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Ozet: Calismada, bazi ceviz tipleri, kabuklu ve ic olarak farkli kosul ve ambalaj malzemelerinde depolanmis ve 6rneklerde muhafaza
boyunca meydana gelen kalite degisimleri incelenmistir.

Denemelerimiz, cevizler icin en uygun muhafaza ortaminin 0°C ile +5°C sicaklik ve %55- 65 nisbi neme sahip depolar olabilecegini
gostermistir. incelenen ambalaj malzemeleri icerisinde polietilen torbalarin, kabuklu cevizler icin sentetik érgii ve bez torbalara gére
daha iyi sonug verdigi saptanmistir. i¢ cevizlerde muhafaza boyunca en az kalite kaybi vakumlu olarak saklanan 6rneklerde olmustur.
Kabuklu cevizler i¢ cevizlere gére daha uzun slre ve Kaliteli olarak muhafaza edilebilmiglerdir. Depo sicakligi yikseldikge Kalite
kayiplarinin arttidi, 6zellikle serbest yag asit miktari artisinin daha hizli oldugu saptanmustir. Arastirmalarimiz, 0°C ile +5°C sicaklik
ve %55 - 65 nisbi neme sahip depolarda kabuklu cevizlerin 18 ay, i¢ cevizlerin 10 - 12 ay Kaliteli olarak muhafaza edilebilecegini
gostermistir.

Studies on the Storage of Some Walnut Types Grown Around Van Lake

Abstract: In this study, some walnut types were stored in different conditions and packaging materials such as unshelled and shelled
and investigated the quality variations during their storage .

Our experiments showed that the most suitable conditions for walnut storage are at 0°C and 5°C and 55 -65 % of relative humid-
ity. The polyethylene bags used as a packaging are more suitable than synthetic woven and cloth bags for unshelled walnuts. Least
quality losses occured on vacum bags in shelled walnuts during storage. Unshelled walnuts were stored in more quality and for longer
time than shelled walnuts.When the storage temperature was increased, the quality losses increased especially the content of free
fatty acids. Our investigations showed that it could be stored 18 months for unshelled walnuts and 10-12 months for shelled wal-
nuts at between 0°C and +5°C and at 55-65% relative humidity

Giris

Cok eski ve kokll bir meyvecilik kiltirine sahip olan
Ulkemiz, bir cok meyve tirdnin oldugu gibi cevizin de
anavatanidir veya anavatanlari arasindadir. Bazilarina
gore cevizin anavatani iran’'in Chilan bolgesi, diger
bazilarina gore ise Cin’dir. Bunlara Karsilik daha blyuk bir
cogunluk ise cevizin anavatani olarak ¢ok daha genis bir
alani gostermektedir. Bu sonuncu guruba gore ceviz
Karpat Daglarindan, Tirkiye, Irak, Iran, Afganistan,
Guney Rusya, Hindistan, Mancurya ve Kore'ye kadar
uzanan genis bir bolgenin tabii bitkisidir (1, 2, 3).

Ulkemizde binlerce yildir ceviz yetistiriciligi
yapilmasina ragmen, c¢ogaltmanin ¢ok blylk bir
cogunlukla hala tohumla yapilmig olmasindan dolayi, mily-
onlarca ¢0gur agacindan olusan bir ceviz varligina ve ¢cok
farkli 6zellikte muazzam bir genetik kaynaga sahip bulun-

maktayiz. Bugin tlkemizde dort milyonun Uzerinde ceviz
adact bulunmaktadir. Guney Dodu Anadolu tarim bolgesi
bu potansiyel icinde énemli bir yere sahiptir (4) Ancak,
Ulkemiz ceviz yetistiriciligi standart cesitlerle yapiimadigi
icin yillar itibariyle gerek Uretimde gerekse dissatimda
biyUk dalgalanmalar gostermektedir (5). Ceviz, Uretimin-
deki standardizasyonun saglanmasiyla digsatimda hak
ettigi yeri bulacaktir. Digsatimda buyik bir pazar olan
Avrupa Toplulugu ulkeleriyle iligkilerimizin yogunlastigi
ginimuizde, topluluga Uye olmamiz halinde bir¢ok
Urinde olacadi gibi ceviz ihracatimizda da buyUk bir artis
olma ihtimali yuksektir.

Dinya ceviz Uretiminde Ugtinct sirayi alan tlkemizde,
gunumuize kadar cevizlerin muhafazasi konusunda her-
hangi bir calisma yapilmamistir. Dider sert kabuklu
meyvelerde de oldugu gibi Ulkemizde cevizin muhafazasi
konusunda bilinenler literatlr bilgisinden ibarettir.
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Ekonomik 0Onceligi nedeniyle sert kabuklu meyvelerden
sadece findigin depolanmasi konusunda calismalar
yapilmistir (6,7). Dinyada sayisi az da olsa ceviz ve diger
sert kabuklu meyve tirleriyle yapilmis depolama
calismalari mevcuttur. Bebic ve Velinovi¢ (8), cevizleri
kabuklu ve kabuksuz olarak +20°C, 0°C ve -20°C de 6 ay
muhafaza etmiglerdir. 20°C da saklanan cevizlerde asit
miktarinin baslangica gore kabuklu 6rneklerde % 0.07,
kabuksuz ¢rneklerde ise % 0.1 oraninda arttigi tesbit
edilmistir. O ve -20 °C de bekletilen 6érneklerde ambalajin
yagin asitligi Uzerine etkisinin olmadidi ayrica, toplam yag
ve protein miktarlarinda da depolama slresince bir
degisiklik olmadigi saptanmistir. Mehran (9), alti ceviz
tipine ait 6rnekleri oda kosullarinda (18-23 °C) kabuklu
olarak muhafaza etmistir. Baslangi¢ ve 4. aya gore 9. ay
da asit miktari ve peroksit sayisinda artiglar tesbit edil-
mistir. Diger taraftan Jan ve arkadaslari(10), PVDC-poli-
etilen karisimindan yapilmig torbalarda ve metal kutular-
da ic cevizleri Uc farkli depo sartinda (5 °C-% 85 nem,
20°C-% 50 nem ve 40 °C-%30 nem) muhafaza
etmiglerdir. 40°C de depolanan cevizler iki aylik bir
surede bozulurken, 5°C de saklananlarin dért aydan daha
fazla stre depolanabilecedi belirlenmistir.

Soguk hava depoculugu Dinya’da artan uretim ve ge-
reksinimlere paralel olarak hizla gelisirken, tGlkemizde so-
dukta muhafaza tekniginin ilk 6rnekleri 1904 yilindan
sonra ortaya c¢lkmaya baslamistir. 1971 - 1980 yillari
arasl, Ulkemiz soguk hava depoculugu gerek say1, gerek-
se kapasite yonlinden tam bir atilim dénemi yasamistir.
Gunumuzde, soguk hava depolarinda kullanilan alet -
ekipmana hizmet verecek sanayi Kollarinin tam gelisme-
mis olmasi bu alandaki 6énemli bir eksikligimizdir (11).

Bu calismanin amacl, bazi ceviz tiplerini kabuklu ve ic
olarak, cesitli kosullarda, dedisik ambalaj malzemeleri
icinde depolayarak, muhafaza boyunca kalite dedisimleri-
ni incelemek ve uygun muhafaza Kkosullari ile ambalaj
malzemelerini tespit etmektir.

Materyal ve Metot

Galisma kapsaminda incelenen ceviz 6rnekleri 1988-
1992 yillari arasinda Yizinci Yil Universitesi Ziraat
Fakiltesi Bahce Bitkileri Bolumintn, Bitlis ili Adilcevaz
yoresinde yUrittigu seleksiyon calismasiyla secilmis 29
ceviz tipinden Umitvar goérllen 3 tipe ait adaclar ile yine
ayni bolum tarafindan Denizli ili Cameli ve Bozkurt
ilcelerinde yUrutilen bir yiksek lisans ¢alismasinda secilen

786

Umitvar 39 tip arasindan 1 tipe ait agactan alinmustir.
Aragstirma, 1994 ve 1995 yillarinda yurutilmagtir

Denemeye alinan drnekler 1. yil (1994) 0 °C, + 5 °C
ve dogal kosullarda (D.K.), 2. yil (1995) 0 °C, +20 °C ve
dogal kosullarda muhafazaya alinmigtir. Calisma boyunca
makina ile sogutulan depolarda nem % 55- 65 arasinda
tutulmustur. Denemenin birinci yilinda 0°C ile 5°C ¢énem-
li bir fark saptanmadidi i¢in ve oda kosullarinda cevizin
kalite degisimini ortaya koyabilmek amaciyla 20 °C'ye
ayarli bir depo denemeye dahil edilmistir. Dogal kosul
olarak herhangi bir kontrol mekanizmasinin kurulmadigi
bir oda denemeye alinmistir. iki yillik deneme stiresince
dogal kosulda sicaklik minimum (-5) - (-6)°C, maksimum
27 -28 °C, nem minimum % 36-37 maksimum % 56-61
olarak gerceklesmistir. Kabuklu ¢rnekler 1. yil 18 ay, 2.
yil 12 ay polietilen torba (PET), sentetik 6rgu telis ve bez
torbalarda, i¢ cevizler 1.yil 12 ay, 2.yil 10 ay polietilen ve
vakum torbalarda depolanmistir. Belirli araliklarla depo-
lardan c¢ikartilan 6rneklerde asagidaki analizler
yapimigtir.

Fiziksel analizler

Agirlik kaybr ve renk degisimleri incelenmistir. Renk
6lcimlerinde, Dried Fruit Association ( DFA ) “ In cevizler
icin gelistirdigi renk kartindan yararlanilmistir (12).

Kimyasal analizler

Nem miktari Anonim (13), peroksit tayini Dogan ve
Basoglu (14), yaglarin eksraksiyonunda sicak ekstraksiy-
on Kadaster (15), soguk ekstrasyon Basoglu (16),
serbest yag asit miktarinin tayini (SYA) Anonim (17), yag
asitleri bilesiminin belirlenmesi Hisil (18), protein mik-
tarinin belirlenmesi Kacar (19), kil miktarinin belirlen-
mesi Anonim (17), duyusal degerlendirmeler Isik (20)a
gore yapimistir.

Calisma, 2 yil tekrarlamali ve faktoriyel diizende
tesaduf parselleri deneme desenine goére Kkurulmustur
(21). Her iki deneme yilinda da 3 tekerrdrlu olarak plan-
lanmustir. [statistiki degerlendirmeler SAS paket programi
yardimiyla F testi yapildiktan sonra 6énemli bulunan uygu-
lamalarin ortalamalari Duncan testi ile karsilastiriimistir.

Bulgular ve Tartisma
Agirlik Degisimleri

Her iki deneme yilinda da, diger ambalaj malzemeler-
ine gore su buhari gecirgenligi disik olan PET'da sak-
lanan kabuklu ve i¢ cevizlerde agirlik degisimi az olurken,



vakum torbalarda saklanan i¢ cevizlerde ise agirlik
degisimi yok denecek kadar az olmustur. Orgt telis ve bez
torbalarda saklanan kabuklu cevizlerde agirlik degisimi
bakimindan benzer sonuglar elde edilmistir. Diger
taraftan kontrol gurubunda agirlik degisimleri daha fazla
olmustur. 0°C, +5°C ve +20°C’lik depolarda genelde
agirlik artiglart olurken, dogal kosullarda trunlerin su
kaybina bagli olarak agirlik kayiplart olmustur (Tablo 1).
Bas (7), findiklarda yaptigi depolama calismasinda en
fazla agirlik kayiplarinin, sicak kuru kosullarda (kabuklu-
larda ortalama % 1.70 iclerde % 0.43-0.56) en az agirlik
kaybinin ise soguk kosullarda (kabuklularda % 0.12,
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iclerde % 0.04-0.07) oldugunu tesbit etmistir.
Arastirmaci, bizim c¢alismamizda da tesbit edildigi Uzere
PET" da saklanan orneklerin acgikta saklanan &rneklere
gére agirlik kaybi bakimindan daha tutarli olduklarini
bildirmistir.

Renk Degisimleri

Cevizde 6nemli Kalite kriterlerden birisi meyvenin i¢
rengidir. Her iki deneme yilinda da baslangi¢ta Exra Light
(EL) ve Light (Li) olan ic ceviz renginin muhafaza sonun-
da depo Kkosullart ve kullanilan ambalaj malzemelerine
gore Light Amber (LA) ve Amber (AB)'e kadar degistigi

Tablo 1. Cevizlerde depolama boyunca meydana gelen toplam agirlik degisimleri (%)
KABUKLU CEVizZ
1. YIL I1YIL
Depo PET Orgii Telis Bez Torba Tanik Depo PET Orgii Telis  Bez Torba  Tanik
Kosullari Kosullari
TiP 1 0°C +0.31 +1.08 +1.01 +1.07 0°C +0.27 +0.97 +1.10 +0.93
+5 °C +0.37 +1.04 +0.97 +1.30 20 °C +0.21 +0.54 +0.91 +1.04
dogal kogul -0.20 -0.24 -0.27 -0.32 dogal kosul -0.23 -0.32 -0.44 -0.40
TiP 2 0°C +0.49 +0.87 +1.20 +1.22 0°C +0.87 +1.30 +1.71 +1.66
+5 °C +0.20 +1.11 +0.99 +1.19 +20°C +0.60 +0.98 +1.04 +1.02
dogal kogul -0.24 -0.40 -0.35 -0.51 dogal kosul +0.04 +0.01 -0.10 -0.03
TiP 3 0°C +0.11 +0.52 +0.67 +0.72 0°C +0.20 +0.64 +1.08 +0.61
+5 °C +0.09 +0.57 +0.59 +0.61 20 °C +0.14 +0.60 +0.41 +0.83
dogal kogul -0.08 -0.41 -0.70 -0.62 dogal kosul -0.36 -0.63 -0.57 -0.42
TiP 4 0°C +0.11 +0.24 +0.40 +0.48 0°C +0.90 +1.06 +1.30 +1.38
+5 °C +0.07 +0.42 +0.31 +0.29 20 °C +0.61 +0.96 +0.88 +0.94
dogal kogul -0.26 -0.74 -0.57 -0.63 dogal kosul -0.01 -0.09 +0.14 +0.10
iC CEviz
1. YIL I1YIL
Vakum Vakum
Depo Kosullari PET Torba Tanik Depo Kosullari PET Torba Tanik
TiP 1 0°C +0.41 +0.12 +0.99 0°C +0.32 +0.10 +0.88
+5°C +0.30 +0.13 +1.11 20 °C +0.41 +0.09 +0.32
dogal kosul -0.20 -0.03 -0.37 dogal kosul -0.38 -0.14 -0.44
TiP2 0°C +0.42 +0.07 +1.01 0°C +0.71 +0.26 +1.47
+5 °C +0.23 +0.01 +0.77 20 °C +0.80 +0.18 +1.28
dogal kogul -0.40 -0.16 -0.35 dogal kogul +0.06 +0.02 -0.11
TiP 3 0°C +0.32 +0.12 +0.60 0°C +0.40 +0.17 +0.62
+5°C +0.26 +0.09 +1.43 20 °C +0.31 +0.08 +0.58
dogal kogul -0.38 -0.02 -0.57 dogal kogul -0.42 -0.15 -0.68
TiP 4 0°C +0.09 +0.04 +0.31 0°C +0.81 +0.22 +1.14
+5 °C +0.16 +0.10 +1.31 20 °C +0.64 +0.14 +1.03
dogal kogul -0.60 -0.21 -1.12 dogal kogul +0.01 +0.02 -0.06

‘+': Agirliktaki artigi, -': ise azaligi géstermektedir.
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saptanmistir. Calismamizda renk degisimi Uizerine tiplerin
Oonemli sayilabilecek bir etkisi tesbit edilememistir.
Nitekim Woodroof (22), cevizlerde depolama esnasinda
meydana gelen renk degisimine daha ¢ok Urlntn i¢ermis
oldugu nem orani ve ortam kosullarinin etkili olduklarini
bildirmistir. Elde edilen sonuglara gore, depo Kkosullari
yaninda ambalaj malzemelerinin de renk degisimi tzerine
etkileri fazla olmustur. Ozellikle agikta saklanan kontrol
gurubuna ait i¢ cevizlerde depolama sonunda renkler
genelde Light Amber (LA) ve Amber (AB) seklinde bulun-
mustur. I¢ cevizlerde renk degisimi bakimindan en kararli
ornekler vakumlanarak saklanan Urtnler olurken, kabuk-
lularda renk degisimi Uzerine ambalaj malzemelerinin
etkileri iclerdeki kadar bariz olmamigstir. Lutz ve Harden-
burg (23), dusik nemli ve soguk olan depolarda renk
degisimlerinin daha az oldugunu bildirmistir. Jan ve arka-
daslari (10), cevizlerde yaptiklari kisa sireli muhafaza
calismasinda, benzer sonuglari bulmuslardir.

Nem Degisimleri ile Kalite iliskileri

Cevizlerin muhafazasinda Urtnin icermis oldugu nem
oraninin énemi blyuktlr. Yiksek neme sahip Urtnlerde
enzimatik faaliyetlerin hizi kuru Urlnlere gore daha fazla
olmaktadir. Denemenin birinci yilinda tiplere gore
baslangi¢ nem miktarlari sirasiyla; % 3.59, % 3.76, %
3.97 ve % 4.11, 2. yilda ise sirasiyla % 3.72, % 3.14,
% 3.86, % 3.15 olarak saptanmistir. Hadorn ve arka-
daslari (24), yaptiklari calismada muhafaza 6ncesi ceviz-
lerin nem iceriklerinin % 3.01 ile % 4.04 arasinda
oldugunu tesbit etmiglerdir. Yillara gére baslangic nem
degerleri arasinda disik oranda ortaya cikan farklar,
tamamen depolama 6ncesi kurutma derecesine baglidir.

Cevizlerin depolama 6ncesinde icermis olduklari nem
miktarlari ve muhafaza kosullarinin nisbi nem oranlari
depolama boyunca Urlnlerdeki nem degisimine etki eden
6nemli faktorlerdir. Calismamizda, her iki deneme doéne-
minde de Urlnlerin nem degerlerinde 0°C, +5°C ve
+20°C’lik depolarda artig, dogal kosullarda azalma
oldugu saptanmistir (Tablo 2 ). Buna dogal kosullarin
ortalama nisbi nem oranlarinin diger kosullardan dusik
olmasi sebep olmustur. Hadorn ve arkadaslari (24), cevi-
zlerde yaptiklari depolama calismalarinda benzer
sonuglart bulmuglardir.

Ambalaj malzemelerinin nem gecirgenligine ve depola-
ma slresinin uzunluguna goére meyvelerin nem miktar-
larindaki degisim az veya ¢ok olmaktadir. Her iki deneme
déneminde o6rgu telis, bez torba ve acikta saklanan
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kabuklu cevizlerdeki nem degisimleri polietilen torbalarda
saklananlara gore daha yiiksek olmustur (Tablo 2). ic
cevizlerde ise en az nem degisimi vakumlu olarak sak-
lanan 6rneklerde olurken, bunu PET'da saklanan ¢rnekler
izlemistir. Nitekim Yurdagel (25), plastik torbalarda sak-
lanan kuru urtinlerde nem degisiminin az oldugunu kay-
detmistir. Arastirmamizda elde edilen sonuglara gore i¢
cevizlerde en fazla nem degisimi acikta saklanan kontrol
gurubunda olmustur (Tablo 2). Jan ve arkadaslari (10),
farkli (¢ ambalaj malzemesiyle yaptiklari calismada, ic
cevizlerde en az nem degisiminin metal karisimli Kutular-
da (nem gecirgenligi oldukca az) saklanan Urinlerde
oldugunu tesbit etmislerdir.

Peroksit Degeri Ile Kalite iligkileri

Peroksit degeri, yagh Urlnlerde Kalite Kkriteri olarak
kullaniimaktadir. Calismada muhafaza kosullari, ambalaj
malzemeleri ve muhafaza surelerine gore her iki deneme
yilina ait ortalama peroksit degerleri Tablo 3'de
verilmigtir. Peroksit degerleri bakimindan 1. yil 0°C ve
+5°C'lik depolar arasinda fark yokken, dogal kosullarda
elde edilen sonuglar daha yiksek olmustur. 2. yil
+20°C'lik depoda elde edilen peroksit ortalama degerleri
hem 0°C'lik depoda hemde dogal kosullarda saklanan
Urlnlere ait peroksit degerlerinden ylksek olmustur
(Tablo 3). Mehran (9), oda kosullarinda depoladidi cevi-
zlerde peroksit degerlerini yiksek seviyelerde bulmustur.
Forbus ve arkadaslari (26), 21°C sicaklik ve % 65 nisbi
neme sahip depoda pikan cevizini muhafaza etmis ve
baslangicta 0.15 meqg/kg olarak buldugu peroksit
degerinin 12 hafta sonra 0.55 meg/kg oldugunu tesbit
etmislerdir. Bas (7), findiklarda benzer sonuglari tesbit
etmistir.

ic cevizlerde her iki deneme yilinda da en dusiik per-
oksit degerleri, vakumlu olarak saklanan Urinlerde elde
edilmistir (Tablo 3). Elde edilen bu sonu¢ Woodroof
(22)'un bulgular ile de uyumludur. Arastirmaci, 19 ay
boyunca vakumlu olarak saklanan cevizlerde oksitlen-
menin ¢ok az oldugunu bildirmektedir.

Muhafaza boyunca peroksit degerlerinde bazi dénem-
lerde dugusler olmasina ragmen genel olarak yUkselmistir.
Peroksit degerlerindeki disus veya artislar ayni kosullar-
da ve ayni tiplerde daima ayni yénde olmamistir (Tablo 3).
Nitekim, Jan ve arkadagslari (10), 3 farkli Kosulda
yaptiklari muhafaza calismasinda dénemlere goére per-
oksit degerlerinde dusls veya artiglar oldugunu tesbit
etmislerdir.
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Tablo 2. Cevizlerde muhafaza kosullari, ambalaj malzemeleri ve donemlerin nem miktarlar Uzerine etkileri

1. Deneme Yili Kabuklu Cevizler

Muhafaza Kogullari Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Sureleri (Ay)
Tip 0°C +5°C D.K. PET 0.Tel Bez  Tank Bas 3 6 9 12 18 Ort.
1 4.26 OD 4.20 331 3.690D 4.00 3.97 4.04 3.59f1 3.97 cd 3.96d 3.97 cd 4.04bcd  4.03bcd  3.92C
2 4.32 4.30 3.47 3.00 4.05 4.09 4.08 376 e 4.02bcd  4.09bcd 4.04bcd  4.10bcd  4.18ab  4.03B
3 4.46 4.42 3.60 4.07 4.16 429 412 397 4.22 ab 432a 4.16abcd 4.11bcd 4.18ab 4.16A
4 4.39 4.44 3.59 4.15 413 412 414 411bcd 4.17abc  4.13abcd 4.16abcd  4.11 bcd 4.15abcd  4.14 A
Ort. 4.35 4.34 3.49 3.95 4.08 412 4.10 3.85 4.10 4.12 4.08 4.09 413 -
A2 A B B B A A B A A A A A
1. Deneme VYili I¢ Cevizler

Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tanik Bas 3 6 9 12 Ort
1 3.98 de 3.92 de 3344 3.73 0D 3.59 3.92 3.59 OD 3.76 3.74 3.76 3.87 3.75C
2 4.06 cd 4.00 cd 3.48¢ 3.80 3.78 3.96 3.76 3.80 3.87 3.84 3.97 3.85B
3 4.14 bc 4.22 ab 3.84 ef 4.09 3.98 4.13 3.97 4.04 417 4.08 4.09 4.07 A
4 430a 433 a 3.77 ef 412 412 4.16 4.11 4.15 412 413 4.18 413 A
Ort. 412 4.12 3.61 3.94 3.87 4.04 3.85 3.94 3.98 3.95 4.03

A A B B B A B AB A A A

11.Deneme Yili Kabuklu Cevizler

Tip 0°C +20°C D.K. PET 0.Tel Bez Tanik Bas 4 8 12 Ort
1 4.30 OD 4.05 3.54 3.86 OD 3.95 3.99 4.06 3.772 def 3.94Dbcde 4.10abc  4.01 abc 3.96 A
2 3.85 3.58 3.17 3.21 3.60 3.65 3.67 3.14h 3.51¢g 3.74 ef 3.775ef 3.53C
3 4.33 4.08 3.62 3.92 4.09 4.02 4.02 3.86de 3.89cde 4.14ab 416a 4.01A
4 4.10 3.71 3.16 3.43 3.76 3.77 3.67 3.15h 3.62 fg 3.96 abcde 3.91 cde 3.66B
Ort. 4.14 3.86 3.37 3.60 B 3.85A 3.86 A 3.85 3.47 3.74 3.98 3.96

A B C B A A A C B A A

1.Deneme Yili i¢ Cevizler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tanik Bas 2.5 5 7.5 10 Ort
1 3.89 OD 3.82 3.54 3.72 bed 3.69cd 3.84 abc 3.72 0D 3.74 3.72 3.74 3.84 3.75B
2 3.56 3.37 3.15 3.32e 3111 3.65d 3.14 3.30 3.31 3.49 3.57 3.36 D
3 4.12 4.00 3.57 3.87 ab 3.84 abc 3.98 a 3.86 3.87 3.90 3.91 3.95 3.90 A
4 3.65 3.55 3.16 334 e 3.18 ef  3.84 abc 3.15 3.41 3.51 3.56 3.65 3.45C
Ort. 3.81 3.69 3.35 3.56 3.45 3.83 3.47 3.58 3.61 3.67 AB 3.75A -

A B C B C A C B B AB A

1.Degi§ik harf ile gosterilen interaksyon ortalamalari arasindaki farklar 0.05 seviyesinde énemlidir.

Z.Degi§ik harf ile gosterilen faktor ortalamalari arasindaki farklar 0.05 seviyesinde énemlidir.
OD: Onemli Degil

GUmuskesen (27), oksidatif bozulmalarda ilk once tanan inisli ¢ikisli peroksit degisimlerini, analiz dénemler-

peroksitlerin olustugunu daha sonra peroksitlerin parcala- imizin peroksitlerin parcalanarak aldehit ve buna benzer
narak aldehit, keton, organik asitler ve alkollerin mey- bilesiklere donustigl zamanlara rastlama olasiligina
dana geldigini bildirmistir. Buna gore, calismamizda sap- dayandirabiliriz.
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Van Golii Gevresinde Yetistiriciligi Yapilan Bazi Ceviz Tiplerinin Depolanmasi Uzerine Calismalar

Tablo 3. Cevizlerde muhafaza kosullari, ambalaj malzemeleri ve donemlerin peroksit sayilar Uzerine etkileri

1. Deneme Yili Kabuklu Cevizler

Muhafaza Kogullari Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Sureleri (Ay)

Tip 0°C +5°C D.K. PET 0.Tel Bez Tanik Bas 3 6 9 12 18 Ort.
1 1.58efgl 1.80cd 1.95bc 1.83bc 1.68cde 1.83bc 1.76cd 057gh 1.61gh 1.78efg 1.94 def 2.42b 235b 1.78B
2 1.47 fg 141¢ 1.76cd 1.76 cd 1.45e 1.49e 150e 0.49j 1.58 gh  1.89 def 1.58gh 1.77efg 1.98def 155C
3 1.67 def  1.73 de 2.38a 2.02 ab 2.15a 1.87bc 1.66cde 0.37] 1.39h 2.04cde 2.16bcd 2.33Db 328a 1.93A
4 1.51 fg 1.57 fg 201b 165cde 1.59de 1.87bc 1.68cde 0.651 1.42h 2.03 cdef 1.75fg 229bc 2.04cde 1.70B
Ort. 1.56 1.63 2.03 1.81 1.72 1.76 1.65 0.52 1.50 1.93 1.86 2.20 2.14

B2 B A A A A A D C B B A A

1. Deneme Yili i¢ Cevizler

Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tanik Bas 3 6 9 12 Ort
1 1.31d 1.63 bc 1.80b 1.68 0D 1.48 1.58 0.57 1.371 1.82fg 1.71cd 242b 1.58B
2 1.62 bc 1.44 cd 1.70 b 1.56 1.48 1.72 049h 160gh 2.00ef 1.77c 2.08b 1.59 BA
3 1.32d 1.45c¢d 1.63bc 1.59 1.26 1.55 0.37] 1.19gh 2.08efg 1.61c 2.08ab 1.46B
4 1.57bc  1.45cd 2.11a 1.94 1.53 1.67 0.651 1.47gh 2.03de 1.98¢c 242a 1.71A
Ort. 1.46 1.49 1.81 1.69 1.43 1.63 0.52 1.41 1.98 1.77 2.25 -

B B A A B A E D B C A

I1.Deneme Yili Kabuklu Cevizler

Tip 0°C +20°C D.K. PET 0.Tel Bez Tanik Bas 4 8 12 Ort
1 1.42ef 1.73bcd 2.09a 2.00 a 170 abc 1.77 abc 1.54bcde 0.41e 278a 1.89bc 1.92bc 1.75A
2 1.45def 1.87abc 1.70bcde 1.74abc 1.55bcde 1.77abc 1.64bc  057e 2.15b 2.12b 1.86bc 1.67A
3 1.23 fg 1.99ab 1.73bcd 1.46bcde 1.82 ab 1.79ab 1.53 bcde 0.43d 2.16b 2.15b 1.87bc 1.65A
4 1.09¢g 1.63cde 1.42ef 1.41cde 1.60 bed 1.23e 128de 059e 1.68cd 1.51d 1.75cd 1.38B
Ort. 1.30 1.80 1.74 1.65 1.67 1.64 1.50 0.50 2.19 1.92 1.85

B A A AB A AB B C A B B

I.Deneme Yili i Cevizler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tanik Bas 2.5 5 7.5 10 Ort
1 1.38¢ 1.65Db 1.38¢c  1.470D 1.29 1.66 0.41f 1.48 cd 215b 2.14b 1.18de 1.47B
2 1.38¢ 1.67Db 134 ¢ 1.56 1.24 1.60 0.57f 1.55¢ 202b 2.06b 1.13e 1.14B
3 1.30 ¢ 2.19a 1.71b 1.77 1.44 1.99 0.43f 1.63 ¢ 234b 271a 1.57¢ 1.73A
4 1.36 ¢ 1.55bc  1.51 bc 1.58 1.20 1.63 0.59f 140cde 1.71c 2.15b 1.51c¢ 1.47B
Ort. 1.36 1.77 1.49 1.59 1.29 1.72 0.50 1.52 2.05 2.26 1.35

C A B B C A E C B A D

1 Degisik ile gosterilen interaksyon ortalamalar arasindaki farklar 0.05 seviyesinde énemlidir.

2 Degisik harf ile gosterilen faktor ortalamalari arasindaki farklar 0.05 seviyesinde 6nemlidir.
OD: Onemli Degil

Yag Miktarlari Degisimi ve Kalite liskileri 2. tipte 71.90, 3. tipte 71.32 ve 4. tipte 68.71 olarak
bulunmusgtur. Koyuncu ve Askin (28), bazi Adilcevaz ceviz
tiplerinde yag miktarlarini % 66.30 ile % 76.94 arasinda
tesbit etmigslerdir.

Cevizlerin en Onemli bilesim maddesi yagdir. Bu
nedenle cevizlerin depolanmasinda yaglarda meydana
gelen degisimler buyik 6nem arz etmektedir. Depolama
oncesi yapilan analizlerde yag miktari (%) 1 tipte 68.67,
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Arastirmamizda, muhafaza sonunda elde edilen yag
oranlart ile baslangictaki yad oranlari arasinda dikkate
deger bir fark tesbit edilememistir (Sekil 1). Hadorn ve
arkadaslar1 (24), farkli ortamlarda 8 ay boyunca
muhafaza ettikleri cevizlerde baslangica gbre yag oran-
larinda  istatistiki ac¢idan  herhangi  bir fark
bulamamiglardir. Ayni sekilde Bebic ve Velinovi¢c (8)'de
depolama boyunca toplam yad miktarlarinda degisme
olmadigini tesbit etmislerdir.

1Yl B Kabuklu

i

Yag miktari (%)
o)} o)}
o¢} ©

I I

@]
S|
I
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o]
I

65

Baslangi¢ Depolama

sonu

Sekil 1. I.Deneme vilinda donemlere gore yag miktarlarindaki

dedisim (%)

Serbest Yag Asit Miktar1 Degisimleri ve Kalite
iliskileri
Serbest yag asitleri, cevizin kalitesinin belirlenmesinde

blytk 6nem tasiyan ve yalniz baslarina cevizin tadini etk-
ileyen 6nemli bir Kriterdir.

Denemelerimizde depolama baglangicinda SYA orani
1. yil 6rneklerinde % 0.11 ile 0.15 arasinda, 2. yil 6érnek-
lerinde 9% 0.11 ile 0.14 arasinda bulunmustur (Tablo 4).
Hadorn ve arkadaslari (24), muhafaza basinda cevizlerde
ortalama SYA oranini % 0.10 olarak belirlemislerdir.
Taze cevizlerde yapilan bir calismada Koyuncu ve Askin
(28), SYA oranlarint % 0.10 ile % 0.18 arasinda sap-
tamuslardir. Uzerinde calistigimiz érneklerde depolama
oncesi tesbit ettigimiz SYA oranlari belirtilen calismalarda
elde edilen bulgularla uyum icersindedir.

Calismamizda, taze cevizlerde dusik olan SYA oranlari
daha ¢ok muhafaza Kkosullarina ve 6érneklerin kabuklu
veya i¢ oluslarina bagll olarak muhafaza boyunca
artmistir. Her iki deneme yilinda depolama boyunca
tiplere gore SYA oranlarindaki degisim Tablo 4'de veril-

M.A.KOYUNCU, M.A.ASKIN

mistir. Hadorn ve arkadaslari (24), 14 aylik muhafaza
sonunda kabuklu cevizlerde SYA oranini ortalama % 0.30
ic cevizlerde ise ortalama % 0.40 olarak bulmustur.

Muhafaza kosullart arasinda en yiksek SYA orani 1.yil
hem kabuklu hemde i¢ cevizlerde dogal kosullarda, 2.yil
+20°C'lik depolarda olmustur. En dusik SYA orani ise
her iki yilda da 0°C'lik depoda bulunmustur. Denemem-
izin 1. yilinda SYA oranlari bakimindan 0°C depo ile
+5°C’lik depo arasinda istatistiksel olarak fark
olmamigtir.  SYA oranlari butin kosullarda depolama
suresi boyunca artmis ancak dogal kosullar ve +20°C’lik
depolarda bu artis daha fazla olmustur (Tablo 4). Jan ve
arkadaglari (10), cevizleri +5°C % 85 nem, +20°C % 50
nem ve +40°C % 30 nem'’e sahip kosullarda muhafaza
etmisler ve bu kosullar icerisinde en fazla SYA artigi
+40°C'lik depoda olmus, bunu +20°C'lik depo izlemistir.
En az artis +5°C'lik depoda bulunmugstur. Denememizde
ambalaj malzemeleri dikkate alindiginda i¢ cevizlerde SYA
her iki deneme yilinda da tanik olarak alinan érneklerde
daha yuksek olurken, PET'da saklanan ornekler ile
vakumlu olarak saklanan Ornekler arasinda istatistiksel
olarak fark bulunamamistir. Kabuklu érneklerde her iki
deneme ddéneminde de en disik SYA oranlari PET da sak-
lanan 6rneklerde bulunmustur. Ayni sekilde, Jan ve arka-
daslari (10), +5°C ve +20°C'lik depolarda sakladiklari
ceviz drneklerinde ambalaj malzemelerinin SYA oranlari
Uzerine etkisinin bariz olmadigini, +40°C'de ise polietilen
torbanin olumlu sonug verdigini belirtmiglerdir.

Calismada her iki yilda da SYA oranlari daha cok
muhafaza kosullarina ve Urdnin kabuklu ve i¢ olusuna
gére zamanla artmigtir. Bu artiglar depolama sonunda ig¢
cevizlerde Kkabuklulara goére nispeten daha ylksek
olmustur (Tablo 4). Jan ve arkadaslari (10), cevizlerde
SYA oranlarinin daha ¢ok ortam sicakligina bagh olarak
zamanla arttigini bildirmiglerdir.

Yag Asitleri Bilesimindeki degisimler

Depolama siresince cevizlerde yag asitleri bilesiminde
meydana gelebilecek dedisimleri tesbit amaciyla muhafaza
basinda ve sonunda yagd profilleri belirlenmistir. Den-
emelerimizde 1. yil baslangicta, cevizlerde yag asitleri
bilesimi ortalama olarak sirasiyla palmitik asit % 7.04,
stearik asit % 1.03, oleik asit % 24.31, linoleik asit %
53.75 ve linolenik asit % 13.38, 2. yil palmitik asit %
7.03, stearik asit % 1.13, oleik asit % 20.16, linoleik asit
% 57.72 ve linolenik asit % 13.55 seklinde tesbit edil-
mistir (Sekil 2, 3). Adar ve arkadaglart (29), Anadolunun
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Van Golii Gevresinde Yetistiriciligi Yapilan Bazi Ceviz Tiplerinin Depolanmasi Uzerine Calismalar

Tablo 4. Cevizlerde muhafaza kosullarl, ambalaj malzemeleri ve donemlerin SYA miktarlari Uzerine etkileri

1. Deneme Yili Kabuklu Cevizler

Muhafaza Kogullari Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Streleri (Ay)

Tip 0°C +5°C D.K. PET O.Tel Bez Tanik Bas 3 6 9 12 18 Ort.

—_

0.17 el 0.17e 0.22a 0.180D 0.19 020 0.18 0.13k 0153 0.17gh 020e 0.22d 027b 0.19B

2 0.18 de 0.19cd 0.21 ab 0.19 0.20 020 0.18 0.15 0.16h1  0.17gh 0.20e 0.22d 0.26bc 0.19B
3 0.18 de 0.17e 0.21 ab 0.19 0.19 0.19 0.18 0.111 0.16h1  0.18fg 0.19ef 0.22d 027b 0.19B
4 0.20 bc 0.21 ab 0.22 a 0.21 0.22 022 0.20 0.14jk  0.16h1  0.19ef 022d 0.25¢c 0.30a 0.21A
Ort. 0.18 0.19 0.22 0.19 0.20 020 0.19 0.13 0.16 0.18 0.20 0.23 0.28
B2 B A B A A B F E D C B A
1. Deneme Yili i¢ Cevizler
Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tanik Bas 3 6 9 12 Ort
1 017 e 0.19d 0.22ab 0.18 0D 0.18 022 0.134 0.14: 0.18fg 0.23cd 028b 0.19C
2 0.21 bc 0.20cd 0.22 ab 0.21 0.20 022 0.15h 0.17gh 0.20 ef 0.24c 028b 0.21AB
3 0.19d 0.19d 0.22 ab 0.19 0.19 022 0.11j 0.17gh 0.19efg 0.24c 0.30ab 0.20BC
4 021 bc 0.20 cd 0.23a 0.20 0.20 023 0.141 0.17gh 0.21de 024c 031a 021A
Ort. 0.19B 0.19B 0.22 A 0.19B 0.19B 0.22A 0.13E 0.16D 0.19C 024B 0.29A
11.Deneme Yili Kabuklu Cevizler
Tip 0°C +20°C D.K. PET 0.Tel Bez Tanik Bas 4 8 12 Ort
1 0.17 de 025a 0.19bcd 0.17 OD 0.21 0.21 0.22 0.14ef 0.15e 022d 031a 020A
2 0.16 ef 0.24a 0.18 cde 0.17 0.19 020 0.20 0.14ef 0.16e 020d 028b 0.19B
3 0.16 ef 021b  0.18 cde 0.18 0.17 0.19 0.19 0.12fg 0.16e 020d 025c¢ 0.18B
4 0.14f 021b 0.20 bc 0.17 0.19 020 0.18 0.11g 0.16 e 022d 0.26bc 0.18B
Ort. 0.16 C 0.23A 0.19B 0.17B 0.19A 020A 020A 042D 0.16C 021B 027A
1.Deneme Yili i¢ Cevizler
Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tanik Bas 2.5 5 7.5 10 Ort
1 0.17 0D 0.25 0.20 0.19bc  0.19bc 0.24a 0.14ef 0.16de 0.16de 022c 034a 020A
2 0.18 0.22 0.18 0.17c 0.18bc 0.23a 0.14ef 0.16de 0.16 de 022c 030b 0.20A
3 0.18 0.23 0.18 0.19bc 020b 020b 0.12fg 0.16de 0.18d 022c 033a 020A
4 0.16 0.20 0.18 0.18bc 0.17c 020b 0.11g 016de 0.15de 022c 028b 0.18B
Ort. 0.17B 0.23A 0.18B 0.18B 0.18B 0.20A 0.12D 0.16C 0.17C 022B 031A

1 Degisik harf ile gésterilen interaksyon ortalamalari arasindaki farklar 0.05 seviyesinde énemlidir.

2 Degisik harf ile gosterilen faktor ortalamalari arasindaki farklar 0.05 seviyesinde dnemlidir.
OD: Onemli Degil

farkll yorelerinden selekte edilmis ceviz tiplerinde palmi- bilesiminde meydana gelen disik orandaki degisimler
tik asidi % 5.77-7.86, stearik asidi % 2.29-3.32, oleik yillara ve kosullara gore farkli olmustur.

asidi % 16.46-30.14, linoleik asidi % 53.08-60.09 ve
linolenik asidi ise 7.77-15.35 arasinda tesbit etmiglerdir.
Ayni sekilde Hadorn ve arkadaslari (24), Koyuncu ve
Askin (28), benzer sonuglari elde etmislerdir.Yag asitleri

Protein ve Kul Miktarlari Degisimi

Cevizin ana bilesim maddelerinden olan protein oran
olarak yagdan sonra ikinci siray! almaktadir. Calismada,
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) Sekil 2. I. Deneme yilinda donemlere
.Y [ Baslangicta [ ] Depolama sonu (kabuklu) [ ] Depoloma sonu (ic) goére yag asitleri bilesimindeki
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cesitli kosul ve ambalaj malzemeleri icinde farkli sirelerde larininin - % 1.68 ile 2.06 arasinda oldugunu

hem kabuklu hem i¢ olarak saklanan ceviz tiplerinde,
muhafaza sonunda protein oranlarinda istatiksel
bakimdan énemli bir degisiklik bulunamamistir. Muhafaza
boyunca protein oranlariyla ilgili elde ettigimiz sonuclari
literatlr bulgulari dogrulamaktadir. Nitekim Hadorn ve
arkadaslari (24), cesitli kosullarda muhafaza ettikleri cevi-
zlerde depolama boyunca protein oranlarinda herhangi
bir degisikligin olmadigini bildirmiglerdir..

Denemenin ilk yilinda depolama 6ncesi kil oranlari
tiplere gore sirasi ile % 1.61, 1.82, 1.76 ve 2.29, ikinci
yilinda % 1.66, 1.83, 1.82 ve 2.16 olarak tesbit edil-
mistir. Dogan (30), bazi Adilcevaz ceviz tiplerinde kil
oranlarint % 1.90 ile 2.26 arasinda tesbit etmistir.
Koyuncu ve Askin (28), Umitvar 12 ceviz tipinde kil oran-

saptamiglardir. Calismada, ceviz érnekleri farkli kosul ve
ambalaj malzemelerinde depolandiktan sonra tekrar Kul
analizleri yapilmistir. Muhafaza basinda ve sonunda elde
edilen kil oranlarina gére her hangi bir degisim saptana-
mamistir. Hadorn ve arkadaslari (24), cevizlerde
muhafaza suresince kil miktarlarinda oransal olarak bir
degisim olmadigini bildirmigslerdir.

Duyusal Test ile Kalite ilskileri

Yaglt Urunlerde kalite kayiplar! (bozulmalar) biyolojik,
enzimatik veya kimyasal yollarla olmaktadir (31). Den-
emelerimiz suresince muhafaza Kkosullarina gore
yaptigimiz duyusal de@erlendirme sonuclari Tablo 5'de
verilmistir. Depolama kosullarindaki sicaklik artisina bagh
olarak cevizlerin Kalite kayiplari da artmistir. Benzer

793



Van Golii Gevresinde Yetistiriciligi Yapilan Bazi Ceviz Tiplerinin Depolanmasi Uzerine Calismalar

Tablo 5. Cevizlerde muhafaza kosullari, ambalaj malzemeleri ve donemlerin duyusal puanlar Uzerine etkileri
I. Deneme Yili Kabuklu Cevizler
Muhafaza Kosullari Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Sureleri (Ay)
Tip 0°C +5°C D.K. PET 0.Tel Bez Tanik Bas Son Ort.
1 2.81 0D 2.77 2.72 2.77 0D 2.75 2.78 2.76 3.32 0D 2.21 2.77C
2 3.35 3.37 3.03 3.16 3.28 3.38 3.17 3.74 2.76 3.25A
3 3.11 2.99 2.90 3.06 3.00 2.99 2.95 3.60 2.40 3.00 B
4 2.81 2.63 2.53 2.67 2.69 2.62 2.66 3.30 2.02 2.66 C
Ort. 3.02 A 2.94 A 2.80 B 2.92 A 2.93 A 2.94 A 2.85A 3.49 A 2.35B
1. Deneme Yili i¢ Cevizler
Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tanik Bas Son Ort
1 2.90 0D 2.62 2.73 2.80 0D 2.90 2.56 3.32 0D 2.18 2.75B
2 3.02 2.99 3.01 3.07 3.16 2.80 3.74 2.18 3.01 A
3 3.02 3.04 2.92 3.06 3.01 2.81 3.60 2.38 2.99 A
4 2.64 2.76 2.52 2.68 2.73 2.50 3.30 1.98 2.64 B
Ort. 2.90 A 2.85A 2.79 A 2.90 A 2.97 A 2.67B 349 A 2.218B
11.Deneme Yili Kabuklu Cevizler
Tip 0°C +20°C D.K. PET 0.Tel Bez Tanik Bas Son Ort
1 3.09 OD 2.94 2.89 3.02 0D 2.94 2.95 2.98 3.41 0D 2.53 2.97B
2 3.22 3.24 3.21 3.36 3.08 3.36 3.11 3.66 2.79 3.22A
3 3.09 2.89 3.00 3.06 2.94 2.99 2.98 3.49 2.49 2.99B
4 3.33 3.18 3.09 3.22 3.16 3.09 3.33 3.58 2.82 3.20A
Ort. 3.18A 3.06 B 3.05B 3.16 A 3.03B 3.10AB 3.10AB 3.53A 2.66 B
I1.Deneme Yili i¢ Cevizler
Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tanik Bas Son Ort
1 2.90 0D 2.72 2.86 2.87 0D 3.02 2.58 3.41 0D 2.24 2.82 A
2 2.99 2.91 2.99 3.15 3.13 2.62 3.66 2.27 2.96 A
3 2.97 2.78 2.98 2.99 3.01 2.73 3.49 2.33 2.91 A
4 2.98 3.01 2.96 3.08 3.20 2.67 3.58 2.39 2.98 A
Ort. 2.96 A 2.85A 2.95 A 3.02A 3.09 A 2.65B 3.53A 2.318B

1 Degisik harf ile gosterilen faktor ortalamalari arasindaki farklar 0.05 seviyesinde 6nemlidir.

OD: Onemli Degil

sonuclar Hadorn ve arkadaslari (24) ve Jan ve
arkadaslart (10)'nin calismalarinda da tesbit edilmistir.
Ambalaj malzemeleri dikkate alinarak yapilan
degerlendirmelerde, i¢ cevizler icin en iyi sonucu vakum
torbalar vermistir (Tablo 5). Woodroof (22), 19 ay
vakumlu olarak saklanan cevizlerde depolama sonunda
kalite kaybinin az oldugunu bildirmistir. Kontrol olarak
alinan ornekler en az duyusal puana sahip olmuslardir.
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Diger taraftan Hadorn ve arkadaglari (24), ayni ambala-
Jjda saklanan 6rneklerden kabuksuz olanlarin daha dusuk
puan aldiklarini bildirmiglerdir. Bizim calismamizda da
kabuklu olarak saklanan cevizler daha az kalite kaybina
ugramuglardir. 1. yil baslangi¢ta ortalama 3.49 puan alan
cevizler, kabuklu olarak 18 ay saklandiktan sonra 2.35
puan, i¢ olarak 12 ay sonra 2.21 puan almigtir. 2. den-
eme yilinda baglangi¢ duyusal puan degeri 3.53 iken, 12



ay depolanan kabuklu cevizlerde bu deger 2.66 puana, 10
ay sonra i¢ cevizlerde 2.31 puana dismustur (Tablo 5).

Sonug olarak; depolama suresince cevizlerde kalite
kayiplarinin  muhafaza kosullarina, ambalaj malzemeler-
ine ve Urtnin kabuklu veya i¢ olusuna gére degistigi belir-
lenmigstir. Arastirma bulgularina gére, kalite kayiplari
bakimindan 0°C ile +5°C'lik depo arasinda istatistiksel
olarak 6nemli sayilabilecek bir fark tesbit edilememistir.
Ancak, +20°C'de depolanan cevizlerdeki kalite kayiplari
diger depolara kiyasla daha ¢ok olmustur. Bu sonuca
dayanarak, ozellikle sogutma masrafinin yiksek oldugu
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