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OZET

Gok genis bir kullanim alanina sahip olan ceviz meyveleri, bilesiminde insan saghg: Gzerine olumlu etkileri olan birgok
besin d6gesini barindirmaktadir. Bu ¢alismada, lilkemizde yetistirilen (Yalova 1, Yalova 3, Yalova 4, Sebin, Bilecik, Sen
1 cesitleri ve Kaman 5 tipi olmak Uzere) 7 farkl ceviz érneginin bazi fiziksel 6zellikleri ve kimyasal bilesim 6geleri 2 yil
(2004-2005) tekrarh olarak belirlenmistir. Ceviz 6rneklerinde meyve agirlig, i¢ agirhk ve randiman degerleri sirasiyla
8.98-18.79¢, 4.37-8.58g ve %44.90-59.54 arasinda degismistir. En ylksek i¢ agirlik her iki yilda Yalova 1 ¢esidine ait
iken en ylksek randiman 2004 yilinda hasadi yapilmis Sebin gesidine ait olmustur. Cesitlere ait kimyasal bilesim
6gelerinden kuru madde, kil, yag, protein, ham seliiloz ve seker degerleri sirasiyla %96.67-97.70, %1.57-1.94,
%61.41-72.56, %11.40-16.74, %5.99-9.22 ve %1.24-3.19 arasinda degisim gostermistir. Cesitlerin yag asidi dagihmi
incelendiginde, doymamis yag asidi orani %90.21-92.03 ve ¢oklu doymamis yag asidi orani %61.83-75.32 arasinda
bulunmustur. Cesitler arasinda Yalova 1 gesidi ylksek meyve ve i¢ agirhidi, Yalova 4 gesidi ylksek yag icerigi ve
Sebin cesidi ile Kaman 5 tipi de yUksek randiman ve ¢oklu doymamis yag asitligi orani ile dikkat cekmektedirler.

Anahtar Kelimeler: Ceviz, Meyve agirligi, Randiman, Doymamis yag asidi, Coklu doymamis yag asidi

Physical Properties and Chemical Composition of Some Walnut Cultivars Grown in Turkey
ABSTRACT

Walnuts have been used widely and contain nutritive compounds with beneficial effects on human health. In this
study, physical and chemical properties of walnut varieties (Yalova 1, Yalova 3, Yalova 4, Sebin, Bilecik, Sen 1
varieties and Kaman 5 type) grown in Turkey were determined in the years of 2004 and 2005. Nut weight, kernel
weight and kernel ratio of walnut samples varied in the range of 8.98-18.79g, 4.37-8.58g and 44.90-59.54 %,
respectively. Yalova 1 variety had the highest kernel weight in both two years. On the other hand, Sebin variety
harvested in year 2004 had the highest kernel ratio. Dry matter, ash, oil, protein, raw cellulose and sugar content of
shelled walnuts varied in the range of 96.67-97.70%, 1.57-1.94%, 61.41-72.56%, 11.40-16.74%, 5.99-9.22% and
1.24-3.19%, respectively. In walnut oil, unsaturated fatty acids and polyunsaturated fatty acids constituted to 90.21-
92.03% and 61.83-75.32% of total fatty acids, respectively. Among walnut varieties, Yalova 1 variety had remarkably
high nut and kernel weights while Yalova 4 variety had high oil content. The kernel ratio and polyunsaturated fatty
acids content of Sebin variety and Kaman 5 type were markedly high.

Key Words: Walnut, Nut weight, Kernel ratio, Unsaturated fatty acid, Polyunsaturated fatty acid

olmasi ve kolay kirilmasi nedeniyle en fazla yetistirilen
ve en fazla ticari 6Gneme sahip olan tirddr [3].

GiRiS

Bazi arastirmacilar tarafindan anavatani Anadolu olarak
da gosterilen ceviz (Juglans regia L.) Balkanlardan,
Turkiye, Libnan, Irak’in kuzey bdlgeleri, Iran, Kafkas

Ceviz (J. regia L.) llkemiz i¢inde édnemli bir Griin olup,
yillik 129.614 ton ceviz Uretimi ile Turkiye, Dinya ceviz

daglari, Afganistan ve Cin’e kadar olan bdlgede dogal
yaylhm géstermektedirler [1, 2]. Farkh bdlgelerde
yetisen cevizler 15 farkl tlire sahip olup bu tlrler iginde
Juglans regia L. blyuklaga, tathligi, ince kabuga sahip

iretiminde Cin, ABD ve iran’dan sonra 4. sirada yer
almaktadir [4]. Ceviz lkemizin hemen her bdlgesinde
meyvesi ve kerestesi igin yetistiriimektedir [1]. Cevizler
aroma ve tadi gelistirmek, g6rinim ve gevrekligi
arttirmak ve gidalari sUsleyip renklendirmek amaciyla
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cesitli  Orlnlerde kullaniimaktadirlar. Ayrica yalniz
baslarina veya diger sert kabuklu meyveler ile birlikte,
seker, bal ve suruplar ile karistirilarak gesitli macunlarin
yapiminda da kullaniimaktadirlar. Tim bunlarin yaninda
cevizler cok gesitli geleneksel Uriinlerin (pestil, bastik,
ceviz ezmesi, sit cevizinden; ceviz regeli, ceviz sekeri,
ceviz salamurasi vb.) Uretiminde de kullaniimaktadirlar.
Ayrica g¢esitli gamlar ve sekerleme kaplamalari ile
kaplanarak tuketilebilecekleri de bildiriimektedir [2, 5-8].

Gok genis bir kullanim alanina sahip olan cevizler,
bilesiminde insan saghgi (zerine olumlu etkileri olan
degerli besin &gelerini icerir ve bu nedenle insan
diyetinde 6nemli bir yere sahiptir. Ceviz bilesiminin
belirlenmesi Gzerine 6zellikle yurt diginda oldukga fazla
calisma bulunmaktadir. italya’da yetistirilen 4 farkli ceviz
¢esidinin kimyasal kompozisyon degerleri belirlenmis ve
ceviz gesitlerinin en blylk iki bileseninin yaglar ve
proteinler oldugu bulunmustur. Bilesenlerden su %3.2-
4.4, protein %12.0-19.6, yad %61.3-73.8, kil %1.8-2.3
ve seker %2.2-4.5 degerleri arasinda bulunmustur [9].
Turkiye’deki cevizler agisindan bakildiginda, Koyuncu
ve ark. [10] Van ili ve Bahgesaray ilgcesinden toplanan
20 adet ceviz tipi Uzerinde calismis ve yag oranini
%62.08-70.16, protein igerigini %12.87-18.97, nem
miktarini  %2.13-3.59 ve kil miktarini %0.84-2.12
arasinda bulmuslardir.

Oldukga farkl besin &geleri icermelerine karsin
cevizlerin en 6nemli besin 6gesi yaglardir. Cevizler
yaklasik %52-70 degerleri arasinda yag icermektedirler.
Cevizler yiksek yag igeriginden daha ¢ok ceviz yaginin
yag asidi dagihmi ile dikkat gekmektedirler. Ceviz yagi
esansiyel yag asitlerince zengin olup yag asidi bilesimi
blyik oranda oleik, linoleik ve linolenik asitlerden
olusmaktadir. Ceviz yaginin yaklasik %50-70’inin ¢oklu
doymamis yag asitlerinden olustugu ve sert kabuklu
meyveler igcinde en ylksek linoleik asit seviyesine sahip
oldugu bildiriimektedir (~%60 linoleik asit, ~ %11
linolenik asit) [9, 11]. Yiksek oranda coklu doymamis
yag asidi igerigi nedeniyle ceviz tlketiminin toplam
plazma ve LDL kolesteroliini disirdigl ve bunun da
kalp-damar hastaliklarini énledigi bildiriimektedir [12].
Abbey ve ark. [13] gunlik diyete 68g ceviz ilavesinin
toplam ve LDL kolesterolinii sirasiyla %5 ve %9
oraninda dustrdigunu bildirmislerdir. Diger sert kabuklu
meyvelerde oldugu gibi yag icerigi ve yag asidi dagilimi
cevizlerinde  besinsel ve ekonomik  degerini
belirlemektedir ve bu degerler ceside ve yetistirme
kosullarina bagl olarak degismektedir [14].

Bu calismada Ulkemizde yetistirilen bazi standart ceviz
cesitleri ve 1 ceviz tipinin bazi fiziksel 6zellikleri ile bazi
kimyasal bilesim 06geleri 2 yil tekrarh olarak
belirlenmistir. Gelisen piyasa kosullari ceviz Ureticilerinin
standart cesitlerden kapama bahgelerde yetistiricilik
yapmasini ve elde edilen Uriinlerin ambalajlanarak
satilmasini zorunlu kilmaktadir. Elde ettigimiz veriler
Uretici  ve isletmelerin gesitler hakkinda ihtiyag
duyduklari  bilgileri saglayacak, etiket bilgilerinin
hazirlanmasina ve besin tablolarinin olusturulmasina
yardimci olacaktir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bu calismada, Turkiye'de yetistirilen 6 farkh cesit
(Yalova 1 Yalova 3 Yalova 4, Sebin, Bilecik, Sen 1) ve 1
ceviz tipine (Kaman 5) ait &rnekler incelenmistir.
Calisma 2004 ve 2005 yillarinda hasadi yapilan
Orneklerde U¢ tekerrlrll olarak yapilmigtir. Yalova 4,
Sebin, Bilecik ve Sen 1 cesitleri Yalova ilinde bulunan
Atatirk Bahge Kiltirleri Arastirma Enstitiisi’nden
alinmigtir. Yalova 1 ve Yalova 3 ¢esitleri Denizli ilindeki
ve Kaman 5 tipi ise Kirgehir ili Kaman ilgesindeki yerel
Ureticilerden (orijinal agacindan) temin edilmislerdir.
Bazi gesitlerden iklim sartlarindan dolayr numune temin
edilememistir. Ornekler analiz edilinceye kadar -30°C’de
kabuklu olarak muhafaza edilmislerdir.

Yoéntem
Fiziksel Analizler

Orneklerdeki fiziksel analizler her tekerriirden tesaduifi
olarak secilmis 10 adet ceviz &6rneginde yapilmigtir.
Cesitlerin fiziksel 6zelliklerinden meyve agirhdr ve i¢
agirhgi tartilarak, randiman degerleri ise i¢ agirhgin tane
agirigina yizde orani ile belirlenmigtir. Hunter renk
degerleri (L, a ve b) ise Konica Minolta (CR 400)
Chromameter ile 6§utiimas ceviz iclerinde belirlenmistir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin kuru madde miktari TS 1276 No’lu metoda
gore [15], ham seliiloz Ozkaya ve Kahveci'ye [16] gore,
pH ve titrasyon asitligi Cemeroglu’'na [17] gore
yapiimigtir. Toplam yag (metot no 948.22), protein
(NX5,30)(metot no 950.48) ve kil (metot no 923.03)
degerleri AOAC’ye [18] gbre belirlenmistir.

Toplam ve ¢oklu doymamis yag asidi oranlarinin
belirlenmesi igin 6gutilmis ceviz igleri drnek yag
iceriginin 10 kati hekzan ile (6rnek yag iceriginin %70
oldugu kabul edilerek tim &rneklerde 140mL hekzan
kullaniimistir)  homojenize (10000d/d, 30 saniye)
edilerek 2 saat siresince dairesel galkalayicida (200d/d)
tutulmustur. Sire sonunda kap igerigi filtre edilerek
kalan posa Uzerine baslangictaki kadar hekzan ilave
(140mL) edilip tekrar dairesel calkalayicida (200d/d) 2
saat tutulmustur. Sire sonunda kap igerigi tekrar filtre
edilerek ayni islem Uclnct kez uygulanmistir. Her
asamada toplanan filtratlar birlestirilerek ekstraksiyon
¢Ozeltisi rotary evaporatdrde uzaklastirilarak yag elde
edilmistir. Elde edilen yaga bir spatil susuz sodyum
sllfat eklenerek filtre edilmis ve elde edilen yaglar
amber renkli cam siselere alinarak siselerin kapaklari
azot gazi akisl altinda kapatilmis ve analiz edilinceye
kadar -30°C’de muhafaza edilmigtir.

Ekstraksiyon sonucu elde edilen yaglardan yag asidi
metil esterleri  IUPAC Method 2.301’e  gore
hazirlanmistir  [19]. Ceviz iglerine ait yag asitleri
dagiliminin belirlenmesi i¢in yag asitleri metil esterleri
Shimadzu marka 2010 model gaz kromatografi cihazi
kullanilarak belirlenmistir. GC calisma kosullarindan
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enjeksiyon sicakhgi 230°C ve split orani 100:1 dir. Kolon
olarak JW scientific DB 23 (30m x 0.25mm i¢ cap x
0.250um film kahnhgi) kullaniimistir ve kolon sicakhgi
190°C’ye ayarlanmigtir. Analizlerde FID dedektor
kullanilmis ve dedektér sicakhigi 240°C’ye ayarlanmistir.
Tasiyici gaz helyum, akis orani 0.9ml/dakikadir.

Ceviz cesitlerinin seker dagilimi Bernardez ve ark.’na
[20] ait metod modifiye edilerek belirlenmistir. 0.2g 6rnek
2.5mL su ile 65°C’de ultrasonik banyoda 30 dakika
tutulmus ve sire sonunda érnekler 15 dakika 15000g’de
santrifuj edilmistir. Elde edilen st faz ayrilip posaya
ayni iglem ikinci kez uygulanmistir. Elde edilen berrak
Ust fazlar birlestirilip 5ml'ye tamamlanmis ve 0.45um
filtreden gecirilerek HPLC'ye enjekte edilmistir.
Calismada Shimadzu SCL-10A sistem kontrolord,
Shimadzu LC-10 AD-VP dereceli pompa, Rheodyne
7725i (20uL) 6rnek valfi, Shimadzu RID-10A dedektor,
Shimadzu CTO-10AS kolon firini ve Shimadzu DGU-
14A degaz Unitelerinden olusan Shimadzu (Japonya)
marka HPLC cihazi kullaniimigtir. Ceviz cesitlerinin
seker dagiliminin belirlenmesi igin HPLC cihazinda VA
300/7.8 Nucleogel Sugar Pb kolonu kullaniimig ve kolon
sicakligi 80°C’dir. Mobil faz olarak %100 deiyonize su
kullaniimis ve mobil fazin akis hizi 0.3mL/dakika
(izokratik akig) olarak ayarlanmistir. Refraktif indeks
dedektéri kullaniimigtir. Sekerlerin miktarlari, érneklere
ait pik alanlarinin  10000mg/kg olarak hazirlanmig
glukoz, fruktoz ve sakaroz ¢dzeltilerine ait pik alanlarina
oranlanmasi sonucunda bulunmustur.

istatistiksel Analizler

Galisma sonucunda elde edilen veriler varyans analizi
teknigi ile guruplar arasindaki farkliliklar Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile degerlendiriimistir. Varyans
analizleri Minitab 15 paket programi ile Duncan ¢oklu
karsilastirma testleri ise MSTAT paket programi ile
yapilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

2004 ve 2005 yillarinda hasat edilen ceviz érneklerinin
fiziksel analiz sonuglar Tablo 1'de gdsterilmistir. Elde
ettigimiz sonuglar incelendidinde, ceviz cesitlerinin
meyve agirhginin 8.98g ile 18.79g arasinda, ig
agirhginin 4.37g ile 8.58g arasinda ve randiman
degerlerinin %44.90 ile %59.54 arasinda degistigi
gbrilmektedir. Hem meyve agirhgr hem de i¢c agirliga
bakildiginda her iki yilda ceviz cesitlerinde en yiksek
deger Yalova 1 cesidine ait olurken en disik degerler
2004 yilinda Sebin ve 2005 yilinda Bilecik ¢esidine ait
olmustur. Yillara gbre degerler incelendiginde en dikkat
¢ekici farkhlik Bilecik g¢esidinin  meyve agirhdinda
gorilmustar. Bilecik ¢esidinin  meyve agirhig 2004
yilinda 13.30g iken 2005 yilinda 9.48g olmustur. Bu
durum cevizlerin yetistirildigi yila ait iklim kosullari ve
yetistirme  tekniklerinden  kaynaklanabilir.  Fiziksel

Ozellikler icinde randiman degeri tim sert kabuklu
meyvelerde oldudu gibi cevizler iginde 6zellikle
ekonomik acidan &énemli bir parametredir. Cesitlerin
randiman degerleri incelendiginde, her iki yilda da
Yalova 1, Bilecik ve $en 1 disik randiman degerlerine
sahip olurken, Yalova 3, Yalova 4 ve Kaman 5 orta
degerlere sahip olmuslardir. En ylksek randiman
degerine ise Sebin ¢esidi sahip olmustur. Degerler
incelendiginde ylksek meyve ve i¢ agirligina sahip olan
gesitlerin disik randiman degerlerine sahip oldugu,
disik meyve ve i¢ agirliga sahip cesitlerin ise ylksek
randiman degerlerine sahip oldugu goérilmektedir.
Ozkan [21] Niksar ve Pazar ilgelerinde yetistirilen 53
ceviz tipinde tane agirhig:, ic agirhgr ve randiman
degerlerinin  sirasiyla 6.44-14.46g, 2.13-7.48g ve
%25.60-62.73 arasinda degistigini bildirmistir.
Caglanirmak [22] ise Tokatta yetistirilien 5 farkl ceviz
genotipinde ayni fiziksel 0&zelliklerin sirasiyla 8.15-
14.95¢g, 3.46-5.0g ve %44.50-50.91 arasinda degistigini
bildirmistir. Almanya da yetigtirilen 10 farkli ceviz
varyetesinin ise meyve agirhginin  9.9-14.0g ve
randiman degerlerinin  %39.2-48.6 arasinda oldugu
bildiriimistir [14]. Galismada kullandigimiz Yalova 3,
Yalova 4, $ebin, Bilecik ve Kaman 5’e ait meyve ve i¢
agirhigr degerlerinin kaynaklarda bildirilen degerler ile
uyumlu oldugu, ancak Yalova 1 ve Sen 1’e ait degerlerin
kaynaklarda bildirilen degerlerden biraz yiksek oldugu
gorilmektedir.  Calismamiz  sonucunda  bulunan
randiman degerlerinin ise kaynaklarda bildirilen degerler
ile uyumlu oldugu gérilmektedir [14, 21, 22].

Cevizlerde i¢ rengi hem gesit 6zellidi hem de hasat
sonrasi iglemlerin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan énemli
bir kalite parametresidir. Orneklere ait renk degerleri
incelendiginde parlakligin gostergesi olan L degerinin
39.41 ile 47.63 arasinda degistidi ve her iki yilda da en
distk L degerine Yalova 1 ¢esidinin, en yiksek L
degerine ise Kaman 5 tipinin sahip oldugu gériimustar.
Kirmizi rengin gdstergesi olan +a degeri 0.84 ile 1.77
arasinda degisirken, L degerinin aksine, Kaman 5 tipi
disik degerlere ve Yalova 1 ¢esidi ylksek degerlere
sahip olmustur. Sari renk gostergesi olan +b degeri ise
10.16 ile 12.79 arasinda degismistir. L dederinde oldugu
gibi +b degerinde de her iki yilda Kaman 5 tipi en yiiksek
degerlere sahip olmustur.  Degerler incelendiginde
Yalova 1 ve Yalova 3 gesitleri disinda 6rneklerde yiksek
L degerleri ile birlikte yuksek +b degerleri tespit
edilmistir, ancak +a degerleri ile net bir iligki
g6zlenmemistir. Bu nedenle L ve +b degerlerinin
cevizlerde ylUksek olmasi istenen renk parametreleri
olarak kullaniimasi &nerilmektedir. +a degerinin ise
kararma gostergesi olabilecedi ve mimkin oldugunca
disik olmasi istenen renk parametresi gibi
degerlendiriimesinin  dogru olacad dustnldlmektedir.
Yapilan kaynak taramalari sonucunda ceviz iglerinin
Hunter renk degerlerine ait herhangi bir literatir verisine
ulasilamamistir.
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Tablo 1. Tarkiye'de yetistirilen bazi ceviz gesitlerinin fiziksel 6zellikleri (n=30)
Hunter Renk Degerleri

. Meyve Al s Randiman
Cesit Yil AgIrlii () Ic Agirhgi (g) (%) L a b
Valova 1 2004  18.79+0.3"*  8.56+0.16™ 45.58+0.42""  39.41+0.84" 1.7740.04% 11.71+0.18%*
alova
2005 18.51+0.46*  8.58+0.24*"  46.29+0.38°*  40.78+1.11"* 1.44+0.35% 12.01+1.05%*
Valova 3 2004 12.67+0.21°*  6.40+0.13" 50.55+0.61°*  39.49+0.96* 1.39+0.4%* 10.16+0.51%*
alova
2005  13.75+0.27°®  6.85+0.19%* 49.82+0.79°* 43.11+1.01% 0.93+0.23*" 12.79+0.31%
2004 - - - - - -
Yalova 4
2005 14.28+0.2° 7.08+0.13°  49.57+0.47°  44.76+0.69% 0.99+0.1% 11.9340.32%
Sebi 2004 8.98+0.27¢ 5.40+0.24°  59.54+0.93%  43.47+0.04° 1.24+0.17% 10.60+0.2°
epin
2005 - - - - - -
o 2004  13.30£0.25"  6.22:0.18™  46.64:0.69"  44.6210.51" 1.160.04* 11.59£0.03*
BIleCIk dB cB cA aA aA abA
2005  9.48+0.35 4.37+0.19®  45.87+0.91 44.96+1.49 1.37+0.46 11.45+0.08
2004 - - - - - -
en 1
S 2005  17.28+0.85°  7.79+0.46°  44.90+1.19°  40.55+0.81° 1.68+0.37° 10.22+0.42°
K 5 2004  12.27+0.27°*  6.27+0.18"™  50.97+0.48"*  47.63+0.15* 0.84+0.01°* 12.48+0.05*
aman
2005 14.01£0.32°®  7.53+0.21°® 53.63+0.47%®  46.05+1.15*" 1.04+0.3%* 12.67+0.02%"

Degerler ortalamaztstandart hata seklinde verilmistir. Ust simge olarak gosterilen kiglk harfler Duncan g¢oklu karsilastirma
testine gére ayni yil iginde gesitler arasindaki farkhhgi, buylk harfler ayni cesitte yillar arasindaki farkiligi géstermektedir
(P<0.05). - bulundugu yila ait 6rnek temin edilememistir.

Tablo 2'de goérildigu gibi ceviz gesitlerinin kuru madde %97.51 araligindaki degerler ile uyumlu oldugu [6, 9, 22,
miktarlari %96.67-97.71 gibi dar bir aralikta degismistir. 23], ancak Savage’nin [24] bildirdigi %93.3-94.9 kuru
Farkh gesitlerden elde ettigimiz kuru madde degerlerinin madde degerlerinden biraz ylksek oldugu tespit
farkli arastirmacilar tarafindan tespit edilen %95.6 ile edilmistir.

Tablo 2. Turkiye'de yetistirilen bazi ceviz c¢esitlerinin kuru madde miktarlari ile yad ve yagi
olusturan doymamis yag asidi icerikleri (n=3)

. Kuru Madde Miktari < o Doymamisg Coklu Doymamig
Cesit il (%) Yag (%) vag Asidi Orani (%) Yag Asidi Orani (%)
Valova 1 2004 96.82+0.23* 61.47+0.38°* 91.56+0.04** 61.83+3.58°"

alova 2005 96.83+0.07* 65.40+0.56°® 92.03+0.61** 63.63+9.08%*
2004 97.03+0.09°* 65.06+0.29"* 91.31+0.51 66.36+0.547"
Yanva 3 bB bB aA aA
2005 97.23+0.01 69.37+0.71 90.78+1.19 65.03+5.80
2004 - - - -
Yalova 4
2005 96.88+0.24° 72.56+0.57° 90.59+0.56° 68.17+3.10°
Sebi 2004 97.71+0.22° 68.23+1.12° 90.92+0.23° 73.4+1.90°
epin
2005 - - - -
o 2004 97.14£0.07** 65.7820.64"" 90.21£0.74* 72.36+1.87°
BIleCIk aB bA aA aA
2005 96.67+0.1 67.80+0.23 91.66+0.16 75.32+0.11
2004 - - - -
en 1
® 2005 96.82+0.13° 67.41+1.13° 91.40+0.55° 64.78+2.93°
2004 97.02+0.05%* 66.730.04° 91.02+0.87** 68.24+0.42°A
Kaman 5 aB bA aA aA
2005 96.81+0.15 67.87+1.2 91.70+0.81 68.09+3.32

Degerler ortalamaztstandart hata seklinde verilmistir. Ust simge olarak gdsterilen kigik harfler Duncan ¢oklu
karsilastirma testine gére ayni yil icinde cesitler arasindaki farklilidi, blyik harfler ayni gesitte yillar arasindaki
farkliigi géstermektedir (P<0.05). - bulundugu yila ait 6rnek temin edilememistir.

Ceviz gesitlerinin kimyasal bilesimi incelendiginde ise en farkll ceviz c¢esidinin yag igeriklerini %62.6-70.3
fazla bulunan bilesen gurubunun vyaglar oldugu arasinda, Garcia ve ark. [14] Almanya’daki 10 farkh
gOrilmektedir. Tablo 2'de g@6rildigld gibi ceviz ceviz gesidinin yag miktarlarini %63.5-72.9 arasinda ve
gesitlerinin yag icerigi %61.47 ile %72.56 degerleri Beyhan ve ark. [25] Darende’den selekte edilen 10 ceviz
arasinda degismistir. En yilksek yad miktarina 2005 tipinin yag igeriklerini %59.18-71.43 araliginda tespit
yillinda hasat edilen Yalova 4 cesidi sahip olmustur. etmiglerdir. Calismamizda ceviz sonuglarina iligkin
Savage [24] Avrupa, Amerika ve Yeni Zelanda'daki 12 degerlerin yukarda bildirilen kaynak verileri ile uyumlu
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oldugu gorilmektedir. Yag tiketimi saglik riskleri ile
iliskilendiriimesine karsilik énemli olanin tiketilen yagin
tipi ve yag asidi dagiimi olduguna dair genel bir
mutabakat vardir. Ozellikle ¢oklu doymamis yag
asitlerinin insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir yere
sahip oldugu bildiriimektedir [26, 27]. Cesitlerin toplam
¢oklu doymamis yag asitlerinin linoleik ve linolenik
asitlerden olustugu ve %61.83 ile %75.32 arasinda
degistigi tespit edilmistir. En disik toplam ¢oklu
doymamis yag asidi oranina her iki yillda da Yalova 1
¢esidinin, en yliksek orana ise her iki yilda da $ebin ve
Bilecik gesitlerinin sahip oldugu tespit edilmistir. Ceviz
gesitlerine ait yagin yag asidi dagiliminin %90°’dan
fazlasini doymamis yag asitlerinin olusturdugu ve
%90.21 ile %92.03 gibi dar bir aralkta degistigi tespit
edilmistir. Bu durum ceviz yaginin beslenme agisindan
ne kadar degerli oldugunu ve isleme ve depolama
sUresince oksidasyona karsl ne kadar duyarl oldugunu
gOstermektedir.

Ceviz cesitlerinde en fazla bulunan ikinci bilesen gurubu
ise proteinler olmustur (Tablo 3). Cesitlerin protein
icerikleri %12.48 ile %16.90 arasinda degismistir. En
ylksek protein icerigine her iki yllda da Yalova 1
cesidinin sahip oldugu, en duslUk protein igerigine ise
2004 yilinda Bilecik gesidinin sahip oldugu belirlenmistir.
Cesitlerin protein icerikleri yillara gore
karsilastinldiginda Bilecik ¢esidinde yillar arasinda
6nemli bir farkhlik dikkat cekmektedir. Bilecik ¢esidinde
ortaya ¢ikan bu durum iklim, vyetistirme alani ve
yetistirme kosullarindaki farkliliklarin  yaninda cesit
6zelliginden de kaynaklanabilir. Galismamiz sonucunda
elde ettigimiz protein sonuglarinin, Ruggeri ve ark.’nin
[9] Italyada yetistiilen 4 farkli ceviz cesidi igin
bildirdikleri %12.0-19.6 ve Savage’nin [24] bildirdigi
%13.6-18.1’lik protein igerikleri ile uyumlu oldudu
g6rilmektedir.

Tablo 3. Tlrkiye'de yetistirilen bazi ceviz cesitlerinin kimyasal bilesimi (n=3)

. Titrasyon Asitligi Protein . o Kl
Cesit Yil (mg/100g) pH (N x 5.30) (%) Ham Sellloz (%) (%)
Valova 1 2004 0.45+0.01* 5.77+0.04* 15.32+0.43* 5.99+2 5" 1.68+0.00™
alova
2005 0.65+0.15* 5.85+0.06* 16.90+0.96* 6.10+0.64*" 1.79+0.11%4
2004 0.39+0.01"* 5.98+0.01% 14.57+0.57%* 6.01+0.38%" 1.74+0.04™*
Yalova 3 abA aA abcA aA aA
2005 0.57+0.07 5.79+0.07 14.69+0.52 6.27+0.85 1.5740.1
2004 - - - -
Yalova 4
2005 0.34+0.01° 5.90+0.012 13.0+0.57° 7.92+0.04" 1.76+0.05%®
Sebi 2004 0.32+0.07° 6.0020.01° 13.09+1.25° 9.2210.04° 1.9420.01°
epin
2005 - - - - -
Bilocik 2004 0.36+0.01°* 5.900.05" 12.48+1.13* 8.22+0.13%* 1.90£0.06*"
Hecl
2005 0.380.03"* 5.91+0.03* 16.42+1.00%® 6.75+1.03%" 1.7440.01%4
2004 - - - -
Sen 1
2005 - - 16.00+1.71% 8.93+0.26° 1.88+0.2°
2004 0.35+0.035°* 5.82+0.05%* 15.46+0.43* 5.72+1.0% 1.7240.13%
Kaman 5 bcA aA cdA abA abA
2005 0.39+0.06 5.90+0.07 14.18+0.38 7.15+0.29 1.62+0.06

Degerler ortalamatstandart hata seklinde verilmistir. Ust simge olarak gdsterilen kiiglk harfler Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore ayni
yil i¢inde gesitler arasindaki farklihgi, blyik harfler ayni gesitte yillar arasindaki farkliigr géstermektedir (P<0.05). - bulundugu yila ait

yeterli 6rnek temin edilememistir.

Ceviz cgesitlerinde diger bliylk bilesen gurubu ise ham
selliloz olmustur. Cesitlerde ham seliiloz miktari %5.72
ile %9.22 arasinda degismistir (Tablo 3). Diger kimyasal
bilesenlerden kil miktari %1.57 ile %1.94 arasinda,
cesitlerin pH degerleri ise 5.77 ile 6.00 arasinda oldugu
belirlenmistir. Ceviz gesitlerinin ham seliloz, kil, pH ve
titrasyon asitligi degerlerinin yillara gére énemli bir
degisim géstermedigi gérilmektedir (Tablo 3).

Tablo 4'ten goérilduglu gibi ceviz gesitlerinde toplam
seker miktarinin %1.24 ile %3.19 arasinda degistigi
tespit edilmistir. Toplam seker iginde baskin seker
gurubu sakaroz iken glukoz ve fruktoz miktar oldukga
dlsUktir. 2004 ve 2005 yilinda hasat edilen ceviz
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gesitlerine ait iglerde sakaroz miktari %0.78-2.78, glukoz
miktari %0.17-0.42 ve fruktoz miktarn %0.19-0.34
arasinda degismistir. Ruggeri ve ark. [9] Italyada
yetistirilen doért farkh ceviz ¢esidinde, glukoz miktarinin
0.08-0.17g/100g arasinda, fruktoz miktarlarinin iz miktar
ile 0.14g/100g arasinda, sakaroz miktarinin ise 2.17-
4.229/100g arasinda  bulundugunu, rafinoz ve
stakiyoz’un ise tespit edilemedigini bildirmislerdir.
Calismamiz sonucunda elde ettigimiz veriler Ruggeri ve
ark.’na [9] ait veriler ile kiyaslandiginda buldugumuz
glukoz ve fruktoz degerlerinin bildirilen degerlerden biraz
ylksek ve sakaroz degerlerinin ise bildirilen degerler ile
uyumlu oldugu gértlmektedir (Tablo 4).



E.Bakkalbasi, O. Mentes Yilmaz, N. Artik Akademik Gida 8(1) (2010) 6-12

Tablo 4. Tarkiye'de yetistirilen bazi ceviz gesitlerinin seker dagilimi (n=3)

Cesit Yil Glukoz (%) Fruktoz (%) Sakaroz (%) Toplam (%)
Valova 1 2004 0.42+0.04** 0.28+0.04°* 1.39+0.09° 2.10+0.01°*
alova
2005 0.23+0.03"® 0.23+0.05™ 0.78+0.10%® 1.24+0.18%°
Valova 3 2004 0.39+0.05%* 0.26+0.01%® 1.85+0.15° 2.50+0.09°*
alova
2005 0.39+0.04** 0.34+0.01%* 0.99+0.02°8 1.71+0.07%®
2004 - - -
Yalova 4 b b b b
2005 0.20+0.04" 0.20+0.01 2.16+0.06 2.56+0.01%
Sebi 2004 0.21+0.01° 0.22+0.01° 2.72+0.04° 3.15+0.06°
epin
2005 - - - -
Bilecik 2004 0.29+0.05"* 0.34+0.04* 2.38+0.03** 3.01+0.06*
1ecl
2005 0.17+0.03% 0.19+0.01%® 2.78+0.19% 3.14+0.14**
2004 - - - -
sen 1 b b b b
2005 0.27+0.01 0.23+0.06 2.33+0.41 2.83+0.34%
K 5 2004 0.23+0.04%* 0.25+0.00"" 2.71+0.5% 3.19+0.57*
aman
2005 0.230.02"* 0.23+0.01%® 1.88+0.09°* 2.33+0.11°

Degerler ortalamaztstandart hata seklinde verilmistir. Ust simge olarak gosterilen kigik harfler
Duncan goklu karsilastirma testine gore ayni yil iginde gesitler arasindaki farklihgi, baylk harfler ayni

cesitte yillar arasindaki farkhihgr gostermektedir (P<0.05).

edilememistir.
SONUC

2004 ve 2005 yilina ait fiziksel analiz sonuglar
incelendiginde, Yalova 1 ve Sen 1 cesitleri yilksek
meyve ve i¢ agirhga sahip olmasina karsin, bu cesitler
Bilecik cesidi ile birlikte disik randiman degerine sahip
olmuslardir. En disik meyve ve i¢ agirliga sahip Sebin,
Kaman 5 tipi ve Yalova 3 ¢esidi ise ylksek randiman
degerine sahip olmuslardir. Yiksek randiman degeri
ticari olarak istenen &nemli bir parametredir. Sonuglar
gbstermistir ki yuksek meyve ve i¢ agirliga sahip blyik
yapili ceviz gesitleri disik randimana sahip olurken
kicik yapih cevizler vyiksek randimana sahip
olmuslardir. Ayrica cesitlerden Sebin, Kaman 5, Yalova
1 ve Sen 1 ince kabuk yapisina sahip olup, kirilmalari ve
iclerinin zedelenmeden cikartiimasi olduk¢a kolaydir.
Galismadan elde edilen sonuglara gére Sebin cesidi ve
Kaman 5 tipinin hem ylksek randiman degeri hem de
ince kabuk yapilari nedeniyle ceviz igi eldesi ve
kullanima hazir Grin olarak piyasaya sdrllmesi igin
uygun oldugu séylenebilir. Yalova 3 gesidi ylksek
randimana sahip olmasina karsilik, kabugunun kolay
kirlmamasi  ceviz  iginin  pargalanmadan veya
zedelenmeden ¢ikartiimasini oldukga glglestirmekte ve
kayip oranini arttirmaktadir. Cevizlerin renk degerleri
incelendiginde genellikle yiksek L degerlerine yiiksek
+b degerlerinin eslik ettigi goérllmistir. Ancak +a
degerleri ile net bir iligki gbézlenmemistir. L ve +b
degerlerinin cevizlerde yiksek olmasi istenen renk
parametreleri olarak kullaniimasi 6nerilmektedir. +a
degerinin ise kararma gostergesi olabilecegi ve mimkiin
oldugunca dlslk degerlerde olmasinin istenmesinin
dogru olacagi  disUnilmektedir.  Ancak  renk
parametrelerin ~ rakamsal  olarak  optimumlarinin
belirlenmesi icin bu degerleri duyusal testlerle birlikte ele
alacak caligmalarin yapiimasi gerekmektedir.
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- bulundugu yila ait 6érnek temin

Ceviz cesitlerinde en blyuk bilesen gurubu yaglar
olurken ikinci sirada protein gelmistir. Yag aliminin
saglik riskleri bilinmesine karsin besinsel ve ekonomik
bakimdan &nemli olanin yagdin tipi ve yagd asidi dagilimi
oldugu kabul edilmektedir. Calisma sonucunda
Turkiye'ye ait bazi ceviz cesidi ve tipinin yaglarini
olusturan yag asitlerinin %90’dan fazlasinin doymamis
yag asitlerinden, %60’tan fazlasinin ise ¢oklu doymamis
yag asitlerinden olustugu tespit edilmistir. Bu durum
beslenme agisindan istenen bir ézellik olmasina karsin
ceviz cesitlerini oksidasyona karsi daha hassas hale
getirmektedir. Bu nedenle gesitlerden Sebin, Bilecik ve
Kaman 5 yiksek randiman degerleri yaninda yiksek
¢oklu doymamis yag asidi degerlerine de sahip olarak
hem ticari agidan hem de beslenme agisindan en dikkat
cekici cesitler olmuslardir. Ancak 6zellikle ¢oklu
doymamis vyag asidi iceriklerinin ylksek olmasi
nedeniyle bu c¢esitlerin islenmeden taze tlketimde
kullaniimasi daha dogru olacaktir. isleme ve depolama
icin hem kolay kirilan kabugu hem de disik c¢oklu
doymamis yag asidi igerigi nedeniyle Yalova 1 gesidinin
segilmesi dogru olacaktir. Ayrica Yalova 4 cgesidi de
yiksek yag icerigi nedeniyle ceviz yagi (Uretimi igin
ekonomik agidan daha wuygun bir c¢esit olarak
g6zukmektedir.
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