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Oz: Bu calisma, cevizde ii¢ iirin yilinda alman ve +4°C’de 0-2 yil siireyle
muhafaza edilen meyvelerde toplam protein, toplam yag, doymus ve doymamis yag
asit igeriklerindeki degisim durumunun belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Elde
edilen bulgularin ortalama sonuglarina gore, muhafaza siiresi 2 yil olan
meyvelerde, protein orani %19.65, toplam yag oran1 %60.34 olarak belirlenirken,
1 y1l muhafaza edilen meyvelerde protein oran1 %18.48, toplam yag oran1 %64.89
olarak tespit edilmistir. Hasat edildigi yil igerisinde analiz edilen meyvelerde ise
protein oraninin %18.91 ve toplam yag oraninin ise %62.60 oldugu belirlenmistir.
Genotiplerin stearik asit oranlarmin %2.89 ile %2.97, miristik asit oranlarinin
9%0.02 ile %0.03, palmitik asit oranlarinin ise %6.87 ile %7.06 degerleri arasinda
degistigi belirlenmistir. Ayrica genotiplerin linoleik ve a-linolenik asit oranlarinin
strastyla 9%60.93 ile %62.23 ve %11.01 ile %11.62 degerleri arasinda oldugu
belirlenmigtir. Genotiplerin, oleik asit oranlarinmn %14.97 ile %16.65 ve
palmitoleik asit oranlarinin ise %0.07 ile %0.08 degerleri arasinda oldugu
bulunmustur. Farkli @iriin yillarinda alinan ve +4°C’de, farkl siirelerde muhafaza
edilen 6rnekler de protein ve yag kompozisyon oranlarinda énemli degisikliklerin
olmadig1 belirlenmistir.
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Abstract: The aim of this study was to determine the changes in total protein,
total fat, saturated and unsaturated fatty acid contents of walnut genotypes taken
in three crops years and stored at +4°C. According to the average of the obtained
results protein content was 19.65% and the total fat content was 60.34% in the
fruits stored for two years. In one year, preserved fruit, protein ratio was 18.48%,
the total fat ratio was 64.89%. It was determined that protein content was 18.91%
and total fat content was 62.60% in fruits analyzed in the year of harvest. It was
found that stearic acid ratio of genotypes between 2.89% and 2.97%, myristic
acid ratio between 0.02% and 0.03%, palmitic acid ratio between 6.87% and
7.06%. The average ratio of walnut genotypes for linoleic acid and a-linolenic
acid was determined between 60.93%-62.23% and 11.01%-11.62%, respectively.
The ratio of average oleic acid was determined between 14.97% and 16.65% and
the palmitoleic acid ratio was between 0.07% and 0.08%. Samples taken at
different product years and stored at +4°C were also found to have no significant
changes in protein and fat composition ratios.
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1. Giris

Anadolu, ceviz meyve tiirliniin anavatanlari arasinda yer almaktadir. Tiirkiye nin hemen hemen
her bolgesinde ceviz yetistiriciligi yapilmaktadir. Ceviz, gida endiistrisinde, islenmis gidalarda,
farmakoloji ve kozmetik endistrisinde kullanilan besin degeri yiiksek meyveleri i¢in tercih edilen bir
meyve tlriidiir. Genis bir kullanim alanina sahip olmasi nedeniyle bu meyve tiirii {izerine yliriitiilen
bilimsel galigma sayisi da her gegen giin artmaktadir (Sen, 2011; Kazankaya ve ark., 2017; Siityemez
ve ark., 2018; Kefayati ve ark., 2019).

Insan beslenmesi denilince akla gelen {ic temel gida grubu; yaglar, proteinler ve
karbonhidratlardir. Temel gida maddeleri yoniinden dengeli bir beslenme aligkanligi kazanmis
insanlarin saglikli bir viicut yapisina sahip oldugu ve bu durumun uzun siire muhafaza edilebildigi
bilinmektedir. Giiniimiizde ceviz meyve tiirli dengeli beslenme programlari igerisinde yerini almistir.
Clinkii ceviz, yiiksek yag ve protein igeren gida olarak kabul edilmektedir. Sert kabuklu meyveler grubu
icerisinde yer alan ceviz; iic ana gida grubundan ikisini (yag ve protein) yiiksek miktarlarda ihtiva
etmektedir. Ceviz ¢ok az bir dikkat ile dahi bir y1l veya daha uzun siire besin degerini kaybetmeden
muhafaza edilebilmektedir (Sen, 2011).

Bilimsel c¢aligmalarda ceviz tliketiminin saglik iizerine olumlu katkilarimin oldugu ve
kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttig1 belirlenmistir (Blomhoff ve ark., 2006; Davis ve ark., 2007).

Ceviz’de ozellikle doymamis yag asitleri bulunmaktadir. Diger sert kabuklu meyveler tekli
doymamis yag asitleri igeritken ceviz ise ¢oklu doymamis yag asitleri (Omega-3 ve Omega-6)
bakimindan zengindir. Insan beslenmesinde coklu doymamuis yag asitleri (PUFA) &nemli bir yere
sahiptir (Amaral ve ark., 2003; Zwarts ve ark., 1999).

Genetik kaynaklarin yani dogal olarak yetisen genotiplerin tanimlanmasi yeni gesit
gelistirmenin ilk adimini olugturmaktadir. Bu genotipler iizerine gevresel etkilerin neler oldugu ile ilgili
bilgiler lizerine arastirilmalar yapilmalidir. Cevresel faktorler meyve gelisim periyodunda, linoleik,
linolenik ve oleik asit igeriginde degisikliklere sebep olabilmektedir. Genotiplerin bulundugu
lokasyonlar ile yag asidi profilinde ki farkliliklar birbiri ile iliskilidir. Uriinde ki yag ve yag asitleri
enlem, sicaklik, kuraklik, radyasyon ve olgunlagsma asamasi/hasat tarihi gibi g¢evresel faktorler
tarafindan etkilenebilmektedir (Zwarts ve ark., 1999; Zeneli, 2005; Pereira, 2008; Martinez ve ark.,
2010).

Bu ¢alisma, farkli iiriin yillarinda alman ve +4°C’de, farkli siirelerde depolanan ceviz
meyvelerinde protein, yag ve yag asidi oranlarindaki degisim durumlarinin belirlenmesi amaciyla
yapilmustir.

2. Materyal ve Yontem

Aragtirmada ayn1 bahge igerisinde bulunan 9 yasindaki 10 ceviz genotipinden rastgele alinan
meyve Ornekleri kullanilmigtir. Bahgeler de hastalik-zararl ile miicadele, giibreleme, sulama gibi bakim
islemleri 3 yilda da diizenli olarak yapilmistir. Calisma 3 yil art arda alinan ve +4°C’de farkli siirelerde
saklanan meyveler {izerinde yliriitilmustiir.

2.1. Ceviz meyve orneklerinin toplanmasi

Ceviz genotiplerine ait meyveler hasat olgunluguna geldiginde (10-20 Eyliil) agac1 temsil
edecek sekilde rastgele almmistir. Hasat edilen meyveler yesil kabuktan ayrilarak 7-14 giin golgede,
daha sonra ise etiivde 30°C’de 24 saat kurutulmuslardir. Ceviz meyveleri elle kirildiktan sonra, her
genotipe ait 6rnekler plastik torbalara birakilarak karanlik bir ortamda +4°C’de analizlerin yapilacagi
giine kadar muhafaza edilmistir. Son hasat y1l1 olan 2016’da ki meyveler de hasat edildikten sonra diger
yillar da alinan 6rneklerle birlikte analizleri yapilmistir.

2.2. Meteorolojik veriler

Arastirmanin yiritiildigli bolgeye ait ortalama sicaklik ve yagis degerleri Cizelge 1°de
verilmistir (Anonim, 2017).
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Cizelge 1. Yillik sicaklik, yagis ve ceviz meyvesinin olgunlasma dénemlerindeki sicaklik ortalamalar

Yillar Yillik sicaklik Yillik yagis ortalama miktari Meyve gelisme donemindeki sicaklik
ortalamasi (mm) ortalamasi
(W) (@S]
1.Y1l (2014) 18.04 44.95 24.42
2.Y11 (2015) 17.77 63.10 24.53
3.Y11 (2016) 17.97 42.76 25.29

2.3. Protein analizi

Kjeldahl metoduna gore azot tayini yapilmis ve belirlenen azot miktar1 6.25 ile carpilarak
protein oran1 hesaplanmistir (Bayrakli, 1987).

2.4. Yag ve yag asitlerinin analizleri

Yag asitlerinin analizleri 3 yinelemeli olarak ve her yinelemede en az 10 meyve olacak sekilde
yapilmistir. Kirtlmis ceviz meyveleri 6giitiiliip (25g) otomatik Soxholet cihazinda yaglart ¢ikarilmistir.
Ceviz meyvelerinde yag ekstraksiyonu ve yag asidi analizleri Bligh and Dyer (1959) metoduna goére
yapilmustir.

2.5. istatistiksel analizler

Calismada tiim analizler homojen kosullarda gergeklestirilmis olup 3 tekerriirlii olarak
kurulmustur. Elde edilen standart sapmalar ve istatistiki analizler JMP 9 paket programinda tek yonlii
varyans analizine tabi tutulmus ve gruplar arasinda ki istatistiki farki ortaya ¢ikarmak amaciyla LSD
testinden yararlanilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Bu calisma kapsaminda 10 ceviz genotipine ait meyve 6rnekleri 3 farkli {iriin y1ilinda toplanarak
toplam protein, toplam yag, doymus ve doymamis yag asit oranlar1 belirlenmistir. {1k ve 2. y1l toplanan
meyveler son iiriin yilina kadar (3. yil) +4°C’de muhafaza edilmistir. Son yil hasat edilen meyveler,
diger yillara ait 6rnekler ile birlikte analiz edilmis ve toplam protein, toplam yag, yag asitleri arasinda
farkliliklarin olup olmadig1 degerlendirilmistir.

Arastirmada kullanilan genotiplere ait toplam protein ve yag oranlarinin sonuglar1 Cizelge 2°de
sunulmustur. Caligmada ki tiim genotiplerde toplam protein miktari, 1. y1l yani 2 y11 +4°C’de muhafaza
edilen 6rneklerde %17.00-%23.00 degerleri arasinda oldugu belirlenmistir. Genotiplerden 2. yil alinan
orneklerin toplam protein degerlerinin %14.35-%21.92 araliginda oldugu tespit edilmistir. Son yil alinan
orneklerde ise %15.50-%23.64 degerleri arasinda genotiplerin protein icerdigi belirlenmistir.
Bakkalbas1 ve ark. (2010) cevizde protein igeriginin %11.40-16.74 degerleri arasinda degistigini
bildirmigtir. Ceviz de muhafaza siiresinin protein oranlarinda kayiplara neden olmadigi tespit edilmistir.

Elde edilen bulgular (Cizelge 2) incelendiginde, biitiin yillar icerisinde 10 genotip arasinda en
diistik yag oraninin 1. y1l alinan 4 nolu genotipte %58.44, en yiiksek yag oraninin ise 2. y1l alinan 6 nolu
genotipte %68.42 olarak tespit edilmistir. Tiim genotiplerde her 3 yilda da toplam yag degerlerinin
birbirine yakin oldugu belirlenmistir. Portekiz orijinli cevizlerde yapilan bir ¢aligmada toplam yag
oranlarmin %62.3 ile %72.14 arasinda oldugu belirtilmistir (Pereira ve ark., 2008). Yaptigimiz bu
calisma sonucunda elde edilen yag oranlari, daha dnce yapilan diger calismalardaki oranlar ile paralellik
gostermektedir.
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Cizelge 2. Genotiplere ait 3 yillik toplam protein ve yag igerikleri

Toplam protein Toplam yag
Genotipler (%) (%)

1.Y1l 2. Y1l 3.1l L.Y1l 2. Y1l 3.1
1 20.19 + 0.96 cd* 19.76 + 0.04 ¢ 16.86 +0.33 g 59.74 £ 0.66 6d 65.42 +2.58 abc 60.65 + 1.57 cd
2 20.85+0.07 ¢ 21.39+0.10 b 20.74+0.13 ¢ 59.84 + 1.46 6d 65.56 + 1.20 abc 62.60 + 0.83 be
3 22.00+0.02 b 15.60+035¢ 17.35+0.04 £ 61.17+0.74 6d 63.73 +£2.25 abc 62.47 + 1.73 bed
4 23.00+0.04 a 19.37+0.05d 20.06 +0.04 d 58.44 +1.59 6d 61.17+1.64 ¢ 59.23+1.08d
5 19.48 £ 0.25 de 18.16+0.15¢ 17.62 +0.05 £ 62.00 + 1.55 6d 64.72 + 1.31 abc 64.62 + 0.64 ab
6 17.14+0.08 f 19.42+0.03 cd 21.42+0.05b 59.83 +2.68 6d 68.42+2.09 a 60.77 £ 0.27 cd
7 20.38 +0.05 cd 16.82 +0.03 f 1830+ 0.02 ¢ 60.55+2.24 6d 65.5 + 1.46 abc 66.30+0.79 a
8 17.00 + 0.07 f 21.92+0.09 a 23.64+0.08 a 61.57+1.92 6d 63.26 + 1.94 be 60.12 +1.52 cd
9 18.75+0.05 ¢ 18.03+0.02 ¢ 17.63 £0.06 £ 61.13+1.89 6d 63.35+1.10 be 66.14+0.70 a
10 17.75+0.05 f 14.35+0.01 h 15.50+0.09 h 59.20 +3.20 6d 67.80£0.21 ab 63.12 + 1.32 abc
Ortalama 19.65 18.48 18.91 60.34 64.89 62.60

*: Ayni siitunda farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir. Od: Onemli degil

Aragtirma kapsaminda {lizerinde ¢alisilan genotiplerin doymus yag asidi iceriklerine ait bulgular
Cizelge 3°de sunulmustur. Genotiplerde stearik asit oranlar1 2 y1l muhafaza edilen 6rneklerde %2.46-
%3.27 degerleri arasinda, 1 y1l saklanan 6rneklerde %2.66-%3.50 ve hasat edildikten sonra hemen analiz
edilenlerde ise %2.54-%3.39 degerleri arasinda bulunmustur. Uzerinde ¢alisilan genotiplerde miristik
asit degerleri 1.y1l %0.02-%0.04, 2.y1l %0.02-%0.03 ve 3.y1l %0.02-%0.04 degerleri arasinda tespit
edilmistir. Diger doymus yag asitlerinden palmitik asit konsantrasyonu ise sirastyla 2 yil muhafaza
edilen orneklerde %5.96-%7.77 degerleri arasinda, 1 yil saklanan 6rneklerde %5.95-%7.61 degerleri
arasinda oldugu belirlenmistir. Son yil alinan 6rneklerde ise palmitik asit oranlar1 %6.04-8.38 degerleri
arasinda bulunmustur. Ceviz meyve tiiriinde doymus yag asit icerikleri (SFA) iizerine yapilan bazi
caligmalarda, stearik asit oraninin (C18:0) %1.69 ile %3.89 degerleri arasinda, miristik asit orant %0.00-
%0.05 degerleri arasinda, palmitik asit oraninin ise (C16: 0) %5.20 ile %8.95 degerleri arasinda degistigi
kaydedilmistir (Bouabdallah ve ark., 2014; Unver ve ark., 2016; Beyhan ve ark., 2017). Bu calismada
doymus yag asidi igeriklerine ait elde ettigimiz bulgular ile daha Once yapilmis ¢alisma sonuglari
arasinda benzerlikler oldugu goriilmektedir. Muhafaza edilen meyveler ve hasattan sonra analiz edilen
ornekler arasinda stearik asit, miristik asit ve palmitik asit konsantrasyonlarinda kayip olmadigi
belirlenmistir.

Ceviz ¢oklu ve tekli doymamis yag asitleri bakimindan zengin bir meyve tiiriidiir. Arastirma da
incelenen tiim ceviz genotiplerinde, linoleik asit miktarinin, 2 yil +4°C’de muhafaza edilen orneklerde
%57.09-%63.86 degerleri arasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4). Genotiplerden 2. yil alinan
orneklerin toplam linoleik asit degerlerinin %58.28-%64.12 araliginda oldugu tespit edilmistir. Son yil
alinan drneklerde ise %55.92-%66.79 degerleri arasinda genotiplerin linoleik asit igerdigi belirlenmistir.
a-linolenik asit konsantrasyonlarinin ise sirasiyla 2 yi1l muhafaza edilen 6rneklerde %8.77-%13.08
degerleri arasinda, 1 yil saklanan 6rneklerde %9.07-%14.66 degerleri arasinda oldugu belirlenmistir.
Son y1l alinan 6rneklerde ise a-linolenik asit oranlar1 %8.01-%13.84 degerleri arasinda bulunmustur
(Cizelge 4). Beyhan ve ark. (2017) tarafindan cevizde yapilan benzer ¢alismada en yiiksek linoleik asit
orant %63.62, en yiiksek a-linolenik asit i¢erigi %14.66 olarak tespit edilmistir. Kafkas ve ark. (2017)
tarafindan yapilan bagka bir ¢alismada ise cevizde linoleik ve a-linolenik asit igeriklerinin sirasiyla
%53.24-%64.56 ve %9.50-%13.26 degerleri arasinda degistigi bildirilmistir.

Arastirmada kullanilan melez ceviz genotiplerinin oleik asit oranlar1 2 yil +4°C’de muhafaza
edilen orneklerde %13.49-%22.63 degerleri arasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 5). Genotiplerden
2. y1l alinan 6rneklerin toplam oleik asit degerlerinin %11.83-%20.15 araliginda oldugu tespit edilmistir.
Son yil alinan oOrneklerde ise %10.96-%20.53 degerleri arasinda genotiplerin oleik asit igerdigi
belirlenmistir. Palmitoleik asit oranimin 2 y1l +4°C’de muhafaza edilen 6rneklerde %0.05-%0.18
degerleri arasinda oldugu belirlenmistir. Genotiplerden 2. y1l alinan 6rneklerin toplam palmitoleik asit
degerlerinin %0.05-%0.10 araliginda oldugu tespit edilmistir. Son y1l alinan 6rneklerde ise %0.06-
%0.17 degerleri arasinda genotiplerin, palmitoleik asit icerdigi belirlenmistir (Cizelge 5). Beyhan ve
ark. (2017) ceviz genotiplerinde oleik ve palmitoleik asit oranlarinin sirasiyla %14.73-%24.17 ve
%0.00-%0.16 degerleri arasinda bulmustur. Yapilan bir diger ¢alismada ise tekli doymamis yag
asitlerinin (palmitoleik ve oleik asit) sirasiyla degerlerinin %0.11-%14.36 ve %0.13-%27.57 arasinda
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degistigi tespit edilmistir (Kafkas ve ark., 2017). Bu 6zellikler yoniiyle elde ettigimiz bulgular ile daha
onceki yapilan ¢alisma sonuglarinin birbirine yakin oldugu goriilmektedir.

Cizelge 3. Genotiplere ait 3 yillik toplam doymus yag asit icerikleri

Doymus yag asitleri (%)

Genotipler Stearik asit (C18:0) Miristik asit (C14:0) Palmitik asit (C16:1)

1.Y1l 2. Yl 3.Y1l 1.Y1l 2.Y1 3.Y1l 1.Y1l 2. Yl 3.Yl
1 2.79+0.15¢* 2.93+0.00 d 3.25+0.01 ab 0.02+0.00 cd 0.03+0.00 cd 0.03+0.00 b 7.51£0.13 b 7.05£0.45 be 7.03+0.23 cd
2 3.07+0.09 ab 2.68+0.02 ef 3.05+0.01 cd 0.03+0.00 b 0.03+0.00 ab 0.02+0.00 d 7.66+0.07 a 7.61£0.07 a 6.88+0.04 cde
3 3.24+0.05 a 3.50+0.11 a 3.39+0.01 a 0.02+0.00 cd 0.02+0.00 f 0.04+0.00 b 6.28+0.03 ¢ 6.53+0.01 d 6.56+0.05 def
4 3.27£0.02 a 3.29+0.01 b 2.71£0.13 ¢ 0.04+0.00 a 0.03+0.00 ab 0.02+0.00 d 7.19+0.02 ¢ 6.71£0.22 cd 6.04+0.13
5 3.16+0.08 a 2.84+0.10 def 2.92+0.03 d 0.02+0.00 cd 0.03+0.00 a 0.04+0.00 a 6.69+0.00 d 7.37+£0.03 ab 8.38+0.05 a
6 2.49+0.02 d 2.66+0.10 2.61+0.09 ef 0.02+0.00 d 0.02+0.00 de 0.03+0.00 be 7.39+0.02 b 6.63+0.05 cd 7.13£0.13 cd
7 2.82+0.08 ¢ 3.04+0.04 cd 3.05+0.01 cd 0.02+0.00 cd 0.02+0.00 def 0.03+0.00 b 6.66+0.00 d 7.01+0.07 be 6.78+0.11 de
8 2.87+0.04 be 2.72+0.12 ef 2.54+0.03 f 0.03+0.00 b 0.03+0.00 be 0.04+0.00 a 6.73+0.00 d 7.01£0.01bed 7.45+0.07 be
9 2.74+0.05 ¢ 3.18+0.01 be 2.91+0.00 d 0.03+0.00 ¢ 0.02+0.00 ef 0.02+0.00 d 5.96+0.03 f 5.95+£0.07 ¢ 6.42+0.21 ef
10 2.46+0.03 d 2.87+0.05 de 3.1840.03 be 0.02+0.00 cd 0.02+0.00 f 0.03+0.00 cd 7.77£0.03 a 6.9+0.11 bed 7.94+0.52 ab
Ortalama 2.89 2.97 2.96 0.02 0.02 0.03 6.98 6.87 7.06

*: Ayni siitunda farklr harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir.

Cizelge 4. Genotiplere ait 3 yillik toplam ¢oklu doymamis yag asitleri igerikleri

Coklu doymamus yag asitleri (%)

Genotipler Linoleik asit (C18:2) a- Linolenik asit (C18:3)

1.Y1l 2.Y1l 3.Y1l 1.Yil 2.Y1l 3.1l
1 61.01 +1.02 cd* 59.12 +2.64 cd 60.67+0.12d 10.5 +0.00 fg 11.91 +0.88 be 13.84+0.02a
2 62.91 +0.16 ab 62.63+0.11 ab 65.81+0.14a 10.35+0.02 g 12.48+0.03 b 11.82+0.12d
3 63.86+0.13 a 62.27 +£0,25 ab 60.89+£0.01d 11.17+ 0.0l e 14.66 £ 0.07 a 11.68 £0.01d
4 61.71+£0.34 cd 62.29 +0.02 ab 66.72+0.09 a 12.86 £ 0.03 b 1420+ 0.01 a 9.96 +0.00
5 61.07 £ 0.44 cd 61.06 +0.08 be 57.89+1.06¢ 11.68+0.01d 10.89 +£0.03 d 12.13+0.08 ¢
6 58.02+0.20 ¢ 60.75 + 0.14 bed 64.46 +0.06 b 10.65+0.09 f 11.07 +£0.05d 8.01+023¢g
7 60.79+£0.26 d 59.77 +£0.28 cd 60.20+0.10d 1224+ 0.01 ¢ 11.16 £ 0.06 cd 13.1+£0.07b
8 60.98 +0.03 cd 64.12+0.14 a 66.79+0.10 a 13.08+0.12a 9.07+0.06 f 10.78 £0.13 ¢
9 61.95 +0.08 be 59.23+0.39 cd 63.04+023¢ 8.77+0.11h 10.06 £0.01 ¢ 10.73+£0.08 ¢
10 57.09+0.03 ¢ 58.28+0.02d 55.92+0.09 f 8.88+0.10 h 10.77 £ 0.11 de 10.82+0.10 ¢
Ortalama 60.93 60.95 62.23 11.01 11.62 11.28

*: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir.

Cizelge 5. Genotiplere ait 3 yillik toplam tekli doymamuis yag asitleri igerikleri

Tekli doymamus yag asitleri (%)

Genotipler Oleik asit (C18:1) Palmitoleik asit (C16:1)

1.Yil 2. Y1l 3.Y1l 1.Yil 2.Yd 3.Y1l
1 16.64 +0.04 c* 17.51+£0.20 ¢ 13.86 £0.11 ¢ 0.08+0.01b 0.09 + 0.00 abc 0.07+0.00 ¢
2 14.41 £ 0.09 ef 13.04+0.23 f 11.09 +0.09 £ 0.07+0.00 b 0.10+0.00 a 0.07 + 0.00 de
3 14.05+0.07 f 11.83+0.18 h 16.06 +0.25 cd 0.07+0.03b 0.05+0.00 f 0.07 £ 0.01 de
4 13.49+0.02 ¢ 12.28+0.05 ¢ 13.23+0.19¢ 0.08+0.01b 0.06 +0.01 ef 0.06+0.01 ¢
5 15.96 +0.05 d 16.42+0.17d 16.88 +0.05 b 0.07+0.02b 0.08 + 0.00 be 0.17+0.00 a
6 19.43+0.39b 17.46 £0.03 ¢ 16.14+0.03 ¢ 0.09+0.01b 0.08 +0.00 cd 0.09 +0.00 ¢
7 16.04+0.18 d 17.5+0.09 ¢ 15.42+0.50 d 0.07+0.02b 0.08 +0.00 ¢ 0.07 + 0.00 de
8 14.84+0.11¢ 15.68 +£0.03 ¢ 10.96 £0.27 £ 0.07+0.00 b 0.07+0.01 de 0.08 + 0.00 cd
9 19.10+0.11b 20.15+0.17 a 15.53+0.11 cd 0.05+0.01b 0.06 +0.01 ef 0.07 + 0.00 de
10 22.63+0.15a 19.6+£0.12b 20.53+0.34a 0.18+0.01a 0.09 + 0.00 ab 0.12+0.01b
Ortalama 16.65 16.14 14.97 0.08 0.07 0.08

*: Ayni siitunda farklr harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir.

4. Sonuc¢

Zengin besin igerigi bakimindan biiyiik 6neme sahip olan ceviz meyvelerinde 3 farkli iiriin
yilinda toplam protein, toplam yag, yag asidi icerikleri ile ilgili veriler elde edilmistir. Farkli iiriin
yillarinda alinan meyve Ornekleri +4°C’de muhafaza edilmis ve son yil tiim Orneklerde analizler
yapilmustir. Elde edilen bulgular gostermistir ki muhafaza edilen drnekler de toplam protein, toplam yag
ve yag asit i¢eriklerinde 6nemli diizeyde degisiklikler meydana gelmedigi tespit edilmistir. Ayrica bu
yillarda ki ortalama sicaklik ve yagis miktarlarmin da bu kimyasal bilesenler {izerine etkilerinin s6z
konusu olmadig1 belirlenmistir.

Ceviz, icerdigi doymamis yag asitleri bakimindan insan beslenmesinde biiyilk 6nem arz
etmektedir. Ciinkii insanlar bu yag asitlerini viicutta sentez yapamamakta ve bu nedenle dogrudan
disaridan yiyecekler ile almasi gerekmektedir. Bundan dolayidir ki basit depolama sartlarinda bile uzun
yillar besin igerigi bozulmadan kalabilen ceviz meyve tiirii insan saglig1 ve beslenmesinde biiyiik bir
Ooneme sahiptir.
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	Öz: Bu çalışma, cevizde üç ürün yılında alınan ve +4°C’de 0-2 yıl süreyle muhafaza edilen meyvelerde toplam protein, toplam yağ, doymuş ve doymamış yağ asit içeriklerindeki değişim durumunun belirlenmesi amacıyla yapılmıştır. Elde edilen bulguların ortalama sonuçlarına göre, muhafaza süresi 2 yıl olan meyvelerde, protein oranı %19.65, toplam yağ oranı %60.34 olarak belirlenirken, 1 yıl muhafaza edilen meyvelerde protein oranı %18.48, toplam yağ oranı %64.89 olarak tespit edilmiştir. Hasat edildiği yıl içerisinde analiz edilen meyvelerde ise protein oranının %18.91 ve toplam yağ oranının ise %62.60 olduğu belirlenmiştir. Genotiplerin stearik asit oranlarının %2.89 ile %2.97, miristik asit oranlarının %0.02 ile %0.03, palmitik asit oranlarının ise %6.87 ile %7.06 değerleri arasında değiştiği belirlenmiştir. Ayrıca genotiplerin linoleik ve α-linolenik asit oranlarının sırasıyla %60.93 ile %62.23 ve %11.01 ile %11.62 değerleri arasında olduğu belirlenmiştir. Genotiplerin, oleik asit oranlarının %14.97 ile %16.65 ve palmitoleik asit oranlarının ise %0.07 ile %0.08 değerleri arasında olduğu bulunmuştur. Farklı ürün yıllarında alınan ve +4°C’de, farklı sürelerde muhafaza edilen örnekler de protein ve yağ kompozisyon oranlarında önemli değişikliklerin olmadığı belirlenmiştir. 

