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SOGUK PRES TEKNIGI IiLE ELDE EDILEN CEViZ
YAGININ FiZiIKOKIMYASAL OZELLIKLERININ

BELIRLENMESI
Umit GECGEL! Merve YILMAZ!
Demet APAYDIN! Hiilya EROL!
OZET

Ceviz (Juglans regia L.), Juglandaceae familyasinda yer alan, anavatam Tiirkiye olan
onemli bir meyvedir. 2015 yih TUIK verilerine gore Tiirkiye’de yilik 190.000 ton ceviz
iiretimi yapilmstir.

Ceviz yaklasik %52-70 degerleri arasinda yag icermektedirler. Tiirkiye’deki cevizlerin
bilesimi iizerine yapilan ¢caligmalarda; cevizin yaklasik olarak %03.2-4.4 su, %12.0-19.6
protein, %61.3-73.8 yag, %1.8-2.3 kiil ve %2.2-4.5 seker ihtiva ettikleri goriilmektedir.
Ayrica ceviz, Ca, P, Mg, Fe, Na, K gibi mineral maddeler bakimindan zengin oldugu gibi
A, B, Bz, Be, C vitaminlerini de icermektedir.

Soguk pres yag teknolojisi ile iiretilen yaglar son yillarda tiiketiciler tarafindan gittikce
ragbet gormektedir. Bu teknoloji ile elde edilen yaglar oldukea diisiik sicaklik derecelerine
maruz kalmakta (40-50°C) ve yag elde edilmesi esnasinda hi¢bir sekilde solvent (¢oziicii)
uygulamasi s6z konusu olmamaktadir.

Bu calismada, ceviz yagi soguk pres yontemiyle elde edilerek ceviz yaginin bazi
fizikokimyasal ozellikleri belirlenmistir. Ceviz yagimin iyot sayisi, sabunlasma sayisi,
serbest asitlik, peroksit sayis1 degerleri sirasiyla 139.57, 191.039, 900.38 (oleik asit
cinsinden), 5.24 meqO./kg olarak tespit edilmistir. Ceviz yaginin yag asitleri bilesimi
degerlendirildiginde; palmitik asit %7.10, stearik asit %04.58, oleik asit %26.50, linoleik
asit 2650.77, linolenik asit %11.05 olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ceviz, ceviz yagi, soguk pres yontemi, fizikokimyasal ozellikler, yag
asitleri bilesimi

SUMMARY

DETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF WALNUT OIL
OBTAINING WITH THE COLD PRESS TECHNOLOGY

Walnut (Juglans regia L.) which is native to Turkey, is an important fruit in the family
of Juglandaceae. According to the TUIK data of 2015, 190 thousand tons of walnut were
produced annually in Turkey.

Walnuts contain about 52-70% fat. Walnut was found to consist approximately 3.2—
4.4% water, 12.0-19.6% protein, 61.3-73.8% fat, 1.8-2.3% ash and 2.2-4.5% sugars in
studies about the composition of walnuts in Turkey. Walnut is also rich in minerals such
as Ca, P, Mg, Fe, Na, K as well as A, Bi, Bz, Bs, C vitamins. The oils produced with cold
press oil technology are increasingly popular by consumers in recent years. The oils obtai-

1 Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, TEKIRDAG
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ned with this technology are exposed to very low temperature (40-50°C) and there is no
solvent application during the oil production.

In this study, walnut oil was obtained by cold pressing method and some
physicochemical properties of walnut oil were determined. The iodine number,
saponification number, free acidity and peroxide number values of walnut oil were
determined as 139.57, 191.039, 0.38% (as oleic acid) and 5.24 meqO-/kg, respectively.
When fatty acid composition of walnut oil is evaluated; Palmitic acid, stearic acid, oleic
acid, linoleic acid, linolenic acid were determined as 7.10%, 4.58%, 26.50%, 50.77%,

11.05%, respectively.

Keywords: Walnut, walnut oil, cold press method, physicochemical properties, fatty acids

composition

GIRIS
Ceviz (Juglans regia L., botanikte
Dicotiledoneae  sinifi, Juglandales takimu,

Juglandaceae familyasi ve Juglans cinsinde yer
almaktadir [10]. Tirkiye, diinyanin en eski ceviz
yetistiren ve kokli meyvecilik kiiltliriine sahip
iilkeleri arasinda yer almaktadir.

Ulkemizde meyve veren ceviz agaci sayisi
7.596’d1r. Son 15 yil igerisinde iilkemizde cevize
olan yogun ilgi nedeniyle gerek 6zel ve gerekse
kamu destekli yiiriitiilen projelerle ceviz agaci
sayist Sekil 1’de gorildiigli iizere giderek
artmaktadir. Ceviz agaci sayisinin artmasiyla
dogru orantili olarak ceviz iiretiminde de artiglar
meydana gelmektedir [7].

Cok genis bir kullanim alanma sahip olan
cevizler, bilesiminde insan sagligi iizerine olumlu
etkileri olan degerli besin 6gelerini igerir ve bu
nedenle insan diyetinde énemli bir yere sahiptir.
Ceviz bilesiminin belirlenmesi lizerine gerek yurt
i¢i ve gerekse yurt disinda oldukca fazla galigma
bulunmaktadir. italya’da yetistirilen 4 farkli ceviz

¢esidinin - kimyasal kompozisyon degerleri
belirlenmis ve ceviz gesitlerinin en biylk iki
bileseninin  yaglar ve proteinler oldugu

bulunmustur. Bilesenlerden su %3.2-4.4, protein
%12.0-19.6, yag %61.3-73.8, kiil %1.8-2.3 ve
seker %2.2-4.5 degerleri arasinda bulunmustur
[22]. Diger yandan ceviz, Ca, P, Mg, Fe, Na, K
gibi mineral maddeler bakimindan son derece
zengin olup, A, Bi, B2, Bs ve C vitaminlerini de
icermektedir. Ayrica 1 kg ceviz 7.000 kalori enerji
saglamaktadir [10].

Tiirkiye’de yetistirilen cevizler iizerine yapilan
caligmalara bakildiginda, Koyuncu ve ark. [16]
Van ili ve Bahgesaray il¢esinden toplanan 20 adet
ceviz tipi {izerinde calismis ve yag oranim
%62.08-70.16, protein igerigini %12.87-18.97,
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nem miktarim %2.13-3.59 ve kil miktarim
%0.84-2.12 degerleri arasinda bulmuslardir.

Olduk¢a farkli besin Ogeleri igermelerine
karsin cevizlerin en 6nemli besin 6gesi yaglardir.
Cevizler cesit, lokasyon, iklim sartlari, toprak
Ozellikleri v.b. gibi sartlara bagli olarak
degismekle birlikte yaklasik %52-70 degerleri
arasinda yag ihtiva etmektedirler.

Cevizler yiiksek yag icerigi ile birlikte ayni
zamanda sahip olduklar1 yag asiti bilesimi ile de
dikkat cekmektedirler (Cizelge 1).

Tiirkiye, ceviz liretiminde Diinyada 6nemli bir
konumdadir. FAO 2013 verilerine goére ceviz
ireticisi iilkeler arasinda en giiclii lilke 627.439
tonla Cin olup, bunu 302.146 tonla ABD, 243.961
tonla Iran ve 142.862 tonla Tiirkiye izlemektedir
[6].

Ceviz yag oOzellikle doymamis yag asitleri
bakimindan son derece zengin olup yag asiti
bilesimi biiyiik oranda oleik, linoleik ve linolenik
asitlerden olusmaktadir. Ceviz yagmin yaklagik
%50-70’inin ¢oklu doymams yag asitlerinden
olustugu ve sert kabuklu meyveler i¢inde en
yiiksek linoleik asit seviyesine sahip oldugu
bildirilmektedir (~%60 linoleik asit, ~%11
linolenik asit) [22, 24]. Ceviz yagi tekli doymamig
ve c¢oklu doymamis yag asitlerini yiiksek
miktarlarda igeren trigliseritlerden olugmaktadir
[17]. Yiiksek oranda ¢oklu doymamis yag asiti
icerigi nedeniyle ceviz tiikketiminin toplam plazma
ve LDL kolesteroliinii diislirdiigii ve bunun da
kalp—damar hastaliklarini onledigi
bildirilmektedir [18]. Omega-3 yag asitleri
ozellikle ¢ocuklarin ve anne karnindaki bebeklerin
gelisiminde, kardiyovaskiiler =~ hastaliklarm
onlenmesinde ve fizyolojide O6nemli rol
oynamaktadir [11, 21]. Yapilan ¢alismalarda ceviz
yaginda tokoferoller (Cizelge 2) ve fitosteroller
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gibi biyoaktif minor bilesenlerin varligi da tespit
edilmistir [2].

Uluslararast1 Kodeks Komisyonuna (Codex
Alimentarius) gore soguk pres yaglar, 1s1
uygulamaksizin, sadece mekanik islemlerle, yagin
dogasin1 bozmadan iiretilen bitkisel yemeklik
yaglardir. Bu yaglar, sadece su ile yikama,
bekletme, siizme ve santrifiijleme islemleri ile
saflastirilabilirler. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi
ile Anilan Yaglar Tebligi’ne gore (Teblig No:
2012/29) asagida belirtilen yaglar su sekilde
tanmimlanmustir [5].

Bitkisel yag: Sadece bitkisel kaynaklardan elde
edilen, temel olarak yag asitleri gliseridlerinden
olusan, dogal yapisi geregi az miktarda fosfatidler
gibi diger lipidler, sabunlasmayan bilesenleri ve
serbest yag asitlerini igerebilen yag.

Ham yag: Coziicii ekstraksiyonu ve/veya
mekanik yontemle elde edilen, duyusal ve
karakteristik ozellikleri bakimindan dogrudan
tilketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik
amagcl kullanima uygun olan yag

Natiirel yag: Dogrudan tiiketime uygun olan,
yagm  yapisimt  degistirmeksizin, mekanik
yontemle ve 1s1 uygulamasi ile elde edilen,
saflastirmak amaci1 ile sadece su ile yikama,
coktiirme, filtrasyon ve santrifiij islemleri yapilan
yag

Rafine yag: Dogal trigliserid yapisinda
degisiklige yol agmadan rafine edilen yag

Soguk preslenmis natiirel yag: Dogrudan
tilketime uygun olan, 1s1l iglem olmaksizin sadece
mekanik yontemle elde edilen yag

Uretim teknigi agisindan ele alindiginda, yagh
tohum hammaddesinin igerisindeki yabanci
maddeler  temizlendikten sonra  yiiksek
derecelerde 1stya maruz kalmadan (maksimum
40°C) preslerde sikim islemi gergeklesmekte ve
daha sonra da basit bir filtreleme islemi yapilarak
yaglar pazara sevk edilmektedir [12].

Mekanik yag ekstraksiyonunun avantajlari,
basit olmasi, prosesin hizli gerceklesmesi, az
miktardaki hammaddeler i¢in pratik olmasi,
islemin kisa slirmesi ve maliyetinin diisik
olmasidir. Ayrica bu sistem pek ¢ok farkli yagl
tohumlara adapte edilebilmektedir. Solvent
ekstraksiyona oranla tehlikesizdir. Mekanik
preslerde islem sonrasinda kimyasal igermeyen,
proteince zengin pres keki (kiispe) elde edilir [23].

Proses siiresince tohum ya da meyvelere
yiiksek sicaklik uygulamasi miimkiin olmadigi

icin yaglarda trans yag asitleri olusumu
gerceklesmemekte ve beslenme agisindan son
derece kiymetli olan tokoferol ve sterol gibi
degerli besin bilesenleri de zarar gormemektedir.

Calismamizda soguk pres teknigi kullanilarak
elde edilen ceviz yagimin fizikokimyasal
oOzellikleri ile yag asitleri bilesimini incelenmis ve
ceviz yaginin kalite 6zellikleri ortaya konmustur.
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Sekil 1. Yillara gore Tiirkiye’deki ceviz agaci
say1st [7]
Figure 1. The number of walnut trees in Turkey
according to years [7]
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Figure 2. The amount of walnut production in
Turkey according to years [7]
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Cizelge 1. Ceviz yagimin yag asitleri bilesimi
Table 1. Fatty acid composition of walnut oil

Yag asitleri Literatiir degerleri (%)
Fatty acids Literature values
C14:.0 0.40
C16:0 6.98-8.8
Ci16:1 0.08-0.15
C18:0 2.14-3.1
Ci18:1 22.92-28.3
C18:2 50.1-52.42
C18:3n3 12.0-15.24
C20:1 0.13

Cizelge 2. Ceviz yaginin tokoferol igerigi
Table 2. Tocopherol content of walnut oil

Tokoferol cesitleri Deger (pg/g oil)
Types of tocopherol Value (ug/g oil)
A tokoferol / a tocopherol 69.0 +4.50
B tokoferol / B tocopherol nd
vy tokoferol / y tocopherol 539+39.7
d tokoferol / & tocopherol 110 +£9.25

nd: tespit edilemeyen

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismada kullanilan ceviz (kabuksuz—ig)
ornegi 2015 yili mahsulii olup, Malatya’nin
Battalgazi ilgesinden temin edilmistir. Temin
edilen ceviz ornekleri direkt olarak soguk pres
makinasinda 20 rpm vida doniis hizi, 5 no’lu ¢ikis
ucu ve 45C°’de sabit ¢ikis sicakligi degerlerinde
sikilmig ve elde edilen yaglar laboratuvarda analiz
edilinceye kadar +4°C’de kahverengi siselerde
muhafaza edilmistir.

Metot
Iyot  sayisimn  belirlenmesi:  Incelenen
orneklerin  iyot sayilarmin  belirlenmesinde

Anonim [3]’de verilen IUPAC 2.205 [3] sayil
metot uygulanmistir. Uygulanan metodun prensibi
Wijs islemine dayanmaktadir. Iyot sayis1, absorbe
edilen ve iyot olarak ifade edilen halojenin kiitlesi
olup 100 g yagda gram olarak ifade edilen bir
degerdir. Iyot sayisi ile yaglarin ve yag asitlerinin
doymamisliklari, saflig1 belirlenir.

Serbest yag asitligi orammin belirlenmesi:
Incelenen oOrneklerin serbest yag asitliginin
belirlenmesinde ITUPAC 2.201 [3] sayili metot
uygulanmigtir. Yiizde serbest yag asitligi,
yaglarda bagli olmayan yag asitleri toplaminin
oleik asit yiizdesi olarak belirtilmistir.
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Peroksit sayisimin  belirlenmesi: Incelenen
orneklerin peroksit sayisinin belirlenmesinde
IUPAC 2.501 [3] sayili metot uygulanmustir.
Peroksit sayisi, yaglarda bulunan aktif oksijen
miktarmin 6l¢iisit olup 1 kg yagda bulunan
peroksit oksijenin miliesdeger gram olarak
miktaridir.  Peroksit sayis1  ile  yaglarda
otoksidasyonun birincil iiriinii olan hidroperoksit
ve epi—peroksitler tespit edilir.

Sabunlasma sayisinin belirlenmesi:
Sabunlagma sayist, belirli sartlar altinda 1 g yag1
sabunlastirmak i¢in gereken potasyum hidroksitin
mg olarak miktaridir. Soguk pres yaglarin
sabunlagma sayilart AOCS 1a—64 [4]’e gore analiz
edilmistir.

Yag asitleri bilesiminin belirlenmesi: Ornekler,
AOCS (1993)’nin Ce 2—66 nolu metoduna gore
BF3-metanol ile yag asidi metil esterlerine
doniistiiriilmiistiir [4]. Oncelikle yag asitlerinin
metil esterleri hazirlanmig, bu amacgla 100 mg
ceviz yagl agzi kapakli bir test tlipli igerisine
tartilmis ve 10 mL hekzan ilavesini takiben
¢Oziinmesi i¢in 30 s kanistrma  islemi
uygulanmigtir. Test tiiptine 100 mikrolitre 2 N
etanollii KOH ilavesi yapildiktan sonra karistirma
islemi tekrarlanmis ve uygulanan santriftij
isleminin ardindan berrak faz alinarak enjekte
edilmek tizere 2 mL’lik viallere aktarilmustir.

Kapiler gaz kromatografisi: Perkin—Elmer
8320B

Dedektor: Alev Iyonizasyon Dedektorii (FID)

Kolon: %2100 sianopropil polisiloksan ile
kaplanmis, slika kapiler kolon (CP Sil 88,
uzunlugu 50 m X i¢ ¢ap1 250 pm ve film kalinlig:
0.20 um; Chrompack, Middelburg, Holland)

Sicakliklar;

Dedektor: 250°C

Kolon: 177°C

Enjeksiyon bloku: 250°C

Gazlar;

Tasiyic1 gaz, Helyum: 1 mL/dakika

Hava: 250 mL/dakika

Hidrojen: 35 mL/dakika

Elde edilen pikler bilesenleri veya yag
asitlerinin alikonma zamanlarina gore
tamimlanmig, alanlardan ise her yag asidinin
konsantrasyonu veya derisimi integrator ile
hesaplanmustir [14].
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BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan ¢alisma sonucunda ceviz yaginin iyot
sayisi, sabunlagsma sayisi, serbest yag asitligi,
kirilma indisi ve peroksit sayist degerleri tespit
edilmis olup bu degerler Cizelge 3’te
gosterilmistir.

Cizelge 3’e goére ceviz yaginin iyot sayisi
139.57 bulunmustur. Bulunan deger Martinez ve
ark. [18] ve Gharibzahedi ve ark. [14]’nin ceviz
yagmin iyot sayisi ilizerine yaptiklart g¢aligma
sonugclari ile uyum igerisindedir. Martinez ve ark.
[18] ve Gharibzahedi ve ark. [14] yaptiklari
caligmalarda ceviz yaginin iyot sayist degerini
strastyla 157 ve 149 olarak bulmuslardir.

Bu arastirmada ceviz yaginin serbest yag
asitligi degeri oleik asit cinsinden %0.38 olarak
bulunmustur. Akbas [1] yapmis oldugu ¢aligmada
cevizlerden farkli solvent ve yontemler kullanarak
ekstrakte ettigi yaglarda serbest yag asitligi
degerlerinin %0.18 ile %0.94 arasinda degistigini

bildirmislerdir. Kaynak verileri ile
kiyaslandiginda degerlerimizin Akbas [1]’in
bildirdigi deger araliginin ic¢inde oldugu
goriilmektedir.

Ceviz yagiin peroksit sayis1 Cizelge 3’te 5.24
meqO./kg olarak tespit edilmistir. Cizelge 4 teki
Bitki Adi ile Anilan Yaglar Tebligi’ne goére
(Teblig No: 2012/29) peroksit sayis1 maksimum
limitin altinda olup herhangi bir uyumsuzluk
olusturmamaktadir. Diger yandan bulmus
oldugumuz peroksit sayis1 degerinin Gharibzahedi
ve ark. [14]’min bildirdigi degerden bir miktar
yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Ceviz yaginda yapilan caligma sonucunda
sabunlagsma sayist 191.039, kirilma indisi ise
1.4687 olarak tespit edilmistir. Gharibzahedi ve
ark. [14]’nin ceviz yagi tizerine yaptigi caligmada
sabunlagsma sayis1 ve kirilma indisi degerlerini
sirastyla 169 ve 1.449 olarak bulduklarim
bildirmislerdir. ~ Sonuglarimiz  bu  verilerle
kiyaslandiginda tespit edilen kirilma indisi uyum
saglarken sabunlagsma sayisinin bir miktar yiiksek
oldugu gorilmektedir.

Calismada kullanilan cevizlerden soguk pres
yontemiyle elde edilen ceviz yagini olusturan yag
asitlerinin bilesimi Cizelge 5°te verilmistir. Elde
edilen veriler incelendiginde ceviz yaginda en
fazla bulunan yag asitinin linoleik asit oldugu
belirlenmistir. Ayrica oleik asit ve linolenik asit
oranlar1 da oldukga yiiksektir. Yapilan ¢alismada

Cizelge 5’te goriildiigii gibi linoleik asit, oleik asit
ve linolenik asit oranlari sirasi ile %50.77, %26.51
ve %11.05 olarak tespit edilmistir.

Tekli doymamig yag asiti olarak sadece oleik
asit tespit edilebilmistir. Bu nedenle toplam tekli
doymamis yag asiti degerleri oleik asit degerleri
ile aym1 olup %26.51 olarak bulunmustur.
Cesitlerin toplam ¢oklu doymamis yag asitleri ise
linoleik ve linolenik asitlerden olusmustur ve
toplam ¢oklu doymamis yag asitleri oran1 %61.82
olarak tespit edilmistir.

Cizelge 3. Ceviz yagmnin tespit edilen bazi
fizikokimyasal 6zellikleri

Table 3. Some physicochemical properties of
walnut oil

Iyot sayis1 / Iodine value 139.57
Sabunlagma sayisi / Saponification value | 191.039

L. . %0.38  (oleik asit
Serbest yag asitligi / Free fatty acid value cinsinden)
Peroksit sayisi / Peroxide value 5.24 meqO2/kg
Kirilma indisi / Refractive index 1.4687

Cizelge 4. Bitki ad1 ile anilan yaglar tebligine gore
(Teblig no0:2012/29) soguk pres
yaglarin limit degerleri

Table 4. According to what is communicated with

the name of plant identification
(Notification no: 2012/29) limit values of
cold press oils

Sabun miktar1| Soguk preslenmis ve natiirel yaglarda bulunmamali

Soguk preslenmis ve natiirel yaglarda en ¢ok 4.0 mg

KOH/g yag

Soguk preslenmis ve natiirel yaglarda en ¢ok 15
miliekivalen aktif oksijen / kg yag

Asit sayis1

Peroksit sayisi

Cizelge 5. Ceviz yaginin tespit edilen yag asidi

bilesimi
Table 5. Fatty acid composition of walnut oil
detected
Yag asitleri / Fatty acids Deger (%) / Value (%)
C14:.0 nd
C16:0 7.10
C16:1 nd
C18:0 4.58
C18:1 26.51
C18:2 50.77
C18:3 11.05
C20:0 nd
C20:1 nd
Toplam ¢oklu doymamis yag asitleri %61.82
miktar1 / XPolyunsaturated fatty acid o
Toplam doymamis yag asitleri miktar1 / o
2Unsaturated fatty acid /088.33
Toplam doymus yag asitleri miktari /
XSaturated fatty acid %1167
nd: tespit edilemeyen
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Elde ettigimiz sonuglarin Bakkalbagi [9]'nin 7
ceviz tipi igin bildirdigi oleik asit (%17.52-29.74)
ve linolenik asit (%8.84-15.17) degerleri ile
uyumlu, buna karsin linoleik asit (%52.46—60.16)
icin bildirdigi degerlerden ise diisiik oldugu
goriilmektedir.

Gharibzahedi ve ark. [14]’min soguk pres
teknigi ile elde ettikleri ceviz yag orneklerinde
yapmis olduklar1 ¢aligmada toplam ¢oklu
doymamis yag asitleri (%62.2), toplam doymamis
yag asitleri (%87.7) ve toplam doymus yag asitleri
(%12.3) i¢in Dbildirdigi degerler ile uyum
igerisindedir.

SONUCLAR VE ONERILER

Ceviz yagi yapisinda yer alan C18:3 (n-3) yag
asiti Ozelligi ile tim bitkisel yagli tohumlar
arasinda ketenden sonra ikinci, yagli meyveler
arasinda ise en yiiksek orana sahip olup, ilk sirada
yer almaktadir. C18:2 (n—6) igerigi agisindan tiim
yagli meyveler arasinda ilk sirada yer almaktadir.
Yine yapisinda yiiksek oranda yer alan gama—
tokoferol sayesinde saglikli beslenme igin son
derece kiymetli bir yagh meyvedir. Yag ithal eden
bir iilke konumunda oldugumuz g6z Oniinde
bulundurulursa mevcut kaynaklari en iyi sekilde
degerlendirmeli ve bu tiir besleyici degeri son
derece yiiksek olan yaglarla toplumumuza tiiketim
aligkanlig1 kazandirmaliyiz. Hammadde kalitesi
iyi oldugu ve soguk pres yag cikarma prosesinde
ozellikle sicaklik derecesi uygun degerlerde (40—
50°C) tutuldugu siirece ceviz ve benzeri yagl
meyvelerden (findik, badem v.b.) bu tiir yaglar
cikarilip, glivenli bir sekilde tiiketilebilir.
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