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MEYVE SABİT YAĞININ KİMYASAL BİLEŞİMİNİN ARAŞTIRILMASI 

Hatice İrem KURNAZ 

Farmakognozi Anabilim Dalı 

Anadolu Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Enstitüsü, Ocak 2020 

Danışman: Prof. Dr. Betül DEMİRCİ 

 

 Kavun meyvesi olağanüstü tadı nedeniyle tüketim için yüksek potansiyel 

sunmaktadır. Kavun meyvesinin işlenmesi sırasında büyük miktarlarda yan ürünler 

üretilir. Bu malzemelerin çoğu, genellikle atılan kavun tohumlarından oluşur. Bununla 

birlikte, kavun tohumları bir besin kaynağı ve biyoaktif bileşikler olarak potansiyel bir 

kullanıma sahip olabilir. Kavunun biyolojik olarak aktif bileşiklerinin ve meyve sabit 

yağının kimyasal bileşiminin araştırılması ekonomi ve sağlık açısından önemlidir.  

 Bu çalışmada Ankara ve Kırkağaç olmak üzere iki tip kavun temin edilerek 

deneysel çalışmalar gerçekleştirilmiştir. Sırası ile meyvelerden TB-KFME yöntemiyle 

uçucu bileşiklerin tespiti, meyve kabuğundan TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin 

tespiti, tohumlardan hidrodistilasyon yöntemi ile uçucu yağ eldesi, tohumlardan Soxhlet 

ekstraksiyonu ile sabit yağ eldesi gerçekleştirilmiştir. Elde edilen uçucu bileşiklerin ve 

sabit yağın bileşimi gaz kromatografisi ve gaz kromatografisi-kütle spektroskopisi 

yöntemleri ile analiz edilmiştir. Elde edilen sonuçların ülkemizde tüketimi yoğun olan iki 

farklı kaynaktan kavunların aroması ve tohumlarının sabit yağ açısından 

değerlendirilmesine katkı sağlaması beklenmektedir. 

Anahtar Sözcükler: Cucumis melo, SPME, Uçucu bileşikler, Sabit yağ. 
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ABSTRACT 

INVESTIGATION OF CHEMICAL COMPOSITION OF CUCUMIS MELO L. 

FRUIT VOLATILES WITH SPME AND FATTY OILS 

Hatice İrem KURNAZ 

Department of Pharmacognosy 

Anadolu University, Graduate School of Health Sciences, January 2020 

Supervisor: Prof. Dr. Betül DEMİRCİ 

 

 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 Kırkağaç 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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1.   GİRİŞ  

 Curcurbitaceae familyası, tıbbi özelliklere sahip meyvelerce zengin bir familyadır  

[1].  Kavun da (Cucumis melo L.), dünyanın ılık bölgelerinde daha ziyade yayılış gösteren 

orta büyüklükte bir bitki ailesi olan Cucurbitaceae familyasına aittir. Kavun meyvesi 

olağanüstü tadı nedeniyle tüketim açısından yüksek potansiyele sahiptir. Kavun 

meyvesinin işlenmesi sırasında büyük miktarlarda yan ürünler elde edilir. Bu 

malzemelerin çoğu, genellikle atılan kavun tohumlarından oluşur. Aslında, meyve işleme 

endüstrisinden elde edilen kavun tohumu miktarının, meyve üretimi verilerine dayanarak 

738 bin ton olduğu tahmin edilmektedir [2]. Bununla birlikte, kavun tohumları bir besin 

kaynağı ve biyoaktif bileşikler olarak potansiyel bir kullanıma sahip olabilir. Aslında 

kavun tohumları mükemmel bir protein ve yağ kaynağıdır ve bunlar Arap ülkelerinde 

tuzlama sonrası çerez olarak doğrudan insan tüketimi için kullanılmaktadır [3]. Genellikle 

kurutulur ve Hint yemeklerine ve tatlılarına lezzet katmak için kullanılır [4]. Kavun 

tohumları da doğal antioksidanların iyi bir kaynağıdır ve raf ömrünü korumak için gıda 

bileşenleri olarak işlev görebilir [5]. Ayrıca kavun tohumu yağı da Afrika ve Orta 

Doğu'daki bazı ülkelerde yemeklik yağ olarak kullanılır [6]. Bu bağlamda, kavunun 

biyolojik olarak aktif bileşiklerinin ve meyve sabit yağının kimyasal bileşiminin 

araştırılması sağlık açısından da önemlidir. 

 Bu çalışma kapsamında kavun meyvelerinden TB-KFME yöntemiyle uçucu 

bileşiklerin tespiti, meyve kabuğundan TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti, 

tohumlardan hidrodistilasyon yöntemi ile uçucu yağ eldesi, tohumlardan Soxhlet 

ekstraksiyonu ile sabit yağ eldesi gerçekleştirilmiştir. Elde edilen sonuçların ülkemizde 

yaygın olarak tüketilen iki faklı kaynaktan temin edilen kavunların aroma ve sabit yağ  

bileşimleri açısından karşılaştırılmasının yapılması amaçlanmıştır.  

  



2	
		

2.   GENEL BİLGİLER  

2.1.   Kavunun tarihsel süreçte ve günümüz dünyasındaki yeri 

 Günümüzde de önemli bir yeri olan sebze yetiştiriciliğinin tarihi çok eskilere 

dayanır. Bu sebzelerin en önemlilerinden birisi olan kavunun kökeni konusunda farklı 

kaynaklarda farklı görüşler bulunmaktadır. Kavun Cucurbitaceae familyasının kültüre 

alınmış en önemli türlerinden birisidir. Pitrat ve diğerleri (1999), Cucumis cinsine giren 

yabani tiplerin Afrika’da olduğunu, özellikle Sudan’da çok yaygın görüldüğünü 

belirterek, kavunun orijininin Afrika olduğunu, M.Ö. 3000 yıllarında yetiştiriciliğine 

başlanan kavunun M.Ö. 2000 yıllarında Mısır’a, oradan da M.Ö. 1000 yıllarında 

Hindistan’a ulaştığını belirtmektedirler [7]. Savunulan başka bir görüşte ise kavunun 

orjinin Hindistan olduğu belirtilirken, Hindistan’da uzun zamandır kavun 

yetiştiriciliğinin yapılması ve çok sayıda yabani tiplerin bulunması ile bu görüşün 

desteklendiği belirtilmektedir. Aynı araştırıcılar, kavunun ikincil gen merkezi olarak ise 

Asya’nın Akdeniz’den Japonya’ya kadar olan kesimini göstermektedirler. Bu görüşleri 

paylaşan Robinson ve Decker-Walters (1997) da, kavunun Afrika kökenli olduğunu 

belirtmekle birlikte, ikincil gen merkezi olarak ise, Türkiye, İran, Hindistan, Afganistan, 

Çin gibi ülkeleri belirtmektedirler [8]. Aynı yazarlar Doğu Anadolu Bölgesi’nin, özellikle 

Van yöresinin önemli bir mikro gen merkezi olduğunu söylemektedirler [9].  

 Cucurbitaceae familyasında yer alan kavun (Cucumis melo L.) besin değeri ve 

üretiminin hızla artması nedeni ile oldukça önemli bir sebze türüdür. Ülkemizde toplam 

sebze üretim miktarı bakımından domates, patates ve karpuzdan sonra 4. sırada yer 

almaktadır [10]. 

 				Kavunun tüketim şekillerinin çeşitliliği ekonomik önemini arttırmaktadır. Taze 

olarak tüketiminin yanı sıra, son yıllarda meyve salatası ve meyve suyu yapımında 

kullanımı da yaygınlaşmıştır. Ayrıca gıda sanayinin diğer kollarında da (pasta, reçel, 

dondurma, meyveli yoğurt) kullanılmaktadır. Olgunlaşmamış meyveleri turşu yapımında 

kullanıldığı gibi, uzak doğuda çorba yapımında da değerlendirilebilmektedir. Bazı kavun 

çeşitlerinin süs bitkisi olarak da kullanıldığı bilinmektedir. Bunun yanı sıra parfümeri ve 

kozmetik sanayiinde (şampuan, parfüm) kullanımı da yaygındır [11]. 
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 Şu anda, bazı kavun tohumu yağları Avrupa'da nemlendirici, yenileyici ve 

yeniden yapılanma özelliklerinden dolayı cilt bakım formülasyonlarına dahil edilmek 

üzere önde gelen kozmetik firmalarına satılmakta ve hücre duvarının bütünlüğüne, cilt 

esnekliğine ve güzelliğine katkıda bulunmaktadır. Epidermisin hidrasyonunun ve 

yeniden yapılandırılmasının düzenlenmesinde rol oynar [12]. 

 Dünya üretimi yaklaşık 18 milyon ton olan kavun üretiminde Türkiye 1,7 milyon 

ton üretim değeri ve %10’luk pay ile Çin’den sonra ikinci sırada gelmektedir [13]. 

 Kavun hem ılıman hem de tropik bölgelerde yetişir. Kavun yetiştiriciliğinin büyük 

bir kısmı açıkta yapılırken, Akdeniz bölgesinde açıkta üretimin yanı sıra alçak tünellerde 

de yetiştiricilik yapılabilmektedir. Ayrıca Akdeniz bölgesinde ilkbahar yetiştiriciliğinde 

seralarda da üretim yapılmaktadır. Türkiye’de kavun üretiminin bölgelere göre 

dağılımına bakıldığı zaman; en fazla üretimin %20 ile Ege bölgesinde gerçekleştirildiği, 

bu bölgeyi %19 ile Orta Anadolu Bölgesinin izlediği, daha sonra da Marmara (%17), 

Akdeniz (%16), Güneydoğu Anadolu (%14), Karadeniz (%8) ve Doğu Anadolu (%5) 

bölgelerinin takip ettiği görülmektedir [14].  

 Meyvenin özelliklerinde boyut, renk, şekil, tat ve doku gibi çeşitli morfolojik 

değişiklikler nedeniyle kavunlar geniş bir çeşitlilik gösteren grup olarak 

tanımlanmaktadır [15, 16].  

 Cucumis cinsi içerisinde yer alan kavun, çok fazla çeşitlilik gösteren bir tür olup, 

subsp. melo ve subsp. agrestis olmak üzere 2 alt türe ayrılmaktadır [17, 18]. 

 

2.2.   Botanik özellikleri 

 Kavunun bitkiler âlemindeki yeri şu şekildedir  [19-21].  

Âlem: Plantae 

Şube: Magnoliophyta 

Sınıf: Magnoliopsida 

Takım: Cucurbitales 

Familya: Cucurbitaceae 

Cins: Cucumis 

Tür: Cucumis melo L.  
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 Kök: Kavun kısa ve kalın bir kazık köke sahiptir. Başlangıçta zayıf olan kökler 

ileri devrede daha belirgin ve kuvvetli yapı kazanır. Kazık kök toprak seviyesinden 20-

30 cm derinliğe ulaştığında yan kökler oluşur. Yan köklerin bir kısmı derinliğine, bir 

kısmı ise yanlara doğru gelişir. Bazı şartlarda kavun kökleri 100 cm’den daha fazla 

derinliğe inebilir [22, 23]. 

 Gövde: Kavunlar 3-5 ana sürgüne sahiptir. 3-3,5 m kadar bir uzunluğa erişebilen 

bu sürgünler, çiçek ve meyvelerin oluştuğu yan kollar verir. Kavun bitkisinin gövdesi 

başlangıçta otsu, yuvarlak ve üstü sert tüylerle kaplıdır. Gövde daha sonra kısmen 

odunlaşır, çok köşeli bir görünüm alır, tüyler azalır [22, 23]. 

 Yaprak: Kavunlarda yapraklar oldukça büyüktür. Yaprakların şekli yuvarlak 

veya kısmen kordat şeklindedir. Yaprakların alt ve üst yüzü tüylüdür. Yaprakların 

kenarlarında keskin dişler bulunur. Yaprakların renkleri yeşil ve koyu yeşile kadar 

değişir. Yaprak sapı uzun ve ortası olukludur [22, 23]. 

 Çiçek: Çiçekler yaprak koltuklarında meydana gelir. Parlak sarı renktedir. Kavun 

bitkisi iki ayrı tip çiçeğe sahiptir. Bunlardan birisi erkek, diğeri erselik veya dişidir. 

Erselik veya dişi çiçekler yan kollardaki yaprak koltuklarından çıkarlar. Kavunda çiçek 

tozlarının taşınmasında en önemli taşıyıcı bal arılarıdır. İki dekara bir kovan konması 

verimde % 30’luk bir artış sağlamaktadır [22, 23]. 

 Meyve: Kabuk: Düz (Hasanbey, Kuşçular); Buruşuk: (Yuva, Kırkağaç); Ağ gibi 

işlemeli Çitili  

 Kabuk rengi: beyaz-yeşil-sarı-turuncu-kahverengi/tek renk veya benekli, kırçıllı  

 Meyve rengi: Beyaz-yeşil-açık sarı, turuncu  

 Meyve iriliği: 0.5-10 kg  

 Tohum: Sarı, uzun oval, 1000 tohum ağırlığı: 25 g, bitki başına tohum verimi: 20 

g, meyve başına tohum sayısı: 50-800 tohum [23]. 

 

2.3.   Cucumis melo L. İçinde Yer Alan Kavun Alt Türleri  

 C. melo subsp. melo alt türünde, 7 alt gruba ayrılmaktadır [18]. 

 1.   Cucumis melo var. cantaloupensis Naud.: (Kantalop kavunları) İrilik: orta 

(0.5-1.5 kg) Kabuk: Kalın, siğilli, kabuk yüzeyi düz Dilimlilik: var veya hafif dilimli, 

meyve olgunlaştığında saptan ayrılır. Meyve eti: Beyaz, krem, sarı. 
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 2.   Cucumis melo var. reticulatus: (Ağlı ve çitili kavunlar=İran kavunları) İrilik: 

Orta (0.5-2 kg) Kabuk: Ağlı ve çitili Dilimlilik: Var veya hafif dilimli Meyve eti: 

Portakal-yeşil arasında, kokulu 

 3.   Cucumis melo var. inodorus: (Kışlık kavunlar) İrilik: Orta ve iri (1-5 kg)  

Kasaba kavunları: Kabuk: Düz veya buruşuk, yeşil- açık sarı Dilimlilik: Var veya hafif 

dilimli Meyve eti: Beyaz, hafif turuncu  

Crenshaw kavunları Kabuk: Düz ve çiçek dibinde büzüşme, yeşil ve koyu yeşil Dilimlilik: 

Yok Meyve eti: Açık portakal  

Honeydew kavunları: Kabuk: Düz, dilim yerleri beyaz, olgunlukta kabuk rengi sarı-yeşil 

Dilimlilik: Var Meyve eti: Açık yeşil 

 4.   Cucumis melo var. flexuosus: (Acur) İrilik ve Şekil: 50-250 g, 15-40-90 cm, 

silindirik Kabuk: Açık yeşil- koyu yeşil. Dilimlilik: Var Meyve eti: Açık yeşil, 

olgunlaşmadan hasat edilir. 

 5.   Cucumis melo var. conomon: (Turşuluk kavunlar) İrilik: Küçük(100-250 g) 

Kabuk: Benekli  

 6.   Cucumis melo var. chito: (Limon hıyarı, Mango kavunları) İrilik: Küçük 

Kabuk: Düz Meyve: Asidik tatda ve turşu yapımında kullanılır 

 7.   Cucumis melo var. dudaim: (Cep kavunları) İrilik: Küçük (100-500 g) Kabuk: 

Düz Dilimlilik: Hafif dilimli Meyve: Yuvarlak, kokulu. Ekonomik olarak önemli bir alt 

türdür. 

 

2.4.   Türkiye’de Yetiştirilen Kavun Türleri 

 Türkiye'de yetiştirilen kavunların %85'i inodorous (Kırkağaç, Hasanbey, Yuva ve 

Kışlık Sarı, Cinikiz, Kuscular, Hirsiz Calmaz) diğer kısım (%15) ise cantalupensis 

(Macdi- mon, Galia, Polidor and Falez) ve reticulatus grubunda (Ananas, Topatan, 

Barada) yer almaktadır [24]. Yetiştiricilik hemen hemen tüm bölgelere yayılmış 

durumdadır. Cantalupensis grubu kavun tipleri genellikle Akdeniz bölgesinde yaygınlık 

gösterirken, inodorus grubu kavunlar İç Anadolu, Ege ve Güneydoğu Anadolu 

bölgelerinde yaygınlık göstermektedir [23]. 

 Ülkemizde çok geniş çapta yapılan kavun yetiştiriciliğinde yöresel olarak çok 

geniş çeşitlere rastlanmakta ve form zenginliği görülmektedir. Türkiye’ de görülen bazı 

kavun türlerine örnekler şu şekilde verilebilir [23, 25-27]. 
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 1-Hasanbey: Orta büyüklükteki meyveleri yuvarlak, sap kısımları hafif sivricedir. 

Kabuk rengi yeşil, üzeri kırışık ve kalındır. Et rengi beyaz olup kabuğa yakın kısmı açık 

yeşildir. Et rengi turuncu olan tipleri de vardır. Lezzetli, tatlı ve sulu bir çeşittir. Kışlık 

kavunlardandır 

 
Görsel 2.1. Hasanbey kavunu [23]  

 

 2- Kırkağaç (Altınbaş): Yetiştirildiği yöre isimleri ile anılır. Meyveleri genelde 

yuvarlak olup oval ve uzun tipleri de vardır. Kabuk rengi sarı, üzeri yeşil benekli, kırışık 

ve kalındır. Kabuğu düz ve dilimli olan tipleri de bulunmaktadır. Et rengi beyaz olan 

lezzetli, tatlı ve sulu bir çeşittir. Kışlık kavunlardandır. 

 

 

    
              Görsel 2.2. Kırkağaç kavunu [23] 
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 3-Yuva: Koyu yeşil renkli ve ince kabukludur. Meyveleri yuvarlak olup lezzetli, 

sulu ve yenen kısmı kalındır. Serin yerlerde bekletilerek uzun süre tüketim için 

saklanabilme özelliğine sahip bir çeşittir. 

 

    
               Görsel 2.3. Yuva kavunu [23] 

 

 4-Van (Kantalup): Kabuğu ağsı yapıdadır. Ağsı yapının arkasında sarı ya da krem 

rengi kabuğa sahiptir. Meyveleri yuvarlak şekilde alt ve üstten basık, dilimli bir yapıdadır 

[25, 26]. Dünyada en çok tüketilen kavun çeşididir. Meyve eti turuncu-sarı, meyve eti 

yumuşak ve suludur. Tatlı ve olgun olduğunda güzel kokulu aroması olan bir çeşittir.

  

    
               Görsel 2.4. Van kavunu [23] 

 

 5-Topatan: İnce ve sarı kabuklu olup dayanıksızdır. Uzun oval şekilli, üzeri düz 

parlak, bazıları hafif ağ şeklinde çitilidir. Kabuğu başlangıçta yeşil renkli olup 
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olgunlaştıkça sararır. Meyve et rengi beyaz, lezzetli olup tatlı ve güzel kokuludur. 

Taşınmaya dayanıklı olmayan erkenci bir çeşittir. 

 

    
            Görsel 2.5. Topatan kavunu [23] 

 

 

 6-Sarı dilimli: Meyveleri yuvarlak ve oval şekillidir. Kabuk rengi sarı, üzeri 

kırışık ve kalındır. Dilimli ve dilimsiz tipleri de vardır. Et rengi yeşilimsi beyaz, tatlı ve 

suludur. 

 

    
            Görsel 2.6. Sarı Dilimli kavun [23] 

 

 7-Çitili kavun: En önemli yazlık kavunlardan birisidir. İri meyveleri basık, 

yuvarlak ve dilimlidir. Kabuk rengi sarı, üzeri çitilidir. Et rengi beyaz, lezzetli ve keskin 

kokuludur. Kabuk kalınlığı ince olduğundan taşınmaya dayanıklı değildir. 
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               Görsel 2.7. Çitili Kavunu [23] 

 

 8-Mollaköy kavunu: Uzun oval şekilli meyvelerinin kabuk rengi sarımtırak 

kurşuni ve üzeri hafif çitilidir. Et rengi yeşil, tatlı ve kokuludur. İnce kabukludur.  

 

    
             Görsel 2.8. Mollaköy kavunu [23] 

 

 9-Honeydew: Hafifçe oval yapıda yaklaşık 20 cm uzunluğundadır. Erken 

dönemlerde kabuk yüzeyi üzerinde yumuşak tüyler bulunur. Kabuk rengi başlangıçta 

yeşilimsi beyaz renkte iken daha sonra kremsi sarı renktedir. Meyve eti kalın, açık yeşil 

renkte olup sulu ve tatlı bir çeşittir. 

 



10	
	

    
        Görsel 2.9.  Honeydew cinsi kavun [23] 

 

 10- Casaba: Meyve kabuğu düz yapıda ve değişken renklidir. Kabuk, Van 

kavunu gibi ağsı yapıya sahip değildir. Uzunlamasına derin girintilere sahip bir çeşittir  

 

    
           Görsel 2.10. Casaba cinsi kavun [23] 

 

 11- Galia: Avrupa’da en yaygın çeşit olup, meyve kabuğu sarımsı-açık yeşil 

renktedir. Meyve eti yeşil renktedir. Meyve eti tatlıdır. Örtü altı yetiştiriciliğinde en 

kaliteli ürünün alındığı bir çeşittir. 
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                                      Görsel 2.11. Galia cinsi kavun[23] 

 

 12- Ankara kavunu: Meyve şekli uzun-ovaldir. Et rengi açık turuncudur. 

Olgunlaşma sürecinde rengi koyu yeşil-siyaha dönüşür. Kışa oldukça dayanıklı, lezzetli, 

kokulu bir çeşittir. 

 

                    
                              Görsel 2.12. Ankara kavunu 

 

2.5.   İklim şartları 

 Kavun ılık ve sıcak iklim bitkisidir. Uzun gelişme süresi boyunca güneşli, sıcak 

ve kuru bir hava ile yeterli toprak nemi isterler. Nemli yerlerde yetişebilirse de bitkiler 

mantar hastalıklarına daha kolay yakalanır ve olgunlaşabilen meyvelerin kalitesi düşük 

olur. Uygun sıcaklık şartlarında ve güneş ışınları altında meyvelerde şeker oranı ve 

çeşidine göre hoş kokuları da artmaktadır. Kavun bitkileri gelişmelerinin bütün 

devrelerinde soğuktan kolayca etkilenir ve ölürler. Yetişme periyodu boyunca don 

tehlikesi olmamalıdır. Erken fidecilikte fideleri don zararından korumak için çeşitli 
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örtüler kullanılmaktadır. Kavunda ilkbaharda soğuk tehlikesi tamamen kalktıktan ve 

toprakta sıcaklık 15 derecenin üstünde olduğu zaman tohum ekimi yapıldığında iyi bir 

çimlenme görülmektedir. Hasat devresi ise sonbaharda bölge şartlarına göre soğuklar 

başlamadan mutlaka tamamlanmalıdır. Kavun tohumlarının yüksek oranda çimlenme 

gösterebilmesi için en uygun sıcaklık 25-30 derece arasındadır. Kavunlar iyi bir gelişme 

ve verimlilik için hıyardan daha yüksek sıcaklık isterler. Sıcaklık ve diğer şartlar uygun 

olduğu takdirde, çeşidin erkenciliğine bağlı olarak tohum ekiminden itibaren 82-120 

günde hasada gelmektedir [23]. 

 

2.6.   Toprak Şartları 

 Kavun derin, geçirgen, humus ve besin maddelerince zengin, kumlu-tınlı veya 

tınlıkumlu toprakları sever. Nehir kenarlarındaki milli topraklar gibi rutubetçe zengin 

topraklarda veya gelişme dönemleri sırasında, düzenli sulama yapılan yerlerde daha iri 

ve bol mahsul alınabilir. Ancak bunlar kurak şartlarda yetiştirilen kavunlar kadar tatlı 

olmazlar. Kavun yetiştirilen tipik bölgelerimizde yetiştiriciler bu durumu iyi 

bildiklerinden kavunu genellikle susuz yetiştirme yolunu tercih ederler. Bu amaçla 

toprağı derin ve birkaç defa dikkatle işleyerek ve gelişme devresinde de imkânlar 

oranında bol çapa yapmak suretiyle topraktaki rutubeti muhafaza etmeyi sulamaya tercih 

ederler. Kavun, asitliği yüksek topraklarda iyi gelişemez. Kavunlar için en elverişli toprak 

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

 

2.7.   Besin Değeri 

 Cucumis cinsi içerisinde yer alan kavun, besin değeri açısından oldukça önemli 

bir sebze türüdür. Kavunun içerdiği en önemli besin maddeleri şu şekilde 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].  

 Yağ, protein ve karbonhidrat bakımından zengin olduğu için mükemmel şekilde 

faydalı bir enerji kaynağıdır. Aynı zamanda çeşitli faydalı besinleri de 

içerirler. Hidrosiyanik asitin bulunmaması da kavunların mükemmel bir hayvan yemi 

olarak kullanılmasına olanak verir [29]. Tohumların yağ içeriği de yüksektir ve yağın 

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

 Yapılan bazı çalışmalarda kavun tohumları (C. melo var. inodorus) mineral ve 

lipit bileşimleri için analiz edilmiştir. Tohumların %30,7 lipit içerdiği görülmüştür. Taze 

ekstre edilmiş yağın, sırasıyla 4,01 mg KOH / g ve 2.25 meq (02) / kg olarak asit ve 

peroksit değerleri olduğu gösterilmiştir. İyot ve sabunlaşma değerleri sırasıyla 104.52 g 

(I2) / 100 g ve 193.60 mg (KOH) / g olmuştur. Şimdiye kadar tanımlanan ana yağ asitleri, 

sırasıyla %60.1, %25.3, %10.1 ve %4.5 oranındaki linoleik, oleik, palmitik ve stearik 

asitlerdir. Mineral analizinde ise sırasıyla 509,80, 101,71, 55,39 ve 41,17 mg /100 g 

olarak önemli miktarda potasyum, magnezyum, kalsiyum ve sodyum olduğu görülmüştür 

[31]. 

 Kavun (C. melo) tohumlarının kimyasal bileşimi, Maazoun çeşidi üzerinde 

çalışmalar yapılmıştır. Kavun tohumlarının (kuru ağırlık temelinde): nem (%7,16), yağ 

(%30.65), protein (%27,41), kül (%4,83), karbonhidrat (%29,96), lifler (%25,32) içerdiği 

ve fenolik bileşikler olarak kayda değer miktarda antioksidan madde içerdiği 

bulunmuştur. 

 Ana mineral elementler şunlardır: potasyum, magnezyum ve kalsiyum. Kavun 

tohumlarından elde edilen yağın kimyasal bileşimi incelenmiştir. Kavun tohumu yağının 

ana yağ asitleri linoleik asit ve oleik asittir. Fenolik bileşiklerin kromatografik analizi, 

flavonoidlerin amentoflavon (32,80 µg/g) ağırlıklı olarak en önemli grup olduğunu 

göstermiştir. Ayrıca ukavun çekirdeği yağı, β-sitosterolün 206,42 mg/100 g olarak 

hesaplanan başlıca sterol olduğu önemli miktarda fitosterol sunmuştur. Ayrıca tohum 

yağının β + γ-tokoferol fraksiyonu baskın olarak tokoferoller açısından zengin olduğu 

bulunmuştur. Bu çalışmalarda elde edilen sonuçlar kavun tohumlarının gıda uygulamaları 

için hammadde görevi görebilecek alternatif bir bitkisel yağ kaynağı sunduğunu ortaya 

koymuştur [32]. 

 

2.9.   Kavunun Farmakolojik Aktiviteleri  

2.9.1.   Antiinflamatuar ve Analjezik Aktivite 

 C. melo tohumlarının metanol ekstresi kuvvetli analjezik aktivite göstermektedir. 

Bazı kavun türleri iltihaplanmanın uyarılmasından sonra plevral eksüdalarda lökotrien B4 

seviyelerinin gelişimini sağlayarak lökositlerin plevral boşlukta toplanmasını da sağlar. 
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 Nötrofillerin etkilenen alana hareketini düzenler, hücre dışı ortamda reaktif 

oksijen türü olan bir pro-enflamatuar faktör salgılamasını sağlar. C. melo, lökosit akışını 

azaltır ve orada anti-enflamatuar etki yaratarak lökotrien B4 seviyelerini düşürür [33]. 

 

2.9.2.   Antioksidan Aktivite 

 Cucumis melo veya kavun metanol ekstresinin antioksidan aktivitesi ağırlıklı 

olarak fenolik bileşiklerin, özellikle flavonoitlerin bulunmasından kaynaklanmaktadır. 

Kavun kök ve yaprak ekstrelerinde yüksek antioksidan aktivite gözlenmiştir [34]. 

 

2.9.3.   Antiülser Etkinlik 

 C. melo tohumlarının metanol ekstresi, antiülser aktiviteye sahiptir. 

Gastroprotektif etkisi, vasküler geçirgenlikteki azalma, lipit peroksidasyonunda azalma 

ve mukozal bariyerin gücü ile birlikte serbest oksijen radikallerinin uzaklaştırılması 

olarak kabul edilebilir. 

 Bu etkilerden triterpenoit ve steroller sorumludur [33]. 

 Peptik ülser, temel olarak mide suyunun sindirim etkisinden ve ince bağırsak 

salgılanmasından kaynaklanan midenin bir bölümünün aşındığı hastalıktır.  

 Steroit olmayan anti-enflamatuar ilaçların ve Helicobacter pylori bakteri 

enfeksiyonunun uzun süreli kullanımı, mukozal astar direncini bozabilecek iki ana 

faktördür. 

 Aspirin, prostaglandin ile etkileşime girerek mukozal hasara neden olur. Genel 

olarak, etanol ekstresi 400 mg / kg dozda tüm modellerde mide ülserlerine karşı önemli 

bir koruma sağlamıştır. Salatalığın ülseri koruyucu aktivitesi, alkaloitler, flavonoit, 

polifenoller ve steroidlerin meydana gelmesiyle desteklenebilir. C. sativus'un fito-

bileşenleri, peptik ülserin azalmasına ilave katkıda bulunabilir [35, 36]. 

 

2.9.4.   Antikanser Aktivitesi 

 Oksijenli tetrasiklik triterpen Cucurbitaceae familyası bitkilerinde yoğun olarak 

bulunur. Kukurbitasin B, doğal olarak C. melo'nun saplarından izole edilmiş bir 

antikanser (onkojenik) ajandır. İnsan lösemi hücrelerinde, Kukurbitasin B'nin antikanser 

aktivitesi olduğu bildirilmiştir. 
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 Kukurbitasin B, Lösemi hücre çizgisi K562'de Raf / MEK / ERK ve STAT3 

aktivasyon yolunu inhibe eder. Kukurbitasin A ile birlikte Kukurbitasin A da majör 

antitümör aktivitesine sahiptir [37, 38]. 

 

2.9.5.   Hepatoprotektif Etkiler 

 C. melo'nun kurutulmuş sapının glukoneogenez işlemini artırdığı görülmüştür. 

CCl4 zehirlenmesine karşı koruyucu bir etkisi vardır. Karaciğerde akut, toksik ve kronik 

hepatit, siroz, sarılık tedavisinde kullanılır [39]. 

 

2.9.6.   Diüretik Etkileri 

 Cucumis melo'nun diüretik etkileri anestezi uygulanmış köpeklerde gösterilmiştir. 

Tohumların eter özü, idrarı yoğun şekilde arttırmıştır.  Klorür maddesinin tübüler yeniden 

emilimin arttığını ve glomerüler filtrasyon hızını azalttığı kabul edilebilir [40]. 

 

2.9.7.   Antihipotiroidik Etkileri 

 Meyve kabuğu ekstrelerinin verilmesi ile (C. melo, Mangifera indica ve Citrullus 

vulgaris) doku lipidinde tiroit hormonları (T3 ve T4) ilişkili olarak azalır. Peroksidasyon 

ve antiperoksidatif rol uyarıcı etkisi de gösterilmiştir [41]. 

 

2.9.8.   Antidiabetik Faaliyet 

 C. melo ekstrelerinin meyve kabuğu, indüklenmiş kreatin kinaz-MB, glukoz, doku 

lipid peroksidasyon ve serum lipit seviyelerinde yükselme gösterir. Musk kavun, tiroit 

disfonksiyonları, serum lipitleri ve hiperglisemi veya Diabetes Mellitusta bitki ekstresi 

diyetinin yol açtığı değişiklikleri iyileştirme ihtimalini gösteren insülin ve tiroid 

hormonlarının seviyelerini iyileştirir. Bu olumlu etkiler, soyma ekstrelerindeki zengin 

askorbik asit ve polifenollerin içeriğine bağlı olabilir. Oksikin, gliadinin buğday 

matrisinin polimerik kaplanmış filmi ile çevrili bitkisel süperoksit dismutaz içerisindeki 

zengin kavun özü içeriğidir. Oksikin, renal mesangial hücre hasarını ve diyabete bağlı 

oksidatif stresi çıkarmıştır. Oksikin, diyabet nefropatisinden kaçınmak için yeni bir alan 

olabilir [42]. 
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2.9.9.   Kardiyovasküler Etkiler 

 Misk kavun suyunun kronik kullanımı, karaciğer steatozu ve aterosklerozda 

faydalıdır. Kavun ekstresinden ayrılan adenozin insandaki indüklenen trombosit 

agregasyonunu inhibe eder. Kardiyovasküler hastalıkların tedavisinde kullanılır [43]. 

 

2.9.10.   Anthelmintik Etkinlik ve Antimikrobiyal Etkinlik 

 C. melo tohumlarının metanolik ve n-hekzan ekstreleri mükemmel antihelmintik 

ve antimikrobiyal aktiviteye sahiptir [44, 45]. 

 

2.9.11.   Antifertilite Etkinlik 

 C. melo, Bhat toplumunda doğurganlığı düzenleyen en sevilen bitkidir [46]. 

 

2.9.12.   İmmunomodulatör Etkisi 

 Süperoksit dismutaz bakımından zengin buğday gliadin ve C. melo özütü 

kombinasyonu, özellikle İnterlökin-4 (IL-4) ve İnterferon gama (INF-y) ekspresyonu ile 

birlikte tip 1 yardımcı T lenfositlerin aktivitesini arttırır. Bununla birlikte, 

İmmunoglobülin E'nin yapımı (alerjik üretim) önemsiz kalmıştır ve İmmunoglobülin 

A'nın yapımı, buğday Glisodinin immünomodülatör etkisini artırmaz. Bu eylem, antijen 

sunan hücrelerin gliadin-süperoksit dismutaz düzenlemesi tarafından aktivasyonundan 

kaynaklanabilir. Bu kuruluş, glutatyon peroksidaz ve katalazı aktive eden H2O2 ve nitrik 

oksidin salınmasını, ardından IL-4 ve INF-y sitokinlerin salgılanmasını indükler. 

Bağışıklık tepkisi, antijen sunan hücrenin tip 1 yardımcı T lenfosit yanıtına doğru aktive 

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

 

Bileşik İçerik Bileşik İçerik 

    

Su 87 g – 92 g Niyasin 0,4 mg – 0,9 mg 

Protein  0,6 g – 1,2 g C Vitamini  6 mg – 60 mg 

Lipit 0,1 g – 0,2 g Pantotenik 

Asit   

0,13 mg – 0,21 mg 

Karbonhidrat 6 g – 15 g Potasyum 130 mg – 330 mg 

Toplam Şeker 7 g -12 g  Kalsiyum 5 mg – 18 mg 

Toplam Karoten 0,05 mg – 5,37 mg Demir 0,2 mg – 0,6 mg 

A Vitamini  500 IU – 4200 IU Magnezyum    8 mg – 17 mg  

B1 Vitamini  0,06 mg Fosfor    7 mg – 57 mg    

B2 Vitamini   0,02 mg Lif 300 mg – 600 mg 

B6 Vitamini  0,01 mg Enerji   18 kcal – 53 kcal  
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3.   GEREÇLER VE YÖNTEMLER 

3.1.   Deneysel Çalışmalarda Kullanılan Bitkisel Materyal, Kimyasal Madde ve      

         Gereçler 

3.1.1.   Materyalin temini 

 Kavun meyveleri Türkiye'nin İç Anadolu bölgesinden Ankara ilinden ve Manisa 

ili Kırkağaç ilçesinden 2019 Ağustos ayında temin edildi. Kavun meyveleri ortadan ikiye 

kesildi ve tohumlar içerisinden elle dikkatlice ayrıldı. Sonrasında yapışan kalıntılardan el 

yardımı ile arındırıldı. Daha sonra, zarar görmüş tohumlar çalışmadan çıkarıldı ve geri 

kalan tohumlar 72 saat boyunca oda sıcaklığında kurutuldu. Kurutulmuş tohumlar tunç 

havanda parçalandı. Sonrasında distilasyon ve ekstraksiyon işlemlerinde kullanıldı. 

 	

3.1.2.  Deneysel çalışmalarda kullanılan kimyasal maddeler 

Deneysel çalışmalarda kullanılan kimyasal maddeler ile üretici firmaları Çizelge 

3.1’de gösterilmiştir. 

 

Çizelge 3.1.   Kullanılan kimyasal maddeler 

Kimyasal Madde Üretici Firma 

Susuz Sodyum Sülfat Riedel-de Häen 

n-Hekzan                         (Sigma-Aldrich) Merck 

NaOH Lab-kim 

BF3/MeOH Merck 

MeOH Sigma-Aldrich 

Etanol Sigma-Aldrich 

 

 

3.1.3.   Deneysel çalışmalarda kullanılan cihaz ve apareyler  

Deneysel çalışmalarda kullanılan cihaz ve apareyler ile üretici firmaları Çizelge 

3.2’de gösterilmiştir. 
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Çizelge 3.2.   Kullanılan cihaz ve apareyler 

Cihaz ve aparey Üretici Firma 

GK Sistem (Gaz Kromatografisi) Agilent 6890 N GC 

GK/KS Sistem (Gaz Kromatografisi/Kütle Spektroskopisi) Agilent 5975 GC-MSD 

Clevenger Apareyi İldam 

Soxhlet Apareyi İldam 

Rotavapor Heidolph 

Ultrasonik banyo  Bandelin Sonorex 

SPME Enjektörü Supelco  

 

3.2.   Deneysel Çalışmalar ve Yöntemler 

3.2.1.   Kavun üzerinde yapılan çalışmalar 

Ankara ve Kırkağaç olmak üzere iki tip kavun temin edilerek aşağıda verilen 

yöntemler ile deneysel çalışmalar gerçekleştirilmiştir. 

- Meyvelerden TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

- Meyve kabuğundan TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

- Tohumlardan hidrodistilasyon yöntemi ile uçucu yağ eldesi 

- Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yağ eldesi 

          - Metilasyon sonrası GK/KS yöntemi ile analizi  

 

3.2.1.1.   TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

Meyvelerden ve kabuklardan ayrı ayrı olmak üzere 2 g örnek cam bir şişe içerisinde 

tartılarak üzeri parafilm ile kapatıldı. İşlem öncesinde fiber kaplı KFME enjektörünün 

adsorban ile kaplı kısmı GK’de birkaç dakika temizlendi. 40°C’ye ayarlanan ısıtıcı 

üzerinde cam şişe içerisine, numuneye temas etmeyecek şekilde enjektör batırılıp 

adsorban kaplı kısmı tepe boşluğunda 15 dakika bekletildi. Fiberde adsorban olarak 65 

µm kalınlığında Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen (PDMS/DVB) kullanılmıştır. 

Adsorban kaplı fiber kısım iğne içerisine çekilip cam şişeden çıkarıldıktan sonra GK’nin 

enjeksiyon portuna yerleştirilmiş ve fiber indirilerek optimum ısıl desorbsiyonun 

gerçekleşmesi için 10 dakika enjektörde tutuldu. Fiber geri çekilerek iğne porttan çıkarılıp 

GK/KS sisteminde analiz gerçekleştirildi.  

Tepe boşluğu (headspace-HS) ve daldırmalı (immersion-İM) olmak üzere iki 

farklı katı faz mikro ekstraksiyon yöntemi kullanılmaktadır. Bu çalışma kapsamında 

uçucu bileşiklerin analizinde tepe boşluğu yöntemi uygulanmıştır. Fiberde 
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adsorbant olarak 65 µm kalınlığında Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen 

(PDMS/DVB) kullanılmıştır.  

 

 
Görsel 3.1. KFME Deney Düzeneği 

 

3.2.1.2.   Hidrodistilasyon yöntemi ile uçucu yağ eldesi  

Öğütülmüş taze tohumlar Clevenger apareyinde 3 saat süreyle su distilasyonu 

işlemine tabi tutuldu. Distilasyon sonunda elde edilen uçucu yağ verimin düşük olması 

nedeniyle uçucu bileşikler n-hekzan ile alınarak sonrasında GK/KS yöntemi ile analizi 

yapıldı. Uçucu yağ veriminin düşük olmasından dolayı % verim hesaplanamadı.  

 

 
Görsel 3.2. Clevenger apareyi deney düzeneği  
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3.2.1.3.   Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yağ eldesi 

Kurutulmuş yaklaşık 30 g tohum üzerine aynı miktar susuz sodyum sülfat ilave 

edilerek havanda dövüldü. Karışım kartuşa dolduruldu ve kartuş pamuk tamponla 

kapatıldı. Darası alınan ve içine kaynama taşı atılan Soxhlet apareyine ait balon, yarısına 

kadar n-hekzan ile doldurularak ısıtıcıya yerleştirildi. 5 saat ekstraksiyon işlemi yapıldı. 

Ekstraksiyon işlemi sonunda çözücü rotavaporda uzaklaştırıldı. Soğutulan balon tartıldı. 

Sabit yağ verimleri hesaplandı. Elde edilen sabit yağ GK/KS yöntemi ile analizi 

yapılmadan önce metilleme işlemine tabi tutuldu.  

 

 
Görsel 3.3. Soxhlet apareyi deney düzeneği 

 

3.2.1.4.   Metilasyon sonrası GK/KS yöntemi ile analizi  

Metilleme işleminde; Ankara kavunu için 6 g, Manisa Kırkağaç kavunu için 4,1 g 

sabit yağ numunesi ayrı balonlara alındı. Üzerine 5 mL metanollü NaOH ilave edildi. 

Balona kaynama taşı atılarak 10 dakika geri çeviren soğutucuda kaynatıldı. Kaynama 

bittikten sonra balon içine 5 mL BFɜ/MeOH ilave edilerek 2 dakika daha kaynatıldı. 2 

dakika sonunda balona 5 mL n-hekzan ilave edilip 1 dakika kaynatıldı. Kaynama bittikten 

sonra soğutulan balonun içindeki karışım 25 mL’lik balon jojeye alındı. Doymuş tuz 

çözeltisi balona azar azar ilave edilerek içinde kalan kısım da balon jojeye alındı. 25 mL 

çizgisine kadar doymuş tuz çözeltisi ilave edildi. Balon jojenin ağzı kapatılarak 15 kez 

ters düz edildi. Faz ayırımı gerçekleşmesi beklendi ve sonrasında üstte biriken faz 

alınarak GK/KS yöntemi ile analizi yapıldı [48]. 
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          Görsel 3.4. Metilasyon işlemi 

 

3.3.   Uçucu ve Sabit Yağ Bileşiklerinin Analizi 

3.3.1.   Gaz kromatografisi (GK)/Alev iyonizasyon dedektörü (AİD) 

Elde edilen uçucu yağların ve uçucu bileşiklerin rölatif yüzdelerinin 

belirlenmesinde GK yöntemi kullanılmıştır. Bu amaçla Agilent 6890N GK sistemi, HP-

Innowax (60 m × 0,25 mm; 0,25 µm film kalınlığı) polar kolon ve taşıyıcı gaz olarak 

helyum (0,8 mL/dk akış hızı) kullanılmıştır. Enjeksiyon portu sıcaklığı 250°C’dir ve 

300°C sıcaklıkta AID tip detektör kullanılmıştır [49]. 

 

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

Uçucu yağlar ve uçucu bileşiklere ait kütle spektrumları GK/KS sistemi ile analiz 

edilmiştir. Agilent 5975 GK/KSD sistemi, HP-Innowax (60 m × 0,25 mm Ø; 0,25 µm 

film kalınlığı) polar kolon ve taşıyıcı gaz olarak helyum (0,8 mL/dk akış hızı) 

kullanılmıştır. Enjeksiyon portu sıcaklığı 250°C’dir. 70 eV elektron enerjisi ile 35-450 

m/z kütle ağırlığındaki maddelerin analizleri gerçekleştirilmiştir. 60 °C’ de 10 dk, 4 °C/dk 

artışla 220°C’ye, 220°C’de 10 dk, 1°C/dk artışla 240°C’ye yükselen toplam 80 dakikalık 

sıcaklık programı uygulanmıştır. Değerlendirme işlemlerinde “Başer Uçucu Yağ 

Bileşikleri Kütüphanesi” ve Wiley GK/KS, MassFinder 3.0 Kütüphane Tarama 

Yazılımları kullanılmıştır [49]. 
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Görsel 3.5. Gaz kromatografisi (GK)/Kütle spektrometrisi sistemi 
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4.   BULGULAR VE TARTIŞMA  

 

4.1.   Ankara Kavununa Ait Sonuçlar 

4.1.1.   Meyvelerden TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

Kavunun etli kısımlarından 2 g kesilerek flakonlara konuldu. Uçucu yağların 

miktarının azalmaması için flakon üzeri parafilm ile sıkıca kapatıldı.  İşlem öncesinde 

fiber kaplı KFME enjektörünün adsorban ile kaplı kısmı GK’de birkaç dakika temizlendi. 

40°C’ye ayarlanan ısıtıcı üzerinde cam şişe içerisine, numuneye temas etmeyecek şekilde 

enjektör batırılıp adsorban kaplı kısmı tepe boşluğunda 15 dakika bekletildi. Fiberde 

adsorban olarak 65 µm kalınlığında Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen (PDMS/DVB) 

kullanılmıştır. Adsorban kaplı fiber kısım iğne içerisine çekilip cam şişeden çıkarıldıktan 

sonra GK’nin enjeksiyon portuna yerleştirilmiş ve fiber indirilerek optimum ısıl 

desorbsiyonun gerçekleşmesi için 10 dakika enjektörde tutuldu. Fiber geri çekilerek iğne 

porttan çıkarılıp GK/KS sisteminde analiz gerçekleştirildi. Meyvelerden elde edilen 

uçucu bileşiklere ait kromatogram Şekil 4.1’de relatif yüzdeleri ile birlikte tespit edilen 

uçucu bileşikler Çizelge 4.1’de verilmiştir. 

 

 

 

Şekil 4.1.   TB-KFME yöntemi ile elde edilen meyve uçucu bileşiklere ait GK kromatogramı 

 

 

 

 

5 .0 0 1 0 .0 0 1 5 .0 0 2 0 .0 0 2 5 .0 0 3 0 .0 0 3 5 .0 0 4 0 .0 0 4 5 .0 0
0

5 0 0 0

1 0 0 0 0

1 5 0 0 0

2 0 0 0 0

2 5 0 0 0

3 0 0 0 0

3 5 0 0 0

4 0 0 0 0

4 5 0 0 0

5 0 0 0 0

5 5 0 0 0

6 0 0 0 0

6 5 0 0 0

7 0 0 0 0

T im e -->

A b u n d a n c e

T IC : B E 9 2 8 A -IS I.D \d a ta .m s
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Çizelge 4.1.   C. melo meyvelerinden TB-KFME yöntemi ile elde edilen uçucu bileşikler (AK) 

RRI Bileşik % 

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-ol 13,9 

1624 trans-Dihidrokarvon 0,5 

1664 1-Nonanol 14,3 

1765 cis-3-cis-6- Nonadien-1-ol 4,2 

  Toplam 88,7 

  Tanımlanan bileşik sayısı 9 

RRI: Relatif tutunma zamanı indisi n-alkan serisine göre hesaplanmıştır; 

%: AİD Flame Ionization Detector (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

 

 
Görsel 4.1. Kavunların kabuk kısmından numune hazırlanması 

 

4.1.2. Meyve kabuğundan TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

Kavunun kabuk kısmından 2 g kesilerek flakonlara konuldu. Uçucu yağların 

miktarının azalmaması için flakon üzeri parafilm ile sıkıca kapatıldı.  İşlem öncesinde 

fiber kaplı KFME enjektörünün adsorban ile kaplı kısmı GK’de birkaç dakika temizlendi. 

40°C’ye ayarlanan ısıtıcı üzerinde cam şişe içerisine, numuneye temas etmeyecek şekilde 
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enjektör batırılıp adsorban kaplı kısmı tepe boşluğunda 15 dakika bekletildi. Fiberde 

adsorban olarak 65 µm kalınlığında Polidimetilsiloksan/Divinilbenzen (PDMS/DVB) 

kullanılmıştır. Adsorban kaplı fiber kısım iğne içerisine çekilip cam şişeden çıkarıldıktan 

sonra GK’nin enjeksiyon portuna yerleştirilmiş ve fiber indirilerek optimum ısıl 

desorbsiyonun gerçekleşmesi için 10 dakika enjektörde tutuldu. Fiber geri çekilerek iğne 

porttan çıkarılıp GK/KS sisteminde analiz gerçekleştirildi. Meyve kabuğundaki uçucu 

bileşiklere ait kromatogram Şekil 4.2’de relatif yüzdeleri ile birlikte tespit edilen uçucu 

bileşikler Çizelge 4.2’de verilmiştir. 

 

Şekil 4.2.   TB-KFME yöntemi ile elde edilen meyve kabuk uçucu bileşiklere ait GK kromatogramı 

 

 

Çizelge 4.2.  C. melo meyve kabularından TB-KFME yöntemi ile elde edilen uçucu bileşikler (AK) 

 

RRI Bileşik % 

893 Etil asetat 97,2 

1548 (E)-2-Nonenal                                                               1,3 

 Toplam 98,5 

 Tanımlanan bileşik sayısı 2 

RRI: Relatif tutunma zamanı indisi n-alkan serisine göre hesaplanmıştır; 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

 

5 .0 0 1 0 .0 0 1 5 .0 0 2 0 .0 0 2 5 .0 0 3 0 .0 0 3 5 .0 0 4 0 .0 0
0

5 0 0

1 0 0 0

1 5 0 0

2 0 0 0

2 5 0 0

3 0 0 0

3 5 0 0

4 0 0 0

4 5 0 0

5 0 0 0

5 5 0 0

6 0 0 0

6 5 0 0

7 0 0 0

7 5 0 0

8 0 0 0

T im e -->

A b u n d a n c e

T IC : B E 9 2 8 B -IS I.D \ d a ta .m s
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Görsel 4.2.  Kavun meyvesi numunesi 

 

4.1.3. Tohumlardan hidrodistilasyon yöntemi ile uçucu yağ eldesi 

Öğütülmüş taze tohumlar Clevenger apareyinde 3 saat süreyle su distilasyonu 

işlemine tabi tutuldu. Distilasyon sonunda gözlenen faz ayrımındaki apolar bileşiklerin 

eldesi için n-hekzan eklenerek Pastör pipeti yardımı ile ayrıldı. Uçucu yağ veriminin 

düşük olmasından dolayı % verim hesaplanamadı. Sonrasında GK/KS yöntemi ile analizi 

yapıldı. Tohumlardan elde edilen uçucu bileşiklere ait kromatogram Şekil 4.3’de relatif 

yüzdeleri ile birlikte tespit edilen uçucu bileşikler Çizelge 4.3’de verilmiştir. 

 

 

Şekil 4.3.   Hidrodistilasyon yöntemi ile elde edilen tohum uçucu bileşiklerine ait GK kromatogramı 
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Çizelge 4.3.   C. melo tohumlarından hidrodistilasyon yöntemi ile elde edilen uçucu bileşikler (AK) 

RRI Bileşik % 
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 b-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-II 1,2 

2131 1a-H-himakhal-4-en-1b-ol 7,1 

2144 Spathulenol 3,8 

2179 nor-Kapaonon 0,9 

2278 Torilenol 0,9 

2289 4-Okso-a-Yılangene 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 

 Tanımlanan bileşik sayısı 30 

RRI: Relatif tutunma zamanı indisi n-alkan serisine göre hesaplanmıştır; 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 
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4.1.4. Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yağ eldesi 

Kurutulmuş yaklaşık 30 g tohumlar üzerine aynı miktar susuz sodyum sülfat ilave 

edilerek havanda dövüldü. Karışım kartuşa dolduruldu ve kartuş pamuk tamponla 

kapatıldı. Darası alınan (219,44 g) ve içine kaynama taşı atılan Soxhlet apareyine ait 

balon, yarısına kadar n- hekzan ile doldurularak ısıtıcıya yerleştirildi. 5 saat ekstraksiyon 

işlemi yapıldı. Ekstraksiyon işlemi sonunda çözücü rotavaporda uzaklaştırıldı. 1 gün 

parafilm ile ağızı kapatılıp üstüne delikler açılarak Soğutulan balon tartıldı. 225,45 g 

olarak tespit edildi. Sabit yağ verimleri hesaplandı. Buna göre 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 üzere 7 adet bileşik elde edilmiştir. Metilleme 

sonucunda elde edilen numunenin analizine ait ait kromatogram Şekil 4.4’de relatif 

yüzdeleri ile birlikte tespit edilen bileşikler Çizelge 4.4’de verilmiştir. 

 

 

 

Şekil 4.4.   Metillenmiş tohum sabit yağına ait GK kromatogramı 

 

 

 

 

 

 

1 0 . 0 0 1 5 . 0 0 2 0 . 0 0 2 5 . 0 0 3 0 . 0 0 3 5 . 0 0 4 0 . 0 0 4 5 . 0 0 5 0 . 0 0 5 5 . 0 0 6 0 . 0 0 6 5 . 0 0 7 0 . 0 0 7 5 . 0 0
0

2 0 0 0 0 0

4 0 0 0 0 0

6 0 0 0 0 0

8 0 0 0 0 0

1 0 0 0 0 0 0

1 2 0 0 0 0 0

1 4 0 0 0 0 0

1 6 0 0 0 0 0

1 8 0 0 0 0 0

2 0 0 0 0 0 0

2 2 0 0 0 0 0

2 4 0 0 0 0 0

2 6 0 0 0 0 0

2 8 0 0 0 0 0

T im e - ->

A b u n d a n c e

T I C :  B E 9 2 8 E M . D \ d a t a . m s



30	
	

Çizelge 4.4.   C. melo tohum sabit yağının kimyasal bileşimi (AK) 

Bileşik % 

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 

Tanımlanan Bileşik sayısı 7 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

 

4.2.   Manisa Kırkağaç Kavununa Ait Sonuçlar 

4.2.1. Meyvelerden TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

Aynı yöntemler ile gerçekleştirilen deney sonrası meyvelerden elde edilen uçucu 

bileşiklere ait kromatogram Şekil 4.5’de relatif yüzdeleri ile birlikte tespit edilen uçucu 

bileşikler Çizelge 4.5’de verilmiştir. 

 

Şekil 4.5.   TB-KFME yöntemi ile elde edilen meyve uçucu bileşiklere ait GK kromatogramı 
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Çizelge 4.5.   C. melo meyvelerinden TB-KFME yöntemi ile elde edilen uçucu bileşikler (KK) 

RRI Bileşik % 

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 

  Tanımlanan bileşik sayısı 3 

RRI: Relatif tutunma zamanı indisi n-alkan serisine göre hesaplanmıştır; 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

 

4.2.2. Meyve kabuğundan TB-KFME yöntemiyle uçucu bileşiklerin tespiti 

Aynı yöntemler ile gerçekleştirilen deney sonrası meyve kabuğunda 10 adet ana 

bileşik tespit edilmiş olup, uçucu bileşiklere ait kromatogram Şekil 4.6’da rölatif 

yüzdeleri ile birlikte tespit edilen uçucu bileşikler Çizelge 4.6’da verilmiştir. 

 

 

 

Şekil 4.6.   TB-KFME yöntemi ile elde edilen meyve kabuk uçucu bileşiklere ait GK kromatogramı 
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Çizelge 4.6.  C. melo meyve kabularından TB-KFME yöntemi ile elde edilen uçucu bileşikler (KK) 

RRI Bileşik % 

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 

  Tanımlanan bileşik sayısı 10 

RRI: Relatif tutunma zamanı indisi n-alkan serisine göre hesaplanmıştır; 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

4.2.3.   Tohumlardan hidrodistilasyon yöntemi ile uçucu yağ eldesi 

Aynı yöntemler ile gerçekleştirilen deney sonrası tohumlardan elde edilen 4 adet 

uçucu bileşiğe ait kromatogram Şekil 4.7’de, relatif yüzdeleri ile birlikte tespit edilen 

uçucu bileşikler Çizelge 4.7’de verilmiştir. 

 

Şekil 4.7.   Hidrodistilasyon yöntemi ile elde edilen tohum uçucu bileşiklerine ait GK kromatogramı 
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Çizelge 4.7.   C. melo tohumlarından hidrodistilasyon yöntemi ile elde edilen uçucu bileşikler (KK) 

RRI Bileşik % 

1589 (Z)-3-Okten-1-ol 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 

  Tanımlanan bileşik sayısı 4 

RRI: Relatif tutunma zamanı indisi n-alkan serisine göre hesaplanmıştır; 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

4.2.4.   Tohumlardan Soxhlet ekstraksiyonu ile sabit yağ eldesi 

Kurutulmuş yaklaşık 30 g tohumlar üzerine aynı miktar susuz sodyum sülfat ilave 

edilerek havanda dövüldü. Karışım kartuşa dolduruldu ve kartuş pamuk tamponla 

kapatıldı. Darası alınan (239,21 g) ve içine kaynama taşı atılan Soxhlet apareyine ait 

balon, yarısına kadar n-hekzan ile doldurularak ısıtıcıya yerleştirildi. 5 saat ekstraksiyon 

işlemi yapıldı. Ekstraksiyon işlemi sonunda çözücü rotavaporda uzaklaştırıldı. 1 gün 

parafilm ile ağızı kapatılıp üstüne delikler açılarak Soğutulan balon tartıldı. 243,31 g 

olarak tespit edildi. Sabit yağ verimleri hesaplandı. Buna göre palmitik asit (%7,16), 

stearik asit (%11,14), oleik asit (%27,41), elaidik asit (%0,36), linoleik asit (%52,87), 

araşidonik asit (%0,23), behenik asit (%0,12) olmak üzere 7 adet bileşik elde edilmiştir. 

Metillenmiş tohum sabit yağına ait kromatogram Şekil 4.8’de, relatif yüzdeleri ile birlikte 

tespit edilen bileşikler Çizelge 4.8’de verilmiştir. 
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Şekil 4.8.   Metillenmiş tohum sabit yağına ait GK kromatogramı 

 

 

Çizelge 4.8.   C. melo tohum sabit yağının kimyasal bileşimi (KK) 

Bileşik % 

Palmitik asit 7,2 

Stearik asit 11,1 

Oleik asit 27,4 

Elaidik asit 0,3 

Linoleik asit 52,9 

Araşidonik asit 0,2 

Behenik asit 0,1 

Toplam 99,2 

Tanımlanan Bileşik sayısı 7 

%: AİD (FID) verilerine göre hesaplanmıştır. 

 

4.3.   Sonuçların Değerlendirilmesi 

Yapılan çalışmamızın sonucunda Ankara ve Manisa Kırkağaç olmak üzere 2 tür 

kavun meyvesi incelenmiştir. Soxhlet ekstraksiyonu sonucunda Ankara kavununun 

tohumlarında 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 üzere 

7 adet bileşik elde edilmiştir. Manisa Kırkağaç kavununun tohumlarında ise palmitik asit 

(%7,2), stearik asit (%11,1), oleik asit (%27,4), elaidik asit (%0,3), linoleik asit (%52,9), 

araşidonik asit (%0,2), behenik asit (%0,1) olmak üzere 7 adet bileşik elde edilmiştir. 
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Buna göre Manisa kavununda linolenik asit elde edilememiştir.  Bunun yerine Ankara 

kavununda olmayan araşidonik asit elde edilmiştir.  

 TB-KFME yöntemi sonrasında 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 bileşikleri tespit edilmiştir. Manisa kavununda ise 

(Z)-3-okten-1-ol, benzil asetat, cis-3-cis-6-nonadien-1-ol olmak üzere 3 adet bileşik tespit 

edilmiştir.  
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5.   SONUÇ, TARTIŞMA VE ÖNERİLER    

 Bu tez çalışmasında Ankara ve Manisa Kırkağaç olmak üzere 2 farklı kavun türü 

incelenmiştir. Kavunun biyolojik olarak aktif bileşiklerinin ve meyve sabit yağının 

kimyasal bileşiminin araştırılması ekonomi ve sağlık açısından önemlidir. 

 Linoleik asit, oleik asit, palmitik ve stearik asit tohumlardan elde edilen yağlarda 

bulunan başlıca yağ asitleridir. Bu yağ asidi profilleri, yenilebilir yağlar için ideal olarak 

kabul edilir, çünkü yüksek oranda doymamış yağ asitleri ve düşük oranda doymuş yağ 

asitleri içerirler [50].  

 Kavun tohumlarının yağı, yüksek oranda doymamış yağ asitleri içerir.  Silva ve 

diğerlerinin yaptığı çalışmada linoleik asit, ana yağ asidi olarak bulunmuş olup seviyesi 

%52-69 arasındadır.  Oleik (%12–32), palmitik (%9-24) ve stearik (%5-9) asitlerin de 

önemli miktarlarda bulunduğunu ve kavun tohumu yağı içerisindeki linoleik asit içeriği, 

frenk üzümü ve karpuz tohumu yağlarına çok benzer olduğunu söylemişlerdir [51]. 

 Mello vd.’nin yaptığı çalışmada ise linoleik asit %51, oleik asit %31, palmitik asit 

%8,5 ve stearik asit de %6,1 olarak bulunmuştur [52]. Hemavatahy ve Imbs de temel yağ 

asidi olarak linoleik asidi, ardından da oleik asidi çalışmalarında rapor etmiştir [6, 53].  

 Milovanovic’ in yaptığı çalışmada ise palmitik asit %12,42 ve stearik asit toplam 

yağ asidi içeriğinin %10,2' sini oluşturmuştur. Linoleik asit seviyeleri %52-65 arasında 

değişmekte olduğu bildirilmiştir [54]. 

 
 Bizim çalışmalarımızda da elde edilen bulgular literatür ile uyumludur. Ancak 

Ankara kavunundaki linoleik asit düzeyleri (%70,89) literatürdeki diğer çalışmalardaki 

verilerden ve Manisa Kırkağaç kavunundan daha yüksek olarak çıkmıştır. Oleik asit 

konsantrasyonunun (%27,41) ise Manisa Kırkağaç kavununda daha yüksek olduğu 

görülmüştür. Aynı zamanda Manisa Kırkağaç kavununda araşidonik asit tespit edilmiştir.  

 Athayde-Filho vd. biyodizel üretimi için kavun tohumu yağı kullanımını 

değerlendirmiş ve bu yağın enerji için kullanılmasının, esas olarak oleik ve linoleik 

asitlerden oluşan yağ asidi bileşiminden ve ayrıca yüksek verimden kaynaklandığı için 

uygun bir süreç olduğu sonucuna varmıştır [55].  
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 Yüksek yağ asidi içeriğine sahip olması aynı zamanda ekonomik olarak eşdeğer 

yağ asiti içeren soya ve mısır gibi besinlerden daha ucuz olması sebebi ile endüstriyel 

alanda yüksek kullanım özelliğine sahip olabilir [56].  

 Bu çalışma kapsamında iki farlı kavun örneğinin farklı kısımlarının uçucu ve sabit 

yağlarının kimyasal bileşimleri incelenmiş, bu kavun örneklerinin karşılaştırılması 

yapılmıştır. İleriki zamanlarda ülkemizde yaygın olarak tüketilen diğer kavun çeşitlerinin 

benzer şekilde kimyasal bileşimlerinin incelenmesinin farklı kavun örneklerinin aroma 

ve yağ asitleri açısından karşılaştırılmasına dolayısıyla bu değerlerin kavunların tercih ve 

tüketim potansiyellerine olan katkısının daha iyi değerlendirilmesine imkan sağlaması 

beklenmektedir.  
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