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Özet 
Bu araştırma, Burdur ili Tefenni ilçesinde bulunan bir üretici bahçesinde yetiştirilen farklı yerli ve yabancı ceviz 

(Juglans regia L.) çeşitlerinin pomolojik ve biyokimyasal özelliklerini belirlemek amacıyla yürütülmüştür. 

Çalışmada meyve ağırlıklarının 6.06–15.09 g, iç ağırlıklarının 2.82–7.27 g ve iç randımanlarının %47.83–54.19 

arasında değiştiği tespit edilmiştir. Kabuk kalınlıklarının 2.12–3.07 mm, meyve kalınlıklarının 25.28–35.03 

mm, meyve enlerinin 24.20–32.47 mm ve meyve yüksekliklerinin 28.01–39.32 mm aralığında değiştiği 

saptanmıştır. Araştırmada iç meyve kalınlıklarının 18.44–28.16 mm, iç meyve enlerinin 17.63–25.54 mm ve iç 

meyve yüksekliklerinin 21.29–32.40 mm değerleri arasında değişim gösterdiği belirlenmiştir. Biyokimyasal 

analizler sonucunda, toplam fenolik madde miktarının 519.33–708.46 mg GAE 100 g-1, toplam flavonoid 

içeriğinin 11.30–23.48 mg CAE 100 g-1 ve toplam antioksidan kapasitenin %91.34–99.40 arasında değişim 

gösterdiği saptanmıştır. 

Elde edilen bulgular, incelenen ceviz çeşitlerinin pomolojik özellikler bakımından önemli farklılıklar 

gösterdiğini ve yüksek düzeyde fenolik bileşikler ile antioksidan kapasiteye sahip olduklarını ortaya 

koymaktadır. Bu sonuçlar, ceviz çeşitlerinin hem ıslah çalışmaları hem de fonksiyonel gıda potansiyelleri 

açısından önemli bilgiler sunmaktadır. 

Pomological and Biochemical Diversity of Some Domestic and Foreign Walnut 

(Juglans regia L.) Cultivars 

 
Abstract 
This study was conducted to determine the pomological and biochemical characteristics of different local and 

foreign walnut (Juglans regia L.) varieties grown in a producer orchard in Tefenni district, Burdur province. 

The study found that fruit weights ranged from 6.06 to 15.09 g, kernel weights ranged from 2.82 to 7.27 g, and 

kernel yields ranged from 47.83% to 54.19%. Shell thicknesses ranged from 2.12 to 3.07 mm, fruit thicknesses 

from 25.28 to 35.03 mm, fruit widths from 24.20 to 32.47 mm, and fruit heights from 28.01 to 39.32 mm. The 

study determined that inner fruit thicknesses ranged from 18.44 to 28.16 mm, inner fruit widths from 17.63 to 

25.54 mm, and inner fruit heights from 21.29 to 32.40 mm. Biochemical analyses revealed that the total phenolic 

content ranged from 519.33 to 708.46 mg GAE 100 g-1, the total flavonoid content ranged from 11.30 to 23.48 

mg CAE 100 g-1, and the total antioxidant capacity ranged from 91.34% to 99.40%. 

The findings reveal that the walnut varieties studied showed significant differences in terms of pomological 

characteristics and possessed high levels of phenolic compounds and antioxidant capacity. These results provide 

important information regarding both breeding studies and the functional food potential of walnut varieties. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords 
Antioxidant, Phenolic, 

Juglans regia, Pomology 



127 

 

 

1. GİRİŞ 

Ceviz (Juglans regia L.) Juglandales takımı, 

Juglandaceae familyası ve Juglans cinsi içerisinde yer 

almaktadır. Juglans cinsi içerisinde günümüzde 

tanımlanmış 22 tür arasında, üstün meyve kalitesi 

nedeniyle öne çıkan ve literatürde ‘Anadolu cevizi’, 

‘İran cevizi’ ya da ‘İngiliz cevizi’ olarak da anılan en 

önemli tür, Juglans regia’dır. (Şen, 2005). 

Anadolu cevizi (J. regia L.), dünyanın en önemli 

kuruyemiş ürünlerinden biridir ve çekirdeği ve 

kerestesi yüksek ticari değere sahiptir (Bayazit ve 

ark.,2007). Kökeni Balkanlar’dan Çin’e kadar 

Asya’nın geniş bir alanını kapsamaktadır. Meyvesinin 

yüksek antioksidan kapasiteye sahip olması, 

doymamış yağ asitleri içeriklerinin yüksek olması 

nedeniyle dünyada cevize olan talep gün geçtikçe 

artmaktadır (Rahimipanah ve ark.,2010; Hassankhah 

ve ark.,2017; Bernard ve ark.,2018). Bu özellikleri 

nedeni ile de Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım 

Örgütünde yüksek öncelikli meyveler grubu içerisinde 

yer almaktadır (FAO, 2025). 

2023 yılı itibariyle dünya ceviz üretimi 3988643 

ton olarak gerçekleşmiştir. Bu üretim miktarının 

yaklaşık %35.1’ini tek başına Çin karşılayarak 

1400000 ton üretim ile lider konumda yer almaktadır. 

Amerika Birleşik Devletleri %18.7’lik payla (747520 

ton) ikinci sırada yer alırken, İran %9.6 (380998 ton) 

üçüncü ve Türkiye %9.0 (360000 ton) pay ile 

dördüncü sırada yer almaktadır (FAO, 2025). Bu 

veriler, ceviz üretiminin belirli ülkelerde 

yoğunlaştığını, özellikle Çin’in üretim kapasitesinin 

küresel pazardaki arzı şekillendirdiğini 

göstermektedir. Ayrıca, Türkiye ve İran gibi ülkelerin 

üretimde önemli paya sahip olmaları hem bölgesel 

pazarın arzında hem de ihracat potansiyelinde stratejik 

bir rol üstlendiklerini göstermektedir. 

Ceviz, gıda endüstrisi için yüksek ekonomik 

öneme sahip bir üründür. Meyvenin yenilebilir 

kısmının taze veya kavrulmuş olarak, tek başına veya 

diğer ürünlerle birlikte tüketilmesinin dünya çapında 

popüler bir meyve olmasına katkı sağladığı 

görülmektedir. Ayrıca yüksek yağ oranı ile birlikte 

protein, vitamin ve mineral bakımından da zengin 

içeriği sayesinde besin değeri yüksek bir gıda kaynağı 

olarak değer görmektedir (Anderson ve ark.,2001, 

Carvalho ve ark.,2010). 

Ceviz sadece gıda olarak değil, aynı zamanda 

geleneksel tıpta, kozmetik ve ilaç sanayinde de 

kullanılmaktadır (Cardoso ve ark.,2017). Ceviz, 

fenolik asitler, saponinler, kinonlar, alkaloidler, 

flavonoidler, kumarin, tannik asit ve polisakkaritler 

gibi birçok bileşikler bakımından zengin bir meyvedir 

(Caldas ve ark.,2020). Cevizde bulunan fenolik 

bileşikler, cevizin antikarsinojenik, antiinflamatuar, 

antibakteriyel, antiaging, antifungal, nöroprotektif ve 

diğer işlevleriyle bağlantılı temel antioksidanlar 

grubunda yer almaktadır. Cevizler ayrıca omega-3 yağ 

asitleri, alfa-linolenik asit (ALA) ve %6-7 oranında 

diyet lifi açısından zengin bir besin kaynağıdır 

(Kavuncuoğlu ve ark.,2018; Rahmani ve ark.,2018). 

Nakanishi ve ark. (2016) ceviz içeren besinlerin 

bağırsak florasını düzenleyerek kolon kanserini 

önlediğini bildirmiştir. Önceki çalışmalar cevizlerin 

yüksek enerji içeriğine sahip olduğunu ve düzenli 

tüketiminin çeşitli sağlık yararları sunduğunu, güçlü 

bir beslenme desteği sağladığını ve toplam enerji 

dengesini etkileyebildiğini ortaya koymaktadır 

(Tapsell, 2009; Ros, 2010; Vinson ve Cai, 2012; 

Chauhan ve Chauhan, 2020; Rashki ve ark.,2025). 

Ceviz çeşit ve genotiplerinin pomolojik ve 

biyokimyasal özellikleri, yetiştirildikleri ekolojik 

koşullara bağlı olarak önemli farklılıklar 

gösterebilmektedir. Özellikle sıcaklık, yağış rejimi, 

toprak yapısı ve rakım gibi çevresel faktörler meyve 

büyüklüğü, kabuk kalınlığı, iç randımanı ve 

biyokimyasal bileşenler (fenolik maddeler, 

flavonoidler ve antioksidan kapasite) üzerinde 

belirleyici olmaktadır (Miletic ve ark.,2003; Einollahi 

ve Khadivi, 2024; Hakimi ve ark.,2024). Bu durum, 

cevizde genetik yapının yanı sıra çevresel koşulların 

da kalite parametreleri üzerinde etkili olduğunu ortaya 

koymaktadır (Jaćimović ve ark.,2020). Bu bağlamda, 

bu çalışma Burdur ili Tefenni ilçesinde bulunan bir 

üretici bahçesinde yetiştirilen farklı yerli ve yabancı 

ceviz çeşitlerinin pomolojik ve biyokimyasal 

özelliklerini belirlemek amacıyla yürütülmüştür. 

2. MATERYAL VE METOT 

2.1. Materyal 

Bu çalışma Burdur ekolojisinde yetiştirilen, çöğür 

anaçları üzerine aşılanmış 10 yaşındaki ‘Chandler’, 

‘Şebin’, ‘Fernor’, ‘Altay’ ve ‘Kaman’ ceviz 

çeşitlerinde yürütülmüştür. Çalışma tesadüf parselleri 
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deneme desenine göre 3 tekerrürlü olarak tasarlanmış 

ve her tekerrürde 3 ceviz ağacı kullanılmıştır.  

2.2. Metot  

2.2.1. Pomolojik Özellikler:  

Meyve analizleri, ağaçların farklı yönlerinden 

olmak üzere ağacı temsil edecek şekilde tesadüfi 

olarak alınan 20’şer meyvede yürütülmüştür. 

Ortalama meyve ağırlığı ve iç ağırlığı, 0.01 g duyarlı 

(HZK-210FA) elektronik terazide tartılarak 

saptanmıştır. Meyvenin eni (genişlik, yanak çapı), 

boyu (uzunluk) ve yüksekliği (kalınlık, sutur çapı) mm 

cinsinden 0.01 mm’ye duyarlı dijital kumpas 

(Mitutoyo 500-184-30) kullanılarak ölçülmüştür (Şen, 

1986). Meyve iç randımanı aşağıda verilen formül ile 

hesaplanmış ve % olarak ifade edilmiştir (Şen, 1986). 

Kabuk kalınlığı, meyvelerin kabukları kırıldıktan 

sonra, yanak çapının tam ortasına gelen yerden, 0.01 

mm duyarlı dijital kumpas ile ölçüm yapılarak 

belirlenmiştir. Meyve iç rengi renk skalasına göre açık 

sarı, koyu sarı, kahverengi ve koyu kahverengi olarak 

belirlenmiştir (Şen, 1986). 

Upov Ceviz (Juglans regia L.) deskriptörlerine 

göre: Meyve içi dolgunluğu, ceviz çeşitlerinin ticari 

değerini etkileyen temel bir özelliktir; dolgun içe sahip 

cevizler genellikle daha yüksek kalite olarak 

değerlendirilir. Kabuk rengi, açık kahverengiden koyu 

kahverengiye kadar değişebilir ve tüketici 

tercihlerinde önemli rol oynar. İç rengi, açık sarıdan 

koyu kehribara kadar tonlanabilir; açık renkli içler 

genellikle daha makbul sayılır. Kabuktan ayrılma 

kolaylığı, iç verimliliği artıran önemli bir özelliktir; iç 

kısmın kabuktan kolay ayrılması, endüstriyel işleme 

açısından avantaj sağlar. Kabuk pürüzlülüğü, ceviz 

yüzeyinin düzden çok pürüzlüye kadar değişen 

yapısını tanımlar ve bu özellik, kabuğun kırılma 

kolaylığı ile ilişkilendirilebilir. 

İç randımanı (%)= (ortalama iç ağırlığı/ortalama 

meyve ağırlığı) X100 

Toplam fenolik madde miktarı Folin-Ciocalteu 

spektrofotometrik yöntemiyle belirlenmiştir. Bu 

amaçla 100 µL ekstrakt üzerine sırasıyla 750 µL 0.2 N 

Folin reaktifi ve 750 µL %6 Na2CO3 çözeltisi 

eklenmiştir. 1.5 saatlik inkübasyonun ardından 

absorbans değerleri 765 nm’de ölçülmüş, gallik asit 

standart eğrisi kullanılarak sonuçlar mg GAE/100 g 

taze örnek cinsinden üç tekrarlı olarak hesaplanmıştır 

(Singleton ve Rossi, 1965). 

Toplam flavonoid miktarı, NaNO2–AlCl3–NaOH 

kolorimetrik yöntemi ile belirlenmiştir (Dewanto ve 

ark.,2002). Seyreltilmiş 0.25 mL ekstrakt üzerine 

sırasıyla %5 NaNO2, %10 AlCl36H2O ve 1 M NaOH 

çözeltileri belirli zaman aralıklarıyla eklenmiştir. 510 

nm’de ölçülen absorbans değerleri rutin standart eğrisi 

kullanılarak mg catechin/100 g taze örnek cinsinden 

üç tekrarlı olarak ifade edilmiştir. 

Antioksidan kapasite, DPPH radikalini giderme 

yöntemi ile belirlenmiştir (Kumaran ve Karunakaran, 

2006). Bu amaçla 100 µL ekstrakt üzerine 2 mL 0.1 

mM DPPH metanol çözeltisi ilave edilip 

vortekslenmiş ve karanlıkta 30 dakika inkübe 

edilmiştir. 517 nm’de ölçülen absorbans değerleri 

Troloks standart eğrisi ile karşılaştırılarak % 

inhibisyon cinsinden hesaplanmıştır. 

2.3. İstatistiksel Analizler 

Elde edilen veriler, her bir parametre için tek yönlü 

varyans analizi (One-way ANOVA) yöntemiyle 

istatistiksel olarak değerlendirilmiştir. Tüm 

istatistiksel analizler, JMP® 18.0 (JMP®, 2025) 

yazılımı kullanılarak gerçekleştirilmiştir. Çalışmada 

elde edilen veriler, tek yönlü varyans analizi (One-way 

ANOVA) ile değerlendirilmiş ve anlamlı farklılıklar 

LSD çoklu karşılaştırma testi ile karşılaştırılmıştır. 

3. BULGULAR VE TARTIŞMA 

Araştırmada ceviz çeşitlerine ait meyve ağırlığı, iç 

ağırlığı, iç oranı ve kabuk kalınlığı değerleri Çizelge 

1’de sunulmuştur. Buna göre meyve ağırlığı, iç ağırlığı 

ve kabuk kalınlığı bakımından çeşitler arasında 

istatistik olarak önemli farklar saptanmıştır (p<0.05). 

Araştırmada meyve ağırlığı 6.06 g (Şebin)-15.09 g 

(Kaman), iç meyve ağırlığı 2.82 g (Şebin)-7.27 g 

(Kaman), iç oranı %47.83 (Şebin)-%54.19 (Chandler), 

kabuk kalınlığı 2.12 mm (Fernor)-3.07 mm (Kaman) 

arasında değişmiştir. Sert kabuklu meyvelerin verim 

ve kalite özellikleri üzerine ekoloji, çeşit, yükselti, 

kültürel uygulamalar gibi faktörlerin etkili olduğu 

önceki çalışmalarda bildirilmiştir (Yalçın ve 

ark.,2021; Bayazit ve ark.,2025). Yarılgaç ve ark. 

(2005), Muş yöresinde yaptıkları çalışmada, ümitvar 

görülen 20 genotipte meyve ağırlıklarının 10.30-14.39 

g, iç ağırlıklarının 5.03-6.89 g, iç oranlarının %36.49-

54.15 ve kabuk kalınlıklarının 1.43-2.30 mm değerleri 

arasında değiştiğini bildirmişlerdir. Oğuz ve Aşkın 

(2007), Ermenek’te yaptıkları çalışmada meyve 

ağırlıklarının 10.45-15.88 g, iç ağırlıklarının 5.26-6.93 

g, iç oranlarının %41.05-50.33 ve kabuk 

kalınlıklarının 1.23-1.80 mm arasında değiştiğini 

bildirmişlerdir. Gülsoy ve ark. (2016), Iğdır 

bölgesindeki yaptıkları çalışmada meyve ağırlıklarının 

10.04 g-15.77 g, iç ağırlıklarının 5.57 g-7.43 g, iç 
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oranlarının ise %42.87-%59.62 arasında değiştiğini 

ifade etmişlerdir. Ordu ili Ulubey ilçesi’nde yapılan 

bir çalışmada meyve ağırlıklarının 9.95 g-15.29 g, iç 

ağırlıklarının 5.71 g-6.82 g, iç oranı ise %40 ile %59 

arasında değiştiğini saptamışlardır (Taşcı, 2016). 

Cevizlerde iç oranı önemli bir kalite parametresi 

olarak değerlendirilmektedir. Kalite kriteri olarak bu 

değerin ≥ %50 olması önerilmektedir (Çelebioğlu, 

1985). Ayrıca cevizlerde meyve ağırlıklarının 10 g-18 

g ve iç ağırlıklarının ise 5 g-10 g arasında olmasının 

tercih nedeni olduğu bildirilmiştir (McGranahan ve 

ark.,1990). 

Çizelge 1. Ceviz çeşitlerine ait meyve ağırlığı, iç ağırlığı, iç randımanı, kabuk kalınlığı değerleri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05) 

 

Araştırmada ceviz çeşitlerine ait meyve kalınlığı, 

meyve eni ve meyve yüksekliği değerleri Çizelge 2’de 

sunulmuştur. Buna göre, meyve kalınlığı, meyve eni 

ve meyve yüksekliği bakımından çeşitler arasında 

istatistik olarak önemli farklar belirlenmiştir (p<0.05). 

Araştırmada, meyve kalınlığı 25.28 mm (Şebin)-35.03 

mm (Kaman), meyve eni 24.20 mm (Şebin)-32.47 mm 

(Kaman), meyve yüksekliği 28.01 mm (Altay)- 39.32 

mm (Kaman) arasında belirlenmiştir. Koyuncu ve ark. 

(2005) yaptıkları çalışmada ümitvar kabul edilen 

genotiplerin meyve enini 26.16 mm (32 GEL 6)-32.79 

mm (32 GEL 13), meyve yüksekliğini 29.00 mm (32 

GEL 6)-34.50 (32 GEL 34), meyve kalınlığını 30.62 

mm (32 GEL 8)-39.08 mm (32 GEL 34) arasında 

değiştiğini saptamışlardır. Kazankaya ve ark. (2017), 

Bitlis’te yürüttükleri seleksiyon çalışmasında seçilen 

ceviz genotiplerinde meyve kalınlığının 25.89–42.22 

mm, meyve eninin 26.83–39.22 mm ve meyve 

yüksekliğinin 24.76–36.62 mm aralığında olduğunu 

belirtmişlerdir. Kurt ve Yüksel (2024) yaptıkları 

çalışmada meyve kalınlığının 34.35 mm (Fernor)-

40.35 mm (Kaman 5), meyve eninin 33.64 mm 

(Fernor)-37.12 mm (Kaman 5), meyve yüksekliğinin 

35.88 mm (Fernor)-48.78 mm (Kaman 5) arasında 

değiştiğini bildirmişlerdir. Serr ve Forde (1968), 

kaliteli bir cevizin en az 29.7 mm genişliğe sahip 

olması gerektiğini belirtmiştir. Bu çerçevede 

çalışmamızda Chandler (31.35 mm), Fernor (31.40 

mm) ve Kaman (32.47 mm) çeşitlerinin meyve 

genişlikleri, Serr ve Forde (1968)’nin belirttiği kriterin 

üzerinde bulunmuştur. 

 

Çizelge 2. Ceviz çeşitlerine ait meyve kalınlığı , meyve eni , meyve yüksekliği  değerleri. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05) 

 

 

Çeşit Meyve ağırlığı (g) İç ağırlığı (g) İç oranı (%) Kabuk kalınlığı (mm) 

Altay 8.81 ± 0.85 d* 4.30 ± 0.70 c 50.01 ±6.90 a 2.50 ± 0.69 ab 

Chandler 10.04 ± 2.14 c 5.09 ± 0.97 b 54.19 ±12.87 a 2.16 ± 0.50 b 

Fernor 11.10 ± 1.24 b 5.47 ± 0.65 b 49.77 ± 5.70 a 2.12 ± 0.53 b 

Kaman 15.09 ± 1.27 a 7.27 ± 0.76 a 50.09 ± 8.44 a 3.07 ± 0.61 a 

Şebin  6.06 ± 0.73 e 2.82 ± 0.54 d 47.83 ± 13.37 a 2.35 ± 0.85 b 

Çeşit Meyve kalınlığı (mm) Meyve eni (mm) Meyve yüksekliği (mm) 

Altay 28.37 c ± 1.16* 26.98 c ± 1.22 28.01 d ± 1.07 

Chandler 32.56 b ± 1.44 31.35 b ± 1.49 37.41 b ± 2.16 

Fernor 33.42 b ± 2.61 31.40 b ± 1.07 38.31 ab ± 1.59 

Kaman 35.03 a ± 1.21 32.47 a ± 1.12 39.32 a ± 1.84 

Şebin  25.28 d ± 1.09 24.20 d ± 1.34 31.00 c ± 1.40 
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Çalışmada, ceviz çeşitlerine ait meyve içi 

dolgunluğu, kabuk rengi, iç meyve rengi, kabuktan 

ayrılma durumu ve pürüzlülük değerleri Çizelge 3’te 

sunulmuştur.  Ceviz dış kabuk renginin ve iç meyve 

renginin açık renkli olması hem pazarlama açısından 

hem de tüketici talepleri noktasında önemli bir kriter 

olarak değerlendirilmektedir (Şen, 1986). İç meyve 

rengi açısından (Altay) ve (Chandler) açık sarı, 

(Fernor) koyu sarı, (Kaman) ve kahverengi renkler ön 

plana çıkmıştır (Şebin). Meyve içi dolgunluğu 

bakımından (Altay) ve (Kaman) tam dolgun, (Fernor) 

dolgun, (Chandler) ve (Şebin) orta olarak 

belirlenmiştir. Araştırmada çeşitler kabuktan ayrılma 

özelliği bakımından değerlendirildiğinde (Chandler) 

çok kolay, (Kaman) kolay, (Fernor) ve (Şebin) orta, 

(Altay) zor olarak sınıflandırılmıştır. Çeşitler 

pürüzlülük özelliği bakımından ise pürüzsüz (Altay), 

pürüzlü (Chandler, Fernor, Şebin) ve orta (Kaman) 

olarak değerlendirilmiştir.  

Kazankaya ve ark. (2017), çalışmalarında kabuk 

rengini 31 genotipte açık, 43 genotipte esmer ve 6 

genotipte koyu olarak belirlemişlerdir. İç meyve rengi 

açısından ise meyvelerin 30 genotipte açık, 23 

genotipte sarı ve 27 genotipte esmer olduğunu 

bildirmişlerdir. Önceki çalışmalarda cevizde iç meyve 

renginin açık sarı renkte olması bir kalite kriteri olarak 

değerlendirildiği ve meyvenin ticari değerini artırdığı 

rapor edilmiştir (Akça ve Köroğlu, 2005; Şen, 2018). 

Kurt ve Yüksel (2024), Şebin çeşidinin meyve içi 

dolgunluğu dolgun, Chandler, Fernor ve Kaman 

çeşitlerinin meyve içi dolgunluğu ise orta olarak 

bildirilmiştir (Akça ve Aydın, 2005; Kurt ve ark., 

2024).  Varol ve ark. (2020) yaptıkları çalışmada 

seçtikleri genotiplerin 3’ünde açık, 10’unda esmer ve 

3’ünde koyu renk belirlerken, genotiplerin iç rengini 

ise 4 genotipte açık, 10 genotipte sarı ve 2 genotipte 

esmer olarak belirlemişlerdir. Genotipler arasında iç 

rengi açısından farklılıklarının görülmesinin 

cevizlerin genetik yapısından, nem oranı ve sıcaklığın 

düşüklüğünden kaynaklanmış olabileceğini 

belirtmişlerdir. Kabuk pürüzlülüğü bakımından ise 

seçilen genotiplerin %75’inde (12 genotip) kabuk 

pürüzlülüğü orta, %12.5’inde (2 genotip) düz ve 

%12.5’inde (2 genotip) pürüzlü olarak 

belirlemişlerdir. Kırışık ve ark. (2021) yaptıkları 

çalışmada iç renk değerlendirilmesinde, seçilen 10 

genotipin 7’sinin açık, 3’ünün esmer renge sahip 

olduklarını belirlemişlerdir. Kabuk pürüzlülüğü 

bakımından, seçilen 10 genotipin %50’sini pürüzlü, 

%50’sini orta olarak belirlemişlerdir. Akça ve 

Köseoğlu (2005) yaptıkları çalışmada ceviz kabuk 

renklerinin %63’nün açık, %25’nin esmer olduğunu 

belirtmişlerdir. Oruç (2020) Aydın Karacasu’da 

yaptığı çalışmada kabuk renginin 18 genotipte açık, 5 

genotipte çok açık ve 3 genotipte ise koyu olarak 

bildirmişlerdir. 

 

Çizelge 3. Çeşitlere ait bazı kabuk ve iç özellikleri. 

Çeşit Meyve İçi 

Dolgunluğu 
Kabuk 

Rengi 
 İç Rengi Kabuktan 

Ayrılma 
Pürüzlülük 

Altay Tam dolgun Açık Açık sarı Zor Pürüzsüz 

Chandler Orta Açık  Açık Sarı Çok Kolay Pürüzlü 

Fernor Dolgun Esmer Koyu Sarı Orta Pürüzlü 

Kaman Tam dolgun Açık Kahverengi Kolay Orta 

Şebin  Orta Açık Kahverengi Orta Pürüzlü 

 

Çalışmada, ceviz çeşitlerine ait bazı biyokimyasal 

özellikler Çizelge 4’te sunulmuştur. Buna göre toplam 

fenolik madde, toplam flavonoid madde ve toplam 

antioksidan kapasite açısından çeşitler arasında 

istatistik olarak önemli farklar belirlenmiştir (p<0.05). 

Çalışmada çeşitlerin toplam fenolik madde içerikleri 

519.33 mg GAE 100 g-1 (Kaman)-708.46 mg GAE 

100 g-1 (Altay), toplam flavonoid madde miktarları 

11.30 mg CAE/100 g (Altay)-23.48 mg CAE 100 g-1 

(Kaman) ve toplam antioksidan kapasiteleri ise 

%91.40 (Altay)- %99.40 (Fernor) arasında 

saptanmıştır. Pereira ve ark. (2008) çalışmada, toplam 

fenolik içeriğinin 58.78 mg GAE 100 g-1 (Lara)- 

95.06 mg GAE 100 g-1 arasında değiştiğini 



131 

 

belirtmişlerdir. Rosales-Martinez ve ark. (2014), yer 

fıstığı, antepfıstığı ve ceviz çeşitlerinin biyokimyasal 

içeriklerini araştırmışlar ve cevizin en yüksek fenolik 

madde (1404 ± 23 mg GAE 100 g-1) ve antioksidan 

kapasiteye (191 ± 4.2 µmol TE) sahip olduğunu 

belirtmişlerdir. Trandafir ve ark. (2016) yaptıkları 

çalışmada toplam fenolik içeriğinin 1.131–2.892 mg 

GAE 100 g-1 arasında değiştiğini bildirmişlerdir. 

Gülsoy ve ark. (2016) toplam fenolik madde 

miktarının 7.16 (Bilecik)-13.95 (Yalova 3) mg GAE 

g-1, toplam flavonoid miktarlarının 0.73-1.11 mg QE 

g-1 arasında değiştiğini bildirmişlerdir. Ahmed ve ark. 

(2019) yaptıkları çalışmada toplam fenolik madde 

miktarlarını 135.9 mg GAE 100 g-1 (Kaman-2) and 

163.8 mg GAE 100 g-1 (Büyükoba) arasında 

değiştiğini saptamışlardır. Meyvelerde biyokimyasal 

içerikler üzerine genetik yapının yanı sıra ağacın yaşı, 

kültürel uygulamalar, hastalık ve zararlılar, ekolojik 

koşullar ve bitki üzerindeki meyve sayısının da etkili 

olduğu belirtilmiştir (Carvalho ve ark., 2010; Bayazit 

ve ark., 2020; Yalçın ve ark., 2021). Önceki çalışmalar 

cevizin antioksidan içeriğinin çok yüksek olduğunu, 

cevizde bulunan antioksidan maddelerin daha çok 

ceviz içinde ve meyve zarında yoğunlaştığını ortaya 

koymaktadır (Gülsoy ve ark., 2016; Yalçın ve ark., 

2021). Ceviz çeşitlerinin biyokimyasal içeriklerinin 

farklı ekolojilerde farklılık gösterebileceği, bu 

farklılıklara ekolojinin yanı sıra hasat zamanı, 

lokasyon, kültürel uygulamalar ve muhafaza 

koşullarının etkili olabileceği bildirilmiştir (Tapia ve 

ark., 2013; Yalçın ve ark., 2021). 

 

Çizelge 4. Ceviz çeşitlerinin toplam fenolik, toplam flavanoid, toplam antioksidan değerleri 

 

 

 

 

 

 

 

 

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p≤0.05).

 

4. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Yapılan değerlendirmeler, Burdur ili Tefenni ilçesinde 

yetiştirilen farklı yerli ve yabancı ceviz çeşitlerinin 

pomolojik ve biyokimyasal özelliklerini kapsamlı bir 

şekilde ortaya koymaktadır. Elde edilen bulgular, 

özellikle ekolojik koşullar ve genetik çeşit 

farklılıklarının meyve ağırlığı, iç randıman, kabuk 

kalınlığı, meyve boyutları ve biyokimyasal bileşenler 

(toplam fenolik madde, flavonoid içerik ve 

antioksidan kapasite) üzerinde belirgin etkiler 

oluşturduğunu göstermektedir. Bu sonuçlar, çeşit 

seçimi ve fonksiyonel gıda üretimi açısından değerli 

bilgiler sunmakta olup, farklı ekolojik koşullarda 

yetiştirilen cevizlerin kalite ve sağlık potansiyelinin 

hem çevresel faktörlere hem de genetik yapıya bağlı 

olarak değişebileceğini ortaya koymaktadır. 
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