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OZET

Anahtar Kelimeler: Pepino, Miski, HPLC, organiktaseker,

Ulkemizin, dinya meyve uretimi ve meyvesigidi gi acisindan, tretim hacmi ve
blyuk bir pazara yakirdi 6nemli bir avantajdir. Avrupa Bigi Ulkelerinin taze
meyve ithalatinin %90-95’ini tropik ve subtropik ywelerin tgkil etmesi, tarim ve
ihracat acisindan dikkat cekici bir olgudur. Tragikneyveler icerdikleri mineraller
ve vitaminler nedeniyle beslenmede de 6énemli bieyaahiptirler. Bu meyvelerden
biri olan “pepino” (Solanum muricatum) da son yndla tlkemizde de ystiriimeye
baglanan tropikal egzotik bir meyvedir.

Bu calsmayla; Ulkemizde Sakarya ili Akyazi ilgesi ve Tuzl@resi ile Antalya ili
Kumluca ilgesinde vyettiricili gi yapilan “Miski” ¢esidi pepino meyvelerinin ve
meyve sularinin 6nemli bazi 6zellikleri ile olgugrtaa donemi boyunca (y#& cizgili
yesil, olgun) bu 6zelliklerde meydana gelenst@mler argtiriimistir.

Meyve suyu randimaninin olgun meyvelerde %51-531ada dgistigi ve meyve
suyu randimani ve meyvenin genel Ozellikleri (eay,bazirlik) acisindan pepino
meyveleri arasinda belirgin bir farkiin olmadg belirlenmitir.  Pepino
meyvelerinin SCKM miktarlarinin olgunimayla birlikte arttgi ve 4-7 °briks
arasinda dastigi, titrasyon asitlgi degerlerinin ise dgik olduyzu (0.06-0.08 g/100
mL) ve bu sebeple tat dengesi gdderinin 52.6-111.1 arasinda gigigi
saptanmytir.

Pepino sularininsik gecirgenliklerinin (%T) benzer olgu ve 65-78 arasinda
desistigi  ve bulanikliklarinin  olgunkamayla arttgr gortlmdatir. Pepino

meyvelerinde hakim olan deca organik asidin sitrik asit (46-62 ppm) ofdu olgun

meyvelerdeki askorbik asit icgmin de yaklaik olarak 3.2 ppm, toplameker

miktarinin ise olgunkama periyodu boyunca artarak 3.54-4.96 g/100 mLiadas
oldugu belirlenmitir.

Pepino sularindaki karotenoitlerin  (Ksantofil, Keantin, B-apo-8-karotenal,
a-kriptoksantin, B-kriptoksantin, a-karoten ve B-karoten) buydk bir kisminin
Ksantofi'den meydana gelgli ve bunu sirasiylaB- ve o- karotenin izledii

saptanmytir.
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PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF THE PEPINO
FRUIT AND FRUIT JUICE

SUMMARY

Key Words: Pepino, Miski, HPLC, organic acid, sugar

The large areas that tropical climate conditions se€en and closeness to a big
market like Europe are important advantages of @wyrkropical and subtropical
fruits made up 90-95 percent of the European Ugimumtries fresh fruit import is
noteworthy for Turkey agriculture and export. Tigdi fruits have an important
place in nutrition due to their mineral and vitangontents. Pepino (Solanum
muricatum), one these tropical exotic fruits isngecultivated widely in Turkey in
recent years.

This study was performed to determine the physicel chemical properties and
quality parameters of Miski type that is grown imurKey. Pepino fruits were
harvested in the greenhouses located in SakaryaAatadya. The objective of the
present study was to achieve basic knowledge atfmrhical composition of fruits
at different ripening stages (green, turning ame)i Changes in those components
during ripeness were also evaluated in differeaness.

The juice yield (%) of ripe pepino was ranging fréhto 53. The yield of fruit juice
and the general properties of pepino fruits (widéngth, weight) did not differ
significantly from each other depending on the gngwegion.

SSC forix, total soluble solids) values increased dunmafuration and ripening and
content was ranged from 4 to 7 98) and total acidity from 0.06 to 0.08 g/100 mL.
Because of low total acidity value, Maturity indealues were calculated as high
values.

Light transmittance (T%) values did not vary sigrahtly between those areas. This
characteristic was changed from 65 to 78 and iseeauring ripening. Citric acid
was the predominant nonvolatile organic acid inipeg46-62 ppm). Concentration
of ascorbic acid content in pepino fruit was apprately 3.2 ppm. Total amounts of
sugar were between 3.54 to 4.96 g/100 mL and isexkduring ripenig.

The major carotenoid of pepino fruit was xantophylthen, -carotene and-
carotene were found as high amounts.
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BOLUM 1. GiRiS

Tarkiye, sahip oldgu ekolojik yapisi ve Uretim alani itibariylagyaeyve Uretiminde
dunyanin 6nde gelen ulkelerinden biri konumundap aliinya meyve Uretimi ve

meyve ceitlili gi acisindan, “lretim hacmi” ve “kalitesi” ile soalsbidir.

Meyve suyu sektorinde meyvelerin miktarl veidieher gecen gun artmaktadir.
Islenen meyvelerde anasiieri bugiine kadar oldiu gibi elma,seftali, kayisi ve
visne olgturmaktadir. Son yillarda Uretim vglanme miktarini hizla arttiran nar
gibi, tlkemiz acisindan 6énemli bir ihracat kalenalihe gelebilecek olan havu¢ da
payini arttirmaktadir (Akdave Budakglu, 2009).

Meyve suyunasienen meyve miktarlari 2000 yilinda 433 000 tomiR&07 yilinda
737 000 ton (%70 agl, 2008 yilinda ise 771 000 tondur. Buna goére 2p08daki
artis orani 2000 yilina gbére %78, 2007 yilina gore %baktadir (Akdg ve
Budakaglu, 2009). Ayni zamanda; elma, kayisi (zerdali Bahjeftali, visne,
portakal, izim ve nar gibi var olan meyvaitterine ek olarak ayva, havug (siyah ve
sar), cilek de meyve suyungeinen meyveler arasinda yer atm(Yucel, 2010).

Ayrica, tropikal iklim 6zelliklerini gosteren genalanlara sahip olmasi ve Avrupa
gibi buyuk bir pazara yakigh Tiarkiye icin dnemli bir avantajdir. Avrupa Bigii
Ulkelerinin taze meyve ithalatinin %90-95’ini trpre subtropik meyvelerin gkil
etmesi, Turkiye tarimi ve ihracat acisindan dikkekici bir olgudur. Tropikal
meyveler icerdikleri mineraller ve vitaminler nedda beslenmede énemli bir yere
sahiptirler. Bu meyvelerden biri olan “pepino” (8oum muricatum) da son yillarda
tlkemizde de yaygin olarak ygtrilmeye baglanan tropikal egzotik bir meyvedir. Bu
calismayla; ulkemizde vyettiriciligi yapilan “Miski” ¢esidi pepino meyvesinin

meyve suyu teknolojisi acisindan énemli bazi oelti belirlenmeye cagiimistir.



Pepino meyvesinin olgundma periyodu boyunca (y& cizgili yesil, olgun) meyve
agirh g, meyve suyu verimi vb. 6zellikleri ile genel meyguyu bilgimi (organik
asit bilsimi ve seker bilgimi, karotenoitler ve toplam fenolik madde vb.) de
belirlenmsgtir. Ayrica, pepino meyvelerinde olgugiaa ile meydana gelen
desisimler belirli araliklarla analiz edilmek suretiylbu meyvenin karakteristik

Ozellikleri de incelennstir.



BOLUM 2. ONCEK 1 CALI SMALAR

2.1. Giris

Ulkemizin 6zellikle yaz aylarinin en sevilen Urimlarasinda serinletici 6zede
sahip meyveler ve bu meyvelerden yapilan trinlendnyere sahiptir. Tropikal
meyveler de gerek bu yonuyle, gerekse icerdiklenemaller ve vitaminler nedeniyle
beslenmede de dikkat cekicidir. Bu meyvelerden bian ‘Pepino’ (Solanum
muricatum) da son yillarda Ulkemizde de yaygin akayetstiriimeye bglanan
tropikal egzotik bir meyvedir.

2.2. Pepino (Solanum Muricatum) Meyvesi

Pepino (Solanum muricatum), Solanaceae (pathdangiamilyasindan ¢ok yillik ya
da tek yilik olarak da yatirilebilen bitkilerin meyveleridir (Correll, 1962;
Anderson ve Bernardello, 1991; Anderson ve arfadal996).

Genellikle ¢cok yillik bir bitki olarak Gliney Amednin Kuzey Andes Bdlgesinde
yetistirilen pepino, daha ¢cok deniz seviyesinin Uzerkidslgelerde (800-2700 m)
yetistirilmektedir (Redgwell ve Turner, 1986; Gonzalez arkadglari, 2000). Yeni
Zelanda da ise vejetatif olarak ggitilir ve yillik olarak yettirilir (Regwell ve
Turner, 1986; Gonzalez ve arkatda, 2000). “Pepino dulce’i§panyolca’da ‘tatli
salatalik’) ya da “melon pear” olarak da adlandmilPepino meyvesi (Solanum
muricatum Ait.), her zaman y¥i¢ kalabilen ve dona kar olduk¢ca hassas olan bir
bitkidir (Ahumada ve Cantwell, 1996).

Son zamanlarda marketlerde buytk ilgi géren Pegheou veSili'de ticari bir Grin
olarak gelstirilmi s ve tretimi yapilmgtir (Prono-Widayat ve arkaglari, 2003). Yeni
Zelanda’da ve Avustralya’da da ticari bir urin alar yetstiriimektedir. Bu



bdlgelerde 6nceleri daha ¢ok yerel tiketim on pdghen, son zamanlarda Amerika
Birlesik Devletlerine ve Avrupa’ya ihragc edilen bir meyvelmuwstur. Yeni
Zelandalilar, pepinoyu ihra¢ etmek amaciylasyethekte ve yiksek fiyatlarla ki
Japonya olmak Uzere bircok llkeye satmaktaidpanya,italya, Fransa, Birkek
Devletler, Hollandajsrail, Turkiye, Kore ve Cin l3ta olmak lizere gdli ilkelerde
de, son zamanlarda pepino y#ticili gine bglanmstir (Prohens ve arkaglari,
1996; Redgwell ve Turner, 1986ncak, bu meyvenin Uretimindeki artmeyve
kalitesi, besin icegi, fiziksel ve kimyasal 6zellikler, tat-aroma ve zgdlici genel
gorunige bali olarak degismektedir (Redgwell ve Turner, 1986; Gonzalez ve
arkadalari, 2000; Huyskens-Keil ve arkagiar 2006).

Anavatani Guney Amerika Ulkeleri olan pepino meyv@#kemizde, gece gindiz
sicaklik farkinin fazla olmagh ihman iklim kosullarina sahip bolgelerimizde
(Karadeniz, Ege, Marmara ve Akdeniz bolgeleri) gtetiebilmektedir. Turkiye'de
Uretimine yeni bglanan Pepino ¢&li olan Miski, Peru orijinli olup Glney

Amerika'nin dger bdlgelerinde de gl olarak yettiriimektedir.

2.2.1. Pepino meyvesinin etimolojisi

Ispanyalilar, Giiney Amerika'nin Andes Bolgesine agiklerinde, pepinoyu,
Kecuva dilinde “Cachum”, Gilney Amerikali yerli kavnolan Aymaralar ise
“Cachuma” olarak adlandirglardir. Bu kelimelerin kullaniminin zor olmasi
sebebiyle ardirmacilar daha kolay olan “Pepino” adini vegiaidir. Bu isim,
Ispanyolca’da salatalik icin kullanilan “cucumber’Cucumis sativus L.,
Cucurbitaceae) familyasindan esinlenerek vestimi Tam olarak olgunkamams
pepino meyvelerinin tat ve kokusu salgtahndirdgindan,ispanyollar tarafindan bu
isim verilmistir. GUnimuzde, salatalikla kiyaslageshda daha tath olmasi sebebiyle,
tath ya da sekerli anlamina gelen “sweet”, “dulce” gibi kelineele birlikte
kullaniimaktadir (Prohens ve arkatiai, 1996).

Ingilizce’de de pepino olarak adlandiriimaktadir. €lbh pear”, “melon shrub”,

“pear melon”, “pepino dulce”, “peruvian pepino”rée melon”, “sweet cucumber”,

“sweet pepino” ve “mellowfruit’ kullanilan isimlearasindadir. Pepino; Aymara’da



“kachano”; Fransa’da “melon poire”, “pépino” ve ‘ip® melon”; italya’da “pera-

melone” ve “pepino”; Portekiz’de “pera melao”, “pep doce” ve “tomateiro

francés”; Almanya’da “melonenbirne”, “melonbirne’e v“pepino”; Hollanda'da

“appelmeloen”, “meloen peer”, “peermelon” ve “pepin Danimarka'da

“‘melonpaere” ve “pepino”; Cin'de “xiang gua quie’evJaponya’da “pepino”
adlariyla anilir. Patlicangillere benzgrlve ¢ali gérinimu nedeniyle bitki ‘Solanum
muricatum’ olarak da adlandirilir (Ahumada ve Caltw 1996; Prohens ve
arkadalari, 1996).

2.2.2. Pepino meyvesinin géleri

Pepino bitkisinin adaptasyonunustamak ve yiksek verim elde edebilmek amaciyla
¢esitli 1slah yontemleriyle, farkli kgullarda farkh tarlerin yettiricili gi yapilimistir.
Son zamanlarda, Yeni Zelanda’'da ve AvustralyaSilide yetistirilen “EI Camino”
ve “Schmidt” gibi tdrlerin yani sira, “Suma”, “Misk “Lincoln Long”, “Golden

Litestripe” gibi ¢aitli ticari Grtinler de gelitirilmi stir (Prohens ve arkagliari, 1996).

Cok caitli sekil ve renkte, sulu, oaromal ve tath bir meyve olan ‘pepino’
gunumuzde, Perili ve Yeni Zelanda'da daha ¢ok ihraci yapilan titin olmakla
birlikte Kaliforniya’da ve son yillarda Ulkemizdeedticari bir Grin olarak
Uretilmektedir. Pepino meyvesinin, “Toma”, “Miskird#ific’, “Colossal”, ve “El
Camino” adlariyla anilan bir¢ok ticari gdi bulunmaktadir (Ahumada ve Cantwell,
1996). Yetstiricili gi yapilan Pepino ggleri; El Camino, Toma, Miski, Kawi, Sweet
Long, Sweet Round, Puzol, Schimit, Suma, Gold, &olditestripe, Asca, Lincoln
Long ve Corneraya’dir. Ancak, en cokgeailen pepino meyvesi, kurumadde igeri
yuksek ve hga giden bir tat ve aromaya sahip olan “El Camingididir (Redgwell
ve Turner, 1986). Ulkemizdai anda Miski ¢gidinin Gretimi yapilmaktadir.

2.2.3. Pepino meyvesinin Uretimi
Pepino uretimi, anaclik bitkilerden alinan ve kaklailen celiklerle yapilir.iyi

drene edilmi, verimli topraklardaki yettiricilikte, yuksek kalitede meyve elde

etmek daha mumkundir (Prohens ve arklaa 1996). Pepino cicekleri 1-20



cicekten olgan cic salkimlariseklindedir Sekil 2.1.).Her cicek salkiminda gele
gore dgismekle beraber -12 meyve olgmakta, bazende hi¢c mey
olusmayabilmektedir Kaliteyi arttirmak icin meyveler ceviz bluyuldiine gelince
meyve seyreltmesi yapiimalic Seyreltmeden sonra salkimdaki meyve sayisi 2
3 olmaldir.

Sekil 2.1.Pepino cigekleri ve pepino meyv

Pathcangiller familyasindan olan bu turin dretichogal ekolojisinde ¢ok yillikbir
bitki olmasina ramen ekonomik bir Gretiramaciyla tek yillikolarak tretilmekted.
Andean(Peru, ArjantinSili, Ekvador, Bolivya, Kolombiya, Venezuele bdlgesinde,
deniz seviyesinden yalgik 3500 m yiksekliklerc de basarili bir sekilde Gretimi
yapilmasina kam, Akdeniz iklimi goOsteren ylerde, c¢@unlukla 500 m ve
asagisinda yettirilmektedi. Andean ulkelerinde, budsa olmaksizin bitk

blyumesine r@men,bu durun meyvelerinolusmasinda ve kalitesinde verimsjigi



yol acmaktadir. Ojer yandan, c¢gtli Glkelerde domates yatirmede kullanilan
kultirel tekniklerde bir takim kicik modifikasyonlgapilarak, pepino yatiricili gi

bu yontemlere adapte edilgtir. Boylelikle yuksek kalite ve standartta meyuéuimu
gerceklatirilmistir. Bununla birlikte kaliteyi gefitirmek icin yabani cgtler de
degerli bir kaynak olarak gorulebilir (Rodriguez-Buezo ve arkadgari, 2003).
Yapilan bazi argirmalarda, Andean bolgesinde verim 30 ve 90 t/hasiada,
Ispanya’da sera kallarinda yapilan yettiricilikte ise bu dger yaklaik 150 t/ha
olarak belirlenmgtir (Prohens ve arkaglari, 1996).

Pepino meyvesinin olgundmasi oldukca yawtir. Akdeniz bdlgesinde, sicakliklarin
daha dguk ve gunlerin daha kisa olgim dénemlerde olgundena periyodu daha da
uzun surebilir (Lopez ve arkadari, 2000). Meyve kalitesi acisindan gerekli olan
meyve olgunlgma suresi de dnem arz eder. @igetam olarak ac¢gn dénem ile
meyvenin olgunlgmasi arasinda gecen sure 6nemli farkhlik gosteteaak Bu stre
bazi csitlerde, blyime doéngusi boyunca sonbahgpkriyodunda, 150 giine kadar
cikabilir. ilkbahar-yaz periyodunda ise 120 giin kadardir (Rrehee arkacddari
1996). EI Camino ve Suma giterinde ise meyve, cign tam olarak acd
donemden 65 gun sonra istenilen boyutlargiul®8u donemde meyve kagunun
rengi, yailden acik ysile ve sonunda sari renge doner (Harman ve askada
1986). Pepinoda dayaniklilik, SCKM ve lezzet ¢cokridfi olsa da, renk de olgunluk
gostergesi olarak en ¢ok 6nem verilen niteliklerdémsidir. Renk, ysilden, mor
cizgili olarak sariya veya turuncu renge kadagigle Tuketici agisindan tam olarak
sari veya turuncu renkli olanlar talep edilir (Lapee arkadglari, 2000). Birgcok
sebze ve meyve marketlerinegdan icin bazen meyveler olgusi@aa gamasindan
once erkeng@mada toplanir ve bu meyveler, hasat sonrasi bayzedelenmeye ve
nitelik kaybina grayabilirler (Huyskens-Keil ve arkaglari, 2006). Bu durumda
meyveler olgun gamadaki tat ve aromalarindan yoksun olurlar ve nike
Ozelliklerde olmazlar. Bundan dolayi, yiksek kalgemeyve elde etmek icin en
uygun olgunlama zamaninin tespit edilmesi dnemlidir (El-Zeftavei arkadgari,
1988). Bu yluzden nakliyeslemi ya da pazarlama sirasinda kontrolli atmosfer
islemlerinin uygulanmasi olgurdanis pepino meyvelerinin kalitesini surdirmede
yararli olmaktadir (Huyskens-Keil ve arkatiai, 2006). Meyve kalitesinde

yakalanan yuksek standartlar, meyvenin Kuzey Anaekik Avrupa marketlerinde



talep edilmesinde ve tanitiminda 6énemli bir rol ayraktadir (Rodriguez-Burruezo
ve arkadglari, 2003).

Meyve tutumunun, cevresel #dlara 6zellikle sicakfia kagl cok duyarli olmasi ve
farkl tarlerin de farkh sicaklik deerlerinde meyve verdini distintrsek, bu deerler
dar alanda buyuk farkhliklar gosterebilir. ik sicakliklar meyve tutumunu etkilese
de, en 6nemli problem ganlukla yuksek sicakliklardir. Yuksek sicaklikigicek
tomurcuklarinda azalmaya, polenlerde kayba nedan @élyrica, yiksek vejetatif
blyume kontrol edilmezse, meyve tutumunda zardKileee yol acabilir. Uygun
olmayan gubrelemsslemleri gibi birtakim yettirme uygulamalari da bu problemi
tetikleyebilir (Prohens ve arkagari, 1996; Huyskens-Keil ve arkagiari, 2006).

Meyve kalitesi, olgunlgma boyunca cevresel §dlardan da etkilenir. Olgundana
boyunca, meyve tutumundaki gibi, meyve kalitesirtke en 6nemli faktor hig
siphesiz ortam sicagdir. Meyvenin yettirilebildigi iklim kosullarindan farkl
ortamlarda vyettirilen meyvelerde tat dengesi gehieyebilir. Cok fazla dguik
olmayan sicakliklarda pepino olgugii@asi daha iyidir. Ama ¢ok diik sicakliklarda
da s@uk zararlanmasina dikkat etmek gerekir. Bununldikbe; cok yuksek
sicakliklarda da meyve kalitesinde ciddi problendksur (Rodriguez-Burruezo ve
arkadalari, 2003). 25-3®C arasinda ditsen sicakliklarda, bitkilerde biytime iyidir,
ama meyve djilk oranda suda ¢ozunidr kurumadde fgeg sahip olur. Ayrica,
olgunlgma boyunca gorilen yiuksek sicakliklar, pepinontingaaromasini olumsuz
yonde etkiler. Yetitirme periyodu boyunca 22’nin altinda ve 2%'nin izerindeki
sicakliklar bitki icin uygun olmayip verim giikliklerine sebep olmaktadir (Prohens
ve arkadglari, 1996). Solanaceous bitkilerinin meyve tutuitin, serin geceler ve
orta sicaklikta (12Z2-25°C) gunler tercih edilir (Ahumada ve Cantwell, 1996)

Pepino, 5°C ve altinda depolanirséddetli ds ylzey yaralari ve i¢c renginin
solmasiyla sonuclanan @k zararlanmasinaguar. C@u tropikal ve subtropikal
meyvelerin 12°C’nin altindaki sicakliklarda depala@n zaman gortlen; artan etilen
dretimi, solunum hizi, su kayiplar ve renk solmasizey bozulmalari ve normal
olmayan olgunluklar gibi belirtiler gostermesiylerzerdir (Martinez-Romero ve
arkadalari, 2003).



Derim 0Oncesi ya da derim sonrasi “Ethephon” uygalsinrenk Gzerinde 6nemli
desisikliklere neden olur. Derim sonrasinda yapilan Jdggwlarda renk
desisikli giyle beraber, SCKM ve meyve suyu veriminde birsariayanikhlikta ise
bir azalma oldgu saptanngtir (El-Zeftawi ve arkaddari, 1988). Derim o©ncesi
yapilan uygulamalardan sonra ise daha erken olgualagodzlenmi fakat,

SCKM’deki desisiklik istatistiksel olarak 6nemli bulunmagtr (Lopez ve

arkadalari, 2000).

2.2.4. Pepino meyvesinin bazi 6zellikleri ve yaraati

Yapilan calgmalar, solunum oranindan dolay!r pepinonun klimaktdir meyve
oldugunu gosternstir. Benzersekilde, El-Zeftawi ve arkagéari (1988) “Golden
Splendour” pepinolarinda olgugtaayla birlikte ve ethephon muamelesinden sonra,
etilen Uretiminin 6nemli derece apni rapor etmilerdir. Bazi argtiricilar da,
pepinoyu klimakterik bir meyve olarak nitelendigherdir (Lopez ve arkadéari,
2000). Bununla birlikte, “EI Camino” ve “Toma” géerinde yapilan bir cajmada
(Martinez-Romero ve arkaglari, 2003) ise olgunkma boyunca ¢ok duk dizeyde
etilen tretimi oldgu ve bu nedenle klimakterik olmayan bir durum gtiditderi 6ne

surdlmtar.

Baglangicta pepino meyveleri yi@dir. Normal irilige ulagip olgunlamaya
basladiklarinda, yuvarlaktan elipse kadaggensekillerde, 5-20 cm uzunfiunda ve
genellikle sap ¢ukurundan meyve ucungrdaeritler halinde uzanan mor ¢izgili sari

renktedirler (Rodriguez-Burruezo ve arkglda, 2003; Redgwell ve Turner, 1986).

Tathl ve oldukga sulu bir yapiya sahip olan pepineeyvelerinin, olgunluk
asamasinda@rliklari ortalama olarak 100-500 g arasinda, SCKMtarlari ise %6-
12 arasinda ggésmektedir. Bu meyvelerden elde edilen meyve pulpadé ysil-
acik sari renklerde,sgiz bir tat ve aromaya sahiptir (Redgwell ve Tuyrk986;
Shiota ve arkadgari, 1988; Ahumada ve Cantwell, 1996).

Yeme olgunlguna gelen pepino meyveleri krem-sari renkte, bdl ;¢ kavun
aromalidir. Bu sebeple bazi tlkelerde “Armut Kavuolarak da adlandiriimaktadir.

Kivi, kavun, muz, ananas weftali tatlarinin hepsini birden icermesi yaninpgepino
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C vitamini icergi yoninden de oldukgca zengin bir meyvedir. Ayripatasyum,
kalsiyum ve demir gibi mineraller de icerir (Reddvwe Turner, 1986).

Pepino, bir takingifali 6zelliklere de sahiptir. Cok iyi bir anti skattir. Bu durum,
C vitamini yukseklginden kaynaklanir. Gede ve yetstirme kosullarina bgl olarak
C vitamini icergi 45-70 mg/100g arasinda @gr (Redgwell ve Turner, 1986). Bu
deser ¢cgu C vitamini kayngl meyveden bile daha yuksektir. 17.yy'dasairanaci
Cobo, pepinonun niteliklerine dikkat cekerek, meyteyunun cgtli merhemlere
katilarak bobrek sorunlari gibi rahatsizliklardahathkla kullanilabilecgini
belirtmistir (Prohens ve arkagari, 1996).

2.2.5. Pepino meyvesinde olgunguin belirlenmesi ve kullanim alanlari

Bazi aratirmacilara gore pepino meyvesinde olgunluk gosierg olarak briks

deseri, meyve suyu verimi, sertlik ve rengi kullanilatektedir. Bununla birlikte,

renk tek baina meyvenin olgunigu icin bir 6l¢it olarak kullanilabilir. Meyve
kabuzu ve meyvenin yenebilen kisminin besin igiedegerleri ve bilgimi pepino

meyvelerinin cazip hale gelmesinde o6nemli bir etkigahiptir (Gonzalez ve
arkadalari, 2000).

Serbestekerler, pepino meyvesinin tat ve aroma 6zellikieéei 5nemli rol oynarlar.

Ayrica, olgunluk gamalarina bg ticari olarak farkli sekillerde kullaniimasinda

(tath meyve, salata ve glvecler icin sebze) bu uchur géz Onilnde

bulundurulmaktadir. YUksekseker icergi, pepino meyvelerinin sebze olarak
kullanilmasindan ziyade, tath bir meyve olaralgetlendiriimesini sglar (Sanchez

ve arkadglari, 2000).

Pepino olgunlgtikca kokulu bir kavun olan “cantaloupe” kavununurasatan tat,
aroma ve kokuya sahiptir (Sanchez ve arkiadg 2000). Bu gamada ferahlatici bir
tath olarak ya da salatalara katilarak tuketiiebiAyrica et, balik veya deniz
drtnlerinin  hazirlanmasinda, meyve suyu, recel, nmedat, tusu ve konserve
Uretiminde ve dondurmalarda kullanilabilmektedianT olarak olgunkmadg ve

olgunluza donig safhasinda tadi ve kokusu sal@alibenzer ve bu nedenle
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salatalgin kullanildgi yerlerde kullanilabilir. Olgunkgmams ve ysil haldeki meyve
ise guveclere katillarak sebze gibi tuketilebiliro(@alez ve arkadkri, 2000,
Prohens ve arkagari, 1996).

Taze olarak tuketilgi gibi, dondurma ve kagik meyve salatalari gibi Uriinlerde
garnitir olarak kullanilabilmesinin yanisira pepihikisinin peyzaj amaciyla sus
bitkisi olarak da kullanim alani bulmaktadir (Probere arkadgari, 1996).

Pepino meyvesinin farkli gwleri arasinda tat ve aroma yonunden farkliliklar
bulunmaktadir. Hatta ayni gdin meyveleri arasinda da farkli ¢evresuttarinda
yetistirmenin sonucu olarak 6énemli farkhliklar vardiyrica, uygun olgunlgma
zamaninin saptanmasinda da zorluklar bulunmaktadepino meyvesinin
kalitesindeki dgisim, en 6nemli sorunlardan biri olarak gorilmekte@on yillarda,
pepino meyvelerinde olguni@ma gamalarini net bigekilde ayirt etmek amaciyla
birkac yontem gedtirilmistir. Boylece, daha yuksek kalitede trtnler elddedxlir
(Sanchez ve arkaglari, 2000).

2.3. Pepinonun Fiziksel ve Kimyasal Bilgmi

Pepinonun fiziksel ve kimyasal bgieni her meyve ve sebzede offlugibi pek cok
faktore bghdir. Bunlar arasinda Grtinin ygirildi gi ekolojik kosullar 6zellikle ¢ait,
toprak nitelgi, yetistirme tekngi ve kuiltirel énlemler, olgunluk dizeyi,stana ve
depolama gibi sayisiz faktorler sayilabilir. Pepiao kimyasal bilgminde suda
¢6zunr kurumaddeyi ojturansekerler, asitler, mineral maddeler, vitaminler,rago
maddeleri ve enzimler olgu gibi pektik maddeler ve seliloz gibi alkolde

¢6zinmeyen kurumaddeler de vardir.

Redgwell ve Turner (1986), “EI Camino” geine ait olgun pepino meyvelerinin
kimyasal bilgimine yonelik yapt bir calsmada, bu meyvenin su icgimin yanisira
icerdigi sekerler, ugucu olmayan organik asitler, aminoasithisasta, C vitamini,
mineral maddeler ile hicre duvari Rgaleri belirlemgtir. Bu ¢alsmada, olgun “El
Camino” meyvelerinin protein miktarinin %0.3eker icerginin 4.9-6.4 g/100 g,
askorbik asit miktarinin 48-60 mg/100 g, organiktlasn 119-153 mg/100 g ve
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amino asit icegiinin de 52-70 mg/100 g arasinda gidau saptanmstir (Tablo 2.1.).
Ayrica, olgunlama sirasinda basjekerlerin arttgl, balica ucucu olmayan organik
asidin sitrik asit oldgu ve olgunlamayla birlikte bunun da miktarinin agtitespit
edilmistir ( Tablo 2.2.).

Tablo 2.1. Olgun pepino meyvesinin perikarp dokasubhulunan bilgenler ve miktarlari (Redgwell
ve Turner, 1986)

Bilesenler Miktar
Kuru madde (g) 6,8-8,2
Protein (g) 0,10-0,13
Yag ve pigment (mg) 24,6-44.4
Cozlndrsekerler (g) 4,9-6,4
Nisasta (mg) 20,0-90,0
Seluloz (mg) 154-220
Hemisellloz (mg) 40,1-53,6
Pektin (mg) 26,7-34,5
C vitamini (mg) 48,0-68,8
Ucucu olmayan organik asitler (mg) 119-153
Serbest aminoasitler (mg) 52-70

N (mg) 23-30
P (mg) 10,7-12,3
K (mg) 115-123

Tablo 2.2. Ug farkli olgunluksamasinda hasat edilen pepinolardakiisien (Redgwell ve Turner,
1986)

Bilesenler 1 2 3
Fruktoz ( mg/100g) 1890 1550 1440
Glikoz ( mg/100g) 1200 990 930
Sukroz ( mg/100g) 63 840 2620
Malik asit ( mg/100g) 32 12 10
Sitrik asit ( mg/100g) 40 80 124

Yoresel bazi pepino meyvelerinin suda ¢ozinlr kadohe miktarlarinin ortalama
olarak %9.5, toplamgeker miktarinin 4.06 g/100g, asiilnin 0.06 g/100g, askorbik
asit icerginin 34.25 mg/100g oldiu tespit edilmgtir (De-Arriola ve arkadgari,
1976). Harman ve arkaglari (1986) tarafindan yapilan bir gahada, olgunlgma

doénemi suresince pepinolarin SCKM, pH ve titrasgeitligi degerlerinde énemli bir
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desisme olmadg!, buna kagin toplam seker miktarinin artfy saptannytir. Ayni
argtirmacilar, “El Camino” ve “Suma” ¢&li pepino meyvelerinin  SCKM
iceriklerinin %10 ve Uzerinde oldgunda cok iyi bir tat ve aromaya sahip gidau
bildirmislerdir. Sili'de yetistirilen pepino meyvelerinin olgunluksamasinda SCKM
miktarlarinin ortalama %38.5 ol@u saptannstir (Lizana ve Levano, 1977).

Gonzalez ve arkagdkari (2000), “Sweet Round” ve “Sweet Long”s@i pepino
meyvelerini, olgunlgmams (yssil), olgunlasma balangicinda ve olgun haldeyken
uc farkh olgunluk gamasinda renk ve bgien yonunden incelenglierdir (Tablo
2.3.ve Tablo 2.4.) Bu ¢amada pepino meyvelerinde renk, meyverlasli, nem
icerigi, suda ¢ozunur kurumadde, pH, titrasyon asjtlskorbik asit icegi, toplam
protein ve ¢6zunlr protein miktarini belirleterdir. Farkli olgunluk gamalarinda,
meyvelerin renk parametrelerindeki farkin oldukedirgin oldusu ve nem igeginin
%89.2-91.6 arasinda gletigi, olgunluk ilerledikce pH ve askorbik asit ve SCKM
iceriklerinin arttgl saptannstir (Tablo 2.4.).

Tablo 2.3. ‘Sweet Round’ ve ‘Sweet Long’sigh pepinolarda U¢ farkli olgunluksamasindaki meyve
eti (pericarp) renk dierleri (Gonzalez ve ark., 2000)

Sweet Round Sweet Long

Parametrelel  yegiham | Olguniamaya | Olgun Yesil ham Ol%l;;?mrTsaya Olgun

meyve baslamis meyve meyve meyve meyve meyve
L* 48.08+0.91 48.15+0.82 44.85+0.3247.99+0.55 50.02+0.66 45.69+0.3p
a* -6.60+0.12 -5.02+0.24 0.30+0.09 -6.90+0.10 -5.73+0.13 0.29+0.30
b* 15.72+0.21 18.20+0.30 18.25+0/1517.14+0.22 19.07+0.28 20.62+0.2P
Renk tonu 113.66%0.29 106.30+0.50 89.64+0.402.90+0.24 107.80+0.32 89.70+0.94
E(f;uklugu 17.05+0.23 18.89+0.34 18.26+0{1618.48+0.23 19.92+0.29 20.67+0.2P

Sweet Round g@&li pepinolarin pH dgerinin olgunluk ilerledikgce 4.74-5.40, Sweet
Long'da ise 4.89-5.14 arasindagdgigi, SCKM deserlerinin ise Sweet Round ve
Sweet Long c¢gdinde sirasiyla 6.40-7.32-7.33 ve 6.53-8.65-7.8asiada oldgu
tespit edilmgtir. Titrasyon asitlgi ve tat dengesi @erlerinin, olgunluk ilerledikce
(olgunlgmaya baladigl safhada) dizensiz olgu, titrasyon asitfi degerlerinin
disUk olmasi sebebiyle, pepino meyvesinde tat derdggsirlerinin dger meyvelerle
kiyaslandginda yuksek oldgu belirlenmgtir. Sweet Round da tat dengesi olgunluk
asamasina gore sirasiyla 26, 23, 36, Sweet Long da2i 16, 25 olarak
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bulunmutur. Toplam protein ve ¢Ozunir protein miktarimse her iki ¢egitte de
disUk duzeyde oldgu, csitler ve farkli olgunluk samalarindaki meyveler arasinda
ise miktar olarak cok diik duzeylerde desiklikler oldugu saptannstir. Her iki
cesitte de yail evredeyken ¢cozinlr protein icginin diger safhalardaki dgerlerin
iki kati kadar oldgu gorulmitur. Cozundr protein miktart (g/100g) olgunluk
asamasina gore Sweet Round da 0.112, 0.067 ve 0SWweet Long da ise 0.110,
0.071 ve 0.072 olarak saptantm. Toplam protein her iki géite de hemen hemen

ayni ve dguk dizeyde bulunmtur (~%21). Pepino meyvelerinin askorbik asit

iceriklerinin olgunluk aamasinda en yuksek dizeyesu@a ve Sweet Round’'un

askorbik asit iceginin ortalama olarak 29.39 mg/100 g ve Sweet Loagae 38.59

mg/100 g oldgu belirlenmitir.

Tablo 2.4. ‘Sweet Round’ ve ‘Sweet Long’ sigh pepinolarda u¢ farkh olgunluk samasindaki
bilesimleri (Gonzalez ve ark., 2000)

Sweet Round Sweet Long

Parametrelel yesiham | Olguniamaya | Olgun Yesil ham | Olgunlamaya Olgun

meyve baslamis meyve | meyve meyve baglamis meyve| meyve
Nem (%) 90.91+0.10 90.74+0.99 91.05+0/8990.70+0.89 89.25+0.39 91.53+0.1¢4
SGKM + + + + +
(brix) 6.40+0.09 7.32+0.02 7.33+0.34 6.53+0.09 8.65+0.48 .97%0.18
TA 0.246+0.016 0.317+0.005  0.203%0.02B.264+0.025 0.529+0.018 0.314+0.036
pH 4.74+0.16 5.08+0.14 5.40+0.1)7 4.89+0.03 4.78%0.1 5.19+0.03
Tat dengesi 26.02+1.93 23.09+0.40 36.10+5.124.75+2.23 16.35+1.42 25.37+4.3p
Askorbik
asit icergi 12.98+0.44 17.90+0.81 29.394+3.8815.9740.13 27.18+2.86 38.59+3.14
(mg/100g)
Coziinebilir
protein 0.112+0.006 0.067+0.007  0.072+0.008.110+0.007  0.071+0.004 0.072+0.014
(9/1009)
Toplam
protein 0.928+0.036 0.949+0.128  0.920+0.120.949+0.041  1.098+0.066  0.863+0.027
(9/1009)

Martinez-Romero ve arkaglari (2003) tarafindan, dik sicakliklarda depolanan

pepino ( Solanum muricatum Ait) meyvelerinde fizjid degismeler Uzerine bir

arastirma yapilmgtir. Bu calgmada 20°C, 10°C ve 1°C de depolanan hamilfye

olgunlgma balangicindaki (acik ygl) ve olgun haldeki (sarimsi-y#) pepino

(Solanum muricatum Ait. Cv. Sweet Long) meyvesirfiayolojik bir olay olarak
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bilinen sg@uk zararlanmasina kar olan duyarhlg argtirnlmistir. Sgsuk
zararlanmasi belirtilerinin, depolama suresindekii@a ba&li olarak arttgl ve fazla
olgunlgmis meyvelerde bu zararin daha fazla @dubelirlenmgtir. 1°C’'de
depolanan sarimsi-yié renkli pepinolarda (olgunluk B&ngicinda), renk tonu ve
meyve sertiginin azaldgl, buna kagin “l-aminocyclopropane-1-carboxylic asit
(ACC)” seviyesi, solunum oranti, etilen tretimi v@arék kayiplarinda arglar oldusu
gOzlenmgtir. Bu tlr degismelere s@uk sartlar neden olarak gosterilgtir. Sasuk
zararlanmasi sicalginda depolanan sarimsigjleasamadaki pepino meyvelerinde
onemli derecede agtgOsteren serbest ve konjuge haldeki suda ¢ozleldeter ve
hicre duvari ba putresin (put), 10°C ve 20°C’de depolanan meydele
seviyelerle kagnlastiriimistir. Put seviyelerindeki agin s@uk strese kar bir cevap
mekanizmasi olabilege distinulmektedir. Boylece, farkli olgunluklarda derimi
yapilan pepinolarin gmk zararlanmasina olan duyarhliklar, ga& kosullarda
depolanmayan pepino meyveleri ile §astirilmak suretiyle “Sweet Long” gali
pepinolarda hasat sonrasi fizyolojik 6zellikleri kalite degisimleri argtiriimistir.
1°C’de depolanan meyvelerde depolama suresigk barak meyve di ylizeyinin
baylik kisminin sguktan etkilendii ve kabuk tzerinde kuguk kahverengi noktalar
olustugu gozlenmgtir. Sarimsi-ygil meyvelerde bu etkilerin yd ve acik yail renkli
pepinolara gore ¢cok daha fazla giduve 1°C’de 4 hafta streyle depolanan pepino
meyvelerinin yenilebilen kisimlarinin yarisiningak zararlanmasindan etkilegdi
sarimsi-ygil asamada derimi yapilan pepinolarda da kahveregrgémin yanisira
meyve etinin yari saydam bir goérinumde @aduelirlenmgtir. Renk tonunun, 20°C
ve 10°C’de yapilan depolama siresince ¢ok az azaltiC’de yapilan depolamada
ise, depolama siresince renk tonundaki azalmanmsayeil pepinolarda, ysl ve
acik ysil pepinolara gore daha fazla olglu saptanmtir. Pepino meyvelerinin
agirhiklarinin, derim siresince y& acik ysil ve sarimsi-ygll asamalarda sirasiyla
452.3£14.32, 440.95+19.02 ve 464.88+13.29 g oldmakrlenmi ve depolama
suresince (20°C,10°C ve 1°C'dedidik kaybinin fazla oldgu da tespit edilnstir.
Agirhik kaybindaki azalmanin en fazla olgusamada (sarimsi-y#) derimi yapilan
pepino meyvelerinde olgu en dguk azalmanin ise daha gik sicakliklarda
depolanan drneklerde olgw gorilmigtir.
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Bu argtirmada, olgun pepinolarda (sarimsgillemeyve sertlginin, diger pepino
meyvelerine gore (wd ve acik yail renkli) 6nemli Olcide farkli oldgu ve
depolama sicakil ve siresine k@ olarak 6zellikle ilk iki hafta icerisinde meyve
sertligin 6nemli diizeyde azalgh saptanmgtir. Bununla birlikte, 10°C’de depolanan
meyvelerde sertlik kaybinin 1°C ve 20°C’de depotdawa gore daha gk olduu,
depolama siresinin sonunda, 1°C’de depolanan plepdadki sertlik dgerlerinin
20°C ve 10°C’de depolanan pepinolardan dahdiklidldusu saptannsgtir. Sarimsi-
yesil pepinolarda depolama sirasinda etilen Uretinmona, 20°C’de 3 giin depolama
sonunda maksimuma gkrak arttg (3.84+0.65 nL g* h'), daha sonra yayyava
azaldgl belirlenmgtir. 10°C’de depolanan sarimsisyiepepinolarda bulunan etilen
Uretim oranin da benzeekilde dgistigi gozlemlenmitir (2.38+0.3265 nL g h™).
Buna kagin, yesil ve acik yail olgunluk gamalarinda derimi yapilan pepinolarda,
10°C ve 20°C’deki depolama siresince etilen dretnaninin dgik oldusu
gorulmistir. 1°C'de depolanan sarimsisyeve acik yagil pepinolarda, etilen
dretiminin birinci giinden itibaren bilyik dlciidetest ve 3-4 nL g* h™ arasinda
desistigi de saptanmgtir. Yesil renkli pepinolarda ise bu oranin dahasidki olduzu
ve Onemli bir ary olmadgl gorulmgtir. Derim sirasinda solunum oranlarisije
acik ysil ve sarimsi-ygl pepinolarda sirasiyla 3.58+0.58, 5.30+0.76 V@6#0.66
mg CQ olarak saptanmgtir. Sarimsi-ygl pepinolarda 20°C’de depolama slresince
solunum hizinin yavabir sekilde azaldil ve diger meyvelerde ise herhangi bir
desisiklik olmadigi gérulmistir. 10°C’de yapilan depolamaléminde ise tim
olgunluk gamalarinda, solunum hizinda Onemli birgidilik saptanmantir.
1°C’de depolanan yé ve acik yail pepinolardaki oranin da benzgzkilde diguk
duzeylerde oldgu bulunmuytur. ki haftallk depolama siresince sarimsyiye
pepinolarda 6nemli dizeyde solunum hizi belirletimi Olgunluk gamasinda
toplanan sarimsi-y& pepinolarin etli kisminda serbest AAC dizeylerif.34+0,04
nmol g' oldugu, 20°C ve 10°C’de 1 hafta depolama sonunda hierite sirasiyla
0.75+0.05 ve 0.54+0.07 nmol Y@ yikselds tespit edilmiti. Depolama
periyodunun sonuna kadar yauar sekilde azalmgtir. Toplam ACC dgerlerinde de
benzer arglar saptannyi ve 20°C de 14 gunlik depolama sonunda 3.59+ 0n231 n
g', 10°C de 21 ginlilk depolamada ise 3.37+0.48 nrifoblgusu belirlenmitir.
Serbest ve toplam AAC’deki agtarin 1°C’de depolanan pepinolarda ilk haftadan

sonra daha yuksek olgu ve 2. hafta sonunda ise sonra sirasiyla ise 2138-nmol
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g’ ve 4.62+ 0.36 nmol Joldugu saptanmtir. iki haftalik depolama siiresinden
sonra 6nemli désiklikler kaydedilmemigtir. Putresin seviyelerinin (serbest, konjuge
¢6zinebilir ve hicre duvari §dormlarr), 20°C’de depolanan pepino meyvelerinde
ayni oldgu ve depolama siresince dnemligidiklikler gostermedii saptanmytir.
10°C’de depolanan pepino meyvelerinde ise putresaviyelerinin depolama
suresince yawvayava arttigi ve konjuge-cozulebilir form yapisinin en yuksek
duizeyde oldgu belirlenmitir (60 nmol g™). Bununla birlikte, 1°C’de depolanan
pepinolarda konjuge-c6zulebilir ve hicre duvarg farmlarinin depolamanin ilk
haftasindan itibaren buytk artigosterdgi ve maksimum deerlere ulatigl
saptanmytir (77.11+7.60, 104.75+7.64 ve 46.15+9.52 nmof')g Derimi yapilan
sarimsi-ygil pepinolarda SPD seviyelerinin serbest, konjugetmebilir ve hiicre
duvari bg formlarinda sirasiyla 145.71+10.87, 9.17+1.93 \8581.44 nmol g*
oldugu ve bu dgerin depolama suresince her (¢ sicaklik derecesiedénemli
dizeyde bir dgisme olmadg belirlenmitir (Martinez-Romero ve arkaglari,
2003).

Harman ve arkadéari (1986), pepino meyvesinin olgunluk durumu valitke
Ozelliklerinin belirlenmesine yonelik yaptiklari rbicalsmada; meyve olgunluk
asamasina ukdiginda suda ¢Ozunidr kurumadde, pH ve titrasyon gisitégerlerinde
onemli bir dgisiklik olmadigini saptamglardir. Olgunlama boyunca, kabuk
Uzerinde mor cizgilerin okiugu ve airn olgun meyvelerde ise bu cizgilerin
renksizlgtigi gbzlemlenmgtir. Bu durumdaki meyvelerin kabuk renginin acilekr
renginde ve SCKM igeriklerinin %10 oldu, bu dgerlerin yeme Kkalitesi

bakimindan énemli bir ger oldusu belirlenmitir.

“Sweet Long” ve “Sweet Round” pepinolarda olgwmtea suresince karbonhidrat
iceriklerinde dgisimin belirlenmesine yonelik bir cgmada (Sanchez ve arkatia
2000), sonbahar-ki déneminde ¢ farklh olgunluk déneminde toplanarmpipe
meyvelerinde toplam karbonhidrat weker icerikleri, renk tonu ile ¢ozindr ve
¢6zinmez yapilarda meydana gelegigklikler belirlenmistir. “Sweet Long” ¢eidi
pepinolarin toplam karbonhidrat vgeker icerginin “Sweet Round’a goOre ve

Ozellikle ge¢c donemde derimi yapilan meyvelerdeeertonemde derimi yapilanlara
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gore daha yuksek olgu saptanmgi ve bu farkhlgin genetik 0Ozelliklerden
kaynaklandgi ileri siralmtar.

Pepino meyvelerinde fruktoz miktarinin glikozdanakidaha fazla oldw ve her iki
¢esitte de seker igerginin olgunlama periyodu boyunca onemli Ol¢lide g gi
saptanmytir. Yesil renkli pepinolarda sakaroz i¢gmin ¢ok diguk dizeyde oldgu
ya da saptanamaiitespit edilmgtir. Olgunlggma siresince, toplageker ve sakaroz
iceriginin arttigl, suda ¢cézinmez yapilarda ise bir azalmagidaelirlenmgtir. Nem
iceriginin erken donemde derimi yapilan meyvelerde geqedide derimi
yapilanlara gore daha fazla ofglu(erken dénemde derimi yapilanlarda 9209 kg
“den fazla, ge¢ donemde derimi yapilan triinler@8 § kg™ ’den az) saptanrgir.
Pepino meyvelerinigeker iceriklerinin erken donemde derimi yapilanéafb g kg
“n altinda oldgu, olgun meyvelerde ise 65 gk lizerinde oldgu belirlenmitir.
Toplam karbonhidrat icefindeki de&isme c¢aide ve meyvenin bikgmine bal
olarak c¢cok dgiskenlik gostermektedir. “Sweet Round” s pepinonun
karbonhidrat iceginin derimi ge¢ yapilan meyvelerde olgwrtaayla birlikte arttg
saptanmygtir. Bununla birlikte, “Sweet Long” ge&linde ise derimi ge¢ yapilan
meyvelerde olgunluk samasindakine gore dahasdléd karbonhidrat icegi tespit
edilmesine rgmen, maksimum derlere ulailldigli belirlenmitir. Derimi erken
donemlerde yapilan meyvelerde isesilyere olgunlyza gegs asamasl arasinda
onemli farkhliklar olmadgl ve maksimum dgere olgunluk samasinda ulkaldigi
saptanmytir. Serbestseker icergi agisindan dgerlendirildiginde, yail meyvelerin
toplamseker icerginin %41.9-%78.5 oranlarinda bulungtwr. Olgunluk ilerledikge
serbestseker oraninda bir agtioldugu ve “Sweet Long” cgdinde tam olgunluk
asamasinda bu oranin %100’e ¢ilgl belirlenmitir. Bu durum ngastanin tamamen
hidrolize old@gunun bir gostergesidir. “Sweet Round’sigeénde ise ygil meyvelerde
toplamseker icergi icinde serbesgeker oraninin %41.9-%49.4 olglu saptannstir.
Olgunluk ilerledikgce bu oranin %76.9-%96.9'a kaddikseldgi tespit edilmstir.
“Sweet Long” ve “Sweet Round” gieli pepinolarda, ham (g#) meyvelerde toplam
sekerin  %44.1-55.5'inin  fruktoz ve %44.5-55.9’'ununlikgzdan olgtugu,
olgunlaama gamasinda toplamsekerin %41.9-78.5'inin de basitekerlerden
olustugu, olgun meyvelerde ise sakaroz igarin arttigi ve basitsekerlerin %37.7-
49.3 oldgu belirlenmgtir (Sanchez ve arkaglari, 2000).
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Rodriguez-Burruezo ve arkagi (2003) tarafindan yapilan bir gahada da,
yabani pepino meyvesi g#erinin titrasyon asitlsi, suda ¢ozunur kati madde,
olgunluk indisi (SCKM/TA) ve askorbik asit icgri gibi Grin o6zellikleri
arastinimistir. Bu yabani c¢gtlerin SCKM icerikleri ve titrasyon asitliklerinigiiksek
oldugu belirlenmgtir. Ayrica, asitlgin yuksek olmasi tat dengesi Uzerinde olumlu
olsa da titrasyon asigli degerlerinin yabani turlerde kilttre alingnipepino
meyvelerine gore 5-7 kat daha fazla (14.4-95.8 nkgplolduzu saptannstir. Bu
calismadan elde edilen bulgulara goére, “S. caripens™$e tabanoense” yabani
¢ssitlerinin pepino meyvelerinin dzelliklerini iyilgirmede ve islah ¢aimalarinda
kullanilabilecegi kanisina varilnstir.

Derim sonrasi pepinolarin saklamagllbari ile ilgili yapilan bir calgmada, 0, 100,
200 ve 500 ppm’lik Ethephon (ticari bir blyime daiegici- Rhone-Poulenc)
cOzeltisi icerisine daldirilarak 21 gun sireyle wligstirilan 6rneklerin SCKM
miktarlarinin %7.8-9.1, meyve suyu verimlerinin®a&5.7-38.3, titrasyon asiginin
yaklasik olarak 0.1 mg/100 mL oldw, ancak, 21 gin slreyle odasutlarinda
bekletilen olgun pepino meyvelerinin ise SCKM mikdainin %8.92-9.54, meyve
suyu verimlerinin %51.2-56.9, titrasyon agithin yaklasik olarak 0.1 mg/100 mL
oldugu saptanmstir (El-Zeftawi ve arkadgari, 1988).

Kontrollii atmosfer kgullarinda depolama slemleri uygulayarak pepino
meyvelerinin kalitesinin agarildig bir calsmada (Huyskens-Keil ve arkagari,
2006); 2 farkli olgunluk gamasinda meyvelerin renk maddelerinde (klords,
karoten), suda ¢6ziinen ve ¢oziinmeyen pektik maddedeker iceriklerinde (Tablo
2.5.) meydana gelen giemeler incelenmtir. Bu argtirma sonucunda, kontrolli
(CA) ve deisken atmosferik kgullarda (VCA) yapilan depolamalémleri sonunda
(21 gunlik), mono ve disakkaritlerin hemen hemergisieeden kaldil, suda
cb6zinmeyen pektin miktarinin azalirken suda co6zUpéktinin arttgl, meyve
rengindeki parlakfiin olgun meyvelere gére olgugtaakta olan meyvelerde daha
distik oldwu ve 21. gunden sonra azalmayasl&@igl, B-karoten iceriklerinin
uygulanan atmosferik kallara ba&li olarak 40-80 pg/g arasinda gigigi

saptanngtir.
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Renk, doku ve lezzeti belirleyen hilklerdeki desisiklikleri en aza indirgemek

acisindan, CA depolamanin olgun pepino meyvelen i@vsiye edilebileca

belirlenmstir. Bu yiizden deniz tamacilginda CA konteynirlarinin -iki veya Ug¢

haftalik tgima sureleri icin- uygulanan surekli vegdden CA klemleri ile olgun

pepino meyvelerinin kalite kontroli igin tavsiye ileBilecesi, boylece, pepino

meyvelerinin olgunlgma donemi ilerled@inde tiketime hazir meyve gibi yerel taze

Urtin pazarlarina hizla gulmasinin mimkun olabilegesaptanmytir.

Tablo 2.5. Olgun ve tam olgun pepino meyvelerindatfollli ve dgisken atmosferik kgullarda
depolamada mono ve disakkaritlerde meydana gelggiklikler (Huyskens-Keil ve ark., 2006)

Karbonhidrat icegii(mg g%

Ornekler® Depolama
gunleri Glikoz Fruktoz Sakaroz
Olgun 0 118.99+4.09 141.08+9.36 384.24+11.91
M/5-hava 14 129.66+10.36 137.19+5.66 404.83+14.29
21 144.37+8.74 151.15+5.35 475.27+11.22
M/5-CCA1 14 130.00+7.93 153.62+6.26 447.74+15.99
21 135.83+6.38 162.48+4.74 492.86+2.67
M/5-CCA2 14 121.26+3.95 147.72+5.05 436.28+4.14
21 133.49+3.29 154.15+2.45 492.99+13.13
M/5-VCA1 14 139.73+3.99 168.58+5.02 478.52+4.48
21 129.76+13.20 148.97+9.68 425.04+17.74
Tam olgun 0 149.63+3.53 174.81+4.53 410.5749.57
R/5-hava 14 189.57+7.20 229.77+6.60 511.13+10.80
21 205.35+6.46 236.99+5.81 579.88+11.62
R/5-VCA2 14 181.04+5.62 217.59+7.31 540.32+17.55
21 187.95+6.02 225.90+10.24 587.34+11.45
R/5-VCA3 14 194.64+7.13 220.59+11.30 577.93+13.08
21 192.38+6.54 246.69+9.82 643.22+13.74

(1) M: olgun (mature); R: tam olgun (ripe)

Farkli pepino cgtlerinde gaz kromatografisi ile yapilan ucucu asomaddeleri

tayininde ise, bgica aroma bilgenlerinin “3-metil-2-buten-1-ol”, “3-metil-3-buten-

1-ol” ve bunlarin asetat turevlerinin olglu belirlenmgtir (Shiota ve arkaddari,
1988; Ruiz-Bevia ve arkaglari, 2002).
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Lizana ve Levano (1977) pepino meyvelerinirgido zararina gramadan 1%C'de
uzun sire muhafaza edilebilgod, 5°C ve altindaki sicakliklarda olgurgu daha az
olan meyvelerin olgunknis meyvelere gobre daha kolay saklanabifgue
belirlemislerdir. Dennis ve arkadkari (1985) ile El-Zeftawi ve arkagdiari (1988)
pepino meyvelerinin oda kollarinda 1-2 hafta sireyle kolaylikla muhafaza
edilebilecgi bildirilmi slerdir. Pepino meyvelerinin raf domrina arttirmak aamyla,
meyvelerin 10°C ve %90-95 nispi nem (RH) sulbarinda 4 hafta sureyle
saklanabilecg tespit edilmgtir. Ahumada ve Cantwell (1996)'de ayrekilde
pepino meyvelerinin 7.5-20’de dort hafta slreyle muhafaza edilebilgne
saptamytir.

Hasat oncesi ethephon (ticari bir blyumeyi dizeoigyygulamalarinin pepino
meyvelerinin niteliklerindeki d&siklikler Gzerine yapilan bir b&a calsmada,
ethephon dgrudan pepino meyvelerinin (Solanum muricatum Atthilean clone
CH8) zerine puskdrtilngtir. a*/b* oranindaki dgerlerde, ethephon
uygulamasindan hemen sonra bir sadldugu ve ethephon uygulamasinin erken
donemde derimi yapilan pepino meyvelerinde hizlirbnk deisimini tesvik ettigi
saptanmytir.

Ayrica, dort farkli olgunluk gamasinda meyvelerin a*, a*/b*, SCKM, tat ve
karbonhidrat icegi gibi kalite 6zelliklerindeki farkhliklar belirlamistir. Olgunluk
durumu ve muamele arasindaki interaksiyonda isiteded olarak sadece dayaniklilik
acisindan onemli farkhliklar belirlengtir. Daha erken hasat edilen ve ethephon
uygulanan meyvelerde gerek tatta gerekgerdkalite 6zelliklerinde dnemli bir fark

bulunmamgtir (Lopez ve arkadgari, 2000).

Ahumada ve Cantwell (1996), hasat sonras! ‘peginlee’(Solanum muricatum
Ait.) Uzerinde yaptiklari bir caimada; Kaliforniya’da yettirilen drtinleri (Toma
¢cesidi) kullanarak, pepino dulce meyvelerinin Kkalitgsi ve hasat sonrasi
davranglarini belirlemilerdir. Ug farkli olgunluk gamasinda derimi yapilan
meyvelerde, 2C'de depolama, hasattan hemen sonra 10 ppm etilemelesi ve
5°C’de iki haftalik bir depolamadan sonra solunumanzespit edilmgtir. 20°C'de

depolamada, olgun meyvelerde solunum oraninin giaksek oldgu, 10ppm etilen
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muamelesiyle solunum oraninda %25-30’luk birsastdugu saptannstir. 5°C’de iki
hafta streyle yapilan depolamadan sonrdC3@ alinan meyvelerde, bu gerlerin
Ozellikle fazla olgun olmayan meyvelerde anttbelirlenmitir. Ayni meyvelere
etilen uygulandiinda da solunum oraninin agitsaptanmtir. 20°C’de bekletilen ve
etilen uygulanan meyveler ile iki hafta siureyle adepan u¢ farkh olgunluk
asamasindaki meyvelerin dayanikiiinda, SCKM’'de ve asitlikte bir azalma tespit
edilmistir. 5°C’de iki hafta depolanan ve sonra’@0le bekletilen meyvelerde ya da
etilen uygulananlarda SCKM i¢cgmin desismedisi, dayanikliliklarinin ise azalgh
belirlenmitir. Ug farkh olgunluk aamasinda, €, 2.5C, 5°C ve 7.5C sicakliklarda
4 hafta sureyle depolanan meyvelerdéC,0 2.5C'de sauk zararlanmasi
saptanmitir. Depolama suresince meyve s@itlin ¢cok az ditigli, SCKM
iceriginin ise kismen artg1 belirlenmitir. 0°C, 5°C ve 16C'de 2 ve 4 hafta sireyle
depolanan ¢ farkh olgunluk samasindaki meyvelerin bien ve sertlgine
bakildginda ise, 8C'de sguk zararlanmasindan dolayisdve i¢ yiizeyde renk
desisiklikleri gorulmistir. 5C'de depolanan fazla olgugtaams meyvelerde 4.
haftadan sonra gok zararlanmasinin etkilerinin ¢ok az ofdy ancak, 6. haftadan
sonra bu etkilerin daha da belirgin bir hale galdespit edilmgtir. Bu nedenle,
“‘pepino  melon” klimakterik olmayan (nonklimakterik) meyve olarak
nitelendirilmistir. Pepino meyvelerinin € ve 16C’de 4 hafta ve lzerinde gl
bir sekilde depolanabile@ olgun ve olgunlgma gamasinda toplanan meyvelerin

daha fazlgeker icergine, tat ve aromaya sahip olgcaaptannitir.

Hasat sonrasi depolama sicgidin ve olgunluk déneminin etkilerinin gtaildig

bir bagka calsmada da, u¢ farkli olgunluksamasinda (ham, az olgun ve olgun)
toplanan pepinolar (Golden Globesig), 5°C ve 18C’de, ba&il nemi sirasiyla %95
ve %75 nemli olan ortamda, 21 gin sureyle depolgtmmGenetik 6zellikler ve
olgunlaama siresince meydana gelen metabolik faaliyetledemgle, pepino
meyvelerinin kalite 06zelliklerinin depolama sic&khrindan etkilendii tespit
edilmistir. Ozellikle yiiksek sicakliklarda yapilan depokriglemlerinde (18C),
meyve kalitesi ile igkisi olan hiicre duvarinin yapisi, depo karbonhidratin
miktar, klorofiller vb. 6zellikler meyvenin fizyoiik siirecini etkilemektedir. € ve
%95 bail nemli ortamda depolanan pepinolardaguidozararlanmasinin goérilmedi

ve meyve Kkalitesindeki kayiplarin sinirli ofglu saptanmgtir. Ayrica, diguk
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sicakliklarda bile depolama siresince pepino meyweh karotenoit sentezine
devam etii ve kabuk renginin sari rengi aggibelirlenmitir (Prono-Widayat ve
arkadalari, 2003).

Prohens ve arkadari (2004) tarafindan yapilan bir giiamada, ham-yel asamada
derimi yapilan “Sweet Long” (tath meyve olarak &fiken pepino ¢gdi) ve “Puzol”
(salatalarda kullanilan pepino sgd) pepino ceitlerinde gingin  meyveler
Uzerindeki etkileri ile askorbik asit icgrj sicakliklari, elektrolit akintilari
incelenmitir. iki pepino ¢eidinde de fazla giigéen ileri gelen zararlanmalar tespit
edilmistir. Kabuk renginin sariya-kahverengiye dopdive kabuk kalinfinin
inceldigi belirlenmitir. Meyvelerin termografilerine bakilginda, “Puzol” ¢eidinin
44.5C sicaklikla “Sweet Long” (44°C) ¢esidinden daha sicak olgu gorulmistir.
Gunee maruz kalan meyvelerde elektrolit akintilarini@d®@'ten %76.2'ye art,
“Sweet Long” c¢eidinde bu dgerin “Puzol’a gore daha yiksek olglu tespit
edilmistir. Ayrica, gine etkisine maruz kalan meyvelerde askorbik asitiggen
azaldgl ve ozellikle “Sweet Long” g¢adinde bu azalmanin daha fazla aidu
(22.0 mg 100¢'den 7.8 mg 100§ a) belirlenmitir.

Farkh tuzluluk (3 ve 8 dS.i) ve potasyum oranlarina (246 ve 492 mig.sahip
seralarda yettirilen parental ve hibrit pepinolarla yapilan biiger calsmada, tim
cesitlerin 8 dS.nT tuz oranina sahip seralarda daha verimli gldudzellikle
hibritlerden parentallere gére daha yuksek utrte edildgi saptanmgtir. Tuzluluk
ayni zamanda, SCKM oraninda da satneden olarak, meyvenin organoleptik
Ozelliklerinde etkili olmgtur. Ayni zamanda hasat zamaninin da kisalmasini
sgilayarak erken U0rin eldesine olanak vetmi Potasyum, randiman ve
organoleptik nitelikleri az da olsa etkilegni. Sonucta, farkh tuzluluk oranlarina
parentallerine gore daha toleransli olan, SCKM wgudal nitelikleri daha iyi hibrit

pepinolarin yetitirilebilecesi kanitlanmstir (Ruiz ve Nuez 1997).



BOLUM 3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Pepino meyvesi ve pepinodan elde edilen meyve suydiziksel ve kimyasal
Ozelliklerinin ve bu 0Ozelliklerde olgunjma periyodu boyunca (y& cizgili yesil,

olgun) meydana gelen gismelerin belirlenmesi amaciyla yapilan busaranada,
materyal olarak Ulkemizde ysfiricili gi yapilan “Miski” ¢esidi pepino meyveleri

kullaniimistir.

“Miski” cesidi pepino meyvelerine ait drnekler, Aralik 200Bubat 2010 aylari
arasinda olmak uzere Ug¢ farkll olgunluk zamaniAddaalya ili Kumluca ilgesinde,
Sakarya ili Akyazi ilcesinde ve Sakarya ili Tuzlargsinde pepino yatiricili gi
yapan dreticilere ait seralardan temin edgtimi Pepino o6rneklerinin, tg¢ farkli
olgunluk gamasinda (yé-ham, cizgili yssil, olgun) derimi yapilmgtir (Sekil 3.1.).

Pepino meyvelerine ait 6rnekler derimi yapildiksonra gleninceye ve analizleri
gerceklatirilinceye kadar Sakarya Universitesi Mihendislikakiiltesi Gida
Muhendislgi BolumU s@uk hava deposunda 5x1°C’de 1 hafta sireyle muhafaza

edilmistir.

Pepino meyvelerinden meyve suyu c¢ikarglaminde, ‘Tefal Elea Duo’ marka kati
meyve presi kullaniingtir (Sekil 3.2.).

Meyve ve meyve suyuna ait bazi 6zelliklerin (orgassit, seker, askorbik asit,
karotenoit vb.) belirlenmesinde kullanilan kromatdik ve spektrofotometrik
olcumler, Sakarya Universitesi Mihendislik Fakiilte§ida Muhendisfi

Bolumi'nde bulunan “Hitachi LaChrom Elite” model kdek basincli sivi
kromatografisi $ekil 3.3.) ve “Schimadzu Mini DV-1240" model spedfintometre
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(Sekil 3.4.) ile Gazi Osman Ra Universitesi Ziraat Fakultesi Gida Muhendis

Bolumd’'nde bulunan “Perkin Elmer " model yiksek Ings sivi kromatografis

(Sekil 3.5.) cihazlari kullanilarak gercekteilmi stir.

Yesil (ham) neyve Cizgili yesil meyve

Olgun neyve Olgun meyveic gorinis)

Sekil 3.1. Farkh olgunluktakpepino neyveleri



Sekil 3.2. Pepino meyvelerinden meyve suyu eldenssliinde kullanilan kati meyve presi

Sekil 3.3. Hitachi LaChrom elite model HPLC
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| i o e

| -

UVmini-1240

Sekil 3.4. Shimadzu mini DV-1240 spektrofotometre

Sekil 3.5. Perkin EImer model HPLC

Kimyasal analizlerde ve standart ¢ozeltilerin Hammasinda kullanilan kimyasal
sarf maddeleri “Sigma Chemical Co.” (St Louis, MOSA) firmasindan temin
edilmistir.
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3.2. Metot

3.2.1.Teknolojik metotlar

Ornek alma yontemlerine uygun olarak, Ureticileie seralardan derimi yapilan
pepinolarin karakteristik 6zelliklerini belirleyemnalizler bir hafta icerisinde
gerceklatirilmistir. Bu sire icerisinde pepinolar plastik kasatarisinde spuk hava
deposunda 5+1°C’de muhafaza ediftini Ayrica, meyve airlhg (g), meyve eni
(mm), meyve boyu (mm) ve meyve suyu verimi (g/100 gipi Ozellikler de

belirlenmitir.

Meyve sularinin bir kismi, daha sonra gercgkitecek analizlerde kullaniimak
Uzere i¢ ice gecirilmgi agiz yapisi kilitli 2 adet plastik buzdolabi gsii icerisine
doldurulduktan (~1.0 L) sonra ilgili analizler yapcaya kadar -32+1 °C’de derin
dondurucu icerisinde saklangni bir kisim pepino suyu Orgmde ise
bekletilmeksizin suda ¢ozunur kurumadde (SCKBEiks), titrasyon asitfii (9/100
mL, TA), tat dengesi (SCKM/TA), pH ve L-askorbikitagng/100 mL), kul, nem vb.

analizler yapilmgtir.

3.2.2. Analitik metotlar

3.2.2.1. Suda ¢Ozunur kurumadde

Suda Cozunur Kurumadde (SCKM) miktari, Abbe refoaketresi (WYA marka) ile
olculmis, 20°C sicaklik ve asitlik deerleri esas alinarak gerekli diizeltmeler
yapiimstir (Cemerglu, 1992). Sonuglar °Briks olarak ifade edigtm.

3.2.2.2. pH ve titrasyon asitli

pH olcuimlerinde, homojen hale getirilen meyve swmeklerinden 100 mL’lik

behere 20 mL alinarak pH metre (Hanna pH211) yardim pH deerleri
Olculmdstur (IFFJP, 1968a).
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Titrasyon asitléi (TA), potansiyometrik titrasyon yontemine gord-KUP, 1968b)
yapiimstir. Titrasyon asitii tayininde, homojen hale getirilen meyve suyu
orneklerinden 20 mL alinarak 0.1 N NaOH co6zeltisipH 8.1’e kadar titre edilmi

ve sonugclar susuz sitrik asit cinsinden g/100 ndrait ifade edilnytir.

3.2.2.3. Tat dengesi

Tat dengesi, 6lctlen suda ¢6zinur kurumadgerierinin (SCKM), titrasyon asiti
(TA) degerlerine bolinmesi (SCKM/TA) sureti ile hesaplagimi(Altan, 1981).

3.2.2.4. Nem

Nem tayini, “And” marka “Moisture Analyzer, MS-7@iem tayin cihazi kullanilarak
105°C'de gerceklgtirilmistir. Olgtimler sirasinda, 6rg@ kurumadde kabi icerisinde
homojen olarak dalmasi ve yanmasini engellemek amaciyla sivi gidage
kullanilan “Glass Fiber Sheet (AND AX-MX-32-2, @ 7®&m)” kullaniimg ve
sonuclar % olarak ifade edilgtir.

3.2.2.5. Kl

Kdl miktari deney numunesinin kil firininda 525°G#€'da yakilmasindan sonra
tartiimasiyla tespit edilmesi esasina gore yaptlmiBu amacla, sabit tartima
getirilen ve darasi alinan porselen krozeler igegis4-5 g numune koyularak,
110°C’de etuvde bekletilip suyun uzajtlalmasi sglanmstir. Daha sonra, “Nuve
MF 120" model kil firninda 525°C+25°C sicakliktaganik bileikler tamamen

uzaklgincaya ve kalinti tamamen beyaz oluncaya kadadmair ve sonuclar %

kil olarak hesaplanmtir (Cemerglu, 2007).

3.2.2.6. Sekerler
Pepino sular orneklerinin glikoz, fruktoz ve sakaricerikleri ile toplamseker

miktari Bartolome ve ark. (1995)'a gore yapgmancak analizde piklerin daha iyi
ayirimini sglamak amaciyla yontemde bazgdgklikler yapiimistir.
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Pepino suyu oOrneklerinden 5 mL alinip lGzerine 20 deiyonize su ilave edilmi
“Hettich Universal 320-R model” santrifijde 6000nrjge 5 dakika sureyle
santrifujlenmitir. Daha sonra 46m'’lik teflon filtreden (Chromafif Xtra PET-45/25
0.45 pm) gecirilmy ve viallere doldurularak HPLC cihazindaker icergi analizi
gerceklatirilmistir. Glikoz, fruktoz ve sakarozun tanimlanmasinda miktar
tayininde, standart coOzeltilerin alikonma surelee konsantrasyonlarina gore
kiyaslama yapilnstir. Elde edilen bulgular g/100 mL olarak ifade ledstir. HPLC
cihazinda kullanilan kromotografi kallari ve standart c¢ozeltilere ait HPLC

kromatogrami §ekil 3.6.) gagida verilmgtir:

Kromatograf : HPLC (Perkin Elmer Series 200)
Dedektor . Refraktif index (RI) detektori (Perkihmter Series 200)
Kolon : ChrometiSIL Spheribond amino kolon (250,8 &@am; 5 um)
Kolon sicaklg :30°C
Mobil faz ¢ozeltisi : %80 asetonitril + %20 saf su
Akis hizi :1zokratik aks, 1 mL/dakika
Enjeksiyon hacmi : 20 pL
Islem suresi : 25 dk

0 - orp -
HESHERR R LR RN R

-

Sekil 3.6. Fruktoz, Glikoz ve Sakaroza ait stangéreltilerin HPLC kromatogrami

FRLETO —




31

3.2.2.7. Askorbik asit

Pepino sularinin askorbik asit iganin belirlenmesi, Kola (2010) tarafindan

uygulanan yonteme gore yapikmr.

Pepino suyu o6rneklerinden 5 mL alinarak test tupdikeariimg ve Uzerine 5 mL
%2.5’lik m-fosforik asit ¢ozeltisi eklenmive kargim “Hettich Universal 320-R
model” santrifijde 10 dakika sire ile santrifijlagtin. Santrifllj tpundeki berrak
kisim 0,45um’lik teflon filtreden (Chromafif Xtra PET-45/25 0.45 um) gecirilgi
ve viallere doldurularak HPLC cihazinda askorbilt asalizi gerceklgtirilmi stir.
Askorbik asitin tanimlanmasinda ve miktar tayinindeskorbik asit standart
cOzeltisinin alikkonma sireleri ve konsantrasyonkargére kiyaslama yapilgtir.
Elde edilen bulgular ppm olarak ifade edgtni HPLC cihazinda kullanilan
kromotografi kagullari (Sekil 3.7.) ve standart ¢tzeltilere ait HPLC krongatomi
(Sekil 3.8.) gagida verilmitir:

Kromatograf : HPLC (Hitachi LaChrom Elite HPLC)
Dedektor : DAD detektor (L-2455 Diode Array Detagt
Kolon : Phenomenex Luna 5u C18 kolon (250x4.6 iDjn
Kolon sicaklg :20°C

Dalga boyu 1244 nm

Mobil faz ¢ozeltisi  : %3 metanol iceren 0.002 M’I(NH;).HPO, (diamonyum
hidrojen fosfat) ¢ozeltisi

Akis hizi :1zokratik aks, 1.5 mL/dakika

Enjeksiyon hacmi :10 pL

Islem suresi : 10 dakika
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Sekil 3.8. Askorbik asit standart ¢zeltisinin HPk@matogrami
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3.2.2.8. Organik asitler

Pepino sularinda organik asit iganin belirlenmesinde, drneklerin hazirlanmasinda
Shui (2002) tarafindan belirtilen yontem modifiydilerek kullaniimg ve analiz

belirledigimiz kosullarla gerceklgtirilmi stir.

Pepino suyu oOrneklerinden 5 mL alinip tzerine 5 #R.5’lik metafosforik asit
cozeltisi ilave edildikten sonra “Hettich Universa20-R model” santrifijde 6000
devir/dakika’da 5 dakika sure ile santriftij edigtim. Berrak kisim 0.4qum’lik teflon
filtreden (Chromafi? Xtra PET-45/25 0.45 pm) gecirilgive viallere doldurularak
HPLC cihazinda organik asit analizi gercakidmistir.  Organik asitlerin
tanimlanmasinda ve miktar tayininde standart maulohe(Sitrik, Malik, Askorbik ve
Okzalik) alikonma sureleri ve konsantrasyonlaribeegkiyaslama yapilstir. Elde
edilen bulgular g/100 mL olarak ifade editn. HPLC cihazinda kullanilan
kromotografi kagullari (Sekil 3.9.) ve standart ¢tzeltilere ait HPLC krongatomi
(Sekil 3.10.) aagida verilmitir:

Kromatograf : HPLC (Hitachi LaChrom Elite HPLC)
Dedektor : DAD detektor (L-2455 Diode Array Detagt
Kolon : Phenomenex Luna 5u C18 kolon (250x4.6 iDjn
Kolon sicaklgl :30°C

Dalga boyu ;215 nm

Mobil faz ¢ozeltisi  : pH’s1 2.5’e ayarlangsulfurik asit ¢cozeltisi
Akis hizi :1zokratik aks, 1.5 mL/dakika
Enjeksiyon hacmi 120 pL

Islem Siresi : 10 dakika
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3.2.2.9. Toplam karotenoid analizi

‘Miski’ cesidi pepino suyu Orneklerinde toplam karotenoid mtedi IFFJP
(1972)'ye gore yapilmgtir. Bu yonteme gore, karotenoitler pepino sulaamd
metanol-petrol eteri ile ekstrakte ediinvie fotometrik olarak belirlenrgtir. Toplam
karotenoit analizinde, 30-50 mL pepino suyu grr89-40 mL metanol-petrol eteri
karisimi (%10 oraninda metanol) ile calkarnwe ekstraksiyonsiemi petrol eteri
fazi renksizlginceye kadar tekrarlangtir. Ekstraksiyon slemi sirasinda okan
emulsiyon tabakalari petrol eteri fazindan aymglmve daha sonra 3000
devir/dakika’da 15 dakika kadar santrifijlenerek1® cm) emdulsiyon tabakasinin
petrol eteri ekstraktindan tamamen ayrilmasglasanstir. Pulp kismindan
ayrildiktan sonra berrak kisim %10 oraninda metagesken petrol eteri kanmi ile
calkanmgtir. Pulp kismi ise sodyum sulfat ve sodyum kldqiid) karsimi ile ezme
haline getirilmg ve daha sonra petrol eteri ile yeniden ekstraktidmestir.
Ekstraksiyon glemi sirasinda elde edilen tim petrol eteri ekskaak sodyum
sulfattan gecirilerek kurutulmu ve filtre edilmitir. Elde edilen petrol eteri
ekstraktinin absorbanslarinin  UV//VIS-spektrofottra@e (Shimadzu Mini UV-
1240 Spectrophotometer) 450 nm dalga boyunda, dmlikcklvet icerisinde
belirlenmesiyle orneklerin toplam karotenoit icéeik belirlenmig ve mg/100 mL
olarak ifade edilmstir.

3.2.2.10. Karotenoid igerginin belirlenmesi

Pepino sularinin karotenoit icgimin belirlenmesinde; Gama ve Sylos (2005),
Cemerglu (2007) ve Sadler ve ark., (1990) tarafindan Usgan yontemler
degistirilerek kullaniimstir. Bu amacla, 50 mL’lik santrifgj tipine 10 mL geo
suyu Orngi ile 25 mL %0.1 butillenmsi hidroksitoluen (BHT) iceren
hekzan/metanol/aseton (50:25:25) cozeltisi ilavieeszk kargtiriimis ve Uzerine 5
mL ultra saf su ilave edilngir. Daha sonra +4°C sicaklikta 4000 g’'de (Hettich
Universal 320-R model santriftij) 10 dakika sureglentrifijlenmsgtir. Santrif(j
isleminden sonra, karotenoitleri iceren renkli fazdh mL alinarak 100 mL’lik
balona aktarilngi ve “Hahnvapor HS-2005S-N model” rotary evaporagodD°C

sicaklikta ¢cozgenler uzaktariimistir. Geriye kalan kalinti Gzerine 2 mL tetrahidro



36

furan:metanol (1:9 v/v) eklenerek kalinti ¢oztUndimigttr. Bu kargim 0.45um’lik
teflon filtreden (Chromaffl Xtra PET-45/25 0.45 um) gecirilgive viallere
doldurularak HPLC cihazinda karotenoit analizi gé&testirilmistir. Karotenoitlerin
tanimlanmasinda ve miktar tayininde standart maulohe(Ksantofil, Zeaksantirf-
apo-8-karotenalg-kriptoksantin,-kriptoksantin,a-karoten vep-karoten) alikonma
sureleri ve konsantrasyonlarina gore kiyaslamalyagiir. Elde edilen bulgular
“ppm” (mg/L) olarak ifade edilmtir. HPLC cihazinda kullanilan kromotografi
kosullari (Sekil 3.11.) ve standart cozeltilere ait HPLC kroomaami Qekil 3.12.)
asagida verilmitir:

Kromatograf : HPLC (Hitachi LaChrom Elite HPLC)

Dedektor : DAD detektor (L-2455 Diode Array Detagt

Kolon : Phenomenex Luna 5u C18 kolon (250x4.6 iDjn

Kolon sicaklg :30°C

Dalga boyu : 450 nm

Mobil faz ¢ozeltisi : Gradient aki[0-25 dakika asetonitril/metanol/etil asetat

(99:1:0), 25-30 dakika asetonitril/metanol/etil t@ase(60:10:30), 30-55 dakika
asetonitril/metanol/etil asetat (60:10:30), 55-6&k.dasetonitril/metanol/etil asetat
(99:1:0)]

Akis hizi : 0.7 mL/dakika

Enjeksiyon hacmi  : 2QL

Islem siiresi : 60 dakika
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3.2.2.11. GOorunur viskozite

Gorundr viskozite analizi Anon. (1970; 2001)’'ye g&apiimgtir. Gorinur viskozite
Olcimlerinde, calkalanarak homojen hale getiril@pipo suyu ve bunun 10 dakika
sureyle 4000 devir/d santrifijlenmesi ile elde edlisantriftjatlarda kapiler ucu 0,7
mm olan Ostwald viskozimetresi (Schott Gerate OktWZapillary Viscometer, Typ-
Nr. 509 07) ile 20+1°C sicaklikta gercekigiriimis ve sonuclar (saniye/mL) olarak

ifade edilmitir.

3.2.2.12. Cokelen pulp miktari

Cokelen pulp miktar Altan (1981), tarafindan uyandn yénteme gore yapilgtir.
Calkanarak homojen hale getirilgnpepino suyu o6rnekleri, hacmi 100 mL olan
santriftj tiplerine 50 mL’lik kisimlar halinde kolup, “Hettich Universal 320-R
model” santrifijde 4000 devir/dakika hizla 10 dakiklre ile santrifGjlenniir.
Santrifijlenme sonunda, ayrilan sivi fazin bir oflindirine aktarilarak hacminin
Olcilmesi suretiyle ¢okelen pulp miktari hesaplanw@ sonuglar mL/100 mL olarak
ifade edilmgtir.

3.2.2.13. Bulanikhk

Pepino sularinin bulaniigh, Altan (1981) tarafindan uygulanan ybnteme gore
yapiimstir. Suzulmig ve calkalanarak homojen hale getirgmpepino suyu
orneklerinden, cokelen pulp miktari tayininden eédilen sivi fazdan yakje&k 8’er
mL’lik kisimlar d=10 mm olan kivetlere aktarilaraldVV/VIS-spektrofotometrede
(Shimadzu Mini UV-1240 Spectrophotometer), 660 reRidisik gecirgenlikleri
(% Transmittans) okunngtur.

3.2.2.14. Pektik bilgikler

Toplam pektik madde miktari, karbazol yontemiylen@egslu (2007) tarafindan

uygulanan yonteme gore yapikmr.
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Pektik bilgiklerin ¢okeltiimesi amaciyla; 50 mL’lik bir sanfiij tipline 15 mL
pepino suyu ve uzerine 12 mL damitik su koyulaigkiyice calkannstir. Takiben,
13 mL 75C sicakliktaki %95'lik etil alkol ilave edilngive 85C’deki su banyosunda
10 dk isitilmgtir. Daha sonra, %95’lik etil alkol ile 50 mL’ye rteamlanmgtir.
“Hettich Universal 320-R model” santrifijde 1500 dg' 15 dk sureyle
santrifijlendikten sonra, Ustteki berrak kisimnatgtir. TUpte kalan ¢okelti tGzerine
40 mL %63’luk sicak etil alkol ilave edilip 86’deki su banyosunda tekrar 10 dk
tutulmuwstur. Santrifijlemeglemi yinelenerek berrak kisim tekrar atigtm. Santrifij
tupundeki cokelti, bir miktar damitik suyla kgmlarak 100 mL’lik balon joje
icerisine aktariimgtir. Uzerine 5 mL 1 Mlik NaOH cozeltisi ilave ediek
calkanmg ve damitik su ile 100 mL’ye tamamlargtm. Balon icergi karistirildiktan

sonra, 15 dk streyle beklenyie filtre edilmitir.

Elde edilen filtrattan iki test tipine 1'er mL kdmuwstur. Bunlardan birine 0.5 mL
%0.1'lik karbazol ¢ozeltisi (a tupl), gérine de 0.5 mL %95’lik etil alkol (b tupu
ilave edilmg ve Uzerlerine 1’er mL damitik su koyulgtur. Aynisekilde, 2 ayri tlipe
0.5 mL karbazol ¢ozeltisi (c tupl),gdirine de 0.5 mL %95’lik etil alkol (d ttpt)
eklenmitir. Hazirlanan bu 4 tapin her birines&t mL dersik H,SO, ilave edilerek
calkanmg ve her tip 8%'deki su banyosunda 5 dk tutulgtur. TUpler
sqgutulduktan sonra, (a) ve (c) tuplerindeki pembeklieaivilarin absorbanslari,
kendisahitlerine (b ve d tupleri) ker UV/VIS-spektrofotometrede (Shimadzu Mini
UV-1240 Spectrophotometer) 525 nm’de okugtau

Toplam pektik madde miktar tespiti; 10, 20, 30,, 4D, 60 ve 70u/mL’lik
galakturonik asit anhidrat iceren standart ¢cozstién elde edilen standagriile
orneklerin absorbans gerlerinin kiyaslanmasi suretiyle yapiktm. Elde edilen
bulgular mg/100 mL olarak ifade edilgtir.

3.2.2.15. Toplam fenolik madde

Pepino sularinda toplam fenolik madde miktari, f=@iocalteu yontemi kullanilarak
Cemerglu (2007)'na goére belirlenrgir.
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Bu amagla, 100 mL'lik 6l¢ct balonuna 1 mL pepinosynesi ve 75 mL damitik su
ilave edilmitir. Uzerine 5 mL Folin-Ciocalteu ayraci eklenerékii balonu iyice
calkanmgtir. Balon icergi 3 dakika sireyle bekletilmive daha sonra 10 mL doysu
karbonat ¢ozeltisi (35 g susuz JD; tizerine 100 mL su eklenerek®@ye isitilip
¢ozindurdlmig ve 1 gece bekletilng) ilave edilerek damitik suyla 100 mL'ye
tamamlanmgtir. 60 dakika bekletildikten sonra, UV/VIS-spektstometrede
(Shimadzu Mini UV-1240 Spectrophotometer) 720 nrigadoyunda, ayrgekilde

hazirlanmg sahit 6rnge kagl absorbansi okunngtur.

Orneklerde olciilen absorbansgdanin gallik asit cinsindensedegeri olan fenolik
madde miktari, gallik asit ile hazirlanan standaiti denklemiyle kiyaslanmak
suretiyle hesaplansmtir. Pepino sularindaki toplam fenolik madde miktang gallik

asit/L” (ppm) cinsinden ifade edilstir.
3.2.2.16. Renk

Pepino sularinda renk oOlcimunde kolorimetre (Mimolmodel CR-400), CIE
(Commission Internationale de L.Eclairage: Ulugiasa Aydinlatma Komisyonu)
tarafindan kabul edilen L*, a* ve b* sistemi kullmak L*, a* ve b* dgerleri
belirlenmitir. Renk farkliliklari (kroma), C= [(@®)+ (b*) 4Y?) formulu yardimiyla
hesaplanmtir (McGuire 1992).

Parlaklik (hue angle®l)) dereceleri ise h =arctanjant(b*/a*) veya ta(b*/a*)

formullerine gore hesaplangtir (Huyskens-Keil ve arkadkri, 2006).
3.3.1statistiksel Dezerlendirme

Denemelerden elde edilen veriler, SAS istatistilks®lliz paket programi (The SAS
System for Windows v9.1.3., SAS Institute Inc.; SAB02) ile tesaduf parselleri
deneme planina gore varyans analizine tabi tutglfawkli bulunan dgerler Duncan
¢coklu kasllastirma yontemi ile belirlenngtir.
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Istatistiksel dgerlendirme sonucunda, 0.01 ya da 0.05 giiven sanigire
birbirinden farki 6nemli bulunan derler, ilgili tablolarda farkh harflerle

isaretlenmglerdir.



BOLUM 4. ARA STIRMA BULGULARI VE TARTI SMA

4.1. Miski Cesidi Pepino Meyveleri ve Meyve Sularinin Ozellikleri

Sakarya ili Akyaz ilgesi ve Tuzla yoresi ile Angalili Kumluca ilgesinde olmak
tzere 3 farkl yorede yatirilen “Miski” ¢esidi pepino meyvelerinin ve bunlardan
elde edilen pepino sularinin, meyve suyu teknalagssindan énemli bazi 6zellikleri
bu kisimda ele alintir. Ayrica, pepino meyvelerinde olgughaa periyodu
boyunca (ygl, cizgili yesil ve olgun) bu 6zelliklerde meydana gelerggeneler ve
elde edilen bulgular ilgili tablolarda verilgtir.

4.1.1. Miski ¢aidi pepino meyvelerinin bazi 6zellikleri

Ulkemizde, 3 farkli yorede yatiricili gi yapilan Miski ¢sidi pepino meyvelerinin;
meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyvgirhgl (g/meyve) ve meyve suyu
randimani (%) gibi 6zelliklerinde olguslaa periyodu boyunca meydana gelen

desismeler Tablo 4.1.de verilrgiir.

Tablo 4.1.in incelenmesiyle de gorilebilgcayibi; denemeler sirasinda kullanilan
Miski cesidi pepinolarin; meyve eni, meyve boyu ve meyve usugndimaninda
olgunlgma periyodu boyunca ¢ok az bir armeydana geldi belirlenmitir. Bununla
birlikte, pepinolarin meyve galiginda (g/meyve) olgunima periyodu boyunca
istatistiksel anlamda 6nemli bir gr{f620-52) oldgu saptannstir (P<0.05).

Meyve eni ve boyu acisindan, 6zellikle olgun pepmeyvelerinde, Tuzla ve
Kumluca yoresine ait pepinolarin, Akyazi yoresi ipepmeyvelerine gore kismen
daha blyuk yapida olgu tespit edilmgtir. Yesil ve Cizgili Yesil olgunluk
asamasinda ise meyve eni ve boyu acisindan pepineeategyarasinda istatistiksel
anlamda 6nemli bir farklilik (P>0.05) bulunmatm (Tablo 4.1.).
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Tablo 4.1.Akyazi, Kumluca ve Tuzla ydresinde wgitilen Pepino meyvelerinin bazi 6zelliklerine ait

ortalama dgerler

Pepino Caitleri

Ozellikler OE””'”."
Vresl Akyazi Kumluca Tuzla

Meyve Eni Yesil 66.0° ) 65.0° 69.0%°
(mm) . . a a

Gizgili Yesil 86.0 87.8 87.d"

Olgun 72.8¢ 76.4° 7.8
Meyve Boyu Yesil 82.1°° 84,2 86.0°°
(mm) N . bc bc

Gizgili Yesil 81.7 83.8 86.0

Olgun 88.0% 93.2% 94.0%
Meyve Agirli g Yesil 168.2° 170.4° 168.0°
(9)

Cizgili Yesil 202.2° 210.7°° 208.3°

Olgun 233.9%° 258.2% 255.3%
Meyve Suyu Yesil 43.09 44.0" 47.0°
Randimani (%) e d d

Cizgili Yesil 45.0 46.0 46.0

Olgun 51.0° 51.0° 53.0%

®) Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0
glven sinirina gére énemsizdir

Meyve airligi yonunden, ygl ve cizgili yesil olgunluk agamasinda pepino

meyvelerinin &irliklarinda istatistiksel anlamda o6nemli bir fatld olmadgi

(P>0.05) gorulmgtar (Tablo 4.1.). Olgun samada ise, Kumluca ve Tuzla yoresi

pepino meyvelerinin@rliklarinin Akyazi pepino meyvelerine gére yakka21-24 g

(yaklasik olarak %10) daha fazla olgu belirlenmgtir. Kumluca ve Tuzla yoresi

olgun pepino meyveleriningaliklarinin, ysil ve cizgili yesil olgunluk gsamasindaki

meyvelere gore yakj&k olarak sirasiyla %24 ve %52 agttsaptanmtir. En diguk

meyve @irliginin (g/meyve) ise, Akyazi yoresi olgun pepino nagvinde

(233.9+17.2 g/meyve) olgu ve yail evredeki meyvelere goére cizgili yieve olgun

asamadaki meyvelerin grliklarinin sirasiyla %20 ve %39 oraninda grttiespit
edilmigtir (Tablo 4.1.).
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Tablo 4.1'in incelenmesiyle de gorilebilgcegibi, pepino meyvelerinden elde
edilen meyve suyu randimaninin olgun meyvelerde -%&hrasinda dgstigi ve
Tuzla yoresi pepino meyvelerininin meyve suyu ramghinin dger pepino

meyvelerine gore daha fazla offlusaptannstir (P<0.05).

Kola (2010) tarafindan yapilan bir gahada; yaz mevsiminde (Haziran) yétilen

ve olgun gamada (golden-yellow) derimi yapilan miskiick pepino meyvelerinde,
meyve &irhiginin 210-370 g/meyve ve meyve suyu randimaninin %#&H-68
arasinda dastigi tespit edilmgtir. Denemelerde elde edilen bulgularin, Kola (2010
tarafindan bildirilen dgerlere gore daha dilk olmasinin sebebinin, denemelerde
kullanilan pepino meyvelerinin kmevsiminde yegtiriimesi ve sera rtini meyveler

olmasindan kaynaklanglikanisina varilngtir.

Elde edilen bu bulgularin siginda; farkh yorelerde yatfiirilen ve farkh
olgunluklardaki pepino meyvelerinin eni, boywiragl ve meyve suyu randimani
acisindan istatistiksel anlamda belirgin bir fdrgln olmadgi géralmisttr (P>0.05).
Bunun nedeni, denemelerde kullanilan pepino meywatehepsinin ayni ggtten
(Miski ¢esidi) olmasi ve kontrolll kgullarda sera ortaminda ygtrilmesi ile iliskili
olabilir.

4.1.2. Pepino meyve sularinin bazi 6zellikleri

4.1.2.1. Pepino meyve sularinin genel bsien 6zellikleri

Sakarya ili Akyaz! ilcesi ve Tuzla yoresi ile Angalili Kumluca ilgesinde olmak
Uzere 3 farkh yorede g, cizgili yesil ve olgun aamada derimi yapilan “Miski”
¢esidi pepino meyvelerinden elde edilen pepino sularifiziksel ve kimyasal
Ozelliklerine iliskin elde edilen bulgular Tablo 4.2. ve Tablo 4.8 icerilmtir.

Tablo 4.2.den de gorilebilegegibi; t¢ farkh olgunluk gamasinda (v, cizgili
yesil ve olgun) derimi yapilan pepino meyvelerinderdesledilen meyve suyu
orneklerinin SCKM fbriks) deserleri arasinda farklilik bulunmag belirlenmitir

(P>0.05). Ayrica, pepino meyvelerinin SCKM miktaimtan olgunlamayla birlikte
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arttigi gorulmdtur (P<0.05). Tum pepino meyvelerinin SCKM miktanhan 4.0-7.1
°briks arasinda dstigi saptanmtir.

Tablo 4.2.Akyazi, Kumluca ve Tuzla yoresinde wgitilen Pepinolardan elde edilen meyve sularinin
SCKM, pH, titrasyon asitfii, tat dengesi ve kil miktarlarina ait ortalamgeléer

Pepino Caitleri

Ozellikler Olguniuk
Akyazi Kumluca Tuzla
SCKM (%briks) Vs 4.00°") 4.00° 4.00°
Cizgili Yesil 4.30° 4.30° 4.30°
Olgun 7.10% 7.00° 7.00°
oH Yesil 5.40" 4.89° 5.03°
Cizgili Yesil 5.50° 4.90° 4.86°
Olgun 5.40" 5.84% 4.97°
TA (g/100mL)  Yesil 0.07% 0.08% 0.07°
Cizgili Yesil 0.06° 0.06° 0.06°
Olgun 0.07" 0.06° 0.07°
Tat Dengesi Yesil 57.149¢ 50.00° 57.14%
(SCKM/TA)
Cizgili Yesil 71.66° 71.70° 71.66°
Olgun 101.40° 116.60° 100.00”
Nem (%) Yesil 95.39° 96.30% 94.5
Cizgili Yesi 93.50° 95.90" 95.5°C
Olgun 91.73' 93.50° 93.5°
Kiil (%) Yegil 0.30° 0.35° 0.33%
Cizgili Yesi 0.80° 0.82"° 0.81°°
Olgun 0.81°° 0.85%° 0.88%

®) Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0
guven sinirina gére 6nemsizdir

Gonzalez ve ark. (2000) ile Sanchez ve ark. (2008)veet Round” ve “Sweet
Long” ¢esidi pepinolarin SCKM dgerlerinin olgunlamayla (ysil, cizgili yesil,
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olgun) birlikte 5.22 ile 7.97 briks arasinda gdgigini ve gir olgun pepino
meyvelerinde ise bu derin 8.65 brikse kadar yuksegthi bildirmiglerdir. Lopez ve
ark.(2000), farkh olgunluklardaki pepino meyvelen SCKM deerlerinin
olgunlgmayla birlikte sirasiyla 6.00-6.38-6.52-7.4%1iks oldusunu bildirmilerdir.
Kola (2010) tarafindan yapilan gaha da ise; Miski g¢edi olgun pepino
meyvelerinin SCKM iceriklerinin 4.91-5.4%riks arasinda oldiu tespit edilmtir.
Denemelerde elde edilen bulgularla, éncekisgadilar kiyaslanginda; tlkemizde
yetistirilen Miski ¢esidi pepino meyvelerinin SCKM derlerinin (4.0-7.1%riks),
farkl argtirmalarda (Gonzalez ve ark., 2000; Sanchez ve 28K0; Lopez ve ark.,
2000; Kola, 2010) farkh cglerle (“Sweet Round” ve “Sweet Long”) yapilan

calismalarda elde edilen bulgularla benzer @agoralmitir.

Pepino meyveleri pH yonunden gelendirildiginde (Tablo 4.2.); Akyazi ve Tuzla
yoresi pepino meyvelerinden elde edilen meyve sulaipH dgerlerinde olgunluk
asamasl boyunca istatistiksel anlamda belirgin hiklfak olmadigi (P>0.05) ve pH
deserlerinin sirasiyla 5.4-5.5 ve 4.86-5.03 arasingastgi belirlenmitir. Bununla
birlikte, Kumluca yo6resi pepino meyvelerinden elddilen meyve sularinin pH
deserlerinin (4.89-5.84) olgunluksamasi boyunca argi tespit edilmgtir (P<0.05).
Elde edilen bulgularin; Kola (2010) tarafindan yapicalsmada, Miski ¢gidi olgun
pepino meyvelerinde elde edilen pHgdderi (pH 4.72-5.22) ile benzer olgu
gorulmistir. Gonzalez ve ark. (2000), “Sweet Round’sige pepinolarin pH
degerinin olgunluk ilerledikce 4.74-5.40, “Sweet Longa ise 4.89-5.14 arasinda
degistigini bildirmistir.

Tablo 4.2.nin incelenmesiyle de gorulebilgcgibi; olgunlagma periyodu boyunca
pepino meyvelerinin titrasyon asgiidegerlerinde (sitrik asit cinsinden) istatistiksel
anlamda belirgin bir farkligin olmadg (P>0.05) ve titrasyon asgii degerlerinin
0.06-0.08 g/100 mL arasindagigigi belirlenmitir. Kola (2010) ise; Miski cgdi
olgun pepino meyvelerinin titrasyon agitlidegerlerini sitrik asit cinsinden 0.090-
0.124 g/100mL olarak belirlegtir. Akyazi, Kumluca ve Tuzla ybéresi pepino
meyvelerinden elde edilen meyve sularinin titrasysitligi degerlerinin diguk
olmasi sebebiyle, tat dengesi (SCKM/TA)gdderinin SCKM iceriklerine b

olarak olgunlama periyodu boyunca agti goralmatir. Olgunlama periyoduna
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gore (yeil, cizgili yesil, olgun), tat dengesi @erlerinin Kumluca yoresi pepino
sularinda sirasiyla 50.00-71.70-116.60, Akyazi siOngepinolarda 57.14-71.66-
101.4, Tuzla yoresi pepinolarda ise 57.14-71.66:AM0Ild@gu belirlenmitir.

Akyazi, Kumluca ve Tuzla yoéresinde wgitilen Miski cesidi pepinolardan elde
edilen meyve sularinin ¢okelen pulp, bulanikhkyioiir viskozite, toplam pektik
madde, toplam fenolik madde ve toplam karotenatigine ait ortalama deerler

Tablo 4.3.’de verilmytir.

Pepino meyvelerinden elde edilen meyve sularinikelgih pulp miktarinin
olgunlgmayla birlikte arttgl ve bu arin en fazla Tuzla yoresi pepino meyvelerinde
oldugu ve olgunlama periyodu boyunca y# evredeki meyvelere gore ¢okelen pulp
miktarinin 2-4 kat artgn belirlenmitir (P<0.05). Akyazi ve Kumluca ydresi
pepinolardan elde edilen meyve sularinda ise ¢cakaldp miktarindaki (5-9 mL/100
mL) artisin %40-80 oraninda ol@gu gérulmitar (Tablo 4.3.).

Tablo 4.3.Un incelenmesiyle de gorulebilgcegibi; Akyazi ve Kumluca yoresi
pepino meyvelerinden elde edilen meyve sularigik gecirgenliklerinin (%T)
benzer oldgu ve istatistiksel anlamda belirgin bir farkgin bulunmadii (P>0.05)
ve olgunluk aamasi boyunca (y#, cizgili yesil, olgun) sirasiyla yakkak 65, 78 ve
73 oldygu belirlenmgtir. Olgun gamadaki gik gecirgenliklerinin cizgili ygil evreye
gore azaldil, dolayisiyla bulanikhiklarinin argm goralmistir. Tuzla yoresi pepino
meyvelerinde isesik gecirgenlginin olgunlgma boyunca azalgh (65-66-60) ve
daha bulanik yapida olduklari tespit editmi Elde edilen bulgularirsiginda (Tablo
4.2. ve Tablo 4.3.), pepino meyve sularinin berrakyve suyuna kolaylikla
islenebilecgi ve iyi bir durultma ve filtrasyonsiemi ile goriing olarak daha berrak
yapida bir Griin elde edilebilegikanisina varilngtir.

Pepino meyve sularinin gorindr viskozitegeiderinin de, olgunlgma periyodu
boyunca artfii ve bu artyin 6zellikle cizgili yail evreden olgun gamaya gegie
daha fazla oldgu gorulmitir (P<0.05). Ayrica, farkl yorelerde ygitrilen pepino
meyvelerinin gorundr viskozite @derlerinde (Tablo 4.3.) istatistiksel anlamda

belirgin bir farklilk gértlmemgtir (P>0.05).
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Tablo 4.3.Pepinolardan elde edilen meyve sularinin ¢okelelp, poulanikhk, gérandr viskozite,
toplam pektik madde, toplam fenolik madde ve topkamrotenoit icegiine ait ortalama dgerler

Pepino Caitleri

Ozellikler OE””'”."
Vresl Akyazi Kumluca Tuzla
Cokelen Pulp Yesil 5,0d(*) 5.0d 2.4°
(mL/100 mL) d
Cizgili Yesil 7.0° 7.0° 5.0
Olgun 9.0 8.0° 9.0°
Bulanikiik Yesil 65.2° 64.7° 65.0°
(%T)
Cizgili Yesil 78.0% 78.3% 66.1°
Olgun 71.6b 73.0b 60.3OI
Gorandr Yesil 7.6° 75° 7.7
Viskozite (sn/mL)
Cizgili Yesi 7.9° 7.9" 7.8
Olgun 8.42 85° 8.5°
Toplam Pektik Yesil 4.1C 4.3C 4.2C
Madde (mg/100 ab b b
mL) Cizgili Yesil 4.9 4.8 4.8
Olgun 5.1%° 5.0% 532
Toplam Fenolik Yesil 1623f 1633° 1657OI
Madde (ppm) c b a
Cizgili Yesil 1933 1948 1962
Olgun 798' gog? 803"
Toplam Yesil 2.10I 2.20I 2.3OI
Karotenoit c c c
(mg/100 mL) Cizgili Yesil 2.6 2.7 2.8
Olgun 3.0b 3.3% 3.3%

®) Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0
glven sinirina goére énemsizdir

Benzersekilde, pepino meyve sularinin toplam pektik maddlktarinin olgunlama
periyodu boyunca arfit gorulmgtir (P<0.05). Akyazi ve Tuzla ydresi pepino
meyvelerinde ygl evreden olgun gamaya gegte toplam pektik madde
miktarindaki argin Kumluca yoresi pepinolara gore daha fazla gldwe en az

artisin ise kumluca yoresi pepino meyvelerinde meydasdigl saptanmytir (Tablo
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4.3.). Bu durum, pektik madde miktari ile bularkktiezerleri arasinda bir gkinin
bulundigunu gosternsir.

Tablo 4.3."den de gorilebilegiegibi, pepino meyve sularinin toplam fenolik madde
miktarinin (ppm) ysgilden cizgili yssil evreye gegite arttgl (%18-19), cizgili ysil
evreden olgun samaya gegie ise azaldy (%51-52) gordlmgtir. Olgunigma
periyodu boyunca, toplam fenolik madde miktarindddgisimlerin, Kumluca yoresi
pepino meyvelerinde 1633-1948-808 ppm, Akyazi papimnda 1623-1933-798
ppm ve Tuzla yoresi pepinolarda ise 1657-1962-8(48n pseklinde oldgu

belirlenmitir.

Pepino suyu orneklerinin toplam karotenoit igerde de, olgunluk periyodu
boyunca bir ary oldugu goralmigtur (Tablo 4.3.). Akyazi, Kumluca ve Tuzla yoresi
pepinolarda, ygl evreden cizgili ygil evreye gegite toplam karotenoit icefinde
%22-24, ysil evreye gore olgunluksamasinda ise %43-50 oraninda birsastdugu
belirlenmstir. Farkli yorelerde yettirilen pepino meyvelerinin toplam karotenoit

iceriginde ise istatistiksel anlamda belirgin bir farldisaptanamangtir (P>0.05).

4.1.2.2. Pepino meyve sularinin organik asit bgemi

Antalya (Kumluca ilcesi) ve Sakarya (Akyazi ilcege Tuzla yoresi) illerinde
yetistirilen Miski ¢esidi pepino meyvelerinden elde edilen meyve sulaiid farkh
olgunluk gamasi (ysil, cizgili yesil, olgun) boyunca, organik asit iceriklerinde
meydana gelen gesmeler Tablo 4.4. v&ekil 4.1-4.3.’de, yuksek performansli sivi
kromatografisi (HPLC) ile yapilan organik asit dmabkirasinda belirlenen organik

asitlerin HPLC kromatogramlari dekil 4.4 verilmitir.

Tablo 4.4.’Un incelenmesiyle de gorilebilgcgibi; pepino meyvelerinde blaca
hakim olan organik asidin, sitrik asit olglu (46-62 ppm) ve farkli yoérelerde
yetistirilen pepino meyveleri arasinda sitrik asit yodén istatistiksel anlamda
belirgin bir farkhligin bulunmadii belirlenmitir (P>0.05). Pepino meyvelerinin
sitrik asit icerginde, yail evreye goére olgunluk evresinde yajlaolarak %35’lik
bir artis oldugu gorulmitir. Redgwell ve Turner (1986), “El Camino”sgdine ait
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olgun pepino meyvelerinin toplam organik asit mikten 119-153 mg/100 g
oldugunu saptamtir. Baslica ugucu olmayan organik asidin de, benshilde sitrik
asit (40 mg /100g) oldiunu ve olgunlgmayla birlikte sitrik asit miktarinin (124
mg/100g) artg@ini tespit etmytir. Sitrik asit yoninden elde edilen bulgularin,
Redgwell ve Turner (1986)'e gore cok dahasitkioldusu ve bu farkin pepino
¢esidinin - ve yetgtiriime  kosullarinin - farkhligindan  kaynaklang kanisina

variimistir.

Tablo 4.4. Pepinolardan elde edilen meyve sulaorganik asit iceriklerinde olgunimayla meydana
gelen dgismelere ait ortalama derler

N Pepino Meyveleri ve Olgunluk Asamalari
Asitin adi ve
Konsantrasyont Akyazi Kumluca Tuzla
(ppm) .| Cizgili .| Cizgili .| Cizgili
Yesil Yesil Olgun | VYssil Yesil Olgun | Yesil Yesil Olgun
Sitrik Asit 46.60°") 51.80" 62.40%| 46.60° 51.60° 62.40%| 47.00° 51.60° 62.40°
Malik Asit 0.02° 018% 002° | 0.02° 018* 002°| 0.02° 018% 0.02°
Askorbik Asit | 0.06° 2.60° 3.20%| 006° 2.40° 2.80° | 0.06° 2.40% 3.18%
Okzalik Asit 0.74° 5569 292" |1050% 5549 2969 | 0.82° 552° 3.02

7 Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0
guven sinirina gére 6nemsizdir

20 Akyaz! Yoresi Pepino Meyvesi
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Sekil 4.1. Akyazi yoresinde yatirilen pepinolarda olgunfgma boyunca organik asit i¢gimde
meydana gelen gesmeler
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Kumluca Yoresi Pepino Meyvesi
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Sekil 4.2. Kumluca yoresinde yetirilen pepinolarda olgunkmna boyunca organik asit icgimde
meydana gelen gemeler

70 Tuzla Yoresi Pepino Meyvesi
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Sekil 4.3. Tuzla yoresinde yetirilen pepinolarda olgunkna boyunca organik asit icgimde
meydana gelen gemeler
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Area
6 Name
Retention Time

17820530 3,673 Askorbik asit

mAU
— ——— 9170 1,7
—TTTTTT———— 16626790 2,053
47 767 Okzalik asit
6
3247 Malik asit
: 527
6653 Sitrik asit
mAU

617847 1,107

19411983 1,860

°
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©
IS
o
®
N
©
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Sekil 4.4. Pepino meyvesindekigh@a organik asitlerin HPLC kromatogrami

Malik asit icerginin, yesil evredeki tim pepino meyvelerinde 0.02 ppm @ldwe
cizgili yesil evrede bu dgerin 0.18 ppm’e kadar ar#ty ancak, olgunluk evresinde
bu deerin 0.02 ppm civarinda kafgi tespit edilmgtir. Olgunluk evresindeki bu
azalmanin, meyvenin olguslaayla birlikte meyve @rligi ve su icegindeki

artistan kaynaklandgy distndlmektedir.

Askorbik asit icerginin, tim pepino meyvelerinde olgugiaayla birlikte arttg
(P<0.05) saptanmir (bkz. Tablo 4.4.). Ygl ve cizgili yesil evredeki pepino
meyvelerinin askorbik asit icginin, ortalama olarak sirasiyla 0.06 ppm ve 2.60
ppm oldgu belirlenmgtir. Olgun pepino meyvelerinde ise, Akyazi ve Tuzla
yoresinde yettirilen meyvelerin askorbik asit i¢cgin (~3.2 ppm) Kumluca
yoresinde yetgtirilenlere gore (2.8 ppm) daha fazla ofdugorilmigtir. Redgwell ve
Turner (1986), “EI Camino” g&dine ait olgun pepino meyvelerinin askorbik asit
miktarinin 48-60 mg/100 g, De-Arriola ve ark. (1976 34.25 mg/100g olgunu
bildirmistir. Gonzalez ve ark. (2000) da, pepino meyvelariraskorbik asit

iceriklerinin olgunluk gamasinda en yiksek duzeyesukani ve “Sweet Round”un
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askorbik asit iceginin ortalama olarak 29.39 mg/100 g ve “Sweet Lanygise 38.59
mg/100 g oldgunu belirlemtir.

Tablo 4.4.’Un incelenmesiyle de gorilebilgicgibi; pepino meyvelerinin okzalik asit
miktarinin yail evrede ¢ok yuksek oldgw (9.74-10.50 ppm) ve olguslaa boyunca
giderek hizla azal@ tespit edilmgtir. Cizgili yesil ve olgun gamadaki pepino
meyvelerinin okzalik asit icefinin ortalama olarak sirasiyla 5.52-5.56 ppm ve2.9

3.02 ppm arasinda gigtigi goralmustar.

4.1.2.3. Pepino meyve sularinigeker igerikleri dagilimi

Antalya (Kumluca ilcesi) ve Sakarya (Akyazi ilcege Tuzla yoresi) illerinde
yetistirilen Miski ¢esidi pepino meyvelerinden elde edilen meyve sulaiid farkh
olgunluk gamasi (ysil, cizgili yesil, olgun) boyunca, glikoz, fruktoz, sakaroz ve
toplamseker iceriklerinde meydana gelensdgneler Tablo 4.5. verilmgtir.

Tablo 4.5. Pepinolardan elde edilen meyve sulagalker iceriklerinde olgunkmayla meydana gelen
degismelere ait ortalama derler

Pepino Meyveleri ve Olgunluk Asamalari

Sekerin adi ve

Konsantrasyont Akyazi Kumluca Tuzla
(/100 mL) Yesil %2?5" Olgun | VYesil (ii(za?iilli Olgun | Yesil %iégiilli Olgun
Fruktoz 1.03%) 174% 1499 1787 152" 120" | 1.73° 220% 220"
Glikoz 1679 116" 132" | 1.76° 1279 107' | 1.41° 197% 1.71°
Sakaroz 055" 2.09° 2.15° | 0.00" 063° 220%| 0529 062° 1.51°

Toplam Seker | 4.15° 4.99° 4.06° | 3549 342" 4.49%| 366" 4.81° 5.42°

) Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0
glven sinirina gére énemsizdir

Tablo 4.5.in incelenmesiyle de gorulebilgcegibi; toplam seker miktarinin
olgunlaama periyodu boyunca, Akyazl yoresi pepinolarda 4.2 g¢/100 mL,
Kumluca yoresi pepinolarda 3.54-4.49 g/100 mL Ty#eesinde ise 3.66-5.42 g/100
mL arasinda d@stigi ve olgunlama periyodu boyunca pepino meyvelerinde toplam
seker miktarinin artg belirlenmitir (P<0.05). Yeail evredeki meyvelere gére olgun

pepino meyvelerinde toplamgeker icergindeki artgin, en fazla Tuzla yoresinde
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yetistirilen pepinolarda oldgu (%48) ve bunu sirasiyla Kumluca (%20) ve Akyazi
yoresinde yettirilen pepinolarin izledii saptanmgtir. Olgun pepino meyvelerindeki
toplam seker miktarinin Tuzla yoresinde ygiiilenlerde (5.42 g/100 mL) der
yorelerde (Akyazi ve Kumluca) ystirilenlere gore daha fazla olgu gortlmitir
(P<0.05). Benzesekilde; Redgwell ve Turner (1986), “El Camino”sigg olgun
pepino meyvelerindgeker icergini 4.9-6.4 g/100 g; De-Arriola ve ark. (1976) ise
pepino meyvelerinde toplageker miktarinin 4.06 g/100g olgunu bildirmglerdir.
Sanchez ve ark. (2000) da; “Sweet Long” ve “SweeurRl” caidi pepino
meyvelerinin olgunlgma boyunca toplarseker miktarlarinin, erken dénemde derimi
yapilan “Sweet Round” pepinolarda sirasiyla 4.7426.92 g/100 g; ge¢ dénemde
derimi yapilanlarda ise 6.58-6.80-6.96 ¢g/100 g @lohw saptanstir. “Sweet
Long’da ise, erken urlnlerde sirasiyla 3.37-3.484/100 g; ge¢ Urinlerinde ise bu
degerlerin sirasiyla 7.01-8.20-6.63 ofglubelirlenmitir.

Akyazi ve Kumluca yoresinde ygirilen pepino meyvelerinde Fruktoz ve Glikoz
miktarinin olgulama periyodu boyunca azafdl buna kagin, Tuzla yoresinde ise
arttigi gérulmigttr (Tablo 4.5.). Sakaroz miktarlarinin ise, olggma boyunca tim
pepino meyvelerinde argn tespit edilmgtir. Kumluca yoresi pepinolarda fruktoz
degerlerinin, olgunlama gamasina gore, sirasiyla 1.78-1.52-1.22 g/100 miikozg
deserlerinin 1.76-1.27-1.32 g/100 mL, sakaroZekerinin ise 0.63-2.20 g/100 mL
oldugu belirlenmgtir. Kumluca yoresi pepinolarda, gie evrede toplamseker
iceriginde fruktozun %50.3'lik bir paya sahip olgly bu oranin, olgun evrede
%27.2'ye digtugl, glikoz miktarinin ise %49.7'den %23.8’e azgldsakarozun da
olgun evrede %48.9 oraninda bir paya sahip @ldwsaptannstir. Akyazi
orneklerinde ise, fruktoz g@erlerinin olgunlama gamasina gore sirasiyla 1.93-1.74-
1.49 g/100 mL, glikoz miktarinin 1.67-1.16-1.07 @J1mL, sakaroz iceginin ise
0.55-2.09-2.15 g/100 mL olg@u belirlenmgtir. Bu yoreye ait 6rneklerde fruktoz
oraninin yeil evrede %46.5 oldiu ve olgun evrede %30.0’a gigl, glikoz oranin
%40.2'den %26.6’a diiigl, buna kanlik, sakaroz iceginin ise % 43.3'lUk bir
orana sahip oldtu gorulmigtir. Tuzla yoresi pepino meyvelerinde ise fruktez
glikoz miktarinin ikinci evreden (cizgili yé) itibaren arttgl ve olgunluk aamasina
gore sirastyla 1.73-2.22-2.20 ¢g/100 mL ve 1.41-1.92 ¢g/100 mL oldgu
belirlenmitir. Sakaroz icegiinde de olgunlgmayla birlikte bir arty (0.52-0.62-1.51
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0/100 mL) oldgu tespit edilmgjtir. Tuzla yoresi pepino meyvelerine ait drneklerin
seker oranlarinin olgungaayla birlikte fruktozda %40.6-47.3, glikozda %3388.5,
sakarozda ise %14.2-27.9 ofdu belirlenmitir. Redgwell ve Turner (1986), “El
Camino” c¢aidine ait olgun pepino meyvelerinde fruktoz miktan 1.89-1.44
0/100g, glikozun 1.20-0.93 g/100g, sakaroz mgam 0.063-2.620 arasinda
degistigini saptamgtir. Sanchez ve ark. (2000) tarafindan yapilanchigsmada ise;
“Sweet Long” ve “Sweet Round” geli olgunlasmams (yesil) pepinolarda, toplam
sekerin %44.1-55.5’inin fruktoz ve %44.5-55.9'unufikgzdan meydana gelgii
olgunlgma gamasinda ise toplansekerin %41.9-78.5’inin basitsekerlerden
olustugu, olgun meyvelerde ise sakaroz igarin arttigi ve basitsekerlerin %37.7-
49.3 arasinda gestigi belirlenmitir.

4.1.2.4. Pepino meyve sularinin karotenoit icerikle

Antalya (Kumluca ilcesi) ve Sakarya (Akyazi ilcege Tuzla yoresi) illerinde
yetistirilen Miski ¢esidi pepino meyvelerinden elde edilen meyve sulajnd farkl
olgunluk gamasi (ysil, cizgili yesil, olgun) boyunca, toplam karotenoit ve
karotenoit iceriklerinde (Ksantofil, Zeaksantflhiapo-8-karotenaly-kriptoksantin 8-
kriptoksantin, a-karoten vep-karoten; mg/L) meydana gelen gigneler Tablo
4.6.da, yuksek performansh sivi kromatografisiP(tC) ile yapilan karotenoit
bilesimi analizi sirasinda belirlenen karotenoitlerin lPkromatogramlari d&ekil

4.5'te verilmgtir.

Sekil 4.5.in incelenmesiyle de gorulebilegegibi; karotenoit analizi sirasinda
tanimlanan ve miktari belirlenen ¢h@a karotenoitlerin, alikonma sirelerine (RT)
gore sirasiyla Ksantofil (15.99 dakika), Zeaksaf(i®.85 dakika)p-apo-8-karotenal
(18.60 dakika),a-kriptoksantin (34.67 dakika)3-kriptoksantin (35,69 dakika)y-
karoten (47.50 dakika) ekaroten (48,69 dakika) olgu tespit edilmtir.

Tablo 4.6.’nin incelenmesiyle de gorulebilgcgibi, pepino meyvelerinden elde
edilen meyve sularinda, belirlenen ve miktar tagthlen karotenoitlerin buyudk bir
kisminin Ksantofilden meydana getdigorulmistir (P<0.05). Ksantofilden sonra

en fazla bulunan karotenoitlerin ise sirasdave o- karoten oldgu belirlenmgtir.
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Olgunlgzma agamasi boyunca (y#, cizgili yesil, olgun), Ksantofil icerginin
Kumluca yoresi pepino meyvelerinde sirasiyla orbokaak %73.5, %75.0, %55.7,
Sakarya ilinde yettirilen pepino meyvelerinde ise %84.9, %63.3, %66l8ugu
saptanmytir. Ksantofil icerginin; Sakarya ilinde yegtirilen pepino meyvelerinde
(38.1-4.0 mg/L) Kumluca yoéresinde yitilenlere gore (4.6-8.9 mg/L) daha fazla
oldugu ve Sakarya ilinde ystirilen pepino meyvelerinin olgurgeasi sirasinda
ksantofil icerginin giderek azalgn, buna kagin, Kumluca yoresinde arg

goralmgtar.

Tablo 4.6. Pepinolardan elde edilen meyve sulatkanotenoit iceriklerinde olgunjmayla meydana
gelen dgismelere ait ortalama derler (mg/L)

Pepino Meyveleri ve Olgunluk Asamalari
Karotenoitler Akyazi Kumluca

Yesil  [Cizgili Yesil | Olgun Yesil |Cizgili Yesil | Olgun
a-Karoten 0900 060° 070" | 044° 062°°  045°
B-Karoten 5.60° 1.40° 1.07° | 1.11° 1.72° 6.32°
B-apo-8-karotenal 0.05 0.20% 018% | 004" 0.08" 0.07"
Ksantofil 38.05° 4.08° 4.04° | 460° 7.83 8.90"
B-kriptoksantin 0.09% 008%®  001° | 003° 0.06" 0.00%
Zeaksantin 011® 009" 0.09° | 0.05° 0.13% 0.14%
Toplam karotenoit | 44.80% 6.45" 6.0 | 6277 1044 1597

7 Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0
guven sinirina gére 6nemsizdir

B- karoten icegiinin ise (Tablo 4.6.); olgunima gamasi boyunca (y&, cizgili
yesil, olgun), Kumluca yoresi pepinolarda toplam keratitin sirasiyla %17.7,
%16.5, %39.6’s1, Sakarya ilinde ygtiilenlerde ise %12.5, %21.7, %17.6’sl
oranlarinda oldgu tespit edilmgtir. Ayrica, her iki yorede de yatirilen pepino
meyvelerininf- karoten iceginin olgunlgma gamasi boyunca argt ve bu artyin
Ozellikle Kumluca yoresi pepino meyvelerinde dabald oldgu belirlenmgtir. o-
karoten icegiinin ise, olgunlama gamasi boyunca Kumluca yodresi pepino
meyvelerinde toplam karotenoite gére oransal olazatdgl ve sirasiyla %7.0, %5.9

ve %2.8 mg/L oldgu, buna kagnn, Sakarya ilinde yaiirilen pepino meyvelerinii-



57

karoten iceiinin ise oransal olarak agtive %2, %9.3 ve %11.5 arasind&idegi
saptanmytir.
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Sekil 4.5. Pepino meyvesindekigh@a karotenoitlerin HPLC kromatogrami

B-apo-8-karotenal ve zeaksantin igamin, her iki yorede (Kumluca ve Sakarya
yoresi) de yettirilen pepino meyvelerinde ¢ok glik miktarlarda oldgu ve p- apo-
8-karotenal miktarinin sirasiyla 0.04-0.08 mg/L 90€5-0.20 mg/L, zeaksantin
iceriginin ise sirasiyla 0.05-0.14 mg/L ve 0.09-0.11 mgflasinda destigi
belirlenmstir (Tablo 4.6.).

4.1.2.5. Pepino meyve sularinin renk ozellikleri

L*, a*, b* CIE (Commission Internationale de L.Eclairaggluslararasi Aydinlatma
Komisyony tarafiindan kabul edilen uluslararasi renk uzayi@®u uzayda L*
[iUminisans veya parlalgh temsil etmekte ve 0 (siyah) ile 100 (beyaz) arde!
desisen degerler alabilmektedir. a* ve b* bigenleri ise negatif dgerler icin yegil ve
maviyi, pozitif degerler icin ise kirmizi ve sariyl temsil etmekteghir(Sekil 4.6.).

L*a*b* uzayinda a* ve b* eksenleri kullanilarak neatatiksel olarak hesaplanabilen
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Hue acisi ise 0° ile 360° arasindgi@mekte olup, 0° kirmizi-mor, 90° sari, 180°
mavimsi-ya&il ve 270° ise mavi rengi temsil etmektedir. Liténale CIE'nin dnerngi
oldugu L*a*b* uzay veya HunterLab tarafindan dnerileabLuzayi gidalarin rengini

temsil etmek icin kullaniimaktadir.

Sekil 4.6. L*a*b* renk uzayinigematik gérinimu

Antalya (Kumluca ilcesi) ve Sakarya (Akyazi ilcege Tuzla yoresi) illerinde
yetistirilen Miski ¢esidi pepino meyvelerinden elde edilen meyve sulaiid farkh

olgunluk gamasi (ysil, ¢izgili yesil, olgun) boyunca, renk gerlerinde (L*, a*, b*,

Chroma, Hue) meydana gelergdeneler Tablo 4.7.’de verilngiir.

Meyve suyu renginin aciigini ve parlaklgini ifade eden L* dgerinin en yuksek
Kumluca yoresi pepino gelinde old@gu (26-28) ve bunu sirasiyla Tuzla (13-26) ve
Akyazi pepino meyvelerinin izlegii gorulmistir. Pepino meyvelerinden elde edilen
meyve suyu orneklerinin a* gderlerinin ise Akyazi ve Tuzla y6resinde +0.7 ile4s2
buna kagin Kumluca yoéresinde ise -0.4 ile -1.34 arasind&stigi gortlmdstir. b*
deserleri bakimindan ise; Akyazi ve Tuzla y6resi pefann 8-19 arasinda gatigi,
Kumluca yoéresi pepinolarin ise daha sdki deserlere (6-14) sahip olgw
belirlenmsitir. Pepino sularinda renk gonlugunu ifade eden Chroma ghxleri
bakimindan ise, Akyazi ve Kumluca yoresi pepino ve&sri 8-14 arasinda gsen
deserler almgtir. Tuzla yoresi pepinolarin chroma ggelerinin ise kismen daha
yuksek (8-19) oldgu belirlenmgtir (Tablo 4.7.).
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Tablo 4.7. Olgunluk gamalarina gore pepino meyve sularinin rergederi

Pepino Meyveleri ve Olgunluk Asamalari
pegerler Alyaz Kumluca Tuzla

Yesil %Ze?illh Olgun | Yesil %Z?ﬁ“ Olgun | Yesil %Zgillh Olgun
L* 13.53") 20.85% 16.54%| 27.01% 27.94% 25.45°| 13.42" 25.99™ 17.23°
ar 2397 0.69° 089% | -040' -1.349 035" | 217° 199" 1.20°
b* 12.75% 10.41° 852" | 1355° 7.80" 5.46% | 14.56° 19.15% 8.10"
Chroma 13.54° 067° 7.80" | 13.04% 826" 7.58' | 15.38° 18.87% 8.179
Hue 76.66% 86.50% 84.43" | -88.86' -80.53° -79.2F | 82.53° 83.30™ 81.98°

) Tabloda ayni satirda ayni harfle belirtilengeder arasindaki farklar, istatistiksel anlamda50.0

guven sinirina gére 6nemsizdir

Tablo 4.7.’nin incelenmesiyle de gorulebilgcgibi; pepino meyve sularinda, rengin
safligini ve homojeniini ifade eden Hue acisinin Akyazi ve Tuzla yordsir 77
ile +87, Kumluca yoresinde ise -79 ile -89 arasiddastigi saptanmytir.



BOLUM 5. SONUC

Elde edilen bulgularin bir arada gelendiriimesiyle varilan diince, gorg ve

sonuclar gagida 6zetlennsir;

- Sakarya ili Akyazi ilgesi ve Tuzla yoresi ile Angalili Kumluca ilgesinde olmak
Uzere 3 farkli yorede yatirilen pepino meyvelerinden elde edilen meyve suyu
randimaninin olgun meyvelerde %51-53 arasin@gstig ve meyve suyu randimani
ve meyvenin genel ozellikleri (en, boygidik) agisindan pepino meyveleri arasinda
belirgin bir farklligin olmadgi,

- Pepino meyvelerinden elde edilen meyve suyu orniekie SCKM (Cbriks)
deserleri arasinda farkhlik bulunmag)

- Pepino meyvelerinden elde edilen meyve sularinin deggkrlerinde olgunluk
asamasl! boyunca belirgin bir farkigin olmadgi ve pH dgerlerinin sirasiyla 5.4-5.5
ve 4.86-5.03 arasinda ggtigi,

- Olgunlgma periyodu boyunca pepino meyvelerinin titrasysitligi degerlerinde
(sitrik asit cinsinden) farklihk olma@gh ve titrasyon asitfii degerlerinin 0.06-0.08
g/100 mL arasinda olgu,

- Pepino meyvelerinde klaca hakim olan organik asidin, sitrik asit ofilu(46-62
ppm) ve farkh yorelerde yatirilen pepino meyveleri arasinda sitrik asit yodén
farkliik bulunmadgi,

- Olgun pepino meyvelerinde, Akyazi ve Tuzla yoresinetitirilen meyvelerin
askorbik asit iceginin (~3.2 ppm) Kumluca yoéresinde ygiiilenlere gore (2.8 ppm)
daha fazla oldgu,

- Toplam seker miktarinin olgunkma periyodu boyunca, Akyazi yoéresi
pepinolarda 4.15-4.96 g/100 mL, Kumluca ydresi pelarda 3.54-4.49 g/100 mL
Tuzla yoresinde ise 3.66-5.42 g/100 mL arasindastigi ve olgunlama periyodu

boyunca pepino meyvelerinde toplaeker miktarinin art,
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- Akyazi, Kumluca ve Tuzla yoresi pepinolardasilyevreden cizgili ygil evreye
geckte toplam karotenoit icefinde %22-24, ygl evreye gore olgunluksamasinda
ise %43-50 oraninda asit)

- Pepino meyvelerinden elde edilen meyve sularingéifldnen ve miktari tayin
edilen karotenoitlerin (Ksantofil, Zeaksantiiapo-8-karotenalg-kriptoksantin, 3-
kriptoksantin, a-karoten vep-karoten) buyidk bir kisminin ksantofilden meydana
geldigi ve ksantofilden sonra en fazla bulunan karotéexmit ise sirasiylg- ve o-

karoten oldgu,

belirlenmitir.

Elde edilen sonuclara goére; Ulkemizde gteicili gi yapilan tropik meyvelerden biri
olan *“Miski” c¢esidi pepino meyvelerinin yediirilmesinde gerek kalttrarel
uygulamalarin vesleme tekniklerinin, gerekse meyve suyu vb. Urtniglenmesi
sirasinda kullanilacak teknolojiklemlerin (presleme, durultma, filtrasyon vb.) elde
edilecek Urandn kalitesinin iyigérilmesinde 6énemli rol oynayagave ekonomik
acidan daha yararh olggakanisina varilmgtir. Pepino meyvesinin sadece sofralik
olarak tuketilmesinin dinda farkli trinlere (salata, meyve suyu, kurutylricin
vb.) islenmesiyle urun glili ginin arttinlabilecgi ve uygulanacak modern
teknolojik islemlerle pepino meyvelerinin endustriyel boyuttehadarkh triinlere
islenmesinin de mumkun olagadistntlmektedir. Ayrica, “Miski” ¢gidi disinda
farkli pepino ceitlerinin de Ulkemiz ekolojik kgullarina uygunlgunun aratirilarak
uygun caitlerin tespit edilmesi ve yatiriimesine olanak gdanmasi da yararh
olacaktir.



KAYNAKLAR

AHUMADA, A., AND CANTWELL, M., Postharvest studiesn pepino dulce
(Solanum muricatum Ait.): maturity at harvest andrage behavior, Postharvest
Biology and Technology 7, 129-136, 1996.

AKDAG, E., BUDAKOGLU, E., Tirkiye Meyve Suyu Endiistrisi istatistiki
Degerlendirme, 2009.

ALTAN, A., Pastorize Portakal Suyu Uretiminde TicdPektinaz Preparatlari
Kullanilarak Verim ve Kaliteyi lyilestirme Olanaklari Uzerinde Bir Agarma
Doktora Tezi, C. U. Ziraat Fakultesi Gida Bilimi Veknolojisi,1981.

ANDERSON, G., J., AND BERNARDELLO, L., M., The réi@anships of Solanum
cochoae (Solanaceae), a new species from PerunNdu®27-133, 1991.

ANDERSON, G.J., JANSEN R.K., AND KIM, Y., The origiand relationships of
the pepino, Solanum muricatum (Solanaceae): DNAicésn fragment evidence,
Ec. Bot., 50:369-380, 1996.

ANON, Official Methods of AOAC, 11th Ed. Ed: W. Hawitz., AOAC Washington
D.C., 1970.

ANON, Procedures for Analysis of Citrus Product8lG-FoodTech Citrus Systems,
Lakeland, Florida, USA, 2001.

BARTOLOME, A.P., RUPEREZ, P. AND FUSTER, C., Pinpbp Fruit:
“Morphological Characteristics, Chemical Compogsitidnd Sensory Analysis Of
Red Spanish And Smooth Cayenne Cultivars”, Fooeh@stry, 53, 75-79, 1995.

CEMERGGLU, B., Meyve ve Sebzileme Endistrisinde Temel Analiz Metodlart.
Biltav Yayincilik, Ankara, 1992.

CEMERGGLU, B., Gida Analizleri, Gida Teknolojisi DergieYayinlari, Ankara,
2007.



63

CORRELL, D.S., The potato and its wild relativeex&ds Research Foundation,
Renner, Texas, USA, 1962.

DE ARRIOLA, M.C., MENCHTI, J.F. AND ROLZ, C., Cartarizacion, manejo y
almacenamiento de algunas frutas tropicales, ReplTl, Guatemala, pp.50-52,
1976.

DENNIS, DJ., BURGE, GK., AND LILL, R., Pepinos: tutal techniques,
Information Services, Ministry of Agriculture, Welgton, N.Z., 2 pp. 1985.

EL-ZEFTAWI, BM., BROHIER, L., DOOLEY, L., GOUBRANFH., HOLMES, R.
AND SCOTT, B., Some maturity indices for tamarilad pepino fruits, Journal of
Horticultural Science, 63 (1) 163-169, 1988.

GAMA, J.J.T., SYLOS, C.M., Major Carotenoid Comptims of Brazilian Valencia
Orange Juice: Identification and Quantification WYPLC. Food Research
International. 38, 899-903, 2005.

GONZALEZ, M., CAMARA, M., PROHENS, J., RUIZ, JJTORIJA, E. AND
NUEZ F., Color and composition of improved pepingdtigars at three ripening
stages. Gartenbauwissensschaft, 65 (2) 83-87, 2000.

HARMAN, JE., HOGG, M. AND HORNE, SF., Maturity amglality indices for
pepino fruit. HortScience, 21(3): 129 (abstracd3a.

HUYSKENS-KEIL, S., PRONO-WIDAYAT, H., LUDDERS, P., AND
SCHREINER M., Postharvest quality of pepino (Solanenuricatum Ait.) fruit in
controlled atmosphere storage, Journal of Foodriemging, 77 628—634, 2006.

IFFJP, Measurement of pH-value. International Fatiten of Fruit Juice Producers,
IFFJP, Analyses No: 11, 1968a.

IFFJP, Determination of titratable acid. Internatib Federation of Fruit Juice
Producers, IFFJP, Analyses No: 3, 1968b.

IFFJP, Determination of Total Carotenoids and [ptarotene. International
Federation of Fruit Juice Producers (IFFJP), IFAHRlyses No: 44, 1972.

KOLA, O., Physical and Chemical Characteristicstivé Ripe Pepino (Solanum
muricatum) Fruit Grown in Turkey, Journal of Foddriculture & Environment, 8
(2): 168-171, 2010.



64

LIZANA, L.A., AND LEVANO, B., Caracterizacidn y coportamiento de post-
cosecha del pepino dulce Solanum muricatum, Aibc.Pirap. Reg. Am. Sot.
Hortic. Sci., 21: 11-15, 1977.

LOPEZ, S., MAROTO, J.V., SAN BAUTISTA, A., PASCUAIB., ALAGARDA,
J., Qualitative changes in pepino fruits followirgreharvest applications of
ethephon. Scientia Horticulturae, 83, 157-164, 2000

MARTINEZ-ROMERO, D., SERRANO, M. AND VALERO, D., Bfiological
changes in pepino (Solanum muricatum Ait.) frudret at chilling and non-chilling
temperatures. Postharvest Biol. Tech., 30: 177-2863.

MCGUIRE, R., Reporting of objective colour measueats, Hortic. Sci., 27: 1254—
1255, 1992.

PROHENS, J., MIRO, R., RODRIGUEZ-BURRUEZO, A., CHVS., VERDU,
G., NUEZ, F., Temperature, electrolyte leakagepdsc acid content and sunscald
in two cultivars of pepino, Solanum muricatum, Jar of Horticultural
Science&Biotechnology, 79(3)375-379, 2004.

PROHENS, J., RUIZ, J.J. AND NUEZ, F., The Pepin®l@8um Muricatum,
Solanaceae): A "New" Crop With A History. Econ. B&0: 355-368, 1996.

PRONO-WIDAYAT, H., SCHREINER, M., HUYSKENS-KEIL, S.AND
LUDDERS, P., Effect of ripeness stage and storageperature on postharvest
guality of pepino (Solanum muricatum Ait.), J. Botgric. Envir., 1: 35—-41, 2003.

REDGWELL, JR., TURNER, NA., Pepino (Solanum munga): Chemical
composition of ripe fruit, J. Sci. Food Agric., 3217-1222, 1986.

RODRIGUEZ- BURRUEZO, A., PROHENS, J. AND NUEZ F.il&Vrelatives can
contribute to the improvement of fruit quality iegino (Solanum muricatum), 129:
311-318, Euphytica, 2003.

RUIZ, J.J. AND NUEZ, F., The pepino ( Solanum matiwen Ait.): An alternative
crop for areas affected by moderate salinity, Hodce, 32(4):649-652, 1997.

RUIZ-BEVIA, F., FONT, A., GARCIA, A.N., BLASCO, PAND RUIZ, J.J.,
Quantitative analysis of the volatile aroma compis@f pepino fruit by purge-and-
trap and gas chromatography, J Sci Food Agric1832-1188, 2002.

SADLER, G., DAVIS, J., and DEZMAN, D., Rapid Extteon of Lycopene and P-
Carotene from Reconstituted Tomato Paste and PirdpeBuit Homogenates.
Journal Of Food Science-Volume 55, No. 5, 1460-14690.



65

SANCHEZ, M., CAMARA, M., PROHENS, J., RUIZ, J.J.,ORIJA, E. AND
NUEZ, F., Variation in carbohydrate content duririgening in two clones of
pepino, J Sci Food Agric., 80:1985-1991, 2000.

SAS, JMP® User’s Guide, Version 9.1.3. Cary, NSAS Inst. Inc., 2002.

SHIOTA, H., YOUNG, H., PATERSON, V.J. AND IRIE, MYolatile aroma
constituents of Pepino fruit, J. Sci. Food AgrS3; 343-354, 1988.

SHUI, G., AND LEONG, L.P., Seperation and deterrtiova of organic acids and
phenolic compounds in fruit juices and drinks bygHperformance liquid
chromatography, Journal of Chromatography A., 88796, 2002.

YUCEL, H., Tirkiye Meyve Suyu Sektori, Gida Tekrjslip sayi: 14, sayfa: 86-87,
2010.



66

OZGECMIS

Merve Simsek, 01.12.1985'te Sakarya’da gthu. ilk ve orta @renimini Bolu'da
tamamladi. 2003 yilinda Sakarya/Geyve Super Ligesi, B6liminden mezun oldu.
Ayni yil basladigl Trakya Universitesi TekirdaZiraat Fakultesi Gida Mihendigili
bolumini 2007 yilinda birincilikle bitirdi. 2008 lynda Sakarya Universitesi, Gida
Muhendislgi Bolumi'nde yiuksek lisansggimine bgladi ve 2010 yilinda mezun

oldu.



