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OZET

Bu caligmada Tirkiye orijinli dort ceviz cesidinden (Sebin, Bilecik, Kaman, Yalova-3) alinan
meyvelerin fenolik madde igerikleri, antioksidan ve serbest radikal giderme aktiviteleri arastirilmigtir.
Meyvelerdeki toplam fenolik madde miktar1 7.16-13.95 mg GAE g* arasinda ve toplam flavonoid
madde miktar1 0.73-1.11 mgQE g! arasinda belirlenmistir. Hem fenolik hem de flavonoid maddenin en
yiiksek miktar1 Yalova-3 c¢esidinde tespit edilmistir. Ceviz meyvelerinin antioksidan aktivitesinin
belirlenmesi amaciyla DPPH. (1,1-difenil-2-pikril-hidrazil), ABTSe+ (2,2"-azino-bis (3-etil
benztiyoazolin -6-siilfonik asit) ve CUPRAC (cupric ion reducing antioxidant capacity) olmak lzere {g¢
yontem kullanilmustir. Cesitlerin serbest radikali siiplirme aktiviteleri DPPH. yonteminde %28.35-
39.44, ABTSe+ yonteminde %63.63-87.38 olarak tespit edilmistir. Kuprik iyonlarin1 (Cu2+) indirgeme
kapasitesi CUPRAC yontemi ile 2.26-2.94 mMolTR g arasinda bulunmustur. Meyve 6rneklerinin
HPLC ile yapilan icerik analizlerinde bilesik olarak gallik asit, katesin, kafeik asit, p-kumarik asit, trans
ferulik asit ve orto-kumarik asit tespit edilmistir. Tiim analizlerde ceviz c¢esitleri arasindaki fark
istatistiki olarak ¢ok dnemli bulunmustur.

Determination of Antioxidant Activities and Phenolic Content of Some Walnut
(Juglans regia L.) Cultivars

ABSTRACT

In this study phenolic contents of the four walnut cultivars (Sebin, Bilecik, Kaman, Yalova-3)
originated from Turkey, antioxidant and radical scavenging activity was investigated. Total phenolic
content has been determined 7.16-13.95 mg GAE g and total flavonoid content between 0.73-1.11
mgQE g in walnut varieties. The highest amount of both phenolic and flavonoid content were in the
highest Yalova-3 cultivar. In order to determine the antioxidant activity of walnut fruit DPPH. (1,1-
diphenyl-2-picril-hydrazyl), ABTSe+ (2,2"-azino-bis (3-ethyl benzthioazoline -6-sulfonic acid) and
CUPRAC((cupric ion reducing antioxidant capacity) methods were used. Free radical sweeping
activities of walnut varieties were determined as 28.35-39.44% by DPPH method and 63.63-87.38% by
ABTS method. The capacity to reduce cupric ions (Cu2 +) was found between 2.26-2.94 mMolTR g
by CUPRAC method. In the analysis of walnut samples by HPLC, gallic acid, catechin, caffeic acid, p-
coumaric acid, trans ferrulic acid and o-coumaric acid compounds were determined. In all analyzes the
difference was found statistically very important between walnut varieties.
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1. Giris

Ceviz bir insanin saglikli beslenmesi i¢in gerekli olan temel gidalardan yaglari, 6zellikle linoleik asit ve Omega
3 gibi doymamis yag asitlerini bol miktarda i¢eren, protein ve mineraller bakimindan zengin bir meyvedir (Sen,
2015; Chatrabnous ve ark., 2018). Bununla birlikte antioksidan etkiye sahip melatonin, elajik asit, E vitamini,
karotenoidler ve polifenoller gibi fitokimyasal maddeleri de igermektedir (Sen, 2011; Carey ve ark., 2012).
Icerigindeki fitokimyasal maddelerden E vitamininin serbest radikallerin sebep oldugu oksidatif stres ve
iltihaplanmayi azalttig1 (Sen ve Karadeniz, 2015) ayrica yaslanma, kanser, Parkinson ve Alzheimer gibi dejeneratif
hastaliklarin gelisimini erteleyebilme ve azaltabilme fonksiyonlarina sahip oldugu calismalarla ortaya konulmustur
(Sen, 2011; Carey ve ark., 2012). Bununla birlikte igerigindeki polifenollerin kardiyovaskiiler sistem (Estruch ve
ark. 2013), metabolik sendrom (Murase ve ark. 2011), diyabet (Li ve ark., 2011) ve enflamasyonla iligkili ¢esitli
patolojik hastaliklara (Konstantinidou ve ark., 2010) kars1 bir¢ok faydasinin oldugu da bildirilmistir. Ceviz 6zellikle
icerdigi besleyici yag asitleri, zengin besin icerigi ve sagliga olan faydalart nedeniyle son yillarda diyet
programlarinda énemli bir yer bulmustur (Sahin, 2005; Vinson ve ark.2011).

Antioksidanlar, viicutta iiretilen veya gidalardan saglanan ve hiicre hasarlarini 6nleyen bilesiklerdir. Serbest
radikalleri temizler ve oksidasyonun neden oldugu hasari azaltirlar (Lee ve ark.,2004). Ayrica DNA mutasyonu,
proteinlerin ¢apraz baglanmasi ve yaglarin peroksidasyonu gibi serbest radikallerin neden oldugu hasarlari inhibe
ederler (Pereira ve ark., 2008). Ceviz diger sert kabuklu meyve tirlerine gore daha yiiksek antioksidan aktivitesine
sahiptir (Yin ve ark., 2015; Bi ve ark., 2016). Bu aktivite 6zellikle cevizin i¢ meyve zarinda bulunan polifenollerden
E vitamini, melatonin ve bitki bilesiklerinden kaynaklanmaktadir (Haddad ve ark., 2014). Saglikli yetigkinler
iizerinde yapilan bir ¢aligmada ceviz yemenin, damar sertligine yol acan, kotii kolesterolden (LDL) kaynaklanan
hasar da dahil olmak {iizere insan viicudundaki oksidatif hasarla savagmaya yardimci olabilecek miikemmel bir
antioksidan kaynagi oldugunu gostermistir (Gonzalez ve ark., 2017).

Her hangi bir 6rnegin antioksidan kapasitesi belirlenirken sadece tek bir yontemle tespit yapilmasi antioksidan
maddelerin molekiiler ¢esitliligi etkisinden dolay1, kullanilan yontemler arasinda dogrusal iligki olugmasina engel
olabilir. Bu sebeple bir 6rnegin antioksidan kapasitesinin tayininde tek bir yontem kullanilmasi, kapasite hakkinda
dogru karar vermede yeterli olmayabilir (Halliwell, 1994; Giil¢in, 2012). Bu yiizden bu ¢aligmada antioksidan
aktivite miktar tayininde 3 yontemden (DPPHe , ABTS++ve CUPRAC) yararlanilmustir.

Bu caligmada Tiirkiye’de yetistiriciligi yapilan 4 ceviz ¢esidinin (Sebin, Bilecik, Kaman, Yalova-3) meyvelerinin
antioksidan ve radikal giderme aktivitelerini belirlemek amaci ile toplam fenolik bilesik miktar tayini, toplam
flavonoid miktar1 tayini, 1,1-difenil-2-pikril-hidrazil serbest radikal (DPPH") giderme aktivitesi, 2,2 -azino-bis(3-
etilbenztiyoazolin-6-siilfonik asit) radikal (ABTS-+) giderme aktivitesi ve kuprik iyonlarini (Cu2+) indirgeme
kapasitesi(CUPRAC) arastirilmistir. Modifiye atmosfer ve 1sinlama (tek veya diger yontemlerle birlikte) gibi pek
cok alternatif uygulama iizerinde ¢aligmalar yapilmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Bitkisel materyalin temin edilmesi ve ekstaksiyonu

Bu ¢aligmanin materyalini 2018 yili vejetasyon doneminde Diyarbakir iline bagl Hani ilgesinde yer alan bir
iireticinin bahgesinden temin edilen 4 ceviz ¢esidi olusturmustur. Tohum anaci tizerine asili Sebin, Bilecik, Kaman
ve Yalova-3 ¢esitleriyle kurulan ceviz bahgesine agaglar 7x7 metre mesafeyle dikilmis ve bahge 2013 yilinda tesis
edilmistir. 5-6 yasinda olan agaglarda her yil diizenli olarak kiiltiirel ve bakim isleri yapilmustir. 3 tekerriirlii olarak
kurulan ¢alismada her bir agactan 15 adet meyve 6rnegi alinmustir.

Alinan meyve ornekleri yesil kabuklarindan ayrildiktan sonra normal oda sicakliginda goélgede 1 hafta siireyle
kurumaya birakilmustir.

Kurutulmus olan meyve 6rneklerinde nem oranin birérnek olabilmesi igin 30 °C’ye ayarl etlivde 24 saat sureyle
bekletilmiglerdir. Kurutulan meyve ornekleri, analizler yapilincaya kadar -20°C’de 3 ay derin dondurucuda
muhafaza edilmistir.

Analizlerde kullanilmak iizere alinan ceviz meyveleri sert kabugundan ayrilmis ve 1 g i¢ meyve 6rnegi tartilarak
porselen havanda iyice ogiitiilmiis ve 1:50 oraninda %80 etanol- su karisimi igine almmustir. Ornekler oda
sicakliginda calkalayicida 1 saat ekstrakte edildikten sonra 4°C’de 10000 rpm’de 20 dakika santrifiijlenmis ve
ardindan 110 mm filtre kdgidindan siiziilerek kullanilmistir. Caligmada kullanilan Folin Ciocalteu Reaktifi, gallik
asit, querchetin, DPPH.(1,1-difenil-2-pikril-hidrazil), ABTSe+ (2,2 -azino-bis (3-etilbenztiyoazolin-6-silfonik asit),
neocuproin, sodyum asetat (CH3COONa.3H20), potasyum persiilfat (K2S208 ), etanol, metanol ve diger
kimyasallar Sigma- Aldrich ve Merck firmalarindan temin edilmistir.
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2.2. DPPH " serbest radikal giderme aktivitesi tayini

DPPH- (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) serbest radikali yakalama aktivitesi tayini Brand-Williams ve ark., (1995)
metodunun modifiye edilmesi ile gergeklestirilmistir. Bu metotta, kararli, sentetik ve mor renkli bir radikal olan
DPPH- kullanilmistir. Antioksidanlarin DPPH- radikalini indirgeme yeteneklerinin dl¢iilmesiyle antioksidan aktivite
tanimlanmistir (Pokorny ve ark., 2001).

Bu yontemde ceviz ekstraktlar1 0.2 mg mL? konsantrasyonunda seyreltilmistir. 300 uL. DPPH  ¢ozeltisi X
pLextract ve (2700-X) pLmetanol bir tiip icerisinde karistirtlmis ve 30 dakika siireyle karanlikta bekletilmistir.
Absorbans kore kars1 517nm’de spekrofotometrik olarak belirlenmistir. Kor olarak metanol kullanilmistir. %DPPH
radikal giderme aktivitesi asagida verilen formiile gore hesaplanmustir.

DPPH: radikal siipiirme kapasitesi (%)=(Akontrol — Adrnek ) x 100 / Akontrol

Adrnek: drnegin absorbansi,

Akontrol: kontroliin absorbansi

2.3. ABTS + radikal katyon yakalama aktivitesi tayini

ABTS + radikal katyon yakalama aktivitesi tayini Ozgen ve ark., (2006) metoduna goére belirlenmistir. Bu
metotta 2.45 mmol potasyum persulfat iceren 7 mM'lik ABTSe+ ¢6zeltisi hazirlanmistir. Cozelti oda sicaklhiginda
ve karanlik bir ortamda 12-16 saat siireyle radikal olusumu i¢in bekletilmistir. Koyu mavi renkli bu ¢ozelti, 20 mM
sodyum asetat (pH:4.5) ¢ozeltisi ile absorbanst 734 nm’de 0.7+0.01nm olana kadar seyreltilmistir. Kiivet i¢indeki
radikal ¢ozelti iizerine ceviz ekstraktlarindan eklenerek siire baglatilmis ve 6.dakika sonunda absorbans degerinde
meydana gelen azalma 734 nm’deki okuma ile Slgiilmistlir. ABTSe+ radikal miktarindaki azalma % olarak
asagidaki formiil yardimi ile hesaplanmistir

ABTSe+ radikal stipirme kapasitesi (%)=Akontrol — Adrnek ) x 100 / Akontrol

Aornek: 6rnegin absorbansi,

Akontrol: kontroliin absorbansi

2.4. Kuprak (Cubrac) analizi

CUPRAC analizi Apak ve ark., (2004) ‘in metoduna gore yapilmigtir. Bu metoda gore 1 ml CuCl2 ¢ozeltisi, 1 ml
neokuprin ¢ozeltisi ve 1 ml amonyum asetat tamponu (pH:7.0) deney tiipiinde karistirilmis ve {izerine tayini
yapilacak antioksidan ¢ozelti eklenmistir. Son hacim saf su ile 4.1 ml’ye tamamlanmistir. Daha sonra tiip 30 dakika
boyunca karanlik bir yerde saklanmistir. Yarim saatlik bir inkiibasyondan sonra 450 nm’de absorbanslari
kaydedilmistir.

2.5. Toplam fenolik bilesik tayini

Fenolik madde tayini Singleton ve Rossi (1965) tarafindan uygulanan Folin-Ciocalteu metoduna gore
yapilmistir. Bu yonteme gore 250 pl Folin Ciocalteu reaktifi ve 50 pl ekstrakt ¢ozeltisi tiipe eklendikten sonra
toplam hacim 3ml’ye saf suyla tamamlanmustir. 5 dk’lik inkubasyon sonrasinda 750 pl %20 (w/v) Na2CO3 ¢ozeltisi
eklenmis ve tiipler vortekste karigtirilmigtir. Oda sicakliginda karanlik ortamda 90 dk bekletildikten sonra
spektrofotometrede 765 nm de absorbans oOlgiilmiistiir. Toplam fenol igerigi olusturulan gallik asit standart
egrisinden yararlanilarak gallik asite esdeger olarak verilmistir. Bu amagla 1 mg ml? gallik asit ¢ozeltisi
kullanilmustir. Ceviz ekstraktsiyonlarinin fenolik bilesik icerik analizi HPLC cihaz ile gergeklestirilmistir.

2.6. Toplam flavanoid tayini

Toplam flavonoid madde miktar1 analizi Vital ve ark., (2017) metoduna gore yapilmustir. ilk olarak 50 g L™V’lik
AICI3 ¢ozeltisi hazirlanmistir. Ceviz drneklerinden elde edilen ekstrakttan 300 pl alinmis, 150 pl AICI3 ¢ozeltisi ve
2550 ul metanol ile karigtirilmig, elde edilen ekstrakt-AlCI3-metanol karisimi, oda sicakliginda 30 dk siireyle
inkiibasyona birakilmigtir. Karigim kiivetlere alinmig ve spektrofotometrede 425 nm’de okuma yapilmistir. Kontrol
olarak ornek yerine %80 etanol kullanilmigtir. Standart olarak quercetin (0.01-0.2 mg ml?) kullamlmis olup,
sonuglar quercetin esdegeri (QE) olarak verilmistir.

2.7. Istatistiksel analiz

Caligma tesadiif bloklar1 deneme deseninde 4 ¢esit iizerinde 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 3 agag olacak sekilde
kurulmusgtur. Verilerin aritmetik ortalamalar ile standart hatalar1 hesaplanmigtir. Elde edilen veriler SPSS 17.0
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istatistik paket programinda tek yonlii varyans analizi uygulanarak (ANOVA) degerlendirilmis ve ortalamalar
arasindaki farkin 6nemliligi DUNCAN (%S5) testi ile kontrol edilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Toplam Fenolik Madde Miktar

Ceviz cesitlerine ait meyve &rneklerinde toplam fenolik madde miktarlar1 7.16-13.95 mg GAE g* arasinda
degisim gostermistir. Cesitler arasinda toplam fenolik madde igerikleri istatistiki agidan ¢ok 6nemli bulunmustur (P
<0.01). En yiiksek fenolik madde miktar1 Yalova-3 ¢esidinde (13.95 mg GA g?) en diisiik Bilecik ¢esidinde (7.16
mg GAE g?) tespit edilmistir (Cizelge 1). Antioksidan aktivitenin bitkilerin bulundugu gevresel kosullarin ve
meyvenin kimyasal kompozisyonun yaninda, kullanilan ekstraksiyon metodu, ekstraksiyon sirasinda kullanilan
¢oziiciilerin cinsi ve asidifiye olup olmadigi, sicaklik ve ekstraksiyon siiresi gibi pek ¢ok faktérden etkilendigi
bilinmektedir. Bugiine kadar bu ¢aligmayla birebir ayn1 metot ve ¢oziicli oran1 kullanilarak yapilmig bir ¢alismaya
rastlanmamugtir ancak benzer ¢alismalardan elde edilen sonuglar agagida verilmistir.

Arcan ve Yemenicioglu (2009), su ardindan etanol (%96) ile ekstrakte edilen taze ve kurutulmus findik, fistik,
ceviz numunelerinin antioksidan 6zelliklerini inceledikleri ¢alismalarinda cevizlerin toplam fenolik bilesik miktarini
175-515 mg GAE 100 g* kuru agirlik (dw) olarak tespit etmislerdir. Chatrabnous ve ark., (2018) fran’da hasat
déneminde toplanan taze cevizlerin antioksidan 6zelliklerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, %80 metanol ile extrakte
ettikleri taze ceviz iglerinin toplam fenolik bilesik miktarini Folin metodu ile 1.54 mg GAE g*' dw olarak
bulmuslardir. Arranz ve ark.,. (2008) biitiin ceviz, yag ve yagin uzaklastirilmasi ile elde edilen kiispe kismin
antioksidan ozelliklerini aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda ceviz Orneklerini once asidifiye metanol-su (%50:50) ve
ardindan aseton:su (70:30) karisimi ile ekstrakte etmigler ve toplam fenolik bilesik miktarini biitiin ceviz igin 2.016
mg GAE 100 g' dw olarak bulmuslardir. Bu ¢alismada kullanilan ceviz gesitlerinin daha yiiksek fenolik bilesik
miktarma sahip oldugu goriilmektedir. Ancak Cerit ve ark.,. (2017) Tiirkiye’de yetistirilen sekiz ceviz g¢esidinin
fonksiyonel 0zelliklerini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda taze ceviz igleri Once soxhlet extraktorii ile yagi
uzaklastirilmis, kalan kisimdan %70-30 metanol su karigimi ile extrakt hazirlanmigtir. Extraktlarin toplam fenolik
bilesik miktar1 gallik asit esdegeri olarak 33.5-50.3 mg GAE g' araliginda bulunmustur. Bu c¢alismayla
kargilagtirildiginda toplam fenolik bilesik miktar1 yliksek bulunmasinin sebebinin soxhlet ekstraksiyonu iglemi ile
cevizden yagin uzaklastirilmasi oldugu diigiiniilmektedir. Arranz et.al., (2008) cevizin antioksidan kapasitesine en
biiyiik katkinin yagsiz kisminin icerdigi fenolik bilesiklerden kaynaklandigini bildirmislerdir.

3.2. Toplam Flavonoid Madde Miktar:

Incelenen ceviz cesitlerinin meyvelerinde toplam flavonoid madde miktar: bakimindan istatistiki olarak gok
onemli fark bulunmustur (P <0.01). Cesitlerin toplam flavonoid miktarlari querchetin esdegeri 0.73-1.11 mg (QE) g
! arasinda belirlenmistir. Yalova-3 ¢esidinin toplam flavonoid igeriginin diger gesitlere gore daha yiiksek oldugu
(1.11 mg QE g') goriilmiis, en diisiik flavonoid miktar1 Bilecik ¢esidinde (0.73 mg QE g) bulunmustur (Cizelge
1). Esen, (2013) calismasinda cevizin farkli kisimlarinin saglikla ilgili 6zelliklerini arastirmigtir. Ceviz drneklerini
once %80 aseton ile ardindan saf metanol ile ekstrakte etmis ve ceviz i¢i i¢in toplam flavonoid miktarin1 katesin
esdegeri olarak 12.9 mg CE g dw bulmustur. Shi ve ark., (2017) galismalarinda, ceviz érneklerini %50 metanol ile
ekstrakte etmisler ve ceviz meyvelerinin gelisme siirecinde ortalama toplam flavonoid igerigi 1.03 mg RE g FW
olarak bulunmustur. Ayrica literatiirde ceviz ornekleri i¢in farkli kromatografi cihazlar1 kullanilarak fakli flavonoid
tespitleri yapilmistir (Vu ve ark., 2018).

3.3. Antioksidan Aktivite

Cevizin ¢oklu doymamis yag asitlerinin yami sira antioksidan igeriginin olduk¢a yiiksek oldugu caligmalarla
ortaya konulmustur. Cevizde bulunan antioksidan maddeler ceviz i¢inde, ceviz i¢ zarinda, ceviz erkek ¢igeginde,
yapraklarinda, siirgiinlerinde ve yesil kabuklarinda yer almaktadir (Almedia ve ark., 2008; Labuckas ve ark., 2008;
Cheniany ve ark., 2013; Fernandez-Agullé ve ark., 2013; Wang ve ark., 2014). Bitkilerde antioksidan aktivite bircok
metotla tespit edilebilmesine ragmen onaylanmis ya da standart bir metot bulunmamaktadir. Bir ¢caligmadan elde
edilecek antioksidan aktivite sonuglar1 kullanilan metoda bagli olarak degisebilmektedir (Frankel ve Meyer, 2000).
Bu ¢aligmada ceviz meyvelerinde antioksidan aktivite belirlenmesi amaciyla DPPH., ABTS«+ ve CUPRAC olmak
Uzere ii¢ yontem kullanilmistir. Caligmada her ii¢ metotla elde edilen sonuglara gdre cesitler arasinda istatistiki fark
¢ok 6nemli bulunmustur (P <0.01).
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DPPH radikal giderme aktivitesi bitkisel materyallerin antioksidan potansiyellerinin Slgiilmesinde siklikla
kullanilan bir metottur. Calismada 0.2 mg ml™? konsantrasyonunda hazirlanan ceviz gesitlerinin DPPH. radikal
siiplirme aktivitesi % 28.35 ile % 39.44 arasinda bulunmustur. En yiiksek DPPH. siipiiriicii aktivite Sebin ¢esidinde,
en diisiik ise Kaman ¢esidinde tespit edilmistir (Cizelge 1). Cerit et. al. (2017) bu ¢alismayla benzer olarak ayni
konsantrasyonda 0.2 mg ml? olarak hazirladiklari ceviz ekstraktlarmin DPPH radikalini siipiirme etkisini %16.2 ile
% 40 araliginda bulmuslardir. Sonuglar mevcut ¢alismayla benzerlik gdstermektedir. Samaranayaka ve ark.,. (2008)
calismalarinda ceviz iclerini 1:5 oraninda hegzan ile karistirarak yagini uzaklastirmis ardindan fenoliklerin
ekstraksiyonu igin 1:10 oraninda %95 etanol kullanilarak DPPH radikal giderme aktivitesi arastirilmigtir. Orneklerin
0.207 mg ml? konsantrasyonunda DPPH radikalinin %50’sini siipiirdiigiinii gézlemlemislerdir. Akbari ve ark.,
(2012) cevizin pelet ve ¢ekirdek kisimlarinin DPPH radikal giderme aktivitesini sirasiyla % 73.3 ve % 1.2 olarak
bulmuslardir. Zhang ve ark., (2009) petrol eteri ile yag1 uzaklastirildiktan sonra % 80 etanol ve ardindan etil asetat
ve n-butanol ile extrakte edilen ceviz iclerinin DPPH radikalinin % 50’sini suplren ekstrakt konsantrasyonunu
(IC50) siras1 ile 0.83 ve0.88 mg ml? eksrakt olarak bulmuslardir. Aym: konsantrasyonda hazirlanan ceviz
cesitlerinin ABTSe<+ radikalini stipuriicu etkisi %87.38 ile en fazla Yalova-3 ¢esidinde, en diisiik %63.63 ile Kaman
¢esidinde tespit edilmistir. Cesitlerin serbest radikal siiplirme aktivitesi ABTS yonteminde DPPH. ydntemine gore
daha yiiksek oranda gerceklesmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Ceviz cesitlerinin toplam fenolik, toplam flavonoid igerikleri ile DPPH., ABTSe+ ve CUPRAC
yontemine gore radikal siiptirme aktiviteleri*

Table 1. Total phenolic, total flavonoid contents and radical scavenging activities according to DPPH., ABTS « +
and CUPRAC method of walnut varieties

Cesitler Toplam Toplam DPPH- % ABTS™* % CUPRAC
Fenolik Flavonoid mMOolITE g*
mg GAE g! mg GAE g!
Yalova-3 13.95+1.19a 1.11 +0.01a 35.67 £ 0.01c 87.38 + 0.02a 2.94 £ 0.02a
Bilecik 7.16 £ 0.26¢ 0.73£0.03c 37.48 £ 0.01b 76.52 £ 0.02c 2.50 £ 0.02b
Sebin 10.79+0.31b 0.78 £0.001c 39.44 + 0.01a 77.12 + 0.04b 2.54 +0.01b
Kaman 12.37+0.62ab 0.98 £ 0.02b 28.35 +0.02d 63.63 +0.03d 2.26 £ 0.02c

*Aymi situnda farkli harf tagiyan ortalamalar arasindaki 6nemlidir (P<0.01)

Ceviz gesitlerinin CUPRAC yontemine gore Cu2+ iyonlarim indirgeme kapasitesi 2.26-2.94 mMol TE g?
arasinda degismis, en yiiksek deger Yalova-3, en diisiik deger Kaman ¢esidinde elde edilmistir. Cerit ve ark.,. (2017)
calismalarinda ceviz 6rneklerinin Cuprac metodu ile Cu2+ iyonlarim indirgeme kapasitesini 13.0 -28.8 mg TE g*
arasinda bulmuslardir.

3.4. Fenolik Bilesikler

Cevizlerin fenolik bilesik igerigi arastirildiginda; bitki iceriginde ekolojik ve genetik faktorlere bagli olarak
degisen ve oksidatif stresle ilgili birgok hastaligin ortaya ¢ikmasini ve ilerlemesini 6nleyen dogal fenolik bilesiklerin
varlig1 bildirilmistir (Akbari ve ark.,. 2012). Bu ¢aligmada incelenen ceviz meyvelerinde HPLC ile yapilan igerik
analizlerinde gallik asit, katesin, kafeik asit, p-kumarik asit, transferulik asit ve o-kumarik asit olmak tzere 6 fenolik
bilesik tespit edilmistir. Incelenen cesitler arasinda istatistiki fark ¢ok énemli bulunmustur (P <0.01). Cesitlerde
gallik asit miktar1 24.20-61.80 mg 100g™ arasinda, kafeik asit igerigi 16.20-55.50 mg 100g™* arasinda, p-kumarik
asit igerigi 2.80-41.70 mg 100g? arasinda ve trans ferulik asit igerigi 16.10-28.55 mg 100g? arasinda tespit
edilmistir. Gallik asit en yiiksek Sebin ¢esidinde, en diisiik Bilecik ¢esidinde, kafeik asit en yiksek Yalova-3, en
diisiik Sebin ¢esidinde, trans ferulik asit en yiiksek Sebin an diisiik Yalova-3 ¢esidinde, p-kumarik asit en yiksek
Kaman, en diisiik Yalova-3 ¢esidinde bulunmustur. Katesin fenolik bilesigi 181.8 mg 100gdeger ile sadece Kaman
cesidinde, 0- kumarik asit bilesigi de 4.4 mg 100g™* deger ile yalnizca Yalova-3 gesidinde tespit edilmistir (Cizelge
2).

Vu ve ark., (2018) 11 farkli siyah cevizin fenolik igerigini HPLC ile arastirdiklari ¢alismalarinda katesinin bir¢ok
cesitte diisiik seviyelerde bulundugunu ya da hi¢ bulunmadigimni bu durumun katesinin, glikozidler ve gallik asit
konjugatlar1 formlarinda daha yaygin olarak bulunmasindan kaynaklanabilecegini belirtmislerdir. Benzer sekilde bu
calismada da katesin Kaman ¢esidi hari¢ diger ceviz ¢esitlerinde belirlenmemistir. Kaman ¢esidinde ise baskin
fenolik olarak goriilmiistiir. Figueroa ve ark. (2017), 10 farkli ceviz g¢esidinin fenolik bilesik icerigini HPLC ile
arastirdiklar1 calismalarinda 6 farkli flavan-3-ol (gallokatesin, katesin, prosiyanidin B2, epigallokatesin gallat,
epikatesin ve epikatesin gallat) 10 ¢esidin tamaminda tespit etmis ve baskin flavonidin katesin ve protosiyanidin B2
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oldugunu belirlemistir. Slatnar ve ark., (2015) Adams, Fernette, Ferner, Frenquette, Lara ceviz ¢esitlerinin ceviz
i¢inin, yag1 ve kiispesinin fenolik i¢erigini HPLC-MS ile arastirdiklar ¢aligmalarinda 28 ¢esit fenolik bilesigin tespit
edildigini, etken bilesigin hidrolizlenebilir tanenler oldugunu ve ceviz iginde tiim cesitlerin birbirine yakin
degerlerde gallik asit icerdigini bildirmislerdir. Ayni caligmada ti¢ fenolik asit ( gallik asit, elajik asit, siringik asit)
ile iki hidrokisisinnamik asit (klorogenik asit ve p- kumarik asit) tanimlanmistir. Sonuglar bu ¢aligmayla benzerlik
gostermektedir.

Cizelge 2. Ceviz gesitlerinde bulunan fenolik bilesikler (mg/100g)*
Table 2. Phenolic compounds found in walnut varieties (mg / 100g) *

Cesitler Gallik Katesin Kafeik p-kumarik Trans ferulik o-kumarik
Asit Asit Asit Asit Asit

Yalova-3  56.40 £ 0.01b - 55.50+0.01a 2.80+0.02c 16.10+0.01d 4.4+0.02a
Sebin 61.80 + 0.02a - 11.40 £ 0.02d - 28.55+0.02a -
Bilecik 24.20+0.01d - 42.33+0.32b 34.00+0.01b 24.70+0.02c -
Kaman 51.80+0.01c 181.8+0.02a 16.20+0.02c 41.70£0.02a 25.80+0.01b -

Ayni sutunda farkli harf tagiyan ortalamalar arasindaki fark dnemlidir (P<0.01)
4. Sonug

Ceviz yag asidi bilesimi, besin degeri ve giiclii antioksidan seviyesi, oksidatif stres ve serbest radikallerin
dejeneratif etkilerine karsi iistlendikleri 6nemli rolleri sayesinde giin gectikge deger kazanmakta ve beslenmemizde
daha fazla yer almaktadir. Calismada elde edilen sonuclarda Sebin, Bilecik, Kaman ve Yalova-3 cesitlerinin farkli
antioksidan aktiviteleri gosterdikleri ve cesitler arasinda istatistiki farkin biitiin analizlerde ¢ok onemli oldugu
goriilmiistiir (P <0.01). Literatiirde cevizlerin antioksidan ve serbest radikal giderme aktivitelerinin arastirildig:
sinirli sayida ¢aligmaya rastlanilmig, bu yoniiyle calismadan elde edilen sonuglarin literatiire katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Sonug olarak son zamanlarda sert kabuklu meyvelerin saglik {izerine olan yararl etkilerine ilginin
de arttig1 géz oniinde bulunduruldugunda, mevcut ¢alismada incelenen 4 ceviz ¢esidinin hem antioksidan hem de
serbest radikal giderme aktiveleri sonuglarinin cevizlerin insan sagligina olan faydalar1 {izerine mevcut bilgimize
katki saglayacagi 6n goriilmektedir.
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