
Akl›n›za ilk gelen meyvenin ad›n› söyleyin.
Ço¤unuzun, elma, armut, fleftali, kiraz dedi¤ini duyar
gibiyiz. Bu soruyu Bilim Çocuk dergisini haz›rlayanlara
yöneltti¤imizde de, 

ço¤unluk “fleftali, kiraz, erik, portakal” dedi.
Yani meyve dendi¤inde, akl›m›za ilk gelenler
yak›n çevremizde gördü¤ümüz meyveler oluyor... Ama 

unutmay›n, kocaman a¤açlardan tutun da, en küçük
otlara, süs bitkilerine, bahçe bitkilerine kadar bütün

çiçekli bitkiler meyve olufltururlar. Yenilsin ya da
yenilmesin meyve, bitkinin bir organ›. Çiçe¤in döllen-

mesiyle de¤iflime u¤rayan yumurtal›k, içinde bar›nd›rd›¤›
tohumlar›yla birlikte bu organ› oluflturuyor. Meyveler,
bir anlamda tohumlar›n koruyucusu oluyorlar. Böylece,
tohumun geliflme süresi boyunca fazla su kaybetmesi-

ni, hastalanmas›n›, 
böcekler taraf›ndan yenmesini engelliyorlar. Ayr›ca olgun-
laflan tohumlar›n yay›lmalar›n› da sa¤l›yorlar. Kimi

meyveler patlayarak, kimi uçarak, kimi yüzerek, kimi 
tutunarak kimi de hayvanlar ve insanlar taraf›ndan 
yenilerek tohumlar›n› çevreye yay›yorlar... fiimdi gelin, 
bizlerin pek tan›mad›¤›, ama dünyadaki pek çok insan›n

severek yedi¤i üç meyveyi daha yak›ndan tan›yal›m. 

‹lginç Meyvelerden

Kamkat,
Durian ve
Papaya
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Turunçgillerin Küçük Mücevheri 
Kamkat

Söze, Do¤u Asya ve Çin’de do¤al olarak ya-
y›l›fl gösteren, çal› biçimindeki kamkat a¤ac›n›n
meyvesi, kamkatla bafllayal›m. Portakal, manda-
lina, bergamot, limon gibi, kamkat da turunçgiller
ailesinin bir meyvesi. Biçimi t›pk› limon, rengiyse
portakal. Ama limon ve portakal›n kabu¤unu so-
yarak yersiniz; kamkat›n kabu¤unu soyman›za
gerek yok. Tatl› m› tatl›.  Kokusu, bergamotu and›-
r›yor ve elinizde tuttu¤unuz kamkat›n kokusu
uzun süre gitmiyor. 

Kamkat, çi¤ olarak tüketilebildi¤i gibi, reçel,
marmelat, meyve suyu, flekerleme, kek, pasta
yap›m›nda da kullan›l›yor. Çin lokantalar›nda ye-
me¤in sonunda yenen bir tatl› çeflidi. Kamkat, C
vitamini yönünden çok zengin bir bitki. 100 gra-
m›nda 151 mg C vitamini var. Kas ve doku oluflu-
mu için gerekli olan bu vitamin di¤er mineral ve
vitaminlerin daha iyi kullan›lmas›na da yard›m
ediyor. C vitaminine günlük gereksinimimizse
30 mg. Yani yaklafl›k 20 gr kamkat, günlük C vi-
tamini gereksinimini karfl›lamaya yetiyor. Yine
100 gram› yendi¤inde 274 kilokalori enerji ve
3,8 gr protein veriyor. Ülkelere, kaynaklar›na ve
kiflisel koflullara göre de¤iflmekle beraber ortala-
ma günlük protein gereksinimi, eriflkinler için ki-
logram bafl›na 0,75 - 1,5 gr aras›nda de¤ifliyor.
Bu miktar protein günlük gereksinim duydu¤u-
muz enerjinin % 9 - 18’ini veriyor. Genel olarak
günlük toplam enerjinin % 10- 15'nin de protein-
den gelmesi öneriliyor. Bu durumda, 50 kg gelen
bir kiflinin günlük protein gereksinimi yaklafl›k
50 gr. Kamkat›n bileflimindeki protein miktar›y-
sa, günlük protein gereksiniminin karfl›lanmas›n-
da önemli bir yer tutuyor.

Kamkat, “turunçgiller ailesinin küçük mücev-
heri” olarak adland›r›l›yor. Bizim kamkat ad›n›
verdi¤imiz bu meyve, bilim dünyas›nda “Fortu-
nella”, ad›yla biliniyor. Fortunella ad›, 1812 - 1880
y›llar› aras›nda yaflam›fl ‹skoçyal› bahçecilik uz-
man› Robert Fortune’un soyad›ndan köken al›-
yor. Robert Fortune, Çin’de yaflad›¤› y›llarda sü-

rekli ilginç bitkileri toplarm›fl ve ‹ngiltere’ye dönü-
flünde de bu koleksiyonunu beraberinde getirmifl.
Bat› dünyas›, bu birikimin içinde yer alan kamkat-
la, Fortune sayesinde tan›flm›fl. Onu onurland›r-
mak amac›yla, bu bitkilerin cins ad›na Fortunella
deniyor. Dünya halklar› aras›nda da “kumquat ya
da komquot” adlar›yla an›lan meyveye “alt›n por-
takal” diyenler de var.

19. yüzy›lda Avrupa ve Kuzey Amerika’ya
giren kamkat, seralarda ve saks›da yetifltiriliyor.
Hatta günümüzde süs bitkisi olarak balkonlarda,
bahçelerde çevre düzenlemesinde de kullan›l›-
yor. Dünyada, Çin, Japonya, Amerika’da yayg›n
olarak;  daha küçük ölçekte Porto Riko, Guatema-
la, Kolombiya, Brezilya; Güney Hindistan’da da
yaln›zca deniz seviyesinden yüksek yerlerde ye-
tifltiriliyor. Avustralya ve Güney Afrika’daysa s›-
n›rl› olarak kültüre al›n›yor. 
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Meyvelerin Kral› 
Durian

Bitkibilimde Durio zibethinus olarak adland›r›-
lan durian a¤ac›, Güneybat› Asya; Malezya, Tay-
land ve Vietnam kökenli. 40 metreyi aflan boyuy-
la çok uzun bir a¤aç olan durian, ormanda yafl›yor.
5 - 10 yafllar› aras›nda meyve vermeye bafll›yor.
Kabu¤uyla  birlikte her bir meyvesi, 2 - 3 kg, bazen
de 3 kg’›n üstünde. Bu meyveye, pek çok kifli “du-
rian” diyor; ama farkl› adlarla da an›l›yor; örne¤in,
Endonezya’da “duren”, Tayland’da da “thurian”.
Ancak farkl› adlarla an›lsa da, kültüre al›nd›¤› ül-
kelerde “meyvelerin kral›” olarak nitelendiriliyor.
Gerçekten de al›fl›lmam›fl bir meyve türü.  D›fl gö-
rünüflüne bakt›¤›n›zda “böyle bir fleye para ödenir
mi?” dersiniz; ama insanlar onu çok yüksek fiyat-
lardan sat›n alabiliyorlar.  Duriana, “cennet-cehen-
nem” de deniyor. Cehennem denmesinin nedeni,
dikenlerle dolu kabu¤unun pis kokmas›. Öyle ki,
ba¤›rsaklar bozuldu¤unda yap›lan d›flk› gibi koku-
yor. Uzakdo¤u’da, örne¤in Endonezya’da bu mey-
venin otellere sokulmas› yasak. Elinizde durian
varken Singapur’da, otobüse ya da metroya bine-
miyorsunuz. Ama Singapur’da, ülkenin sembolü
say›lan opera binas› durian›n biçiminde yap›lm›fl.

Ona böyle önem verilmesinin nedeni, durian›n
“cennet” k›sm›yla ilgili olsa gerek. Çünkü o dikenli
kabu¤u s›y›r›p açt›¤›n›zda ortaya ç›kan meyve, ba-
z› insanlara göre ola¤anüstü lezzetli. Kabu¤un ar-
d›nda mayhofl bir tatla karfl›lafl›veriyorsunuz. 

Kabu¤un içinde 6 bölmeli, sulu, etli bir yap›
var. Bu etli k›s›m, yeflil, gri - sar›, krem - sar› renk-
lerde olabiliyor. Bölmelerin içindeyse, kahverengi-
sar› 6 tohum sakl›. Bu tohumlar yenildi¤inde, so-
luk al›p verme güçlü¤üne neden olabiliyor.

Durian, çok ya¤l› bir meyve. Taylandl›lar, bu
meyvenin özellikle alkollü içkilerle tüketildi¤inde
çok kilo ald›rd›¤›n› söylüyorlar. Besin içeri¤ine
bakt›¤›m›zda da, 100 gr durian›n 153 kalori enerji
verdi¤ini görüyoruz.  

Durian, tek parça ya da aç›l›p bölmeleri ayr›l-
m›fl halde sat›fla sunuluyor. Çi¤ olarak tüketilecek-
se, so¤utulduktan sonra yenmesi öneriliyor. T›pk›
bizim yapt›¤›m›z hoflaflar gibi, flekerle kaynat›la-
rak da tüketiliyor. fiimdilerde, dondurmaya lezzet
vermek için de kullan›l›yor.  Sumatra'n›n bir kenti
olan Palembang’da, durian›n etli k›sm›, topraktan
yap›lm›fl kaplarda mayalan›p tüketiliyor. Durian›n,
konservesi de yap›l›yor. Bu meyvenin farkl› kulla-
n›m alanlar› da var. Örne¤in kabuk k›sm›, ipe¤in
beyazlat›lmas›nda kullan›l›yor.
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Gizli Güzelliklerin
Meyvesi
Papaya

fiimdilerde bütün tropi-
kal ve subtropikal ülkelerde
tan›nan papaya bitkisinin
ana vatan›n›n Güney Meksi-
ka ve Orta Amerika oldu¤u san›l›yor. Ona “kavun
a¤ac›”, meyvesine de, “kavun a¤ac› yemifli” deni-
yor. Çünkü papayan›n bir çeflidinin meyvesi, t›pk›
kavuna benziyor. Zaten kavun gibi dilimlere ayr›la-
rak, çi¤ olarak tüketiliyor. Ama papayan›n tad› ka-
vuna de¤il, bal kaba¤›na benziyor. Bu nedenle ona
“a¤açta yetiflen balkaba¤›” diyenler de var. Papa-
yan›n, Hawaii ve Meksika olmak üzere iki çeflidi
var. Hawaii çeflidi olgunlaflt›¤›nda, kabu¤u sar›
renkte olan armut biçimindeki meyvelere sahip
oluyor ve bu meyvelerin her biri yaklafl›k yar›m ki-
lo geliyor. Meyve etiyse parlak portakal renginde
ya da pembemsi oluyor. Tam orta k›s›mda, küçük
siyah tohumlar bir arada bulunuyor. Meksika çefli-
di ötekinden daha büyük meyvelere sahip. Her bir
meyve yaklafl›k yar›m metre boyunda ve 5 kilo ge-
liyor. Görünümü t›pk› kavun. Meyve etiyse, sar›,
portakal ya da pembe olabiliyor. Olgunlaflm›fllar›,
sulu, tatl› ve biraz da olsa kantalup kavununun ta-
d›n› an›msat›yor. (Kantalup kavunu, üstünde dilim
çizgileri olan çok lezettli, küçük bir kavun türü.)  Pa-
payaya, Avustralya’da “papaw” ya da  “paw paw”,
Brezilya’da da “mamao” adlar› veriliyor.

Papayan›n kokusu da çok güzel. ‹çini açt›¤›-
n›zda çevreye yay›lan koku adeta “ben burada-
y›m” diyor. 1990’l› y›llarda çevrilmifl “Yeflil Papa-
ya’n›n Kokusu” adl› filmde, zengin bir evde hiz-
metçi olan Vietnaml› Mui'nin, mutfakta çal›fl›rken
en yak›n dostu kokusunu içine çekti¤i papayayd›.
Mui, ikiye ay›rd›¤› papayan›n içindeki küçük yu-
varlak siyah çekirdekleri seviyordu. Papaya, san-
ki onun, yaflama sevinciydi. Gerçekten de papaya,
yaflamda farkedemedi¤imiz güzellikleri ortaya ç›-
karmam›z gerekti¤ini bize an›msatan bir meyve. 

Bitkibilimdeki ad› Carica papaya olan, çal› ya
da a¤aç görünümündeki papaya, günefli ve suyu

çok seviyor. Za-
ten o da, kamkat ve
durian gibi tropikal iklimin a¤ac›. Bu
bitkinin yemiflleri iyice olgunlaflt›ktan sonra topla-
n›yor. Y›l boyu meyve veren papayan›n bir a¤a-
c›ndan y›lda 60 - 100 aras›nda meyve toplan›yor.
Olgunlaflmadan toplanan meyvelerse sebze ola-
rak kullan›l›yor. Vietnam mutfa¤›nda papaya sala-
tas›n›n özel bir yeri var. Olgunlaflmam›fl papaya
yemifli kibrit çöpü gibi incecik rendeleniyor. Bu
rendeye flekerle haz›rlanm›fl bal›k sosu, ac› biber
ezmesi, fesle¤en, kurutulup k›y›lm›fl et parçalar›
ve iri f›st›k taneleri kar›flt›r›l›yor. 

Papayan›n meyvesi, demir, kalsiyum, potas-
yum, fosfor mineralleri  ve A, B1, B2, B5 ve C vita-
minleri aç›s›ndan çok zengin. 100 gr olgunlaflm›fl
papaya 32- 45 kalori enerji veriyor ve 52 - 73 mg
C vitamini içeriyor. Ayr›ca meyvenin bilefliminde,
proteinleri vücudumuza yaray›fll› hale döndüren
birtak›m enzimler de bulunuyor. Bu do¤al enzim-
lerden biri “papain” ad›n› tafl›yor. Bu enzim, mide
taraf›ndan salg›lanan ve proteinleri parçalayan
pepsin enzimine benzedi¤inden ona “bitkisel pep-
sin” de deniyor. Bu enzim, papaya bitkisinin mey-
velerinin yan› s›ra yapraklar›nda da bulunuyor.
Papain enziminin meyveden sa¤alt›m›ysa, mey-
veler ham oldu¤u s›rada yap›labiliyor. Ham mey-
velerin üzerleri çizilerek sütüyle kar›fl›k suyu top-
lan›yor. Sonra bu sulu süt kurutuluyor ve papain
enzimi elde ediliyor. 

Gülgûn Akbaba

Kaynaklar
http://www.hort.purdue.edu/newcrop/morton/

http://www.zmo.org.tr/
http://www.crfg.org/pubs/ff/papaya.html

Bilim Çocuk 41


