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Ozet

Karpuz kabakgiller familyasinda yer alan ve diinyanin 6zellikle sicak ve iliman bolgelerinde yetisen tek
yillik bir sebzedir. Ulkemiz, karpuz tiretiminde diinyada 3. sirada gelmekte ve taze tiikketim basta olmak
lizere meyve suyu Uretimi, surup, tursu, recel ve konserve tretiminde de kullanilmaktadir. Kabuklari
hayvan beslenmesinde kullanilirken, ¢ekirdekleri kozmetik ve ila¢ sanayinde degerlendirilmektedir.
Ancak son zamanlarda yapilan arastirmalarda, karpuz cekirdeginin besleyici yont arastirilmis ve gida
alaninda tiiketimi dnerilmistir. Onde gelen ilk 6zelligi yiiksek ve besleyici yag icerigi olmustur. Karpuz
cekirdegi yaginin gidalarda kullanilabilirligini belirlemek amaciyla fiziksel, kimyasal ve besinsel 6zellikleri
cesitli arastirmalarin konusu olmus, saflik ve kalite kriterleri arastirdmustir. Cekirdekten soguk pres veya
cozgen ekstraksiyonu gibi degisik yollarla elde edilebilen bu yag, acik sari renkte olup, esansiyel yag
asitleri bakimindan potansiyel bir kaynak teskil etmektedir.

Anahtar kelimeler: Esansiyel yag asitleri, karpuz cekirdegi yags, yag 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.

Keywords: Essential fatty acids, oil quality, watermelon seed oil.
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GIRIS

Karpuz, kabakgiller familyasi icerisinde yer alan,
dinyanin buttin tropikal ve subtropikal bolgelerinde
yaygin bir sekilde yetistirilen ekonomik bir tirdir
(D). Karpuz, ulkemizde domates ve patatesten
sonra en fazla Gretimi yapilan ticiincii sebzedir.
Diinyada ve tilkemizde oldukca genis bir alanda
yetistiriciligi ~ yapimaktadir. Dinya karpuz
yetistiriciliginde Cin yaklasik 73 milyon tonluk
iiretimle ilk sirada yer almakta ve Cin’i Iran ve
Turkiye izlemektedir. Tirkiye, yaklasik 3.9 milyon
ton karpuz tretimi ile 3. sirada yer almaktadir (2, 3).
C. lanatus var. lanatus alt tirline ait cekirdekli
ve cekirdeksiz olan karpuz meyveleri, sekil,
boyut ve kabuk 6zellikleri bakimindan zengin
bir cesitlilik gostermektedir. Yaygin bir sekilde
tiketime sunulanlarin agirliklar genellikle 2 ile
14 kg arasinda degismektedir (4-6).

Karpuzun yenilebilir olan meyve eti kismi, tim
meyve agirhiginin yaklasik %651 kadardir ve
bunun da %88-95i sudur (7). Meyve etinde yiiksek
oranda seker bulunmakta ve bu sekerin 6nemli
bir bolimiunia fruktoz olusturmaktadir. Taze
olarak tiiketilen kistmda %7-10 oranlarinda suda
coziinebilir kuru madde bulunmaktadir (8).
Karpuz; karbonhidrat, lif, protein, A, B, C
vitaminleri ile cesitli mineral maddeleri de
icermektedir (9). Ayrica fitokimyasal ve likopen
bakimindan da iyi bir kaynaktir (10). Bunun yani
sira tre dongisi icin gerekli olan ve vicutta
arginin aminoasidine doniisen sitrulin de karpuzda
ylksek miktarda bulunmaktadir (11-13).

Yakin zamana kadar karpuzun gida olarak
degerlendirilmeyen tek 0Ogesi cekirdegi idi.
Gunumtuzde karpuz ¢ekirdeginin besleyici bir gida
olarak cok cesitli kullanimi mevcuttur. Yapilan
arastirmalarda, kurutulmus karpuz cekirdeginin
onemli miktarda yag (%25-55) ve protein (%27-36)
icerdigi belirlenmistir (14-16). Yiiksek yag oranmna
sahip olmasi, karpuz cekirdegi yaginin bitkisel
yag olarak degerlendirmeye yoOnelik calismalart
arttirougtir (17).

KARPUZ CEKIRDEGI YAGININ ELDE EDILMESi
Karpuz c¢ekirdeginden yagin elde edilmesi,
cekirdeklerin meyve etinden uzaklastirilmasiyla
baslamaktadir. Bu islem ozellikle kiicik olcekli
tretimlerde genellikle manuel olarak yapimaktadir.
Karpuz Oncelikle keskin bir bicak yardimiyla
kiictik parcalara bolinir ve c¢ekirdekler elle,

meyve etli kisimlariyla birlikte ayrilir. Ardindan
akan su altinda elekler tizerinde ovularak ayirma
islemi tamamlanir (18). Meyve eti ¢ekirdeklerden
uzaklastirildiktan sonra kurutma islemi glineste
dogal olarak ya da sicaklik derecesi ayarlanabilen
kurutma dolaplarinda yapilmaktadir (19, 20).
Cekirdek icinin kabuktan ayrilmast kurutma islemi
sonunda daha kolay gerceklesmekte ve soyma
islemi genel olarak kabuklarin catlatidimasi ve bunu
takiben elle soyulmasi seklinde gerceklestirilmektedir
20, 21).

Sonrasinda yag eldesinde ise; kurutulan cekirdekler
kabuklu veya kabuksuz olarak, istya maruz
birakilmadan veya kavrulduktan sonra (sicak
zincir) preslenir ya da stiperkritik CO, ekstraksiyonu
veya ¢ozgen ekstraksiyonu (n-hekzan, petrol
eteri) kullanilarak 4 farkli metotla yag Uretimi
gerceklestirilmektedir (14, 16, 20, 22, 23).

KARPUZ CEKIRDEGI YAGININ KiMYASAL
OZELLIKLERI

Karpuz ¢ekirdeginden degisik yollarla elde edilebilen
yagin rengi, acik sart olarak belirlenmistir.
Yemeklik yaglarin rengi, Griintin kalitesinin ve
agartma derecesinin belirlenmesinde biiylk bir
onem tasimaktadir. Yaglardaki koyu rengin,
dustk kalitenin gostergesi oldugu diistintlirse
karpuz cekirdegi yaginin acik sart rengi, hem
yemeklik yaglar hem de teknolojik uygulamalar
acisindan  yiksek bir kabul edilebilirlik
gostermektedir (14, 24).

Yaglarin saflik kriterleri hakkinda bilgi veren ilk
iki ozellik 6zgul agirlik ve kirilma indisidir. Yapilan
arastirmalarda karpuz cekirdegi yaginin 25°C’deki
ozgul agirhgt ve kirilma indisi (refraktif indeks)
strastyla 0.85-0.93 ve 1.35-1.46 degerleri arasinda
bulunmustur (13, 14, 19, 24). Farkli arastirmalarda
belirlenen sonuclar, karpuz ¢ekirdegi yaginin
ylksek saflikta ve aynt zamanda diger yaglarda
oldugu gibi suya gore daha az yogunluga sahip
oldugunu gostermistir (19, 24, 25).

Karpuz cekirdegi yaginin sabunlasma ve iyot
sayist strastyla 148.5-255 mg KOH/kg ve 58-114 g
I,/100g degerleri arasinda oldugu gortlmustir
(24-26). Elde edilen sonuclar, karpuz cekirdegi
yaginin esas olarak orta zincirli yag asitlerinden
(ozellikle C,4 ve C,9) olustugunu gostermektedir
(20). Buna istinaden karpuz cekirdegi yaginin
emiilsiyonlar, sabun yapmmi ve tiras koptgi tretimi
icin de iyi bir kaynak olabilecegi diistintilmektedir



(24). Diger yandan karpuz ¢ekirdegi yaginin iyot
degerinden; kurumayan veya yari kuruyan yaglar
kategorisinde oldugu anlasilmaktadir. Iyot degeri,
yag icerisinde mevcut olan yag asitlerinin
doymamuslik derecesinin bir dl¢tsii olarak kabul
edilmektedir (27). Hidrojene yag yapiminda
kullanilacak hidrojen miktarinin yani sira yaglarin
ransiditeye karst stabilitesinin belirlenmesinde de
kullanilmaktadir (28). Aynt zamanda, yagin erime
noktast ya da sertligi ile de ilgilidir. Yaglarin iyot
degerinin, olumsuz depolama sartlari ve 6zellikle
sicaklik etkisiyle doymamis yag asitlerinin
oksidasyonu sonucu azaldigi bildirilmektedir (29,
30). Karpuz c¢ekirdegi yagmnin iyot degeri, yagin
doymamislik derecesinin fazla oldugunu ve
yemeklik  yag olarak  kullanilabilecegini
gostermektedir. Citrullus lanatus cekirdek yaginin
kuruyan yaglara gore dusik iyot sayisina sahip
olmasi, énemli miktarda doymamis karbon zinciri
icerdigini gostermekte ve bu nedenle depolanmast
esnasinda kosullarin oksidatif bozulmay: 6nleyecek
nitelikte olmasi gerekmektedir (25, 26).

Literatiirdeki arastirmalar, sabunlasmayan madde
miktarint ise %0.54-3 degerleri arasinda oldugunu
belirtmistir (14, 20, 31, 32). Yaglarda sabunlagsmayan
madde miktarindaki artis, yagin sadece oksidatif
stabilitesini degil ayni zamanda potansiyel tibbi
degerini de belirleyen tokoferoller, karatenoitler,
skualen ve fitosterol gibi minor bilesenlerin ylksek
konsantrasyonunu da ifade etmektedir (33).

Tum bu kalite ve saflik kriterlerini goz Ontine alarak,
karpuz cekirdegi yagi diger bitkisel yemeklik
yaglarla karsilastirildiginda benzer oOzellikler
gosterdigi gortilmektedir. SOz konusu bu ozellikler
karsilastirmali olarak Cizelge 1’de sunulmustur.
Karpuz cekirdegi yag: degerleri, yapilan tim
arastirma calismalarinda elde edilen verilere ait
sinir degerler ile ifade edilmistir.

Yaglarin bir diger 6nemli kalite kriteri, isleme ve

depolama esnasinda oksidasyona karsi direncini
ifade eden oksidatif stabilitedir (35). Oksidatif

stabilite katt ve sivt yaglarin kalitesinin
degerlendirilmesinde 6nemli bir parametredir
(36). Belirtildigi gibi sabunlasmayan madde miktari,
iyot sayisi, yag asidi bilesimi, tokoferol icerigi gibi
degerler oksidasyon stabilitesi hakkinda bilgi
verse de, bu amaca yonelik olarak genellikle perok-
sit degeri, p-anisidin analizi, toplam oksidasyon
analizi (Totox-Totoks), UV isiginda 6zgiil sogurma
analizi, firin testi (Schaal Oven), aktif oksijen
metodu (AOM, Ransimat metodu) gibi analizler
ve bunlardan elde edilen degerler kullanilmaktadir

(16, 19, 20, 37, 38).

Karpuz cekirdegi yagi, yeni bir alternatif irtin olma
potansiyeli tasidigt icin oksidasyon parametreleri
tzerine yapilan arastirmalar siirlidir. Literatirdeki
calismalarda yagin peroksit degeri, p-anisidin degeri,
yag asidi bilesimi, UV 1siginda 6zgil sogurma degeri
ve toplam tokoferol icerigi belirlenmistir (14, 16, 24).
Literattiirdeki arastirmalarda karpuz cekirdegi
ham yaginin peroksit degerlerinin genel olarak
2.8 ile 12 meq O,/kg arasinda degisiklik gosterdigi
belirlenmistir (13, 19, 25). Ancak degisik cografi
bolgelerdeki cesitli varyasyonlarda daha yiiksek
degerlere de rastlamak mimkiindiir (24). Peroksit
degeri yaglarin oksidatif ransiditesinin bir olctistidiir
ve bu degerin dusik olmast karpuz cekirdegi
yaginin yiksek oranda iz element icermedigini
(6zellikle bakir) ve otooksidasyonu hizlandiric
bir etken olan nem degerinin kabul edilebilir bir
seviyede oldugunu gostermektedir (25, 26).
p-anisidin  (p-AV) degeri yaglarda bulunan
sekonder parcalanma urtinlerinden 6zellikle
aldehitlerin  (2-alkenaller ve 2 4-dienaller)
miktarint belirlemektedir. Diger bir ifade ile
triacilgliserollerdeki (TAG) yiiksek molekul agirlikli
doymus veya doymamis karbonil bilesiklerinin
seviyesini 6l¢cmektedir. Anisidin degeri, cogu kez
peroksit degeri ile birlestirilerek toplam oksidasyon
degeri ya da totoks degeri (2PV + p-AV) olarak
da kullanilmaktadir (36).

Cizelge 1. Karpuz ¢ekirdegi yag! ve diger bazi bitkisel yaglarin kimyasal dzellikleri (13, 14, 24, 34)

Yag Omegi OA R IS ss SMM
Karpuz G.Yag 0.850-0.930 1.350-1.460 58-114 148-255 <3.0
Aygicek Yag 0.915-0.919 1.472-1.474 125-136 188-194 <15
Zeytin Yagi 0.909-0.915 1.460-1.470 80-88 184-196 <15
Misir Yagi 0.915-0.920 1.470-1.474 103-128 187-193 <20
Pamuk Yagi 0.916-0.918 1.468-1.472 99-113 189-198 <15
Susam Yag 0.914-0.919 1.470-1.474 103-116 188-195 <18
Soya Yag! 0.917-0.921 1.470-1.476 120-140 189-195 <75

OA: Ozgiil Agirlik, RI: Refraktif Indeks, IS: lyot Sayisi (g 1,/100g), SS: Sabunlasma Sayisi (%), SMM: Sabunlasmayan Madde

Miktari (%)
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Karpuz cekirdegi yaginin p-anisidin degeri, 5.60-
7.70 araliginda tespit edilmistir. Bitkisel yaglarin
kaliteli olarak kabul edilebilmesi icin p-anisidin
degerinin bazi kaynaklarda 10, bazi kaynaklarda ise
2'nin altinda olmasi gerektigi yer almistir (39, 40).
Elde edilen sonuclar, bu limitler dogrultusunda
karpuz c¢ekirdegi yagmnin ikincil oksidasyona
karst makul bir stabilite gosterdigini ortaya
koymustur (14).

Toplam oksidasyon degeri; yemeklik yaglarin
depolanmast esnasinda yagin oksidasyon
degerinin dogru olarak belirlenebilmesi ve bunun
sayisallastirilmast icin kullanilmaktadir (41). Ancak
literatiirde depolama stirecinin karpuz cekirdegi
yaginin totoks degerini nasil etkiledigine yonelik
calisma bulunmamaktadir. Bu durum karpuz
cekirdegi ham yaginin depolama oncesindeki
peroksit ve p-anisidin degerinden, sadece
baslangictaki toplam oksidasyon degerine
ulasmayi1 mimkiin kilmaktadir. Raziq ve ark. (14)
tarafindan yapilan ¢alismada elde olunan peroksit
ve p-anisidin degerleri kullanilarak bu degerin
11.4-17.82 arasinda oldugu anlasilmaktadir.
Literattirdeki calismalarda karpuz cekirdegi ham
yaginin peroksit ve p-anisidin degerinin tavsiye
edilen kritik limitlere uygun olmasi, baslangictaki
toplam oksidasyon degerinin de disiik olmasini
saglamaktadir. Bu degerin diisiik olmast da yagin
iyi bir baslangic kalitesine sahip oldugunu
gostermektedir.

Spektrofotometrik olctimler gidalarin kalitesinin
degerlendirilmesinde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Yaglarin "UV si@inda  ozgil
sogurma degeri" yani 232 ve 270 nm’de Ol¢tilen
0zgll absorbans degerleri, oksidasyona karst
dayanikliliklarinin 6lgtiti olarak degerlendirilen
onemli bir diger kalite kriteridir (42). Yaglarin
Ky, ve K, degerlerindeki artis; oksijen alimi,
oksidasyonun erken safhalarindaki peroksit olusumu
ve ayni zamanda linoleik asidin degradasyon hizt
ile dogru orantilidir (43). Karpuz ¢ekirdegi yagmin
karakterizasyonuna yonelik yapilan bir calismada,
4 farkli karpuz tiriniin ¢ekirdeginden elde edilen
ham yagin 232 ve 270 nm’deki 6zgul absorbans
degerleri sirastyla 2.90-4.40 ve 2.05-3.09 degerleri
arasinda bulunmustur (14). Elde edilen bu
bulgular ayni familyadan kabak cekirdegi yagi ile
karsilastirldiginda, degerler arasinda 6nemli bir
farklilik olmadigt anlasiimaktadir (38).

KARPUZ CEKIRDEGI YAGININ BESIN PROFILI

Temel besin maddelerinden olan ve insan
beslenmesinde onemli bir yere sahip olan yaglar,
insan organizmasi icin gerekli olan ve insanlarin
yasamsal faaliyetlerinin stirdtrilmesinde beslenme
zinciri icerisinde mutlaka yer almasi gereken ana
besin maddelerindendir (44). Yaglar, insan
vicudundaki temel yasamsal fonksiyonlara
katlmalarinin yani sira, yag asidi bilesimleri,
icerdikleri yagda c¢ozlinen vitaminler ve diger besin
bilesenleri ile yegine kaynak durumundadirlar
(45). Ancak, tabiatiyla yag kaynagina bagli olarak
besin icerigi de degisim gostermektedir.

Karpuz cekirdegi yagi, ana bilesen olarak, yiiksek
seviyede doymamis yag asitlerini (%68-82)
ihtiva etmektedir. icermis oldugu doymamis yag
asitlerinden linoleik asit (%56-65) ve oleik asit
(9%13-19) basat yag asitleridir. Toplam doymus
yag asidi orani ise %18-28 olup, bunun %9-11’ini
palmitik asit ve geri kalanini stearik asit
olusturmaktadir (14, 20, 23, 46). Wani ve ark.
(16) tarafindan yapilan bir arastirmada, 2 farkls
karpuz varyasyonunun c¢ekirdeklerinden elde
edilen ham ve rafine yagin, ortalama yag asidi
bilesimi Cizelge 2’de verilmistir.

Karpuz c¢ekirdegi yaginin yag asidi iceriginin;
oleik, linoleik, palmitik ve stearik asit olmak tizere
dort ana yag asidinden olustugu gorilmektedir.
Yapilan calismalarda farkli karpuz cesitlerinden
elde edilen yaglara ait basat yag asitlerinin ayni
oldugu fakat oransal farkliliklar gorilebildigi tespit
edilmistir. Biytuk miktarda linoleik ve oleik yag
asidi icermesi nedeniyle, karpuz cekirdegi yagi
gida olarak tiiketime uygun niteliktedir. Icerdigi
yag asidi bilesimi margarin tiretiminde kullanimina
da imkan vermektedir. Ayrica, kendine has tat ve
aroma karakteristikleri nedeniyle salata yagi olarak
da tiketilebilmektedir (46).

Karpuz c¢ekirdegi yagi damarlarda birikerek
damar sertlesmesine neden olan kolesteroli (%0)
icermemektedir. Karpuz cekirdegi yaginin dnemli
miktardaki linoleik asit icerigi, cesitli hastaliklar
icin potansiyel bir kiir 6zelligi saglamakta ve ayrica
diger yaglara gore kardiyovaskiler bir secenek
sunmaktadir (9). Benzer sekilde, yeterli bir
omega-6 (linoleik asit) konsantrasyonu, potansiyel
olarak yararli bir gida katki maddesi seklinde
kullanilabilir. Bunun yani sira hamile bayanlarda,
bebegin biytimesi, beyin gelisimi, 6grenme ve



Cizelge 2. Ham ve rafine karpuz ¢ekirdegi yagina ait yag asidi bilesimi (16)

Yag Asidi Ham Yag Rafine Yag
Doymus Yag Asidi (%) 14.64-16.51 13.70-17.49
Kaprilik asit (Cg.q) 0.02-0.03 0.03-0.05
Kaprik asit (C4.0) 0.02 0.01-0.02
Miristik asit (C14.q) 0.05-0.07 0.06-0.07
Palmitik asit (C4g.0) 9.18-9.48 8.24-9.28
Stearik asit (Cg.0) 4.84-7.08 5.12-7.94
Eikosanoik asit (Cy.) 0.13-0.17 0.12-0.20
Dokosanoik asit (Cos-q) 0.02-0.04 0.02-0.03
Monoen doymamis yag asitleri (%) 15.27-19.94 15.79-20.97
Palmitoleik asit (C4g.1) 0.16-0.23 0.22-0.23
Oleik asit (Cyg.1) 14.85-19.32 15.41-20.18
Erisik asit (Cpo.¢) 0.19-0.46 0.16-0.56
Polien doymamis yag asitleri (%) 64.58-66.61 65.26-67.32
Linoleik asit (C1g.) 64.45-66.49 65.14-67.19
Linolenik asit (Cyg.3) 0.12-0.13 0.12-0.13

davranis kazanmasinda omega-3 ve omega-6
yag asitleri bakimindan yiksek bir gereksinim
duyulmaktadir. Ayrica, bebeklerin ihtiya¢c duydugu
temel yag asitlerini alabilmesi icin, emziren
bayanlarin bu yag asitlerinin alimint arttirmasi
gerekmektedir (26).

Karpuz cekirdegi yag: diger bitkisel yaglarda
oldugu gibi yagda ¢oziinen vitaminler acisindan
onemli bir kaynaktir. Oncelikli olarak tokoferol
icerigi bakimindan zengindir. Tokoferoller
bitkisel yaglarda dogal olarak bulunan fenolik
bilesiklerdir ve ayni zamanda serbest radikalleri
inhibe ederek oksidasyona karsi koruma
saglamaktadir (47). Bitkisel urtinlerin ¢ekirdeklerden
elde edilen yaglarin tokoferol icermesi, antioksidan
etkileri bakimindan ve insan metabolizmasindaki
pozitif etkilerinden dolay: énem tasimaktadir
(48). Ayrica, depolama ve isleme sirasinda bitkisel
yaglarin oksidatif stabilitesine onemli katkilar
saglayan minor bilesenlerdir (29, 49).

Raziq ve ark. (14) tarafindan yapilan bir calismada;
4 farkli karpuz tirtinin c¢ekirdek ham yaglarindaki
toplam tokoferol miktarinin 131.1-222.6 mg/kg
arasinda degistigi tespit edilmistir. Yapilan bu
calismaya gore toplam tokoferoliin 6nemli bir
kismini ise a-tokoferoliin (120.62-195.60 mg/kg)
olusturdugu belirlenmistir. Bu durum, karpuz
cekirdegi ham yaginin iyi bir E vitamini kaynag:
oldugunu gostermektedir. Diger bitkisel yaglarin
a-tokoferol icerigi ile karsilastirildiginda ise
kabak cekirdegi, palm ve Hindistan cevizi yagindan
daha yuksek, soya ve pamuk tohumu yagr ile ayni
seviyede oldugu gorilmektedir (50). Karpuz

cekirdegi yagindaki 8- tokoferol miktart ise 9.08-
58.29 mg/kg arasinda tespit edilmis olup, elde
edilen bu deger soya, susam ve ayni familyadaki
kabak cekirdegi yagindan dustik ancak Hindistan
cevizi, palm ve aycicegi yagindan daha yiiksektir
(14, 50, 51).

Karpuz cekirdegi yaginin mineral madde bilesimini
inceleyen simirli sayida arastirma bulunmaktadir.
Mevcut bu calismalarda, karpuz cekirdegi yaginin
Ca, Mg, Fe, ve Zn bakimindan zengin oldugu ortaya
koyulmustur (13, 26). Arastirmalarda, ozellikle
magnezyum (11 mg/g) ve demir (3.3-7.5 ng/mL)
iceriginin yiiksek oldugu ifade edilmistir (13).

SONUC

Tum dlnyada, bitkisel yaglara olan talebin
artmast, Uretim icin yeni ve atil bitki kaynaklarinin
kesfedilmesine yonelik calismalari arttirmustir. Bu
nedenle, pek cok meyvenin c¢ekirdek yagi, gida
sektorinde veya diger sektorlerde yeni bir kaynak
olarak degerlendirilmektedir. Son zamanlarda
karpuz cekirdegi de bu alana yonelik cesitli
arastirmalarin konusu olmustur.

Yakin zamanda cesitli arastirmalara konu olmus
karpuz cekirdegi yaginin kimyasal 6zellikleri ile
rafinasyon ve depolama 6ncesindeki baslangi¢
oksidatif gostergelerinin tavsiye edilen kritik
limitler icerisinde oldugu gorilmektedir. Diger
yandan farkli cografi bolgelerde yetisen karpuzlarin
cekirdeklerinden tretilen yaglarin oksidatif stabilitesi
cesitli faktorlere bagli olarak degisebilmektedir.
Bu durum karpuzun tirinden, cekirdegin fiziksel
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ozelliklerinden ve kimyasal bilesiminden, yagin
Uretim asamasinda uygulanan islemlerden ve coklu
doymamis yag asitlerinin miktarca farkliligindan
kaynaklanmaktadir.

Yapilan arastirmalar karpuz cekirdegi yaginin
besin igeriginin de zengin oldugunu gostermistir.
ceriginin 6nemli bir kismmi doymamis yag
asitlerinden olan linoleik asidin olusturdugu tespit
edilmistir. Klinik calismalar ile ¢coklu doymamis
yag asitlerince zengin yaglarin ylksek kolesteroli
onledigi, kan basincini distirdigi ve kalp krizi
riskini azalttig1 bilinmektedir.

Ancak tim bunlarin yani sira; sterol bilesimi,
antioksidan aktivitesi, vitamin icerigi, fenolik bilesik
icerigi, renk maddeleri icerigi, antimikrobiyel
ozellikleri gibi bircok o©zelliginin ayrintili bir
sekilde arastirilmasi gerekmektedir. Ozellikle
ulkemizde vyetistirilen karpuz cesitlerinin
cekirdek vyaglarina ait herhangi bir calisma
bulunmamaktadir. Farkli cesitlere ait besin icerigi,
kimyasal ve fiziksel 6zellikler, mikrobiyolojik
ozelliklerin belirlenmesi ve yoresel farkliliklarin
ortaya konmasinin literatiirde dnemli bir alana
1s1k tutacagr distintilmektedir.
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