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Bu çalışmada, Kırşehir İli Kaman ilçesinden toplanan 5 farklı ceviz çeşidinin (Kaman 1, Kaman 

5, Fernor, Göçmen, Chandler) ve yağların bazı biyokimyasal özellikleri analiz edilerek, cevizlerin 

besinsel değerleri ve cevizlerden ekstrakte edilen yağların kaliteleri araştırılmıştır. Meyvelerin protein, 

kül, mineral, yağ, antioksidan aktivite, toplam fenol, toplam flavonoid, tanen, fenolik bileşen içerikleri 

belirlenmiştir. Ayrıca, ceviz yağlarının yağ asitleri, antioksidan aktivite, toplam fenol, toplam flavonoid, 

fenolik bileşen içerikleri tespit edilmiştir. Ham yağ içeriği en yüksek çeşidin Kaman 1 olduğu (%64.75) 

ve ceviz çeşitlerinden elde edilen yağların en yüksek düzeyde linoleik asit içerdiği saptanmıştır. Ceviz 

yağlarında temel yağ asitleri palmitik, stearik, oleik ve linoleik asit olarak tespit edilmiştir. Ceviz yağları 

%54.87- 63.21 linoleik, %14.25- 20.48 oleik, %6.30- 7.36 palmitik ve % 1.82- 2.50 stearik asit içermiştir. 

En yüksek linoleik asit içeriği Fernor ceviz yağında tespit edilmiştir. Bunun yanı sıra ceviz yağlarının 

toplam fenol içerikleri 0.14- 0.35 mg GAE/kg arasında değişmiştir. Cevizlerin hem yağ içeriğinin hem de 

esansiyellik gösteren linoleik asit içeriğinin yüksek olması bu yağın gıda endüstrisinde yemeklik yağ 

olarak kullanılabileceğinin bir göstergesidir.  

Anahtar Kelimeler: Biyokimyasal özellikler, ceviz, çeşit, solvent ekstraksiyonu, meyve, 

toplam fenol, fenolik bileşen, mineral, yağ asidi bileşimi 
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In this study, some biochemical properties of 5 different walnut varieties (Kaman 1, Kaman 5, 

Fernor, Göçmen, Chandler) and oils collected from Kaman district of Kırşehir province were analyzed, 

and the nutritional values of walnuts and the quality of oils extracted from walnuts were investigated. 

Protein, ash, mineral, oil, antioxidant activity, total phenol, total flavonoid, tannin, phenolic component 

contents of the fruits were determined. In addition, fatty acids, antioxidant activity, total phenol, total 

flavonoid, phenolic component contents of walnut oils were determined. It was determined that the 

variety with the highest crude oil content was Kaman 1 (64.75%) and the oils obtained from walnut 

varieties contained the highest level of linoleic acid. Essential fatty acids in walnut oils have been 

identified as palmitic, stearic, oleic and linoleic acids. Walnut oils contained 54.87%-63.21% linoleic, 

14.25%-20.48% oleic, 6.30-7.36% palmitic and 1.82-2.50% stearic acid. The highest linoleic acid content 

was found in Fernor walnut oil. In addition, the total phenol content of walnut oils ranged from 0.14 to 

0.35 mg GAE/kg. The fact that walnuts have high oil content and essential linoleic acid content is an 

indication that this oil can be used as cooking oil in the food industry. 

 

Keywords: Biochemical properties, walnut, variety, solvent extraction, fruit, total phenol, 

phenolic component, mineral, fatty acid composition 

 

 

 

 

 

 

 



 

 vi 

ÖNSÖZ 

 

 

Konu seçimimde ve tez çalışmalarımda her zaman tüm samimiyetiyle yardımcı 

olan, engin bilgi ve tecrübeleriyle bana yol gösteren saygıdeğer Danışman hocam Prof. 

Dr. Mehmet Musa ÖZCAN’a ve lisans eğitimimden itibaren her zaman desteğini 

hissettiğim, verdiği değerli bilgiler sayesinde laboratuvar alanında yetişmemi sağlayan 

kıymetli hocam Dr. Öğretim Üyesi Nurhan USLU’ya teşekkürü bir borç bilirim.  

Çalışmalarım sırasında bana her zaman yardımcı olan sevgili arkadaşım 

Havvanur YILMAZ’a; eğitim hayatım boyunca sevgilerini, maddi ve manevi desteğini 

esirgemeyen her zaman en büyük destekçim olan canım annem Satı DAYICAN, babam 

İbrahim DAYICAN, kardeşlerim Enes DAYICAN ve Emir Siraç DAYICAN’a sonsuz 

teşekkür ederim. 

 

Esra DAYICAN 

KONYA-2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 vii 

İÇİNDEKİLER 

 

ÖZET .............................................................................................................................. iv 

ABSTRACT ..................................................................................................................... v 

ÖNSÖZ ........................................................................................................................... vi 

İÇİNDEKİLER ............................................................................................................. vii 

SİMGELER VE KISALTMALAR .............................................................................. ix 

1. GİRİŞ ........................................................................................................................... 1 

2. KAYNAK ARAŞTIRMASI ....................................................................................... 3 

3. MATERYAL VE YÖNTEM .................................................................................... 11 

3.1. Materyal ............................................................................................................... 11 

3.2. Yöntem ................................................................................................................. 11 
3.2.1. Örneklerin hazırlanması ................................................................................ 11 
3.2.2. Tohumdan ekstrakt elde edilmesi ................................................................. 12 

3.2.3. Yağdan ekstrakt elde edilmesi ...................................................................... 12 
3.2.4. Meyvede fiziksel analizler ............................................................................ 13 

3.2.4.1. Meyve ağırlığı ............................................................................................ 13 
3.2.5. Meyvede kimyasal analizler ......................................................................... 13 
3.2.5.1. Ekstraksiyon (Ekstrakt alınması) ............................................................... 13 

3.2.5.2. Nem tayini .................................................................................................. 13 

3.2.5.3. Protein ve kül tayini ................................................................................... 15 
3.2.5.4. Mineral tayini ............................................................................................. 15 
3.2.5.5. Toplam fenol içeriği ................................................................................... 15 

3.2.5.6. Antioksidan aktivite ................................................................................... 16 
3.2.5.7. Toplam flavonoid içeriği ........................................................................... 16 
3.2.5.8. Tanen tayini ............................................................................................... 16 

3.2.5.9. Fenolik bileşen ........................................................................................... 17 
3.2.6. Yağda yapılan analizler ................................................................................ 17 

3.2.6.1. Yağ elde edilmesi ....................................................................................... 17 
3.2.6.2. Yağ asitleri kompozisyonu ........................................................................ 18 
3.2.6.3. Antioksidan aktivite ................................................................................... 18 

3.2.6.4. Toplam fenol içeriği ................................................................................... 19 
3.2.6.5. Toplam flavonoid içeriği ........................................................................... 19 

3.2.6.6. Fenolik bileşenlerin tayini ......................................................................... 19 
3.2.7. İstatiksel analizler ......................................................................................... 20 

4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA ...................................................... 21 

4.1. Ceviz Meyvelerinde Yapılan Fiziksel Analizler .................................................. 21 
4.1.1. Meyve ağırlığı ............................................................................................... 21 

4.2. Ceviz Örneklerinde Yapılan Kimyasal Analizler ................................................ 21 
4.2.1. Nem tayini ..................................................................................................... 21 



 

 viii 

4.2.2. Protein içeriği ................................................................................................ 22 

4.2.3. Kül içeriği ..................................................................................................... 23 
4.2.4. Mineral içeriği ............................................................................................... 24 
4.2.5. Toplam fenol, toplam flavonoid, tanen ve antioksidan içeriği ..................... 25 

4.2.6. Fenolik bileşen içeriği ................................................................................... 26 
4.3. Ceviz Yağında Yapılan Analizler ........................................................................ 27 

4.3.1. Cevizlerin yağ içeriği .................................................................................... 27 
4.3.2. Ceviz yağının yağ asitleri analizi .................................................................. 28 
4.3.3. Ceviz yağında toplam fenol, toplam flavonoid ve antioksidan aktivite analizi

 ................................................................................................................................ 30 
4.3.4. Ceviz yağının fenolik bileşen analizi ............................................................ 31 

5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER ................................................................................. 33 

5.1 Sonuçlar ................................................................................................................ 33 

5.2 Öneriler ................................................................................................................. 34 

KAYNAKLAR .............................................................................................................. 36 

EKLER .......................................................................................................................... 46 

ÖZGEÇMİŞ .................................................................................................................. 49 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 ix 

SİMGELER VE KISALTMALAR 

 

Simgeler 

 

°C : Santigrat derece 

% :Yüzde 

α : Alfa 

β : Beta 

γ : Gama 

δ : Delta 

N2: Azot 

Na2CO3: Sodyum Karbonat 

Fo: Folin 

CO2: Karbondioksit 

O2: Oksijen 

Fe: Demir 

Zn: Çinko 

As: Arsenik 

Cd: Kadmiyum 

Co: Kobalt 

Cr: Krom 

Cu: Bakır 

Li: Lityum 

Mn: Mangan 

Mo: Molibden 

Ni: Nikel 

Pb: Kurşun 

Se: Selenyum 

Sr: Stronsiyum 

N: Azot 

P: Fosfor 

K: Potasyum 

B: Bor 

Ca: Kalsiyum 

Mg: Magnezyum 



 

 x 

S: Kükürt 

Cl: Klor 

MeOH: Metanol 

H2O: Su 

KOH: Potasyum Hidroksit 

AlCl3: Alüminyum Klorür 

NaNO2: Sodyum Nitrat 

NaOH: Sodyum Hidroksit 

H2SO4: Sülfirik Asit 

H2O2: Hidrojen Peroksit 

HNO3: Nitrik Asit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 xi 

 

Kısaltmalar 
 

cm: Santimetre 

IU: Uluslararası Ölçü Birimi 

mg: Miligram 

g: Gram 

kg: Kilogram 

mm: Milimetre 

µl: Mikrolitre 

ml: Mililitre 

µm: Mikrometre 

nm: Nanometre  

dk: Dakika 

RFLP: Sınırlayıcı Enzim Parça Uzunluk Çeşitliliği  

PCR: Polimeraz Zincir Reaksiyonu 

RAPD: Rastgele Arttırılmış Polimofik DNA 

ALP: Alkalen Fosfataz 

AOAC: Kontrollü Menşe İsmi 

PH: Asitlik Bazlık Derecesi  

Rpm: Dakikadaki Devir Sayısı  

DPPH: 2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil 

ABTS: 3-Etilbenzothiazollin-6-Sulfonik Asit 

HPLC: Yüksek Performanslı Sıvı Kromatografisi 

GAE: Gallik Asit Eşdeğeri 

LDL: Düşük Yoğunluklu Lipoprotein 

BPC: Bağlı Fenolik İçerik  

BFC: Bağlı Flavonoid İçerik  

FPC: Serbest Fenolik İçerik 

FFC: Serbest Flavonoid İçerik 

ICP-AES: İndüktif Eşleşmiş Plazma Atomik Emisyon Spektroskopisi  

ppm: Milyonda bir kısım 

CE: Kateşol Eşdeğeri 

C16:0: Palmitik Asit 

C16:1: Palmitoleik Asit 



 

 xii 

C18:0: Stearik Asit 

C18:1: Oleik Asit 

C18:2: Linoleik Asit 

C18:3: Linolenik Asit 

MUFA: Tekli Doymamış Yağ Asitleri 

PUFA: Omega 6 ve Omega 3 Yağ Asitleri 

SFA: Doymuş Yağlar 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1 

1. GİRİŞ 

 

Ceviz (Juglans regia L.) botanik olarak Dicotiledoneae sınıfı Juglandales 

takımı, Juglandaceae familyası ve Juglans cinsinde yer alır (Şen,1986).  

Cevizler (Juglans Regia L.) en önemli ağaç kuruyemişlerinden biridir ve Doğu  

Asya, Kuzey Amerika ve Güneydoğu Avrupa'da yaygın olarak yetiştirilmektedir (Sathe 

ve ark., 2009; Martinez ve ark., 2010). 

           Aynı zamanda sağlıklı beslenmenin popüleritesi artarken, hızlı tüketilen sert 

kabuklu meyve yetiştirmek, üreticilerin tercihleri arasındadır. Türkiye’de genelde 

kabuklu ceviz tüketilirken, hızlı olduğu için hazır besin tüketim alışkanlığı nedeniyle iç 

ceviz tüketimi artmaktadır (Gökçe ve Çiftçi, 2001). Ceviz tüketimi Türkiye’de kişi 

başına ortalama 2.5-3 kg arasındadır (TÜİK, 2018c). Cevizin bileşenleri arasında B ve 

D vitamini başta olmak üzere A, C ve E vitaminleri bulunur. Mineral bakımından da 

zengin olan cevizde başta demir ve magnezyum bol miktarda bulunur (Akça, 2001). 

İnsan sağlığı açısından önemli olan ceviz, Omega 3 yağının en zengin kaynaklarından 

ve vücudun da kalsiyum seviyesini artırır (Şen, 2017). 

        Cevizler kış ve ilkbahar aylarında soğuklama gereksinimini karşılayacak kadar 

soğuk; ilkbahar ve yaz aylarında normal büyüme ve olgunlaşmayı sağlayacak ölçüde 

sıcak (25-35 ° C) isterler. Ceviz yetiştiriciliği açısından yıllık toplam en az 500 mm 

yağış yeterli olmakla birlikte bu yağışın düzenli olması önemlidir. Cevizlerde hasat, elle 

ve mekanik yolla yapılmaktadır. Türkiye’de hasat sırıkla ağacın dövülmesi şeklinde 

yapılırken ceviz yetiştiriciliğinde söz sahibi ülkelerde mekanik yolla yapılmaktadır. 

Ağacı dövme şeklinde yapılan hasatta başta bir yıl sonraki yılda ürün verecek dallar 

olmak üzere önemli zararlanmalar meydana gelebilmektedir. Mekanik yolla hasat; 

ağacın ana dallarının ya da ağaç gövdesinin değişik sarsıcılar ile sarsmak ve meyvelerin 

ağaç üzerinden yere düşmesini sağlamak şeklinde yapılmaktadır. Bu amaçla değişik 

sarsıcılar kullanılmaktadır.  

           Cevizler yüksek yağ içeriğine sahip meyve olduğu için uygun şartlarda 

depolanması başta iç meyvenin bünyesindeki yağ bozulmaları açısından önemlidir. Bu 

yüzden cevizler düşük sıcaklıklarda (0-40 °C) ve kuru ortamlarda uzun süre 

saklanabilirler (Budak, 2010). 

          Türkiye’nin ceviz ağacı sayısı 11 milyon civarındadır. Bu nedenle, genetik 

açılımdan dolayı her bir ceviz bitkisi bir çeşit ya da genotip durumundadır. Bu durum 
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ıslah açısından çok önemlidir ve örneklilik açısından dezavantajdır ve bu şekilde 

ülkemizin dış pazarda rekabet şansı bulunmamaktadır (Akça, 2005). 

          Ceviz taneleri aynı zamanda iyi bir vitamin kaynağıdır. Ceviz, yaklaşık olarak 

30–300 IU A vitamini, 0.22–0.45 mg tiamin, 0.10–0.16 mg riboflavin ve 0.7–1.105 mg 

niasin/ 100 g
-1

 çekirdek içerir. En zengin C vitamini kaynaklarını, olgunlaşmamış 

meyveler, bunların yeşil kabukları ve ceviz yaprakları oluşturmuştur. Olgunlaşmamış 

cevizler çok yüksek C vitamini içeriğine (2400-3700 mg 100 g
-1

) sahip olup ve portakal 

ve limonunkinden 40-50 kat daha fazla aktivite sergilediği de belirtilmiştir. Yeşil 

cevizde ise çok miktarda C vitamini bulunduğuna dair raporlarda henüz tam olarak 

açıklanmamıştır (Prasan, 2003). 

Kullanım alanında kabukları yeşil meyveler sertleşmeden önce birçok sektörde 

kullanılan önemli bir hammaddedir. Bununla birlikte dünya genelinde cevizin asıl 

yetiştirilme nedeni ise meyvelerinin besin içeriğinden kaynaklanmaktadır (Oliveira ve 

ark., 2008). 

Bu çalışmada Türkiye’de ticari açıdan önem arz eden bazı ceviz çeşitlerinden 

(Kırşehir Kaman ilçesinde yetişmiş olan) Kaman 1, Kaman 5, Fernor, Chandler ve 

Göçmen temin edilmiştir. Çalışma sırasında meyvede nem, protein, kül, mineral, toplam 

fenol, toplam flavonoid, antioksidan aktivite, fenolik bileşen, meyve ağırlığı, tanen 

analizi, meyveden elde edilen yağda ise yağ asitleri, antioksidan aktivite, toplam fenol, 

toplam flavonoid, fenolik bileşen analizlerinin yapılıp biyokimyasal özelliğin 

belirlenmesi ile birlikte elde edilen verilerle hangi çeşidin kullanılmasının daha 

öncelikli olacağının belirlenmesi amaçlanmıştır. 
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2. KAYNAK ARAŞTIRMASI 

Ceviz en yüksek yağ içeriğine sahip kuruyemişlerden biridir (Venkatachalam ve 

Sathe, 2006). Ceviz (Juglans regia L.), Orta Asya, Batı Himalaya zinciri ve 

Kırgızistan'a özgü Juglandaceae familyasına ait bir bitkidir (Fernández-López ve ark., 

2000) ve Avrupa'da Roma döneminden (MÖ 1000) önce tanıtılmış ve daha sonra ABD 

ve Kuzey Afrika gibi dünya genelinde Akdeniz tipi ekosistemlere sahip birçok bölgeye 

yayılır. Çin, ABD, İran, Türkiye ve Fransa izlemektedir (Martínez ve ark., 2010). 

Dünya çapında, özellikle Güney Avrupa, Kuzey Afrika, Batı Güney Amerika ve 

Doğu Asya'da yaygın olarak yetiştirilen ceviz bol miktarda makro besin maddesi 

içerdiğinden dolayı ekonomik bir kuruyemiş meyvesidir (Ma ve ark., 2019). 

       1990 yılında 4.472.000 adet olan ağaç varlığımız 2013 yılında 11.403.697’ye ve 

ceviz üretimimiz ise 122.000 tondan 212.140 tona ulaşmıştır. 1990 yılında toplu ceviz 

bahçelerine rastlanmazken, 2013 yılında 639.015 dekar alanda toplu ceviz bahçelerin 

varlığı söz konusudur. Bu durum gelecek yıllarda üretimimizin önemli ölçüde 

artacağının göstergesi olarak düşünülebilir (Anonim, 2013b). 

      Kuruyemişin yanı sıra, son yıllarda zeytinden üretilen mükemmellik için sızma 

yağın ötesine geçen sızma bitkisel yağlara yönelik artan bir ilgi de ortaya çıkmıştır. Bu 

eğilimin ana nedenleri, elde edildikleri ham maddelerle ilgili yağların tadı ve kokusunun 

yanı sıra potansiyel besleyici özelliklere sahip olmasıdır ve tüketiciler için katma değeri 

olan yeni yağlar olarak düşünülebilir. Tüketiciler tarafından genellikle kalite ve keyifle 

eşanlamlı olarak kabul edilen "sızma" veya "soğuk preslenmiş" yağlar olan en yaygın 

endüstriyel rafine bitkisel yağlara (Kamal-Eldin ve Moreau, 2010) kadar uzanır 

(Matthäus, 2008). Ceviz yağı, n-6 ve n-3 çoklu doymamış yağ asitleri arasında, 

hastalıkları önlemeye yardımcı olan 4:1’lik bir oran sunar, ancak yağı oksidasyona daha 

duyarlı hale getirir; doğal antioksidanların yüksek içeriği ile azaltılan oksidatif bozulma 

olması da sağlığa katkıda bulunur (Gharibzahedi ve ark., 2014). 

       Meyve ve sert kabuklu yemişlerden elde edilen bu natürel yağlar, lezzetleri ve 

potansiyel besinsel özellikleri nedeniyle özel yağlar olarak kabul edilmekte ve 

genellikle küçük boyutlu değirmenlerde düşük üretimle üretilmekte ve ağırlıklı olarak 

gastronomi alanında da kullanılmaktadır (Kamal-Eldin ve Moreau, 2010). 

       Türkiye’nin ceviz ağacı sayısı 11 milyon civarındadır. Bu nedenle, genetik 

açılımdan dolayı her bir ceviz bitkisi bir çeşit ya da genotip durumundadır. Bu durum 

ıslah açısından çok önemlidir (Akça, 2005). 
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       Bugüne kadar ceviz çeşitlerinin tanımlanması çoğunlukla biyokimyasal  

yöntemlerle yapılmıştır (Arulsekar ve ark., 1985; 1986; Aleta ve ark., 1990; 1993; 

Germain ve ark. 1993; Malvolti ve ark., 1993; Solar ve ark., 1994; Fornari ve ark., 

2001; Vyas ve ark., 2003). Bitkilerde genetik ilişkileri ortaya çıkarmak için kullanılan 

ilk DNA markörü RFLP’tir (Fjellstrom ve Parfitt, 1994a; 1995). Fakat bu yöntemin 

maliyeti çok yüksektir ve yavaş olduğu için PCR’a dayalı moleküler markörler 

geliştirilmiştir. Bu markörlerin bazıları RAPD, AFLP ve mikrosatellitlerdir (Malvolti ve 

ark. 1997,2001; Woeste ve ark., 1996; Woeste ve ark., 2002, Foroni ve ark. 2005 ve 

2007, Robichaud ve ark. 2006, Hoban ve ark. 2008, Davis ve Woeste 2008, Pollegioni 

ve Woeste 2009). 

       Bilindiği gibi, endüstriyel yenebilir bitkisel yağlar, esas olarak, antioksidanlar ve 

aromatikler gibi çok sayıda küçük bileşeni ortadan kaldıran bir arıtma işlemi gerektiren 

solvent ekstraksiyonu ile elde edilir. Aksine, presleme gibi mekanik süreçlerin 

kullanılması, sağlığı geliştirici ve fonksiyonel özelliklere sahip yüksek seviyelerde 

biyoaktif bileşiklerin korunmasına izin verir (Ramadan ve Elbanna, 2017). 

       Cevizin güçlü antioksidan aktivitesinin büyük ölçüde karoten, E vitamini, askorbik 

asit, polifenoller ve melatonin gibi zengin antioksidanlarına bağlı olduğu bildirilmiştir 

(Ros ve ark., 2018). 

       Ceviz yağı aynı zamanda, mekanik işlem yardımıyla çekirdeklerinde bulunan 

besinleri ve biyoaktif bileşikleri tutan kısmen yağı alınmış bir yan ürün (artık kek olarak 

adlandırılır) üretir, potansiyel fonksiyonel bileşenler olarak değerlendirilmeleri büyük 

ilgi görmektedir (Santos ve ark., 2013). Ceviz yağı, çoklu doymamış yağ asitlerine 

(linoleik ve linolenik asitler) sahip oldukları için kolayca oksitlenir (Savage ve ark., 

1999). 

       Ceviz yağını sağlıklı yemeklik yağ olarak değerlendirmek amacıyla, ceviz yağının 

daha iyi kalite kontrolü için oksidatif stabiliteyi gerçekten etkileyen faktörlerin 

vurgulanması gerekir. Yüksek antioksidan ve sağlıklı yağ asidi potansiyeline sahip 

yağlar elde etmek için yüksek verimli bazı ceviz çeşitlerine odaklanılmalı, yağ 

ekstraksiyon işlemi uygulanmadan önce ceviz muhafazasını sağlanıp, yağ depolama 

koşullarını kontrol edildikten sonra oksidatif stabiliteyi en üst düzeye çıkarmak için 

uygun bir yağ ekstraksiyon prosesi seçilmesi yağlar için iyi bir yaklaşım olacaktır 

(Artaud ve ark., 2022). 

       Ceviz yağı, esansiyel yağ asitleri ve tokoferoller açısından iyi bir kaynaktır. Tekli 

doymamış (Oleik asit) ve çoklu doymamış yağ asitleri (Linoleik ve α-linoleik asitler), 
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ceviz yağı trigliseritlerinin ana bileşenlerini oluşturmaktadır (Calvo ve ark., 2012). 

Ceviz yağında tokoferoller ve fitosteroller gibi küçük miktarlarda biyoaktif bileşenlerin 

varlığı da birkaç araştırmacı tarafından ortaya çıkarılmıştır (Martínez ve Maestri, 2008; 

Calvo ve ark., 2012). 

       Ceviz yağının işlenmiş gıdalara başarılı bir şekilde dahil edilirken, düşük 

çözünürlüğü ve oksidasyona aşırı duyarlılığı nedeniyle sınırlı bir şekilde kullanım alanı 

bulmaktadır. Bu sorunu mikrokapsülleme teknolojisi ile çözüme kavuşturulabilir. Bu 

teknik, gıda endüstrisinde fonksiyonel gıda bileşenlerini (yani aromalar, uçucu yağlar, 

lipidler, oleoresinler ve renklendiriciler) oksidasyona, bozulmaya, uçucu kaybına ve 

diğer aktif bileşiklerle birlikte kullanılmasını sağlar (Carneiro ve ark., 2013; 

Gharsallaoui ve ark., 2007). Yağdaki fenolik bileşiklerin içeriği, tanelere kıyasla 

düşüktür (Slatnar ve ark., 2015).  

       Gornas ve ark. (2014) ve Martinez ve ark. (2010), sızma ceviz yağları çalışmasında 

Chandler çeşidinden elde edilen yağda α-Tokoferol içeriğini 24-26 mg/kg, γ- Tokoferol 

içeriğini 517-527 mg/kg, ς- Tokoferol içeriğini 56-67 mg/kg bulmuşlardır. İstatiksel 

analizde p˂0.05 bulunmuş olup aralarındaki fark önemli çıkmıştır.     

       Gornas ve ark. (2014), çalıştıkları sızma ceviz yağları çalışmasında karatenoid 

konsantrasyonunu 7.3 mg/kg bulmuşlardır.  

       Cevizler güneşte bekletilmiş veya oda sıcaklığı ya da fırında (30 °C, 40 °C veya 45 

°C'de) kurutulmuştur. 24 saatten 3 güne kadar sabit bir değere ulaşana kadar devam 

edilmiştir. Ceviz kontrollü nem ve sıcaklıkta bekletilmiştir (Lavedrine ve ark., 1997; 

Zwarts ve ark., 1999; Amaral ve ark., 2003, 2004; Bada ve ark., 2010; Rabrenovic ve 

ark., 2011; Gharibzahedi ve ark., 2014; Zhai ve ark., 2015; Bujdoso ve ark., 2016; 

Kodad ve ark., 2016; Poggetti ve ark., 2018; Rabadan ve ark., 2018b). Kabuklarından 

ayrılmış cevizler (Greve ve ark., 1992; Ozcan ve ark., 2010; Sena-Moreno ve ark., 

2016; Li ve ark., 2017; Poggetti ve ark., 2018; Rabad´an ve ark., 2018c; Gao ve ark., 

2019b; Cittadini ve ark., 2020; Liu ve ark., 2020) vakumla paketlenmiş (Savage, 2001) 

ve kuru hava, N2 veya CO2 ile yıkanmış nem geçirmeyen torbalarda (Christopoulos ve 

Tsantili, 2015), berrak veya koyu renkli şişelerde (Özcan ve ark., 2010; Matthäus ve 

ark., 2018), karanlıkta oda sıcaklığında veya analizden önce − 4 °C ile − 20 °C arasında 

buzdolabında muhafaza edilmiştir (Pycia ve ark., 2019 a).  

       Cevizleri hasat ederken en doğru zamanı seçmek, en iyi çekirdek kalite özelliklerini 

(lipid içeriği, mineral bileşimi, duyusal özellikler, antioksidan ve antibakteriyel aktivite) 

araştırmak için farklı olgunlaşma aşamalarının etkileri incelenmiştir. Bazı yazarlar, 
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yüksek sağlık yararları sağlayan en yüksek fenol içeriğinin ve biyolojik olarak aktif 

bileşiklerin olgunlaşmanın ilk aşamasında gözlemlendiğini bildirmiştir (Amin ve ark., 

2017).  

       Ceviz çekirdekleri, depolama sırasında bakteri üremesini önlemek ve düşük bir 

kalıntı nemi sağlamak için depolamadan önce genellikle bir kurutma işlemi 

uygulanmıştır (Christopoulos ve Tsantili, 2012). 

       Cevizin kabuğu hasat öncesi ve sonrası işlemlerden sonra koyulaşmasına rağmen, 

tüketici tarafından istenmeyen koyu renkli çekirdekler, hava ile ve soğutulmamış 

koşullarda ambalajlarda bile 6 aylık depolama sonunda kabul edilebilir oksidasyon 

parametreleri ile yenilebilir halde kalır (Yildiz ve Karaca, 2021). Oksidatif acılaşmanın 

başlamasını geciktirmek ve böylece ceviz raf ömrünü uzatmak için lipoksijenaz 

aktivitesi aracılığıyla çeşitli ısıl işlemler (kuru ısıtma, mikrodalga ısıtma ve buharla 

ısıtma) araştırılmış: 30 dakikalık kuru ısıtmadan (120 °C'de) veya 12 dakikalık 

mikrodalga işleminden sonra enzim deaktivasyonu elde edilmiştir (Wang ve ark., 2014). 

       Isı ve dondurarak kurutmanın cevizlerin besinsel özellikleri üzerine etkileri 

karşılaştırılmış; 105 °C'de ısıyla kurutma, optimal bir kurutma işlemi önerilmiştir (Han 

ve ark., 2019).  

       Azaltılmış oksijen atmosferi altında (oksijen emiciler kullanılarak gerçekleştirilen) 

depolama deneyleri faydalı bir etki göstermiştir (Ortiz ve ark., 2019). N2 veya CO2 

altında ambalajda düşük sıcaklıkta depolanan tanelerde, 20 °C'de depolanan tanelere 

göre antioksidan kayıpları ve esmerleşme önlenmiştir ve bu durum incelenen tüm 

çeşitler için önlenmiştir (Christopoulos ve Tsantili, 2011). 20 °C'de karanlıkta, etkili 

oksijen bariyeri etkisine sahip torbalarda saklanan cevizler, kabul edilebilir kaliteyi en 

az 12 ay koruyabilmiştir (Mexis ve ark., 2009).  

       Su / metanol / kloroform üçlü karışımı kullanılarak ekstraksiyon işleminin, 

hekzanda soğuk maserasyona (bitkisel yağ üretimi için kullanılan bir yöntemdir. Fakat 

bu yöntem ile üretilen bitkisel yağlar, diğer yollardan üretilen yağlara göre, etkisi çok 

daha zayıf olan bir yağlardır) göre daha yüksek miktarda antioksidan bileşen içeren 

yağlar sağladığı sonucuna varılmıştır (Gharibzahedi ve ark., 2013). 

       Çeşitli çalışmalar, ceviz yağının raf ömrünü uzatmak için antioksidan bileşiklerin 

eklenmesinin etkinliğini bildirmiştir. Martinez ve ark. (2013), ceviz yağının nispeten 

ılıman sıcaklık koşullarında (25 ± 1 °C) bile serbest radikal oksidasyona (otoksidasyon) 

karşı oldukça duyarlı olduğunu göstermişlerdir. Bununla birlikte herhangi bir 
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antioksidan eklenmeden, karanlıkta saklanan yağlar ve ışıkta depolanan yağlar da 

benzer oranda oksitlenmiştir. Buna karşılık, antioksidanların eklenmesi (tek başına veya 

sentetik antioksidanlarla birlikte biberiye özü), karanlık koşullar altında lipid 

oksidasyonunu önemli ölçüde azaltmış, ancak ışığa maruz kalan yağlarda birincil ve 

ikincil oksidasyon ürünlerinin oluşumunu arttırmıştır (Martínez ve ark., 2013). 

       Ceviz yağına %0.005 likopen ilavesi kalitesini iyileştirmiş ve ceviz yağı raf ömrünü 

16 aya kadar uzatmıştır (Xie ve ark., 2018).   

       Ceviz yağına adaçayı, kekik ve fesleğen (farklı şekillerde: hava bitkisi bozulmamış 

veya kısmen kesilmiş veya sadece yapraklar) eklendiğinde, ceviz yağının antioksidan 

aktivitesinde esas olarak adaçayı ilavesiyle bir artış gözlenmiştir (Laskos ve ark., 2021).  

       Grilo ve Wang (2021), Howard çeşidinde kurutlmuş içte maximum yağ içeriğini 

%66.59, minimum yağ içeriğini %43.3 ve ortalama yağ içeriğini ise %43.3 

bulmuşlardır. Cittadini ve ark. (2020), Tulare çeşidinde kurutulmuş cevizde yağ 

içeriğini %78.48 bulmuşlardır. 

       Yağ içeriği, olgunlaşmayla birlikte 51.8'den 58.3 g/100 g taneye yükselmiştir 

(Amin ve ark., 2017). 

        Pycia ve ark. (2019b), üç farklı olgunluk döneminde üç farklı ceviz çeşidini 

toplamışlardır. Olgunluğun ilk ve son aşaması arasında 14 ila 18 g/100 g arasında 

değişen bir artış kaydedilmiştir. Bununla birlikte, kaydettikleri yağ içerikleri (24.25 

g/100 g kuru madde), literatürde görülenlerden farklı olarak anlamlı derecede düşük 

çıkmıştır (Pycia ve ark., 2019a). Diğer yazarlar yağ içeriğinin gelişimini hasat tarihine 

göre incelediler (Matthäus ve ark., 2018). Bir buçuk ayda hasat edilen cevizlerde yağ 

içeriği 39.1'den 61.8 g/100 g'a yükselmiş ve 20 günlük hasattan sonra maksimum 70.5 

g/100 g olmuştur. 

       Cevizin üç olgunlaşma dönemindeki olgunlukta, planlanan tarihten 10 gün önce ve 

10 gün sonra yağ asidi içerikleri dikkate alındığında, olgunluğa kadar önemli ölçüde 

artan ve sonra sabit kalan tek zincirli doymuş yağ asidi pentadekanoik asit dışında yedi 

doymuş yağ asidi arasında önemli bir fark gözlenmemiştir (Amin ve ark., 2017).  

       Belirli bir çekirdek paketi yapıldığında (hava, N2 veya CO2 ve 1 °C veya 20 °C'de 

12 ay boyunca depolandığında), doymuş yağ asidi (miristik, palmitik, stearik ve araşidik 

asitler) içerikleri sabit kalırken, tekli doymamış yağ asidi ve çoklu doymamış yağ asidi 

(palmitoleik), oleik, gondoik, linoleik ve linolenik asitler) içerikleri azalmış, ancak 
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vaksenik asit içeriği değişmeden kalmıştır. Düşük sıcaklık ve O2 bulunmaması yağ asidi 

kayıplarını engellemiştir (Christopoulos ve Tsantili, 2015).  

       Çalışılan çeşit Arjantin, Çin, İtalya, İspanya, Türkiye ve Amerika’dan tedarik 

edilmiştir. Elde edilen yağ ise Press, Solvent ekstraksiyonu, Enzim ilavesi yoluyla elde 

edilmiştir. Chandler çeşidinde α-tokoferol içeriği 0-115 mg/kg arasında, β-tokoferol 

içeriği 0-1 mg/kg arasında, ɣ-tokoferol içeriği 157-527 mg/kg arasında, σ-tokoferol 

içeriği 12-63 mg/kg arasında değişmektedir (Gao ve ark., 2019c; Gonzalez- Gomez ve 

ark., 2019; Cittadini ve ark., 2020; Özcan ve ark., 2020; Grilo ve Wang, 2021).  

       Kaman-5 çeşidinde α-tokoferol içeriği 43-50 mg/kg arasında, β-tokoferol içeriği 2-

3 mg/kg arasında, ɣ-tokoferol içeriği 88-97 mg/kg arasında, σ-tokoferol içeriği 8-9 

mg/kg arasında değişmiştir. Çalışılan çeşit Türkiye’den tedarik edilmiştir. Elde edilen 

yağ ise Press ve Soxhlet düzeneği yardımıyla elde edilmiştir (Ahmed ve ark., 2019).  

       Chandler çeşidinde karotenoid içeriği 457 nm dalga boyunda 7.30 mg/kg, klorofil 

içeriği 670 nm dalga boyunda 9.90 mg/kg olarak bulunmuştur (Ojeda- Amador ve ark., 

2018 ).  

       Fe ve Zn (sırasıyla 31.8 ve 38.6 mg/kg) dışındaki 14 elementin (As, Cd, Co, Cr, Cu, 

Fe, Li, Mn, Mo, Ni, Pb, Se, Sr, ve Zn içerikleri tespit sınırının altında bulunmuştur 

(Cindri´c ve ark., 2018).  

       On bir ceviz çeşidinden elde edilen yağlarda ortalama Cu içeriği 0.013 mg/kg 

(0.008–0.017), ortalama Fe içeriği  0.23 mg/kg (0.17–0.34) elde edilmiştir (Grajzer ve 

ark., 2020 ). 

Yapılan çalışma, çekirdeğin ana bileşeni olan ve besin değeri yüksek olan ceviz yağının 

üretimi ve kalite değerlendirmesine yönelik bundan sonraki çalışmalara temel 

oluşturmaktadır. Yağ çeşitlerini karakterize etmek ve beslenme özelliklerini 

değerlendirmek için yağ asitleri, tokoferoller ve steroller üzerinde en çok çalışılan 

bileşikler olmuştur (Artaud ve ark., 2022).  

              Şen (1980)’in yaptığı seleksiyon çalışması sonucu elde edilen ümitvar 26 tipin 

meyve ağırlıkları 8.72-14.29 g arasında belirlenmiş; ortalama iç ağırlığı 6.20 g 

bulunmuştur.  

       Bu çalışmada elde edilen sonuçlara göre, 100 g ceviz içi bileşiminde ortalama % N 

0.189 ile 0.228, % P 0.008 ile 0.034, %K 0.031ile 0.049 olarak belirlenirken, %Ca 83.0-

99.2 mg, %Mg 117.0-134.0 mg, %Cu 1.12-1.29 mg, %Mn 1.60-1.90 mg ve %Zn 2.58-

2.81mg aralığında tespit edilmiştir (Özrenk ve ark., 2003).  
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       Karaman ili Ermenek ilçesinde yetiştirilen ceviz ağaçlarından rastgele seçilen 

tiplerde meyve ağırlıkları 10.45-15.88 g, iç ağırlığı 5.26-6.93 g, arasında tespit 

edilmiştir (Oğuz ve Aşkın 2007).  

       Sivas-Gürün’de yapılan benzer bir çalışmada, rastgele seçilen 41 ceviz tipi 

kullanılmıştır (Akça, 1993). Meyve ağırlıkları 10.36-19.61g, iç ağırlıkları 5.77-9.41 g 

arasında değişmiştir.  

        Yalova 4, Bilecik, Şen 1 ve Kaman 5 çeşitleri arasında yapılan çalışmada yağ 

içeriği %61.47 ile %72.56 değerleri arasında değişmiştir. En yüksek yağ miktarına sahip 

olan Yalova 4 çeşidi olmuştur. Kaman 5 çeşidi ise doymamış yağ asidi açısından zengin 

olduğu görülmüştür (Yiğit ve Ay, 2016).  

       Koyuncu ve ark., (2002) Van ili ve Bahçesaray ilçesinden toplanan 20 adet ceviz 

tipi üzerinde çalışmış ve yağ oranını %62.08-70.16, protein içeriğini %12.87-18.97, 

nem miktarını %2.13-3.59 ve kül miktarını %0.84-2.12 arasında bulmuşlardır. 

       Abbey ve ark. (1994) günlük diyete toplam 68 g ceviz ilavesinin düşük yoğunluklu 

lipoproteini sırasıyla %5-9 oranında düşürdüğünü bildirmişlerdir. 

       Yalova 1, Yalova 3, Yalova 4, Şebin, Bilecik, Şen 1, Kaman 5 çeşitleri arasında 

yapılan çalışmada meyve ağırlığının 8.98 g ile 18.79 g arasında, iç ağırlığının 4.37 g ile 

8.58 g arasında ve randıman değerlerinin %44.90 ile %59.54 arasında değiştiği 

görülmektedir. Hem meyve ağırlığı hem de iç ağırlığa bakıldığında her iki yılda ceviz 

çeşitlerinde en yüksek değer Yalova 1 çeşidine ait olurken en düşük değerler 2004 

yılında Şebin ve 2005 yılında Bilecik çeşidine ait olmuştur (Bakkalbaşı ve ark., 2010 ).  

       Özkan (1996) yılında yaptığı çalışmada Niksar ve Pazar ilçelerinde yetiştirilen 53 

ceviz tipinde tane ağırlığı, iç ağırlığı ve randıman değerlerinin sırasıyla 6.44-14.46 g, 

2.13-7.48 g ve %25.60-62.73 arasında değiştiğini bildirmiştir 

       Çağlarırmak (2003) yılında yaptığı çalışmada ise Tokatta yetiştirilen 5 farklı ceviz 

genotipinde aynı fiziksel özelliklerin sırasıyla 8.15- 14.95 g, 3.46-5.0 g ve % 44.50-

50.91 arasında değiştiğini bildirmiştir. 

       Almanya’da yetiştirilen 10 farklı ceviz varyetesinin ise meyve ağırlığının 9.9-14.0g 

ve randıman değerlerinin %39.2-48.6 arasında olduğu bildirilmiştir (Garcia ve ark., 

1994). 

       Savage (2001) yaptığı çalışmada, Avrupa, Amerika ve Yeni Zelanda’daki 12 farklı 

ceviz çeşidinin yağ içeriklerini %62.6-70.3 arasında, Garcia ve ark., (1994) yaptıkları 

çalışmada Almanya’daki 10 farklı ceviz çeşidinin yağ miktarlarını %63.5-72.9 arasında 
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ve Beyhan ve ark., (1995) Darende’den selekte edilen 10 ceviz tipinin yağ içeriklerini 

%59.18-71.43 aralığında tespit etmişlerdir.  

       Adana koşullarında yetiştirilen bazı yerli ve yabancı çeşitler incelendiğinde, 

kabuklu ağırlık bakımından incelenmiş, en ağır meyvelerin 20.14 g ile Şen–1 çeşidinde, 

daha sonra Howard (17.73 g) ve Maraş–18 (17.37 g) çeşitlerinde yer aldığı görülmüştür. 

En hafif meyvelerin ise Bilecik (12.18 g) ve Maraş–12 (12.62 g) çeşitlerinde 

gözlenmiştir (Kafkas ve ark., 2017). 

       Nenjuhin’e (1971) göre ümitvar ceviz tiplerinde minimum kabuk kalınlığı 0.92 mm 

olmalıdır. 

       Kaşka ve Sütyemez (2001), yaptıkları çalışmada Şebin’in kabuk kalınlığını 1.07 

mm, Bilecik’in 1.09 mm, Yalova 1’in 1.15 mm, Yalova 3’ün 1.21 mm olduğunu 

belirtmişlerdir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1. Materyal 

Çalışmada kullanılan ceviz çeşitleri, İlçe Tarım Müdürlüğünce tescilli çeşit olup 

kontrollü yetiştiriciliği yapılan kapama bahçelerden toplanmıştır. Denemede kullanılan 

ceviz çeşitleri Kaman 1, Kaman 5, Chandler, Fernor ve Göçmen çeşitleridir. 

 

3.2. Yöntem 

3.2.1. Örneklerin hazırlanması 

Kasım (2021) ayının son haftası ve Aralık (2021) ayının ilk haftası Kırşehir ili 

Kaman ilçesinden ceviz örnekleri (5 farklı ceviz örneği) alınmıştır. Alınan kabuklu 

ceviz örnekleri kırılarak, kabuklarından ayrılmıştır. Her çeşit farklı poşetlere koyularak 

muhafaza edilmiştir. Analiz için 5 farklı ceviz örnekleri ayıklanmış ve öncelikle 

ekstrakt elde edilmiştir. Sonrasında meyve ağırlığı, nem, protein, kül, mineral, toplam 

fenol, toplam flavonoid, antioksidan aktivite, tanen ve fenolik bileşen içeriği analizi 

yapılmış ve sonuçlar kaydedilmiştir. 

Meyveden elde edilen yağda önce ekstrakt elde edilmiş ve yağ asitleri, 

antioksidan aktivite, toplam fenol, toplam flavonoid ve fenolik bileşen içeriği analizi 

yapılmış ve sonuçlar kaydedilmiştir. Analizler 2 paralelli olarak yapılmıştır. 

 
                                 Şekil 3.2.1.1a. Çalışmada kullanılan ceviz çeşitleri 
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                                   Şekil 3.2.1.1b. Kabuksuz ceviz çeşitleri 

 

3.2.2. Meyveden ekstrakt elde edilmesi 

Ekstraksiyon için 5 g ceviz örneği, 10 ml MeOH dH2O (80:20)(referans) 

kullanılmıştır.  

 

3.2.3. Yağdan ekstrakt elde edilmesi 

Elde edilen yağdan santrifüj tüpüne 2 ml tartılır. Üzerine 1 ml hekzan ilave 

edilir. 2 ml metanol:su (60:40, v/v) 3 aşamada (sırasıyla 4, 4 ve 5 μL) eklenir. Her 

eklemeden sonra örnek 2 dk vortekslenir (Foure’s Vortex 3000 rpm). 4000 rpm’de 5 dk 

santrifüjlenir (Hermle Z-200A) Metanol-su fazının ayrılması gerekir (Alt faz). 

İşlemlerin 2 kez tekrarlanması gerekir. Daha sonra toplanan ekstraktlar, 0.45 μm’lik 

filtreden geçirilerek elde edilir. 

 
Şekil 3.2.3.1a. Santrifüjleme 
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Şekil 3.2.3.1b. Metanol-su fazı ayrılması 

 

3.2.4. Meyvede fiziksel analizler 

3.2.4.1. Meyve ağırlığı 

5 farklı çeşidin her birinden rastgele seçilen 10’ar adet kabuklu ceviz örneği 

terazide (FLY-300) tartılarak sonuçlar kaydedilmiştir. Ortalama olarak 

değerlendirilmiştir. 

 

3.2.5. Meyvede kimyasal analizler 

3.2.5.1. Ekstraksiyon (Ekstrakt alınması) 

Ekstraksiyon için 5 g ceviz örneği, 10 ml MeOH dH2O (80:20) (referans) 

kullanılmıştır.  

 

3.2.5.2. Nem tayini 

         Ceviz örnekleri öğütüldükten sonra KERN & SOHN GmbH (Balingen, Almanya) 

infrared kurutucu nem tayin cihazında örneklerin nem içerikleri belirlenmiştir.  
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Şekil 3.2.5.2.1a. Öğütülen örneğin tartılması 

 

 
Şekil 3.2.5.2.1b. Örneğin 120 °C’ye gelmesi 

 

 

 
Şekil 3.2.5.2.1c. Örneğin değerinin okunması 
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3.2.5.3. Protein ve kül tayini 

        Cevizlerin protein analizi için Khejdal (Nx6.25) metodu kullanılarak azot değeri 

üzerinden hesaplanarak belirlenmiştir (AOAC, 2010). 

       Toplam kül porselen kroze içine 2 g örnek tartıldıktan sonra 800 
o
C’de 12 saat gri-

beyaz renk elde edilene kadar yakılmıştır ve daha sonra örnek ve kroze ağırlıkları 

dikkate alınarak gravimetrik olarak hesaplanmıştır (AOAC, 2010). 

3.2.5.4. Mineral tayini 

Kapalı bir sistemde yaklaşık 0.2 g öğütülmüş ceviz içi numuneleri, 15 ml saf 

HNO3 ve 2 ml H2O2 (%30; w/v) içeren yakma kapları içine ilave edilmiştir. Ceviz içi 

numuneleri bir MARS 5 mikrodalga fırında yakılmıştır (210 ˚C’ de). Yakılan 

numuneler filtrede süzüldükten sonra 50 ml’ lik şişelere alınan örneklerin belirli 

miktarları ICP-AES (Varian-Vista)’e enjekte edilerek mineral analizleri belirlenmiştir 

(Skujins, 1998). 

 

3.2.5.5. Toplam fenol içeriği 

Cevizlerin toplam fenol içeriği Yoo ve ark., (2004) tarafından tanımlanan 

metoda göre belirlendi. 2.5 ml folin (%10’luk, 50 ml’ye tamamlanır) üzerine 0.5 ml 

örnek eklendikten sonra 3 dk bekletildi ve üzerine 2 ml Na2CO3 (18.75 g Na2CO3 + 250 

ml saf su) ilave edildi. Sonra örnekler 2 saat bekletilmiştir. Üzerine 5 ml saf su ilave 

edilmiş ve örneklerin toplam fenolik içeriği spektrofotometrede (Shmadzu, Japonya) 

750 nm dalga boyunda ölçülmüştür. Sonuçlar mg gallik asit eşdeğeri (GAE) / 100 g 

ağırlık olarak verilmiştir. 

 
Şekil 3.2.5.5.1a. Toplam Fenol İçeriği  
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3.2.5.6. Antioksidan aktivite 

Antioksidan aktivite, Lee ve ark. (1998)’e göre yapılacaktır. 100 μL örnek 

üzerine 900 μL Buffer (1.5138 g TristiCl + 175 ml saf su NaOH ile PH 7.4 olunca, 

hacmi 250 ml’ye tamamlanır) eklenir. DPPH çözeltisi (0.0197 g + 500 ml MeOH) 

hazırlandıktan sonra, her örneğin üzerine 2 ml eklenir ve 30 dk beklemeye bırakılır, 

karanlıkta tutulan örneklerin absorbans değerleri 517 nm’ de ölçülmüştür. 

 

3.2.5.7. Toplam flavonoid içeriği  

Cevizlerin toplam flavonoid içeriği, Dewanto ve ark. (2002) tarafından ifade 

edilen metoda göre tespit edilmiştir. Metanol ekstraktları, distile su ile seyreltildikten 

sonra her test tüpüne %5 NaNO2 solüsyonu ilave edilmiş ve 5 dakika sonra karışımın 

üzerine sırasıyla %10 AlCl3 ve 6 dakika sonra 1.0 M NaOH çözeltisinden ilave 

edilmiştir. Bu süre sonunda toplam hacim su ile 5 ml oluncaya kadar doldurulmuş ve 

test tüpleri iyice karıştırılmıştır. 15 dk karanlıkta bekletildikten sonra oluşan pembe 

renkli çözeltinin absorbansı şahit örneğe karşı 510 nm’de ölçülmüştür. Kalibrasyon 

eğrisi standart olarak Kateşol kullanılarak hazırlanmış ve ceviz örneklerinin flavonoid 

içeriği mg Kateşol eşdeğerleri (CE)/g (mg CE/ g DW) olarak ifade edilmiştir. Flavonoid 

içeriği kuru ağırlığı (mg CE/ g DW) başına mg Kateşol eşdeğerleri (CE) olarak ifade 

edilmiştir. 

 
Şekil 3.2.5.7.1a. Toplam Flavonoid İçeriği 

 

3.2.5.8. Tanen tayini 

Tanenlerin içeriği, Hecimovic ve ark. (2011) tarafından açıklanan modifiye bir 

prosedüre göre belirlenmiştir. 0.1 ml ekstrakt üzerine 7.5 ml saf su eklenir ve 0.5 ml Fo 

(FC, seyreltilmemiş, %10’luk 50 ml’ye tamamlanır) ilave edilerek, örnek vorteksle 
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karıştırılmıştır. Karıştırıldıktan sonra üzerine 1 ml Na2CO3 (%35) ilave edildi ve hacmi 

10 ml’ye tamamlandı. Örnekler 30 dk karanlıkta bekletildikten sonra örneklerin 

absorbans değerleri 700 nm’de spektrofotometre belirlenmiştir. 

3.2.5.9. Fenolik bileşen  

Kavurma işlemi uygulanan ceviz içleri fenolik bileşen profili yüksek 

performanslı sıvı kromatografisi (HPLC) kullanılarak 280 ve 330 nm’de 

gerçekleştirildi.  

Cihaz: Shimadzu LC 10A vp, Kyoto, Japonya 

Software: PC running Class VP chromatographymanagersoftware (Shimadzu, 

Japonya) 

Enjeksiyon hacmi: 40µl 

Kolon: Inertsil ODS3 analitik kolon (GL Sciences, Japonya), (5µm, 25cm x 

4.6mm i.ç.) 

Hareketli faz: A (%2 formik asit sulu çözeltisi), B (methanol) 

Akış hızı: 0.85 ml/dk 

Dedektör: Shimadzu SPD-M20 A Diode Array Dedektör 

Sıcaklık: 40˚C 

3.2.6. Yağda yapılan analizler 

3.2.6.1. Yağ elde edilmesi 

Öğütülmüş ceviz örneklerinden 10 g Soxhlet kartuşuna tartılıp konulmuştur. 

Balonun içerisine 2/3’ü kadar petrol eteri dökülerek Soxhlet aparatına yerleştirilmiştir. 4 

saat 50 ˚C’ da ekstraksiyona tabi tutularak, % yağ içeriği hesaplanmıştır (AOAC, 1990). 

 
Şekil 3.2.6.1.1a. Ekstrakte Edilen Örneklerin Düzeneğe Bağlanması 
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Şekil 3.2.6.1.1b. Soxhlet yöntemi ile edilen yağ örnekleri 

 

3.2.6.2. Yağ asitleri kompozisyonu 

Ceviz yağı örneklerinin yağ asidi kompozisyonları, Hışıl (1998) tarafından 

tanımlanan yöntemin modifiye edilmesiyle belirlenmiştir. Yağ örnekleri, (50-100 mg) 

yağ asidi metil esterlerine (FAME) çevrilmiştir. Esterleştirme işlemi için öncelikle 0.1 g 

yağ örneğine 10 ml n-hekzan (C6H14) ilave edilerek çözündürülmüştür ve 4500 rpm’de 

30 dakika santrifüj (Hermle Z-200A) edilmiştir. Ardından 2 N metanollü KOH 

eklenerek çözelti kısa bir süre vorteks ile karıştırıldıktan sonra oda sıcaklığında ve 

karanlık ortamda 30 dakika bekletilmiştir. Faz ayrımı gerçekleştikten sonra 

süpernatanttan 1 ml alınarak viallere aktarılmış ve analize hazır hale getirilmiştir. Yağ 

asitlerinin metil esterleri, gaz kromatografisi cihazında (Shimadzu GC-2010) analiz 

edilmiştir. Piklerin alanından yola çıkılarak % yağ asitleri kaydedilmiştir. 

Gaz kromatografisi çalışma şartları; 

Dedektör : Alev İyonlaştırma Dedektörü (FID) 

Kapiler kolon : Teknokroma TR CN100, P/N TR 882162 fused silika kolon,  

                          60 m x 0.25 mm x 0.20 µm 

Dedektör ve enjeksiyon bloğu sıcaklığı : 260 °C 

Taşıyıcı gaz : N2 

Akış hızı : 1.51 ml/dk 

Split oranı : 1/40 ml/dk 

Enjeksiyon bloğu toplam akış hızı : 80 ml/dk 

 

3.2.6.3. Antioksidan aktivite  

Ceviz örneklerinden elde edilen yağda antioksidan aktivite, Lee ve ark. (1998)’e 

göre belirlendi. 100 μL örnek üzerine 900 μL Buffer (1.5138 g TristiCl + 175 ml saf su 

NaOH ile pH 7.4 olunca, hacmi 250 ml’ye tamamlanır) eklenmiştir. DPPH çözeltisi 
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(0.0197 g + 500 ml MeOH) hazırlandıktan sonra her örneğin üzerine 2 ml eklenmiş ve 

30 dk beklemeye bırakılmıştır. Bu süre sonunda, karanlıkta tutulan örneklerin absorbans 

değerleri 517 nm’ de ölçülmüştür. 

 

3.2.6.4. Toplam fenol içeriği  

Yoo ve ark., (2004)’a göre Folin-Ciocalteo (FC) reaktifi ile belirlendi. 2.5 ml 

folin (%10’luk, 50 ml’ye tamamlanır) üzerine 0.5 ml örnek eklenmiş ve 3 dk 

bekletildikten sonra, 2 ml Na2CO3 (18.75 g Na2CO3 + 250 ml saf su) eklenmiş ve daha 

sonra örnekler 2 saat bekletilmiştir. Bu süre sonunda örneklerin üzerine 5 ml saf su ilave 

edilmiş ve ceviz yağlarının toplam fenolik içerikleri spektrofotometrede (Shmadzu, 

Japonya) 750 nm dalga boyunda ölçülerek tayin edilir. Sonuçlar mg gallik asit eşdeğeri 

(GAE) / 100 g ağırlık olarak verilmiştir. 

3.2.6.5. Toplam flavonoid içeriği  

Toplam flavonoid içeriği, Dewanto ve ark. (2002)’a göre tespit edildi. Metanol 

ekstraktları, distile su ile seyreltildikten sonra her test tüpüne %5 NaNO2 solüsyonu 

ilave edilmiş ve 5 dakika sonra %10 AlCl3 çözeltisinden ilave edildi ve 6 dakika sonra 

1.0 M NaOH çözeltisinden eklendi. Bu süre sonunda toplam hacim su ile 5 ml oluncaya 

kadar dolduruldu ve test tüpleri iyice karıştırıldı. 15 dk karanlıkta bekletildikten sonra 

oluşan pembe renkli çözeltinin absorbansı şahit örneğe karşı 510 nm’de elde edildi. 

Kalibrasyon eğrisi standart olarak Kateşol kullanılarak hazırlandı. Flavonoid içeriği mg 

Kateşol eşdeğerleri (CE) / g (DW) olarak ifade edilmiştir. 

 

3.2.6.6. Fenolik bileşenlerin tayini  

Kavurma işlemi uygulanan ceviz içlerinden elde edilen yağdan, fenolik bileşen 

profili yüksek performanslı sıvı kromatografisi (HPLC) kullanılarak 280 ve 330 nm’de 

gerçekleştirilmiştir. 

Cihaz: Shimadzu LC 10A vp, Kyoto, Japonya 

Software: PC running Class VP chromatographymanagersoftware (Shimadzu, 

Japonya) 

Enjeksiyon hacmi: 40µl 

Kolon: Inertsil ODS3 analitik kolon (GL Sciences, Japonya) , (5µm, 25cm x 

4.6mm i.ç.) 

Hareketli faz: A (%2 formik asit sulu çözeltisi), B (methanol) 

Akış hızı: 0.85 ml/dk 
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Dedektör: Shimadzu SPD-M20 A Diode Array Dedektör 

Sıcaklık: 40˚C 

 

3.2.7. İstatiksel analizler 

Veriler bilgisayar ortamına Microsoft Office Excel 2010 programı kullanılarak 

aktartıldı. Araştırma sonucunda elde edilen verilerin yorumlanmasında Minitab 16 

istatistik programı kullanıldı. Veriler, varyans analizine tabi tutuldu. Farklılıkları 

istatistiki olarak önemli bulunan ana varyasyon kaynaklarının ortalamaları ise Tukey 

çoklu karşılaştırma testi ile karşılaştırıldı ve istatistiki önem seviyesi p˂0.01, p˂0.05 ve 

p˂0.00 olarak kabul edilmiştir. 
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4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA 

4.1. Ceviz Meyvelerinde Yapılan Fiziksel Analizler  

4.1.1. Meyve ağırlığı 

Çizelge 4.1. Ceviz örneklerinin ortalama meyve ağırlıkları (g) 

 Meyve Ağırlığı 

Kaman 1 10.11±1.06
B 

Kaman 5 12.46±2.42
A 

Fernor 12.41±1.24
A 

Chandler 11.59±1.37
AB 

Göçmen 10.50±2.17
AB 

*A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P ˂0.01). 

Cevizlerin ortalama meyve ağırlıkları Çizelge 4.1.’de gösterilmiştir. 

Ceviz meyvelerinin ağırlıkları 10.11 g (Kaman 1) ile 12.26% (Kaman 5) 

arasında değişmiştir. Görüldüğü üzere, en yüksek meyve ağırlığı Kaman 5 çeşidinde 

tespit edilirken, en düşük meyve ağırlığı ise ise Kaman 1 çeşidinde belirlenmiştir. 

Çeşitler arasındaki fark p ˂0.01 seviyesinde önemli bulunmuştur.  

          Van ilçesi Gevaş yöresinden rastgele seçilen 20 tipin fiziksel özellikleri 

incelendiğinde meyve ağırlıkları 10.11±0.06-16.20±0.45 g; iç ağırlıkları 5.21±0.41 g ile 

7.45±0.22 g arasında değişmiştir. Tiplerin yağ içerikleri %54.89 ile %68.20; protein 

içerileri %12.11 ile %23.43; kül içerikleri ise %1.62 ile %3.21arasında tespit edilmiştir 

(Özrenk ve ark., 2003). Muş yöresinde yapılan bir seleksiyon çalışmasında, kullanılan 

20 genotipte meyve ağırlıklarını 10.30-14.39 g, iç ağırlıklarını 5.03-6.89 g arasında 

değişmiştir (Yarılgaç ve ark, 2005). Yapılan çalışmada seçilen çeşitlerden elde edilen 

meyve ağırlığı ve iç ağırlık değerleri diğer çalışmalarla paralellik göstermiştir.  

          Meyve ağırlığı ile ilgili sonuçlar Van Gevaş ilçesinden rastgele seçilen çeşitler 

arasında yapılan çalışma ile kıyaslandığında benzer sonuçlar elde edilmiştir.  

 

4.2. Ceviz Örneklerinde Yapılan Kimyasal Analizler 

4.2.1. Nem tayini 

Çizelge 4.2. Ceviz örneklerinin nem tayini sonuçları (%) 

 Nem İçeriği 

Kaman 1 3.82±0.16 

Kaman 5 3.80±0.02 

Fernor 4.05±0.02 

Chandler 3.82±0.22 

Göçmen 4.18±0.16 

*P˃0.05 olduğu için önemsiz olarak değerlendirilmektedir. 
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Ceviz örneklerinde yapılan nem tayini analizi sonuçları Çizelge 4.2.’de 

gösterilmiştir.  

Kaman 1 çeşidi %3.82, Kaman 5 çeşidi %3.80, Fernor %4.05, Chandler %3.82 

ve Göçmen çeşidi ise %4.18 nem içeriğine sahiptir. Elde edilen değerler arasından en 

yüksek değeri Göçmen çeşidi gösterirken, en düşük değeri Kaman 5 çeşidi göstermiştir. 

Çeşitler arasında P=0.131 olduğu için p˃0.05 önemsiz olarak değerlendirilmektedir. 

Fernor, Chandler ve Göçmen ceviz çeşitlerinin protein bakımından diğerlerine göre 

daha zengin olduğu gözlenmiştir. 

Hakkari merkez ve Ahlat (Bitlis) lokasyonunda yapılan seleksiyon çalışmasında 

kullanılan 50 genotipte nem %1.0-2.22 oranında bulunmuş olup elde edilen verilerle 

kıyaslandığında oldukça düşük çıkmıştır. Bunun sebebi lokasyon, yetiştirilme koşulları 

gibi sebeplerden kaynaklanmaktadır. 

4.2.2. Protein içeriği  

Çizelge 4.3. Ceviz örneklerinin protein içeriği sonuçları (%) 

 Protein İçeriği 

Kaman1 19.05±0.45
B 

Kaman 5 19.98±0.63
B 

Fernor 21.77±0.65
A 

Chandler 22.40±0.60
A 

Göçmen  22.90±0.44
A 

* A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (p˂0.01). 

       Ceviz örneklerinde belirlenen protein içeriği analizi sonuçları Çizelge 

4.3.’de gösterilmiştir. 

Göçmen çeşidi %22.90ile en yüksek protein içeriğine sahip olurken, Kaman 1 

çeşidi ise %19.05 içeriği ile en düşük içeriğe sahiptir. P =0.000 olduğu için P˂0.01 

önemli olarak değerlendirilmiştir. 

       Levina ve Ulyukine (1983) üstün özellikleri ceviz tipleri üzerinde yaptıkları 

çalışmada ortalama yağ oranlarının %69, karbonhidrat oranlarının %18 olduğunu 

bildirmişlerdir. Bir diğer çalışmada yağ oranlarının %68.1- %71.3, protein oranlarının 

%17.8-%19.2, karbonhidrat oranlarının %7.2-%12.9 arasında değiştiği (Adrienko ve 

ark., 1990) belirlenmiştir. Yapılan çalışma ile kıyaslandığında değerler kısmen 

benzerlik göstermiştir. 

       Hakkari merkez ve Ahlat (Bitlis) lokasyonunda yapılan seleksiyon çalışmasında 

kullanılan 50 genotipte ortalama protein %13.9-23.3, yağ %51.3-59.9, % kül 1.01- 2.51, 

ve diğer maddeler oranını ise %10.3- 26.8 olarak tespit edilmiştir (Muradoğlu, 2005). 

Ortalama değerlere bakıldığında başlangıç değeri fazlaca düşük olup son değer ise 

kısmen benzerlik göstermiştir. Bu aralığın farklı olmasının sebebi yetiştirilme koşulları, 
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toprak çeşidi, iklim koşulları etkili olabilmektedir. Diğer bir çalışmada, selekte edilen 

16 genotipte yapılan kimyasal analizler sonuncunda %12.11-20.75 protein, %54.08-

67.63 yağ, %2.7-3.79 kül ve %7.01-25.95 oranında diğer maddeler olarak tespit 

edilmiştir (Oğuz ve Aşkın., 2007). 

       Ceviz proteini amino asit miktarları sırasıyla, sistein 17.83 ± 1.25 mg/g, metiyonin 

11.50 ± 1.00 mg/g, histidin 16.82 ± 1.23 mg/g, lizin 19.18 ± 1.42 mg/g, tirozin 19.27 ± 

1.77 mg/g, treonin 22.84 ± 0.78 mg/g, glisin 22.87 ± 0.69 mg/g, izolösin 24.35 ± 2.16 

mg/g, alanin 25.06 ± 1.09 mg/g, valin 28.10 ± 2.41 mg/g, prolin 29.17 ± 2.88 mg/g, 

fenilalanin 31.31 ± 2.65 mg/g, lösin 39.96 ± 1.62 mg/g, serin 41.48 ± 6.59 mg/g, 

aspartik asit 52.13 ± 0.38 mg/g, glutamat 60.22 ± 4.56 mg/g, arginin 73.24 ± 3.49 mg/g, 

triptofan 12.87 ± 0.30 mg/g olarak belirlenmiştir (Wang ve ark., 2022). Ceviz 

meyvelerinin protein içerikleri literatür verileriyle kıyaslandığında kısmi farklılıklar 

gözlenmiştir. Bu farklılıklar muhtemelen çeşit, iklim koşulları ve hasat zamanından 

kaynaklanmış olabilir.  

4.2.3. Kül içeriği 

Çizelge 4.4. Ceviz örneklerinin kül içeriği sonuçları (%) 

 Kül İçeriği(%) 

Kaman 1 1.66±0.01
CD 

Kaman 5 1.78±0.07
AB 

Fernor 1.73±0.00
BC 

Chandler 1.62±0.04
D 

Göçmen 1.84±0.01
A 

*A-D her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P˂0.01). 

       Ceviz örneklerinde yapılan kül içeriği analizi sonuçları Çizelge 4.4.’de 

gösterilmiştir. 

Kaman 1 çeşidi %1.66, Kaman 5 çeşidi %1.78, Fernor çeşidi %1.73, Chandler 

çeşidi %1.62 ve Göçmen çeşidi %1.84 kül içeriğine sahiptir. En yüksek kül içeriğine 

Göçmen çeşidi sahip olup, en düşük içeriğe Chandler içeriğine sahiptir.  

              İtalya’da yetiştirilen 4 farklı ceviz çeşidinin kimyasal kompozisyon değerleri 

belirlenmiş ve ceviz çeşitlerinin en büyük iki bileşeninin yağlar ve proteinler olduğu 

bulunmuştur. Bileşenlerden su %3.2- 4.4, protein %12.0-19.6, yağ %61.3-73.8, kül 

%1.8-2.3 ve şeker %2.2-4.5 değerleri arasında bulunmuştur (Ruggeri ve ark., 1998). 

Sonuçlar literatür verileriyle kıyaslandığında meyvelerin kül içerikleri üzerine meyve iç 

kabuk kalınlığı etkili olmuş olabilir. Elde edilen veriler kıyaslandığında veriler kısmen 

benzerlik göstermiştir.  
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4.2.4. Mineral içeriği 

Çizelge 4.5. Ceviz örneklerinin mineral içeriği sonuçları (ppm) 

 N  P  K Ca Mg  S 

Kaman 1 30481±724
B 

2862.7±114.7
A 

2826.2±207.3
b 

1064±115
A 

1156.5±123
AB 

5457±100.3
BC 

Kaman 5 31964±1010
B 

2423.3±118.1
B 

3338.5±244
a 

935±3.0
A 

1084±22
B 

5266.0±94.0
C 

Fernor 34829±1039
A 

3067.1±116.7
A 

3136±89.1
ab 

726.6±0.8
B 

1321±49
A 

5647±112.3
B 

Chandler 35825±929
A 

2868.2±86.3
A 

3378±103.5
a 

731.1±3.2
B 

1275.2±104.0
AB 

6359±87.0
A 

Göçmen 36621±704
A 

3047.6±122.7
A 

3083±210.1
ab 

785.5±2.8
B 

1355.2±60.4
A 

6353.2±94.5
A 

* N, P, Ca, S; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(p˂0.01). 

*K; a-b her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P˂0.05). 

*Mg; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (P≤0.01). 

       Ceviz örneklerinde yapılan mineral içeriği analizi sonuçları Çizelge 4.5.’de 

gösterilmiştir.  

Kaman 1 çeşidinde en yüksek mineral içeriği 30481 ppm ile N minerali olup, en 

düşük mineral içeriği 1064 ppm ile Ca mineralidir. Kaman 5 çeşidinde en yüksek 

mineral içeriği 31964 ppm ile N minerali olup, en düşük mineral içeriği 935 ppm ile Ca 

mineralidir. Fernor çeşidinde en yüksek mineral içeriği 34829 ppm ile N minerali olup, 

en düşük mineral içeriği 726.6 ppm ile Ca mineralidir. Chandler çeşidinde en yüksek 

mineral içeriği 35825 ppm ile N minerali olup, en düşük mineral içeriği 731.1 ppm ile 

Ca mineralidir. Göçmen çeşidinde en yüksek mineral içeriği 36621 ppm ile N minerali 

olup, en düşük mineral içeriği 785.5 ppm ile Ca mineralidir. 

       Bahçesaray cevizleri üzerine yapılan bir diğer çalışmada da seçilen cevizlerde, Mg 

(1020 mg kg
-1

-1680 mg kg
-1

), Ca (640 mg kg
-1

-1180 mg kg
-1

), Mn (18.80 mg kg
-1

-50.60 

mg kg
-1

), Zn (19.6 mg kg
-1

-43.60 mg kg
-1

), Fe (28.0 mg kg
-1

–139.8 mg kg
-1

) ve Cu (10 

mg kg
-1

-27.20 mg kg
-1

) gibi makro ve mikro besin elementleri belirlenmiştir (Koyuncu 

ve ark., 2002).Değerler kıyaslandığında kısmen düşük değerlerle karşılaşılması ile ilgi 

olarak, bunun sebebi lokasyon, iklim, hasat koşulları etkili olabilmektedir. 

Çizelge 4.6. Ceviz örneklerinin mineral içeriği sonuçları (ppm)  
 Fe Cu Mn Zn B 

Kaman 1 21.23±0.40
AB 

9.89±0.28
B 

29.14±0.68
C 

21.68±0.82
B 

7.79±0.24
C 

Kaman 5 18.80±0.39
C 

9.35±0.46
B 

27.44±0.81
C 

16.94±0.33
C 

8.55±0.23
B 

Fernor 18.55±0.27
C 

10.16±0.32
AB 

28.48±0.76
C 

22.87±0.26
B 

7.60±0.17
C 

Chandler 22.55±0.83
A 

9.48±0.33
B 

39.45±1.04
A 

25.60±1.00
A 

8.62±0.16
B 

Göçmen 19.73±1.11
BC 

10.91±0.37
A 

35.53±0.91
B 

25.70±0.97
A 

9.93±0.34
A 

* Fe, Cu, Zn, Mn, B; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu 

göstermektedir (p˂0.01). 

       Ceviz örneklerinde yapılan mineral içeriği analizi sonuçları Çizelge 4.6.’da 

gösterilmiştir. Kaman 1 çeşidinde en yüksek mineral içeriği 29.14 ppm ile Mn minerali 

olup, en düşük mineral içeriği 7.79 ppm ile B mineralidir. Kaman 5 çeşidinde en yüksek 
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mineral içeriği 27.44 ppm ile Mn minerali olup, en düşük mineral içeriği 8.55 ppm ile B 

mineralidir. Fernor çeşidinde en yüksek mineral içeriği 28.48 ppm ile Mn minerali olup, 

en düşük mineral içeriği 7.60 ppm ile B mineralidir. Chandler çeşidinde en yüksek 

mineral içeriği 39.45 ppm ile Mn minerali olup, en düşük mineral içeriği 8.62 ppm ile B 

mineralidir. Göçmen çeşidinde en yüksek mineral içeriği 35.53 ppm ile Mn minerali 

olup, en düşük mineral içeriği 9.93 ppm ile B mineralidir.  

       McGranahan ve Leslie (1991), 100 g iç cevizde 95.30 mg Ca, 1.31 mg Cu, 2.54 mg 

Fe, 122.91 mg Mg, 1.91 Mn, 2.82 mg Zn olduğunu bildirilmişlerdir. Şen (1986)’in 

vermiş olduğu Ca (99 mg), P (380 mg), Fe (3.1 mg) Mg (131 mg) değerleri de hemen 

hemen aynı düzeydedir. Ceviz meyveleriyle ilgili elde edilen sonuçlar önceki yapılan 

çalışma sonuçlarıyla kıyaslandığında bazı farklılıklar tespit edilmiştir. Bu farklılıklar 

üzerine çeşit, iklim şartları, zirai faktörler, olgunluk durumu, toprak besin element 

konsantrasyonları ve bazı analitik şartlar etkili olmuş olabilir.Değerler kıyaslandığında 

oldukça yüksek çıkması çalışılan çeşitlerin mineral bakımından oldukça zengin 

olduğunun göstergesidir. Bunun sebebi çeşit farklılığı, yetiştirilme koşulları ve lokasyon 

etkili olmuştur. 

 

4.2.5. Toplam fenol, toplam flavonoid, tanen ve antioksidan içeriği 

Çizelge 4.7. Ceviz Örneklerinin Toplam Fenol, Toplam Flavonoid, Tanen ve Antioksidan İçeriği 

Sonuçları 

 Toplam Fenol 

(mg GAE/100g) 

Toplam Flavonoid 

(mg CE/100g) 

Tanen İçeriği 

(mg/kg) 

Antioksidan 

Aktivite 

(%) 

Kaman 1 87.08±2.01
D 

127.27±3.40
C 

128.30±0.40
CD 

1.54±0.001
A 

Kaman 5 116.04±1.50
A 

234.43±3.62
A 

300.92±9.00
A 

1.52±0.005
C 

Fernor 94.51±0.12
C 

122.80±1.04
CD 

138.60±2.40
C 

1.54±0.004
AB 

Chandler 82.30±2.11
E 

117.43±1.90
D 

126.12±0.84
D 

1.54±0.001
A 

Göçmen 105.07±0.73
B 

178.60±0.50
B 

191.30±2.44
B 

1.53±0.003
BC 

*Toplam fenol, toplam flavonoid, tanen ve antioksidan aktivite; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin 

istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (p˂0.01). 

       Ceviz örneklerinde yapılan toplam fenol, tanen, toplam flavonoid ve antioksidan 

aktivite analizi sonuçları Çizelge 4.7.’de gösterilmiştir. 

      En yüksek toplam fenol içeriğine 116.04 mg GAE/100g ile Kaman 5 çeşidi sahip 

olurken, en düşük toplam fenol içeriğine 82.30 mg GAE/100g ile Chandler çeşidi 

sahiptir. Yapılan toplam flavonoid analizinde en yüksek içeriğe 234.43 mg CE/100g ile 

Kaman 5 çeşidi sahip olurken, en düşük toplam flavonoid içeriğine 117.43 mg CE/100g 

ile Chandler çeşidi sahiptir. Yapılan analizde en yüksek tanen içeriği 300.92 mg/kg ile 

Kaman 5 çeşidinde olurken, en düşük tanen içeriği ise 126.12 mg/kg ile Chandler 
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çeşidine aittir. Antioksidan aktivite analizinde ise en yüksek içeriğe %1.54 ile Kaman 1, 

Fernor ve Chandler sahipken, en düşük içeriği ise %1.52 ile Kaman 5 çeşidi 

göstermiştir. İstatiksel analizde örnekler arasındaki fark P˂0.05 seviyesinde önemli 

bulunmuştur. 

       Slatnar ve ark. (2015), yaptıkları çalışmada Chandler çeşidinin çekirdeğinde 

flavanollerin toplam içeriğin %26’sını kapsadığını ifade etmişlerdir. Çekirdekte kateşin 

43 mg/kg, elaik asit 753 mg/kg bulunarak, toplam flavanol içeriği 796 mg/kg 

bulunmuştur. Cevizlerin biyoaktif özellikleri (toplam fenol, flavonoid, tanen ve 

antioksidan aktivite) üzerine çeşitlerin etkili olmasının yanısıra, genetik yapı, meyvenin 

oluşumu sırasındaki biyokimyasal reaksiyonlar, olgunluk durumu, hasat zamanı, 

lokasyon gibi faktörler de etkili olmuş olabilir. 

4.2.6. Fenolik bileşen içeriği 

Çizelge 4.8. Ceviz örneklerinin fenolik bileşen içeriği sonuçları (mg/100 g) 

 Gallik asit 3,4 

Dihidroksibenzoik 

asit 

Kateşin Kafeik asit Siringik 

asit 

Rutin 

Kaman1 1.79±1.51 9.64±3.36 18.26±9.48
B 

0.74±0.27
B 

0.85±0.31 3.87±0.50
b 

Kaman5 3.59±0.63 22.00±12.90 91.73±43.64
A 

3.90±0.76
A 

4.03±2.11 41.94±29.09
a 

Fernor 1.52±0.90 11.14±4.43 36.15±17.30
AB 

1.25±0.38
B 

1.54±0.80 15.92±3.84
ab 

Chandler 1.42±0.57 8.94±7.76 9.11±2.75
B 

1.35±0.43
B 

1.40±0.96 6.80±2.35
ab 

Göçmen 2.64±1.73 9.29±9.84 41.60±15.52
AB 

1.88±0.44
B 

2.62±2.23 27.58±5.04
ab 

* Gallik asit, 3,4 dihidroksibenzoik asit, siringik asit; önemsiz olarak değerlendirilip, harflendirme 

yapılmamıştır. 

      Ceviz örneklerinde yapılan fenolik bileşen analizi sonuçları Çizelge 4.8.’de 

gösterilmiştir. 

Ceviz örneklerinde yapılan fenolik bileşen analizi sonuçları Çizelge 4.8.’de 

gösterilmiştir. Kaman 1 çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 18.26 mg/100g ile 

kateşin sahip olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 0.74 mg/100g ile kafeik asit 

sahiptir. Kaman 5 çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 91.73 mg/100g ile 

kateşin sahip olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 3.59 mg/100g ile gallik asit 

sahiptir. Fernor çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 36.15 mg/100g ile kateşin 

sahip olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 1.25 mg/100g ile kafeik asit sahiptir. 

Chandler çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 9.11 mg/100g ile kateşin sahip 

olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 1.35 mg/100g ile kafeik asit sahiptir. 

Göçmen çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 41.60 mg/100 g ile kateşin sahip 

olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 1.88 mg/100g ile kafeik asit sahiptir. 
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Çizelge 4.9. Ceviz örneklerinin fenolik bileşen içeriği sonuçları (mg/100g) 

 p-Kumarik 

Asit 

Ferulik Asit Resveratrol Kuersetin Sinamik 

Asit 

Kamferol 

Kaman 1 0.07±0.03 0.06±0.08 0.06±0.01 0.21±0.06 0.03±0.04 0.07±0.02 

Kaman 5 1.25±1.00 1.50±1.56 0.26±0.26 0.51±0.60 0.10±0.12 0.12±0.07 

Fernor 0.50±0.53 0.34±0.21 0.10±0.01 0.30±0.26 -** 0.04±0.01 

Chandler 0.66±0.41 0.10±0.02 0.07±0.02 0.38±0.08 0.07±0.11 0.13±0.03 

Göçmen 0.50±0.30 1.54±1.02 0.08±0.06 0.34±0.20 0.01±0.00 0.12±0.06 

*p-kumarik asit, ferulik asit, resveratrol, kuersetin, sinamik asit ve kamferol; önemsiz olarak 

değerlendirilip, harflendirme yapılmamıştır. 

**: Teşhis edilememiştir. 

       Ceviz örneklerinde yapılan fenolik bileşen analizi sonuçları Çizelge 4.9.’da 

gösterilmiştir. Kaman 1 çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 0.21 mg/100g ile 

kuersetin sahip olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 0.03 mg/100g ile sinamik 

asit sahiptir. Kaman 5 çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 1.50 mg/100 g ile 

ferulik asit sahip olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 0.10 mg/100g ile kamferol 

sahiptir. Fernor çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 0.50 mg/100 g ile p-

kumarik asit sahiptir. Chandler çeşidinde en yüksek fenolik bileşen içeriğine 0.66 

mg/100 g ile p-kumarik asit sahip olurken, en düşük fenolik bileşen içeriğine 0.07 

mg/100 g ile resveratrol ve sinamik asit sahiptir. Göçmen çeşidinde en yüksek fenolik 

bileşen içeriğine 1.54 mg/100 g ile ferulik asit sahip olurken, en düşük fenolik bileşen 

içeriğine 0.01 mg/100 g ile sinamik asit sahiptir.  

       Ceviz meyvelerinin fenolik bileşenlerindeki farklılıklar muhtemelen çeşitten, 

genetik yapı, olgunluk durumu, hasat zamanı, lokasyon gibi faktörlerden kaynaklanmış 

olabilir. 

4.3. Ceviz Yağında Yapılan Analizler 

4.3.1. Cevizlerin yağ içeriği 

Çizelge 4.10. Ceviz örneklerinin yağ içerikleri (%) 

 Yağ İçeriği 

Kaman1 64.75±0.07
A 

Kaman 5 63.85±0.21
AB 

Fernor 62.45±0.78
BC 

Chandler 61.65±0.50
C 

Göçmen 61.00±0.14
C 

*  A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (p˂0.01). 

       Ceviz örneklerinde yapılan yağ analizi sonuçları Çizelge 4.10.’da gösterilmiştir. 

       Farklı çeşit cevizlerin yağ içerikleri %61 (Göçmen) ile %64.75 (Kaman 1) arasında 

değişmiştir. En yüksek yağ içeriğine Kaman 1 çeşidi sahipken, en düşük yağ içeriğine 

ise göçmen çeşidi sahiptir. Ceviz meyvelerinden yağ çıkarmak için oksidatif stabilite ve 

tokoferol içeriği açısından organik solvent kullanılarak ekstrakte edilen yağlardan daha 
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yüksek kalitede ceviz yağı elde etmek için enzim destekli sulu bir yöntemin en iyi 

şekilde kullanılması hedeflenmiştir (Gonzalez-Gomez ve ark., 2019). Yaklaşık %7.5 

nem içeriğine sahip meyveler 50 °C'lik bir presleme sıcaklığında preslendiğinde, 

kalitesi soğuk preslenmiş tohumlarla karşılaştırılabilir düzeyde bir yağ vermiştir 

(Martínez ve ark., 2008). Çizelge 4.10’da görüldüğü gibi meyvelerin yağ içeriği üzerine 

çeşitlerin etkili olduğu görülmüştür. En yüksek yağ içeriğine sahip olan Kaman-1 

çwşidi Omega-3 yağ asidi açısından zengin olarak değerlendirilebilir. Yağ içeriğinin 

fazla olması ürünün karbonhidrat açısından zengin olduğunun göstergesidir. 

Karbonhidrat içeriği fazla olan ürünlerde embriyo bulunmadığı için yağ içeriği oldukça 

yüksek çıkmaktadır. 

4.3.2. Ceviz yağının yağ asitleri analizi 

Çizelge 4.11. Ceviz yağında yağ asitleri analiz sonuçları (%) 

 Palmitik  Stearik  Oleik  Linoleik  

Kaman 1 6.66±0.29
ab 

2.34±0.007
B 

17.03±0.05
B 

60.96±0.17
B 

Kaman 5 6.51±0.37
ab 

2.50±0.03
A 

20.48±0.11
A 

54.87±0.13
D 

Fernor 7.36±0.16
a 

2.42± 0.01
AB 

14.25±0.02
D 

63.21±0.10
A 

Chandler 6.30±0.01
b 

1.82±0.02
C 

15.76±0.14
C 

59.41±0.12
C 

Göçmen 7.00±0.19
ab 

2.39± 0.009
B 

17.30±0.03
B 

61.21±0.11
B 

*Stearik asit, oleik asit, linoleik asit; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı 

olduğunu göstermektedir (p˂0.01). 

* Palmitik asit; a-b her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P˂0.05). 

       Ceviz örneklerinde yapılan yağ asitleri analiz sonuçları Çizelge 4.11. ve Çizelge 

4.12.’ de gösterilmiştir. Kaman 1 çeşidinde %60.96 ile linoleik asit en yüksek içeriği 

oluştururken, %2.34 ile stearik asit ise en düşük içeriği oluşturmuştur. Kaman 5 

çeşidinde %54.87 ile linoleik asit en yüksek içeriği oluştururken, %2.50 ile stearik asit 

en düşük içeriği oluşturmuştur. Fernor çeşidinde %63.21 ile linoleik asit en yüksek 

içeriği oluştururken, %2.42 ile stearik asit ise en düşük içeriği oluşturmuştur. Chandler 

çeşidinde %59.41 ile linoleik asit en yüksek içeriği oluştururken, %1.82 ile stearik asit 

ise en düşük içeriği oluşturmuştur. Göçmen çeşidinde %61.21 ile linoleik asit en yüksek 

içeriği oluştururken, %2.30 ile stearik asit ise en düşük içeriği oluşturmuştur. 

       Martinez ve ark. (2010), yaptıkları karakterizasyon çalışmasında Chandler 

çeşidinde yağ bileşimini %63.1, C16:0, %6.7; C16:1, %0.1; C18:0, %2.4, C18:1, 

%16.1, C18:2, %59.6; C18:3, %14.9; MUFA, %16.2; PUFA, %74.5; SFA, %9.2 olarak 

bulmuşlardır. İstatiksel analizde P˂0.05 bulunmuş olup aralarındaki fark önemli olarak 

değerlendirilmiş ve küçük harfle harflendirilmiştir.  Elde edilen veriler kıyaslandığında 

bazı değerler kısmen benzerlik göstermiş olup, bazı değerler ise düşük veya yüksek 
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çıkmıştır. Bunun sebebi ise kullanılan çeşitlerin farklılığı, yetiştirilme koşulları, 

lokasyon ve toprak verimi etkili olmuş olmuş olabilir. 

              Kaman çeşidinde 16:0 yağ asidi nispi yüzdesi %0.81-6.67 arasında, 18:0 yağ 

asidi nispi yüzdesi %2.60-2.95 arasında, C18:1 yağ asidi nispi yüzdesi %19.71-26.40 

arasında, C18:2 yağ asidi nispi yüzdesi %49.7-56.71 arasında, C18:3 yağ asidi nispi 

yüzdesi %14.30-15.79 arasında değişmiştir. Çalışılan çeşit Türkiye’den tedarik 

edilmiştir. Elde edilen yağ ise, Pres ve Soxhlet düzeneği ile elde edilmiştir (Özcan ve 

ark., 2010; Ahmed ve ark., 2019). 

Çizelge 4.12. (devam) (%) 

 Araşidik  Linolenik  Behenik  

Kaman 1 0.12±0.01 12.83±0.06
C 

0.044±0.003
ab 

Kaman 5 0.11±0.004 15.49±0.04
B 

0.047±0.000
a 

Fernor 0.10±0.01 12.60±0.02
CD 

0.033±0.001
b 

Chandler 0.09±0.005 16.60±0.42
A 

0.038±0.006
ab 

Göçmen 0.11±0.00 11.92±0.03
D 

0.042±0.001
ab 

* Araşidik asit; önemsiz olarak değerlendirilip, harflendirme yapılmamıştır. 

*Linolenik asit; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(p˂0.01). 

*Behenik asit; a-b her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğu ve küçük harfle 

harflendirileceğini göstermektedir (P˂0.05). 

       Kaman 1 çeşidinde %12.83 ile linolenik asit en yüksek içeriğe sahipken, %0.044 ile 

behenik asit en düşük içeriğe sahiptir. Kaman 5 çeşidinde %15.49 ile linolenik asit en 

yüksek içeriğe sahipken, %0.047 ile behenik asit en düşük içeriğe sahiptir. Fernor 

çeşidinde %12.60 ile linolenik asit en yüksek içeriğe sahipken, %0.033 ile behenik asit 

en düşük içeriğe sahiptir. Chandler çeşidinde %16.60 ile linolenik asit en yüksek içeriğe 

sahipken, %0.038 ile behenik asit en düşük içeriğe sahiptir. Göçmen çeşidinde %11.92 

ile linolenik asit en yüksek içeriğe sahipken, %0.042 ile behenik asit en düşük içeriğe 

sahiptir. 

       Martinez ve ark. (2010), yaptıkları karakterizasyon çalışmasında Chandler 

çeşidinde yağ içeriği %63.1 olarak tespit edilirken, buna ilaveten ceviz yağında %6.7 

palmitik, %0.1 palmitoleik, %2.4 stearik, %16.1 oleik, %59.6 linoleik, %14.9 linolenik, 

%16.2 tekli doymamış yağ asitleri, %74.5 Omega 6 ve Omega 3 yağ asitleri, %9.2 

doymuş yağlar teşhis edilmiştir. Kaman çeşidinde Soxhlet yöntemiyle elde edilen ceviz 

yağında 16:0 yağ asidi nispi yüzdesi 0.81-6.67 arasında, 18:0 yağ asidi nispi yüzdesi 

2.60-2.95 arasında, C18:1 yağ asidi nispi yüzdesi 19.71-26.40 arasında, C18:2 yağ asidi 

nispi yüzdesi 49.7-56.71 arasında, C18:3 yağ asidi nispi yüzdesi 14.30-15.79 arasında 

değişmiştir. (Özcan ve ark., 2010; Ahmed ve ark., 2019).  
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       Salvador ve ark. (2018), sızma ceviz yağlarında yaptıkları çalışmada Chandler, 

Hartley ve Lara çeşitleri arasından esansiyel yağ asidi olan linoleik asit açısından en 

fakir çeşidin Chandler (%59.6) olduğunu bulmuşlardır.  

       Zwarts ve Savage, (1999) ceviz yağındaki oleik asit, linoleik asit ve linolenik 

asitlerin bulunuş oranlarının ekonomik ve besin değeri için önemli kriterlerden 

olduğunu belirtmişlerdir. Düşük linoleik ve linolenik içeriğindeki yağlar daha uzun raf 

ömrüne sahiptir. Ancak çoklu doymamış yağ asidinin yüksek olması yüzünden fazlaca 

tercih edilmiştir. Ceviz yağı aynı zamanda yüksek linoleik asit içeriğine sahip olduğu 

için yanmaya eğilimli olup kızartmalarda kullanılmayıp, kek ve bisküvi üretiminde 

kullanılabileceği vurgulanmıştır. Cevizlerin yağ asitleri bileşiminde dominant olanlar 

aynı olup fakat miktarlarında kısmi farklılıklar gözlenmiştir. Bu farklılıklar muhtemelen 

çeşit, lokasyon, yetiştirme şartları, hasat zamanı ve bazı analitik şartlardan 

kaynaklanmış olabilir. 

4.3.3. Ceviz yağında toplam fenol, toplam flavonoid ve antioksidan aktivite analizi  

Çizelge 4.13. Ceviz Yağının Toplam Fenol, Toplam Flavonoid ve Antioksidan Aktivite Analiz Sonuçları 

 Toplam Fenol 

(mg GAE/100g) 

Toplam Flavonoid 

(mg CE/100g) 

Antioksidan Aktivite 

(%) 

Kaman 1 0.14±0.03
C 

2.40±0.52
C 

0.75±0.003
B 

Kaman 5 0.16±0.02
BC 

4.79±1.37
C 

0.73±0.001
C 

Fernor 0.28±0.08
AB 

75.90±1.87
A 

0.76±0.001
A 

Chandler 0.14±0.03
C 

21.81±1.87
B 

0.76±0.001
A 

Göçmen 0.35±0.02
A 

1.79±0.90
C 

0.73±0.004
C 

* Toplam Fenol, Toplam Flavonoid ve Antioksidan Aktivite; A-B her sütunda farklı harfler değerlerin 

istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir (p˂0.01). 

       Ceviz örneklerinde yağda yapılan toplam fenol, toplam flavonoid ve antioksidan 

aktivite analiz sonuçları Çizelge 4.13.’de gösterilmiştir. Tüm çeşitler 

değerlendirildiğinde en yüksek toplam fenol içeriğine Göçmen çeşidi sahip olup, en 

yüksek toplam flavonoid içeriğine fernor çeşidi sahiptir ve en yüksek antioksidan 

aktivite değerine ise fernor ve chandler sahiptir. Ceviz yağlarının toplam fenol ve 

toplam flavonoid içerikleri sırasıyla 0.14 (Kaman 1 ve Chandler) ile 1.79 mg GAE/100g 

(Göçmen) ve 75.90 mg CE/100g) arasında değişmiştir.  
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4.3.4. Ceviz yağının fenolik bileşen analizi 

Ceviz örneklerinden elde edilen yağda yapılan fenolik bileşen analiz sonuçları 

Çizelge 4.14. ve Çizelge 4.15.’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.14. Ceviz Yağında Fenolik Bileşen Analizi Sonuçları (mg/100g) 

 Gallik 

Asit 

3,4 

Dihidroksi 

Benzoik 

Asit 

Kateşin Kafeik Asit Siringik 

Asit 

Rutin 

Kaman1 2.72±0.23 0.84±0.94 0.41±3.82 0.51±0.03 0.10±0.05 0.32±0.16 

Kaman5 3.91±2.65 2.01±2.18 1.66±1.32 0.04±0.02 0.07±0.04 0.29±0.21 

Fernor 4.46±2.51 5.31±4.73 8.96±7.61 0.47±0.77 0.38±0.54 0.97±1.12 

Chandler 3.83±0.60 1.67±2.31 1.34±1.82 0.04±0.01 0.05±0.01 0.34±0.12 

Göçmen 4.45±1.89 3.26±3.68 3.80±5.92 0.18±0.27 0.20±0.27 0.29±0.10 

 * Gallik Asit, 3,4 dihidroksi benzoik asit, kateşin, kafeik asit, siringik asit, rutin; önemsiz olarak 

değerlendirilip, harflendirme yapılmamıştır. 

       Gallik asit içeriği en yüksek çeşit 4.46 mg/100g ile Fernor çeşidi, 3,4-dihidroksi 

Benzoik asit içeriği en yüksek çeşit 5.31 mg/100g ile Fernor çeşidi, Kateşin içeriği en 

yüksek çeşit 8.96 mg/100g ile Fernor çeşidi, Siringik asit içeriği en yüksek çeşit 0.38 

mg/100g ile Fernor çeşidi, Rutin içeriği en yüksek çeşit 0.97 mg/100g ile yine Fernor 

çeşidi olmuştur. Ceviz yağlarının kateşin içerikleri 0.41 mg/100g (Kaman 1) ile 8.96 

mg/100g (Fernor) arasında değişmiştir. Ceviz yağında teşhis edilen diğer bileşenler ise 

minör seviyelerde bulunmuştur. Chandler çeşidinde kafeik asit içeriği 765 nm dalga 

boyunda 68.40 mg std /kg yağ (Gonzalez- Gomez ve ark., 2019) , gallik asit içeriği 765 

nm dalga boyunda 44.78 mg std /kg yağ olarak bulunmuştur (Gao ve ark., 2019 a).       

Fernor çeşidinde gallik asit içeriği 725 nm dalga boyunda 20.16 mg std /kg yağ olarak 

bulunmuştur (Slatnar ve ark., 2015). Önceki yapılan bir çalışmada, en yaygın kullanılan 

standart olan gallik asit eşdeğer (GAE) eşdeğeri cinsinden ifade edilen toplam fenol 

içeriği ceviz çeşitlerine göre 4.1 ile 468 mg GAE/kg yağ arasında değişmektedir. 

Tanımlanan fenoller arasında kuersetin 7.19 mg/kg yağ miktarda ana bileşik olarak 

bulunmuştur. Tirosol (3.49 mg/kg yağ), o-vanilin (1.27 mg/kg yağ), pinoresinol (2.48 

mg/kg yağ) ve yedi fenolik asit (toplam için 7.73 mg/kg yağ) da tespit edilmiştir (Rueda 

ve ark., 2016).  

Cevizlerin toplam fenol, flavonoid ve tanen içeriklerinin önceki yapılan çalışmalarla 

farklılık göstermesi çeşit, genetik yapı, ekstraksiyon tipi ve kullanılan solventin 

çeşidinden kaynaklanmış olabilir. 

 

 

 



 

 

32 

Çizelge 4.15. (mg/100g)(devamı) 

 p-Kumarik 

Asit 

Ferulik Asit Resveratrol Kuersetin Sinamik Asit Kamferol 

Kaman1 0.04±0.01
a 

0.03±0.02
b 

0.13±0.07 0.14±0.05 0.01±0.01 0.04±0.006 

Kaman5 0.08±0.00
a 

0.07±0.01
a 

0.14±0.04 0.11±0.06 0.01±0.007 0.06±0.01 

Fernor 0.10±0.03
a 

0.04±0.01
ab 

0.11±0.07 0.12±0.05 0.01±0.004 0.03±0.01 

Chandler 0.05±0.02
a 

0.04±0.01
ab 

0.08±0.00 0.20±0.06 0.016±0.004 0.05±0.00 

Göçmen 0.05±0.02
a 

0.04±0.01
ab 

0.11±0.00 0.17±0.12 0.03±0.04 0.05±0.01 

* p-kumarik asit; a-b her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P˂0.05). 

* Ferulik asit; a-b her sütunda farklı harfler değerlerin istatiksel olarak farklı olduğunu göstermektedir 

(P≤0.05) 

*Resveratrol, kuersetin, sinamik asit ve kamferol; önemsiz olarak değerlendirilip, harflendirme 

yapılmamıştır. 

       p-Kumarik asit içeriği en yüksek çeşit 0.10 mg/100 g ile Fernor çeşidi, Ferulik asit 

içeriği en yüksek çeşit 0.07 mg/100 g ile Kaman 5 çeşidi, Resveratrol içeriği en yüksek 

çeşit 0.14 mg/100 g ile Kaman 5 çeşidi, Kuersetin içeriği en yüksek çeşit 0.20 mg/100 g 

ile Chandler çeşidi, Sinamik asit içeriği en yüksek çeşit 0.03 mg/100 g ile Göçmen 

çeşidi, Kamferol içeriği en yüksek çeşit 0.06 mg/100 g ile Kaman 5 çeşidi olmuştur. 

Ceviz yağlarınınn fenolik bileşenlerindeki farklılıklar muhtemelen meyvenin, olgunluk 

durumu, hasat zamanı, lokasyon, ekstraksiyon ve solvent tipinden ve bazı analitik 

şartlardan kaynaklanmış olabilir. 
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

 

5.1 Sonuçlar 

Bu çalışmada Kırşehir Kaman ilçesinden elde edilen 5 farklı çeşitten elde edilen 

veriler değerlendirildiğinde meyve ağırlığı Kaman 5 çeşidinden elde edilmiştir. Nem 

içeriği değerlendirildiğinde ise %4.05 ile en yüksek Fernor çeşidi olmuştur. Protein 

içeriği değerlendirildiğinde %22.90 ile Göçmen çeşidi en yüksek içeriğe sahiptir. Kül 

içeriği ise %1.84 ile Göçmen çeşidinde en yüksek değeri göstermiştir. En yüksek 

mineral içeriğine 36621 ppm ile Göçmen çeşidi sahiptir. En yüksek toplam fenol içeriği 

116.04 mg GAE/100 g ile Kaman 5 çeşidine, en yüksek toplam flavonoid içeriği 234.43 

mg CE/100 g ile Kaman 5 çeşidine, en yüksek tanen içeriği 300.92 mg/kg ile Kaman 5 

çeşidine, en yüksek antioksidan aktivite içeriği Kaman 1, Fernor ve Chandler çeşidinde 

%1.54 olarak elde edilmiştir. Fenolik bileşen içeriği analizi Kaman 1, Kaman 5, Fernor, 

Chandler ve Göçmen çeşidi değerlendirildiğinde en yüksek içerik Kateşin bileşenine 

aittir. Tohumlardan elde edilen yağda Kaman 1 çeşidi %64.75 ile en yüksek çeşit, en 

düşük çeşit ise göçmen çeşidi %61.00 aittir. Yağda yapılan yağ asidi analizinde tüm 

çeşitlerde oransal olarak Linoleik asittir. Ceviz yağında yapılan toplam fenol analizinde 

en yüksek çeşit Göçmen çeşidi 0.35 mg GAE/100 g, en düşük çeşit Kaman 1 ve 

Chandler 0.14 mg GAE/100 g dir. Ceviz yağında yapılan toplam flavonoid analizinde 

75.90 mg CE/100 g ile Fernor çeşidi en yüksek, 1.79 mg CE/100 g göçmen çeşidine 

aittir. Yağda yapılan antioksidan aktivite analizinde %0.76 ile Fernor ve Chandler 

çeşididir. Yağda yapılan fenolik bileşen analizinde en yüksek değer 8.96 mg/100 g  

Fernor çeşidinde Kateşin bileşenine aittir. 
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5.2 Öneriler 

- Ceviz yaprağı ve meyvesi, kereste sanayinin değişik alanlarında kullanılmaktadır.                  

-Ceviz anatomik, fiziksel, mekanik ve işlenme özellikleri iyi olan, cilalanma kabiliyeti 

yüksek dekoratif bir odundan meydana gediği için, bu nedenle başta masif mobilya ve 

kaplama üretimi olmak üzere, silah endüstrisinde tüfek kundağı ve tabanca kabzası 

olarak değerlendirilmiş, parke üretiminde, spor aletleri, müzik aletleri yapımında, 

oymacılıkta ve daha birçok yerde kullanım alanı bulmuştur. 

- Yeşil meyveler kabuk sertleşmeden önce gıda ve ilaç sanayinde, yaprakları, kabukları 

ve kökleri tanen ve boya sanayinde kullanılmakta, ceviz yağı hem teknolojide hem de 

resim sanatında aranan kıymetli bir yağ olarak değerlendirilmiştir. 

- Yeşil meyveler kabuk sertleşmeden önce gıda ve ilaç sanayinde, yaprakları, kabukları 

ve kökleri tanen ve boya sanayinde kullanılmakta, ceviz yağı hem teknolojide hem de 

resim sanatında aranan kıymetli bir yağ olmuştur. 

- Cevizde melatonin hormonu bulunmaktadır. Ceviz tüketimi kandaki melatonin 

seviyesini arttıracağından uyku düzensizliği gibi rahatsızlıkların ortadan kalkmasına 

katkı sağlar. 

-Ceviz Omega-3 yağ asidi bakımından zengin olduğu için beynin düzgün ve kesintisiz 

çalışabilmesi için bu yağlara özellikle de omega-3 yağ asidine ihtiyaç duyulmuştur. Bu 

yüzden sağlıklı beslenmede özellikle yer verilmelidir. 

-Cevizin yeşil kabuğunun suyunun sıkılıp bu su eğer kaynatılıp yüzde çıkan sivilcelere 

sürüldüğünde faydalı etki gösterdiği için kullanılabilir. 

-Yağ, kül ve mineral içeriği bakımından Chandler çeşidi tüketim ve kullanım 

bakımından öncelikli olarak tercih edilebilir. 

-Ceviz yağı işlenmiş gıdalara başarılı bir şekilde dahil edilirken, düşük çözünürlüğü ve 

oksidasyona aşırı duyarlılığı nedeniyle sınırlı bir şekilde kullanım alanı bulmaktadır. 

Kullanım alanı çeşitlendirilip uygun yerlerde değerlendirilebilir. 

-Ceviz meyvelerinin biyoaktif özellikleri ve fenolik bileşenlerce en zengin olanı Kaman 

5 çeşidi olması dolayısıyla da kullanım açısından tercih edilebilir bir türdür. 

-Yağların biyoaktif özellikleri ön plana çıkmıştır.  

-Ceviz yağı düşük sıcaklıkta yandığı için kızartmalarda kullanıma uygun olmayıp, kek 

ve bisküvi üretiminde kullanılabilir bir yağdır.  

-Ceviz meyvelerinin biyoaktif özellikleri ve fenolik bileşenleri yağlarına göre daha çok 

avantajlı durum almıştır. 



 

 

35 

-Ceviz yağında bulunan çoklu doymamış yağ asitlerinin yüksek içerikte bulunması 

koroner kalp hastalığı riskini azalmıştır. Ayrıca ceviz yağının içerdiği yüksek 

miktardaki doğal antioksidanların bazı kanser hastalıklarına karşı koruyucu etkisi 

olduğu için sağlıklı beslenmede fazlaca bulunması gereken bir yağdır. 
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