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OZET

Aragtirma, seleksiyon yolu ile elde edilmig 25 farkli iimitvar ceviz genotipinin bazi fiziksel ve
biyokimyasal ozelliklerini belirlemek amaci ile yiiriitiilmiistiir. Incelenen genotiplerin meyve
agirhigl, i¢c agirhgl, i¢ orani ve geometrik ortalama cap gibi fiziksel 6zellikleri sirastyla 10.86-16.28
g, 5.79-7.69 g, %42.12-56.57 ve 32.76-37.79 mm arasinda tespit edilmistir. Bunun yaninda, segilen
genotiplerin kiil oranlar1 %0.7-1.8, protein oranlar1 %9.22-18.81 ve yag oranlar1 %47.2-80.3 arasinda

Anahtar Sozciikler:
Geometrik ortalama cap
Linoleik asit

Palmitik asit

Protein orani

bulunmustur. Ayrica doymus yag asitlerinden; palmitik asit %4.78-8.62, stearik asit %1.95-3.53 Yag orani
araliginda, doymamis yag asitlerinden; oleik asit %13.38-30.97, linoleik asit %47.38-65.98 ve

linolenik asit %7.1-13.94 araliginda degistigi tespit edilmistir.

Physical and biochemical characteristics of some walnut genotypes selected from

Cal (Denizli) region

ABSTRACT

The present study was conducted to investigate the physical and biochemical characteristics of 25 Keywords:

Geometric mean diameter
Linoleic acid

Palmitic acid

Protein ratio

Oil ratio

promising walnut genotypes obtained through selections. Among the physical characteristics, the
fruit weight, kernel weight, kernel ratio and geometric mean diameter of investigated genotypes
varied respectively between 10.86-16.28 g, 5.79-7.69 g, 42.12-56.57% and 32.76-37.79 mm. Crude
as ratio of selected genotypes varied between 0.7-1.8%, protein ratios varied between 9.22-18.81%
and oil ratios varied between 47.2-80.3%. Among the saturated fatty acids, palmitic acid contents
were determined as between 4.78-8.62 % and stearic acid contents varied between 1.95-3.53%. Of
the unsaturated fatty acids, oleic acid contents varied between 13.38-30.97%, linoleic acid contents

varied between 47.38-65.98% and linolenic acid contents varied between 7.1-13.94. © OMU ANAJAS 2016

1. Giris

Ceviz sahip oldugu yiiksek besin igeriginden
dolay1 insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen ve tiim
diinyada yaygin olarak yetistirilen bir meyve tiiriidiir
(Akca, 2009; Sen, 2011). Ceviz bitkisi Kuzey
Amerika’nin dogu ve giliney kisimlarindan, Giiney
Asya ve Giliney Avrupa’ya kadar uzanan ¢ok genis bir
yayillim alanina sahiptir (Sen, 2011). Diinya ceviz
iiretiminde soz sahibi olan {ilkelerin baginda Cin, ABD
ve Iran gelmektedir. Ulkemiz ise 212.140 tonluk
iiretimi ile 4. sirada olup, diinya ceviz iiretiminin

yaklagik %6.1’ine sahiptir (FAO, 2015).

Ulkemizde ceviz yetistiriciliginin ¢ok uzun
zamandan beri tohumla yapiliyor olmast birbirinden
farkli milyonlarca ceviz genotipinin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Ulkemizin sahip oldugu bu genetik
zenginlik  halen  birgok  arastirici  tarafindan
aragtirllmaya devam etmektedir. Yapilan bu ¢alismalar
daha ¢ok iimitvar genotiplerin ortaya ¢ikarilmasi
seklindedir. Bunun yaninda cevizin besin degerinin
belirlenmesi iizerine yapilan galigmalarda mevcuttur
(Ozkan ve Koyuncu, 2005; Balta ve ark., 2007;
Muradoglu ve Balta, 2010; Simsek, 2010a; Ozrenk ve
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ark., 2011; Yarilgag ve ark., 2013; Kirca ve ark., 2014;
Ertiirk ve ark., 2014).

Ceviz meyvesinin tohumu, icerdigi yiiksek oranda
yag, protein, madensel tuzlar ve vitaminler nedeniyle
insanlar icin 6nemli bir besin maddesidir (Ozcagiran
ve ark., 2005). Nitekim ceviz meyvesi yiiksek oranda
icerdigi doymamus yag asitleri (linoleik ve linolenik)
ile insan sagligi acisindan olduk¢a &nemlidir. Ceviz
meyvesinin zengin yag icerigi ve nitelikli yag asidi
bilesimine  sahip  olmasinin  yaninda, insan
beslenmesinde Onemli bir yeri olan Omega-3 ve
Omega-6 yag asitlerini de ihtiva etmesi bu meyvenin
6nemini daha da artirmaktadir (Sen, 2011). Ayrica
ceviz, sahip oldugu doymamis yag asitleri ile viicuda
alman A, D, E ve K vitaminlerinin 6ziimlenmesini
saglamaktadir. Bunun yaninda bu yaglar kalp ve
damarlarimiz1 korumakta, kani inceltmekte ve akisini
kolaylagtirmakta, kanin pihtilasmasini 6nlemekte,
bagisiklik sistemini gliclendirmekte, dengeli bir
beslenme saglayarak cilt hiicrelerini desteklemekte ve
nemli tutmaktadir (Sen, 2011).

Bu calismada, Denizli ili Cal il¢esinden {imitvar
goriilen 25 ceviz genotipinin bazi fiziksel, kimyasal ve
biyokimyasal dzellikleri belirlenmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Bu aragtirma, Denizli ili Cal il¢esinde tohumdan
yetisen ceviz popiilasyonundan {istin  6zellikli
genotiplerin  belirlenmesi  amactyla  2009-2010
yillarinda yiriitilmistiir. Arastirma kapsaminda Cal
merkez, kOy ve kasabalar1i incelenmis ve 129
genotipten meyve Ornegi almmistir. Meyve Ornegi
alman genotiplerde yapilan ‘Tartili Derecelendirme’
sonucunda 25 genotip limitvar olarak belirlenmistir.

2.2. Yontem

Umitvar olarak segilen genotipleri temsil edecek
sekilde her agactan tesadiifi olarak 25 adet meyve
ornegi alinmis olup, analiz ve 6l¢iimler bu meyveler
iizerinde yiiriitiilmiistiir. Alinan meyve ornekleri yesil
kabuklarindan ayrilarak, havadar bir ortamda
kurumasi (4-5 ay) icin bekletilmistir. Kurutulan
meyve Orneklerinde asagida belirtilen 6zellikler
incelenmistir.

2.2.1. Meyve agirligi (g) ve i¢ agirligi (g)
Her genotipe ait tesadiifi olarak segilen 25 ceviz
ormeginde meyve agirhigt ve ic agwhgt 0.01 g

hassasiyete sahip dijital terazi (Radwag, Radom,
Polonya) ile belirlenmistir.

10

2.2.2. I¢ orani (%)

Ortalama olarak, kabuklu ve i¢ agirlig1 belirlenen
meyvelerin i¢ orani asagidaki formiil ile belirlenmistir
(Yarilgag, 1997).

Ortalama i¢ agirlig (g)

I¢ oran1 (%) = x 100
Ortalama meyve agirlifi (g)
2.2.3. Geometrik ortalama ¢ap (mm)
Mohsenin ~ (1986)’nin  tarafindan  belirtilen
yontemde D~L.W.T)'"®  esitligi  kullamlarak

geometrik ortalama cap tespit edilmistir.
2.2.4. Protein orani (%)

Meyvelerdeki protein miktari toplam azot tayini ile
belirlenmistir. Kjeldal metoduna gore, 0.01 g’a
duyarlikli hassas terazide 0.5 g tartilan ornekler
Kjeldal balonuna konmus, daha sonra balonlara 15 ml
stilfurik asit ve 1 adet kjeldal tableti ilave edilmistir.
Balonlar azot yakma cihazina yerlestirilmis, 405 °C’ye
kadar yakilmig ve yakma islemi bittikten sonra
balonlar  sogutulmaya  birakilmistir.  Balonlar
soguduktan sonra igerisine 25 ml saf su ilave edilmis
ve balonlar tekrar sogumaya birakilmistir. 250 ml’lik
erlene 50 ml borik asit ve 4’er damla indikator ilave
edilerek, Kjeldal balonu ve erlenlerden biri distilasyon
cihazma yerlestirilmigtir. Distilasyon islemi bitince
orneklere 0.05 N’luk HCI eklenerek renk baglangictaki
yesil renginden eflatun rengine donene kadar titrasyon
islemine devam edilmistir.  Titrasyon sonucu
kullanilan asit miktar1 asagidaki formiilde yerine
konularak % azot miktar1 bulunmustur (Kacar ve Inal,
2008).

(T-B)xNx14
S

T: Titrasyonda kullanilan asit, B: Tanik titrasyonda
kullanilan asit, N: Asit normalitesi, S: Alman 6rnek
miktar1

Protein, elde edilen % azot miktarryla protein ¢evirme
katsayis1 ¢arpilarak (% Protein= % Azot x 6.25) elde
edilmistir (James, 1995).

% N=

x 100

2.2.5. Yag orami (%)

Her o6rnekten 5.00 g tartilip kartuslarin icerisine
yerlestirilmistir. Beherlerin darast alinarak beherlere
60-80 ml hekzan eklenerek soxhalet makinesine
konulmustur. Ornekler 30 dk daldirma (immersion),
150 dk yikama (washing) ve 30 dk’da doniisiim
(recover)’de calistiktan sonra 105 °C’de 1.5 saat
etiivde bekletilmistir. Daha sonra desikatore konularak
sogumast beklenmistir. Soguma isleminden sonra
tartim yapilmis ve % yag miktarn asagidaki gibi
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hesaplanmistir (AOAC, 1990).

Yag agirlig1 (g) — Dara (g)
Ornek (g)

Yag= x 100

2.2.6. Kiil orani (%)

Kiil tayininde kullanilacak krozelerin darasi
alinmistir. Her oOrnekten 1.0 g tartilip krozelere
konulup kiil firininda 550 °C’de 5.5 saat yakildiktan
sonra desikatore konulmustur. 1.5 saat sonra
kiil+kroze tartilmig, asagidaki formiille % kiil miktart
tespit edilmistir.

Kiil agirhigi (g) — Dara (g)
Ornek (g)

Kiil = x 100

2.2.7. Yag asitleri (%)

Analiz AOAC uluslararas1 standart metodundan
faydalanilarak yapilmistir. AOAC (996.06) metoduna
gore gaz kromotografisi (GC-2010 SHIMADZU
marka GC-2010 AF 230V model) kullanilmistir.
Enjeksiyon i¢in numune hazirlanirken agz1 kapakli
santrifiij tiiptine 0,1 g yag numunesi tartilmistir.
Uzerine 10 ml n-Hexane (Merck, Darmstad, Almanya)
eklenip kapagi kapatilarak calkalanmigtir. Calkalama
isleminden sonra iizerine 0.5 ml 2N metonollu KOH
(13 g KOH metenolle 100 ml’ye tam olarak
hazirlaniyor) eklenmistir. Sonra hazirlanan numune
karistiricida ¢okme saglanana kadar karistirilmis ve 1-
2 saat kapali bir yerde bekletilmistir. Cokme islemi
gerceklestikten sonra santrifiij tiipiiniin {stiindeki
stipernatantdan 1 ml &rnek viyal tiiplerine alinmustir.
Sonra cihazin kendi siringasiyla 1 mikro litre 6rnek
almmis, cihazdaki enjeksiyon blogunda enjekte
edilmistir. Yag asitlerine iliskin kromatogramlar elde
edilerek, yag1 meydana getiren oleik asit (C18:1) ve
linoleik asit (C18:2) oranlart % olarak tespit
edilmistir.

Arastirmada incelenen genotipler Cal (Denizli)
yoresinden secilmis olup, her bir genotipi bir agag
temsil etmektedir. Her bir genotipe ait agacin
bulundugu yerin toprak yapist ve sulama, giibreleme,
budama gibi bakim durumu ayni olmadig: i¢in elde
edilen  bulgularin  yorumlanmasinda  ortalama,
maksimum ve minimum degerler kullanilmustir.

3. Bulgular ve Tartisma

Cal yoresinde iki y1l boyunca incelenen ve iimitvar
olarak belirlenen 25 genotipe ait bazi meyve
ozellikleri Cizelge 1°de, kimyasal dzellikleri Cizelge
2’de ve yag asitleri igerigi ise Cizelge 3’te verilmistir.

Selekte edilen ceviz genotiplerinde ortalama, en
diisiik ve en yiiksek meyve agirligr sirastyla 13.12 g,

10.86 g ve 16.28 g olarak tespit edilmistir. Umitvar
genotiplerin i¢ agirligr 5.79-7.69 g ve i¢ oranlar
%42.12-56.57 araliginda degisiklik  gosterirken,
ortalama i¢ agirligi ve i¢ orani sirasiyla 6.41 g ve
%48.84 olarak belirlenmistir. Ayrica genotiplerin en
disiik ve en yiliksek geometrik ¢ap1 32.76 ve 37.79
mm iken, ortalama geometrik ¢apt 35.06 mm olarak
tespit edilmistir (Cizelge 1). Bu ozelliklerle ilgili bir
¢ok arastirmacimin yaptigi arastirmada; Unver ve
Celik (2005) Ankara yoresinde yiiriittigii bir
calismada meyve agirligini 10.82-18.74 g. i¢ agirhigini
5.62-8.60 g ve i¢ oranm %42.95-%57.26; Beyhan
(2009) Akyazi cevizlerinin seleksiyon yoluyla
belirlenmesi amaciyla yiiriittiigii calismada meyve
agirhgint 11.20-18.0 g, i¢c agirhigint 6.0-8.50 g ve i¢
oranimn1  %47.61-63.0 arasinda tespit etmislerdir.
Umitvar genotiplerde bazi meyve kalite dzelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan galigmalarda Balta ve
ark. (2007) meyve agirhgmin 10.94-17.20 g, i¢
agirhginin  5.48-8.50 g arasinda oldugunu tespit
etmiglerdir. Ahlat yoresinde yiiriitillen bir ¢alismada
meyve agirligr 9.91-15.22 g, i¢ agirligr 5.0-6.24 g ve
ic oram1  %40.90-52.30 arasinda belirlenmistir
(Muradoglu ve Balta, 2010). Simsek (2010a)
Diyarbakir’m  bazi ilgelerinde yiiriitmiis oldugu
calismada, meyve agirligint 9.70-13.20 g, i¢ agirhigini
5.62-7.13 g ve i¢ oranini %39.10-57.20 arasinda; bir
diger calismada Simsek (2010b) meyve agirligini
9.63-14.31 g, i¢c agirhgm 5.38-6.99 g ve i¢ oranini
%44.06-62.26 arasinda tespit etmistir. Yerlikaya ve
ark. (2012) Sebinkarahisar yoresinden seleksiyon ile
elde ettigi 11 genotip ve 3 standart ceviz (Sebin,
Bilecik ve Kaman) g¢esidinde yliriittiigii ¢alismada kiil,
protein ve yag oraninin sirastyla %1.53-1.99, %10.58-
18.19 ve %61.32-69.35 araliginda degistigini
bildirmiglerdir. Calismada meyve 0Ozelliklerine ait
bulunan degerler daha onceki yillarda farkli gesit ve
ekolojide yapilan ¢alismalarla benzerlik gostermistir.
Umitvar olarak segilen ceviz genotiplerinden
aliman meyve Orneklerinde ortalama, en diisiik ve en
yiiksek kiil orani sirasiyla %1.2, %0.7 ve %]1.8 olarak
tespit edilmistir. Umitvar genotiplerin en diisiik ve en
yiiksek protein orani sirasiyla %9.22 ve %18.81,
ortalama protein orani ise %13.74 olarak 6l¢iilmiistiir.
Umitvar ceviz genotiplerinin ortalama yag oram
%60.26 iken, en diisik ve en yiiksek yag orani

sirastyla  %47.2 ve %80.3 olarak belirlenmistir
(Cizelge 2). Arastiricilar  tarafindan  yapilan
calismalarda; Savage (2001) Yeni Zelanda’da
ylriitmiis oldugu c¢alismada 2 ticari Amerikan

¢esidinin (Tehama ve Vina), 3 ticari Avrupa ¢esidinin
(Esterhazy, G139 ve G120) ve Yeniz Zelanda’da
seleksiyon ile elde edilmis 7 genotipin (Rex, Dublin’s
Glory, Meyric, Stanley, 150, 151 ve 153) kiil igerigini
%1.9-2.4, protein oranint %13.6-18.1 ve yag igerigini
%62.6-70.3; Dogan ve Akgul (2005) Adilcevaz
yoresinde yirittigli ¢alismada kiil, protein ve yag
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oranmin sirastyla %1.90-% 2.26, %16.23-17.47 ve
%65.00-70.00 arasinda degistigini bildirmislerdir.
Yine kiil, protein ve yag oranin1 Ozkan ve Koyuncu
(2005) swrasiyla  %1.26-2.06, %15.17-19.24 ve
%61.97-70.92 tespit etmistir. Yine Ali ve ark. (2010)
Pakistan ekolojik kosullarinda 6 farkli ceviz cesidinin
(Chitral-1, SW-1, Chitral-3, Chitral-2, SW-3 ve Dir-2)
kiil oranin1 %1.27-1.95, protein oranini %15.96-19.15
ve yag oranmi %63.54-69.92; Muradoglu ve Balta
(2010) Ahlat yoresinde yiiriitmiis olduklari caligmada
kil oranin1 %2.2-4.2, protein oranini %15.5-23.3 ve
yag oranmi %51.5-62.8; Muradoglu ve ark. (2010)
Hizan yoresinde yiiriitmiis olduklari ¢alismada kiil

oranint %1.5-2.8, protein oranini %12.8-22.3 ve yag
oranini %49.8-66.1 arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Gharibzahedi ve ark. (2014) iran
ekolojik kosullarinda yetisen ticari ceviz ¢esitlerinin
(Toyserkan, Chaboksar ve Karaj) kiil oraninin %?2.09-
2.24, protein oranmin %13.77-14.92 ve yag oraninin
%62.3-67.35; Keles ve ark. (2014) Amasya ydresinde
yiiriitmiis olduklar1 ¢alismada kiil oranimi %1.53-2.15,
protein oranint %13.75-19.69 ve yag oranim %44.08-
70.81; Kirca ve ark. (2014) Trabzon ydresinde
yiiriitmiis olduklar1 ¢alismada kiil oranini %1.5-2.1,
protein oranint %13.3-17.2 ve yag oranini %52.2-
68.01 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Cizelge 1. Umitvar genotiplere ait baz1 meyve kalite 6zellikleri

Genotip no VMe)u/ve Icapirhgt Igoram  Meyveboyu Meyveeni Meyve kalinlig Geometrik
agirhig (g) (2) (%) (mm) (mm) (mm) ortalama ¢ap (mm)
20 CAL 002 12.73 6.71 52.67 43.27 36.02 33.13 37.10
20 CAL 004 13.20 6.96 52.59 43.20 34.94 34.13 37.07
20 CAL 010 12.76 6.09 47.59 42.27 34.85 33.46 36.53
20 CAL 032 14.39 7.01 48.41 41.03 34.73 38.29 37.79
20 CAL 033 12.60 7.12 52.15 40.56 34.02 36.93 36.94
20 CAL 034 13.92 5.87 42.12 40.39 33.88 33.01 35.49
20 CAL 037 11.44 6.25 54.54 40.37 33.86 33.60 35.68
20 CAL 046 14.79 6.55 44.17 40.03 33.82 34.42 35.86
20 CAL 052 13.16 6.87 52.64 38.93 33.53 33.70 35.18
20 CAL 058 11.86 6.02 50.94 38.63 33.35 32.07 34.45
20 CAL 059 13.30 6.09 45.47 38.63 33.32 3443 35.26
20 CAL 061 14.50 7.69 52.59 38.20 3291 34.61 35.05
20 CAL 079 13.30 6.05 45.39 37.90 32.76 33.96 34.68
20 CAL 088 13.34 5.88 43.95 37.62 32.31 35.59 34.98
20 CAL 095 13.41 6.11 45.56 37.59 32.12 36.08 35.06
20 CAL 110 12.93 6.20 47.94 37.55 32.06 34.00 34.34
20 CAL 111 11.86 5.79 48.74 37.43 31.88 34.81 34.51
20 CAL 113 10.86 6.15 56.57 37.43 31.86 33.33 34.01
20 CAL 118 13.71 6.70 48.46 37.39 31.84 36.80 35.13
20 CAL 120 11.89 6.47 54.49 37.34 31.53 34.59 34.28
20 CAL 122 11.95 5.82 48.32 36.41 31.49 34.81 34.05
20 CAL 123 13.84 6.22 44.90 35.31 31.41 32.48 3291
20 CAL 126 13.81 6.11 44.12 35.25 31.21 37.17 34.33
20 CAL 127 12.17 6.38 52.30 34.99 30.01 33.84 32.76
20 CAL 129 16.28 7.25 44.49 33.32 29.23 37.16 32.96
Ortalama 13.12 6.41 48.84 38.44 32.76 34.66 35.06
Minimum 10.86 5.79 43.95 33.32 29.23 32.07 32.76
Maksimum 16.28 7.69 56.57 43.27 36.02 37.17 37.79
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Cizelge 2. Umitvar olarak belirlenen genotiplerin bazi
kimyasal 6zellikleri

Genotip no Kil (%) Protein (%) Yag (%)
20 CAL 002 1.3 15.12 57.16
20 CAL 004 2.0 16.20 58.06
20 CAL 010 1.0 11.60 56.38
20 CAL 032 1.5 9.22 56.65
20 CAL 033 0.7 13.15 58.06
20 CAL 034 1.7 18.81 64.29
20 CAL 037 1.8 14.85 55.33
20 CAL 046 1.3 15.46 66.06
20 CAL 052 0.9 15.21 59.50
20 CAL 058 1.3 11.76 65.02
20 CAL 059 1.3 15.98 58.80
20 CAL 061 1.1 12.81 47.20
20 CAL 079 0.8 14.62 55.42
20 CAL 088 1.3 13.03 64.89
20 CAL 095 1.1 15.07 57.05
20 CAL 110 0.7 14.17 57.63
20 CAL 111 1.3 12.13 64.31
20 CAL 113 1.3 10.99 63.28
20 CAL 118 1.3 13.71 64.01
20 CAL 120 1.5 12.58 55.38
20 CAL 122 1.4 13.15 54.07
20 CAL 123 1.0 15.75 66.06
20 CAL 126 1.6 14.85 58.59
20 CAL 127 1.2 10.47 63.09
20 CAL 129 0.7 12.92 80.27
Ortalama 1.2 13.74 60.26
Minimum 0.7 9.22 47.20
Maksimum 2.0 18.81 80.27

Calismamizdan elde edilen kiil, protein ve yag
oranina iligkin bulgular ile arastiricilarin bildirmis
olduklar1 bulgular arasinda benzerlikler olmasi
yaninda kismen farkliliklarda tespit edilmistir. Bunun
genotipik, ekolojik ve yetistirme kosullarinin
farkliligindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Incelenen ceviz genotiplerinde en diisiik ve en
yiiksek palmitik asit oran1 sirasiyla %4.78 ve %8.62,
ortalama palmitik asit orani ise %6.55 olmustur.
Genotiplerin stearik asit oram1 %1.95 ile %3.53
arasinda degisirken, ortalama deger %2.57 olarak
tespit edilmistir. Umitvar genotiplerin oleik asit orani
%13.38-30.97, linoleik asit %47.38-65.98 ve linolenik
asit  %7.1-13.94 arasinda degismistir. Halbuki
genotiplerin oleik asit, linoleik asit ve linolenik asit
oranlarma ait ortalama degerleri sirasiyla %20.54,
%359.52 ve %10.10 olarak tespit edilmistir (Cizelge 3).

Zwarts ve ark. (1999) Yeni Zelanda kosullarinda
yiriittiigli ¢aligmada palmitik asidi %6.7-8.2, stearik
asidi % 1.4-2.5, oleik asidi %13.8-33.0, linoleik asidi
%49.3-62.3 ve linolenik asidi %8.0-14.2; Caglarirmak
(2003) iilkemiz kosullarinda yetisen 5 farkli ceviz
genotipi iizerinde ylirlittiigii ¢alismada palmitik asidi
%5.26-9.84, stearik asidi %1.88-14.99, oleik asidi
%13.10-24.16, linoleik asidi %42.11-49.0 ve linolenik
asidi %4.71-7.44; Ozkan ve Koyuncu (2005) Isparta
yoresinden seleksiyon ile elde edilen cevizler iizerinde
yuriittiigi ¢alismada palmitik asidi %5.24-7.62, stearik
asidi %2.56-3.67, oleik asidi %21.18-40.20, linoleik
asidi %43.94-60.12 ve linolenik asidi %6.91-11.52
arasinda  degistigini  bildirmislerdir. Yine Ozcan
(2009) Konya ydresi cevizlerinde yiiriittiigii ¢alismada
palmitik asidi %6.4, stearik asidi %1.7, oleik asidi
%13.4, linoleik asidi %55.3 ve linolenik asidi %38.7
olarak tespit etmistir. Ozrenk ve ark. (2011) Van Golii
Havzasi’nda yiiriittiigii c¢aligmada, palmitik asidi
%4.98-6.77, stearik asidi %1.88-3.93, oleik asidi
%15.90-40.69, linoleik asidi %40.95-59.98 ve
linolenik asidi %8.92-17.81; Yerlikaya ve ark (2012)
Sebinkarahisar  yoresinde  ylriittiigii  calismada
palmitik asidin %5.21-8.40, stearik asidin %2.36-4.25,
oleik asidin %17.90-33.35, linoleik asidin %43.15-
60.20 ve linolenik asidin %9.98-13.00 arasinda
bulmuglardir. Gharibzahedi ve ark. (2014) Iran
kosullarinda yetisen ticari ceviz gesitlerinde palmitik
asidin %8.74-11.21, stearik asidin %2.52-4.45, oleik
asidin %23.47-25.13, linoleik asidin %50.15-51.36 ve
linolenik asidin %10.48-12.04; Kirca ve ark. (2014)
Tarbzon yoresinde yaptigi caligmada palmitik asidin
%4.9-6.48, stearik asidin %1.4-2.3, oleik asidin
%18.5-27.0, linoleik asidin %51.7-63.0 ve linolenik
asidin %10.8-16.1 arasinda degistigini bildirmislerdir.

4. Sonug

Arastirmamizda fiziksel ve biyokimyasal 6zellikler
bakimindan incelenen genotipler arasinda farkliliklar
tespit edilmistir. Yine ¢alismamizdan elde edilen
bulgular gerek iilkemizin farkli ekolojilerinde
yiiriitiilen ¢aligmalar gerekse diger iilkelerde yiiriitiilen
caligmalardan elde edilen bulgular ile benzerlik ya da
kismen farkliliklar — gostermistir.  Inceledigimiz
ozelliklerdeki farkliliklar hem genetik hem de ¢evresel
ve bakim kosullarindan kaynaklanabilir. Bu da
meyvenin fiziksel ve biyokimyasal icerigini dogrudan
etkileyebilir. 20 CAL 034 genotipinden %18’den daha
yiiksek protein, 20 CAL 129 %80’den daha yiiksek
yag icerigi elde edilmistir. Bu degerler pek ¢ok
standart yerli ve yabanci ¢esidin iceriginden yiiksektir.
Bu sonuglar 1s18inda inceledigimiz yerel genotipler
insanlarin giinliik besin ihtiyacini karsilamak ve 1slah
caligmalarinda genetik materyal olarak Onemli bir
potansiyele sahiptir.
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Cizelge 3. Umitvar olarak segilen genotiplere ait yag asidi oranlar

Genotip no Oleik asit Linoleik asit Linolenik asit Palmitik asit Stearik asit
(%) (%) (%) (%) (%)
20 CAL 002 27.57 50.28 13.94 491 2.66
20 CAL 004 18.00 63.41 7.10 8.62 2.28
20 CAL 010 30.97 47.38 11.56 7.03 2.44
20 CAL 032 17.89 58.52 9.10 7.01 1.95
20 CAL 033 20.74 56.57 12.61 7.17 2.44
20 CAL 034 28.16 55.60 7.28 6.16 2.10
20 CAL 037 20.97 59.75 10.03 5.89 2.88
20 CAL 046 15.12 65.85 8.82 7.22 2.47
20 CAL 052 18.22 58.13 13.67 7.20 2.22
20 CAL 058 20.52 56.63 13.40 6.45 2.50
20 CAL 059 30.57 53.29 6.61 6.89 2.11
20 CAL 061 21.83 63.66 5.45 6.57 1.97
20 CAL 079 13.82 65.07 12.15 6.49 2.09
20 CAL 088 22.81 58.03 7.90 7.56 3.02
20 CAL 095 20.90 57.87 11.85 5.91 2.94
20 CAL 110 13.38 65.98 12.29 4.78 3.01
20 CAL 111 21.68 60.51 11.01 5.57 2.02
20 CAL 113 18.72 60.06 10.36 7.59 2.69
20 CAL 118 15.98 65.15 9.91 6.01 2.35
20 CAL 120 15.01 65.01 10.17 6.19 3.08
20 CAL 122 27.73 49.47 12.77 6.56 2.80
20 CAL 123 19.03 65.28 6.23 5.80 3.13
20 CAL 126 15.19 64.24 10.08 6.95 2.95
20 CAL 127 18.97 62.55 9.17 6.23 2.68
20 CAL 129 19.84 59.83 8.98 6.93 3.53
Ortalama 20.54 59.52 10.10 6.55 2.57
Minimum 13.38 47.38 5.45 4.78 1.95
Maksimum 30.97 65.98 13.94 8.62 3.53
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