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Pepino (Solanum muricatum) Meyvesinin Aroma Maddeleri Bilesimi

Serkan SELL{® Gamze GUCLUW

Ozet

Bu caligmada, Miski cesidi pepino (Solanum muricatum) meyvesinin genel ozellikleri ve aroma maddeleri
bilesimi arastirllmigtir. Meyvedeki aroma maddeleri diklorometan ¢ozgeni yardimiyla sivi-sivi ekstraksiyon yontemiyle
ekstrakte edilmistir. Aroma maddelerinin miktarlarinin belirlenmesinde gaz kromatografisi, tanimlanmalarinda ise gaz
kromatografisi-kiitle spektrometresi (GC-MS) kullanilmigtir. GC-MS analiz sonuglarina gére Miski cesidi pepinoda 12
adet alkol, 7 adet keton, 3 adet lakton, 8 adet aldehit, 12 adet ugucu asit, 7 adet ester ve 1 adet terpen olmak iizere toplam
50 adet aroma maddesi belirlenmistir. Aroma maddelerinin toplam miktar1 12 893 pg/kg’dir. Bu bilesikler igerisinde
asitler en baskin olarak belirlenmis ve bunlar sirasiyla esterler ve aldehitler izlemiglerdir. Esterler meyvemsi aromadan
sorumlu 6nemli aroma maddeleridir. Miski g¢esidi pepinoda sirasiyla biitil asetat, 4-pentil asetat ve metil-3-metil-2-
biitanoat miktar olarak dne ¢ikan ester bilesikleridir.

Anahtar kelimeler: Pepino, aroma maddeleri, sivi-sivi ekstraksiyon, GC-MS

Aroma Compounds of Pepino (Solanum muricatum) Fruit

Abstract

In this study, the aroma composition of cv. Miski pepino (Solanum muricatum) fruit was investigated. The aroma
compounds present in the fruit were extracted by liquid-liquid extraction method with the use of dichloromethane as a
solvent. Gas chromatography was used for quantification and GC-mass spectrometry was used for the identification of
aroma compounds. According to the results of GC-MS analysis; a total of 50 aroma compounds were identified including
12 alcohols, 7 ketones, 3 lactones, 8 aldehydes, 12 volatile acids, 7 esters and a terpene. Total amount of aroma
compounds was calculated as 12 893 pg/kg. In these compounds, acids are the most dominant volatile compounds
followed by esters and aldehydes. Esters are important aroma compounds responsible for fruity aroma. Butyl acetate, 4-
pentyl acetate and methyl-3-methyl-2-butanoate are the quantitatively prominent ester compounds respectively in cv.
Miski pepino.
Keywords: Pepino, aroma compounds, liquid-liquid extraction, GC-MS

Giris

Pepino (Solanum muricatum), tropikal ve yari
tropikal bolgelerde yetisen, aromatik, sulu ve hafif
tatl bir meyvedir (Levy ve ark., 2006). Solanaceae
ailesinde yer alan pepino filogenetik olarak patates
(S. tuberosum L.) ve domatese (S. tuberosum L.)
benzerlik gosteren bir meyvedir (Herraiz ve ark.,
2015a: Ozcan ve Arslan, 2011). Anavatani Giiney
Amerika olmakla birlikte Avustralya, Yeni Zelanda
ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde de iiretimi
yapilmaktadir (Uribe ve ark., 2011). Diinyada iiretimi

yapilan baslica pepino ¢esitleri Schmidt, Kawi,
Suma, Asca, Lincoln, Gold, Golden, Litestipe, Miski,
Comeraya, Toma, Colossal, and El Camino’dur
(Taskin ve Mavi, 2015: Ahumada ve Cantwell,
1996). Pepino dogal ortami olan Giiney Amerika’da,
cap1 15 santimetreyi bulan meyveler veren gok yillik
bir bitki olarak yetismektedir (Cavusoglu ve ark.,
2009). Meyvelerinin tadi salatallk ve kavuna
benzedigi i¢in; aga¢ kavunu, armut kavunu ve tatl
salatalik pepino i¢in kullanilan diger genel isimlerdir
(Ersoy ve Bagci, 2011).
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Pepino meyvelerinin cinslerine bagli olarak
boyut, sekil ve renkleri degisiklik gostermektedir
(Kola, 2010). Bu meyvenin rengi mor, yesil, mor
cizgili yesil, krem veya mor ¢izgili krem olarak
cesitlilik gostermektedir. Meyveler sekil olarak
yuvarlak veya uzun, olgunluktaki agirliklari 100-500
gram ve %6-12 arasinda suda ¢6ziiniir kuru madde
icerir (Ozcan ve Arslan, 2011). Ote yandan pepino
yiiksek su igerigine (>%92) ve diisik kaloriye (250
kcal/kg) sahip olup onemli miktarlarda potasyum (K
>1000mg/kg) ve C vitamini (>200mg/kg) igerir
(Rodriguez-Burruezo ve ark., 2011).

Pepino son yillarda iilkemizde Akdeniz
Bolgesi, Sakarya (Akyazi) ve Canakkale gibi 1liman
iklim gosteren bolgelerdeki seralarda tiretilmektedir
(Kola, 2010: Yalgin, 2010: Tiirker ve ark., 2013:
Cavusoglu ve ark., 2009). Olgun pepinolar taze
olarak tiiketilmelerinin yanm1 sira dondurma ile
birlikte, meze olarak ve karisik meyve salatalarinda
garnitiir olarak da kullanilmaktadir. Olgun pepino tat
olarak hafif tathms: ve koku olarak da kavunu
andiran yogun meyvemsi aroma karakterine sahiptir
(Taskin ve Mavi, 2015: Herraiz ve ark., 2015b).

Gidalarda kaliteyi belirleyen ve tiiketicinin
tercihini bilyiik miktarda etkileyen faktor gidalarin
duyusal ozellikleridir (Sénmezdag ve ark., 2012).
Duyusal dzelliklerin iginde aroma gidalar i¢in 6nemli
bir kalite kriteridir (Selli ve Ugkun, 2012). Diger
gidalarda da oldugu gibi, pepinonun sahip oldugu
karakteristik aromasi ugucu bilesiklerin karmasik ve
Ozel Dbirlesiminin  sonucu olarak olusmaktadir
(Rodriguez-Burruezo ve ark., 2004). Pepino aroma
maddelerince olduk¢a zengin olup, bu bilesikleri
alkoller, esterler, laktonlar, aldehitler ve ketonlar
olugturmaktadir. Pepino aroma agisindan zengin bir
meyve olmasina ragmen, bu alanda literatiirde fazla
aragtirma bulunmamaktadir. Shiota ve ark. (1988)
pepinoda ilk olarak ugucu bilesenleri aragtirmis ve 3
farkli pepino ¢esidinde es zamanli damitma ve
ekstraksiyon yontemi ile 30’a yakin aroma maddesi
tammlamiglardir. Rodriguez-Burruezo ve ark. (2004)
ise pepinolarin ana ve hibrid klonlarinin aroma
profillerini arastirmiglar ve toplamda 53 adet ugucu
bilesik tespit etmiglerdir. Benzer sekilde Ruiz-Bevia
ve ark. (2002) pepino meyvesinin aromatik yapisin
incelemislerdir. Arastirmacilar, pepinodaki baskin
aroma maddelerinin (3-metil-2-biiten-1-ol, 3-metil-3-
biiten-1-ol ve asetatlarr) kantitatif analizlerini
gergeklestirmiglerdir.
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Bu ¢aligmada, Cukurova Bolgesi’nde
yetistirilen Miski ¢esidi pepinolarin aroma maddeleri
bilesimi sivi-sivi ekstraksiyon yontemiyle ekstrakte
edilip, GC-FID ve GC-MS yardimiyla aragtiriimigtir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu ¢alismada Adana ilinde bulunan 6zel bir
bahgeden temin edilen 3 kilogram Miski cesidi
pepino kullanilmistir. Bahgeden toplanan &rneklerin
ayni giin icerisinde aroma maddeleri analizleri
yapilmgtir. Analizlerde kullamlan kimyasallar Sigma
(St Louis, MO, ABD) ve Merck (Darmstadt,
Almanya) sirketlerinden temin edilmistir.

Yontem

Pepino Meyvesinde Yapilan Genel
Analizler

Pepino meyvesinin pH degeri dogrudan cam
elektrotlu ~ pH-metre  (WTW-399  Almanya)
kullanilarak ol¢iilmiistir (Pluda ve ark., 1993). Titre
edilebilir asitlik, fenolfitalein indikatori ve 0.1 N’lik
NaOH yardimiyla belirlenmistir. Sitrik asit pepino
meyvesinde bulunan temel asit oldugu i¢in sonuglar
sitrik asit cinsinden yiizde(%) olarak verilmistir.
Orneklerin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (briks)
degerleri  klasik ~ Abbe  refraktometresinde
saptanmustir (Kola, 2010). Meyvelerin renk degerleri
Hunter Lab Color QuestXE cihazi kullanilarak L
(parlaklik, 100 = beyaz, 0 = siyah), a (+: kirmizi; -:
yesil) ve b (+: sar1; -: mavi) reflektans renk Glger
parametreleri vasitasiyla belirlenmistir (Ersoy ve
Bagci, 2011).

Aroma Maddeleri Analizi
Aroma maddeleri analizleri igin 100 g pepino
meyvesi kullanilmigtir. Meyve oOrnekleri soyulup
dilimlenerek blender yardimiyla pargalanmustir.
Aroma maddeleri analizlerinde sivi-sivi ekstraksiyon
teknigi uygulanmistir. Sivi-siv1 ekstraksiyon yontemi
aroma analizlerinde siklikla kullanilan bir yontemdir.
Bu yontemle elde edilen aroma maddelerinin genis
bir spektrum verdigi bildirilmistir (Selli ve ark.,
2001). Ekstraksiyon Ornekte ii¢ kez tekrarlanmak
tizere diklorometan (CHCly) ¢ozgeni ile yapilmistir.
100 g ornek icerisine 50 ml diklorometan ¢dzgeni ve
40pg i¢ standart (4-nonanol) eklenerek, bu karigim
500 ml hacimlik bir erlene alinmistir. Erlendeki
karigim azot gaz1 altinda 4-5°C’de 30 dakika siireyle
manyetik kanstiricida  kanigtinlmigtir.  Bu  iglem
sonucu erlen igerigi 0°C’de 15 dakika 9000 rpm’de
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santrifij edilmistir. Boylece aroma maddelerini
iceren ¢ozgen faz elde edilmistir.

Santrifiij  isleminden  sonra  aroma
maddelerini igeren ¢dzgen faz almarak Vigreux
konsantrator ile 45 °C’de 0.5 ml kalincaya kadar
konsantre edilmistir. Konsantre edilen ekstrakt, gaz
kromatografisi (GC)-kiitle spektrometresi(MS) ne
enjekte edilerek (3ul) aroma maddeleri belirlenmistir
(Cabaroglu ve ark., 2004).

Aroma maddelerinin tanimlanmasinda GC-
MS’in hafizasinda bulunan Wiley 7.0 ve NIST aroma
maddeleri kiitiiphanesi, standart maddeler ve Kovats
(alikonma) indeksleri kullamilmugtir. Bu indeks
degerleri GC-MS’e alkan standartlar1 (C7-C30 arasi)
enjeksiyonu ve Ozel bir hesaplama programi ile
saptanmistir (Van Den Dool and Kratz, 1963).
Piklerin tamsi, GC de belirlenen piklerin kiitle
spektrumunun  bilgisayar  hafizasindaki  kiitle
spektrumlartyla karsilagtirilmast yoluyla yapilmistir.
Piklerin tanisindan sonra aroma maddelerinin
konsantrasyonlar1 i¢ standart yontemiyle asagidaki
formiil kullanilarak hesaplanmistir (Selli ve Ugkun,
2012). Hesaplamada her bir bilesigin cevap faktorii
dikkate alinmustir.

Ci=(Ai / Ast) x Cst x RF x HF

Ci : Bilesigin konsantrasyonu
Ai : Bilesigin pik alam
Ast : I¢ standardmn pik alam
Cst : I¢ standardin konsantrasyonu (40 pg)
RF : Cevap faktorii
HF : Hesaplama faktorii (6rnek miktarinin kilograma
cevrilmesi i¢in faktor: 10).

GC-MS Kosullar

Aroma maddelerinin miktar1 ve
tanimlanmasinda "Agilent 6890N" marka gaz
kromatografisi ve buna bagl "Agilent 5975B MS"
kiitle  spektrofotometresi  kullanilmigtir. ~ Aroma
maddelerinin aywrimi DB-Wax kolon (30 m X
0.25mm i.dx 0.5 um, J&W Scientific-Folsom, USA)
kullamilarak gergeklestirilmistir. Enjeksiyon sicaklig
250 °C, kolon sicakhigi 40 °C’de 10 dakika
beklemeden sonra her bir dakikada 4 °C artirilarak
220 °C’ye ayarlanmistir. Tasiyict gaz olarak He

kullanilmigtir. Helyumun akis hiz1 3,2 ml/dakika’dur.
Elektron enerjisi 70 eV ve kiitle aralig1 ise 35-425
m/z’dir.

Bulgular ve Tartisma

Pepinonun genel bilesimi

Denemelerde kullanilan pepino meyvesinin
genel bilesimi Cizelge 1’de verilmistir. Pepino
orneginde suda ¢oziinir kuru madde miktar1 %5
olarak belirlenmistir. Ruiz-Bevia ve ark. (2002)
pepinonun suda ¢oziiniir kuru madde miktarinin
meyvenin cinsine ve olgunluguna goére degistigini
belirtmiglerdir. Ahumada ve Cantwell (1997)
pepinolarda suda ¢oziiniir kuru maddenin olgunlagma
siiresi boyunca arttigin1 ve depolama siirecinde ise
onemli bir degisiklik yasanmadigini
gozlemlemislerdir. Analizlerde kullanilan pepino
omeginin pH degeri 5.45, asitligi ise sitrik asit
cinsinden %0.96 olarak bulunmustur. Sitrik asidin
pepino bilesimindeki toplam asitlerin = %90’m1
olugturdugu bildirilmistir (Redgwell ve Turner,
1986). Orneklerin renk karakteristikleri Hunter Lab
Color QuestXE renk 6lger cihazi ile belirlenmis olup
bu degerler L* a* b* degerleri olarak ifade
edilmistir. L*, 0 ile 100 arasinda degerler alip
aciklik-koyulugu ~ ve  parlaklik-mathg  ifade
etmektedir. Pepinonun L* degeri 45.46 olarak
belirlenmigtir. ~ a* degeri pozitif bir degerse
kirmiziligi, negatif ise yesilligi; b* degeri de pozitif
bir degerse sarilligi ve negatif ise maviligi
gostermektedir (McGuire, 1992). Pepinonun a*
degeri 7,47 ve b* degeri 37.03 olarak belirlenmistir.
Buna gore denemelerde kullanilan Miski gesidi
pepinolarda sart rengin baskin oldugu saptanmustir.

Cizelge 1. Pepinonun Genel Bilegimi

Suda ¢6ziiniir kuru madde (%) 5
pH 5.45
Toplam asitlik* (%) 0.96
Renk
L* 45.46
a* 7.47
b* 37.03

*sitrik asit cinsinden; verilerin standart sapma degerleri
%10’un altindadir.
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Pepinonun aroma maddeleri bilesimi

Pepinonun aroma maddeleri ve miktarlari ile
bu bilesiklerin alikonma indeks degerleri (LRI)
Cizelge 2’de verilmistir. Aroma maddelerinin
tammlanmasinda kiitle spektrometresi kiitiiphanesi ve
bu maddelerin standart bilesikleri kullanilmustir.

Pepino meyvesinde aroma maddelerinin hem
say1 ve hem de miktarsal olarak en biiyik kismini
alkollerin esterlerinin pepinolarda en 6nemli aroma
maddeleri olduklarini bildirmislerdir. Rodriguez-
Burruezo ve ark. (2004) ise pepinolarda aroma

maddeleri  bilesiminde  esterlerin  6nemli  rol
oynadiklarii bildirmislerdir.
Alkoller

Pepinoda toplam 12 adet alkol tanimlanmus ve
bu maddelerin toplam miktar1 653 pg/kg olarak
belirlenmistir.  Bu  bilesikler  toplam  aroma
maddelerinin yaklasik olarak %5’ini olugturmaktadir.
Alkoller igerisinde 3-metil-2-biitenol ve hekzanol
miktar olarak en fazla bulunmustur. Benzer sekilde,
Ruiz-Bevia ve ark. (2002) pepinolarda 3-metil-2-
biitenol ve 3-metil-3-biiten-1-0l bilesiklerinin en
fazla bulunan alkoller oldugunu belirlemiglerdir.
Arastirmacilar bu alkollerin miktarlarin meyvenin
olgunluguna gore degistigini ve olgun pepinolarda
ham olanlara gore daha fazla bulunduklarini tespit
etmislerdir. 3-Metil-2-biitenolun yesil, lavanta ve
tazemsi kokular verdigi bilinmektedir (Ruiz-Bevia ve
ark., 2002). Dokuz karbonlu (Z)-6-nonenolun
karakteristik kavun kokusu verdigi yapilan onceki
arastirmalarda belirlenmistir (Saftner ve ark., 2006:
Verzera ve ark., 2011). Bu bilesik pepinonun
olgunlasmamis kavun kokusunu olusturmakta ve bu
sebeple 6nem teskil etmektedir (Beaulieu ve Grimm,
2001). Hekzanol ise yesil ve ¢im kokular veren 6
karbonlu bir alkoldiir (Jiang ve Zhang, 2010) ve
miktar1 124 pg/kg olarak belirlenmistir.

Ucucu Asitler

Pepinoda miktar olarak en fazla belirlenen
bilesikler ugucu asitlerdir (Cizelge 2). Asitlerin
toplam miktar1 4818 pg/kg’dir. Asitler igerisinde ise
hekzadekanoik asit konsantrasyon olarak en fazladir
ve miktar1 2723 pg/kg’dir. Vasquez ve ark. (2002),
palmitik asit gibi bityiik molekiillii asitlerin gidalarda
aromatik acidan sahip olduklar yiiksek algilanma
esik degerlerinden dolayr onemli olmadiklarmi
belirtmiglerdir. Daha kiigiik molekiillii asitlerin
yiksek miktarlarinin aromaya katkida bulunup
meyveye asidik  koku  verdikleri  yapilan
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Cizelge 2’de gortildiigii gibi pepino meyvesinde
toplam 50 adet aroma maddesi belirlenmistir. Bu
bilesikleri 12 adet alkol, 7 adet keton, 3 adet lakton, 8
adet aldehit, 12 adet karboksilik asit, 7 adet ester ve 1
adet terpen olusturmaktadir. Bu bilesiklerin toplam
miktari 12 893 pg/kg olarak belirlenmistir.
sirastyla asitler, esterler ve aldehitler olusturmustur.
Ruiz-Bevia ve ark. (2002) da yiiksek alkoller ve bu
aragtirmalarda vurgulanmigtir (Pino ve ark., 2002).
Asitler icerisinde asetik asidin 6nemli bir yeri
olmasina ragmen (Selli ve Ugkun, 2012), pepinodaki
miktari oldukgca diisiik saptanmugtir.

Esterler

Esterler ¢ogu meyvede bulunan ve meyvemsi
aromadan sorumlu ugucu bilesiklerdir (Kesen ve ark.,
2014). Pepino meyvesinde toplam 7 adet ester
saptanmis ve bu bilesiklerin toplam miktar1 3666
ug/kg olarak  belirlenmigtir.  Pepinoda  ester
bilesiklerinin 6nemli bir kismin1 asetat ve biitanoatlar
olusturmaktadir.  Biitil asetat ve 4-pentil asetat
miktar olarak en fazla tespit edilen esterlerdir ve
konsantrasyonlari sirasiyla 1300 pg/kg ve 1123
ug/kg’dir. Rodriguez-Burruezo ve ark. (2004) pepino
meyvesinde en onemli aroma maddelerinin esterler
oldugunu belirlemiglerdir. Benzer sekilde Ruiz-Bevia
ve ark. (2002) ise pepinoda bulunan en 6nemli aroma
maddelerini alkoller ve bu alkollerin esterleri olarak
belirlemiglerdir. Muzda onemli miktarda bulunan
biitil asetatin (Sonmezdag ve ark., 2012) pepinoya
muz ve meyvemsi kokulari verdigi belirtilmistir
(Rodriguez-Burruezo ve ark., 2004).

Aldehitler

Pepinoda tespit edilen aldehitlerin toplam
miktar1 2880 pg/kg’dir. (E)-2- hekzanal ve (E,E)-2,4-
heptadienal miktar olarak en fazla bulunan
bilegiklerdir ve Kkonsantrasyonlar1 sirasiyla 1815
uglkg ve 562 pg/kg’dir.  Aldehitler gidalara
genellikle yesil, kesilmis ¢imen, yesil bitki, yagimsi
kokular kazandirmaktadirlar. (Kesen ve ark., 2014).
Salatalik, kavun ve armut gibi gidalarda linoleik ve
linolenik doymamis yag asitlerinden lipoksigenaz ve
hidroperoksit liaz ile reaksiyonlari sonucu 6 ve 9
karbonlu aldehitlerin  olustugu  bilinmektedir.
Hekzanal ve (Z)-3-hekzenal 6 karbonlu aldehitlerdir.
(2)-3-Hekzenal’in ¢ilek ve domateste de bulunan (E)-
2-hekzanal’a izomerize oldugu bilinmektedir. Bu
bilesik ise diger aldehitler gibi gidalara yesilimsi
kokular vermektedir (Rodriguez-Burruezo ve ark.,
2004).
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Cizellge 2. Pepinonun aroma maddeleri bilegimi

b
No LRI Aroma Maddeleri Konsantrasyon Tanimlama®
(neg/ke)

Alkoller
1 1145 Biitanol 40 LRI,MS,Std
2 1181 1-Penten-3-ol 94 LRI,MS,Std
3 1168 4-Metil-2-Pentanol 16 LRI,MS,Std
4 1161 3- Metil-2-Biitanol 126 LRI,MS,Std
5 1335 2-Heptanol 46 LRI,MS,Std
6 1362 Hekzanol 124 LRI,MS,Std
7 1379 (E)-2-Hekzenol 24 LRI,MS,Std
8 1430 1-Okten-3-ol 18 LRI,MS,Tent
9 1717 2-Undekanol 13 LRI,MS,Std
10 1715 (2)-6-Nonenol 44 LRI,MS,Std
11 1869 Benzil Alkol 56 LRI,MS,Std
12 1922 2-Fenil-Etanol 25 LRI,MS,Std

Toplam 626

Asitler
13 1413 Asetik asit 38 LRI,MS,Std
14 1664 2-Metil butanoik asit 21 LRI,MS,Std
15 1873 Hekzanoik asit 177 LRI,MS,Std
16 1042 (E)-2-Hekzanoik asit 540 LRI,MS,Tent
17 2091 Oktanoik asit 32 LRI,MS,Std
18 2155 Nonanoik asit 58 LRI,MS,Std
19 2288 Dekanoik asit 19 LRI,MS,Std
20 2470 Dodekanoik asit 267 LRI,MS,Std
21 2950 9-Oktadesenoik asit 79 LRI,MS,Std
22 2682 Tetradekanoik asit 724 LRI,MS,Std
23 2756 Pentadekanoik asit 140 LRI,MS,Std
24 2928 Hekzadekanoik asit 2723 LRI,MS,Std

Toplam 4818

Esterler
25 1071 Biitil asetat 1300 LRI,MS,Std
26 1142 [zoamil asetat 49 LRI,MS,Std
27 1184 Metil-3-metil-2-biitanoat 658 LRI,MS,Tent
28 1176 Pentil asetat 28 LRI,MS,Std
29 1174 4- Pentil asetat 1193 LRI,MS,Std
30 1251 3-metil-2-biitenil asetat 111 LRI,MS,Tent
31 1275 Hekzil asetat 327 LRI,MS,Std

Toplam 3666

Aldehitler
32 1079 Hekzanal 256 LRI,MS,Std
33 1117 (E)-2-pentenal 21 LRI,MS,Std
34 1145 2-Etil-2-biitenal 117 LRI,MS,Std
35 1217 (E)-2- Hekzanal 1815 LRI,MS,Std
36 1476 (E,E)-2,4-Heptadienal 562 LRI,MS,Std
37 1576 (E,2)-2,6-Nonadienal 25 LRI,MS,Std
38 1710 (E,2)-2,4-Dekadienal 24
39 1763 (E,E)-2,4-Dekadienal 60 LRI,MS,Std

Toplam 2880

Ketonlar
40 1389 2-Nonanon 77 LRI,MS,Std
41 1583 3,5-Oktadien-2-on 12 LRI,MS,Tent
42 1598 2-Undekanon 341 LRI,MS,Std
43 1734 Fenil propanon 6 LRI,MS, Tent
44 1805 2-Tridekanon 57 LRI,MS, Tent
45 2457 Benzofenon 34 LRI,MS,Std
46 2067 3-Okso-alfaionon 60 LRI,MS,Tent

Toplam 587
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Cizelge 2. 'nin devamu.

b

No LRI Aroma Maddeleri Konsantrasyon Tanimlama®
(ng/kg)
Laktonlar
47 1669 5-Metil-2(5H)-furanon 194 LRI,MS,Std
48 2024 y-Nonalakton 81 LRI,MS,Std
49 2368 y-Dodekalakton 22 LRI,MS,Std
Toplam 297
Terpenler
50 1745 a-Farnesen 19 LRI,MS,Std
Toplam 19
Genel toplam 12893

8LRI: Alikonma indeks degerleri DB-Wax kolona gére yapilmustir. bKonsantrasyon: Konsantrasyon degerleri 3

ekstraksiyondan elde edilen verilerin ortalamasidir. Bilesiklerin standart sapma degerleri %10’un altindadir. *Tanimlama:
MS (kiitle spektrometresi kiitiiphanesi), Std (Standart kimyasal madde), LRI (Alikkonma indeksi), Tent: MS ile Tentatif

tanimlama

Ketonlar

Pepino meyvesinde 7 adet keton bulunmustur
ve toplam miktarlart 587 pg/kg’dir. 2-Undekanon
miktar olarak diger ketonlardan daha fazladir ve
toplam keton miktarmin %50’sini olusturur. Bu
bilesik gidalara karakteristik sedef otu kokusu ve
seftaliyi andiran bir tat verir. Genellikle bu bilesigin
sedef otu yaginda, taze elma, muz, papaya ve ¢ilekte
bulundugu bildirilmektedir (Burdock, 2009).

Laktonlar

Laktonlar gidalarda meyvemsi kokuya katkida
bulunan 6nemli aroma maddeleridir (Kesen ve ark.,
2014). Toplam miktart 297 ug/kg olarak bulunan
laktonlarin  biiyik  ¢ogunlugunu 5-metil-2(5H)-
furanon olusturmaktadir. Onceki caligmalarda y-
dodekalakton ve y-nonalakton zeytinyaglarina
meyvemsi  kokular veren aroma aktif lakton
bilesikleri olarak tanimlanmuglardir (Kesen ve ark.,
2014).

Terpenler

Miski pepino oOrneginde sadece a-farnesen
terpen bilesigi bulunmustur. Bu bilesigin miktar: 19
ug/kg’dir. Bu bilesik ¢igeksi ve yesil bitki kokular
vermektedir (Kesen ve ark., 2014).

Sonug

Bu arastirma, Miski pepino meyvelerinin
genel Ozelliklerini ve aroma maddelerini belirlemek
amaciyla gerceklestirilmigti. Aroma  maddeleri
analizinde siv1 siv1 ekstraksiyon yontemi kullanilmig
ve toplam 50 adet ugucu bilesik belirlenmistir. Bu
bilesiklerin bityiik cogunlugunu esterler, aldehitler ve
asitler olusturmustur. Ester bilesikleri i¢erisinde biitil
asetat ve 4-pentil asetat, aldehitler igerisinde (E)-2-
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hekzenal ve asitler icerisinde ise hekzadekanoik asit

Miski ¢esidi pepinolarda miktar olarak 6ne cikan

aroma maddeleridir.
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