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ÖZET 
Bu çalışmada Antalya ilinde yetiştirilen yirmi altı pikan çeşidinin toplam fenolik, flavonoid miktarı ve 
antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Pikan çeşitlerinin toplam fenolik ve flavonoid 
miktarları sırasıyla 372.94-1271.92 mg GAE/100 g ve 137.03-575.32 mg CE/100 g olarak 
belirlenmiştir. Shoshoni çeşidinin en yüksek toplam fenolik içeriğine sahip olduğu, bunu sırasıyla 
Wichita (1134.07 mg GAE/100 g), Mahan (1100.21 mg GAE/100 g) ve Moneymaker (1085.12 mg 
GAE/100 g) çeşitlerinin izlediği belirlenmiştir. En yüksek toplam flavonoid miktarı ise Wichita 
çeşidinde belirlenmiş, bunu sırasıyla Mahan (385.83 mg CE/100 g), Cheroke (335.94 mg CE/100 g) ve 
Big Z (344.45 mg CE/100 g) çeşitleri takip etmiştir. Çeşitler arasında en yüksek fenolik içeriğine sahip 
Shoshoni çeşidi, aynı zamanda en yüksek DPPH radikali giderme aktivitesi (3.50 mg/mL) göstermiştir. 
FRAP değerleri açısından, en yüksek değerler sırasıyla Wichita ( 147.93 mmol TE/g), Mahan (112.10 
mmol TE/g), Harris Super (99.90 mmol TE/g) ve Shoshoni (99.17 mmol TE/g) çeşitlerinde 
belirlenmiştir. 
 
Antioxidant properties of some pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch] 
cultivars 
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ABSTRACT 
In this study, it was aimed to determine the total phenolic, flavonoid contents  and antioxidant activities 
of twenty-six cultivars of pecan grown in Antalya province. According to the research results, the total 
phenolic and flavonoid contents of pecan cultivars were determined as 372-1271.92 mg GAE/100 g and 
137.03-575.32 mg CE/100 g, respectively. It was determined that Shoshoni cultivar had the highest 
total phenolic content, followed by Wichita (1134.07 mg GAE/100 g), Mahan (1100.21 mg GAE/100 g) 
and Moneymaker (1085.12 mg GAE/100 g), respectively. On the other hand, the highest total flavonoid 
content was determined in Wichita cultivar, followed by Mahan (385.83 mg CE / 100 g), Cheroke 
(335.94 mg CE/100 g) and Big Z (344.45 mg CE/100 g), respectively. Among cultivars, Shoshoni 
cultivar with the highest content of total phenolic showed also the highest DPPH radical scavenging 
activity (3.50 mg/mL). In terms of FRAP values, the highest values were determined in Wichita (147.93 
mmol TE/g), Mahan (112.10 mmol TE/g), Harris Super (99.90 mmol TE/g) and Shoshoni (99.17 mmol 
TE/g) cultivars, respectively. 
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1. Giriş 

Anavatanı Kuzey Amerika olan pikan [Carya 
illinoinensis (Wangenh.) K. Koch] Juglandaceae 
familyasına ait sert kabuklu bir meyvedir (de la Rosa ve 
ark., 2014). Dünyanın en büyük pikan üreticisi Amerika 
Birleşik Devletleri olup, Meksika, Avustralya, İsrail, 
Güney Afrika, Arjantin, Şili ve Brezilya pikan 
yetiştiriciliğinin yaygın olarak yapıldığı diğer ülkelerdir 
(Eitenmiller ve Pegg, 2009).  

Türkiye’de pikan adaptasyon çalışmaları, ilk olarak 
1969 yılında FAO kanalıyla İsrail’den getirilen 14 
çeşitle Antalya Batı Akdeniz Tarımsal Araştırma 
Enstitüsü’nde (BATEM) başlamış, daha sonraki yıllarda 
getirilen diğer çeşitlerle çalışmalara devam edilmiştir. 
Choctaw, Mahan, Wichita, Western ve Burkett çeşitleri 
2006 yılında BATEM adına tescil ettirilmiştir. Bu 
çalışmalar sonucunda ülkemizde ticari fidan üretimleri 
ve buna bağlı olarak kapama bahçeler artış göstermiştir 
(Alkan ve ark., 2014; Anonim, 2020). Ülkemizde pikan 
cevizi olarak bilinen bu meyve kendine has tat ve 
aroması nedeniyle kurutularak tüketilmekle birlikte,  
tatlı, şekerleme ve dondurma gibi gıda ürünlerine de 
ilave edilebilmektedir (Lombardini ve ark., 2007; Alkan 
ve ark., 2014).  

Canlı organizmalarda normal oksijen metabolizması 
sonucu oluşan serbest radikaller hücrelerdeki lipit, 
protein, karbonhidrat ve DNA’ya zarar vermek suretiyle 
kardiyovasküler hastalıklar, kanser, diyabet ve katarakt 
gibi kronik hastalıklara neden olabilmektedir (Singh ve 
ark., 2004). Antioksidanlar, serbest radikallerle 
etkileşime giren ve biyomoleküller zarar görmeden 
zincir reaksiyonunu sonlandıran bileşikler veya 
sistemlerdir. Böylece biyomoleküllerin oksidatif 
hasarını engelleyerek veya geciktirerek hastalık riskini 
azaltmada önemli bir rol oynarlar (Oroian ve Escriche, 
2015). Diyetle alınan antioksidanların başında gelen 
fenolik bileşiklerin antioksidan aktivitesi serbest 
radikalleri tutma ve metallerle şelat oluşturma 
özellikleri ile ilişkilidir (Shahidi ve Ambigaipalan, 
2015). Fenolik bileşiklerin sahip oldukları yüksek 
antioksidan gücü ile kanser, diyabet ve kardiyovasküler 
rahatsızlıklar gibi kronik hastalık riskini azalttığı 
bildirilmektedir (Jia ve ark., 2018). Ayrıca fenoliklerin 
antiviral ve antihipertansif aktiviteleri kanıtlanmıştır 
(Corthout ve ark., 1991; Okuda, 2005).   

Düzenli pikan tüketiminin insanlarda toplam 
kolesterol ve düşük yoğunluklu lipoprotein kolesterol 
seviyelerini  düşürdüğü ve buna bağlı olarak 
kardiyovasküler hastalık riskini azalttığı tespit edilmiştir 
(Morgan ve Clayshulte, 2000; Rajaram ve ark., 2001). 
Son yıllardaki bilimsel çalışmalar beslenme ve sağlık 
üzerine olumlu etkileri nedeniyle pikan türlerinin 
fitokimyasal içeriği ve antioksidan aktivitelerinin 
araştırılmasına yoğunlaşmıştır. Pikanın  fenolikler (de la 
Rosa ve ark., 2011; de la Rosa ve ark., 2014; Jia ve ark., 
2018), proantosiyanidinler, (Gu ve ark., 2004), hidrolize 

tanenler (de la Rosa ve ark., 2011; Villarreal- Lozoya, 
ve ark., 2007), antosiyaninler (USDA, 2013), doymamış 
yağ asitleri (Ryan ve ark., 2006; Venkatachalam ve ark., 
2007), tokoferoller (Ryan ve ark., 2006) ve fitosteroller 
(Segura ve ark., 2006; Bouali ve ark., 2014) gibi 
biyoaktif bileşenleri önemli miktarda içerdiği tespit 
edilmiştir. Bunun yanında bu meyve kalsiyum, demir, 
potasyum, magnezyum, fosfor ve çinko gibi mineraller 
ile tiamin, folat, niasin, riboflavin, vitamin E ve vitamin 
B6 gibi vitaminleri de içermektedir (Eitenmiller ve 
Pegg, 2009; Haddad, 2011). Pikan, sert kabuklu 
meyveler içerisinde yüksek fenolik içeriği ve 
antioksidan aktivitesi ile öne çıkmaktadır. Wu ve ark. 
(2004) tarafından yapılan çalışmada sert kabuklu 
meyveler arasında pikanın en yüksek toplam fenolik 
madde ve antioksidan aktiviteye sahip olduğu tespit 
edilmiştir. Pikanın antioksidan aktivitesinin fenolik 
bileşiklerden kaynaklandığı bildirilmektedir. Pikan 
meyvesinde bulunan fenolik grupların başlıcalarını 
flavan-3-oller, antosiyanidinler, proantosiyanidinler, 
fenolik asitler ve polimerik tanenler oluşturmaktadır (Jia 
ve ark., 2018). Pikan meyvelerinin fitokimyasal 
kompozisyonu ve antioksidan aktivitesi çeşit, genotip, 
kültürel uygulamalar, olgunluk durumu ve ekolojik 
şartlar gibi faktörlere bağlı olarak değişebilmektedir 
(Thompson ve ark., 1996; Wakeling ve ark., 2001; 
Venkatachalam, 2004). Ülkemizde pikan çeşitlerinin 
antioksidan özellikleri ile ilgili bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. Ülkemiz genetik kaynaklarında 
bulunan pikan çeşitlerinin bu özelliklerinin ortaya 
konması sağlık yararları kanıtlanmış ve besin değeri 
yüksek bu meyvenin üretiminin ve tüketiminin artması 
açısından önemlidir.  Bu doğrultuda, çalışmada Antalya 
ilinde yetiştirilen 26 pikan çeşidinin toplam fenolik ve 
flavonoid içeriği ile antioksidan aktiviteleri 
belirlenmiştir. 

2. Materyal ve Yöntem 

2.1 Materyal 

Çalışmada Antalya Batı Akdeniz Tarımsal Araştırma 
Enstitüsü Müdürlüğü Kayaburnu Meyvecilik 
yerleşkesindeki pikan genetik kaynak parselinde 
bulunan 30 yaşında, 26 adet pikan çeşidi (Çizelge 1.) 
kullanılmıştır. Meyveler 20 Kasım-1 Aralık 2018 
tarihleri arasında hasat edilmiştir. 

2.2 Yöntem 

2.2.1 Örnek hazırlama ve ekstraksiyon 

Analizler için hasat edilen pikan meyvelerinin 
kabukları ayrılmış, yenilebilir kısımları laboratuvar tipi 
sıcak hava kurutma fırınında 40°C’de sabit ağırlığa 
kadar kurutulmuş ve bıçaklı bir öğütücü (Retsch 
GRINDOMIX GM 200) yardımıyla öğütülmüştür. 
Ekstraksiyon için Rosales-Martínez ve ark. (2014)  
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Çizelge 1. Araştırmada kullanılan pikan çeşitleri 
Table 1. The pecan cultivars used in the research 

 
Big Z  Cheyenne  Green River Mohawk  Shoshoni  
Bradley Choctaw  Harris Super  Moneymaker   Stuart 
Burkett Comanche Hasting  Royal  Tejas 
Curtis  Cape Fear  Mahan  Schley Western  
Cheroke  Desirable  Mohawk*Stuart Shawnee  Wichita  
    Woodard 

 
tarafından önerilen yöntemden yararlanılmıştır. Buna 
göre, 5 g öğütülmüş örnek metanol:su (80:20; v/v) ile 3 
kez ekstrakte edilerek, her seferinde 4°C’de, 5000 rpm 
hızda, 15 dk santrifüj edilmiş ve üst fazlar biriktirilerek 
aynı ekstraksiyon çözeltisi ile 30 mL’ye 
tamamlanmıştır. 
 
2.2.2 Toplam fenolik Miktarı 

 
Pikan ekstraktlarının toplam fenolik miktarı 

Singleton ve ark. (1999)’a göre Folin Cioceltue reaktifi 
kullanılarak belirlenmiştir. Bu amaçla distile su ile 10 
kat seyreltilen 100µL ekstrakt üzerine, sırasıyla 5 mL 
0.1 N Folin Cioceltue çözeltisi ve 4 mL %7.5’luk 
sodyum karbonat çözeltisi eklenmiş ve karanlık ortamda 
90 dk inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon sonunda 
karışımın absorbansı 765 nm dalga boyunda 
spektrofotometrik olarak ölçülmüş ve sonuçlar gallik 
asit cinsinden (GAE) g/100 g kuru ağırlık olarak 
verilmiştir. 

 
2.2.3 Toplam flavonoid miktarı 

 
Örnek ekstraktlarının toplam flavonoid miktarı 

kolorimetrik yöntemle spektrofotometrik olarak 
belirlenmiştir (Zhishen ve ark. 1999). Distile su ile 5 kat 
seyreltilen 1 mL ekstrakt üzerine, 300 µL % 5’lik 
sodyum nitrit çözeltisi eklenerek 5 dk bekletilmiştir. 
Süre sonunda karışıma 600 µL %10’luk alüminyum 
klorür çözeltisi ilave edilmiştir. 6 dk sonra karışıma 1 
mL, 1 mol/L sodyum hidroksit çözeltisi ve 2.1 mL 
distile su eklenerek karışımın absorbansı 510 nm dalga 
boyunda okunmuştur. Sonuçlar kateşin cinsinden (CE) 
g/100 g kuru ağırlık olarak ifade edilmiştir. 

 
2.2.4 Antioksidan aktivite 

 
Pikan ekstraktlarının antioksidan aktivitesi DPPH 

(2,2-diphenyl-1picrylhydrazyl) radikali giderme 
aktivitesi ve Demir İyonu İndirgeme Gücü (FRAP- 
Ferric reducing antioxidant power) yöntemleri ile 
belirlenmiştir.  

Örnek ekstraktlarının DPPH radikali giderme 
aktivitesi analizleri Cemeroğlu (2010) tarafından 
önerilen prosedüre göre yürütülmüştür. Bu doğrultuda, 
içerisinde 600 µL 1 mM’lık DPPH solüsyonu bulunan 
cam tüplere 25, 50, 100, 150 ve 200µL hacimlerinde 
ekstrakt ilave edilmiş ve hacim saf metanol ile 6 mL’ye   

tamamlanmıştır. 15 dk inkübasyon sonunda karışımların 
absorbansı 517 nm dalga boyunda okunmuştur. Ekstrakt 
hacimlerine karşılık gelen yüzde (%) inhibisyon 
değerleri Eşitlik 1 ile hesaplanmıştır. DPPH radikalinin 
%50’sini gideren etkili ekstrakt konsantrasyonu olarak 
ifade edilen EC50 değeri ise % inhibisyon oranından 
elde edilen doğru denklemi yardımıyla hesaplanarak 
mg/mL olarak verilmiştir.  
 
İnhibisyon (%) = [ (ADPPH – Aekstrakt ) / ADPPH ] x 100  (1) 
 

Örneklere ait ekstraktların FRAP analizleri 
Thaipong ve ark. (2006)’ ya göre gerçekleştirilmiştir. 
Bu amaçla sodyum asetat (300 mM, pH 3,6), 40 mM 
HCl ile hazırlanmış 10 mM TPTZ (2,4,6- Tris (2-
pyridyl)-s- triazin) ve 20 mM demir (III) klorür çözeltisi 
10:1:1 oranında karıştırılarak FRAP çalışma çözeltisi 
hazırlanmıştır. 150 µL örnek ekstraktı üzerine 
hazırlanan FRAP çalışma çözeltisinden 2850 µL ilave 
edilmiş ve karışım 20 °C’de karanlık ortamda 30 dk 
bekletilmiştir. Süre sonunda karışımın absorbansı 593 
nm dalga boyunda UV-VIS spektrofotometrede 
okunmuş ve sonuçlar mmol Trolox Eşdeğeri (TE)/ g 
olarak ifade edilmiştir. 

 
2.2.5 İstatistiksel değerlendirme 

 
Çalışma 26 pikan çeşidi, 2 tekerrür ve her tekerrürde 

2 analiz şeklinde yürütülmüştür. Her tekerrür için 20’şer 
meyve kullanılmıştır. Analiz verileri SAS istatistik 
paket programı (Version 6.12, SAS Institute, Cary, NC, 
ABD) kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuştur. 
Ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan çoklu 
karşılaştırma testi ile P<0.05 seviyesinde 
karşılaştırılmıştır. Sonuçlar ortalama±standart sapma 
(ort±ss) şeklinde verilmiştir. 

 
3. Bulgular ve Tartışma 

 
3.1  Pikan çeşitlerinin toplam fenolik ve flavonoid miktarları 

 
Araştırmaya konu olan pikan çeşitlerinin toplam fenolik 
ve flavonoid miktarları Çizelge 2’de verilmiştir. Pikan 
çeşitleri arasında en yüksek toplam fenolik miktarı 
Shoshoni (1271.92 mg GAE/100 g) çeşidinde, daha 
sonra sırasıyla Wichita (1134.07 mg GAE/100 g), 
Mahan (1100.21 mg GAE/100 g) ve Moneymaker 
(1085.12 mg GAE/100 g) çeşidinde tespit edilmiştir. En 



Xxxx ve ark. / Anadolu Tarım Bilim. Derg. / Anadolu J Agr Sci 35 (2020) xxx-xxx 

529 
 

düşük toplam fenolik içeriği ise Tejas (372. 94 mg/100 
g) ve Curtis (373.16 mg GAE/100 g) çeşitlerinde tespit 
edilmiştir. Meksika’nın farklı bölgelerinde yetiştirilen 
Western çeşidine ait pikan ekstraktlarında toplam 
fenolik miktarı 829-959 mg GAE/ 100 g olarak 
bulunmuştur (de la Rosa ve ark., 2014). Abe ve ark. 
(2010) 11 farklı sert kabuklu meyvede yaptıkları 
araştırmada pikanda bulunan toplam fenolik miktarını 
703 mg GAE/100 g olarak belirlemişlerdir. Farklı sert 
kabuklu meyvelerde yapılan bir diğer çalışmada pikan 

meyvesinde toplam fenolik içeriği 1463.9 mg GAE/100 
g olarak tespit edilmiştir (Yang ve ark., 2009). Rosales-
Martínez ve ark. (2014) ve Wu ve ark. (2004) ise 
pikanın toplam fenolik içeriğini sırasıyla 1225 mg 
GAE/100 g ve 20.16 mg GAE/g olarak belirlemişlerdir. 
Tunus’ta yetiştirilen Mahan, Moore ve Burkett 
çeşitlerinin toplam fenolik içerikleri 12.45-23.52 mg 
GAE/ g aralığında belirlenmiştir (Bouali ve ark., 2020). 
 

 
Çizelge 2. 

 
Pikan çeşitlerinin toplam fenolik ve flavonoid miktarları 

Table 2. Total phenolic and flavonoid contents of the pecan cultivars 
 

Çeşitler Toplam fenolik miktarı 
(mg GAE/100g) 

Toplam flavonoid miktarı 
(mg CE/100 g) 

Big Z  753.69±6.50 g 344.45±5.74 c 
Bradley 606.34±2.98 n 282.38±0.57 f 
Burkett 661.12± 3.57 l 240.58±4.32 h 
Curtis  373.16±3.76 t 153.95±4.12 m 
Cheroke  637.19±5.35 m 335.94±4.80 c 
Cheyenne  739.37±3.09 h 313.21±3.15 d 
Choctaw  605.63±5.16 n 194.42±5.53 k 
Comanche 563.75±4.73 o 213.74±3.99 j 
Cape Fear  395.71±4.76 s 137.03±4.42 n 
Desirable  904.35±5.46 f 234.08±3.42 ı 
Green river 438.67±5.02 r 193.65±1.97 k 
Harris Super  995.30±6.28 e 388.65±3.40 d 
Hasting  565.50±6.95 o 274.29±5.48 f 
Mahan  1100.21±2.63 c 385.83±5.27 b 
Mohawk*Stuart 719.30±2.23 ı 312.60±3.30 d 
Mohawk  642.70±3.50 m 178.28±3.76 l 
Moneymaker   1085.12±3.82 d 232.85±4.39 ı 
Royal  680.02±5.71 k 247.60±4.84 h 
Schley 509.01±4.70 q 275.45±1.25 f 
Shawnee  549.66±0.05 p 191.94±4.05 k 
Shoshoni  1271.92±3.86 a 233.51±3.86 ı 
Stuart 671.00±6.84 lk 154.53±4.31 m 
Tejas 372.94±3.21 t 260.21±4.87 g 
Western  734.79±5.43 h 296.58±5.19 e 
Wichita  1134.07±6.03 b 575.32±6.83 a 
Woodard  696.82±7.89 j 195.92±2.65 k 
Aynı kolonda farklı harflerle gösterilen ortalama değerler arasındaki farklılık P<0.05 seviyesinde önemlidir  
 

Toplam flavonoid miktarı sonuçlarına göre 575.32 
mg CE/100 g ile en yüksek toplam flavonoid içeriğine 
sahip pikan çeşidi Wichita olarak belirlenmiştir. Toplam 
flavonoid içeriği açısından bu çeşidi sırasıyla Mahan 
(385.93 mg CE/100 g), Cheroke (335.94 mg CE/100g) 
ve Big Z (344.45 mg CE/100 g) çeşitleri takip etmiştir. 
Cape Fear çeşidi ise 137.03 mg CE/100 g ile toplam 
flavonoid miktarı en düşük çeşit olarak belirlenmiştir. 
de la Rosa ve ark. (2014) Western pikan çeşidi 
ekstraktlarında toplam flavonoid içeriğini 345-397 mg 
CE/100 g olarak tespit etmişlerdir. Bir başka çalışmada 
pikanın toplam flavonoid miktarı 704.7 mg CE/100 g 
olarak belirlenmiştir (Yang ve ark., 2009). Jia ve 

ark.(2019) Çin’de yetiştirilen farklı pikan çeşitlerinde 
toplam flavonoid içeriğini 240-640 mg CE/100 g 
arasında tespit etmişlerdir. Bouali ve ark. (2020) ise 
pikan çeşitlerinde toplam flavonoid miktarını 8.64-
16.07 mg CE/100 g olarak tespit etmişlerdir.  

Toplam fenolik ve flavonoid miktarı açısından 
çalışmamızdaki çeşitler arasında farklılıklar olmakla 
birlikte, literatür değerleri ile karşılaştırıldığında 
çalışmamızdaki bazı çeşitlerin toplam fenolik ve 
flavonoid miktarları uyumlu, bazılarınınki ise düşük 
düzeydedir. Söz konusu farklılıkların çeşit, genotip, 
yetiştirme bölgesi, iklim ve toprak özellikleri gibi 
faktörlerin yanında, analiz yöntemleri ve ekstraksiyon 
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koşullarından kaynaklandığı değerlendirilmektedir. 
 
3.2. Pikan çeşitlerinin antioksidan aktiviteleri  

Pikan çeşitlerinin antioksidan aktivitelerinin 
belirlenmesinde DPPH radikali giderme aktivitesi ve 
FRAP yöntemleri kullanılmış ve sonuçlar Çizelge 3’te 
verilmiştir.  

Çalışmamızda pikan çeşitlerine ait metanol 
ekstraktlarının serbest radikal giderme aktivitesi DPPH 
radikali kullanılarak belirlenmiştir. Kararlı bir serbest 
radikal olan DPPH radikali koyu mor renktedir ve 515 
nm’de maksimum absorbans gösterir. Bu yöntemde 
DPPH radikali antioksidan madde ile reaksiyona 
girdiğinde radikal indirgenerek renk açılması 
gözlemlenir ve bu renk açılması spektrofotometrik 
olarak izlenir. Reaksiyon ortamında DPPH radikalinin 
% 50’sinin yok edilmesi için gereken etkili antioksidan 
konsantrasyonu EC50 (veya IC50) değeri olarak 

tanımlanır ve düşük EC50 değeri yüksek radikal giderme 
aktivitesine işaret eder (Delgado ve ark., 2010; 
Büyüktuncel,2013).  

Analiz sonuçlarına göre pikan çeşitlerinin EC50 
değerleri 3.50-11.31 mg/mL arasında değişim 
göstermiştir (Çizelge 3). En yüksek radikal giderme 
aktivitesi Shoshoni çeşidinde, daha sonra sırasıyla 
Choctaw (5.36 mg/mL DPPH), Stuart (5.43 mg/mL) ve 
Burkett (5.84 mg/mL) çeşitlerinde belirlenmiştir. En 
yüksek EC50 değerleri dolayısıyla en düşük radikal 
giderme aktivitesi Shawnee (11.31 mg/mL DPPH), 
Schley (11.01 mg/mL DPPH), Cape Fear (10.67 
mg/mL) ve Curtis (10.93 mg/mL) çeşitlerinde 
saptanmıştır. He ve ark. (2011) tarafından yapılan 
çalışmada pikan metanolik ekstraktının EC50 değeri 
3.682 mg/mL olarak tespit edilmiştir. Çalışmamızdaki 
Shoshoni çeşidine ait EC50 değeri bu değerden düşük 
olup, dolayısıyla serbest radikal giderme aktivitesi 
yüksektir.  

   
Çizelge 3. Pikan çeşitlerinin antioksidan aktiviteleri 
Table 3. Antioxidant activities of the pecan cultivars 

 
Çeşitler EC50 

(mg/mL) 
FRAP 

(mmol TE/g) 
Big Z  8.71 ±0.03 cb 61.19± 3.51ı 
Bradley 7.71 0.28 fde 46.02±1.20 ml 
Burkett 5.84± 0.63 jlk 66.87 ±2.48 h 
Curtis  10.93±0.09 a 47.33± 1.00 ml 
Cheroke  9,29± 0.25 b 81.05± 1.11 ed 
Cheyenne  7.91±0.03 cde 80.83± 1.93 ed 
Choctaw  5.36±0.12 l 43.80±1.73 mn 
Comanche 6.36 ±0.07 jhı 34.14±1.49 p 
Cape Fear  10.67± 0.62 a 29.63± 1.10 q 
Desirable  7.09 ±0.04 fhge 72.33± 0.71 g 
Green river 7.92 ±1.01 cde 37.71± 2.45 o 
Harris Super  6.78± 0.48 hgı 99.90 ±3.06 c 
Hasting  8.62± 0.48 cb 66.58± 1.38 h 
Mahan  7.30 0.04 fge 112.10± 0.28 b 
Mohawk*Stuart 8.29± 0.01 cd 83.36± 2.97 d 
Mohawk  6.15± 0.19 jlkı 49.46± 1.34 kl 
Moneymaker   6.25 ±0.07 jhkı 77.86± 1.20 ef 
Royal  6.30± 0.26 jhı 55.14±0.74 j 
Schley 11.01± 0.09 a 74.79± 0.56 gf 
Shawnee  11.31± 0.21 a 26.21± 1.17 q 
Shoshoni  3.50± 0.16 m 99.17±0.91 c 
Stuart 5.43± 0.62 lk 41.22± 0.26 on 
Tejas 6.45± 0.23 jhgı 59.80± 1.75 ı 
Western  6.90± 0.64 fhgı 62.47± 1.24 ı 
Wichita  7.71± 0.08 fde 147.93 ±1.00 a 
Woodard  8.43± 0.06 cd 51.74±2.34 kj 
Aynı kolonda farklı harflerle gösterilen ortalama değerler arasındaki farklılık P<0.05 seviyesinde önemlidir 
 
Pikan çeşitlerinin FRAP değerleri Çizelge 3’te 

verilmiş olup, 26.21-147.93 mmol TE/g arasında 
değişim göstermiştir. En yüksek FRAP değeri Wichita 
çeşidinde, daha sonra sırasıyla Mahan (112.10 mmol 

TE/g), Harris Super (99.90 mmol TE/g) ve Shoshoni 
(99.17 mmol TE/g) çeşitlerinde belirlenmiştir. En düşük 
FRAP değeri ise Shawnee (26.21 mmol TE/g) çeşidinde 
saptanmıştır. Bouali ve ark. (2020) üç pikan çeşidinin 
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yenilebilir kısımlarında FRAP değerini 36.279-115.428 
mmol/ 100 g olarak belirlemiş, Mahan çeşidinin en 
yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğu 
belirtilmiştir. Bulgularımız bu değerlerle uyumludur.  

Çalışmamızda EC50 ve FRAP değerleri 
incelendiğinde, iki yöntemde de antioksidan aktivitesi 
yüksek olarak değerlendirilen çeşitlerin farklı olduğu 
görülmektedir. Kullanılan yöntemlerin farklı 
reaksiyonlara dayalı olması,  bu yöntemlerin birbiriyle 
kıyaslanmasını güçleştirmektedir. Ayrıca uygulanan 
yöntemlerde farklı standartlar ve parametreler 
kullanılması aynı çeşit için farklı sonuçlar 
verebilmektedir (Büyüktuncel, 2013). Diğer yandan, 
Shawnee, Schley ve Cape Fear çeşitlerinin her iki 
yöntemin sonuçlarına göre antioksidan aktivite 
açısından düşük değerlerde olduğu tespit edilmiştir.   

Yapılan çalışmalarda pikanın içerdiği fenolik ve 
flavonoid içeriği ile antioksidan aktivitesi arasındaki 
korelasyonun yüksek olduğu bulunmuştur (Yang ve 
ark., 2009; Abe ve ark., 2010; Jia ve ark., 2018; Bouali 
ve ark., 2020; Flores-Córdova ve ark., 2016; He ve ark., 
2011). Çalışmamızda antioksidan aktivite açısından öne 
çıkan Shoshoni, Wichita ve Mahan gibi bazı çeşitlerin 
toplam fenolik ve flavonoid miktarlarının da diğer 
çeşitlere göre daha yüksek olduğu Çizelge 2’den 
görülmektedir.  Literatürde pikan meyvesinde elajik 
asit, gallik asit, kateşin, epikateşin, p-hidroksibenzoik 
asit, protokateşuik asit gibi antioksidan etkili fenolik 
bileşenler bulunduğu tespit edilmiştir (de La Rosa 2014; 
Jia ve ark., 2018; Jia ve ark., 2019; Bouali ve ark., 
2020). Jia ve ark. (2018) pikanda tespit edilen (+)-
kateşin ve (-)-epikateşinin antioksidan aktiviteden 
sorumlu başlıca fenolik bileşenler olduğunu rapor 
etmişlerdir. 

  
4. Sonuç 

 
Bu çalışma ile Antalya ili BATEM genetik kaynak 
parselinde bulunan 26 pikan çeşidinin toplam fenolik, 
flavonoid ve antioksidan aktiviteleri belirlenmiştir. Söz 
konusu çeşitler arasında incelenen kriterler açısından 
önemli farklılıklar tespit edilmiştir. Araştırma 
sonuçlarına göre Shoshoni, Wichita ve Mahan çeşidi 
antioksidan özellikler açısından öne çıkmıştır. Araştırma 
sonuçlarının, sağlık üzerine yararlı bileşenler içerdiği 
saptanan pikanın tüketiminin arttırılması yönünde 
olumlu etkisi olacağı ve üretiminin arttırılmasına katkı 
sunması bakımından yararlı olacağı 
değerlendirilmektedir. Ayrıca yeni çeşitlerin 
geliştirilmesi açısından, bu çeşitlerin antioksidan 
özelliklerinin ortaya konulması ileride yapılacak ıslah 
çalışmalarına da bir temel teşkil edebilecektir. Bu 
alanda yapılacak bilimsel çalışmalarda, pikan 
çeşitlerinde fenolik bileşenler, tokoferoller, yağ asidi 
bileşenleri gibi diğer özelliklerin araştırılması da tavsiye 
edilmektedir. 
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