda doviildi. Karisim kartusa dolduruldu ve kartus pamuk tamponla
kapatildi. Daras1 alman (239,21 g) ve icine kaynama tas1 atilan Soxhlet apareyine ait
balon, yarisina kadar n-hekzan ile doldurularak 1siticiya yerlestirildi. 5 saat ekstraksiyon
islemi yapildi. Ekstraksiyon islemi sonunda ¢oziicli rotavaporda uzaklastirildi. 1 giin
parafilm ile agiz1 kapatilip istiine delikler acilarak Sogutulan balon tartildi. 243,31 g
olarak tespit edildi. Sabit yag verimleri hesaplandi. Buna gore palmitik asit (%7,16),
stearik asit (%11,14), oleik asit (%27,41), elaidik asit (%0,36), linoleik asit (%52,87),
arasidonik asit (%0,23), behenik asit (%0,12) olmak iizere 7 adet bilesik elde edilmistir.
Metillenmis tohum sabit yagina ait kromatogram Sekil 4.8’de, relatif yiizdeleri ile birlikte
tespit edilen bilesikler Cizelge 4.8’de verilmistir.
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Sekil 4.8. Metillenmis tohum sabit yagina ait GK kromatogrami

Cizelge 4.8. C. melo tohum sabit yaginin kimyasal bilesimi (KK)

Bilesik %
Palmitik asit 7,2
Stearik asit 11,1
Oleik asit 27,4
Elaidik asit 0,3
Linoleik asit 52,9
Arasidonik asit 0,2
Behenik asit 0,1
Toplam 99,2

Tanimlanan Bilesik sayisi 7

%: AID (FID) verilerine gore hesaplanmstir.

4.3. Sonuglarin Degerlendirilmesi

Yapilan caligmamizin sonucunda Ankara ve Manisa Kirkaga¢ olmak iizere 2 tiir
kavun meyvesi incelenmistir. Soxhlet ekstraksiyonu sonucunda Ankara kavununun
tohumlarinda palmitik asit (%6,45), stearik asit (%4,99), oleik asit (%15,15), elaidik asit
(%0,62), linoleik asit (%70,89), linolenik asit (%0,22), behenik asit (%0,30) olmak iizere
7 adet bilesik elde edilmistir. Manisa Kirkaga¢ kavununun tohumlarinda ise palmitik asit
(%7,2), stearik asit (%11,1), oleik asit (%27,4), elaidik asit (%0,3), linoleik asit (%52,9),
arasidonik asit (%0,2), behenik asit (%0,1) olmak {lizere 7 adet bilesik elde edilmistir.
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Buna gore Manisa kavununda linolenik asit elde edilememistir. Bunun yerine Ankara

kavununda olmayan arasidonik asit elde edilmistir.

TB-KFME yontemi sonrasinda Ankara kavununda; etil asetat, 2-metil butil asetat,
2-etil hekzanol, (E)-2-nonenal, (E,Z)-nonadienal, trans-dihidrokarvon, 1-nonanol, 2-
okten-1-ol, cis-3-cis-6- nonadien-1-ol bilesikleri tespit edilmistir. Manisa kavununda ise
(£)-3-okten-1-ol, benzil asetat, cis-3-cis-6-nonadien-1-ol olmak iizere 3 adet bilesik tespit

edilmistir.
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5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu tez calismasinda Ankara ve Manisa Kirkagac olmak iizere 2 farkli kavun tiirii
incelenmistir. Kavunun biyolojik olarak aktif bilesiklerinin ve meyve sabit yaginin

kimyasal bilegiminin arastirilmasi ekonomi ve saglik acisindan énemlidir.

Linoleik asit, oleik asit, palmitik ve stearik asit tohumlardan elde edilen yaglarda
bulunan baslica yag asitleridir. Bu yag asidi profilleri, yenilebilir yaglar i¢in ideal olarak
kabul edilir, ¢linkii yiiksek oranda doymamis yag asitleri ve diisiik oranda doymus yag

asitleri igerirler [50].

Kavun tohumlarinin yagi, yliksek oranda doymamis yag asitleri igerir. Silva ve
digerlerinin yaptig1 ¢alismada linoleik asit, ana yag asidi olarak bulunmus olup seviyesi
%352-69 arasindadir. Oleik (%12-32), palmitik (%9-24) ve stearik (%5-9) asitlerin de
onemli miktarlarda bulundugunu ve kavun tohumu yagi icerisindeki linoleik asit icerigi,

frenk iiztimi ve karpuz tohumu yaglarina ¢cok benzer oldugunu séylemislerdir [51].

Mello vd.’nin yaptig1 ¢alismada ise linoleik asit %51, oleik asit %31, palmitik asit
%38,5 ve stearik asit de %6,1 olarak bulunmustur [52]. Hemavatahy ve Imbs de temel yag

asidi olarak linoleik asidi, ardindan da oleik asidi ¢aligmalarinda rapor etmistir [6, 53].

Milovanovic’ in yaptig1 ¢aligmada ise palmitik asit %12,42 ve stearik asit toplam
yag asidi igeriginin %10,2' sini olusturmustur. Linoleik asit seviyeleri %52-65 arasinda

degismekte oldugu bildirilmistir [54].

Bizim ¢alismalarimizda da elde edilen bulgular literatiir ile uyumludur. Ancak
Ankara kavunundaki linoleik asit diizeyleri (%70,89) literatiirdeki diger ¢aligmalardaki
verilerden ve Manisa Kirkaga¢ kavunundan daha yliksek olarak ¢ikmistir. Oleik asit
konsantrasyonunun (%27,41) ise Manisa Kirkaga¢ kavununda daha yiiksek oldugu

goriilmiistiir. Ayn1 zamanda Manisa Kirkagac kavununda arasidonik asit tespit edilmistir.

Athayde-Filho vd. biyodizel iiretimi i¢in kavun tohumu yagi kullanimini
degerlendirmis ve bu yagin enerji i¢in kullanilmasinin, esas olarak oleik ve linoleik
asitlerden olusan yag asidi bilesiminden ve ayrica yliksek verimden kaynaklandig i¢in

uygun bir siire¢ oldugu sonucuna varmistir [55].
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Yiiksek yag asidi icerigine sahip olmasi ayn1 zamanda ekonomik olarak esdeger
yag asiti iceren soya ve musir gibi besinlerden daha ucuz olmasi sebebi ile endiistriyel

alanda yiiksek kullanim 6zelligine sahip olabilir [56].

Bu ¢alisma kapsaminda iki farli kavun 6rneginin farkli kisimlarinin ugucu ve sabit
yaglarinin kimyasal bilesimleri incelenmis, bu kavun oOrneklerinin karsilagtirilmasi
yapilmustir. Tleriki zamanlarda {ilkemizde yaygin olarak tiiketilen diger kavun cesitlerinin
benzer sekilde kimyasal bilesimlerinin incelenmesinin farkli kavun 6rneklerinin aroma
ve yag asitleri agisindan karsilastirilmasina dolayistyla bu degerlerin kavunlarin tercih ve
tiiketim potansiyellerine olan katkisinin daha iyi degerlendirilmesine imkan saglamasi

beklenmektedir.
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