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Oz: Arastirmada, Mugla ilinin Seydikemer ilgesinde 6rtii alti yetistiriciligi yapilan
Vietnamese White (et rengi beyaz) ve Siam Red pitaya (et rengi kirmizi)
meyvelerinin fenolik bilesenlerinin belirlenmesi amacglanmistir. Arastirmada
cesitlerin gallik asit, katesin, klorojenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, rutin ve
kamferol gibi fenolik bilesenleri incelenmistir. Calismada Siam Red ¢esidinin gallik
asit, klorojenik asit ve kafeik asit igeriklerinin Vietnamese White cesidinden
sirasiyla %142.85, %332.50 ve %62.50 oraninda daha yiiksek oldugu saptanmigtir.
P-kumarik asit ve rutin bilesenlerinde ise ¢esitler arasinda istatistiksel olarak bir
fark saptanmamistir. Arastirmada Vietnamese White gesidinde katesin bileseni
tespit edilmezken, Siam Red ¢esidinde bu bilesen 0.90 pg/g olarak saptanmistir.
Arastirmada Vietnamese White c¢esidinin Kamferol iceriginin Siam Red ¢esidinden
%75 oraninda daha yuksek oldugu belirlenmistir. Bu calismada Mugla ilinin
Seydikemer ilgesinde yetistirilen kirnmizi ve beyaz meyve etine sahip pitaya
turlerinin fenolik bilegenleri ilk kez arastirlmig ve sonuglar sunulmustur.
Arastirma sonucunda kirmizi meyve etine sahip pitaya tirinin daha yiksek
fenolik bilesen icerdigi saptanmistir. Sonu¢ olarak tiketim agisindan
degerlendirildiginde kirmizi meyve etine sahip pitaya tirlerinin daha uygun
olacagi ve arastirmada kullanilan pitaya tirleri ile ilgili gelecekte yapilacak olan
calismalar icin bir kaynak niteligi tasiyacagini soylemek mimkindr.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, ejder meyvesi, fenolik bilesikler, hylocereus,
pitaya

Determination of the Effect of Disc Harrow Disc Angle Change on
Draft Power Requirement and Some Soil Physical Properties

Abstract: The aim of the research was to determine the phenolic components of
Vietnamese White (flesh white) and Siam Red pitaya (flesh color red) fruits grown
under greenhouse cultivation in Seydikemer district of Mugla province. In the
research, phenolic components of the varieties such as gallic acid, catechin,
chlorogenic acid, caffeic acid, p-coumaric acid, routine and camperol were
examined. In the study, it was determined that the Siam Red variety had higher
gallic acid (142.85%), chlorogenic acid (332.50%) and caffeic acid (62.50%)
contents than the Vietnamese White variety. No statistical difference was
detected in p-coumaric acid and routine components of varieties. In the research,
while the catechin component was not detected in the Vietnamese White variety,
it was detected as 0.90 pg/g in the Siam Red variety. In the research, it was
determined that the Kamferol content of the Vietnamese White variety was 75%
higher than the Siam Red variety. In this study, the phenolic components of pitaya
species with red and white flesh grown in the Seydikemer district of Mugla
province were investigated for the first time, and the results are presented. The
research revealed that the pitaya species with red flesh contained higher phenolic
components. Consequently, it can be said that pitaya species with red flesh would
be more suitable for consumption, and this study could serve as a resource for
future research on the pitaya species used in the study.
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1. Girig

Pitaya, Caryophyllales takiminin Hylocereus veya
Seleniereus (Cactaceae) cinsine ait tropikal ve ¢ok yillik bir
meyve tlrtdir. Meyve kabugunun deriye benzer dokusu
nedeniyle Pitaya, Orta Amerika'da pitaya roja, Meksika'da
pitahaya ve Vietnam'da ejder meyvesi olarak
bilinmektedir (Verona-Ruiz vd., 2020). Hylocereus'un
diinyanin subtropik ve tropik bolgelerinde besin igerigi,
iklim istekleri, adaptasyonu ve tiketici taleplerine bagh
olarak vyetistirilen c¢esitli tdrleri bulunmaktadir. H.
Undatus’un Kolombiya, Meksika ve Gliney Amerika, (Jorge
& Ferro, 1989), H. megalanthus'un Bolivya, Peru, Ekvador,
Kolombiya ve Venezuela (Lim, 2012) son olarak H.
Polyrhizus’in ise Meksika orjinli oldugu bilinmektedir
(Fouque, 1972;. Perez-Arbelaez, 1990). Pitaya meyvesinin
betalainler, yag asitleri, terpenler ve steroller gibi besin
iceriklerinin tiir, yetistirme kosullari ve iklime gore
degisiklik gosterdigi bildirilmistir. Ayrica B1, B2, B3, C
vitamini, potasyum, sodyum, kalsiyum, fosfor ve demir
gibi mineraller ve protein, yag, karbonhidratlar, lif ve
karotenler agisindan da zengin oldugu bilinmektedir (Le
Bellec vd., 2006). Buna ek olarak pitaya kabuklarinin da
toksinleri absorbe etme kapasitesinin yiiksek oldugu
bildirilmistir (Nurmahani vd., 2012,Ismail vd., 2017).
Bunun vyani sira pitaya meyvesinin fenolik bilesenler
acisindan zengin oldugu farkh arastirmacilar tarafindan da
bildirilmistir (Gomez-Maqueo vd., 2020; Shen vd., 2020;
Tang vd., 2021; Attar vd., 2022; Nishikito vd., 2023; Shah
vd., 2023; Silva e Souza vd., 2023). Ayrica arastirmalarda,
fenolik bilesiklerin oksidatif streslere karsi koruma
sagladigi (Kalt, 2005; Abang Zaidel vd., 2017) ve
antimutagenik, antitimor ve antioksidan ajanlar olarak
gorev yaptigl da rapor edilmistir (Nagai vd., 2003).
Fenolikler, agirlikh  olarak fenilpropanoid yoluyla
fenilalanin'den tiiretilen bitki bilesenleridir (Booker &
Miller, 1998). Onceki c¢alismalar H. undatus ve H.
polyrhizus tiirlerinin meyve etinde, kabuguna kiyasla daha
yiiksek askorbik asit ve serbest radikalleri stipiiriict etkiye
sahip toplam fenolik asit icerdigi, ayrica pitaya tiirlerinin
antioksidan  kapasitesinin, betalain, ve betalain
tirevlerinin ve fenolik bilesiklerin, asetil kumarin ve gallik
asit dizeyiyle baglantili oldugu bildirilmistir (Esquivel vd.,
2007; Choo & Yong, 2011).

Pitaya bircok kullanim alanina sahip, ekonomik agidan
onemli bir bitkidir. Meyvesi ¢ig olarak tiketilebilmekte
veya islenerek meyve suyu, sarap, krem veya tathlara
donustirulebilmektedir (Sofowora vd., 2013). Pitayada,
son yillarda iltihap (Zhao vd., 2018), kanser (Youn vd.,
2019) ve diyabet (Swarup vd., 2010) tedavisinde
arastirmalar yapilagelmistir. Tuketiciler tarafindan ¢ok
fazla bilinmeyen bu meyve tilrinin fenolik bilesik
iceriklerinin belirlenmesi bu alanda eksik olan literatiire
blyilk katki saglayacaktir. Dolayisiyla ¢alismamizda farkli
meyve et renklerine sahip Vietnamese White (H. undatus)

C. Celik vd. / Kirmizi Pitaya (Hylocereus polyrhizus) ve Beyaz Pitaya (Hylocereus undatus) Tirlerinin Fenolik Bilesenlerinin Belirlenmesi

ve Siam Red (H. polyrhizus) pitaya tirlerine ait meyvelerin
fenolik bilegenleri incelenmistir.

2. Materyal ve Metot
2. 1. Materyal
2.1.1. Bitkisel materyal ve 6zellikleri

Bu ¢alismada, Tirkiye'nin Mugla ili Seydikemer ilgesinde
ortd altinda yetistirilen Vietnamese White ve Siam Red
cesitlerine ait meyveler kullanilmistir (Sekil 1). Meyveler
ticari hasat zamanina goére toplanmis ve analizler Ug
tekerrirli ve her tekerriirde 4 meyve olacak sekilde
ylratalmustar.

Siam Red (H. polyrhizus): Tayland gtizeli olarak da bilinir.
Cok hizli gelisim gostermektedir. Meyve kabuk rengi
kirmizi olup, dis kismi kirmizi pullarla kaplidir. Meyve eti
de koyu kirmizidir. Meyveleri genellikle 230-340 g
agirhgindadir (Anonim, 2024).

Vietnamese White (H. undatus): ilkbaharin sonlarinda
erken donemde ortaya ¢ikan biyiik ve kokulu cicekleri
vardir. Diger tiirlere gore daha ¢abuk gelisip ve daha erken
meyve verir. Bu 6zelliginden dolay: Greticiler tarafindan en
¢ok tercih edilen tilrlerdendir. Meyve kabuk rengi
pembemsi, dis kismi kirmizi ve yesil pullarla kaphdir.
Meyve eti beyazdir (Anonim, 2024).

— i

white; B) Sia Red

Sekil 1. A) Vietnamese

Meyvelerin fenolik bilesen iceriklerinin belirlenmesinde
Artik vd. (1998)'nin belirledigi ekstraksiyon yontemi
kullanilmis ve okumalar HPLC araciligiyla yapilmistir.
Calismada meyvelerde gallik asit, katesin, klorogenik asit,
cafeic asit, p-cumaric asit, rutin ve kamferol bilesenleri
incelenmistir. Sonuglar pg/g olarak ifade edilmistir.
Calismada kullanilan Shimadzu Marka HPLC cihazinin
Ozellikleri Tablo 1'de, Gradient programi ise Sekil 2’ de
sunulmustur. Elde edilen veriler MiNITAB paket programi
kullanilarak analiz edilmis olup, 6nemli ¢ikan ortalamalar
arasindaki farkhlik Tukey c¢oklu karsilastirma testine
(p<0.05) gore belirlenmis ve farkli harfler ile gosterilmistir.
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Tablo 1. Galismada kullanilan Shimadzu Marka HPLC cihazinin
ozellikleri
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3. Bulgular ve Tartisma

Dedektor SPD-M 10A vp DAD dedektor (Amax=278nm)

Auto sampler SIL-10AD vp

System SCL-10Avp

controller

Pump LC-10ADvp

Degasser DGU- 14A

Column oven CTO-10Avp

Kolon Agilent Eclipse XDB-C18 (250x4,60 mm) 5
mikron

Mobil faz A: %3 asetik asit, B: Metanol

Akis Hizi 0.8 mL dakika™

Kolon sicakhgi 30°C

Enjeksiyon hacmi 20 mikrolitre

Calismada Vietnamese White ve Siam Red pitaya
meyvelerinde ylritilen fenolik bilesen analiz sonuglari
Tablo 2’de, HPLC'de elde edilen kromatogram gorintileri
ise Sekil 3'te sunulmustur. Kirmizi meyve etine sahip Siam
Red’in beyaz meyve etine sahip Viethamese White’'ten
daha yuksek gallik asit (%142.85 oraninda), klorojenik asit
(%332.50 oraninda) ve kafeik asit (%62.50 oraninda)
icerdigi ve gesitler arasinda ortaya gikan farkin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu (p<0.05) belirlenmistir. P-kumarik
asit ve rutin bilesenlerinde ortaya ¢ikan fark istatistiksel

olarak énemli olmasa da yine kirmizi meyve etine sahip

Time | Module | Action Value

Siam Red cesidinin degerlerinin daha yiksek oldugunu
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soylemek mumkiindiir. Arastirmada beyaz meyve etine
sahip Vietnamese White ¢esidinde katesin bileseni tespit
edilmezken, kirmizi meyve etine sahip Siam Red ¢esidinde
ise katesin icerigi 0.90 ug/g olarak saptanmistir.
Arastirmada kamferol iceriginin beyaz meyve etine sahip
Vietnamese White c¢esidinin (0.70 pg/g) kirmizi meyve
etine sahip Siam Red ¢esidinden (0.40 ug/g) %75 oraninda

Sekil 2. Calismada kullanilan Gradient programi
2. 2. Yontem
2.2.1. istatistik analizler ve degerlendirme

Deneme tesadif parselleri deneme desenine gore 3
tekerrir ve her tekerriirde 3 agac olacak sekilde
planlanmistir. Elde edilen veriler MINITAB paket programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus olup, 6nemli
cikan ortalamalar arasindaki farkliik Tukey c¢oklu
karsilastirma testine (p<0.05) gore belirlenmis ve farkh
harfler ile gésterilmistir.

Tablo 2. Vietnamese White ve Siam Red pitaya meyvelerinin fen

daha yiksek oldugu belirlenmistir.

Pitaya meyvelerinde vydiritilen fenolik bilesen analiz
sonuglarinin gruplara gore dagilimi Sekil 4’te sunulmustur.
Kirmizi ve beyaz meyve etine sahip pitaya gesitlerinde en
genis fenolik bilesen dagilimi klorojenik asit'te tespit
edilmistir. En dar araliklar ise kafeik asit, p-kumarik asit ve
kamferol bilesenlerinde saptanmistir. Medyan cizgilerine
gore degerlendirildiginde iki pitaya ¢esidine ait katesin,
kafeik asit, p-kumarik asit ve kamferol bilesenlerinin
medyanlarinin birbirine yakin oldugu tespit edilmistir.
Gallik asit, klorojenik asit ve rutin bilesenlerinde ise
cesitler arasinda farkliliklarin oldugu saptanmistir.

olik bilesen igerikleri (ug/g)

Gallik asit Katesin Klorojenik asit Kafeik asit  p-kumarik asit  Rutin ~ Kamferol
Siam Red 1.70a" 0.90 8.65a 0.65a 0.55 3.80 0.40b
Vietnamese White 0.70b TE 2.00b 0.40b 0.40 3.65 0.70a
-':ﬂ—..m. ‘ ’:!L-...u- )
Thddo, } l -
- e

¥, 0 0, T, DL B8 OO, 5.
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Sekil 3. Calismada incelenen fenolik bilesenlerin HPLC'de elde edilen kromatogram goérintileri
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Values

Box Plot
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Properties

Sekil 4. Vietnamese White ve Siam Red pitaya meyvelerinin fenolik bilesen igeriklerine ait Box Plot dagilimi

Polifenoller bitki dlnyasinda, 6zellikle meyve ve
sebzelerde sekonder metabolitler olarak yer almaktadir.
Polifenoller, en az iki fenil halkasi ve bir veya daha fazla
hidroksil grubu ile karakterize edilen ve iyi bilinen bir
fenolik sistem grubudur. Bitki diinyasinda yaygin olarak
bulunan 10.000'e yakin farklh fenolik yapi oldugu
bilinmektedir (Crozier vd., 2009; Coppo & Marchese,
2014). Onceki ¢alismalarda pitaya meyvesinin farkl saglk
sorunlarina fayda saglayabilecegini ve analjezik,
antioksidan,  anti-diyabetik, anti-kanser,  kardiyo-
koruyucu, karaciger koruyucu ve ndéroprotektif olarak
calisabilecegi rapor edilmistir (Shafie, 2012; Akhiruddin,
2013; Fadlilah, 2020). Pitaya meyvesinin fenolik bilesenler
bakimindan zengin oldugu bilinmektedir. Nitekim Tang vd.
(2021) pitaya meyvesinde 37 adet fenolik bilesen
tanimladiklarini ve klorojenik asit, kafeik asit, ferulik asit
ve rutin bilesenlerinin ana bilesenler olduklarini
saptamiglardir. Arastirmacilar klorojenik asitin 19.14—
19.45 mg/kg, ferulik asitin 10.72-25.04 mg/kg, p-kumarik
asitin 8.62-16.29 mg/kg ve kafeik asitin 5.44-57.03 mg/kg
ve rutinin 11.58-11.93 mg/kg arasinda degistigini
bildirmislerdir. Attar vd. (2022) kirmizi ve beyaz pitaya
tirlerinde yapmis olduklari fenolik bilesen analizi
sonucunda gallik asit miktarlarinin sirasiyla 0.17 ve 0.16
mg/100 g, kafeik asit miktarinin 0.13 ve 0.12 mg/100 g, p-
kumarik asit miktarinin 0.16 ve 0.16 mg/100 g ve kamferol
miktarinin ise 0.21 ve 0.26 mg/100 g oldugunu
belirlemislerdir. Jamilah vd. (2011) Hylocereus tiirlerinde
100 g kuru agirhk basina 150.46 mg fenolik bilesik
(betalainler, gallik asit ve betasiyaninler) oldugunu
bildirmislerdir. Esquivel vd. (2007), gallik asidin
arastirmada inceledikleri tiim pitaya tirlerinde vyer
aldigini, 'Rosa’ gesidinde daha yiiksek, 'Orejona’ ¢esidinde
ise en dusik miktarda bulundugunu belirlemislerdir. Ayni
arastirmacilar, gallik asidin ilk kez pitaya meyvelerinde
tanimlandigini ve fenolik profillerin genellikle tirler
arasinda farkhlik gosterdigini belirtmislerdir. Adnan vd.
(2011) tarafindan pitaya tohumlarinda katesin, epikatesin,
kuarsetin, mirisetin, kaempferol ve rutin gibi cesitli
flavonoidler tespit edilmis ve miktarlar belirlenmistir.

Arastirmacilar sirasiyla katesin (3.60 mg/g), kuarsetin
(1.31 mg/g) ve mirisetinin (0.63 mg/g) baslica flavonoidler
oldugunu bildirmislerdir. Tenore vd. (2012), kirmizi pitaya
meyvelerinin gallik asit, pirokateunik, vanilik asit, kafeik
asit ve p-kumarik asit igerdigini saptamiglardir. Bagka bir
calismada Lim vd. (2010), kirmizi pitaya meyvelerinin et ve
kabuklarindaki p-kumarik asit, siringik asit, kafeik asit,
vanilik asit, pirokateunik ve gallik asidin sirasiyla, 0.78
mg/100 g, 0.08 mg/100 g, 0.08 mg/100 g, 0.64 mg/100 g,
0.93 mg/100 g ve 0.25 mg/100 g oldugunu bildirmislerdir.
Berk vd. (2022) beyaz meyve etine sahip pitaya tirinin
rutin igeriginin 1.28 mg/kg, kirmizi meyve etine sahip
pitaya turinin ise 2.99 mg/kg oldugunu bildirmislerdir.
Hua vd. (2018), kirmizi meyve etine sahip pitaya tirlerinin,
beyaz meyve etine sahip pitaya tirlerinden daha yilksek
fenolik madde icerdigini belirlemislerdir. Benzer sekilde
bircok c¢alismada, kirmizi meyve etine sahip pitaya
tirlerinin, beyaz meyve etine sahip tirlerden daha yliksek
fenolik bilesen (kuersetin, gallik asit, vanilik asit, rutin,
siringik asit vs.) igerdigi rapor edilmistir (Kim vd., 2011;
Moo-Huckin vd., 2014; Fernandes vd., 2016; Bento-Silva
vd., 2018; Morais vd., 2019; Abirami vd., 2021; Arivalagan
vd., 2021; Chen vd., 2021; Muksin vd., 2021; Saenjum vd.,
2021; Zitha vd., 2022; Sahu vd., 2022). Arastirmamizda da
kirmizi  pitaya tlrliniin beyaz pitaya tara ile
karsilastinildiginda nispeten daha yuksek fenolik bilesen
icerdigi ancak 6nceki ¢calismalar ile miktarsal farkhliklarin
oldugu saptanmistir. Franke vd. (2004) ve Wall (2006)
fenolik bilesenlerin bitki tlrlne, yetistirme teknigine,
ekolojik faktorlere, muhafaza kosullarina, kdltirel
islemlere gore degisebildigini bildirmislerdir.
Arastirmacilar, kirmizi meyve etine sahip pitaya tirlerinin,
beyaz meyve etine sahip tirlerden daha fazla fenolik

bilesen  icermesini, betasiyanin iceren  betalain
bileseninden  kaynakh  olabilecegini  bildirmislerdir
(Esquivel vd., 2007). Nitekim Mugla ili Seydikemer

ilcesinde 6rti altinda yetistirilen kirmizi meyve etine sahip
Siam Red ¢esidinin daha yilksek fenolik bilesen icerdigi ve
arastirmamizin bulgularinin 6nceki galismalar ile uyum
sagladigi sonucuna variimistir.
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4. Sonug

Pitaya gorlinimii, sekli ve rengiyle oldukga ilgi gekici bir
meyve tlriadir. Son yillarda artan tiiketiminin yani sira
kozmetik, farmakoloji ve gida sanayisi gibi alanlarda
kullaniminin arttigi dikkati cekmektedir. Pitaya meyvesine
yonelik artan talep goz 6niine alindiginda, besin agisindan
zengin, tuketici begenisi yluksek ve subtropik iklim
kosullarina iyi adapte olabilme vyeteneginden dolayi
Ulkemizin uygun iklim kosullarina sahip bdlgelerinde
yetistiriciliginin arttigi bilinmektedir. Farkli kabuk ve
meyve et renklerine sahip pitaya turlerinin (kirmizi, beyaz
ve sari) farkh gesitlerini iceren yeteri kadar arastirmanin
olmadig1 agikca gorilmektedir. Pitaya tirlinde tiketici
taleplerini karsilamak igin, tropik bolgeler disinda diger
bolgelere de adapte olabilecek ve 6zellikle besin igerigi ve
verim agisindan zengin yeni cesitlerin yetistiriciliginin
yapilabilmesi ile ilgili daha fazla arastirmaya ihtiya¢ oldugu
gorulmektedir. Dolayisiyla bu ¢alismada Mugla ilinin
Seydikemer ilgesinde yetistirilen kirirmizi ve beyaz meyve
etine sahip pitaya tirlerinin fenolik bilesenleri ilk kez
arastinlmis  ve sonuglar  sunulmustur.  Arastirma
sonucunda kirmizi meyve etine sahip pitaya tiriiniin daha
yuksek fenolik bilesen igerdigi saptanmistir. Sonug olarak
tiketim acgisindan degerlendirildiginde kirmizi meyve
etine sahip pitaya tidrlerinin daha uygun olacag ve
arastirmada kullanilan pitaya tirleri ile ilgili gelecekte
yapilacak olan c¢alismalar icin bir kaynak niteligi
taslyacagini soylemek mimkindur.

Yazar Katki Oranlari

Yazarlar bu galismanin hazirlanmasinda esit derecede
katki sunmugslardir.

Cikar Catismasi Beyani

Bu ¢alismanin yazarlari olarak herhangi bir gikar ¢atismasi
beyanimiz bulunmadigini bildiririz.

Etik Kurul Onayi

Bu calismanin yazarlari olarak herhangi bir etik kurul onay
bilgileri beyanimiz bulunmadigini bildiririz.
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