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Anahtar Kelimeler 0z

Findik, Bu ¢alisma organik ve konvansiyonel yontemlerle yetistirilen Giresun Kalite Tombul
Fiziksel Ozellikler, findik c¢esidinin meyve, fiziksel ve renk o6zelliklerinin belirlenmesi ve
Organik Findik, karsilastirilmasi amaciyla yapilmistir. Bu amagla findiklarin meyve ve iglerinin
Organik Gida, uzunlugu, genisligi, kalinlig, sekil indeksi, buytkliigi (Dg), yuvarlakhig (@), yiizey
Giresun Kalite. alani (S), hacmi (V), i¢ orani ve beyazlama orani gibi fiziksel 6zelliklerinin yani sira

L* a* b* hue, kroma gibi renk 0Ozellikleri incelenmis ve renk skalasi
olusturulmustur. Calisma sonuglarina gore organik findiklarin randiman (organik:
%55.68, konvansiyonel: %54.26) ve beyazlama oranlarinin (organik: %96.00,
konvansiyonel: %90.00) konvansiyonele kiyasla daha ytiksek olmasi1 disinda diger
fiziksel 6zelliklerde farkhliklar istatistiksel olarak anlamli bulunmanustir. i¢ findik
ve unlarinda tretim yontemleri arasinda renk ozellikleri acgisindan farklilik
gorilmezken, organik findiklarin kabuklarinin biraz daha parlak ve yogun bir renge
sahip oldugu goriilmistir. Sonug olarak tiiketici algis1 ve market degeri iizerinde
onemli etkisi olan meyve boyutlar1 ve renk degerlerine, organik ve konvansiyonel
iiretim yontemlerinin 6nemli bir etkisinin olmadig1 ve organik iiretilen findigin
incelenen o6zellikler acgisindan konvansiyonel {retime kiyasla kalite kaybi
yasamadig1 sonucuna varilmistir.

DETERMINATION OF NUT QUALITY, GEOMETRIC AND COLOR CHARACTERISTICS OF
GIRESUN QUALITY ORGANIC AND CONVENTIONAL TOMBUL HAZELNUTS

Keywords Abstract

Hazelnut, This study was carried out to determine and compare the nut, physical and color
Physical Properties, characteristics of Giresun Quality Tombul hazelnut cultivar grown by organic and
Organic Hazelnut, conventional methods. For this purpose, besides the physical properties such as the
Organic Food, length, width, thickness, shape index, geometric mean diameter (Dg), sphericity (®),
Giresun Quality. surface area (S), volume (V), kernel percentage, bleaching rates of the fruit and

kernels of hazelnuts, such as L* a* b* hue, chroma, etc. color properties were
examined and a color scale was created. According to the results of the study, there
was no statistically significant difference in other physical properties apart from the
fact that the kernel percentage (organic: %55.68, conventional: %54.26) and
bleaching rates (organic: %96.00, conventional: %90.00) of organic hazelnuts were
higher than those of conventional hazelnuts. While there was no difference in terms
of color characteristics between the production methods of hazelnut kernels and
flour, it was observed that the shells of organic hazelnuts had a slightly brighter and
more intense color. As a result, it has been seen that organic and conventional
production methods do not have a significant effect on nut sizes and color values,
which have a significant effect on consumer perception and market value. It was
concluded that organically produced hazelnuts did not experience quality loss
compared to conventional production in terms of the examined properties.
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Highlights

e Organic hazelnuts had higher kernel percentage
e Organic hazelnuts had higher bleaching rates (skin removal)
e While the shells of organic hazelnuts were brighter, there was no difference between kernels

Purpose and Scope
In this study, some fruit quality characteristics, nut sizes and color values of Giresun Quality Tombul hazelnut
cultivars produced with organic and conventional farming systems were investigated.

Design/methodology/approach

In this study, the dimensions of organic and conventional shelled and natural hazelnut kernels were measured
with a digital caliper, and nut quality characteristics such as kernel percentage and bleaching were determined.
The color values (L, a, b, chroma, hue) of in-shell, natural kernels and flours were determined by color
determination device.

Findings

It was determined that the kernel percentage (organic: 55.68%, conventional: 54.26%) and bleaching rates
(organic: 96.00%, conventional: 90.00%) of hazelnuts grown by organic method were higher than those grown
by conventional system. Differences in other physical properties were not statistically significant. It has been
observed that the shells of organic hazelnuts have a slightly brighter and more intense color. There was no
difference between the production methods of hazelnut kernels and flours in terms of color characteristics.

Social Implications

Hazelnut cultivation is carried out intensively on the coastline of the Black Sea Region (Turkey). In the production
process, too many chemical inputs are used uncontrollably, which threatens the health of the producer as well
as threatening food and environmental safety. Therefore, increasing organic hazelnut cultivation should be
encouraged.

Originality

The demand for healthier food has increased in recent years with the increasing awareness among consumers
of the relationship between nutrition and healthy life. In order to meet this need, the interest in organic foods,
which are thought to have superior properties, has been increasing in recent years. This study is original in terms
of examining the behavior of some characteristics of Giresun Quality Tombul hazelnuts, which is the most
important Turkish hazelnut variety, under organic conditions.

1. Giris (Introduction)

Organik tarim uygulamalari, sosyal, ekolojik ve ekonomik olarak siirdiirtilebilir gida tretimi icin biyolojik
cesitliligi, biyolojik dongiileri ve toprak biyolojik aktivitesini gelistirmeyi amaclayan tarim sistemidir (Samman vd.,
2008). Konvansiyonel tarimda sik¢a kullanilan pestisitler, giibreler gibi kimyasal girdilerin kullanimi organik
tarimda yasaklanmistir (Soares vd., 2013). Bircok tiiketici organik gidalarin daha giivenilir bir cevrede
yetistirilmesinden dolay1 daha saghikli olduguna inanmakta (Ozcelik vd., 2022) ve daha pahali olmasina ragmen
organik gidalari tercih etmektedir (Reche vd., 2019). Organik gidalara olan talep tiiketicilerdeki bu algi nedeniyle
stirekli artmaktadir (Maggio vd., 2013). IFOAM ve FIBL (2023) verilerine gore 2021 yilinda diinyadaki organik
tarim alanlar1 76.4 milyon hektara, 2000 y1linda 15.1 milyar Euro olan organik gida pazari da yaklasik 8 kat artarak
124.8 milyar euro’ya ulasmistir.

Bitkiler aleminde, Fagales takimi Betulaceae familyasi icinde yer alan, Corylus cinsi igerisinde yer alan findigin
anavatani Anadolu’dur (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2019). Yillik 1.10.000 ton (2020 yil1) iiretimin gerceklestigi
findik sektoriinde, toplam iiretiminin % 61’ini gerceklestiren Tiirkiye en dnemli iiretici konumundadir (665.000
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ton). Uretim miktar1 bakimindan en énemli iilke olanTiirkiye'yi (Tun¢ Dede, 2019) sirasiyla italya (%13), ABD
(%6), Azerbaycan (%4), Giircistan (%3) Sili (%3) ve Cin (%2) takip etmektedir (FAO, 2022).

Findik ekonomik 6neminin yani sira insan sagligi ve beslenmesinde 6zel yag bilesimi, protein, karbonhidrat, diyet
lifi, vitaminler, mineraller, fitosteroller, skualen ve antioksidan fenoller nedeniyle 6nemli bir yere sahiptir
(Alasalvar vd. 2003; Oliveira vd. 2008). Koroner kalp hastalig1 riskini azaltmak i¢in European Food Safety
Authority (EFSA) findiginda icinde bulundugu kuruyemislerin giinlik 32.5 g tiiketilmesini Onermektedir
(European Food Safety Authority, 2011).

Turkiye'de tescilli 20 findik ¢esidi bulunmaktadir (TTSM, 2023). Bu cesitler icerisinde Tombul, meyve kalite
ozellikleri ile 6n plana cikmaktadir ve en kaliteli findik ¢esidi olarak kabul edilmektedir (Balik vd., 2015). Aromasi,
yag icerigi, beyazlama orani ve lezzeti olduk¢a ytliksektir. Tombul findik ¢esidi bu 6zelliklerini Giresun ekolojik
kosullarinda ortaya koymakta olup, Giresun Kalite (Birinci kalite) olarak kategorize edilirken, Giresun’da
yetistirilen diger cesitler ve Giresun diginda yetistirilen tim findiklar Levant Kalite (ikinci Kalite) olarak
siiflandirilmaktadir (Alasalvar vd., 2010).

Tirkiye’'de findik yetistiriciligi konvansiyonel ve organik olmak tizere iki farkli metotla gergeklestirilmektedir.
Artan tiiketici ilgisine bagl olarak tiim organik gidalara oldugu gibi organik findiga olan talepte artis trendindedir.
Bu duruma bagl olarak organik findik tiretimi son bes yilda yaklasik 2 kat artisla 27300 tona ulasmis (TOB, 2022)
ve toplam findik iiretiminin yaklasik %4.11’ini karsilamaktadir. Ancak, siirdiirtilebilir tarim sistemlerinde,
kimyasal girdilerin sinirlandirilmasi ya da tamamen organik tarima gecilmesi ile birlikte toprak verimliligi
azalmaktadir. Bu nedenle organik tarimda istenilen ivme saglanamamistir. Ancak bu noktada éncelik verilmesi
gereken husus tarimsal tiretim icin gerekli kaynaklarin smirsiz olmadigi, cevreye ve dogaya duyarh iiretim
tekniklerinin uzun vadede iiretici gelirinde siirekliligi saglayabilecegi olmalidir.

Gidalarin fiziksel ve renk 6zellikleri tiiketici tercihlerini etkileyen ve ekonomik degerlerini belirleyen en 6nemli
parametreler arasinda yer almaktadir. Bu nedenle bazi arastirmacilar organik ve konvansiyonel yontemlerle
yetistirilen patates (Lombardo vd. 2012), karnabahar, kabak (Maggio vd. 2013), kivi (Nunes-Damaceno vd.,
2013), cilek (Crecente-Campo vd., 2012), hiinnap (Reche vd., 2019), badem (Murathan vd., 2020) gibi bazi meyve
ve sebzelerin fiziksel ve renk 6zelliklerinin tespiti amaciyla ¢esitli ¢alismalar ytriitmiislerdir. Diger taraftan renk
ozellikleri temel alinarak goériintii isleme teknikleriyle organik ve konvansiyonel kirmizibiberlerin birbirinden
ayirt edilmesi basariyla gerceklestirilmistir (Unluturk vd., 2011; Unluturk vd., 2014). Literatiirde Levant kalite
findiklarin fiziksel ve renk ozellikleri de kapsaml sekilde mevcut olmasina ragmen (Karaosmanoglu ve Ustiin,
2017; Karaosmanoglu ve Ustiin, 2022) Giresun Kalite findiklarla ilgili bir calismaya rastlanmamstir. Ayrica
findiklarin eksenel boyutlarinin belirlenmesi iiriinlerin islenmesi ve makine dizayni agisindan faydali olabilecektir.
Bu ¢alismada organik ve konvansiyonel Giresun Kalite findiklarin, fiziksel ve renk dzelliklerinin karsilastirmali
olarak belirlenerek literatiirdeki eksikligin giderilmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metod (Material and Method)
2.1. Materyal (Material)

Organik findik 6rnekleri Giresun, Kesap Ziraat Odas1 Baskanlif1 tarafindan grup sertifikasyonu adi ile yiiriitiilen
Organik Tarim Projesi kapsamindaki Karadere (40°52'46.91"N, 38°32'40.16"E), Yolbasi (40°55'39.04"N,
38°36'15.70"E) ve Karakog (40°54'58.32"N, 38°32'36.56"E) koylerindeki bahcelerden alinmistir. Konvansiyonel
findiklar ayn1 cografi bélgede yer alan ve aym iklim kosullarina sahip Akkéy (40°51'04.44"N, 38°18'41.56"E),
Seyitkdy (40°51'35.42"N, 38°19'08.91"E) ve Alinca (40°52'30.59"N, 38°19'24.11"E) koylerindeki bahgelerden
toplanmistir (Giresun, Tiirkiye). Organik findiklar, ECAS Sertifikasyon ve Uluslararasi Kontrol Limited Sirketi
(Antalya, Tiirkiye) tarafindan sertifikalanmis bahgelerden hasat edilmistir. Arastirmada 2020 sezonu Giresun
Kalite (Prime Quality) Tombul findiklar kullanilmistir. Findik bahgelerinden rastgele segilen findiklar, agustos
ayinin ikinci haftasinda zuruflarinin yesilden sariya dénmesi ve nem oraninin %30’a diismesinden sonra yerden
elle toplanmistir. Hasat edilen findiklar, zuruflarindan patozla ayrilmis ardindan beton harmanda, jiit tente (5x5 m)
iizerinde giines altinda 3 giin boyunca sabah 09.00 aksam 19.00 saatleri arasinda kurumaya birakilmistir. Ayrica kurutma
stiresi boyunca her giin 5 defa karistirilmigtir. Aksam 19.00’dan sonra her tente toplanarak iizerleri nem transferinin
engellenmesi i¢in naylon ortiiyle ortiilmiistiir. 3. giinlin sonunda findiklarin nem oraninin %6’nin altina inmesiyle kurutma
islemi sonlandirilmistir. Nem takibi, harmanin 9 farkli noktasindan alinan 6rneklerin nem tayin cihaziyla (Shimadzu
Mod-63U, Japonya) nem oranlarinin belirlenmesiyle gercgeklestirilmistir. Her bahceden alinan 50 kg drnek (total
300 kg) analiz giiniine kadar -18 °C’de bekletilmistir.
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2.2. Metod (Method)

Kabuklu findiklarin boyutlarini (Sekil 1) belirlemek icin rastgele secilen 30 meyve kullanilmistir. Secilen
meyvelerin meyve uzunlugu (L), meyve genisligi (W) ve meyve kalinlig1 (T) 0.01 mm duyarlilifa sahip dijital
kumpas ile olciiliip aritmetik ortalamalar: alinarak tespit edilmistir. Meyve uzunlugu; meyve tablasi ve ug kisim
arasindaki mesafenin, meyve genisligi; iki kotiledon birlesme c¢izgisi arasindaki en genis mesafenin, meyve
kalinligi; her iki kabuk yanaklari arasindaki en genis mesafenin olgiilmesiyle belirlenmistir. Kullanilan bu
orneklerin daha sonra kabuklar1 kirilarak natiirel i¢ elde edilmis ve ayni islemler i¢ findiklar i¢cin de
tekrarlanmistir. Meyve agirliklari ve ayni meyvelerin i¢ agirliklar1 0.01 g’a duyarh dijital hassas terazi ile tek tek
tartilip aritmetik ortalamasinin hesaplanmasiyla belirlenmistir (Ayfer vd., 1986; Karaosmanoglu ve Ustiin, 2017).
Meyve ve iclerinin; sekil indeksi (S, biiyiikliik (Dg), yuvarlakhik (®), yiizey alan (S) (Ercisli vd., 2011), hacimleri
(V) ve yiizde hacim degisim (4V) (Delprete ve Sesena, 2014) degerleri asagidaki esitlikler kullanilarak
hesaplanmistir.

L

sl= (W+T)/2 (1)
Dg = YIWT (2)
3
® =" 100 (3)
S=mnDg?) (4)
Vo ig BET 2 (5)
37222 3 Vigz 9
AV =100 (1 - L5 ©)
Z
X
W
. T

L

Sekil 1. Kabuklu Ve Naturel i¢c Findigin Boyutlari, L: Uzunluk, T: Kalinlik, W, Genislik (Dimensions Of Shelled And Natural
Hazelnut Kernels, L: Length, T: Thickness, W, Width)

Kabuk kalinlig;; meyve tablasindan yukariya dogru orta bélgenin en kalin yerinin &l¢iilmesiyle belirlenmistir.
Gobek bosluguy; i¢ findik ortadan kesilerek aradaki boslugun en genis yerinden 6lciilmesiyle tespit edilmistir. i¢
orani; toplam i¢ agirliginin toplam meyve agirligina, saglam i¢ orani; kabugu tamamen doldurmus kusursuz iclerin
toplam meyve sayisina, kusurlu i¢ orani; saglam olmayan ve bos i¢li meyveler disindaki meyvelerin i¢lerinin
toplam meyve sayisina oranlanmasiyla belirlenmistir (Ayfer vd., 1986; Karaosmanoglu ve Ustiin, 2017).

i¢ findiklarin L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sar1lik) degerleri HunterLab Color Flex EZ renk él¢iim cihaz ile
tespit edilmistir. Olciimden énce cihaz X:79.05, Y:84.02, Z:89.03 olacak sekilde kalibre edilmistir. Yirmi findik optik
silindirin i¢gine konulmus sonrasinda farkli noktalardan 6l¢iim yapilarak L* a* ve b* degerleri tespit edilmistir
(Mexis ve Kontominas, 2009). Ayrica elde edilen renk degerleri Adobe photoshop-CS6 programinda Lab renk
sistemine girilerek renk skalasi olusturulmustur. Munsell renk sistemine gore; renk yogunlugunun veya
doygunlugunun bir 6l¢iisii olan ve 0 (tamamen doymamis) ile 100 (saf renk) arasinda degisen kromatikligi
tanimlayan kroma (C) ve rengin tonunu yansitan ve 360° 6lcekte derece olarak ifade edilen hue (h°) degeri (Patras,
2019) ve kahverengilesme indeksi (BI) (Marzocchi vd., 2017) asagidaki esitliklerle hesaplanmistir. Zar atma orani;
saglam ic¢ findiklarin konvansiyonel firinda 175 °C’'de 15 dk kavrulup el ile ovularak zarindan ayrilmasi ve
beyazlayan findiklarin toplam findik sayisina oranlanmasi ile belirlenmistir.

€ =/(a")?* + (b)? (7)
h° = arctan (b*/a*) (8)
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x—0.31 _ (a*+1.75 L*)

Bl =100 x , =
0.17 (5.645L*+a*—3.012b*)

9
2.3. Istatistik Analizler (Statistical Analysis)

Calisma tesaduf parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirli yiritilmiistir. Deneysel veriler ortalama *
standart sapma olarak ifade edilmistir. Yetistirme sistemleri arasindaki farkin 6nemi, tek yonlit ANOVA ve Levene
Varyanslarin Esitligi Testi (P<0.05), SPSS (IBM Inc. Armonk, NY, USA) Siirtim 17.0 kullanilarak analiz edilmigtir.

3. Bulgular ve Tartisma (Results And Discussion)
3.1. Geometrik Ozellikler (Geometric Properties)

Organik ve konvansiyonel kosullarda yetistirilen Giresun Kalite findiklarin meyve uzunlugu (MU), meyve genisligi
(MG) ve meyve kalinlig1 (MK) degerleri Tablo 1 ‘de sunulmustur. Calisma sonuclarina gore liretim yonteminin
meyve boyutlari tizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (P>0.05). Her iki yontemle
yetistirilen findiklarin birbirlerine oldukca yakin degerler aldig1 gortilmistir (MU 17.62-17.99 mm, MG 14.73-
14.75 mm, MK, 16.22-16.23 mm, organik ve konvansiyonel sirasiyla). Levant kalite Cakildak, Tombul, Mincane,
Sivri, Fosa ve Palaz ¢esitlerinde yiiriitiilen bir ¢alismada benzer sekilde MU ve MK’'nin organik-konvansiyonel
tarim uygulamalarindan etkilenmedigi ancak ¢alismamizdan farkli olarak konvansiyonel findiklarin daha kalin
oldugu rapor edilmistir (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2017). Konvansiyonel Tombul findiklarin meyve boyutlarinin
incelendigi bir baska ¢alismada sonuglarimizla uyumlu sekilde MU, MG, MK degerleri 17.73, 16.50, 15.72 mm
olarak tespit edilmistir (Bostan ve Kog Giiler, 2016).

Meyve boyutlarina paralel olarak i¢ uzunlugu (iU), i¢ genisligi (IG), i¢ kalinhig (IK) tizerinde yetistirme yonteminin
etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmus (P>0.05) ve uygulamalar arasinda yakin degerler belirlenmistir (iU
13.65-13.85 mm, IG 11.73-11.47 mm, iK 12.72-12.65 mm, organik ve konvansiyonel sirasiyla). Konvansiyonel
Levant Tombul findiklarda yiiriitiilen bir ¢alismada IU, IG, iK degerleri 13.13-13.99 mm, 12.64-13.69 mm, 12.35-
13.45 mm araliginda verilerimizle uyumlu sekilde rapor edilmistir (Turan, 2019). Ercisli vd. (2011) ise i¢
boyutlarini bizim degerlerimizden daha yiiksek bulmustur (iU 14.79-21.08 mm, iG 11.27-16.33 mm, iK 8.91-16.06
mm). Karaosmanoglu ve Ustiin (2017) organik ve konvansiyonel yontemlerle yetistirilen Levant kalite Cakildak,
Tombul, Mincane, Sivri, Fosa ve Palaz ¢esitlerinde calisma sonug¢larimizdan farkl olarak konvansiyonel findiklarin
IU, IG, IK élgiilerinin organik olanlardan anlamh sekilde daha yiiksek oldugunu bildirmistir (iU 13.95-14.16 mm,
IG 12.75-13.29 mm, IK 11.96-12.18 mm, organik ve konvansiyonel sirasiyla). Meyve ve i¢ boyutlarina; klonal
farkliliklar, ¢esit (Ozdemir ve Akinci, 2004; Ercisli vd., 2011), ekolojik kosullar, lokasyon, teknik ve kiltiirel
uygulamalar (Balta vd., 2006) gibi parametreler etki edebilmektedir. Farkliliklarin bu nedenlerden kaynaklaniyor
olabilecegi degerlendirilmektedir.

Meyve ve iclerinin sekil indeksi (SI), geometrik ortalama cap (Dg), yuvarlaklik (®), yiizey alan1 (S), meyve ve i¢
hacimleri (V) ve kabugun yilizde hacim degisim (4V) degerleri Tablo 1'de 6zetlenmistir. Yetistirme yontemlerinin
siralanan parametrelere istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkisi olmamistir (P>0.05). Calisma sonuglarimiz
literatiirle oldukca benzerlik géstermektedir. Ornegin Turan (2019) sonuglarimiza benzer sekilde kabuklu Tombul
findiklarin SFsini 1.01-1.07 mm ve Dg’sini 17.17-17.33 mm arasinda bildirmistir. Balta vd. (2006) Bitlis
findiklarinin, meyve ve iclerinin SI'lerini 0.99-1.50 ve 0.96-1.73 mm arasinda rapor etmislerdir. Diger taraftan
Aydin (2002) meyve ve iclerinin Dg ve @ degerlerini 17.83,13.38 mm ve %97.58, %93.57 olarak tespit etmislerdir.
Ercisli vd. (2011) 12 farkl findik genotipinde S degerlerinin meyvede 8.21-13.64 cm?, i¢ findikta 5.43-8.48 cm?
arasinda degistigini belirlemislerdir. Delprete ve Sesana (2014)’nin italyan findiklarinda yiiriittiigii bir calismada
meyve ve i¢ hacimlerini sirasiyla (V) 2906.25 mm3ve 1220.59 mm?3, AV degerini 57.95 olarak rapor etmislerdir.

f¢ orani (randiman) ve beyazlama orani yetistirme yénteminden istatistiksel olarak énemli derecede etkilenirken
(P<0.05) diger i¢ 6zellikleri (i¢ agirligi, kabuk kalinligi, gébek boslugu, saglam i¢ orani, kusurlu i¢ orani, burusuk i¢
orani) etkilenmemistir. I¢ oraninin organik iiretimde %55.68, konvansiyonelde %54.26 oldugu ve organik
findiklarin istatistiksel olarak 6nemli diizeyde daha yiiksek randimana sahip oldugu goriilmiistiir. Findigin pazar
fiyatinin randiman iizerinden (%50 randiman) belirlendigi diisiiniildiigiinde organik findiklarin daha yiiksek
randimana sahip olmasi ekonomik degerini artirmaktadir. Karaosmanoglu ve Ustiin (2017) cahismamizdan farkli
olarak Levant kalite organik ve konvansiyonel findiklarin randimanlari arasinda fark olmadigini bildirmislerdir.
Randiman cesitlere gore degismekle birlikte kalitim derecesinin yiiksek (h?=0.87) (Yao ve Mehlenbacher, 2000)
olmasindan kaynakl olarak verim, ekoloji ve kiiltiirel uygulamalardan da etkilenebilmektedir (Turan, 2019).
Ferrao vd. (2021) konvansiyonel Portekiz findiklarinda randimani sonuclarimiza yakin sekilde 44.14-63.91
araliginda, Milosevic ve Milosevic (2017) Sirbistan’da konvansiyonel kosullarda yetistirilen findiklarda
bulgularimizdan daha diisiik olarak 36.47-47.09 araliginda rapor etmislerdir.
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Tablo 1. Organik Ve Konvansiyonel Findiklarin Bazi Fiziksel Karakteristikleri (Some Physical Characteristics Of Organic
And Conventional Hazelnuts)

Organik Konvansiyonel
kabuklu findik
meyve uzunlugu (mm) 17.62+0.162 17.99+0.21a
meyve genisligi (mm) 14.73+0.03a 14.75+0.122
meyve kalinligl (mm) 16.22+0.15a 16.23+0.152
meyve sekil indeksi- Si 1.14+0.01b 1.16+0.01a
meyve biiytikligi- Dg (mm) 16.15+0.102 16.27+0.14a
meyve yuvarlakligi- @ (%) 91.62+3.98a 90.44+4.10a
ylizey alani- S (cm2) 8.19+0.972 8.31+1.40a
meyve hacmi- V (mm3) 2937.50£108.22a 3005.00£99.23a
ylizde hacim AV (%) 51.65+3.21a 53.66+3.22a
meyve agirligi (g) 1.71+0.04a 1.73+0.072
kabuk kalinligi (mm) 0.98+0.09a 0.99+0.02a
i¢ findik
ic uzunlugu (mm) 13.65+0.31a 13.85+0.33a
i¢ genisligi (mm) 11.73%0.04a 11.47+0.24a
i¢ kalinligi (mm) 12.72+0.352 12.56+0.14a
i¢ sekil indeksi- Si 1.08+0.01a 1.09+0.02
i¢ biiyiikliigi- Dg (mm) 12.67+0.022 12.59+0.232
i¢ yuvarlakhg- ® (%) 92.86+3.82a 90.91+4.01a
i¢c ylizey alani- S (cm?) 5.43+1.22a 4.98+1.82a
ic hacmi- V (mm3) 1420.11+47.342 1393.15+53.652
ic ozellikleri
icagirhgi (g) 0.95+0.022 0.94+0.03a
gbbek boslugu (mm) 1.36+0.262 1.24+0.062
ic oran1 (%) 55.68+0.99a 54.26+0.32b
saglam i¢ orani (%) 88.89+13.47a 92.23+1.92a
kusurlu i¢ orani (%) 7.77+7.7072 3.33+0.02
burusuk i¢ orani (%) 3.33+£5.77- 4.44+1.92a
beyazlama orani (%) 96.00+0.842 90.00+£0.52b

Tiim degerler ortalama # SD (n= 3) olarak sunulmustur. Satirlar i¢indeki farkl harfler istatistiksel olarak anlamli farkliliklar: gosterir (p<
0.05, Levene'nin Varyanslarin Esitligi Testi).

Findikta beyazlama orani (zar atma) en 6nemli teknolojik 6zelliklerden birisidir ve findigin zarimi tam ve yiiksek
oranda atmasi ticari degerini yiikseltmektedir. Findigin kavrulmasi ile zar ayrilir, mikroorganizmalar ve enzimler
inaktive olur, toksin ve allerjen bilesikler yikima ugrarlar. ilaveten aroma ve flavour gelisir, tekstiir degisir,
parlaklik ve gevreklik artar (Simsek, 2007). Organik findiklarin beyazlama oraninin (%96.84) konvansiyonel
findiklardan (%90.25) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yapilan bir ¢calismada konvansiyonel Tombul findigin
beyazlama orani sonuglarimizdan bir miktar yiiksek olarak %97.02 olarak bildirilmistir (Turan, 2019). Cesit,
kiilttirel uygulamalar, iklim, hasat sezonu gibi baz1 faktorler beyazlama oranini etkilemektedir (Turan, 2019) ve
farkliliklarin bu faktérlerden kaynaklanabilecegi degerlendirilmektedir.

3.2. Renk 6zellikleri (Color Properties)

Tiiketiciler i¢cin kurutulmus gidalarda renk en 6nemli kalite parametrelerinden birisidir (Ozdemir ve Devres, 2000;
Ozdemir vd., 2001). Bu nedenle gidalarin renk degerlerinin bilinmesi tiiketici tercihlerini etkilemesi yéniinden
o6nemlidir. Organik ve konvansiyonel kabuklu findiklarin, i¢lerinin ve unlarinin renk degerleri 6l¢iilmiis ve Tablo
2’de sunulmustur. Calismamizda iretim yonteminin kabuklu findiklarin L* a* b*ve kroma degerleri iizerine etkisi
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P<0.05). Organik 6rneklerin kabuklarinin L* degerleri daha yiiksek
cikmis dolayisiyla istatistiksel olarak 6nemli diizeyde daha parlak bulunmustur (organik 47.81, konvansiyonel
45.64). Olusturulan renk skalasinda gorsel olarak bu farklilik ¢cok net olmamakla birlikte goriilebilmektedir (Sekil
2). L* degerinin aksine a* b* ve kroma degerlerinde konvansiyonel drneklerin daha yiiksek degerler aldigi
gorilmistiir (a*11.23-12.74, b* 18.32-19.51, kroma 21.50-23.31, organik konvansiyonel sirasiyla). Hue degerleri
lizerine ise yetistirme yonteminin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (P>0.05). Ercisli vd. (2011)
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kabuklu findiklarda L* degerlerini sonuglarimizdan daha diisiik olarak 17.33-34.95 araliginda rapor etmistir.
Ercisli vd. (2011) aynm ¢alismalarinda a* (8.67-13.65), b* (13.81-23.82), hue (55.71-60.47), kroma (16.80-27.84)
degerlerini ise sonuglarimizla kiyaslanabilir diizeyde rapor etmislerdir.
Tablo 2. Organik Ve Konvansiyonel Kabuklu Findik, i¢ Findik Ve Findik Unlarinin Renk Karakteristikleri (Color
Characteristics Of Organic And Conventional Hazelnuts, Hazelnut Kernels And Hazelnut Flours)

Organik Konvansiyonel
kabuklu findik

L* 47.48+1.22a 45.64+1.12b
a* 11.23+0.66P 12.74+0.642
b* 18.32+0.68P 19.51+0.22

hue 58.49+2.022 56.86+1.392
kroma 21.50+0.56p 23.31£0.372

i¢ findik
L* 48.97+0.507 50.14+1.23a
a* 16.81+0.512 16.24+0.532
b* 22.47+0.762 23.49+1.12a
hue 53.18+1.132 55.32+1.682
kroma 28.06+0.73a 28.56+0.92a
kahverengilesme indeksi 66.44+1.25b 78.96+1.22a
un

L* 67.77+1.692 68.42+3.30a
a* 4.13+0.51a 4.17+1.092

b* 16.89+0.742 17.46+2.362
hue 76.27+1.262 76.62+3.052
kroma 17.39+0.812 17.97+2.432
kahverengilesme indeksi 58.07+0.882 57.03+0.752

Tiim degerler ortalama + SD (n= 3) olarak sunulmustur. Satirlar i¢indeki farkl harfler istatistiksel olarak anlamli farkliliklari gosterir (p<0.05,
Levene'nin Varyanslarin Esitligi Testi).

Konvansiyonel findiklarin L* degeri (50.14) organiklerden (48.97) bir miktar yiiksek bulunsa da aradaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. L* haricindeki diger degerlerde de tiretim sisteminin bir etkisi tespit
edilememistir (P>0.05). Organik ve Konvansiyonel Levant kalite Tombul, Cakildak, Mincane, Palaz, Sivri cesitler
iizerinde ytiriitiilen bir calismada liretim yonteminin rengi etkilemedigi ancak cesit faktoriiniin etkili oldugu rapor
edilmistir (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2022). Kog Giiler vd. (2017) ise L* a* b* degerlerini sirasiyla 66.27, 2.80,
16.04 olarak rapor etmistir. Reche vd. (2019) hiinnap meyvesinde, Nunes-Damaceno vd., 2013 kivi meyvesinde
sonuclarimiza benzer sekilde organik ve konvansiyonel meyvelerinin renk degerlerindeki farkliliklarin genellikle
istatistiksel olarak anlamli olmadigim bildirmislerdir. i¢ findikta oldugu gibi findik ununda da renk degerleri
lizerine iiretim sisteminin istatistiksel olarak etkisinin olmadig tespit edilmistir (P>0.05). Levant Kalite, farkl
findik ¢esitlerinin unlariin a* b* kroma, hue degerleri arasinda farklilik tespit edilemezken ¢alismamizdan farkl
olarak organik unlarin daha parlak oldugu bildirilmistir (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2021). Konvansiyonel findik
unlariin L* a* b* degerlerini Evren (2011) 50.56, 4.63 ve 11.39, Ercoskun (2009) 60.93, 2.24, 25.86 olarak
bildirmistir. Hasat zamani, genotip, cesit, toprak yapisi, ekoloji ve 6l¢lim yontemi gibi faktoérler meyve rengini
etkileyebilmektedir (Simsek, 2007; Crecente-Campo vd., 2012). Literatiiriin kendi arasinda ve ¢alismamizla olan
farkliliginin nedeni siralanan faktorler olabilir.

Konvansiyonel Organik

Kabuklu

Un

Sekil 2. Organik Ve Konvansiyonel Findiklarin Kabuk, i¢ Ve Unlarina Ait Renk Skalasi (Color Scale Of Shell, Kernel And Flour
Of Organic And Conventional Hazelnuts)
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4. Sonuc¢ (Results)

Calisma sonuglarina gore organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen findiklarin i¢ oran1 ve beyazlama orani
arasindaki farkliliklar istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Diger meyve ve i¢ 6zellikleri arasinda rakamsal
farkliliklar olmasina ragmen istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Organik findiklarin i¢ orani ve beyazlama
oranlarinin konvansiyonel findiklara kiyasla daha ytiksek oldugu goriilmustir. Kabuklu organik findiklarin daha
yuksek L* degerine karsilik daha diisiik a* b* ve kroma degerine sahip oldugu belirlenmis ancak natiirel i¢c ve
unlarinin renk 6zellikleri arasinda farklilik gérilmemistir. Sonug olarak findiklarin market degerini 6nemli 6l¢iide
belirleyen meyve boyutlar1 ve renk degerleri agisindan organik ve konvansiyonel 6rnekler arasinda kayda deger
bir fark goriilmemistir. Renk 6zellikleri agisindan benzerlik olusturulan renk skalasinda gorsellestirilmistir.
Uretici ve tiiketici saghg: acisindan zararh olabilen kimyasal girdilerin kullanilmadig1 organik tarimin, toprak ve
ekosistemi koruyarak siirdiiriilebilir findik liretiminin saglanabilmesi i¢in tesvik edilmesi faydali olacaktir.
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