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ÖZET: Bu çalışmada Van Gölü Havzasında bulunan Gevaş, Tatvan, Adilcevaz, Ahlat, Edremit, Erciş, Çatak ve Van 
Merkez bölgelerinden alınan ceviz (Juglans regia L.) genotipleri üzerinde çeşitli incelemeler yapılmıştır. Çalışma-
da farklı bölgelerin yağ asidi bileşimi, tokoferol içerikleri, selenyum içeriği, toplam karoten miktarı ve bazı mey-
ve özellikleri üzerine etkisi araştırılmıştır. İncelenen ceviz genotiplerinde; % 4.98-6.77 palmitik asit, % 0.050-0.12 
palmitoleik asit, % 1.88-3.93 stearik asit, % 15.90-40.69 oleik asit, % 40.95-59.98 linoleik asit, % 8.92-17.81 li-
nolenik asit, % 0.17-0.27 behenik asit ve % 0.020-0.17 araşidik asit bulunmuştur. Genotiplerde alfa tokoferol 1.69 
- 7.91, gamma tokoferol 26.37 - 168.52, delta tokoferol 1.32 - 12.15, toplam karoten 0.17 - 0.62 mg kg-1 ve selen-
yum 11.95 - 64.52 ng g-1 olarak belirlenmiştir. Elde edilen verilere göre linoleik asit yağ asitleri içerisinde en yüksek 
miktarda bulunmuş, ardından oleik ve linolenik asit gelmiştir. Tokoferoller içerisinde ise gamma tokoferol alfa ve 
delta tokoferollerden çok yüksek miktarda bulunmuştur. Van Gölü Havzasında yetiştirilen ve doymamış yağ asit-
leri, tokoferoller ve selenyum içerikleri bakımından değerli olan ceviz genotiplerinin sonraki ıslah çalışmalarında 
kullanılabilme potansiyeli olduğu vurgulanmıştır. Ayrıca stearik asit, linolenik asit, meyve ağırlığı ve kabuk kalın-
lığı karakterlerinin farklı bölge faktöründen önemli oranda etkilendiği belirlenmiştir.

Anahtar kelimeler: Ceviz, tokoferoller, yağ asitleri, selenyum, toplam karotenler, HPLC

ABSTRACT: In this study, walnut (Juglans regia L.) genotypes grown in Lake Van Basin (Gevaş, Tatvan, Adil-
cevaz, Ahlat, Edremit, Erciş, Çatak, Van Merkez) have been studied. The influence of different regions on the fatty 
acid composition, tocopherol content, selenium content, total carotene and some fruit characteristics were exam-
ined. Walnut genotypes contained 4.98-6.77% palmitic acid, 0.050-0.12% palmitoleic acid, 1.88-3.93% stearic 
acid, 15.90-40.69% oleic acid, 40.95-59.98% linoleic acid, 8.92-17.81% linolenic acid, 0.17-0.27% behenic acid 
and 0.020-0.17% arachidic acid. The range of alpha tocopherol, gamma tocopherol, delta tocopherol, total carot-
enoid and selenium of walnut genotypes were found to be between 1.69 - 7.91, 26.37 - 168.52, 1.32 - 12.15, 0.17 - 
0.62 mg kg-1, 11.95 - 64.52 ng g-1, respectively. Linoleic acid was the most abundant fatty acid in walnut genotypes, 
followed by oleic and linolenic acids. Gamma tocopherol was the predominant tocopherol in walnut genotypes. 
Walnut genotypes grown in Lake Van Basin with higher unsaturated fatty acids, tocopherols and selenium contents 
may be valuable for nutritional breeding efforts. In addition, stearic acid, linolenic acid, fruit weight and shell thick-
ness were strongly affected by different regional factors.

Keyword: Walnut, tocopherols, fatty acids, selenium, total carotenes, HPLC

Van Gölü Havzası Cevizleri Bazı Pomolojik ve Kimyasal Özel-
liklerinin Karşılaştırılması 

Comparison of Some Pomological and Chemical Characteristics of 
Walnuts Grown in Lake Van Basin 
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GİRİŞ

Ceviz, tüm dünyada yaygın olarak yetiştirilen ve 
ticarete konu olan önemli meyve ürünlerinden biridir. 
Ceviz bitkisi Çin’den ABD’ye kadar dünya üzerinde 
geniş bir yayılma alanına sahiptir. Dünyanın önde gelen 
ceviz üreticisi ülkeler arasında Çin, ABD ve İran’dan 
sonra yaklaşık 170 000 tonluk üretimiyle Türkiye gel-
mektedir. Türkiye aynı zamanda cevizin anavatanla-
rı arasında da bulunmaktadır (Akça, 2005; Şen, 2011). 

Ceviz bitkisinin doğal yayılma alanları içerisin-
de bulunması ve yetiştiriciliğinin yüzyıllardır tohumla 
yapılmış olması Anadolu’nun ceviz genetik kaynakları 
açısından geniş olanaklar sunmasına zemin hazırlamış-
tır. Hâlihazırda Türkiye’de cevizin pomolojik ve kim-
yasal özellikleri üzerinde yapılan çok sayıda çalışma 
mevcuttur (Çelik ve ark., 2011; Muradoğlu et al., 2010; 
Yarılgaç ve ark., 2005; Şimşek ve Osmanoğlu, 2010; 
Akça ve Köroğlu, 2005; Özrenk ve ark., 2005; Oğuz ve 
Aşkın, 2007; Doğan ve ark., 2005; Beyhan, 2009; Mu-
radoğlu ve Balta, 2010; Ünver ve Çelik, 2005). Bu ça-
lışmalar incelendiğinde cevizin bir besin kaynağı ola-
rak da önemli olanaklar sunduğu görülmektedir.

Fonksiyonel bir gıda olarak ceviz, yüksek oran-
da yağ ve protein içerdiğinden besleyici değeri olduk-
ça yüksektir. Ceviz yağının en önemli özelliği ise doy-
mamış yağ asitlerince oldukça zengin olmasıdır. Ceviz 
yağında linoleik asidin fazla olması cevizi eşi bulun-
maz bir gıda yapmaktadır. İnsan vücudu, çoklu doyma-
mış yağ asitlerinden linoleik asidi (n-6) ve α-linolenik 
asidi (n-3) sentez edemediği için elzem yağ asitleri ola-
rak bilinir. Bu yağ asitleri mutlaka besinlerle alınmalı-
dır (Ayaz, 2008). Ayrıca bileşiminde yer alan biyolojik 
kalitesi yüksek protein, vitamin ve mineraller besleyici 
değerini arttırmaktadır (Yiğit ve ark., 2005). Son yıllar-
da üzerinde çalışmaların yoğunlaştığı fonksiyonel gı-
dalar; temel besin öğeleri gereksinimini karşılama ya-
nında, vücutta özel fizyolojik etki sağlayan, hastalıklar-
dan korunma ve tedavide etkinlik gösteren gıdalar ola-
rak tanımlanmaktadır (Açkurt ve ark., 1999). 

Sert kabuklu meyvelerde yüksek miktarda bulu-
nan Vitamin E antioksidan etkiyle hücre zarında ser-
best radikaller için bir kapan gibi davranarak hücrenin 
bütünlüğü için yaşamsal olan doymamış yağların oksi-
dasyonunu önler. Bu koruyucu etki tüm hücrelerin sağ-
lığı için önemlidir. Kanser, kalp damar hastalıkları gibi 
birçok hastalıkların önlenmesinde yardımcıdır (Ayaz, 
2008). Özellikle kandaki iyi kolesterolü (HDL) yük-
seltmesi, kötü kolesterolü (LDL) ve trigliserit düzeyini 
düşürücü etkisi ile konu uzmanlarınca her gün mutlaka 
tüketilmesi önerilen bir besin durumuna gelmiştir (Şa-

hin, 2005). Ceviz meyvesinin ve yeşil kabuğunun kim-
yasal bileşimi incelendiğinde antioksidan etkisi yanın-
da antimikrobiyal etkisinin de bulunduğu ve gram po-
zitif bakteriler, gram negatif negatif bakteriler ve bazı 
mantar türlerine karşı olumlu etkiler meydana getirdi-
ği gözlenmiştir (Blomhoff et al., 2006; Pereira et al., 
2008;  Oliveira et al., 2008).

Bu çalışmada, Van Gölü Havzası içerisinde yer 
alan sekiz farklı bölgeden (Gevaş, Tatvan, Adilcevaz, 
Ahlat, Edremit, Erciş, Çatak, Van Merkez) seçilen ce-
viz genotiplerinin bazı pomolojik ve kimyasal özellik-
leri belirlenerek mukayese edilmiştir. Bölgenin ceviz 
üretimi bakımından önemli bir potansiyele sahip oldu-
ğu bilinmektedir (Şen, 2011). Yapılan çalışmada ceviz 
meyvesinin bazı kimyasal özellikleri bakımından böl-
geler arasındaki farklar belirlenmeye ve yörenin taşıdı-
ğı olanaklar ortaya çıkarılmaya çalışılmıştır. Van Gölü 
çevresinde yapılacak yatırımlara ışık tutması beklenen 
bu çalışma, aynı zamanda yapılacak olan ıslah çalışma-
larına da kaynaklık teşkil etmesi bakımından önemli 
görülmektedir.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal: Bu çalışma Van Gölü Havzasındaki 8 
farklı bölgede (Gevaş, Tatvan, Adilcevaz, Ahlat, Ed-
remit, Erciş, Çatak ve Van Merkez) bulunan ceviz po-
pülasyonu üzerinde yürütülmüştür. Her bölgeden 4’er 
farklı ceviz genotipi incelemeye alınmış ve bazı meyve 
özellikleri ile kimyasal bileşenleri belirlenerek bölgeler 
arasındaki farklar istatistiksel olarak karşılaştırılmıştır. 
Çalışma tesadüf parselleri deneme desenine göre 4 tek-
rarlı olarak yapılmış ve her bir tekerrürde 1 ceviz geno-
tipi kullanılmıştır. 

Yağ Asidi (FAMEs) Bileşenleri: Örneklerin yağ 
asidi içeriği standart AOAC (1990) yöntemine göre 
elde edilmiştir. FAMEs analizleri; bir Agilent 6890 se-
risi alev iyonizasyon dedektörlü gaz kromatografisi ve 
bir 0.25 µm % 50’lik siyanopropil-metilpolisiloksan 
kaplı 60 -m kılcal sütunla (ID=0.25 mm) yapılmış-
tır (J&W Scientific, Folsom, CA, USA). Helyum gazı, 
akış oranı 1.5 mL dk-1 ve 1/10 ayrılma oranı olarak kul-
lanılmıştır. Enjektör sıcaklığı 250 °C, dedektör sıcaklı-
ğı 260 °C ve fırın sıcaklığı 5 dk 120 °C ve sonunda da-
kikada 15 °C oranla 240 °C’ye kadar 20 dakikada art-
mıştır (Kirazci and Javidipour, 2008). FAMEs, saklama 
süreleri ve FAMEs standardıyla (Supelco 47885-U) il-
gili eşdeğer zincir uzunluğunun karşılaştırılması netice-
sinde tespit edilmiştir. FAMEs örnekleri yüzde alanla-
rına göre ölçülmüştür. Örnekler üç paralel olarak ana-
liz edilmiştir.
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Tokoferoller: Numuneden alınan ekstraktlardan 
yaklaşık 1 gram laboratuar numunesi cam tüpe konu-
lup 1.25 mL % 60 KOH ve Pyrogallol (3:10 ethanol) 
ile sabunlaştırmayı gerçekleştirmek amacıyla 30 daki-
ka 70 ºC’de su banyosunda tutulmuştur. Sonra soğutu-
lup 7 mL NaCl % 5 ve 5 ml hekzan ilave edilerek ka-
ranlıkta 30 dakika buz dolu kap içerisinde tutulmuştur. 
Daha sonra örneklerin üzerinde biriken kısım evaporas-
yon kabına aktarılmıştır. Hekzan ilavesi ve toplanması 
iki kez tekrarlandıktan sonra, 65 ºC’deki evaporasyon 
cihazında nitrojen gazı altında hekzan uzaklaştırılmış-
tır. Geriye kalan örnek  dicloremethan:methanol (1:1 
v/v) ile tekrar çözdürülerek Retinol ve vitamin E (alfa 
tokoferol, beta tokoferol, gamma tokoferol ve delta to-
koferol) HPLC ile tayin edilmiştir. Kromatografi süre-
cinde 20 μL ekstrakte edilmiş örnek HPLC sistemine 
enjekte edilmiş, 3μm C18, reverse phase kolon (15 cm 
x 4.6 mm, Spherisorb ODS2, Phase Separation, Clwyd, 
UK) ve mobil fazı olarak methanol-distile su ( 97:3 v/v; 
dakikada 1.05 akış) kullanılarak ilk 5 dakika excitation 
325 nm ve emission 480 nm’de retinol ardından exci-
tation 295 nm ve emission 330 nm olan flourances de-
dektör ile alfa tokoferol, gamma tokoferol ve delta to-
koferol belirlenmiştir (Surai et al., 1996; Surai, 2000).

Toplam Karoten: Toplam karoten aynı HPLC sis-
temi ve aynı ekstrakt kullanılarak belirlenmiştir ancak 
farklı bir HPLC kolonu (Spherisorb S5NH2, 5 µm C18 
reverse phase HPLC kolon, 25 cm x 4.6 mm, Phase Se-
parations, Clwyd, UK) kullanılmıştır. Kromatografi; 
1.5 mL dakika-1 akış hızındaki metanol/su (97:3 v/v) 
mobil fazı kullanılarak gerçekleştirilmiştir. Toplam ka-
roten 445 nm’de tek bir pik olarak belirlenmiş ve bir lu-
tein standardına (Sigma-Aldrich, Poole, UK) göre he-
saplanmıştır (Karadas et al., 2005).

Selenyum: Selenyum miktarı Harsley et al. (1988) 
tarafından kullanılan metoda göre belirlenmiştir. Ör-
neklerin hazırlanmasında hidrür sistemli atomik flore-
sans spektroskopi tekniği kullanılmıştır. İşlem sonrası 
oluşan tortudaki selenyum 5 mL HCl (6 mol L-1) içeri-
sinde çözdürülmüş ve 30 dakika süreyle 120 0C’de ısı-
tılmıştır. Hidrür oluşturmak için NaBH4 (0.32 mol L-1) 
/ NaOH (1 mol L-1) ve HCI (3 mol L-1) çözeltileri sı-
rasıyla 3.8 ve 8 mL dakika-1 akış hızında kullanılmış-
tır. HCl çözeltisi, örnek ve NaBH4 çözeltisi bir pompa 
başlığı yardımıyla enjekte edilmiş ve bir selenoid valf 
içerisinde karıştırılmıştır. Uyarıcı kaynak olarak kulla-
nılan oyuk katot lambası (Superlamp Se, Photon PTY 
Ltd., Avustralya) 25 mA akım ve 196 nm dalga boyu-
na ayarlanmıştır. Atomik floresans bir detektör (Mo-
del 10,033, PS Analitik Ltd, Kent, UK) yardımıyla öl-
çülmüş ve elde edilen çıktılar AvalonTM Yazılım (PS 

Analitik Ltd, Kent, Birleşik Krallık) kullanılarak kay-
dedilmiştir. Örneklerindeki selenyum konsantrasyon-
ları, Spectrosol® Selenyum Standart Çözeltisi (BDH, 
Poole, UK) kullanılarak elde edilen doğrusal ilişkiden 
(r2=0.999) yararlanılarak hesaplanmıştır.

Meyve Özellikleri: Tiplere ait 20’şer meyvede; 
kabuklu meyve ağırlığı (g), iç meyve ağırlığı (g), kabuk 
kalınlığı (mm) ve iç meyve rengi (açık sarı, sarı, koyu 
sarı ve esmer) belirlenmiştir.

İstatistik Analiz: Üzerinde durulan özellikler için 
tanımlayıcı istatistikler; Ortalama, Standart Sapma, Mi-
nimum Değer ve Maksimum Değer olarak ifade edil-
miştir. Bu özellikler bakımından bölgeleri karşılaş-
tırmada; Tek Yönlü Varyans Analizi (One-way ANO-
VA) yapılmıştır. Varyans analizini takiben farklı böl-
geleri (grupları) belirlemede Duncan testi kullanılmış-
tır. Hesaplamalarda istatistik anlamlılık düzeyi %5 ola-
rak alınmış ve hesaplamalarda SPSS (ver:13) istatistik 
programı kullanılmıştır. 

BULGULAR VE TARTIŞMA

Yağ Asitleri

İncelenen ceviz genotiplerinde yağ asidi oranla-
rı; palmitik asit % 4.98-6.77, palmitoleik asit % 0.050-
0.12, stearik asit % 1.88-3.93, oleik asit % 15.90-
40.69, linoleik asit % 40.95-59.98, linolenik asit % 
8.92-17.81, araşidik asit % 0.020-0.17, behenik asit % 
0.17-0.27 olarak belirlenmiştir. Ayrıca farklı bölgele-
re göre UFA/SFA oranları % 9.09-11.78 ve SFA/UFA 
oranları da % 0.085-0.114 arasında değişmiştir (Çizel-
ge 1). Elde edilen sonuçlara göre toplam yağ asitleri 
içerisinde linoleik asit en büyük paya sahip olmuştur. 
Hemen ardından oleik asit, linolenik asit ve diğerleri 
gelmiştir. Ayrıca araştırma bölgesindeki farklı örnek-
lem noktaları arasındaki yağ asidi değişimi incelendi-
ğinde; linolenik asit ve stearik asit düzeyinin bölgele-
re göre önemli oranda farklılık gösterdiği istatistiki ola-
rak doğrulanmıştır (Çizelge 2). Ankara yöresinden se-
çilen ceviz tiplerinde yağ asitlerinden linoleik asit % 
41.13-% 61.15, oleik asit % 22.39-% 49.12, palmitik 
asit % 6.01-% 10.21 ve stearik asit % 2.17-%4.99 ola-
rak belirlenmiştir (Ünver ve Çelik, 2005). Hizan (Bit-
lis) yöresi cevizleri üzerinde yapılan bir araştırmada  li-
noleik asit % 50.58-66.60, oleik asit % 14.88-28.71ve 
linolenik asit % 9.16-16.42 olarak belirlenmiştir (Mura-
doglu et al., 2010). Bulgaristan’da yapılan bir çalışma-
da cevizde toplam yağ oranı % 83.4 olarak belirlenmiş-
tir. Toplam yağ içerisindeki metil ester yağ asidi bile-
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şenleri ise; palmitik asit (16:0) % 6.2, stearik asit (18:0) 
% 2.1,  oleik asit (18:1) % 15.4,  linoleik asit (18:2) % 
62.7,  linolenik asit (18:3) % 13.0 ve UFA/SFA oranı % 
11.1 olarak tespit edilmiştir (Momchilova and  Nikolo-
va Damyanova, 2007). Avusturya ve İspanya’nın fark-
lı bölgelerinden seçilen 15 ceviz çeşidine ait örnekle-
rin analizleri sonucunda; % 6.11-7.49 palmitik asit, % 
11.70-18.90 oleik asit, % 59.81-64.77 linoleik asit ve  % 
11.11-15.65 linolenik asit tespit edilmiştir (Bada et al., 
2010). Sırbistan cevizleri üzerinde yapılan bir araştır-
maya göre örneklerdeki yağ asidi oranları; linoleik asit 
(C18:2) % 57.2–65.1, oleik asit (C18:1) % 15.9–23.7, 
linolenik asit (C18:3) % 9.1–13.6, palmitik asit (C16:0) 
% 6.3–7.7, stearik asit (C18:0) % 1.6–2.2 ve palmito-
leik asit (C16:1) % 0.1–0.4 olarak belirlenmiştir (Rab-
renovic et al., 2011).  Portekiz’de yapılan bir çalışma-
da ceviz çeşitlerinde oleik asit miktarı % 14.92–20.22, 
linoleik asit miktarı % 55.51–60.30, linolenik asit mik-
tarı % 13.20–17.61 ve SFA oranı % 8.86–9.91 olarak 
kaydedilmiştir (Pereira et al., 2008). Diğer çalışmalarla 
karşılaştırıldığında Van Gölü Havzası cevizlerinde ole-
ik asit miktarının daha yüksek olduğu görülmektedir. 
Farklı ekolojik koşullar ve farklı genotip etkisi altında 
bu türlü farklılıkların olması beklenen bir durum olarak 
değerlendirilmektedir.

Tokoferoller ve Toplam Karoten

Bu çalışmada incelenen sekiz farklı bölgeden 
alınmış ceviz örneklerinde alfa tokoferol miktarları 
1.69-7.91 mg kg-1 arasında, gamma tokoferol miktar-
ları 26.37-168.52 mg kg-1 arasında ve delta tokoferol 
miktarları da 1.32-12.15 mg kg-1 arasında bulunmuştur. 
Farklı bölgelerden alınan örneklerin tamamında gam-
ma tokoferol alfa ve delta tokoferollerden yüksek mik-
tarda bulunmuştur (Çizelge 1). Tokoferol miktarları ba-
kımından bölgeler arasındaki farkın istatistiki olarak 
anlamlı olmadığı tespit edilmiştir (Çizelge 2). İncele-
nen genotiplerde toplam karoten miktarı 0.17-0.62 mg 
kg-1 arasında bulunmuştur (Çizelge 1). Toplam karoten 
içeriği bakımından bölgeler arasındaki fark istatistiki 
açıdan anlamlı bulunmamıştır (Çizelge 2). Bada et al. 
(2010) tarafından incelenen ceviz çeşitlerindeki toko-
ferol miktarları bakımından en yüksek oranın gamma-
tokoferole ait olduğu bildirilmiştir. Sırbistan cevizle-
ri üzerinde yapılan bir araştırmaya göre 5 farklı ceviz 
çeşidinde toplam tokoferoller 28.40-42.40 mg 100g-1 
miktarında bulunmuş ve tüm örneklerde en fazla gam-
ma tokoferol bulunduğu bildirilmiştir. Rabrenovic et al. 
(2011) tarafından bildirildiğine göre ceviz çeşitlerinde 
alfa tokoferol miktarı 1.6-2.6 mg 100g-1, gamma toko-
ferol miktarı 25.4-38.4 mg 100g-1, delta tokoferol mik-

tarı ise 1.0-3.4 mg 100g-1 olarak kaydedilmiştir. Sava-
ge et al., (1999) üç farklı bölgeden alınan ceviz çeşit-
lerinde; 18.1-28.7 µg g-1 alfa tokoferol, 1.0-8.2 µg g-1 
beta tokoferol, 206.9-355.0 µg g-1 gamma tokoferol ve 
28.0-62.1 µg g-1 delta tokoferol olduğunu bildirmişler-
dir. Diğer çalışmalarla kıyaslandığında Van Gölü Hav-
zası cevizlerinin tokoferoller açısından zengin olduğu 
ve farklı genotiplerin bu değişimin temelini oluşturdu-
ğu dikkati çekmiştir.

Selenyum

Örnek alınan sekiz farklı bölgenin cevizlerinde 
selenyum içerikleri 11.95-64.52 ng g-1 değerleri ara-
sında kaydedilmiştir. Bölge ortalamaları bakımından 
ise selenyum miktarları 25.118-50.565 ng g-1 değerle-
ri arasında değişmiştir. Bölgeler arasında meydana ge-
len fark istatistiksel açıdan anlamlı bulunmamıştır. Van 
Merkez bölgesinin diğer bölgelerle kıyaslandığında ce-
viz meyvesinde daha yüksek selenyum içeriğine sahip 
olduğu görülmüştür (Çizelge 1, Çizelge 2). Cosmulescu 
et al. (2009) tarafından Romanya’da yürütülen bir ça-
lışmada dokuz ceviz çeşidinin mineral içerikleri belir-
lenmiş ve karşılaştırılmıştır. Çeşitlerde selenyum (Se) 
içeriği 0.001-0.005 mg 100g-1 değerleri arasında ve or-
talama olarak 0.0023 mg 100g-1 olarak belirlenmiştir. 
Cosmulescu et al. (2009) tarafından bildirildiğine göre, 
USDA (Amerika Birleşik Devletleri Tarım Bakanlığı) 
standartlarınca ceviz için öngörülen Se miktarı 4.9 mcg 
100g-1 olarak belirlenmiştir. Demirel et al. (2008) tara-
fından Türkiye’de yetiştirilen cevizlerin selenyum içe-
riğinin 0.028 µg g-1 olduğu bildirilmiştir. Diğer çalış-
malar incelendiğinde Van Gölü Havzası cevizlerinin se-
lenyum içeriği bakımından ortalamanın üzerinde yer al-
dığı özellikle Van Merkez bölgesi cevizlerinde yüksek 
selenyum içeriğinin öne çıktığı görülmektedir. Bu fark-
lılıkların farklı toprak yapısı ve farklı genotip etkisi al-
tında ortaya çıkmış olabileceği değerlendirilmiştir.

Meyve Özellikleri

İncelenen sekiz bölgeye ait dörder farklı genotipin 
bazı meyve özellikleri belirlenmiştir. Tüm ölçümlerde; 
meyve ağırlığı 6.68-14.18 g, iç ağılığı 2.72-6.36 g ve ka-
buk kalınlığı 0.86-1.68 mm arasında değişmiştir. Mey-
ve ağılığı ve kabuk kalınlığı değerleri arasındaki fark-
lılık bölgelere göre istatistiksel olarak anlamlı bulun-
muştur (Çizelge 1, Çizelge 2). Ahlat yöresinden selekte 
edilen 15 ceviz genotipinde meyve ağırlığı 9.91-15.22 
g, iç ağırlığı 5.00-6.24 g, iç oranı % 40.9-52.3 ve kabuk 
kalınlığı 1.22-2.05 mm değerleri arasında bulunmuştur 
(Muradoğlu ve Balta, 2010). Beyhan (2009) tarafından 
seçilen genotiplerde meyve ağırlığının 11.20-18.00 g, 
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iç ağırlığının 6.00-8.50 g, iç oranının % 47.61-63.00, 
kabuk kalınlıklarının ise 0,87-1,87 mm arasında deği-
şim gösterdiği saptanmıştır. Doğan ve ark. (2005) Ba-
yındır Yöresi cevizlerinin meyve ağırlığını 11.77-19.66 
g, iç ağırlığını 3.64-9.26 g, randımanı % 30.92-62.44, 
kabuk kalınlığını 1.08-1.64 mm olarak bulmuşlardır. 
Oğuz ve Aşkın (2007) tarafından bildirildiğine göre, 
Ermenek yöresinden seçilen 16 cevizde meyve ağırlık-
ları 10.45-15.88 g, iç ağırlıkları 5.26-6.93 g, iç oranla-
rı % 41.05-50.33 ve kabuk kalınlıkları 1.23-1.80 mm 
arasında değişmiştir. Erzincan yöresinden seçilen ce-
viz genotiplerinde kabuklu meyve ağırlığı 8.27-17.3 g, 
iç ağırlığı 5.01-8.43 g, kabuk kalınlığı 0.71–1.88 mm 
ve iç oranı % 41.3-61.5 olarak belirlenmiştir (Özrenk 
ve ark., 2005). İskilip yöresinden selekte edilen tipler-
de ortalama meyve ağırlığı 13.06 g, iç ağırlığı 6.88g, iç 
oranı %52.90, kabuk kalınlığı 1.53 mm olarak bulun-
muştur (Akça ve Köroğlu, 2005). Muş yöresinden seçi-
len ceviz genotiplerinde meyve ağırlıkları 10.30-14.39 
g, iç ağırlıkları 5.03-6.89 g, iç oranları %36.49-54.15 
ve kabuk kalınlıkları 1.43-2.30 mm arasında değişmiş-
tir (Yarılgaç ve ark., 2005). Tavas (Denizli) yöresinden 
seçilen 9 ceviz genotipinde meyve ağırlığı 7.30-12.72 
g, iç ağırlığı 3.44-6.30 g, iç oranı % 42.22-56.60 ve ka-
buk kalınlığı 1.26-2.06 mm olarak belirlenmiştir (Çelik 
ve ark., 2011). Mazıdağı yöresinden seçilen ümitvar ce-
viz tiplerinde ortalama kabuklu meyve ağırlığı 14.55-
10.28 g, iç ağırlığı 7.22-5.55 g, iç oranı % 63.10-43.58 
ve kabuk kalınlığı 1.90-1.27 mm arasında değişmiştir 
(Şimşek ve Osmanoğlu, 2010). Önceki çalışmalarla kı-
yaslandığında Van Gölü Havzasından seçilen ceviz ge-
notiplerinin meyve özellikleri bakımından ortalama de-
ğerlere sahip olduğu görülmektedir. Daha iyi bakım ve 
düzenli bahçe koşullarının sağlanması durumunda bu 
değerlerin artması olasıdır.

SONUÇ

Van Gölü Havzası cevizlerinin bazı pomolojik ve 
kimyasal özelliklerinin karşılaştırılması amacıyla yapı-
lan bu çalışmada sekiz farklı bölgeden dörder adet ceviz 
genotipi incelenmiş ve bazı meyve özellikleri yanında 
tokoferol miktarları, yağ asidi içerikleri, toplam karoten 
ve selenyum içerikleri belirlenerek mukayese edilmiş-
tir. Diğer çalışmalarla kıyaslandığında Van Gölü Hav-
zası ceviz genetik kaynaklarının özellikle besin öğeleri 
ve antioksidan maddeler bakımından incelemeye değer 
olduğu değerlendirilmektedir. İncelenen bölgeler ara-
sında da bazı karakterler bakımından bölgesel farklar 
bulunduğu ve bu farkların genotip ve çevre koşulların-
dan kaynaklanmış olabileceği öne çıkarılmaktadır. Bu-
nunla birlikte stearik asit, linolenik asit, meyve ağırlı-

ğı ve kabuk kalınlığı karakterlerinin bölge faktöründen 
önemli oranda etkilendiği görülmekte ve bu temeldeki 
çalışmaların sürdürülmesinin önemi vurgulanmaktadır.
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