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Oz

Bu ¢alisma, Cakildak findik ¢esidinde i¢ meyve iriligi
ile biyokimyasal ozellikler arasindaki iliskiyi
belirlemek amaci ile yiiritilmistir. Bu amacla
meyveler i¢ iriligine gore kiigiik (9.0-11.0), orta
(11.01-13.0) ve biiytk (13.01-15.0) olmak tizere 3
gruba aynlmistir. I¢  meyve iriligine gore
siniflandirilan meyvelerde yag orani, protein orani,
toplam fenolik icerigi, toplam flavonoid icerigi ve
antioksidan kapasitesi (FRAP ve DPPH testlerine
gore) belirlenmistir. Protein orani lizerine i¢ meyve
iriliginin etkisi 6nemsiz bulunurken (p>0.05), yag
orany, toplam fenolik icerigi, toplam flavonoid igerigi
ve antioksidan kapasitesi lizerine ise onemli bir
etkisinin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). I¢ meyve
iriliine gore; yag orant %56.74 (kigiik)-58.02
(orta), protein oram %16.24 (kii¢iik)-17.85 (biiytik),
toplam fenolik icerigi 662.3 (orta)-763.5 (kii¢ciik) mg
100 g1, toplam flavonoid igerigi 5.42 (biiyiik)-11.56
(kiiciik) mg 100 g1, FRAP testine gore antioksidan
kapasitesi 3348.0 (orta)-5883.3 (kii¢tik) pmol 100 g
1 ve DPPH testine gore ise 3160.0 (orta)-4418.2
(kiigiik) pumol 100 g arasinda belirlenmistir. I¢
meyve iriligi ile toplam flavonoid icerigi (r= -
0.957***) ve antioksidan kapasitesi (FRAP ve DPPH
testlerine gore, sirasiyla r= -0.799** ve r= -0.739%)
arasinda negatif bir korelasyon belirlenmistir
(p<0.05). Bunun yani sira i¢ meyve iriligi ile toplam
flavonoid icerigi (R2=0.917) ve antioksidan
kapasitesi (FRAP ve DPPH testlerine gore, sirasiyla
R2=0.637 ve R?=0.546) arasinda negatif bir iligki
tespit edilmistir (p<0.05). Sonu¢ olarak, yag orani
bakimindan orta irilikteki meyvelerin, protein orani
bakimindan biiyiik irilikteki meyvelerin ve toplam

fenolik icerigi, toplam flavonoid icerigi ve
antioksidan kapasitesi bakimindan ise Kkiigliik i¢
iriligine sahip meyvelerin yiiksek degerlere sahip
oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Findik, yag, protein, toplam
fenolik, antioksidan

Change of biochemical characteristics depending
on kernel size in Cakildak hazelnut cultivar

Abstract

The study was conducted to determine reletaion in
the among biochemical properties with kernel size in
Cakildak cultivar. For this purpose, kernels were
divided into three groups as small (9.0-11.0),
medium (11.01-13.0) and large (13.01-15.0)
according to kernel size. In kernels classified
according to kernel size were detected oil ratio,
protein ratio, total phenolics content, total
flavonoids content and antioxidant capacity
(according to FRAP and DPPH assays). While the
effect of kernel size on protein ratio was insignificant
(p> 0.05), it was determined to have a significant
effect on oil ratio, total phenolics content, total
flavonoids content and antioxidant capacity
(p<0.05). According to kernel size, was determined
from 56.74% (small) to 58.02% (medium) for oil
ratio, 16.24% (small) to 17.85% (biiytik) for protein
ratio, 662.3 (medium) to 763.5 (small) mg 100 g for
total phenolics content, 5.42 (large) to 11.56 (small)
mg 100 g1 for total flavonoids content, 3348.0
(medium) to 5883.3 (small) pmol 100 gt for
antioxidant capacity according to FRAP assay and
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3160.0 (medium) to 4418.2 (small) pmol 100 g1 in
according to DPPH assay. A negative correlation was
detected between the kernel size with total
flavonoids content (r=-0.957***) and antioxidant
capacity (according to FRAP and DPPH assays, r= -
0.799** and r=-0.739%*, respectively) (p <0.05). Also,
a negative relation was determined between the
kernel size with total flavonoids content (R2=0.917)
and antioxidant capacity (according to FRAP and
DPPH assays, R2=0.637 ve R2=0.546, respectively) (p
<0.05). As a result, it was determined to have high
values kernel of medium size in terms of oil content,
kernel of large size with regard to the protein
content and kernel of small size in terms of total
phenolics content, total flavonoids content and
antioxidant capacity.

Key words: Hazelnut, oil, protein, total phenolics,
antioxidant

Giris

Tiirkiye, diinya findik iiretimi ve ihracatinda lider
konumdadir. Ulkemiz 675 bin ton findik tiretimi ile
diinya Uretiminin yaklasik %67’sini saglamaktadir
(FAO, 2019). Bunun yam sira diinya findik
ihracatiniin ~ ise  yaklastk  %90'mm1  iilkemiz
gerceklestirmektedir. Findik sahip oldugu duyusal
ozellikler nedeni ile tiim diinyada sevilerek tiiketilen
bir meyve tiiriidiir (Ozdemir ve Akinci, 2004; Amaral
ve ark., 2006). Findik dogal olarak tiiketiminin yamn
sira kavrulmus olarak da tiiketilmektedir. Pasta,
cikolata, seker ve biskiivi sanayinde ham madde
olarak kullanilan ©6nemli {iriinlerden biridir
(Kaleoglu ve ark., 2004; Ozdemir ve Akinci, 2004;
islam, 2018). Ayrica cesitli gida iiriinlerine lezzet
katmasi amaci ile de kullanilmaktadir (Alasalvar ve
ark., 2004; Oliveira ve ark., 2008).

Findik, iceriginde bulunan doymamis yag asitleri
(Balta ve ark., 2007; Kiralan ve ark., 2015), protein,
karbonhidratlar, diyet lifi, vitaminler (Vitamin E)
(Koksal ve ark., 2006), mineraller (Simsek ve Aykut,
2007), fitoseroller (Yorulmaz ve ark, 2009),
antioksidanlar ve fenolik bilesikler (Balik ve ark,
2017; Sahin, 2019) ile sert kabuklu meyve tiirleri
arasinda insan sagligi ve beslenmesi agisindan
o6nemli bir yere sahiptir (Alasalvar ve ark. 2006).

Bazi arastiricllar  findigin  igerigindeki  tekli
doymamis yag asitleri, ¢oklu doymamis yag asitleri,
tokoferoller, fitosteroller, polifenoller ve

fitokimyasallarin insan diyetinde énemli bir roliiniin
oldugunu bildirmislerdir (Maguire ve ark. 2004;
Alasalvar ve ark., 2006; Shahidi ve ark., 2007;

Mercanlgil ve ark., 2007). Ayrica findik icerigindeki
antioksidanlar sayesinde kanser ve damar tikanikligi
hastaliklarini dnlemekte (Alasalvar ve ark., 2003),
fitokimyasallar ve fenolik bilesikler sayesinde de
kanserin ve oksidatif stresin zararl etkilerine karsi

koruma saglamaktadir (Seabra ve ark, 2006;
Alasalar ve Bolling, 2015).
Yapilan ¢alismalarda findigin kimyasal

kompozisyonu iizerine ekolojik kosullar (Amaral ve
ark, 2010), genotip (Parcerisa ve ark, 1993;
Koyuncu ve ark., 1997a; Balta ve ark., 2006), bolge
(Amaral ve ark, 2010), kiltirel uygulamalar
(Tonkaz ve ark., 2017a; Tonkaz ve ark. 2017b;
Yaman, 2019), meyvenin olgunluk durumu (Koyuncu
ve ark, 1997b; Seyhan ve ark. 2007; Cristofori ve
ark, 2015), rakim ve ydneyin (Karadeniz ve Kiip,
1997; Bostan, 2003; Beyhan ve ark., 2011) etkisinin
oldugu bildirilmektedir.

Bu calisma, Carsamba (Samsun) yoresinde yogun
olarak yetistiriciligi yapilan Cakildak findik ¢esidinde
ic meyve iriligine goére biyokimyasal o6zelliklerin
degisimini belirlemek amaci ile yiritilmistir.
Findigin meyve iriligi ile insan saghgim tesvik edici
biyokimyasal o6zellikler arasindaki iliskinin ortaya
konulmasi neticesinde, i¢ findik olarak pazarlanmaya
uygun olmayan findiklarin isleme sanayinde farkli
trunlere katki maddesi olarak kullanilarak, tiriiniin
besleyicilik ve insan saghgina yararl o6zelliklerinin
arttirilmasina olanak saglayacag diisiiniilmektedir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada materyal olarak Carsamba (Samsun)
ilcesinde 12 yash findik bahgesinde yetistirilen
Cakildak cesidine ait meyveler kullanilmistir.
Arastirma, 2018 yilinda yirttilmiistiir. Calismada
materyal olarak kullanilan  Cakildak ¢esidi
adaptasyon yetenegi yiiksek, meyve Kalitesi iyi ve
diger findik c¢esitlerimize goére daha gec
yapraklanmaktadir (Balik ve ark., 2016; Koksal,
2018). Calismanin yiritildigi bahge ocak dikim
sistemi kullanilarak, 4-6 dalli, sira aras1 6 m ve sira
lizeri 4 m olacak sekilde tesis edilmistir. Deneme
siiresince bahgede tiim kiiltiirel uygulamalar eksiksiz
olarak yerine getirilmistir. Sulama, haziran, temmuz
ve agustos aylarinda olmak iizere haftalik fasilalar ile
damla sulama yontemi kullanilarak yapilmistir.

Yontem

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore 3
tekerriirlii ve her tekerriirde 5 ocak olacak sekilde



planlanmistir. Hasat zamaninda (25-30 Agustos) her
ocaktan ocag1 temsil edecek sekilde 100 adet
cotanak derilerek, gozenekli file torbalar icerisine
konulmustur. Hasat edilen meyve Ornekleri
zuruflarindan ayrildiktan sonra oda sicakliginda (24
°C) kurutulmustur. Kurutulmus olan meyve 6rnekleri
kabuklar1 kirildiktan sonra TSE'nin i¢ findik
smiflandirmasi (Anonim, 2019) modifiye edilerek, i¢
iriligine gore kigciik, orta ve biiyiik olmak tizere 3
gruba ayrilmistir. i¢c meyve iriligi; ic meyve boyu, eni
ve kalinhiginin geometrik alinarak
hesaplanmistir. Buna gore i¢ meyve iriligi 9.0-11.0
arasinda olanlar ‘kii¢iik’, 11.01-13.0 arasinda olanlar
‘orta’ ve 13.01-15.0 arasinda olanlar ‘biiyiik’ olarak
tanimlanmistur.

ortalamasi

Ic meyve iriligine goére smflandinlmis olan
meyvelerde biyokimyasal 6zellikler olarak yag orani,
protein orani, toplam fenolik, toplam flavonoid ve
antioksidan kapasitesi (FRAP ve DPPH yontemlerine
gore) belirlenmistir. Biyokimyasal analizlerde
saglam ice sahip olan meyveler kullamilmistir.
Toplam fenolik icerigi, toplam flavonoid icerigi ve
antioksidan  kapasitesi yag1 alinmis meyve
orneklerinde tespit edilmistir.

Yag orani (%)
Yag orani soxhalet ekstraksiyon yontemi kullanilarak

belirlenmis ve asagidaki formil kullanilarak, %
olarak ifade edilmistir (AOCS, 1989).

M2-M1
MO

MO: Kurutulmus findik numunesinin agirligi (g)

Yag orani (%) = x 100

M1: Ekstraksiyon cihazi balonunun agirlig: (g)

M2: Kurutma isleminden sonra ekstraksiyon cihazi
balonunun agirlig (g)

Protein Orani (%)

Protein orani Kkjeldahl yontemi kullanilarak
belirlenmis ve asagidaki formiil kullanilarak
hesaplanmistir. Hesaplanmis olan degerler % olarak
ifade edilmistir (Venktachalam ve Sathe, 2006).

0.0028 x V x
Protein 100 x 6.25
0,
Sram (%) 100
M

V: Kullanilan HCI ¢6zeltisinin hacmi (ml)

M: Kullanilan findik numunesinin agirhgi (g)

Toplam Fenolik icerigi (mg 100 g1)

Toplam fenolik madde tayini i¢cin hazirlanmis olan
stok ¢ozeltiden 1000 pL alinarak tizerine 3600 pL saf
su, 100 uL Folin-Ciocalteus ve 300 pL sodyum
karbonat (Na:C03) ilave edilmistir. Hazirlanan
cozelti 2 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon
isleminden sonra numuneler spektrofotometrede
760 nm dalga boyunda okunmustur. Elde edilen
degerler gallik asit cinsinden hesaplanmis ve mg 100
glolarak ifade edilmistir (Beyhan ve ark., 2010).
Toplam Flavonoid icerigi (mg 100 g1)

Hazirlanmis olan stok ¢ozeltiden 1000 uL alinarak,
tizerine 3300 pL methanol, 100 pL aleminyum nitrat
[Al (NO3)3] ve 100 uL. amonyum asetat (NH4CH3COO)
ilave edilmistir. Hazirlanmis olan ¢6zelti inkiibasyon
icin 30 dk bekletilmistir. Inkiibasyon isleminden
sonra, spektrofotometrede 415 nm dalga boyunda
okunmus ve elde edilen degerler mg 100 g olarak

kuersetin cinsinden ifade edilmistir (Zhishen ve ark.,
1999).

Antioksidan Kapasitesi
FRAP Yéntemi (umol 100 g1)

FRAP yontemine gore antioksidan aktivitesini
belirlemek i¢cin hazirlanan stok ¢ozeltiden 20 pL
alinarak iizerine 1230 pL fosfat tamponu ve 1250 pL
potasyum ferrik siyanit ilave edilmistir. Hazirlanmis
olan ¢ozelti su banyosu igerisinde 50 °C’'de 25 dk
siireyle inkiilbasyona birakilmistir. Inkiibasyon
isleminden sonra numunelerin tizerine 1250 pL TCA
ve 250 pL demir kloriir ilave edilmistir. Hazirlanmis
olan numune spektrofotometrede 700 nm dalga
boyunda okunmus ve elde edilen degerler torolox
cinsinden hesaplanmis ve pmol 100 g! torolox
esdegeri olarak ifade edilmistir (Benzie ve Strain,
1996).

DPPH Yontemi (umol 100 g1)

Hazirlanmis olan stok c¢ozeltiden 30 pL alinarak,
lizerine 2970 pL etil alkol ve 0.26 mM 1000 uL DPPH
¢ozeltisi ilave edilmistir. Hazirlanan ¢ozelti 30 dk
siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
isleminden sonra numuneler spektrofotometrede
517 nm dalga boyunda okunmus ve elde edilen
degerler pmol 100 g! torolox esdegeri olarak ifade
edilmistir (Blois, 1958).

istatistiksel Analizler

Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS 23.0
istatistik programi  kullanilmistir.  Ortalamalar
arasindaki farkliliklar %5 6nem seviyesinde Tukey
coklu karsilastirma yontemi kullanilarak
belirlenmistir. incelenen 6zellikler arasindaki iliski
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Pearson Kkorelasyon Kkatsayisi kullanilarak tespit
edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Cakildak ¢esidinde i¢ meyve iriligine bagh olarak yag
ve protein orani degerleri Cizelge 1'de verilmistir. I¢
meyve iriliginin Cakildak ¢esidinde yag orani iizerine
etkisi o6nemli bulunmustur (p<0.05). Yag orani
bakimindan kigik ve biiyilik irilikteki meyveler
istatistiksel olarak ayni grupta yer almistir. ic meyve
iriligine gore yag orani %56.74 (kii¢iik)-58.02 (orta)
arasinda belirlenmistir. Cakildak findik c¢esidi ile
yapilan farkl calismalarda yag oramimi Bas ve ark.
(1986) Giresun’da %55.07; islam ve Ozgiiven (2001)
Ordu’da %59.24-62.77; Turan ve Islam (2016),
Glirgentepe (Ordu) ilgesinde %51.9; Balik ve ark.
(2017) Giresun ekolojik kosullarinda %61.0; Cayan
(2019) Gurgentepe yoresinde %50.50-60.88 ve
Yaman (2019) Carsamba ilgesinde %55.45-60.49
arasinda belirlemistir. Yag orani bakimindan elde
ettigimiz bulgular genel olarak arastiricilarin
bulgulari ile uyumlu iken, Islam ve Ozgiiven (2001)
ile Balik ve ark. (2017)’'nin bulgularindan ise diisiik
bulunmustur. Farkli arastiricilar findikta yag
oraninin ekolojik kosullara (Sahin ve ark., 1990;
Amaral ve ark, 2010), teknik ve kiiltiirel
uygulamalara (Kiilahgilar, 2017; Yaman, 2019) bagh
olarak degisiklik gosterebilecegini bildirmislerdir.

Ic meyve iriligine bagh olarak protein oram degerleri
arasinda goriilen farklihlk o6nemsiz bulunmustur
(p>0.05). i¢ meyve iriligine goére protein orani
%16.24 (kiiciik)-17.85 (biiyiik) arasinda tespit
edilmistir. Cakildak findik ¢esidi iizerine yapilan
farkli calismalarda protein oranini Bas ve ark. (1986)
%17.58, Islam ve Ozgiiven (2001) Ordu’da %15.46-
15.94, Turan ve Islam (2016), Giirgentepe ilcesinde
%14.42; Balik ve ark. (2017) Giresun ekolojik
kosullarinda %16.02, Cayan (2019) Gilirgentepe
yoresinde %15.10-20.70 ve Yaman (2019) Carsamba
ilcesinde %14.74-16.00 arasinda belirlemistir.
Protein oram1 bakimindan elde edilen bulgular
arastiricillarin  bildirmis oldugu referans degerleri
arasinda yer almaktadir.

Cizelge 1. Cakildak c¢esidinde i¢ meyve irilik
siniflarina gore yag ve protein orani

Cakildak cesidinde i¢ meyve iriligine bagh olarak
toplam fenolik ve toplam flavonoid igerigine ait
veriler Cizelge 2’de sunulmustur. Cakildak cesidinde
ic meyve iriligine bagh olarak toplam fenolik
icerigine ait degerler arasinda istatistiksel olarak
énemli bir farkhlik tespit edilmistir (p<0.05). I¢
meyve iriligine gore toplam fenolik icerigi 662.3
(orta)-763.5 (kiigiik) mg 100 gt arasinda degisiklik
gostermistir. Toplam fenolik icerigini Altun ve ark.
(2013) Giresun ekolojik kosullarinda yetistirilen
Cakildak ¢esidinde 612.0 mg 100 g1, Pelvan ve ark.
(2012) Giresun’da yetistirilen Cakildak c¢esidinde
246.0 mg 100 g1, Balik ve ark. (2017) Giresun
yoresinde yetistirilen Cakildak ¢esidinde 741.0 mg
100 gt olarak belirlemislerdir. Toplam fenolik icerigi
bakimindan elde edilen bulgular Altun ve ark. (2013)
ve Balik ve ark. (2017)'nin bulgulari ile uyumlu iken,
Pelvan ve ark. (2012)'nin bulgularindan ise yiiksek
bulunmustur. Goriilen farklihigin ekolojik
kosullardan, bolgeden (Amaral ve ark., 2010), teknik
ve kiiltiirel uygulamalardan (Tonkaz ve ark. 2017b)
ve meyvenin olgunluk durumundan (Seyhan ve ark,,
2007; Cristofori ve ark. 2015) kaynakli olabilecegi
diistiniilmektedir.

Cakildak cesidinde toplam flavonoid igerigi iizerine
ic meyve iriliginin etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). i¢ meyve iriligine goére
toplam flavonoid icerigi 5.42 (biiylik)-11.56 (kii¢iik)
mg 100 g arasinda tespit edilmistir. Balik ve ark.
(2017) Giresun ekolojik kosullarinda yetistirilen
Cakildak cesidinde toplam flavonoid igerigini 12.7
mg 100 g1 olarak tespit etmislerdir. Elde edilen
toplam flavonoid degerleri Balik ve ark. (2017)'nin
bulgularindan  diisik  bulunmustur.  Goriilen
farkliligin  ekolojik faktorlerden ve meyvenin
olgunluk  durumundan  kaynakli  olabilecegi
diistintilmektedir.

Cizelge 2. Cakildak cesidinde i¢ meyve irilik
siniflarina toplam fenolik ve toplam
flavonoid igerigi

Toplam Fenolik Toplam Flavonoid

Meyve Irilik Simflart

(mg 100 g (mg 100 g
Kiigiik 763.5a 11.56a
Orta 662.3 ¢ 7.63b
Biiyiik 708.9 b 5.42c

Meyve Irilik Stmiflar Yag Orani (%) Protein Orani (%)

Kiigiik 56.74 b* 16.24a
Orta 58.02a 1691 a
Biiyiik 57.06 b 17.85a

*Ayni siitunda aymi harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark
onemsizdir (p<0.05).

*Ayni siitunda aymi harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark
onemsizdir (p<0.05).

Cakildak cesidinde i¢ meyve iriligine bagh olarak
antioksidan kapasitesi degerleri Cizelge 3'te
verilmistir. FRAP ve DPPH testlerine gore, Cakildak
cesidinde i¢ meyve iriligine gore antioksidan



kapasitesi degerleri arasinda istatistiksel olarak
onemli bir farklihlk bulunmustur (p<0.05). Bunun
yani sira DPPH testine gore antioksidan kapasitesi
bakimindan orta ve biyiik irilikteki meyveler
istatistiksel olarak ayni grupta yer almistir. i¢ meyve
iriligine bagh olarak antioksidan kapasitesi FRAP
testine gore 3348.0 (orta)-5883.3 (kiiglik) pmol 100
gl, DPPH testine gore ise 3160.0 (orta)-4418.2

(kiigiik) pmol 100 g1 arasinda degisiklik
gostermistir.
Cizelge 3. Cakildak c¢esidinde i¢ meyve irilik

siniflarina gore antioksidan kapasitesi

Meyve Irilik Simflar1  FRAP (umol 100 g*) DPPH (umol 100 g)

Kiigiik 5883.3a 4418.2a
Orta 3348.0c 3160.0 b
Biiytik 3987.2b 3506.6 b

*Ayni siitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark
onemsizdir (p<0.05).

Toplam antioksidan kapasitesini Altun ve ark.
(2013) Giresun ekolojik kosullarinda yetistirilen
Cakildak ¢esidinde ABTS testine gore 2310.0 umol
100 g1 ve CUPRAC testine gore ise 2720.0 pmol 100
gl olarak, Pelvan ve ark. (2012) Giresun'da
yetistirilen Cakildak cesidinde ORAC testine gore
7323.0 umol 100 g olarak, Balik ve ark. (2017)
Giresun yoresinde yetistirilen Cakildak cesidinde
FRAP testine gore 1950.3 pmol 100 g! ve DPPH
testine gore ise 2536.5 umol 100 g! olarak
belirlemislerdir. Farkli arastiricilarin yapmis oldugu
calismalarda da goriildiigii iizere antioksidan
kapasitesi degerleri kullanilan yonteme gore farklilik
gostermektedir. Bunun yani sira elde edilen degerler
antioksidan kapasitesini belirlemek icin benzer
yontemleri kullanan Balikk ve ark. (2017)'nin
degerlerinden  yiiksek  bulunmustur.  Goriilen
farkliliklarin ekolojik faktorlerden, bolgeden (Amaral
ve ark. 2010), kiilttirel uygulamalardan (Tonkaz ve
ark, 2017b) ve meyvenin olgunluk durumundan

(Seyhan ve ark., 2007; Cristofori ve ark, 2015)
kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ic meyve iriligi ile toplam flavonoid icerigi (r= -
0.957***) ve antioksidan kapasitesi (FRAP ve DPPH
testlerine gore) (r= -0.799** ve r= -0.739*) arasinda
negatif bir korelasyon belirlenmistir (p<0.05).
Bunun yani sira i¢ meyve iriligi ile yag orani, protein
orani ve toplam fenolik icerigi arasindaki korelasyon
onemsiz bulunmustur (p>0.05). Yag orani ile toplam
fenolik icerigi (r=-0.813**) ve antioksidan kapasitesi
arasinda (FRAP ve DPPH testlerine gore) (r=-0.729*
ve r=-0.712%*) negatif bir korelasyon tespit edilmistir
(p<0.05). Ayrica toplam fenolik igerigi ile
antioksidan kapasitesi arasinda (FRAP ve DPPH
testlerine gore) (r=959*** ve r=0.971***), toplam
flavonoid ile antioksidan kapasitesi arasinda (FRAP
ve DPPH testlerine gore) (r=771* ve r=0.745%) ve
FRAP testi ile DPPH testi arasinda (r=959***) pozitif
bir korelasyon belirlenmistir (p<0.05) (Cizelge 4).
Farkli meyve tiirleri ile yapilan ¢alismalarda toplam
fenolik icerigi ile antioksidan kapasitesi arasinda
(Isfahlan ve ark., 2010; Contini ve ark, 2012;
Gharibzahedi ve ark., 2013) ve toplam flavonoid
icerigi ile antioksidan kapasitesi arasinda (Pantelidis
ve ark, 2007; Okatan ve ark., 2018) pozitif bir
korelasyonun oldugu bildirilmistir.

Ic meyve iriligi ile toplam flavonoid igerigi
(R2=0.917) ve antioksidan kapasitesi (FRAP ve DPPH
testlerine gore) (R2=0.637 ve R2?=0.546) arasinda
negatif bir iliski belirlenmistir (p<0.05). Bunun yani
sira yag orani ile toplam fenolik icerigi (R2=0.661) ve
antioksidan kapasitesi (FRAP ve DPPH testlerine
gore, sirasiyla R2=0.531 ve R2=0.507) arasinda
negatif bir iligki tespit edilmistir (p<0.05) (Sekil 1).
Buna karsilik, toplam fenolik icerigi ile antioksidan
kapasitesi arasinda (FRAP ve DPPH testlerine gore,
sirasiyla R2=0.920 ve R2=0.942), toplam flavonoid
icerigi ile antioksidan kapasitesi arasinda (FRAP ve
DPPH testlerine goére) (R2=0.595 ve R2=0.555) ve
FRAP ile DPPH (R2=0.921) arasinda pozitif bir iligki
belirlenmistir (p<0.05) (Sekil 2).

Cizelge 4. Cakildak cesidinde incelenen dzelliklere ait korelasyon katsayisi degerleri

ic meyve iriligi Yag oram Protein oran1  Toplam fenolik Toplam flavonoid  FRAP DPPH
i¢c meyve iriligi 1
Yag orani 0.3120d 1
Protein orani 0.5780d 0.205%d 1
Toplam fenolik -0.6205d -0.813** -0.2490d 1
Toplam flavonoid ~ -0.957*** -0.3944d -0.5280d 0.6250 1
FRAP -0.799** -0.729* -0.37284 0.959%** 0.771* 1
DPPH -0.739* -0.712* -0.36284 0.971%** 0.745* 0.959%** 1

p degeri: p<0.05*%; p<0.005**; p<0.001***; p>0.05%
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Sekil 2. Cakildak ¢esidinde i¢ meyve iriligi ile toplam flavonoid igerigi (a), FRAP (b) ve DPPH (c) yag orani ile toplam
fenolik icerigi (d), FRAP (e) ve DPPH (f); toplam fenolik igerigi ile FRAP (g) ve DPPH (h); toplam flavonoid igerigi
ile FRAP (1) ve DPPH (j); FRAP ve DPPH (k) arasindaki iliski



Contini ve ark. (2012) findikta toplam fenolik ve
antioksidan kapasitesi (R2=0.96) arasinda pozitif bir
iliskinin oldugunu bildirilmislerdir. Farkli meyve
tirleri ile yapilan c¢alismalarda Isfahlan ve ark.
(2010) bademde toplam fenolik igerigi ve
antioksidan kapasitesi (FRAP testine gore R2=0.98)
arasinda, Tosun ve ark. (2011) cevizde toplam
fenolik icerigi ve antioksidan kapasitesi arasinda
(FRAP testine gore R2=0.96, TEAC testine gore
R2=0.78) pozitif bir iliskinin oldugunu tespit
etmislerdir.

Sonu¢

Cakildak ¢esidinde protein orani hari¢ incelenen
diger biyokimyasal 6zelliklerin i¢ meyve iriligine
baglh olarak o6nemli bir degisim gosterdigi
belirlenmistir. Genel olarak, kiigiik i¢ iriligine sahip
meyvelerin biyokimyasal 06zellikler bakimindan
yiiksek degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. I¢
meyve iriligi ile toplam flavonoid icerigi ve
antioksidan kapasitesi arasinda negatif bir iliskinin
oldugu belirlenmistir.

Bunun yani sira antioksidan kapasitesi ile toplam
fenolik ve toplam flavonoid igerigi arasinda gii¢li bir
korelasyon oldugu tespit edilmistir. Ayrica, i¢ findik
olarak pazarlanmaya uygun olmayan findiklarin
isleme sanayinde farkli triinlere katki maddesi
olarak kullanilarak, iriiniin besleyicilik ve insan
saghigina yararh 6zelliklerinin arttirilmasina olanak
saglayacag diisiiniilmektedir.
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