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Ozet

Uretim Kadar, iiretilen meyvelerin kalite ve kantitesinden bir sey kaybetmeden tiiketiciye kadar ulasmasi
biiyiik énem tasir. Tiirkiye, iirettigi sert kabuklu meyvelerin biiyiik bir kismim ihra¢ etmektedir. Thracat
oncesi bu meyvelerin uygun depolama kosullarinda muhafaza edilmesi gerekir. Sert kabuklu meyvelerde
depolama, hasat edilen gesitli meyvelerin belli siireler i¢in, istenilen kosullarda tazeligini kaybetmeden
satig, tasima veya baska amagla degerlendirilinceye kadar koruma altina alinmasidir. Depolama meyvenin
canlilik ve giiciiniin kaybini en az diizeyde tutmak amaciyla yapilmaktadir. Bu calismada, Oguzlar-77 ve
Agacoren (68) ceviz ¢esitlerinin 0°C sicaklik ve % 85-90 oransal nem kosullarinda ve -20 °C’de Normal
Atmosferde muhafaza edilebilirligi ve kalite degisimleri incelenmistir. 0°C’de Agirlik, genel goriiniis ve
yeme kalitesi bakimindan Oguzlar-77°de kalite korunurken, Agacdren cesidinde zaman ilerledikce
bozulma baglamistir. -20°C’deki taze muhafaza her iki ¢esit i¢inde tavsiye edilir bulunmamistir. Ciinkii
hem goriintii ve hem de yeme kalitesi bakimindan bozulmalar meydana gelmistir.

Anahtar kelimeler: Taze Ceviz, Muhafaza, Kalite, Juglans regia L.

The Storability of Fresh Walnut (Juglans regia L.)

Abstract

As produvtion, the other importent thinks are keeping fruits quality and quantity than reach them to
consumer. Before export, walnut needs suitable conditions for storage. The aim of nuts storage, keeping
they freshness for specific time untill sell, transport or the other tipe of use them. Storage, helping the
fruit’s alive and strongest. In this study, Oguzlar-77 and Agacoren walnut varieties were used. Under 0°C
and 85-90% Relative Humidity, and -20 °C and Normal Athmospher conditions for chacking storability.
Under 0°C, for Oguzlar-77 variety walnut keeps its quality but Agacoren lost its quality during storage.
Under -20°C’storage did not suitable for Oguzlar-77 and Agacoren variety as fresh walnut storage.
Becouse imaging and eatible quality was not good for consumers.

Keywords: Fresh Walnut, Storage, Quality, Juglans regia L.

1. Giris karsilayamamasindan dolay1 uluslararasi pazarda
ayni glice sahip degildir. ABD kapama

Diinyada ve Tirkiye’de cevizin alan ve bahgelerden olusan standart ceviz g¢esitliligine
miktarinda artis goriilmektedir. Son on yilda O6nem verdiginden dolayr ihracatta diinya
Tiirkiye’nin ceviz iretimi diizenli artmasma lideridir. Buna karsin Tirkiye ithalate
karsin, aga¢ basma verimde %14.28 oraninda konumundadir. Cevizin  anavatani  olan
azalma meydana gelmistir. Olumsuz hava Tiirkiye’de, ceviz iretiminde biling diizeyinin
kosullarina bagl olarak elde edilen tiretimin ve yiiksek olmamasi, asili fidan temininde ve
verimin azalmasi, uretici fiyatlarinda kapama bahgelerinin  kurulmasinda yetersiz
dalgalanmalara neden olmakta ve dretici kalinmasi {ireticilerin yeterli ve kaliteli meyve
gelirlerini  olumsuz etkilemektedir. Diinya’da elde etmesinde sorunlara neden olmaktadir.
yaklagik 1,8 milyon ton ceviz iiretimi ile ilk Diinyadaki ticaret verilerine gore Tiirkiye nin
sirada yer alan Cin, ic talebi  uluslararas1 ceviz piyasasina yaptig1 Kkatki,
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diinyada yapilan ceviz ihracat miktarinin
%0.71°ni olusturmaktadir. Bu durum Tiirkiye’nin
dis ticarette rekabeti acisindan zayif oldugunu
gostermektedir. Ceviz iretim ve ihracat
miktarinin artmasina yonelik olarak iireticilere
verilen tesvik ve egitim destekleriyle bilingli
yetistiriciligin ~ yayginlastirilmas1  saglanabilir.
Tiirkiye’de kapama ceviz bahgelerinin tesisinde
iklime uygun fidan se¢iminin yapilmasi, standart
ve kaliteli gesitlerin iiretimi, uygun fiyat olusumu

icin  mevcut pazarlama sistemi igerisinde
tyilestirmeyi saglayacak diizenlemelere
gidilmesi, ceviz {iretiminde ve ticaretinde

rekabeti artirmaya yardimei olacaktir (Ketenci ve
Bayramoglu, 2018).

Ceviz denildiginde ilk akla “Anadolu cevizi,
[ran cevizi ve Ingiliz cevizi” olarak da
adlandirilan Juglans regia L. gelmektedir. Yabani
formdaki ceviz tiirleri diinyanin birgok yerinde
bulunmaktadir. Cevizin anavataninin; “Karpat
daglarindan Tiirkiye, Irak, Iran, Afganistan,
Giliney Rusya, Hindistan, Mangurya ve Kore'ye
kadar uzanan genis bir bélgenin oldugu bilinir.
Diinyada biiylik bir tabii yayilma alanina sahip
olan Anadolu cevizi ¢esitli gogler ve ticaret
kervanlar1 vasitasiyla farkli yerlere gotiiriilmiis
olup, bugiin tropik bolgeler disinda hemen hemen
diinyanin her yerinde yetistirilebilmektedir.
Meyvecilik kiiltiiri oldukga eski tarihlere uzanan
Anadolu, giiniimiize kadar yapilan yetistiricilik
sonucunda, sayilart 10 milyonu bulan ceviz agaci
varligima sahip olup, yaklasik 200 bin tonluk
ceviz Tlretimi ile diinyada {igiincii sirada
bulunmaktadir (Canihos ve ark., 2014).

Cevizler yiliksek yag igerigine sahip meyve
oldugu i¢in uygun sartlarda depolanmasi basta i¢
meyvenin  biinyesindeki  yag  bozulmalari
acisindan Onemlidir. Bu ylizden cevizler diigiik
sicakliklarda (0-4°C) ve kuru ortamlarda uzun
slire saklanabilirler (Budak, 2010).

Yanping ve ark., 2010. Liaohe4, Xiful ve
Xifu2 ceviz gesitlerinde 0,03 mm polietilen
posette, 0+/-1 °C'de ve %70-80 nemde taze ceviz
depolama uygulamasi yapmislardir. Muhafazanimn
baslangicinda ilk 15 giin solunumda ani diisiis
oldugu, sonra yavasladigt ve daha sonrada
dengelendigini gozlemislerdir. Her ii¢ ¢esidinde
nem, yag, protein ve amino asitleri arasinda
belirgin bir degisiklik oldugu belirlenmis, protein
iceriginin yavasca degistigi tespit edilmistir. Yag,
vitamin E ve yag asidi diisme yoniinde egilim
gostermistir. ilk 30 giinde amino asit oldukca
yiikselmistir. Asit ve peroksit degerleri yiikselme
trendinde olmustur. Ancak 60. giinden itibaren
asit ve peroksit degeri, meyve gilzelligi ve

kalitesinde siddetli diisiis gozlenmistir. Bu
durumda gostermistir ki, degisik cesitler degisik
kalite Ozelligi gostermektedir. 60 giinliik taze
ceviz muhafaza periyodunda en iyi sonucu
Liaohe4 cesidi vermistir.

Christopoulos ve Tsantili, 2012. Yaptiklar
calismada, kurutulmamis veya taze ceviz iginin
kurutulmusa nazaran daha az yaygin bir sekilde
iiretildigi depolandigi ve bu konuda yeterince
bilgiye sahip olunmadig1 bilinmektedir. Taze ve
yesil kabugu soyulmus Franquette ¢esidi cevizde
sert kabuklu veya kabuksuz i¢ olarak 1 °C ve
90% oransal nemde 20-40 giin boyunca agirlik
kaybi, solunum, etilen iiretimi, renk, toplam
fenolikler(TP) ve toplam antioksidant
kapasitesi(TAC) incelenmistir. Diisiik sicakligin
TP ve TAC'ye etkisi ve 6zel fenolik bilesikleride
kabuklu muhafaza siiresince 1°C ve 8°C'de 30
giin kadar incelenmistir. Ticari olarak ceviz
hasadi olgun safhada yapilmaistir.

Kabuklu cevizde solunum 20°C'de ilk 20
giinde hizla diiserken 1°C'de 40 giinliik depolama
siirecinde yavas yavas diismiistiir. Orneklerde
etilen iiretimi tespit edilmemistir.

Depolama oncesi taze i¢ cevizdeki TP
konsantrasyonu halihazirda 36°C'de 24 saat
kurutulmus i¢ cevizden 1,2 kat yiiksekti. Ayrica,
1C'de 20 giinliik taze muhafazada, baslangicta
kuruya gore 1,2 kat TP ve 1,3 kat TAC stabil
kalmigtir. Kernel kahverengilesmesi diisiik
sicaklikta yavagga artarken, TP ve TAC oram
etkilenmemistir.

1°C'de, 4-hydroxybenzoic, protocatechuic,
vanillic, ellagic, 2,4-dihydroxybenzoic ve
syringic asitler ilk 20 giinde biyik artis
gostermisler ve daha sonra degismemislerdir.

8°C'de TP, TAC ve ¢ogu fenolik bilesenlerde
yiikselme olmamig ancak 2,4-dihydroxybenzoik
ve siringik asitlerde olmustur.

A. Lopez, M. T. Pique, A.Romero, ve N.
Aleta, 1995. vyaptiklar1 ¢alismada, kabuksuz i¢
cevizin soguk ortamda depolanmasinin kaliteye
etkisini incelemislerdir. Bir yil boyunca %40 ve
%60 nemde ve 3°C, 7°C ve 10°C'de depolanan
cevizde, 3 ayda bir g¢esitli kalite olusumlari
bakimimdan kontrol yapmiglardir (ic
ceviz(kernel), tiim meyve suyu igerigi, bozuk
meyve durumu, petek rengi, serbest yag asidi,
yagin stabil oksiditesi ve yag asitleri bilesimi).
Calisma iki yil tekrarlanmistir. 10°C sicaklik ve
%60 nemde ceviz kalitesinin 12 ay boyunca
korundugu goézlenmistir. Fiziksel, kimyasal ve
organleptical parametrelerde bunu desteklemistir.
%40 nemde yapilan muhafazada agir1 su
kaybindan dolay1 meyve kalitesinin
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korunamadig1 belirlenmigtir. Cevizin i¢ kararma
sebebi agik bir sekilde cesit, hasat ya da yila
dayanur.

Ceviz meyvesi hasat edilir edilmez en kisa
zamanda yesil kabugu soyulmali ve ya hemen
taze tiiketime verilmeli ya da depolanabilir nem
diizeyine  getirilinceye  kadar  kurutulup
saklanmalidir. Kurutma isi genellikle iilkemizde
geleneksel olarak Gilines altinda yapilmaktadir.
Bu da tamamen dogal kosullara baglidir.

Ayrica kurutma iglemi makine ile de
yapilmaya baslanmigtir ancak bu imkan her
isletmede yoktur. Elektrige bagimli olan makinali
kurutmanin ekonomikligi ayr1 bir inceleme
konusudur.

Yetistiricilerden de gelen talep dogrultusunda
cevizin taze olarak muhafaza edilebilirligini
inceleme ihtiyaci hasil olmustur ve bu sebeple bir
on calisma mahiyetinde ve 2 ceviz cesidiyle
(Oguzlar-77 ve Agacgoren) bu ¢alisma yapilmistir.

2. Materyal Metot

Bu c¢alismada Oguzlar-77 ve Agacoren cesidi
cevizler kullanilmigtir. Cevizler taze olarak yesil
kabuklu ve yesil kabugu soyulmus sert kabuklu
0+/-1°C  ve -20°C sicakliktaki ortamlarda

muhafaza edilmiglerdir. Muhafaza 3,5 ay
sturmustur.
Saklama siiresince agirlik degisimi, sert

kabuk, petek zar1 ve i¢ et rengine bakilmistir.
Ayrica yeme kalitesi de incelenmistir.

Renk 6l¢limiinde Minolta marka Cromometer
ve tartim ic¢in 1-1000 g hassasiyetli terazi
kullanilmgtir.

3. Bulgular ve Tartisma

Oguzlar-77 ve Agacdren ceviz cesitlerinin
0°C'de yesil kabuklu muhafazasindaki agirlik
diisiisleri oldukga belirgindir. Ancak soyulmus
sert kabuklu muhafazada ilk 20 giinde oldukca
belirgin olan diisiis daha sonra yavaglamistir
(Christopoulos ve Tsantili, 2012) ve 3-3,5 ay
sonra dengelenmistir. Diger kalite 6zelliklerinden
olan genel goriiniis bakimindan baslangicta bir
degerlendirme yapilmamis, 1 ay sonra yapilan
degerlendirmede ise Oguzlar-77 g¢esidinde kalite
gayet iyi durumda olup, Agagoren cesidinin
soyulmus sert kabuklu muhafazali kisminda bir
olumsuzluk belirmistir. Yaklagik 2 ay sonunda
Oguzlar-77 g¢esidinde kalite Kriterleri korunurken,
Agacoren  cesidinde  olumsuzluklar  bas
gOstermistir. 3,5 ay sonra muhafazaya son
verilmigtir. (Cizelge 1).

Cizelge 1. Taze Cevizin (Juglans regia L.) 0°C'de Muhafaza Siirecinde Kalitedeki Degisim*
Table 1. Quality Changing in During Fresh Walnut Storage

Agirhiklar (g) Genel Goriiniiy Tat Yeme Kalitesi
Tarih Cesit
Yesil Sovulm Yesil Sovulm Yesil Sovulm Yesil Sovulmu
kabuklu | >*Y""™¥ | kabukiu | *Y™ | kabukiu | 2% ™ | kabukiu | 2T
11.09.2015 r~ 360,505 | 122,875
01.10.2015 | 290,455 | 96,645
30.11.2015 En 170,700 90,975
31122015 |  ©| 143,255 | 89,258
Not: Her iki gesitte de, -20°C'deki muhafaza sonuglari, goriintii, tat ve yeme kalitesi bakimindan kayda deger
goriilmemistir.
11.09.2015 %‘ 464,730 | 223,545
01.10.2015 E 383,035 | 142,380 5 4 5 5 5 5
1
Q
30.11.2015 ;5’0 218,865 | 134,905 4 4 4 4 4 4
31122015 | | 175,035 | 133,785
Oguzlar-77 c¢esidi cevizin 0°C'deki yesil oOnce azalmig ve ilerleyen siiregte artig

kabuklu muhafazasinda, muhafaza siirecinde L*
degeri belirgin bir disiis gostermis olup, sonraki
kontrol tarihlerinde 3 ay boyunca dengeli bir
diisiis sergilemistir. 0°C'de a* ve b* degerleri

gostermistir. ¢* degeri Once azalis ve sonra artis
gosterirken, h degeri Once diismiis ve sonra
dengelenmistir. -20°C'de ise L*'de diisiis, a*, b*
ve c*'de artis ve h'de diislis meydana gelmistir.
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Soyulmus sert kabuklu ceviz muhafazasinda
0°C'de L*, a* ve h'de diisiis, b* ve c¢*'de artis
seklindedir. -20°C'de ise, L*, b*, ¢* ve h'de artis,
a*'da disiis seyrindedir (Cizelge 2).

Agacoren (68) cesidi cevizin 0°C'deki yesil
kabuklu muhafazasinda, muhafaza siirecinde L*
degeri belirgin bir diislis gostermistir. 0°C'de a*
ve b* degerleri artig gdstermistir. c*ve h degerleri
azalig gostermistir. -20°C'de ise L* ve h'de
diisiis, a*, b* ve c*'de artis meydana gelmistir.
Soyulmus sert kabuklu ceviz muhafazasinda
0°C'de L* ve b*'de Once azalis ve son kontrolde
artis, a*'da artis ve h'de diisiis, c*'de denge s6z
konusudur. -20°C'de ise, L* ve a*'da artig, b*, c*
ve h'de diisiis seklindedir (Cizelge 2).
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Cizelge 2. Taze Ceviz Muhafazasinda I¢ Renkteki Degisim*

Table 2. Inner Colour Changing of Fresh Walnut's During Storage
N M“:la(';?za Yesil Kabuklu Ceviz Muhafazast Soyulmus Sert Kabuklu Muhafaza
2|  Tarih 5
o Depolama
sicakhigr L* a* b* h L* a* b* c* h
11.09.2015 | Bahgeden 63,75 | 3,65 | 31,08 | 32,31 6,72
Baglangi¢ | geldiginde | ...
01.10.2015 0°C 64,34 | 2,09 | 31,91 | 32,02 | 8629 | 59,41 | 4,90 | 31,03 | 31,61 80,30
~ -20°C
5 0°C 21,43 | 2994 | 7559 | 58,94 | 421 | 31,77 | 32,19 82,17
Y| 05112015
Pl
O (o]
30.11.2015 0°C 49,92 29,43 | 30,25 | 76,77 | 58,25 32,52 | 32,97 80,78
31122015 0°C 4737 | 815 | 3153 | 32,57 | 7553 | 56,64 32,93 79,63
-20°C
Muhafaza . .
- okl Yesil Kabuklu Ceviz Muhafazasi Soyulmus Sert Kabuklu Muhafaza
g Tarih >
o3 Depolama
sicakligt L* a* b* h L* a* b* c* h
11.09.2015 | Bahgeden 71,19 | 1,33 | 33,14 | 33,20 87,72
Baglangi¢ geldiginde
2| 01.10.2015 0°C 69,50 | 0,35 | 32,34 | 32,35 | 89,37 | 60,33 | 396 | 3344 | 3371 83,19
< -20°C
: O,
g 05.11.2015 0°C 49,65 | 515 | 26,20 | 26,72 | 78,79 | 5594 | 589 | 32,47 | 33,02 79,67
<
en o
2| 30112015 goocc 40,92 2456 | 2562 | 73,89 | 5442 | 532 | 31,63 80,44
31122015 0°C 31,00 | 8,78 | 22,86 | 2558 | 68,03 | 5533 | 542 | 33,07 | 3353 80,63

*Cizelgelerde yesil alanlar igin herhangi bir iglem yapilmamigstir. Turuncular 0°C ve maviler -20°C’yi gostermektedir. Gri alanlar ise kayip

verilerdir.
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Sekil 3. Cevizlerin i¢ goriiniisii ve denemenin kurulmast

Oguzlar-77

Agacoren

2020/09/25

Sekil 4. Denemenin kurulumundan 3 hafta sonraki dis goriiniisler

100



Uluslararasi Anadolu Ziraat Miihendisligi Bilimleri Dergisi / International Journal of Anatolia Agricultural Engineering

Oguzlar-77 Agagﬁren

Sekil 5. Denemenin kurulumundan 3 hafta sonraki i¢ gortiniisler
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