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KARPUZ ÇEKİRDEĞİ YAĞININ KİMYASAL 
ÖZELLİKLERİ VE BESİN İÇERİĞİ

Özet

Karpuz kabakgiller familyas›nda yer alan ve dünyan›n özellikle s›cak ve ›l›man bölgelerinde yetiflen tek
y›ll›k bir sebzedir. Ülkemiz, karpuz üretiminde dünyada 3. s›rada gelmekte ve taze tüketim baflta olmak
üzere meyve suyu üretimi, flurup, turflu, reçel ve konserve üretiminde de kullan›lmaktad›r. Kabuklar›
hayvan beslenmesinde kullan›l›rken, çekirdekleri kozmetik ve ilaç sanayinde de¤erlendirilmektedir.
Ancak son zamanlarda yap›lan araflt›rmalarda, karpuz çekirde¤inin besleyici yönü araflt›r›lm›fl ve g›da
alan›nda tüketimi önerilmifltir. Önde gelen ilk özelli¤i yüksek ve besleyici ya¤ içeri¤i olmufltur. Karpuz
çekirde¤i ya¤›n›n g›dalarda kullan›labilirli¤ini belirlemek amac›yla fiziksel, kimyasal ve besinsel özellikleri
çeflitli araflt›rmalar›n konusu olmufl, safl›k ve kalite kriterleri araflt›r›lm›flt›r. Çekirdekten so¤uk pres veya
çözgen ekstraksiyonu gibi de¤iflik yollarla elde edilebilen bu ya¤, aç›k sar› renkte olup, esansiyel ya¤
asitleri bak›m›ndan potansiyel bir kaynak teflkil etmektedir.

Anahtar kelimeler: Esansiyel ya¤ asitleri, karpuz çekirde¤i ya¤›, ya¤ kalitesi

CHEMICAL PROPERTIES AND NUTRITIONAL 
CONTENT OF WATERMELON SEED OIL 

Abstract

Watermelon is a member of the Cucurbitaceae family and an annual plant which is cultivated in a wide
range of tropical and semi-tropical regions of the world. Turkey is the third watermelon producer in
the world. It is consumed primarily as a fresh fruit, but also used in producing juices, syrups, jellies, jams
and canned food. In addition, its skin is used in animal feeding and the seeds are used in the cosmetics
and pharmaceutical industries. However, in recent studies, nutritional aspects of watermelon seeds
have been investigated, and it was proposed to be consumed in food industry. The first functionality of
watermelon seeds is that they have a high fat content and are nutritious. Physical, chemical and nutritional
properties of watermelon seed oil have been the subject of several studies to determine the usability of
it in food industry, and its purity and quality criteria were also investigated. The oil of watermelon can
be extracted from the seeds in various ways; such as cold pressing or solvent extraction. It is light
yellow in color, and is potentially an important source of essential fatty acids.   
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GİRİŞ
Karpuz, kabakgiller familyas› içerisinde yer alan,
dünyan›n bütün tropikal ve subtropikal bölgelerinde
yayg›n bir flekilde yetifltirilen ekonomik bir türdür
(1). Karpuz, ülkemizde domates ve patatesten
sonra en fazla üretimi yap›lan üçüncü sebzedir.
Dünyada ve ülkemizde oldukça genifl bir alanda
yetifltiricili¤i   yap›lmaktad›r.   Dünya   karpuz
yetifltiricili¤inde Çin yaklafl›k 73 milyon tonluk
üretimle ilk s›rada yer almakta ve Çin’i ‹ran ve
Türkiye izlemektedir. Türkiye, yaklafl›k 3.9 milyon
ton karpuz üretimi ile 3. s›rada yer almaktad›r (2, 3).
C. lanatus var. lanatus alt türüne ait çekirdekli
ve  çekirdeksiz  olan  karpuz  meyveleri,  flekil,
boyut ve kabuk özellikleri bak›m›ndan zengin
bir çeflitlilik göstermektedir. Yayg›n bir flekilde
tüketime sunulanlar›n a¤›rl›klar› genellikle 2 ile
14 kg aras›nda de¤iflmektedir (4-6).

Karpuzun yenilebilir olan meyve eti k›sm›, tüm
meyve a¤›rl›¤›n›n yaklafl›k %65’i kadard›r ve
bunun da %88-95’i sudur (7). Meyve etinde yüksek
oranda fleker bulunmakta ve bu flekerin önemli
bir bölümünü fruktoz oluflturmaktad›r. Taze
olarak tüketilen k›s›mda %7-10 oranlar›nda suda
çözünebilir  kuru  madde  bulunmaktad›r  (8).
Karpuz;  karbonhidrat,  lif,  protein,  A,  B,  C
vitaminleri  ile  çeflitli  mineral  maddeleri  de
içermektedir (9). Ayr›ca fitokimyasal ve likopen
bak›m›ndan da iyi bir kaynakt›r (10). Bunun yan›
s›ra  üre  döngüsü  için  gerekli  olan  ve  vücutta
arginin aminoasidine dönüflen sitrulin de karpuzda
yüksek miktarda bulunmaktad›r (11-13).

Yak›n  zamana  kadar  karpuzun  g›da  olarak
de¤erlendirilmeyen  tek  ö¤esi  çekirde¤i  idi.
Günümüzde karpuz çekirde¤inin besleyici bir g›da
olarak çok çeflitli kullan›m› mevcuttur. Yap›lan
araflt›rmalarda, kurutulmufl karpuz çekirde¤inin
önemli miktarda ya¤ (%25-55) ve protein (%27-36)
içerdi¤i belirlenmifltir (14-16). Yüksek ya¤ oran›na
sahip olmas›, karpuz çekirde¤i ya¤›n›n bitkisel
ya¤ olarak de¤erlendirmeye yönelik çal›flmalar›
artt›rm›flt›r (17). 

KARPUZ ÇEKİRDEĞİ YAĞININ ELDE EDİLMESİ 

Karpuz  çekirde¤inden  ya¤›n  elde  edilmesi,
çekirdeklerin meyve etinden uzaklaflt›r›lmas›yla
bafllamaktad›r. Bu ifllem özellikle küçük ölçekli
üretimlerde genellikle manuel olarak yap›lmaktad›r.
Karpuz öncelikle keskin bir b›çak yard›m›yla
küçük parçalara bölünür ve çekirdekler elle,

meyve etli k›s›mlar›yla birlikte ayr›l›r. Ard›ndan
akan su alt›nda elekler üzerinde ovularak ay›rma
ifllemi tamamlan›r (18). Meyve eti çekirdeklerden
uzaklaflt›r›ld›ktan sonra kurutma ifllemi güneflte
do¤al olarak ya da s›cakl›k derecesi ayarlanabilen
kurutma dolaplar›nda yap›lmaktad›r (19, 20).
Çekirdek içinin kabuktan ayr›lmas› kurutma ifllemi
sonunda daha kolay gerçekleflmekte ve soyma
ifllemi genel olarak kabuklar›n çatlat›lmas› ve bunu
takiben elle soyulmas› fleklinde gerçeklefltirilmektedir
(20, 21). 

Sonras›nda ya¤ eldesinde ise; kurutulan çekirdekler
kabuklu  veya  kabuksuz  olarak,  ›s›ya  maruz
b›rak›lmadan veya kavrulduktan sonra (s›cak
zincir) preslenir ya da süperkritik CO2 ekstraksiyonu
veya çözgen ekstraksiyonu (n-hekzan, petrol
eteri) kullan›larak 4 farkl› metotla ya¤ üretimi
gerçeklefltirilmektedir (14, 16, 20, 22, 23).

KARPUZ ÇEKİRDEĞİ YAĞININ KİMYASAL
ÖZELLİKLERİ 

Karpuz çekirde¤inden de¤iflik yollarla elde edilebilen
ya¤›n  rengi,  aç›k  sar›  olarak  belirlenmifltir.
Yemeklik ya¤lar›n rengi, ürünün kalitesinin ve
a¤artma derecesinin belirlenmesinde büyük bir
önem tafl›maktad›r. Ya¤lardaki koyu rengin,
düflük kalitenin göstergesi oldu¤u düflünülürse
karpuz çekirde¤i ya¤›n›n aç›k sar› rengi, hem
yemeklik ya¤lar hem de teknolojik uygulamalar
aç›s›ndan   yüksek   bir   kabul   edilebilirlik
göstermektedir (14, 24).

Ya¤lar›n safl›k kriterleri hakk›nda bilgi veren ilk
iki özellik özgül a¤›rl›k ve k›r›lma indisidir. Yap›lan
araflt›rmalarda karpuz çekirde¤i ya¤›n›n 25°C’deki
özgül a¤›rl›¤› ve k›r›lma indisi (refraktif indeks)
s›ras›yla 0.85-0.93 ve 1.35-1.46 de¤erleri aras›nda
bulunmufltur (13, 14, 19, 24). Farkl› araflt›rmalarda
belirlenen sonuçlar, karpuz çekirde¤i ya¤›n›n
yüksek safl›kta ve ayn› zamanda di¤er ya¤larda
oldu¤u gibi suya göre daha az yo¤unlu¤a sahip
oldu¤unu göstermifltir (19, 24, 25). 

Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n sabunlaflma ve iyot
say›s› s›ras›yla 148.5-255 mg KOH/kg ve 58-114 g
I2/100g de¤erleri aras›nda oldu¤u görülmüfltür
(24-26). Elde edilen sonuçlar, karpuz çekirde¤i
ya¤›n›n esas olarak orta zincirli ya¤ asitlerinden
(özellikle C16 ve C18) olufltu¤unu göstermektedir
(20). Buna istinaden karpuz çekirde¤i ya¤›n›n
emülsiyonlar, sabun yap›m› ve t›rafl köpü¤ü üretimi
için de iyi bir kaynak olabilece¤i düflünülmektedir
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(24). Di¤er yandan karpuz çekirde¤i ya¤›n›n iyot
de¤erinden; kurumayan veya yar› kuruyan ya¤lar
kategorisinde oldu¤u anlafl›lmaktad›r. ‹yot de¤eri,
ya¤  içerisinde  mevcut  olan  ya¤  asitlerinin
doymam›fll›k derecesinin bir ölçüsü olarak kabul
edilmektedir  (27).  Hidrojene  ya¤  yap›m›nda
kullan›lacak hidrojen miktar›n›n yan› s›ra ya¤lar›n
ransiditeye karfl› stabilitesinin belirlenmesinde de
kullan›lmaktad›r (28). Ayn› zamanda, ya¤›n erime
noktas› ya da sertli¤i ile de ilgilidir. Ya¤lar›n iyot
de¤erinin, olumsuz depolama flartlar› ve özellikle
s›cakl›k  etkisiyle  doymam›fl  ya¤  asitlerinin
oksidasyonu sonucu azald›¤› bildirilmektedir (29,
30). Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n iyot de¤eri, ya¤›n
doymam›fll›k  derecesinin  fazla  oldu¤unu  ve
yemeklik    ya¤    olarak    kullan›labilece¤ini
göstermektedir. Citrullus lanatus çekirdek ya¤›n›n
kuruyan ya¤lara göre düflük iyot say›s›na sahip
olmas›, önemli miktarda doymam›fl karbon zinciri
içerdi¤ini göstermekte ve bu nedenle depolanmas›
esnas›nda koflullar›n oksidatif bozulmay› önleyecek
nitelikte olmas› gerekmektedir (25, 26).

Literatürdeki araflt›rmalar, sabunlaflmayan madde
miktar›n› ise %0.54-3 de¤erleri aras›nda oldu¤unu
belirtmifltir (14, 20, 31, 32). Ya¤larda sabunlaflmayan
madde miktar›ndaki art›fl, ya¤›n sadece oksidatif
stabilitesini de¤il ayn› zamanda potansiyel t›bbi
de¤erini de belirleyen tokoferoller, karatenoitler,
skualen ve fitosterol gibi minör bileflenlerin yüksek
konsantrasyonunu da ifade etmektedir (33). 

Tüm bu kalite ve safl›k kriterlerini göz önüne alarak,
karpuz çekirde¤i ya¤› di¤er bitkisel yemeklik
ya¤larla  karfl›laflt›r›ld›¤›nda  benzer  özellikler
gösterdi¤i görülmektedir. Söz konusu bu özellikler
karfl›laflt›rmal› olarak Çizelge 1’de sunulmufltur.
Karpuz çekirde¤i ya¤› de¤erleri, yap›lan tüm
araflt›rma çal›flmalar›nda elde edilen verilere ait
s›n›r de¤erler ile ifade edilmifltir. 

Ya¤lar›n bir di¤er önemli kalite kriteri, iflleme ve
depolama esnas›nda oksidasyona karfl› direncini
ifade eden oksidatif stabilitedir (35). Oksidatif

stabilite   kat›   ve   s›v›   ya¤lar›n   kalitesinin
de¤erlendirilmesinde önemli bir parametredir
(36). Belirtildi¤i gibi sabunlaflmayan madde miktar›,
iyot say›s›, ya¤ asidi bileflimi, tokoferol içeri¤i gibi
de¤erler oksidasyon stabilitesi hakk›nda bilgi
verse de,  bu amaca yönelik olarak genellikle perok-
sit de¤eri, ρ-anisidin analizi, toplam oksidasyon
analizi (Totox-Totoks), UV ›fl›¤›nda özgül so¤urma
analizi, f›r›n testi (Schaal Oven), aktif oksijen
metodu (AOM, Ransimat metodu) gibi analizler
ve bunlardan elde edilen de¤erler kullan›lmaktad›r
(16, 19, 20, 37, 38). 

Karpuz çekirde¤i ya¤›, yeni bir alternatif ürün olma
potansiyeli tafl›d›¤› için oksidasyon parametreleri
üzerine yap›lan araflt›rmalar s›n›rl›d›r. Literatürdeki
çal›flmalarda ya¤›n peroksit de¤eri, ρ-anisidin de¤eri,
ya¤ asidi bileflimi, UV ›fl›¤›nda özgül so¤urma de¤eri
ve toplam tokoferol içeri¤i belirlenmifltir (14, 16, 24).

Literatürdeki araflt›rmalarda karpuz çekirde¤i
ham ya¤›n›n peroksit de¤erlerinin genel olarak
2.8 ile 12 meq O2/kg aras›nda de¤ifliklik gösterdi¤i
belirlenmifltir (13, 19, 25). Ancak de¤iflik co¤rafi
bölgelerdeki çeflitli varyasyonlarda daha yüksek
de¤erlere de rastlamak mümkündür (24). Peroksit
de¤eri ya¤lar›n oksidatif ransiditesinin bir ölçüsüdür
ve bu de¤erin düflük olmas› karpuz çekirde¤i
ya¤›n›n yüksek oranda iz element içermedi¤ini
(özellikle bak›r) ve otooksidasyonu h›zland›r›c›
bir etken olan nem de¤erinin kabul edilebilir bir
seviyede oldu¤unu göstermektedir (25, 26).

ρ-anisidin  (ρ-AV)  de¤eri  ya¤larda  bulunan
sekonder  parçalanma  ürünlerinden  özellikle
aldehitlerin   (2-alkenaller   ve   2,4-dienaller)
miktar›n›  belirlemektedir.  Di¤er  bir  ifade  ile
triaçilgliserollerdeki (TAG) yüksek molekül a¤›rl›kl›
doymufl veya doymam›fl karbonil bilefliklerinin
seviyesini ölçmektedir. Anisidin de¤eri, ço¤u kez
peroksit de¤eri ile birlefltirilerek toplam oksidasyon
de¤eri ya da totoks de¤eri (2PV + ρ-AV) olarak
da kullan›lmaktad›r (36). 

Karpuz Çekirdeği Yağının Kimyasal Özellikleri...
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Çizelge 1. Karpuz çekirde¤i ya¤› ve di¤er baz› bitkisel ya¤lar›n kimyasal özellikleri (13, 14, 24, 34) 

Ya¤ Örne¤i ÖA RI IS SS SMM

Karpuz Ç.Ya¤› 0.850-0.930 1.350-1.460 58-114 148-255 <3.0
Ayçiçek Ya¤› 0.915-0.919 1.472-1.474 125-136 188-194 <1.5
Zeytin Ya¤› 0.909-0.915 1.460-1.470 80-88 184-196 <1.5
M›s›r Ya¤› 0.915-0.920 1.470-1.474 103-128 187-193 <2.0
Pamuk Ya¤› 0.916-0.918 1.468-1.472 99-113 189-198 <1.5
Susam Ya¤› 0.914-0.919 1.470-1.474 103-116 188-195 <1.8
Soya Ya¤› 0.917-0.921 1.470-1.476 120-140 189-195 <7.5

ÖA: Özgül A¤›rl›k, RI: Refraktif Indeks, IS: Iyot Say›s› (g I2/100g), SS: Sabunlaflma Say›s› (%), SMM: Sabunlaflmayan Madde
Miktar› (%)
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Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n ρ-anisidin de¤eri, 5.60-
7.70 aral›¤›nda tespit edilmifltir.  Bitkisel ya¤lar›n
kaliteli olarak kabul edilebilmesi için ρ-anisidin
de¤erinin baz› kaynaklarda 10, baz› kaynaklarda ise
2’nin alt›nda olmas› gerekti¤i yer alm›flt›r (39, 40).
Elde edilen sonuçlar, bu limitler do¤rultusunda
karpuz  çekirde¤i  ya¤›n›n  ikincil  oksidasyona
karfl›  makul  bir  stabilite  gösterdi¤ini  ortaya
koymufltur (14). 

Toplam oksidasyon de¤eri; yemeklik ya¤lar›n
depolanmas›   esnas›nda   ya¤›n   oksidasyon
de¤erinin do¤ru olarak belirlenebilmesi ve bunun
say›sallaflt›r›lmas› için kullan›lmaktad›r (41). Ancak
literatürde depolama sürecinin karpuz çekirde¤i
ya¤›n›n totoks de¤erini nas›l etkiledi¤ine yönelik
çal›flma bulunmamaktad›r. Bu durum karpuz
çekirde¤i ham ya¤›n›n depolama öncesindeki
peroksit  ve  ρ-anisidin  de¤erinden,  sadece
bafllang›çtaki   toplam   oksidasyon   de¤erine
ulaflmay› mümkün k›lmaktad›r. Raziq ve ark. (14)
taraf›ndan yap›lan çal›flmada elde olunan peroksit
ve ρ-anisidin de¤erleri kullan›larak bu de¤erin
11.4-17.82  aras›nda  oldu¤u  anlafl›lmaktad›r.
Literatürdeki çal›flmalarda karpuz çekirde¤i ham
ya¤›n›n peroksit ve ρ-anisidin de¤erinin tavsiye
edilen kritik limitlere uygun olmas›, bafllang›çtaki
toplam oksidasyon de¤erinin de düflük olmas›n›
sa¤lamaktad›r. Bu de¤erin düflük olmas› da ya¤›n
iyi  bir  bafllang›ç  kalitesine  sahip  oldu¤unu
göstermektedir.

Spektrofotometrik ölçümler g›dalar›n kalitesinin
de¤erlendirilmesinde   yayg›n   bir   flekilde
kullan›lmaktad›r.  Ya¤lar›n  "UV  ›fl›¤›nda  özgül
so¤urma de¤eri"  yani 232 ve 270 nm’de ölçülen
özgül absorbans de¤erleri, oksidasyona karfl›
dayan›kl›l›klar›n›n ölçütü olarak de¤erlendirilen
önemli bir di¤er kalite kriteridir (42). Ya¤lar›n
K232 ve  K270 de¤erlerindeki  art›fl;  oksijen  al›m›,
oksidasyonun erken safhalar›ndaki peroksit oluflumu
ve ayn› zamanda linoleik asidin degradasyon h›z›
ile do¤ru orant›l›d›r (43). Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n
karakterizasyonuna yönelik yap›lan bir çal›flmada,
4 farkl› karpuz türünün çekirde¤inden elde edilen
ham ya¤›n 232 ve 270 nm’deki özgül absorbans
de¤erleri s›ras›yla 2.90-4.40 ve 2.05-3.09 de¤erleri
aras›nda  bulunmufltur  (14).  Elde  edilen  bu
bulgular ayn› familyadan kabak çekirde¤i ya¤› ile
karfl›laflt›r›ld›¤›nda, de¤erler aras›nda önemli bir
farkl›l›k olmad›¤› anlafl›lmaktad›r (38). 

KARPUZ ÇEKİRDEĞİ YAĞININ BESİN PROFİLİ

Temel  besin  maddelerinden  olan  ve  insan
beslenmesinde önemli bir yere sahip olan ya¤lar,
insan organizmas› için gerekli olan ve insanlar›n
yaflamsal faaliyetlerinin sürdürülmesinde beslenme
zinciri içerisinde mutlaka yer almas› gereken ana
besin  maddelerindendir  (44).  Ya¤lar,  insan
vücudundaki  temel  yaflamsal  fonksiyonlara
kat›lmalar›n›n  yan›  s›ra,  ya¤  asidi  bileflimleri,
içerdikleri ya¤da çözünen vitaminler ve di¤er besin
bileflenleri ile yegâne kaynak durumundad›rlar
(45). Ancak, tabiat›yla ya¤ kayna¤›na ba¤l› olarak
besin içeri¤i de de¤iflim göstermektedir. 

Karpuz çekirde¤i ya¤›, ana bileflen olarak, yüksek
seviyede  doymam›fl  ya¤  asitlerini  (%68-82)
ihtiva etmektedir. ‹çermifl oldu¤u doymam›fl ya¤
asitlerinden linoleik asit (%56-65) ve oleik asit
(%13-19) baflat ya¤ asitleridir. Toplam doymufl
ya¤ asidi oran› ise %18-28 olup, bunun %9-11’ini
palmitik  asit  ve  geri  kalan›n›  stearik  asit
oluflturmaktad›r (14, 20, 23, 46).  Wani ve ark.
(16) taraf›ndan yap›lan bir araflt›rmada, 2 farkl›
karpuz varyasyonunun çekirdeklerinden elde
edilen ham ve rafine ya¤›n, ortalama ya¤ asidi
bileflimi Çizelge 2’de verilmifltir.

Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n ya¤ asidi içeri¤inin;
oleik, linoleik, palmitik ve stearik asit olmak üzere
dört ana ya¤ asidinden olufltu¤u görülmektedir.
Yap›lan çal›flmalarda farkl› karpuz çeflitlerinden
elde edilen ya¤lara ait baflat ya¤ asitlerinin ayn›
oldu¤u fakat oransal farkl›l›klar görülebildi¤i tespit
edilmifltir. Büyük miktarda linoleik ve oleik ya¤
asidi içermesi nedeniyle, karpuz çekirde¤i ya¤›
g›da olarak tüketime uygun niteliktedir. ‹çerdi¤i
ya¤ asidi bileflimi margarin üretiminde kullan›m›na
da imkan vermektedir. Ayr›ca, kendine has tat ve
aroma karakteristikleri nedeniyle salata ya¤› olarak
da tüketilebilmektedir (46).

Karpuz  çekirde¤i  ya¤›  damarlarda  birikerek
damar sertleflmesine neden olan kolesterolü (%0)
içermemektedir. Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n önemli
miktardaki linoleik asit içeri¤i, çeflitli hastal›klar
için potansiyel bir kür özelli¤i sa¤lamakta ve ayr›ca
di¤er ya¤lara göre kardiyovasküler bir seçenek
sunmaktad›r  (9).  Benzer  flekilde,  yeterli  bir
omega-6 (linoleik asit) konsantrasyonu, potansiyel
olarak yararl› bir g›da katk› maddesi fleklinde
kullan›labilir. Bunun yan› s›ra hamile bayanlarda,
bebe¤in büyümesi, beyin geliflimi, ö¤renme ve
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davran›fl  kazanmas›nda  omega-3  ve  omega-6
ya¤ asitleri bak›m›ndan yüksek bir gereksinim
duyulmaktad›r. Ayr›ca, bebeklerin ihtiyaç duydu¤u
temel  ya¤  asitlerini  alabilmesi  için,  emziren
bayanlar›n bu ya¤ asitlerinin al›m›n› artt›rmas›
gerekmektedir (26).

Karpuz  çekirde¤i  ya¤›  di¤er  bitkisel  ya¤larda
oldu¤u gibi ya¤da çözünen vitaminler aç›s›ndan
önemli bir kaynakt›r. Öncelikli olarak tokoferol
içeri¤i  bak›m›ndan  zengindir.  Tokoferoller
bitkisel ya¤larda do¤al olarak bulunan fenolik
bilefliklerdir ve ayn› zamanda serbest radikalleri
inhibe   ederek   oksidasyona   karfl›   koruma
sa¤lamaktad›r (47). Bitkisel ürünlerin çekirdeklerden
elde edilen ya¤lar›n tokoferol içermesi, antioksidan
etkileri bak›m›ndan ve insan metabolizmas›ndaki
pozitif etkilerinden dolay› önem tafl›maktad›r
(48). Ayr›ca, depolama ve iflleme s›ras›nda bitkisel
ya¤lar›n oksidatif stabilitesine önemli katk›lar
sa¤layan minör bileflenlerdir (29, 49). 

Raziq ve ark. (14) taraf›ndan yap›lan bir çal›flmada;
4 farkl› karpuz türünün çekirdek ham ya¤lar›ndaki
toplam tokoferol miktar›n›n 131.1-222.6 mg/kg
aras›nda  de¤iflti¤i  tespit  edilmifltir.  Yap›lan  bu
çal›flmaya göre toplam tokoferolün önemli bir
k›sm›n› ise α-tokoferolün (120.62-195.60 mg/kg)
oluflturdu¤u belirlenmifltir. Bu durum, karpuz
çekirde¤i ham ya¤›n›n iyi bir E vitamini kayna¤›
oldu¤unu göstermektedir. Di¤er bitkisel ya¤lar›n
α-tokoferol  içeri¤i  ile  karfl›laflt›r›ld›¤›nda  ise
kabak çekirde¤i, palm ve Hindistan cevizi ya¤›ndan
daha yüksek, soya ve pamuk tohumu ya¤› ile ayn›
seviyede oldu¤u görülmektedir (50). Karpuz

çekirde¤i ya¤›ndaki δ- tokoferol miktar› ise 9.08-
58.29 mg/kg aras›nda tespit edilmifl olup, elde
edilen bu de¤er soya, susam ve ayn› familyadaki
kabak çekirde¤i ya¤›ndan düflük ancak Hindistan
cevizi, palm ve ayçiçe¤i ya¤›ndan daha yüksektir
(14, 50, 51).

Karpuz çekirde¤i ya¤›n›n mineral madde bileflimini
inceleyen s›n›rl› say›da araflt›rma bulunmaktad›r.
Mevcut bu çal›flmalarda, karpuz çekirde¤i ya¤›n›n
Ca, Mg, Fe, ve Zn bak›m›ndan zengin oldu¤u ortaya
koyulmufltur (13, 26). Araflt›rmalarda, özellikle
magnezyum (11 mg/g) ve demir (3.3-7.5 µg/mL)
içeri¤inin yüksek oldu¤u ifade edilmifltir (13). 

SONUÇ

Tüm  dünyada,  bitkisel  ya¤lara  olan  talebin
artmas›, üretim için yeni ve at›l bitki kaynaklar›n›n
keflfedilmesine yönelik çal›flmalar› artt›rm›flt›r. Bu
nedenle, pek çok meyvenin çekirdek ya¤›, g›da
sektöründe veya di¤er sektörlerde yeni bir kaynak
olarak de¤erlendirilmektedir. Son zamanlarda
karpuz  çekirde¤i  de  bu  alana  yönelik  çeflitli
araflt›rmalar›n konusu olmufltur.  

Yak›n zamanda çeflitli araflt›rmalara konu olmufl
karpuz çekirde¤i ya¤›n›n kimyasal özellikleri ile
rafinasyon ve depolama öncesindeki bafllang›ç
oksidatif  göstergelerinin  tavsiye  edilen  kritik
limitler içerisinde oldu¤u görülmektedir. Di¤er
yandan farkl› co¤rafi bölgelerde yetiflen karpuzlar›n
çekirdeklerinden üretilen ya¤lar›n oksidatif stabilitesi
çeflitli faktörlere ba¤l› olarak de¤iflebilmektedir.
Bu durum karpuzun türünden, çekirde¤in fiziksel
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Çizelge 2. Ham ve rafine karpuz çekirde¤i ya¤›na ait ya¤ asidi bileflimi (16) 

Ya¤ Asidi Ham Ya¤ Rafine Ya¤ 

Doymufl Ya¤ Asidi (%) 14.64-16.51 13.70-17.49
Kaprilik asit (C8:0) 0.02-0.03 0.03-0.05
Kaprik asit (C10:0) 0.02 0.01-0.02
Miristik asit (C14:0) 0.05-0.07 0.06-0.07
Palmitik asit (C16:0) 9.18-9.48 8.24-9.28
Stearik asit (C18:0) 4.84-7.08 5.12-7.94
Eikosanoik asit (C20:0) 0.13-0.17 0.12-0.20
Dokosanoik asit (C22:0) 0.02-0.04 0.02-0.03
Monoen doymam›fl ya¤ asitleri (%) 15.27-19.94 15.79-20.97
Palmitoleik asit (C16:1) 0.16-0.23 0.22-0.23
Oleik asit (C18:1) 14.85-19.32 15.41-20.18
Erüsik asit (C22:1) 0.19-0.46 0.16-0.56
Polien doymam›fl ya¤ asitleri (%) 64.58-66.61 65.26-67.32
Linoleik asit (C18:2) 64.45-66.49 65.14-67.19
Linolenik asit (C18:3) 0.12-0.13 0.12-0.13
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özelliklerinden ve kimyasal bilefliminden, ya¤›n
üretim aflamas›nda uygulanan ifllemlerden ve çoklu
doymam›fl ya¤ asitlerinin miktarca farkl›l›¤›ndan
kaynaklanmaktad›r. 

Yap›lan araflt›rmalar karpuz çekirde¤i ya¤›n›n
besin içeri¤inin de zengin oldu¤unu göstermifltir.
‹çeri¤inin  önemli  bir  k›sm›n›  doymam›fl  ya¤
asitlerinden olan linoleik asidin oluflturdu¤u tespit
edilmifltir. Klinik çal›flmalar ile çoklu doymam›fl
ya¤ asitlerince zengin ya¤lar›n yüksek kolesterolü
önledi¤i, kan bas›nc›n› düflürdü¤ü ve kalp krizi
riskini azaltt›¤› bilinmektedir. 

Ancak tüm bunlar›n yan› s›ra; sterol bileflimi,
antioksidan aktivitesi, vitamin içeri¤i, fenolik bileflik
içeri¤i, renk maddeleri içeri¤i, antimikrobiyel
özellikleri  gibi  birçok  özelli¤inin  ayr›nt›l›  bir
flekilde araflt›r›lmas› gerekmektedir.  Özellikle
ülkemizde   yetifltirilen   karpuz   çeflitlerinin
çekirdek  ya¤lar›na  ait  herhangi  bir  çal›flma
bulunmamaktad›r. Farkl› çeflitlere ait besin içeri¤i,
kimyasal ve fiziksel özellikler, mikrobiyolojik
özelliklerin belirlenmesi ve yöresel farkl›l›klar›n
ortaya konmas›n›n literatürde önemli bir alana
›fl›k tutaca¤› düflünülmektedir.
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