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6z

Pikan cevizi diger sert kabuklu meyvelerin cogundan daha ylksek yag icerigine sahiptir. Bu meyvenin yag ve yag
asitleri bilesimi gibi kalite 6zellikleri basta gesit olmak Uzere uygulanan kultirel islemler, yetistiriime kosullari gibi
faktorlere gore degisebilmektedir. Bu galisma, Tilrkiye'de yetistirilen on pikan cevizi gesidinin (Burkett, Chocktaw,
Mahan, Wichita, Western, Desirable, Hasting, Mohawk, Royal, Stuart) yag icerikleri ve gesitlerden elde edilen yaglarin
yag asitleri bilesimini ortaya koymak amaciyla gergeklestirilmistir. Cesitlerin yag icerigi %67.50 (Mahan) ile %76.00
(Mohawk) arasinda dagilim gdstermistir. Arastirma kapsaminda analiz edilen cesitlere ait yaglarda baskin yag asidi
oleik asit olarak tespit edilmis, bu yag asidini sirasiyla linoleik, palmitik, stearik, linolenik ve 11-eikosenoik asitler takip
etmistir. Orneklerin oleik asit icerigi %55.21 ile %71.88 gibi genis bir aralikta dagilim gdstermistir. Arastirma sonuclari
mevcut gesitlerin yag ve yag asitleri bilesimleri bakimindan genis bir varyasyona sahip oldugunu géstermistir.

Anahtar Kelimeler: Pikan, Carya illinoensis, Gesit, Yag, Yag asidi bilesimi

Oil Content and Fatty Acid Composition of Some Pecan Cultivars
ABSTRACT

Pecan has higher oil content than many other nuts. As many other properties, oil content and fatty acid composition of
this nut could be affected from cultivar, cultural practices, growing conditions etc. This study was carried out to
determine the oil contents and fatty acid compositions of ten pecan cultivars (Burkett, Chocktaw, Mahan, Wichita,
Western, Desirable, Hasting, Mohawk, Royal, Stuart) grown in Turkey. QOil contents of these cultivars ranged from
67.50% (Mahan) to 76.00% (Mohawk). Dominant fatty acid was oleic acid in these samples, and this fatty acid was
followed by linoleic, palmitic, stearic, linolenic and 11-eicosenoic acid in descending order. Oleic acid contents ranged
between 55.21-71.88% in these cultivars. Results showed that there were a wide variation in oil contents and fatty
acid compositions for these cultivars.

Keywords: Pecan, Carya illinoensis, Cultivar, Oil, Fatty acid composition

GIRIS adlandinimaktadir. Tirkiye’de son yillarda bu cevizin
Uretimine bir ilgi oldugu belirtimektedir. Pikan cevizi ile
Pikan (Carya illinoensis), Juglandaceae familyasina ait ilgili caligmalar 1969 yilinda getirilen 14 kiltdr ¢esidi ile

sert kabuklu bir meyvedir. Anavatani Kuzey Amerika Antalya Turunggiller Arastirma Enstitlisi’'nde
olan pikan cevizinin oldukga 6nemli bir kismi Amerika ve baslatiimistir. Pikan cevizini diger cevizlerden ayiran en
Meksika'da dretilmektedir [1-3]. Ulkemizde meyvesi 6nemli 6zellikler arasinda kabugunun kolayca elle
cevize benzediginden dolayr pikan cevizi olarak kirlabilmesi, i¢ randimaninin yiksekligi, liman iklim
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boélgelerinde daha az masrafla yetisebilmesi sayilabilir
(4].

Kurutlmus pikan ceviz kuru yemis olarak tiketilmesinin
yaninda firincilik Griinleri, sekerleme GrlUnleri, yag
Uretimi gibi alanlarda kullanilabilmektedir [3]. Pikan
cevizi 6zellikle yuksek yag icerigi ile dikkat ¢ceken kuru
yemislerden birisidir. Pikan cevizinin yenilebilir kisminin
%72.2 yag, %13.9 karbonhidrat, %9.3 protein, %9.6
diyet lif, %3.7 nem icerdigi belirtiimektedir [5]. Ancak
digder meyvelerde de oldugu gibi pikan cevizinin
iceriginin de g¢esit, hasat zamani, hasat yil, yetistirildigi
bdlge, uygulanan kiiltiirel islemler gibi birgok faktérden
etkilendigi belirtiimektedir [6, 7, 8]. Bu kabuklu kuru
yemis yilksek yag iceriginden daha cok yad asidi
dagiimi ile dikkat cekmektedirler. Pikan ceviz yagi
esansiyel yag asitlerince zengin olup yag asidi bilesimi
blylk oranda oleik, linoleik ve linolenik asitlerden
olugsmaktadir. Pikan ceviz yaginin %6.2’sinin doymus
yag asitlerinden, %40.7’sinin tekli doymamis yag
asitlerinden, %21.6’sinin da ¢oklu doymamis vyag
asitlerinden olustudu belirtiimektedir [5]. Pikan ceviz
yaginin yag asitleri bilesimi Uzerine baz c¢alismalar
yapiimistir. Yapilan ¢alismalarda gesitlere gére farklilik
gbrilmekle birlikte pikan ceviz yaginin bilesiminde oleik
ve linoleik asidin olduk¢a 6nemli yer tuttugu ortaya
konulmustur [1, 6, 9-12]. Pikan cevizi tiketiminin kalp-
damar rahatsizliklari riskini azaltma, serum lipid
seviyesini disirme, LDL kolesteroll dusdrlci, oksidatif
stresi azaltma gibi saglik Gzerinde olumlu etkileri oldugu
belirtiimektedir. Bu tip olumlu etkiler bu kuru yemisin
icermis oldugu yiUksek orandaki doymamis yag asitleri
ve bilesiminde yer alan antioksidan bilesenlerle
iliskilendiriimektedir [2, 13-15]. Farkli  sekillerde
degerlendirilebilen ve saglik lzerine birgok olumlu etkisi
olan bu kuru yemis Uzerine yapilan galismalarda
dinyada 1000’in lzerinde pikan cevizi ¢esidi bulundugu
belirtiimektedir [1, 3, 8]. Turkiye’de de pikan cevizinin
bazi gesitleri bulunmakla birlikte, bu ¢esitlerin kimyasal
Ozellikleri ve degerlendirme ydntemleri lzerine yapiimis
bir calismaya rastlanilamamistir.

Bu calisma, Ulkemizde 6zellikle Akdeniz sahil kusaginda
Uretim ve adaptasyon calismalari giderek artan bazi
pikan cevizi cgesitlerinin yagd igerigi ve yagd asitleri
bilesimindeki dagihm ortaya koymak amaciyla
gerceklestirilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu c¢alismada materyal olarak Bati Akdeniz Tarimsal
Arastirma Enstitisi tarafindan tescil ettirilen; Burkett,
Chocktaw, Mahan, Wichita ve Western ile gen
havuzunda bulunan Desirable, Hasting, Mohawk, Royal
ve Stuart olmak (lzere on adet pikan ceviz cesidi
kullaniimigtir. Arastirmada kullanilan cesitler 2014 hasat
sezonunda enstitinin pikan cevizi parsellerinden temin
edilmistir. Cevizler kurutma islemine tabi tutulduktan
sonra analizlerin yapilacagi Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Merkezi laboratuvarina getirilmigtir.
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Metot

Arastirma kapsaminda, pikan cevizi gesitlerinin toplam
yag igerikleri ve cesitlerden elde edilen yaglarin yag
asitleri bilesimleri belirlenmistir. Bu amagcla 6ncelikle
meyvelerin kabuklari elle ayrilmistir. Kabuklari ayrilan
ornekler analizlerden 6nce 70°C’de kurutma firininda
kurutma iglemine tabi tutulmustur. Kurutulan &rnekler
daha sonra &gitlcide (Retsch Grindomix GM 200)
o6gutiimastir. Ogutulen orneklerin toplam yag igerigi
Soxhlet yad ekstraktéri (Gerhardt Soxtherm 2000
automatic) cihazinda petrol eteri ile ekstrakte edilmigtir
[16]. Her bir cesitten elde edilen yagin yag asitleri
bilesimi gaz kromatografisi (7890A)-kiitle dedektori
(5975C)/FID (Agilent) cihazi (GC-MS/FID) ile analiz
edilmistir. Yag asitleri analizi Garces ve Mancha [17]ya
gore metil esterleri hazirlanmis &érneklerde yapilimistir.
Daha sonra hazirlanan metil esterleri karigimi 40:1 spilit
oraninda 10 pL olarak gaz kromatografisi cihazina
enjekte edilmigtir. Taslyict gaz olarak helyum
kullaniimistir. Yag asidi metil esterlerinin ayriminda
kapiler kolon (HP Innowax Capillary; 60.0 m x 0.25 mm
x 0.25 pm) kullanilmistir. Kolon sicaklik programi,
150°C’den 230°C’ye 2°/dakika ile yiikselme ve 230°C’de
10 dakika tutma sekilde ayarlanmistir. Bu dogrultuda
toplam analiz siiresi 50 dakika olmustur. Enjeksiyon
blogu ve dedektér sicakliklarinin her ikisi de 250°C’dir.
Sonuglarin  bilesen ylizdeleri FID dedektérid ile,
bilesenlerin teshisi ise kullanilan yagd asidi standartlar
ve MS dedektdrii yardimiyla yapilmistir. Bu amagcla
WILEY7N, NIST05, OIL ADAMS kuitlphane verilerinden
yararlaniimistir.

Arastirma iki tekerrtrli olarak tesadlf parselleri deneme
desenine gbre, analizler de her bir tekerrir igin iki
paralelli olarak gergeklestiriimistir. Elde edilen bulgular
SAS paket programi kullanilarak Duncan c¢oklu
karsilastirma testine tabi tutulmustur (Varyans analiz
sonuglari  verilmemistir). Sonuglar ortalamaztstandart
hata seklinde verilmigtir [18].

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirma kapsaminda kullanilan pikan cevizi ¢esitlerinin
toplam yag igerigi ile bu cesitlere ait yaglarin doymus
yag asitleri bilesimine ait Duncan Coklu Karsilastirma
testi sonuglari Tablo 1’de, doymamis yag asitlerine ait
veriler de Tablo 2’de verilmistir.

Pikan cevizinin yag iceridi istatistiksel olarak cesitlere
gore onemli farkhlklar gdstermistir (p<0.05). Cesitler
icerisinde en ylUksek yag icerigine sahip olanlar %76.00
ile Mohawk ve Wichita olmustur. Yag icerigi en dislk
gesit ise %67.50 ile Mahan olmustur. Bu gesitler igin
ortalama yag igeridi %72.11 olarak hesaplanmistir.
Literatlir degerlerine bakildiginda, yapilan bir caismada
farkli boélgelerden toplanan pikan cevizlerinin yag
iceriklerinin %73.66 ile %76.49 arasinda degistigi tespit
edilmistir [9]. Venkatachalam [8] tarafindan 24 pikan
cevizi Uzerine yapilan calismada da Orneklerin yag
iceriginin  %65.93 ile %78.07 gibi genis bir aralkta
dagilim gésterdigi tespit edilmistir. Yine ayni ¢alismada
pikan cevizinin diger sert kabuklu meyvelere gére genel
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olarak daha yiksek yag igerigine sahip oldugu
bildiriimistir. Calismada, badem, findik, cam fistidi,
Antep fistigi, ceviz icin belirtilen yag igerikleri sirasiyla
%50.64, 60.75, 50.70, 44.44 ve 65.21’dir. Arastirma
bulgularimiz ile literatir degerleri arasinda bazi
farkhliklar géralmustdr. Bu farkliigin basta cesit olmak
Uzere, vyetistirildigi bdlge, hasat zamani, hasat yil,
uygulanan kultirel islemler gibi bircok faktérden ileri
gelebilecegi distintilmektedir.

Calisma kapsaminda analiz  edilen  &rneklerin
tamaminda iki adet doymus ve dort adet doymamis
olmak Uzere alti farkl yag asidinin varligr tespit
edilmistir. Orneklerin 11-eikosenoik asit hari¢ diger yag

asidi bilesenleri Gzerine gesidin dnemli etkisi olmustur
(p<0.05). Doymus yagd asidi olarak tespit edilen yag
asitleri 16 ve 18 karbonlu palmitik ve strearik asitlerdir.
Orneklerde stearik aside oranla daha yilksek oranda
bulunan yag asidi palmitik asit olup érneklerde %5.20

(Burkett) ile %6.51 (Wichita) arasinda dagilim
gostermistir.  Ornekler igcin hesap edilen ortalama
palmitik asit miktari ise %5.72'dir. Pikan cevizi

yaglarinda tespit edilen stearik asit miktari ise %1.97 ile
%3.11 arasinda degismistir. Arastirma kapsaminda
analizi yapilan on pikan cevizi g¢esidi yadi igin hesap
edilen ortalama stearik asit miktari ise %2.58 olmustur.
Ornekler icin ortalama doymus yag asitlerinin orani da
%8.30 olarak hesaplanmistir.

Tablo 1. Bazi pikan cevizi gesitlerinin yag icerikleri ile
doymus yag asitleri bilesimi (%, ortalamaztstandart hata).

Cesit Toplam yag Palmitik asit  Stearik asit
Burkett 73.79°+0.58 5.209+0.18 2.66°+0.07
Choctaw  70.85%+0.52  5.30°+0.09  2.46°°+0.08
Desirable  72.00°9+0.28  6.03%°+0.13  2.41°+0.06
Hasting 69.009+0.75  5.77°°+0.21 2.78°+0.13
Mahan 67.509£0.16 5.65°°9+0.24  3.112+0.09
Mohawk 76.002+0.51 5.65°%+0.18  2.64°°+0.10
Royal 73.00°°£0.15  5.62°9+0.07 2.53°+0.12
Stuart 73.00°+0.40 6.09%+0.13  1.979+0.08
Western 70.00°+0.57  6.13%+0.09  2.515°+0.09
Wichata 76.00%+0.53 6.512+0.11 2.68°+0.17

Her sutundaki farkl

harfler ortalamalar arasinda p<0.05

seviyesinde fark oldugunu géstermektedir.

Tablo 2. Bazi pikan cevizi gesitlerine ait yaglarin doymamis yag asitleri

bilesimi* (%, ortalamaztstandart hata).

Cesit Oleik asit Linoleik asit  Linolenik asit  11-Eikosenoik asit
Burkett 67.209+0.24  23.69%+0.13  0.97°%°+0.05  0.29%+0.03
Choctaw  71.88%+0.44 19.359%+0.33  0.76°+0.03 0.252+0.02
Desirable  64.98°+0.59 25.46°+0.28  0.89%+0.08 0.242+0.01
Hasting 63.03+0.14  27.29°+0.36  0.89%+0.07 0.242+0.03
Mahan 68.18°+0.13  21.78°+0.13  1.07°°%+0.13  0.222+0.02
Mohawk 69.87°+0.29  20.98'+0.05  0.58'+0.06 0.292+0.04
Royal 66.789+0.31 23.819+0.25 1.01°°%+0.06  0.26°+0.04
Stuart 64.34°+0.06 26.10°+0.23  1.22%°+(0.13 0.272+0.01
Western 55.219+0.18  34.46°+0.26  1.422+0.07 0.282+0.03
Wichata 66.929+0.13  22.38°+0.19  1.28%+0.08 0.233+0.02

*: Her sutundaki farkli harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu

gbstermektedir.

TUm gesitlerde baskin yag asidi oleik asit olup bu yag
asidini sirasiyla linoleik, palmitik ve stearik asit takip
etmektedir. Arastirma kapsaminda incelenen &rneklerin
tekli doymamis yad asidi olan oleik asit %55.21
(Western) ile %71.88 (Choctaw) gibi genis bir aralkta
dagilim gdéstermistir. Goklu doymamis yag asitlerinden
olan ve omega-6 yag asidi olarak da bilinen ve ayni
zamanda beslenme agisindan esansiyel bir yag asidi
olan linoleik asit 6rneklerde %19.35 (Choctaw) ile
%27.29 (Hasting) arasinda varyasyon gostermistir.
Orneklerde tespit edilen diger ¢oklu doymamis yag asidi
ise linolenik asit olup, bu yag asidinin miktari %0.76 ile
%1.42 araliginda olmustur. Analiz edilen cesitler icin
ortalama linolenik asit dederi %1.01  olarak
hesaplanmistir. Orneklerde tespit edilen ve miktari %1’in
altinda kalan bir diger yag asidi ise 11-eikosenoik asit
olmustur.
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Literatlr incelendidinde, pikan cevizinin yagd asitleri
bilesim Uzerine bazi ¢alismalar yapildigr gérllecektir.
Pikan cevizinde doymus yag asitlerinin oraninin %8.94-
9.22, doymamis yag asitleri oraninin ise %90.78-91.06
arasinda degistigi, bunun da %53.38-57.28'inin tekli
doymamis oleik asitten, %31.52-34.24°Unin de
yapisinda iki doymamis bag iceren linoleik asitten
olustugu tespit edilmistir [6]. Bir diger c¢alisma
Dominguez-Avila ve ark. [11] tarafindan yapiimis olup
bu calismada da pikan cevizi yadinin yag asidi
bilesiminin 5 farkh yag asidinden olustugu ve bunlarin
basinda oleik asit (%47.43-57.18) ve linoleik asidin
(%24.28-34.79) geldigi tespit edilmistir. Venkatachalam
ve ark. [1] tarafindan ABD’de 24 pikan cevizi Uzerine
yapilan calismada da &rneklerdeki baskin yag asidinin
oleik asit (%52.52-74.09) oldugu bu yag asidini sirasiyla
linoleik (%17.69-37.52), palmitik (%4.16-7.36), stearik
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(%1.00-3.15), linolenik (%0.65-1.64) ve arasidik asidin
(0.06-0.13) takip ettigi ortaya konmustur. Villarreal-
Lozoya ve ark. [14] tarafindan yedi pikan cevizi érnegi
Uzerinde yapilan ¢alismada da oleik, linoleik, palmitik,
stearik ve linolenik asit oranlar sirasiyla %53-75, %15-
36, %5-6, %2-3, %1 olarak tespit edilmistir. Toro-
Vazquez ve ark. [9] tarafindan pikan cevizi (zerine
yapilan ¢alismada da yine 6rneklerde ayni sekilde oleik,
linoleik, palmitik, stearik ve linoleik asitler tespit edilmis
ve oranlari siraslyla %60.55-67.47, %?22.10-27.51,
%5.11-5.36, %2.51-2.77 ve %2.14-2.31 aralidinda
dagilim gdstermistir. Arastirma bulgularimiz ile literat(ir
degerleri karsilastirildiginda Toro-Vazquez ve ark. [9],
Villarreal-Lozoya ve ark. [14] ve Venkatachalam ve ark.
[1T'nin bulgulari ile bulgularimiz arasinda benzerlikler
oldugu gorilecektir. Diger taraftan bulgularimiz,
Dominguez-Avila ve ark. [11] ile Wakeling ve ark. [6]
tarafindan tespit edilen degerlerden bazi farklliklar
arzetmektedir. Her iki calismada da tespit edilen oleik
asit miktarlar bulgularimizdan daha disUk dizeyde
kalmistir. Bu tip farkliliklarin basta cesit olmak Uzere,
yetistiriime kosullari, uygulanan kultarel iglemler gibi
farklklardan ileri gelebilecegi distntlmektedir.

Pikan cevizi yag asitleri bilesimi ile cevizden &nemli
farkliliklar gdstermektedir. Ceviz yagi, pikan cevizinden
farklh olarak %57.46-62.50 linoleik, %14.26-18.09 oleik,
%9.64-12.98 linolenik ve 9%6.32-7.48 palmitik asit
icermektedir [19]. Kirbaglar ve ark. [20] tarafindan
yapilan c¢alismada da benzer sekilde ceviz yaginin
%63.42 linoleik, %13.55 oleik, %12.22 linolenik, %7.18
plamitik asitten olustugu tespit edilmistir. Bakkalbasi ve
ark. [21] tarafindan yapilan ¢alismada da ceviz yaginda
%61.83-75.32 arasinda c¢oklu doymamis yag asidi
bulundugu belirtilmistir. Bununla birlikte pikan cevizi
yaginin yag asitleri dagihmi ile badem ve Antep fistigi
gibi diger bazi sert kabuklu yemislerin yad asitleri
bilesimleri benzerlikler géstermektedir. Kirbaglar ve ark.
[20] tarafindan yapilan ¢alismada badem yaginin yag
asitleri bilesiminde %71.98 oleik asit, %20.73 linoleik
asit, %5.39 palmitik asit, %3.07 de stearik asit
bulundugu saptanmigtir. Antep fistigi icin de oleik,
linoleik, palmitik ve stearik asitler sirasiyla %67.18,
%20.53, %8.20 ve %1.93 olarak ortaya konulmustur.
Arastirma sonucunda elde edilen veriler badem ve
Antep fistigi gibi pikan cevizinin de oleik ve linoleik
asitler agisindan zengin oldugunu géstermektedir.

Gerek beslenme gerekse de diger teknolojik kullanim
alanlarini belirlemede énemli rol oynayan doymamis yag
asitlerinin orani galisilan érnekler icin ortalama %91.63
olarak hesaplanmistir. Doymus yag asitlerinin doymamis
yag asitlerine orani da ortalama 0.09 olarak
belirlenmistir. Bu veriler beslenme agisindan pikan cevizi
yaginin olduk¢ca degerli oldugunu g&stermektedir.
Yaglarin stabilitesi hakkinda bir gésterge olan oleik
asidin linoleik aside orani (O/L) da ortalama 2.69 olarak
saptanmistir. Arastirma sonucunda varilan bir diger
sonugta, arastirma kapsaminda incelenen Kkalite
parametreleri agisindan pikan cevizi igin genis bir
varyasyonun oldugudur. Bu veriler kullanim alanlari
noktasinda da bu farkhlklardan yararlanmanin mdmkin
oldugunu gostermektedir. Bundan sonra 6&zellikle
beslenme acisindan degeri noktasinda pikan cevizinin
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alternatif  alanlarda  degerlendirilebilirligi  Uzerine

¢alismalara ihtiya¢ oldugu disiiniimektedir.
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