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Kırmızı Pitaya (Hylocereus polyrhizus) ve Beyaz Pitaya (Hylocereus 
undatus) Türlerinin Fenolik Bileşenlerinin Belirlenmesi  
 

Civan ÇELİK*1 , Ayşe Vildan PEPE2 , Adnan Nurhan YILDIRIM2 , Fatma 

YILDIRIM2  
 

Öz: Araştırmada, Muğla ilinin Seydikemer ilçesinde örtü altı yetiştiriciliği yapılan 
Vietnamese White (et rengi beyaz) ve Siam Red pitaya (et rengi kırmızı) 
meyvelerinin fenolik bileşenlerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Araştırmada 
çeşitlerin gallik asit, kateşin, klorojenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit, rutin ve 
kamferol gibi fenolik bileşenleri incelenmiştir. Çalışmada Siam Red çeşidinin gallik 
asit, klorojenik asit ve kafeik asit içeriklerinin Vietnamese White çeşidinden 
sırasıyla %142.85, %332.50 ve %62.50 oranında daha yüksek olduğu saptanmıştır. 
P-kumarik asit ve rutin bileşenlerinde ise çeşitler arasında istatistiksel olarak bir 
fark saptanmamıştır. Araştırmada Vietnamese White çeşidinde kateşin bileşeni 
tespit edilmezken, Siam Red çeşidinde bu bileşen 0.90 µg/g olarak saptanmıştır. 
Araştırmada Vietnamese White çeşidinin Kamferol içeriğinin Siam Red çeşidinden 
%75 oranında daha yüksek olduğu belirlenmiştir. Bu çalışmada Muğla ilinin 
Seydikemer ilçesinde yetiştirilen kırımızı ve beyaz meyve etine sahip pitaya 
türlerinin fenolik bileşenleri ilk kez araştırılmış ve sonuçlar sunulmuştur. 
Araştırma sonucunda kırmızı meyve etine sahip pitaya türünün daha yüksek 
fenolik bileşen içerdiği saptanmıştır. Sonuç olarak tüketim açısından 
değerlendirildiğinde kırmızı meyve etine sahip pitaya türlerinin daha uygun 
olacağı ve araştırmada kullanılan pitaya türleri ile ilgili gelecekte yapılacak olan 
çalışmalar için bir kaynak niteliği taşıyacağını söylemek mümkündür. 
 

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, ejder meyvesi, fenolik bileşikler, 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 Muğla 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 µg/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 Muğla 
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. Giriş 
 
Pitaya, Caryophyllales takımının Hylocereus veya 
Seleniereus (Cactaceae) cinsine ait tropikal ve çok yıllık bir 
meyve türüdür. Meyve kabuğunun 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 
dünyanın subtropik ve tropik bölgelerinde besin içeriği, 
iklim istekleri, adaptasyonu ve tüketici taleplerine bağlı 
olarak yetiştirilen çeşitli türleri bulunmaktadır. H. 
Undatus’un Kolombiya, Meksika ve Güney Amerika, (Jorge 
& Ferro, 1989), H. megalanthus'un Bolivya, Peru, Ekvador, 
Kolombiya ve Venezuela (Lim, 2012) son olarak H. 
Polyrhizus’ın ise Meksika orjinli olduğu bilinmektedir 
(Fouque, 1972;. Perez-Arbelaez, 1990). Pitaya meyvesinin 
betalainler, yağ asitleri, terpenler ve steroller gibi besin 
içeriklerinin tür, yetiştirme koşulları ve iklime göre 
değişiklik gösterdiği bildirilmiştir. Ayrıca B1, B2, B3, C 
vitamini, potasyum, sodyum, kalsiyum, fosfor ve demir 
gibi mineraller ve protein, yağ, karbonhidratlar, lif ve 
karotenler açısından da zengin olduğu bilinmektedir (Le 
Bellec vd., 2006). Buna ek olarak pitaya kabuklarının da 
toksinleri absorbe etme kapasitesinin yüksek olduğu 
bildirilmiştir (Nurmahani vd., 2012,Ismail vd., 2017). 
Bunun yanı sıra pitaya meyvesinin fenolik bileşenler 
açısından zengin olduğu farklı araştırmacılar tarafından da 
bildirilmiştir (Gomez-Maqueo vd., 2020; Shen vd., 2020; 
Tang vd., 2021; Attar vd., 2022; Nishikito vd., 2023; Shah 
vd., 2023; Silva e Souza vd., 2023). Ayrıca araştırmalarda, 
fenolik bileşiklerin oksidatif streslere karşı koruma 
sağladığı (Kalt, 2005; Abang Zaidel vd., 2017) ve 
antimutagenik, antitümör ve antioksidan ajanlar olarak 
görev yaptığı da rapor edilmiştir (Nagai vd., 2003). 
Fenolikler, ağırlıklı olarak fenilpropanoid yoluyla 
fenilalanin'den türetilen bitki bileşenleridir (Booker & 
Miller, 1998). Önceki çalışmalar H. undatus ve H. 
polyrhizus türlerinin meyve etinde, kabuğuna kıyasla daha 
yüksek askorbik asit ve serbest radikalleri süpürücü etkiye 
sahip toplam fenolik asit içerdiği, ayrıca pitaya türlerinin 
antioksidan kapasitesinin, betalain, ve betalain 
türevlerinin ve fenolik bileşiklerin, asetil kumarin ve gallik 
asit düzeyiyle bağlantılı olduğu bildirilmiştir (Esquivel vd., 
2007; Choo & Yong, 2011). 
 
Pitaya birçok kullanım alanına sahip, ekonomik açıdan 
önemli bir bitkidir. Meyvesi çiğ olarak tüketilebilmekte 
veya işlenerek meyve suyu, şarap, krem veya tatlılara 
dönüştürülebilmektedir (Sofowora vd., 2013). Pitayada, 
son yıllarda iltihap (Zhao vd., 2018), kanser (Youn vd., 
2019) ve diyabet (Swarup vd., 2010) tedavisinde 
araştırmalar yapılagelmiştir. Tüketiciler tarafından çok 
fazla bilinmeyen bu meyve türünün fenolik bileşik 
içeriklerinin belirlenmesi bu alanda eksik olan literatüre 
büyük katkı sağlayacaktır. Dolayısıyla çalışmamızda farklı 
meyve et renklerine sahip Vietnamese White (H. undatus) 

ve Siam Red (H. polyrhizus) pitaya türlerine ait meyvelerin 
fenolik bileşenleri incelenmiştir. 
 
2. Materyal ve Metot 
 
2. 1. Materyal 
 
2.1.1. Bitkisel materyal ve özellikleri 
 
Bu çalışmada, Türkiye'nin Muğla ili Seydikemer ilçesinde 
örtü altında yetiştirilen Vietnamese White ve Siam Red 
çeşitlerine ait meyveler kullanılmıştır (Şekil 1). Meyveler 
ticari hasat zamanına göre toplanmış ve analizler üç 
tekerrürlü ve her tekerrürde 4 meyve olacak şekilde 
yürütülmüştür.  
 
Siam Red (H. polyrhizus): Tayland güzeli olarak da bilinir. 
Çok hızlı gelişim göstermektedir. Meyve kabuk rengi 
kırmızı olup, dış kısmı kırmızı pullarla kaplıdır. Meyve eti 
de koyu kırmızıdır. Meyveleri genellikle 230-340 g 
ağırlığındadır (Anonim, 2024). 
 
Vietnamese White (H. undatus): İlkbaharın sonlarında 
erken dönemde ortaya çıkan büyük ve kokulu çiçekleri 
vardır. Diğer türlere göre daha çabuk gelişip ve daha erken 
meyve verir. Bu özelliğinden dolayı üreticiler tarafından en 
çok tercih edilen türlerdendir. Meyve kabuk rengi 
pembemsi, dış kısmı kırmızı ve yeşil pullarla kaplıdır. 
Meyve eti beyazdır (Anonim, 2024). 
 

 
Şekil 1. A) Vietnamese white; B) Siam Red 

 
Meyvelerin fenolik bileşen içeriklerinin belirlenmesinde 
Artık vd. (1998)’nın belirlediği ekstraksiyon yöntemi 
kullanılmış ve okumalar HPLC aracılığıyla yapılmıştır. 
Çalışmada meyvelerde gallik asit, kateşin, klorogenik asit, 
cafeic asit, p-cumaric asit, rutin ve kamferol bileşenleri 
incelenmiştir. Sonuçlar µg/g olarak ifade edilmiştir. 
Çalışmada kullanılan Shimadzu Marka HPLC cihazının 
özellikleri Tablo 1’de, Gradient programı ise Şekil 2’ de 
sunulmuştur.  Elde edilen veriler MİNİTAB paket programı 
kullanılarak analiz edilmiş olup, önemli çıkan ortalamalar 
arasındaki farklılık Tukey çoklu karşılaştırma testine 
(p≤0.05) göre belirlenmiş ve farklı harfler ile gösterilmiştir. 
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Tablo 1. Çalışmada kullanılan Shimadzu Marka HPLC cihazının 
özellikleri 

Dedektör SPD-M 10A vp DAD dedektör (λmax=278nm) 
Auto sampler SIL–10AD vp 
System 
controller 

SCL-10Avp 

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 
Akış Hızı 0.8 mL dakika-1 
Kolon sıcaklığı 30°C 
Enjeksiyon hacmi 20 mikrolitre 

 

 
Şekil 2. Çalışmada kullanılan Gradient programı 

 
2. 2. Yöntem 
 
2.2.1. İstatistik analizler ve değerlendirme 
 
Deneme tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 
tekerrür ve her tekerrürde 3 ağaç olacak şekilde 
planlanmıştır. Elde edilen veriler MİNİTAB paket programı 
kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuş olup, önemli 
çıkan ortalamalar arasındaki farklılık Tukey çoklu 
karşılaştırma testine (p≤0.05) göre belirlenmiş ve farklı 
harfler ile gösterilmiştir. 
 

3. Bulgular ve Tartışma 
 
Çalışmada Vietnamese White ve Siam Red pitaya 
meyvelerinde yürütülen fenolik bileşen analiz sonuçları 
Tablo 2’de, HPLC’de elde edilen kromatogram görüntüleri 
ise Şekil 3’te sunulmuştur.  Kırmızı meyve etine sahip Siam 
Red’in beyaz meyve etine sahip Vietnamese White’ten 
daha yüksek gallik asit (%142.85 oranında), klorojenik asit 
(%332.50 oranında) ve kafeik asit (%62.50 oranında) 
içerdiği ve çeşitler arasında ortaya çıkan farkın istatistiksel 
olarak önemli olduğu (p≤0.05) belirlenmiştir. P-kumarik 
asit ve rutin bileşenlerinde ortaya çıkan fark istatistiksel 
olarak önemli olmasa da yine kırmızı meyve etine sahip 
Siam Red çeşidinin değerlerinin daha yüksek olduğunu 
söylemek mümkündür. Araştırmada beyaz meyve etine 
sahip Vietnamese White çeşidinde kateşin bileşeni tespit 
edilmezken, kırmızı meyve etine sahip Siam Red çeşidinde 
ise kateşin içeriği 0.90 µg/g olarak saptanmıştır. 
Araştırmada kamferol içeriğinin beyaz meyve etine sahip 
Vietnamese White çeşidinin (0.70 µg/g) kırmızı meyve 
etine sahip Siam Red çeşidinden (0.40 µg/g) %75 oranında 
daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 
 
Pitaya meyvelerinde yürütülen fenolik bileşen analiz 
sonuçlarının gruplara göre dağılımı Şekil 4’te sunulmuştur. 
Kırmızı ve beyaz meyve etine sahip pitaya çeşitlerinde en 
geniş fenolik bileşen dağılımı klorojenik asit’te tespit 
edilmiştir. En dar aralıklar ise kafeik asit, p-kumarik asit ve 
kamferol bileşenlerinde saptanmıştır. Medyan çizgilerine 
göre değerlendirildiğinde iki pitaya çeşidine ait kateşin, 
kafeik asit, p-kumarik asit ve kamferol bileşenlerinin 
medyanlarının birbirine yakın olduğu tespit edilmiştir. 
Gallik asit, klorojenik asit ve rutin bileşenlerinde ise 
çeşitler arasında farklılıkların olduğu saptanmıştır. 

 

Tablo 2. Vietnamese White ve Siam Red pitaya meyvelerinin fenolik bileşen içerikleri (µg/g) 

 Gallik asit Kateşin 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 

 

 
Şekil 3. Çalışmada incelenen fenolik bileşenlerin HPLC’de elde edilen kromatogram görüntüleri 
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Şekil 4. Vietnamese White ve Siam Red pitaya meyvelerinin fenolik bileşen içeriklerine ait Box Plot dağılımı 

 
Polifenoller bitki dünyasında, özellikle meyve ve 
sebzelerde sekonder metabolitler olarak yer almaktadır. 
Polifenoller, en az iki fenil halkası ve bir veya daha fazla 
hidroksil grubu ile karakterize edilen ve iyi bilinen bir 
fenolik sistem grubudur. Bitki dünyasında yaygın olarak 
bulunan 10.000'e yakın farklı fenolik yapı olduğu 
bilinmektedir (Crozier vd., 2009; Coppo & Marchese, 
2014). Önceki çalışmalarda pitaya meyvesinin farklı sağlık 
sorunlarına fayda sağlayabileceğini ve analjezik, 
antioksidan, anti-diyabetik, anti-kanser, kardiyo-
koruyucu, karaciğer koruyucu ve nöroprotektif olarak 
çalışabileceği rapor edilmiştir (Shafie, 2012; Akhiruddin, 
2013; Fadlilah, 2020). Pitaya meyvesinin fenolik bileşenler 
bakımından zengin olduğu bilinmektedir. Nitekim Tang vd. 
(2021) pitaya meyvesinde 37 adet fenolik bileşen 
tanımladıklarını ve klorojenik asit, kafeik asit, ferulik asit 
ve rutin bileşenlerinin ana bileşenler olduklarını 
saptamışlardır. Araştırmacılar 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 arasında değiştiğini 
bildirmişlerdir. Attar vd. (2022) kırmızı ve beyaz pitaya 
türlerinde yapmış oldukları fenolik bileşen analizi 
sonucunda gallik asit miktarlarının sırasıyla 0.17 ve 0.16 
mg/100 g, kafeik asit miktarının 0.13 ve 0.12 mg/100 g, p-
kumarik asit miktarının 0.16 ve 0.16 mg/100 g ve kamferol 
miktarının ise 0.21 ve 0.26 mg/100 g olduğunu 
belirlemişlerdir. Jamilah vd. (2011) Hylocereus türlerinde 
100 g kuru ağırlık başına 150.46 mg fenolik bileşik 
(betalainler, gallik asit ve betasiyaninler) olduğunu 
bildirmişlerdir. Esquivel vd. (2007), gallik asidin 
araştırmada inceledikleri tüm pitaya türlerinde yer 
aldığını, 'Rosa’ çeşidinde daha yüksek, 'Orejona' çeşidinde 
ise en düşük miktarda bulunduğunu belirlemişlerdir. Aynı 
araştırmacılar, gallik asidin ilk kez pitaya meyvelerinde 
tanımlandığını ve fenolik profillerin genellikle türler 
arasında farklılık gösterdiğini belirtmişlerdir. Adnan vd. 
(2011) tarafından pitaya tohumlarında kateşin, epikateşin, 
kuarsetin, mirisetin, kaempferol ve rutin gibi çeşitli 
flavonoidler tespit edilmiş ve miktarları belirlenmiştir. 

Araştırmacılar sırasıyla kateşin (3.60 mg/g), kuarsetin 
(1.31 mg/g) ve mirisetinin (0.63 mg/g) başlıca flavonoidler 
olduğunu bildirmişlerdir. Tenore vd. (2012), kırmızı pitaya 
meyvelerinin gallik asit, pirokateunik, vanilik asit, kafeik 
asit ve p-kumarik asit içerdiğini saptamışlardır. Başka bir 
çalışmada Lim vd. (2010), kırmızı pitaya meyvelerinin et ve 
kabuklarındaki p-kumarik asit, siringik asit, kafeik asit, 
vanilik asit, pirokateunik ve gallik asidin sırasıyla, 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 olduğunu bildirmişlerdir. 
Berk vd. (2022) beyaz meyve etine sahip pitaya türünün 
rutin içeriğinin 1.28 mg/kg, kırmızı meyve etine sahip 
pitaya türünün ise 2.99 mg/kg olduğunu bildirmişlerdir.  
Hua vd. (2018), kırmızı meyve etine sahip pitaya türlerinin, 
beyaz meyve etine sahip pitaya türlerinden daha yüksek 
fenolik madde içerdiğini belirlemişlerdir. Benzer şekilde 
birçok çalışmada, kırmızı meyve etine sahip pitaya 
türlerinin, beyaz meyve etine sahip türlerden daha yüksek 
fenolik bileşen (kuersetin, gallik asit, vanilik asit, rutin, 
siringik asit vs.) içerdiği rapor edilmiştir (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). Araştırmamızda da 
kırmızı pitaya türünün beyaz pitaya türü ile 
karşılaştırıldığında nispeten daha yüksek fenolik bileşen 
içerdiği ancak önceki çalışmalar ile miktarsal farklılıkların 
olduğu saptanmıştır. Franke vd. (2004) ve Wall (2006) 
fenolik bileşenlerin bitki türüne, yetiştirme tekniğine, 
ekolojik faktörlere, muhafaza koşullarına, kültürel 
işlemlere göre değişebildiğini bildirmişlerdir. 
Araştırmacılar, kırmızı meyve etine sahip pitaya türlerinin, 
beyaz meyve etine sahip türlerden daha fazla fenolik 
bileşen içermesini, betasiyanin içeren betalain 
bileşeninden kaynaklı olabileceğini bildirmişlerdir 
(Esquivel vd., 2007). Nitekim Muğla ili Seydikemer 
ilçesinde örtü altında yetiştirilen kırmızı meyve etine sahip 
Siam Red çeşidinin daha yüksek fenolik bileşen içerdiği ve 
araştırmamızın bulgularının önceki çalışmalar ile uyum 
sağladığı sonucuna varılmıştır. 
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4. Sonuç 
 
Pitaya görünümü, şekli ve rengiyle oldukça ilgi çekici bir 
meyve türüdür. Son yıllarda artan tüketiminin yanı sıra 
kozmetik, farmakoloji ve gıda sanayisi gibi alanlarda 
kullanımının arttığı dikkati çekmektedir. Pitaya meyvesine 
yönelik artan talep göz önüne alındığında, besin açısından 
zengin, tüketici beğenisi yüksek ve subtropik iklim 
koşullarına iyi adapte olabilme yeteneğinden dolayı 
ülkemizin uygun iklim koşullarına sahip bölgelerinde 
yetiştiriciliğinin arttığı bilinmektedir. Farklı kabuk ve 
meyve et renklerine sahip pitaya türlerinin (kırmızı, beyaz 
ve sarı) farklı çeşitlerini içeren yeteri kadar araştırmanın 
olmadığı açıkça görülmektedir. Pitaya türünde tüketici 
taleplerini karşılamak için, tropik bölgeler dışında diğer 
bölgelere de adapte olabilecek ve özellikle besin içeriği ve 
verim açısından zengin yeni çeşitlerin yetiştiriciliğinin 
yapılabilmesi ile ilgili daha fazla araştırmaya ihtiyaç olduğu 
görülmektedir. Dolayısıyla bu çalışmada Muğla ilinin 
Seydikemer ilçesinde yetiştirilen kırımızı ve beyaz meyve 
etine sahip pitaya türlerinin fenolik bileşenleri ilk kez 
araştırılmış ve sonuçlar sunulmuştur. Araştırma 
sonucunda kırmızı meyve etine sahip pitaya türünün daha 
yüksek fenolik bileşen içerdiği saptanmıştır. Sonuç olarak 
tüketim açısından değerlendirildiğinde kırmızı meyve 
etine sahip pitaya türlerinin daha uygun olacağı ve 
araştırmada kullanılan pitaya türleri ile ilgili gelecekte 
yapılacak olan çalışmalar için bir kaynak niteliği 
taşıyacağını söylemek mümkündür.  
 
Yazar Katkı Oranları 
 
Yazarlar bu çalışmanın hazırlanmasında eşit derecede 
katkı sunmuşlardır. 
 
Çıkar Çatışması Beyanı 
 
Bu çalışmanın yazarları olarak herhangi bir çıkar çatışması 
beyanımız bulunmadığını bildiririz. 
 
Etik Kurul Onayı 
 
Bu çalışmanın yazarları olarak herhangi bir etik kurul onay 
bilgileri beyanımız bulunmadığını bildiririz. 
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