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Özet 
Türkiye’de Antalya ilinde yetiştirilen kırmızı ejder meyvesinin (H.polyrhizus), fiziksel ve kimyasal 
özellikleri çalışma kapsamında belirlenmiştir. Beyaz ve kırmızı ejder meyvesi cinsleri yetiştirilmekle 
birlikte özellikle kırmızı ejder meyvesinin et kısmında şeker içeriği düşük ve betasiyanin renk maddesi 
içeriği yüksektir. Renk maddesinin yanı sıra yapısında yer alan fenolik maddeler ile yüksek antioksidan 
kapasitesine de sahiptir. Taze ejder meyvesi, kabukları ayrıldıktan sonra et ve tohum kısmını içerecek 
şekilde tüketilmektedir. Yapılan çalışmada kabukları ayrılan meyvenin et ve tohum kısmı püre haline 
getirilerek fiziksel ve kimyasal analizleri gerçekleştirilmiştir. Bu kapsamda toplam kuru madde, pH 
değeri, toplam fenolik madde miktarı, betasiyanin içeriği, betaksantin içeriği, toplam ve invert şeker 
miktarı, antioksidan kapasitesi ve renk değerleri belirlenmiştir. Meyvenin CIE lab renk değerlerinden 
aydınlık özelliğini gösteren L* değeri 6.44±0.16, kırmızı-yeşil koordinatında yer alan a* değeri (+, 
kırmızılık) 35.11±0.4 ve sarılık-mavilik koordinatındaki b* değeri ise -5.70±0.03 (-, mavilik) olarak 
ölçülmüştür. Örneklerin fenolik madde içeriği 519.07±0.6 mg.GAE 100g-1 kuru madde, betasiyanin 
miktarı 296.88±0.03 mg.100g-1 kuru madde ve betaksantin miktarı 190.48 ±0.9 mg.100g-1 kuru madde 
olarak belirlenmiştir. Antioksidan kapasitesi (DPPH yöntemi ile) ise yüzde inhibisyon cinsinden 
%82.6±0.7 olarak bulunmuştur. 
 
Anahtar kelimeler: Ejder meyvesi, pitaya, betasiyanin, fenolik, antioksidan kapasite. 

 

Determination of Physical and Chemical Properties of Red 
Dragon Fruit Grown in Türkiye 

Abstract 
In this study, the physical and chemical properties of the red-fleshed dragon fruit grown in Antalya, 
Turkey were determined. Although, white and red dragon fruits are grown in the world especially red 
dragon fruit has a low sugar content and high betacyanin content in flesh part. Also, red dragon fruits 
show high antioxidant capacity due to existing phenolic compounds in its structure Flesh and the seeds 
of the fresh dragon fruit can be consumed after removal of peels. In study after the peels removal of the 
red fruits, flesh and seeds containing part were homogenized by ultraturrax. Physical and chemical 
analysis such as total dry matter, pH value, total phenolic content, betacyanin content, betaxanthin 
content, total sugar content, antioxidant capacity and color values were analysed. The CIElab color 
values of red fruit; L* value indicating brightness is 6.44±0.16, a* value indicating redness was 35.11±0.4 
and b* value indicating jaundice was measured as -5.70±0.03. In addition, the amount of the phenolic 
content of  samples was 519.07±0.6 mg.GAE 100g-1 dry matter, betacyanin content was 296.88±0.3 
mg.100g-1 dry matter and betaxanthin was determined as 190.48±0.9 mg.100g-1 dry matter. The 
antioxidant capacity (by DPPH method) was ascertained to be 82.6±0.7% in terms of inhibition. 
 
Keywords: Red Dragon fruit, pithaya, betacyanin, phenolic, antioxidant capacity. 

Giriş 
Ejder meyvesi pitaya olarak da bilinen Cactaceae 
familyasına ve Hylocereus cinsine ait, dış 
görüntüsüyle dikkat çeken tropik bir kaktüs 
meyvesidir. İlk olarak Meksika’da keşfedilmiş daha 
sonra yetiştiriciliği Malezya, Filipinler, Vietnam, 
Tayland, Tayvan gibi birçok Asya ülkesine 
yayılmıştır (Hor vd., 2012). Meyvenin 
yetiştirilmekte olan üç çeşidi bulunmaktadır. Bunlar 
kabuk ve et rengine göre farklılık gösteren, 
Hylocereus undatus kırmızı kabuk ve beyaz et rengi, 
Hylocereus polyrhizus kırmızı kabuk ve kırmızı et 
rengi, Hylocereus megalanthus ise sarı kabuk ve 
beyaz et rengine sahip türleridir (Lim vd., 2010). 
Oval şekle sahip meyve, tatlı ve ekşi bir tada sahiptir. 
Kivi meyvesine benzeyen yenilebilir tohumları et 
kısmında dağınık şekilde bulunmaktadır (Ariffin vd., 
2009). Biyoaktif fitobileşenler içeren meyve 
fonksiyonel gıda tanımına uyan ve temel besleyici 

özelliklerinin yanında sağlık yararlarına da sahip bir 
besin maddesidir (Lim vd., 2010). Meyve etinin 
temel vitaminlere ve kalsiyum, fosfor gibi 
minerallere sahip olduğu bilinmektedir (Rebecca 
vd.,2010). Et ve kabuk kısmında ise özellikle 
antioksidan kapasitesine önemli ölçüde katkıda 
bulunan fenolik bileşikler ve kırmızı rengi sağlayan 
betasiyaninler yüksek miktarda bulunmaktadır (Le 
vd., 2021). Betasiyaninler, betaksantinler ile 
betalain renk maddelerini oluşturan pigment 
grubudur. Betalain renk pigmentleri, meyve ve 
çiçeklerde betasiyaninler ile kırmızı-mor rengini, 
betaksantinler ile sarı rengini, sağlayan suda 
çözünür pigmentlerdir (Wu vd., 2006; Özcan ve 
Bilek, 2018).  Çoğunlukla taze tüketilen meyve, 
çeşitli içecekler, şekerlemeler gibi gıdalarda da 
kullanılmaktadır (Dartsch ve ark., 2009). Gıda 
endüstrisinde ejder meyvesinin tüm bölümleri 
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farklı prosesler kullanılarak 
değerlendirilebilmektedir. Meyvenin et kısmı, 
çoğunlukla taze tüketilirken aynı zamanda meyve 
suyu (Nur Aliaa vd., 2011; Wong ve Siow, 2015; Siow 
ve Wong, 2017), reçel (Anwar vd., 2019; Castro vd., 
2021), şarap (de Souza vd., 2018; Dimero ve Tepora, 
2018; Jiang vd., 2020; Sudiarta vd., 2021) gibi farklı 
ürünlerin üretiminde de kullanılabilmektedir. 
Bunun yanısıra meyve püresinin, yoğurt (Zainoldin 
ve Baba, 2009; Jayasinghe vd., 2015; Wulansari ve 
Kusmayadi, 2016; Fitratullah vd, 2019), ekmek 
(Chong, 2021), bisküvi (Ardianto vd., 2019; Sawde 
vd., 2020) ve sakızlı şekerlemelere (Hani vd., 2015) 
işlendiği çalışmalarda bulunmaktadır. Ejder 
meyvesinin kabuk kısmı da değerli bir atıktır ve 
yüksek miktarda pektin ve renk maddesi 
içermektedir (Hossain vd., 2020). Pektin içeriği 
kullanılarak ambalaj (Chandran, 2009; Wang vd., 
2021) ve film materyali (Truong ve Kobayashi, 
2020; Azlim vd., 2022) üretimi üzerine çalışmalar 
bulunmaktadır. Meyvenin tohumu ise yüksek 
miktarda fenolik içeriğe sahiptir ve yapılan 
araştırma kapsamında tohum yağı üzerine 
çalışmaların popülerlik kazanmaya başladığı 
söylenebilir (Liaotrrakoon ve ark., 2013a; Akram ve 
Mushtaq, 2019; Boyapati ve ark., 2022). Türkiye’de 
kırmızı kabuk ve beyaz et rengine sahip Hylocereus 
undatus, kırmızı kabuk ve kırmızı et rengine sahip 
Hylocereus polyrhizus olmak üzere iki çeşidinin 
yetiştiriciliği bulunmaktadır. Yüksek besin içeriği ile 
sağlık yararlarına etki de bulunan ejder meyvesinin 
yan ürünlerinin de kullanılabilir olması ve çeşitli 
gıdalara kolaylıkla işlenebilmesi ile sektörde daha 
fazla kullanılması gereken bir gıdadır. Ülkemizde de 
tüketiciye ulaşımının kolaylaşması için 
yetiştiriciliğinin teşvik edilmesi ve desteklenmesi 
gerekmektedir. Bu çalışmada, Türkiye’de 
yetiştirilen kırmızı renkli ejder meyvesi (Hylocereus 
polyrhizus) kullanılarak ülkemiz literatüründe de 
bir basamak oluşturmak için meyveyi tanıtmak 
hedeflenmektedir. 
 
Materyal ve Yöntem 
Materyal 
Bu çalışmada, hammadde olarak kullanılması 
planlanan ejder meyvesi Antalya’nın Alanya 
ilçesinde yerli bir üreticiden temin edildi. Meyveler 
işleninceye kadar -18 °C’de muhafaza edilip 
analizlerden önce kabuk kısmı ayrılıp, et ve tohum 
kısımları püre haline getirildi. Tüm fiziksel ve 
kimyasal analizler püre halinde homojen hale 
getirilmiş ejder meyvesi kullanılarak 
gerçekleştirildi. 
 
Yöntem 
Toplam kuru madde tayini  
Toplam kuru madde değeri, tartım kaplarına 
yaklaşık 1 gram örnek tartılıp, vakumlu etüvde (65 
°C) sabit ağırlığa ulaşıncaya kadar kurutulması ile 

belirlenmiştir. Etüvden çıkarılan tartım kapları 
desikatörde soğutulduktan sonra tartılmış ve 
ölçümler üç kez tekrarlanmıştır (AOAC, 1990). 
 
PH değeri analizi 
Örneklerin PH değerleri potansiyometrik olarak PH-
metre (Inolab WTW) kullanılarak belirlenmiştir. 
Ölçümler üç kez tekrarlanmıştır (Cemeroğlu, 2010). 
 
Toplam şeker analizi  
Toplam şeker miktarı Lane-Eynon yöntemine göre 
belirlenmiştir (Cemeroğlu, 2010). 
 
Betalain miktarının belirlenmesi  
Betalain miktarı, bazı modifikasyonlarla Castro-
Muñoz ve arkadaşları (2015) tarafından açıklanan 
spektrofotometrik yöntemle ölçülmüştür. Püre 
haline getirilen homojen meyve %80’lik etanol ile 4 
kat seyreltildikten sonra 1 dakika vortekslenmiştir. 
Daha sonra 20 dakika süreyle 6000 rpm de 
santrifüjlenmiştir (Nüve NF 1200R, Türkiye). Alınan 
üst fazların 476 nm ve 538 nm dalga boylarında 
absorbansları okunmuş ve kör çözelti olarak 
%80’lik etanol çözeltisi kullanılmıştır. Sonuçlar 
aşağıdaki eşitlikler kullanılarak hesaplandıktan 
sonra mg.g-1 olarak verilmiştir. 
 
Betasiyanin (mg.L-1) = [(A×SF×MW×1000) /(e×l)]  
   
 (Eşitlik 1) 
Betaksantin (mg.L-1) = [(A×SF×MW×1000) /(e×l)]    
    
 (Eşitlik 2) 
Toplam betalain (mg.L-1) = Betasiyanin (mg.L-1) + 
Betaksantin (mg.L-1)     (Eşitlik 3) 
A: absorpsiyon 
SF: seyreltme faktörü 
l: küvet katman kalınlığı (1 cm) 
e: molar absorpsiyon katsayısı (L.mol-1 cm-1) 
Betasiyanin için mw=550 g.mol-1; e=60,000 L.mol-

1.cm-1 
Betaksantin için mw=308 g.mol-1; e=48,000 L.mol-

1.cm-1 

 
Toplam fenolik madde miktarı tayini 
Homojenize meyvenin toplam fenolik madde 
miktarı Folin Ciocalteau reaktifi ile 
spektrofotometrik olarak belirlenmiştir. Folin 
Ciocalteau reaktifi su ile 10 kat seyreltilmiş ve 2.5 ml 
reaktif 0.5 ml örnek ekstraktı üzerine eklenerek 4 dk 
boyunca karanlıkta inkübe edilerek üzerine 2 mL 
Na2CO3 çözeltisi (75 g.L-1) eklenmiştir. Daha sonra 
örnek tüpleri 50 ºC su banyosunda 5 dk bekletilip 
soğuduktan sonra spektrofotometre (Peak 
Instruments, T-9200) ile 760 nm’de absorbans 
değerleri okunmuştur. Toplam fenolik madde 
miktarının belirlenmesi amacıyla gallik asit 
çözeltileri (10, 20, 30, 40, 50 ppm) hazırlanıp aynı 
işlemler bu çözeltiler için de uygulanarak gallik asit 
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standart eğrisi çizilmiştir (Bilek, 2010). Örneklerin 
fenolik madde miktarı gallik asite eşdeğer mg.kg-1 
olarak verilmiştir. 
 
Antioksidan Kapasitesi Analizi  
Meyvenin antioksidan kapasitesinin yüzdesi (%AK), 
DPPH serbest radikal analizi ile değerlendirilmiştir 
(Garcia ve diğerleri, 2012). Numuneler, bir etanol 
çözeltisi içinde DPPH radikali ile reaksiyona 
girmiştir. Reaksiyon karışımı, 0.5 mL numune, 3 mL 
etanol ve 0.3 mL DPPH radikal çözeltisi (etanol 
içinde 0.5 mM) eklenmesi ile oluşturulmuştur. 
Renkteki spektrofotometre (Peak Instruments Inc., 
T-9200) ile 517 nm'de okunmuştur. Kör olarak 
etanol (3.3 mL) ve numune (0.5 mL) karışımı 
kullanılmıştır. Kontrol, etanol (3.5 mL) ve DPPH 
radikal solüsyonu (0.3 mL) karıştırılarak 
hazırlanmıştır. Süpürme kapasitesi yüzdesi (%AK) 
Eşitlik 4'e göre belirlenmiştir. 
 

               ( Eşitlik 4) 
 
Renk tayini 
Homojenize edilmiş meyvenin, CIE LAB renk 
değerleri Hunterlab Colorflex CFLX 45-2, VA renk 
ölçüm cihazı ile ölçülmüştür. Aydınlık değerini 
gösteren L*, kırmızı ve yeşil değerini gösteren a* 
(+a*: kırmızı, -a*: yeşil), sarı ve mevi değerini 
gösteren b* (+b*: sarı, -b*: mavi) cihazdan 
kaydedilmiş ve elde edilen sonuçlar yerine 
koyularak Eşitlik 5 ve 6’ten kroma ve Hue açısı 
değerleri hesaplanmıştır (Cemeroğlu, 2010). 
 

                    (Eşitlik 5) 

                             (Eşitlik 6) 
 
Bulgular ve Tartışma 
Kırmızı ejder meyvesinin genel kimyasal 
analizleri 
Analizler için Antalya’nın Alanya ilçesinde üretimi 
yapılan Hylocereus polyrhizus cinsi kırmızı et 
rengine sahip meyveler seçilmiştir. Çalışma da 
meyvenin et kısmı ve tohumları birlikte püre haline 
getirilerek kimyasal özellikleri Çizelge.1’de 
gösterilmiştir. Ejder meyvesinin kuru madde içeriği 
%8.79-9.01olarak hesaplanmış ve PH değeri 4.97-
5.13 olarak kaydedilmiştir. Lane-Eynon yöntemi 
kullanılarak belirlenmiş şeker analizi sonuçları 
toplam şeker için %5.78-5.82 arasında iken invert 
şeker miktarı %4.28-4.36 değerlerinin arasında 
saptanmıştır.  
 
 
 
 
 
 

 
Çizelge 1. Ejder meyvesinin bazı kimyasal 
Özellikleri 
Table 1. Some Chemical Properties of Dragon Fruit 

Analiz 
Kırmızı ejder 
meyvesi 

pH değeri 4.97–5.13 
Toplam kuru madde (%) 8.79–9.01 
Toplam şeker miktarı (%) 5.80±0.2 
İnvert şeker miktarı (%) 4.32±0.4 

 
Liaotrakoon ve arkadaşlarının (2013b) kırmızı ve 
beyaz ejder meyvelerinin fizikokimyasal 
özelliklerini karşılaştırdıkları çalışma da kuru 
madde içeriğini %9.84 ile %10.18 aralığında 
bulmuşlardır. Esquivel ve arkadaşları (2007) ise 
farklı ejder meyvesi çeşitleriyle yaptıkları analizde 
kırmızı ejder meyvesi püresinin PH değerini 4.26 ve 
4.98 aralığında bildirmişlerdir. Barcelon ve 
arkadaşlarının (2015) kırmızı ejder meyvesinin 
fizikokimyasal içeriğini incelediği çalışma da PH 
değerini 4.90 olarak bulmuşlardır. Türkiye’de 
yetiştirilen kırmızı ejder meyvesine ait değerlerin 
literatürle benzer olduğu görülmektedir. 
 
Kırmızı ejder meyvesinin renk değerleri 
L*, a*, b*, ∆E kroma değeri ve hue açısı değerleri 
Çizelge.2’de verilmiştir. Meyvenin CIE lab renk 
değerlerlerinden aydınlık değeri olarak bilinen L* 
değeri 6.44±0.16, kırmızı-yeşil koordinatında yer 
alan a* değeri (+, kırmızılık) 35.11±0.4 ve sarılık-
mavilik koordinatında yer alan gösteren b* değeri -
5.70±0.03 (-, mavilik) olarak ölçülmüştür. 
 
Çizelge 2. Ejder meyvesi CIE lab renk değerleri 
Table 2. Dragon fruit CIE lab color values 

L*  a*  b*  ∆E Hue Kroma 

6.44 ± 
0.16 

35.11 
± 0.4 

-5.70 
± 0.03 

0.39 0.16 
35.57 
± 0.4 

 
Gıdalarda renk ve parlaklık özellikleri tüketici 
tercihi açısından önemli duyusal özelliklerden 
biridir (Bilek, 2010). Renk incelenirken L*, a*, b* 
değerleri ile kroma değeri ve hue açısı ile 
değerlendirmeler yapılabilir. Kroma değeri rengin 
parlaklığı ile doygunluğunu ifade ederken değerin 
artması renk parlaklığının arttığını göstermektedir. 
Hue açısı, renk tonunu ifade eden bir değerdir. 0° 
kırmızı-mor, 90° sarı, 180° mavimsi-yeşil, 270° 
mavi, 360°’de kırmızı-mor rengini ifade etmektedir 
(Yeler, 2021). Betasiyaninler, ekstraktlarda en 
kırmızı tonu 0°’ye en yakın hue açısı değeri ile 
göstermektedir. Kroma değeri açısında ise en parlak 
renk 50º’dir. Mahayothee ve arkadaşları (2019) 
yaptıkları çalışma da dilim haline getirdikleri 
kırmızı ejder meyvesinin renk değerlerine 
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baktıklarında L* 29.56±0.64, a* 36.68±1.29, b* –
5.19±0.57 ve kroma değeri 39.06±1.27, hue açısı 
352.23±0.93 olarak bulmuşlardır.  
 
Toplam betalain miktarı 
Ejder meyvesinin etanol ile muamelesi 
ekstraksiyonu sonrasında elde edilen meyve 
ekstraktının toplam betalain miktarı, betasiyanin ve 
betaksantin miktarlarının ayrı ayrı hesaplanarak 
toplanmasıyla elde edilmiştir. Değerler 
ekstraktlarda toplam betasiyanin miktarı 538 nm ve 
toplam betaksantin miktarı 476 nm dalgaboyunda 
spektrofotometrik analiz sonunda elde edilen 
absorbans değerleri kullanılarak hesaplanmıştır. 
Toplam betasiyanin miktarı 296.88±0.3 mg.100g-1 
KM, betaksantin miktarı 190.48±0.9 mg.100 g-1 KM 
ve toplam betalain miktarı 486.93±1.0 mg.100g-1 
KM olarak belirlenmiştir.  
Farklı Hylocereus cinslerinde renk pigmenti çalışan 
Esquivel ve arkadaşları (2007) kullandıkları 5 farklı 
ejder meyvesinde toplam betalain miktarını 474.1± 
54.8-717.1±50.1 mg.L-1 aralığında bulmuşlardır. 
Değerler göz önünde bulundurulduğunda, elde 
edilen analiz ve yapılan araştırma sonuçlarının 
uyumlu olduğu söylenebilir. 
 
DPPH antioksidan kapasitesi tayini 
Örneğin DPPH (2.2-difenil-1-pikrilhidrazil) 
radikaline hidrojen (H) verme yeteneğini analiz 
etmesi esasına dayanan bir analizdir. DPPH radikal 
süpürme aktivite testi antioksidan kapasitesini 
belirlemek için yaygın olarak kullanılmaktadır 
(Choo, 2011).  
Kırmızı ejder meyvesinin etanol kullanılarak elde 
edilen ekstraktında, DPPH yöntemi ile yapılan 
toplam antioksidan kapasitesi değeri % inhibisyon 
cinsinden 81.6±3.2 olarak bulunmuştur. DPPH, 
ortamdaki serbest radikalleri bağlama özelliğine 
sahip stabil bir maddedir. Bu özellik, ortamdaki 
serbest radikallerin sayısının azalmasına ve böylece 
oksidasyonun yavaşlamasına neden olmaktadır. 
Diğer bir ifadeyle, DPPH miktarı arttıkça 
oksidasyonun hızı azalır.  
Mannan ve arkadaşlarının (2019) meyvenin su bazlı 
ekstraktının antioksidan kapasitesini %73.38 ± 2.24 
olarak bulmuşlardır. Değerler arasındaki 
farklılıkların ekstraksiyon kullanılan çözücü 
farkından kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 
 
Toplam fenolik madde miktarı 
Kırmızı ejder meyvesinden etanol kullanılarak 
hazırlanan meyve ekstraktının toplam fenolik 
madde miktarı 715±23.10 mg.GAE 100 g-1 KM 
olarak belirlenmiştir. Toplam fenolik madde içeriği 
için Wu vd. (2006) ise taze kırmızı ejder meyvesi 
pulpunda 42.4 mg.GAE 100 g-1 taze meyve değerini 
saptamıştır. Ayrıca, Adnan vd. (2011), kırmızı ejder 
meyvesi tohum yağındaki fenolik madde içeriğini 
1356±2.04 mg.GAE 100 g-1 KM olarak 

belirlemişlerdir. Contreras-Calderón (2011) 24 
farklı egzotik meyvenin kabuk ve tohumundan 
yapmış oldukları çalışmada tohumlara ait toplam 
fenolik madde içeriğinin 61.5 ile 1712 mg.GAE100 g-

1 taze meyve değerleri arasında değiştiğini 
saptamışlardır. Bu bilgiler ışığında analiz örneğinde 
tohumların et kısmından ayrılmadan 
parçalanmasının toplam fenolik madde içeriğini 
yükseltmiş olacağı düşünülmektedir.  
 
Sonuç 
Türkiye’de son yıllarda tüketilmeye başlayan 
Antalya ilinde yetiştirilen kırmızı ejder meyvesi 
farklı meyve yapısı ve rengi ile tüketicinin ilgisini 
çekebilecek meyveler arasında yerini almıştır. 
Bunun yanı sıra hem düşük şeker içeriği hem de 
biyoaktif bileşen içeriği bakımından zengin besinsel 
içeriği olan bir meyve olarak değerlendirilebilir. 
Yapılan çalışmada elde edilen bileşen analiz 
sonuçları diğer ülkelerde yetiştirilen meyve bileşimi 
ile benzerlik göstermektedir. Ejder meyvesinin et ve 
çekirdek kısmında farklı oranlarda biyoaktif madde 
içeriği bulunmakla birlikte her iki kısımda insan 
beslenmesi için uygundur.  Kırmızı ejder meyvesi 
rengi yüksek betasiyanin içeriğinden 
kaynaklanmaktadır. Gıda maddelerinden süt 
ürünleri, reçeller, şekerlemeler gibi birçok 
ürününde doğal bir renklendirici olarak 
kullanılabileceği gibi gıdalara fonksiyonel özellik de 
kazandırma niteliğindedir. Sonraki çalışmalarda 
ejder meyvesi renk maddesinin stabilitesinin 
belirlenmesi ve gıdalarda renklendirici olarak 
kullanım potansiyelinin belirlenmesi üzerine 
bilimsel çalışmaların yapılması gerektiği 
düşünülmektedir. 
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