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Ozet
Tiirkiye’de Antalya ilinde yetistirilen kirmiz1 ejder meyvesinin (H.polyrhizus), fiziksel ve kimyasal
ozellikleri ¢alisma kapsaminda belirlenmistir. Beyaz ve kirmizi ejder meyvesi cinsleri yetistirilmekle
birlikte 6zellikle kirmizi ejder meyvesinin et kisminda seker icerigi diisiik ve betasiyanin renk maddesi
icerigi yliksektir. Renk maddesinin yani sira yapisinda yer alan fenolik maddeler ile yiiksek antioksidan
kapasitesine de sahiptir. Taze ejder meyvesi, kabuklar1 ayrildiktan sonra et ve tohum kismini icerecek
sekilde tiketilmektedir. Yapilan ¢alismada kabuklari ayrilan meyvenin et ve tohum kismi piire haline
getirilerek fiziksel ve kimyasal analizleri gergeklestirilmistir. Bu kapsamda toplam kuru madde, pH
degeri, toplam fenolik madde miktari, betasiyanin igerigi, betaksantin igerigi, toplam ve invert seker
miktari, antioksidan kapasitesi ve renk degerleri belirlenmistir. Meyvenin CIE lab renk degerlerinden
aydinhk ozelligini gosteren L* degeri 6.44+0.16, kirmizi-yesil koordinatinda yer alan a* degeri (+,
kirmizilik) 35.11+0.4 ve sarilik-mavilik koordinatindaki b* degeri ise -5.70+£0.03 (-, mavilik) olarak
6lgiilmistiir. Orneklerin fenolik madde igerigi 519.07£0.6 mg.GAE 100g-! kuru madde, betasiyanin
miktar1 296.88+0.03 mg.100g-! kuru madde ve betaksantin miktar1 190.48 +0.9 mg.100g-! kuru madde
olarak belirlenmistir. Antioksidan kapasitesi (DPPH yontemi ile) ise yiizde inhibisyon cinsinden
%82.6+0.7 olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Ejder meyvesi, pitaya, betasiyanin, fenolik, antioksidan kapasite.

Determination of Physical and Chemical Properties of Red

Dragon Fruit Grown in Tiirkiye

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-! 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-! 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.

Giris

Ejder meyvesi pitaya olarak da bilinen Cactaceae
familyasina ve Hylocereus cinsine ait, dis
gorilintiisiyle dikkat c¢eken tropik bir kaktis
meyvesidir. {lk olarak Meksika’da kesfedilmis daha
sonra Yyetistiriciligi Malezya, Filipinler, Vietnam,
Tayland, Tayvan gibi bircok Asya iilkesine
yayillmistir (Hor  wvd, 2012). Meyvenin
yetistirilmekte olan {i¢ ¢cesidi bulunmaktadir. Bunlar
kabuk ve et rengine goére farkliik gosteren,
Hylocereus undatus kirmizi kabuk ve beyaz et rengi,
Hylocereus polyrhizus kirmizi kabuk ve kirmizi et
rengi, Hylocereus megalanthus ise sar1 kabuk ve
beyaz et rengine sahip tiirleridir (Lim vd., 2010).
Oval sekle sahip meyve, tath ve eksi bir tada sahiptir.
Kivi meyvesine benzeyen yenilebilir tohumlar et
kisminda daginik sekilde bulunmaktadir (Ariffin vd.,
2009). Biyoaktif fitobilesenler iceren meyve
fonksiyonel gida tanimina uyan ve temel besleyici

6zelliklerinin yaninda saglik yararlarina da sahip bir
besin maddesidir (Lim vd. 2010). Meyve etinin
temel vitaminlere ve Kkalsiyum, fosfor gibi
minerallere sahip oldugu bilinmektedir (Rebecca
vd.2010). Et ve kabuk kisminda ise ozellikle
antioksidan kapasitesine onemli oOl¢lide katkida
bulunan fenolik bilesikler ve kirmizi rengi saglayan
betasiyaninler yiiksek miktarda bulunmaktadir (Le
vd., 2021). Betasiyaninler, betaksantinler ile
betalain renk maddelerini olusturan pigment
grubudur. Betalain renk pigmentleri, meyve ve
ciceklerde betasiyaninler ile kirmizi-mor rengini,
betaksantinler ile sar1 rengini, saglayan suda
coziiniir pigmentlerdir (Wu vd. 2006; Ozcan ve
Bilek, 2018). Cogunlukla taze tiiketilen meyve,
cesitli icecekler, sekerlemeler gibi gidalarda da
kullanilmaktadir (Dartsch ve ark, 2009). Gida
endiistrisinde ejder meyvesinin tiim boliimleri



farkl prosesler kullanilarak
degerlendirilebilmektedir. Meyvenin et kism,
cogunlukla taze tiiketilirken aynm1 zamanda meyve
suyu (Nur Aliaa vd., 2011; Wong ve Siow, 2015; Siow
ve Wong, 2017), regel (Anwar vd., 2019; Castro vd.,
2021), sarap (de Souza vd., 2018; Dimero ve Tepora,
2018; Jiang vd., 2020; Sudiarta vd., 2021) gibi farkl
triinlerin iretiminde de kullanilabilmektedir.
Bunun yanisira meyve piiresinin, yogurt (Zainoldin
ve Baba, 2009; Jayasinghe vd., 2015; Wulansari ve
Kusmayadi, 2016; Fitratullah vd, 2019), ekmek
(Chong, 2021), biskiivi (Ardianto vd., 2019; Sawde
vd., 2020) ve sakizl sekerlemelere (Hani vd., 2015)
islendigi  calismalarda  bulunmaktadir. Ejder
meyvesinin kabuk kismi da degerli bir atiktir ve
yiksek miktarda pektin ve renk maddesi
icermektedir (Hossain vd., 2020). Pektin icerigi
kullanilarak ambalaj (Chandran, 2009; Wang vd.,
2021) ve film materyali (Truong ve Kobayashi,
2020; Azlim vd., 2022) tretimi {izerine ¢alismalar
bulunmaktadir. Meyvenin tohumu ise yiiksek
miktarda fenolik icerige sahiptir ve yapilan
arastirma kapsaminda tohum yagl lizerine
calismalarin  popiilerlik kazanmaya basladigl
soylenebilir (Liaotrrakoon ve ark., 2013a; Akram ve
Mushtaq, 2019; Boyapati ve ark., 2022). Tiirkiye'de
kirmizi kabuk ve beyaz et rengine sahip Hylocereus
undatus, kirmizi kabuk ve kirmizi et rengine sahip
Hylocereus polyrhizus olmak lizere iki ¢esidinin
yetistiriciligi bulunmaktadir. Yiiksek besin icerigi ile
saglik yararlarina etki de bulunan ejder meyvesinin
yan Uriinlerinin de kullanilabilir olmasi ve ¢esitli
gidalara kolaylikla islenebilmesi ile sektorde daha
fazla kullanilmasi gereken bir gidadir. Ulkemizde de
tiiketiciye ulasiminin kolaylagmasi icin
yetistiriciliginin tesvik edilmesi ve desteklenmesi
gerekmektedir. Bu calismada,  Tirkiye'de
yetistirilen kirmizi renkli ejder meyvesi (Hylocereus
polyrhizus) kullanilarak iilkemiz literatiiriinde de
bir basamak olusturmak i¢in meyveyi tanitmak
hedeflenmektedir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu ¢alismada, hammadde olarak kullanilmasi
planlanan ejder meyvesi Antalya’nin Alanya
ilcesinde yerli bir iireticiden temin edildi. Meyveler
isleninceye kadar -18 °C’de muhafaza edilip
analizlerden 6nce kabuk kismi ayrilip, et ve tohum
kisimlari piire haline getirildi. Tiim fiziksel ve
kimyasal analizler piire halinde homojen hale
getirilmis ejder meyvesi kullanilarak
gerceklestirildi.

Yontem

Toplam kuru madde tayini

Toplam kuru madde degeri, tartim kaplarina
yaklasik 1 gram 6rnek tartilip, vakumlu etiivde (65
°C) sabit agirliga ulasincaya kadar kurutulmasi ile
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belirlenmistir. Etiivden ¢ikarilan tartim kaplari
desikatorde sogutulduktan sonra tartilmis ve
olctimler ti¢ kez tekrarlanmistir (AOAC, 1990).

PH degeri analizi

Orneklerin PH degerleri potansiyometrik olarak PH-
metre (Inolab WTW) kullanilarak belirlenmistir.
Olgiimler ii¢ kez tekrarlanmustir (Cemeroglu, 2010).

Toplam seker analizi
Toplam seker miktari Lane-Eynon yontemine gore
belirlenmistir (Cemeroglu, 2010).

Betalain miktarmnin belirlenmesi

Betalain miktari, bazi modifikasyonlarla Castro-
Mufioz ve arkadaslar1 (2015) tarafindan agiklanan
spektrofotometrik yodntemle 6l¢lilmiistiir. Pilire
haline getirilen homojen meyve %80’lik etanol ile 4
kat seyreltildikten sonra 1 dakika vortekslenmistir.
Daha sonra 20 dakika stireyle 6000 rpm de
santrifiijlenmistir (Niive NF 1200R, Tiirkiye). Alinan
ust fazlarin 476 nm ve 538 nm dalga boylarinda
absorbanslar1 okunmus ve kor c¢ozelti olarak
%80’lik etanol ¢ozeltisi kullanmlmistir. Sonuglar
asagidaki esitlikler kullanilarak hesaplandiktan
sonra mg.g'! olarak verilmistir.

Betasiyanin (mg.L-1) = [(AxSFxMWx1000) /(ex])]

(Esitlik 1)
Betaksantin (mg.L-1) = [(AxSFxMWx1000) /(ex])]

(Esitlik 2)
Toplam betalain (mg.L-1) = Betasiyanin (mg.L-1) +
Betaksantin (mg.L1) (Esitlik 3)
A: absorpsiyon
SF: seyreltme faktorii
I: kiivet katman kalinhig1 (1 cm)
e: molar absorpsiyon katsayisi (L.mol-1 cm-1)
Betasiyanin i¢in mw=550 g.mol-!; e=60,000 L.mol-
1Lcm-1
Betaksantin i¢in mw=308 g.mol-1; e=48,000 L.mol-
1Lcm-1

Toplam fenolik madde miktari tayini

Homojenize meyvenin toplam fenolik madde
miktari Folin Ciocalteau reaktifi ile
spektrofotometrik olarak belirlenmistir. Folin
Ciocalteau reaktifi su ile 10 kat seyreltilmis ve 2.5 ml
reaktif 0.5 ml 6rnek ekstrakti iizerine eklenerek 4 dk
boyunca karanlikta inkiibe edilerek iizerine 2 mL
Naz2CO03 ¢ozeltisi (75 g.L1) eklenmistir. Daha sonra
ornek tiipleri 50 2C su banyosunda 5 dk bekletilip
soguduktan sonra  spektrofotometre (Peak
Instruments, T-9200) ile 760 nm’de absorbans
degerleri okunmustur. Toplam fenolik madde
miktarinin  belirlenmesi amaciyla gallik asit
cozeltileri (10, 20, 30, 40, 50 ppm) hazirlanip ayni
islemler bu ¢ozeltiler icin de uygulanarak gallik asit



standart egrisi cizilmistir (Bilek, 2010). Orneklerin
fenolik madde miktar1 gallik asite esdeger mg.kg-1
olarak verilmistir.

Antioksidan Kapasitesi Analizi

Meyvenin antioksidan kapasitesinin yiizdesi (%AK),
DPPH serbest radikal analizi ile degerlendirilmistir
(Garcia ve digerleri, 2012). Numuneler, bir etanol
cozeltisi icinde DPPH radikali ile reaksiyona
girmistir. Reaksiyon karisimi, 0.5 mL numune, 3 mL
etanol ve 0.3 mL DPPH radikal c¢o6zeltisi (etanol
icinde 0.5 mM) eklenmesi ile olusturulmustur.
Renkteki spektrofotometre (Peak Instruments Inc.,
T-9200) ile 517 nm'de okunmustur. Kér olarak
etanol (3.3 mL) ve numune (0.5 mL) karisimi
kullanilmistir. Kontrol, etanol (3.5 mL) ve DPPH
radikal soliisyonu (0.3 mL) karistirilarak
hazirlanmistir. Stipiirme kapasitesi ylizdesi (%AK)
Esitlik 4'e gore belirlenmistir.

(Absérnek — Abskar)xlﬂo

%AK = 100 —
’ [ AbSyontrol

( Esitlik 4)

Renk tayini

Homojenize edilmis meyvenin, CIE LAB renk
degerleri Hunterlab Colorflex CFLX 45-2, VA renk
Olciim cihaz1 ile o6l¢lilmistiir. Aydinlhk degerini
gosteren L* kirmizi ve yesil degerini gésteren a*
(+a*: kirmizi, -a*: yesil), sar1 ve mevi degerini
gosteren b* (+b*: sari, -b*: mavi) cihazdan
kaydedilmis ve elde edilen sonuglar yerine
koyularak Esitlik 5 ve 6’ten kroma ve Hue agisi
degerleri hesaplanmistir (Cemeroglu, 2010).

Kroma (C) = [(a +)* + (b +)%]° (Esitlik 5)
H 2y = tan~1 &2

ue acist (h?) L — (Esitlik 6)
Bulgular ve Tartisma
Kirmizi  ejder meyvesinin genel kimyasal
analizleri

Analizler i¢in Antalya’nin Alanya ilgesinde tiretimi
yapilan Hylocereus polyrhizus cinsi kirmizi et
rengine sahip meyveler secilmistir. Calisma da
meyvenin et kismi ve tohumlar1 birlikte piire haline
getirilerek  kimyasal  o6zellikleri  Cizelge.1'de
gosterilmistir. Ejder meyvesinin kuru madde igerigi
%8.79-9.010larak hesaplanmis ve PH degeri 4.97-
5.13 olarak kaydedilmistir. Lane-Eynon yo6ntemi
kullanilarak belirlenmis seker analizi sonuglari
toplam seker icin %5.78-5.82 arasinda iken invert
seker miktar1 %4.28-4.36 degerlerinin arasinda
saptanmistir.
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Cizelge 1.
Ozellikleri
Table 1. Some Chemical Properties of Dragon Fruit
Kirmizi ejder

Ejder meyvesinin baz1 kimyasal

Analiz .
meyvesi
pH degeri 4.97-5.13
Toplam kuru madde (%) 8.79-9.01
Toplam seker miktar1 (%) 5.80+0.2
invert seker miktar (%) 4.32+0.4

Liaotrakoon ve arkadaslarinin (2013b) kirmizi ve
beyaz ejder meyvelerinin fizikokimyasal
ozelliklerini karsilastirdiklar1 ¢alisma da kuru
madde igerigini %9.84 ile %10.18 araliginda
bulmuslardir. Esquivel ve arkadaslar1 (2007) ise
farkli ejder meyvesi cesitleriyle yaptiklar1 analizde
kirmizi ejder meyvesi pliresinin PH degerini 4.26 ve
498 araliginda Dbildirmislerdir. Barcelon ve
arkadaslarinin (2015) kirmizi ejder meyvesinin
fizikokimyasal icerigini inceledigi calisma da PH
degerini 4.90 olarak bulmuslardir. Tiirkiye'de
yetistirilen kirmiz1 ejder meyvesine ait degerlerin
literatiirle benzer oldugu gorilmektedir.

Kirmizi ejder meyvesinin renk degerleri

L* a* b* AE kroma degeri ve hue acisi degerleri
Cizelge.2’de verilmistir. Meyvenin CIE lab renk
degerlerlerinden aydinlik degeri olarak bilinen L*
degeri 6.44+0.16, kirmizi-yesil koordinatinda yer
alan a* degeri (+, kirmizilik) 35.11+0.4 ve sarilik-
mavilik koordinatinda yer alan gdsteren b* degeri -
5.70+0.03 (-, mavilik) olarak 6l¢iilmiigtiir.

Cizelge 2. Ejder meyvesi CIE lab renk degerleri
Table 2. Dragon fruit CIE lab color values

L* a* b* AE Hue Kroma
644+ 3511 -5.70 35.57
0.16 +04 +0.03 0.39 016 +0.4

Gidalarda renk ve parlaklik o6zellikleri tiiketici
tercihi acgisindan o6nemli duyusal o6zelliklerden
biridir (Bilek, 2010). Renk incelenirken L* a* b*
degerleri ile kroma degeri ve hue agis1 ile
degerlendirmeler yapilabilir. Kroma degeri rengin
parlaklig1 ile doygunlugunu ifade ederken degerin
artmasi renk parlakliginin arttigini1 géstermektedir.
Hue agisy, renk tonunu ifade eden bir degerdir. 0°
kirmizi-mor, 90° sari, 180° mavimsi-yesil, 270°
mavi, 360°de kirmizi-mor rengini ifade etmektedir
(Yeler, 2021). Betasiyaninler, ekstraktlarda en
kirmizi tonu 0°ye en yakin hue acis1 degeri ile
gostermektedir. Kroma degeri agisinda ise en parlak
renk 502dir. Mahayothee ve arkadaslar1 (2019)
yaptiklar1 ¢alisma da dilim haline getirdikleri
kirmizi ejder meyvesinin renk degerlerine



baktiklarinda L* 29.56+0.64, a* 36.68+1.29, b* -
5.19+0.57 ve kroma degeri 39.06+1.27, hue agis1
352.23+0.93 olarak bulmuslardir.

Toplam betalain miktari

Ejder = meyvesinin  etanol ile  muamelesi
ekstraksiyonu sonrasinda elde edilen meyve
ekstraktinin toplam betalain miktari, betasiyanin ve
betaksantin miktarlarinin ayr1 ayr1 hesaplanarak
toplanmasiyla elde edilmistir. Degerler
ekstraktlarda toplam betasiyanin miktar1 538 nm ve
toplam betaksantin miktar1 476 nm dalgaboyunda
spektrofotometrik analiz sonunda elde edilen
absorbans degerleri kullanilarak hesaplanmistir.
Toplam betasiyanin miktar1 296.88+0.3 mg.100g!
KM, betaksantin miktar1 190.48+0.9 mg.100 g KM
ve toplam betalain miktar1 486.93+1.0 mg.100g!
KM olarak belirlenmistir.

Farkli Hylocereus cinslerinde renk pigmenti calisan
Esquivel ve arkadaslar1 (2007) kullandiklar1 5 farkl
ejder meyvesinde toplam betalain miktarini 474.1+
54.8-717.1+#50.1 mgL! araliginda bulmuslardir.
Degerler goz oniinde bulunduruldugunda, elde
edilen analiz ve yapilan arastirma sonugclarinin
uyumlu oldugu soylenebilir.

DPPH antioksidan kapasitesi tayini

Ornegin DPPH (2.2-difenil-1-pikrilhidrazil)
radikaline hidrojen (H) verme yetenegini analiz
etmesi esasina dayanan bir analizdir. DPPH radikal
siiptirme aktivite testi antioksidan kapasitesini
belirlemek icin yaygin olarak kullanilmaktadir
(Choo, 2011).

Kirmizi ejder meyvesinin etanol kullanilarak elde
edilen ekstraktinda, DPPH ydntemi ile yapilan
toplam antioksidan kapasitesi degeri % inhibisyon
cinsinden 81.6+3.2 olarak bulunmustur. DPPH,
ortamdaki serbest radikalleri baglama o6zelligine
sahip stabil bir maddedir. Bu 6zellik, ortamdaki
serbest radikallerin sayisinin azalmasina ve bdylece
oksidasyonun yavaslamasina neden olmaktadir.
Diger bir ifadeyle, DPPH miktar1 arttikca
oksidasyonun hizi azalir.

Mannan ve arkadaslarinin (2019) meyvenin su bazh
ekstraktinin antioksidan kapasitesini %73.38 + 2.24
olarak  bulmuslardir.  Degerler  arasindaki
farkliliklarin ~ ekstraksiyon kullanilan  ¢6ziicii
farkindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Toplam fenolik madde miktari

Kirmizi1 ejder meyvesinden etanol kullanilarak
hazirlanan meyve ekstraktinin toplam fenolik
madde miktar1 715%#23.10 mg.GAE 100 g! KM
olarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde igerigi
icin Wu vd. (2006) ise taze kirmizi ejder meyvesi
pulpunda 42.4 mg.GAE 100 g! taze meyve degerini
saptamistir. Ayrica, Adnan vd. (2011), kirmizi ejder
meyvesi tohum yagindaki fenolik madde igerigini
1356+2.04 mgGAE 100 g! KM olarak
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belirlemislerdir. Contreras-Calderén (2011) 24
farkli egzotik meyvenin kabuk ve tohumundan
yapmis olduklari ¢alismada tohumlara ait toplam
fenolik madde igeriginin 61.5 ile 1712 mg.GAE100 g
1 taze meyve degerleri arasinda degistigini
saptamislardir. Bu bilgiler 1s181inda analiz 6rneginde
tohumlarin et kismindan ayrilmadan
pargalanmasinin toplam fenolik madde igerigini
ylikseltmis olacag diistiniilmektedir.

Sonug

Tiirkiye’de son yillarda tiiketilmeye baslayan
Antalya ilinde yetistirilen kirmizi1 ejder meyvesi
farkli meyve yapisi ve rengi ile tiiketicinin ilgisini
cekebilecek meyveler arasinda yerini almistir.
Bunun yani sira hem diistik seker icerigi hem de
biyoaktif bilesen icerigi bakimindan zengin besinsel
icerigi olan bir meyve olarak degerlendirilebilir.
Yapilan c¢alismada elde edilen bilesen analiz
sonuglari diger tilkelerde yetistirilen meyve bilesimi
ile benzerlik gostermektedir. Ejder meyvesinin et ve
cekirdek kisminda farkli oranlarda biyoaktif madde
icerigi bulunmakla birlikte her iki kisimda insan
beslenmesi i¢in uygundur. Kirmizi ejder meyvesi

rengi yliksek betasiyanin iceriginden
kaynaklanmaktadir. Gida maddelerinden siit
drinleri, receller, sekerlemeler gibi bir¢cok
driininde dogal bir renklendirici olarak

kullanilabilecegi gibi gidalara fonksiyonel 6zellik de
kazandirma niteligindedir. Sonraki c¢alismalarda
ejder meyvesi renk maddesinin stabilitesinin

belirlenmesi ve gidalarda renklendirici olarak
kullanim potansiyelinin  belirlenmesi {izerine
bilimsel calismalarin yapilmasi gerektigi
diisiiniilmektedir.
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