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Çok eski ve köklü bir meyvecilik kültürüne sahip olan
ülkemiz, bir çok meyve türünün   oldu¤u gibi cevizin de
anavatan›d›r veya anavatanlar› aras›ndad›r. Baz›lar›na
göre cevizin anavatan› ‹ran’›n Chilan bölgesi, di¤er
baz›lar›na göre ise Çin’dir. Bunlara karfl›l›k daha büyük bir
ço¤unluk ise cevizin anavatan› olarak çok daha genifl bir
alan› göstermektedir. Bu sonuncu guruba göre ceviz
Karpat Da¤lar›ndan, Türkiye, Irak, ‹ran, Afganistan,
Güney Rusya, Hindistan, Mançurya ve Kore’ye kadar
uzanan genifl bir bölgenin tabii bitkisidir (1, 2, 3).

Ülkemizde binlerce y›ld›r ceviz yetifltiricili¤i
yap›lmas›na ra¤men, ço¤altman›n çok büyük bir
ço¤unlukla hala tohumla yap›lm›fl olmas›ndan dolay›, mily-
onlarca çö¤ür a¤ac›ndan oluflan bir ceviz varl›¤›na ve çok
farkl› özellikte muazzam bir genetik kayna¤a sahip bulun-

maktay›z. Bugün ülkemizde dört milyonun üzerinde ceviz
a¤ac› bulunmaktad›r. Güney Do¤u Anadolu tar›m bölgesi
bu potansiyel içinde önemli bir yere sahiptir (4) Ancak,
ülkemiz ceviz yetifltiricili¤i standart çeflitlerle yap›lmad›¤›
için y›llar itibariyle gerek üretimde gerekse d›flsat›mda
büyük dalgalanmalar göstermektedir (5). Ceviz, üretimin-
deki standardizasyonun sa¤lanmas›yla d›flsat›mda  hak
etti¤i yeri bulacakt›r. D›flsat›mda büyük bir pazar olan
Avrupa Toplulu¤u ülkeleriyle iliflkilerimizin yo¤unlaflt›¤›
günümüzde, toplulu¤a üye olmam›z halinde birçok
üründe olaca¤› gibi ceviz ihracat›m›zda da büyük bir art›fl
olma ihtimali yüksektir.

Dünya ceviz üretiminde üçüncü s›ray› alan ülkemizde,
günümüze kadar cevizlerin muhafazas› konusunda her-
hangi bir çal›flma yap›lmam›flt›r. Di¤er sert kabuklu
meyvelerde de oldu¤u gibi ülkemizde cevizin muhafazas›
konusunda bilinenler literatür bilgisinden ibarettir.
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Özet: Çal›flmada, baz› ceviz tipleri, kabuklu ve iç olarak farkl› koflul ve ambalaj malzemelerinde depolanm›fl ve örneklerde muhafaza
boyunca meydana gelen kalite de¤iflimleri incelenmifltir.

Denemelerimiz, cevizler için en uygun muhafaza ortam›n›n 0°C ile +5°C s›cakl›k ve %55- 65 nisbi neme sahip depolar olabilece¤ini
göstermifltir.  ‹ncelenen ambalaj malzemeleri içerisinde polietilen torbalar›n, kabuklu cevizler için sentetik örgü ve bez torbalara göre
daha iyi sonuç verdi¤i saptanm›flt›r. ‹ç cevizlerde muhafaza boyunca en az kalite kayb› vakumlu olarak saklanan örneklerde olmufltur.
Kabuklu cevizler iç cevizlere göre daha uzun süre ve kaliteli olarak muhafaza edilebilmifllerdir. Depo s›cakl›¤› yükseldikçe kalite
kay›plar›n›n artt›¤›, özellikle serbest ya¤ asit miktar› art›fl›n›n daha h›zl› oldu¤u saptanm›flt›r. Araflt›rmalar›m›z, 0°C ile +5°C s›cakl›k
ve %55 - 65 nisbi neme sahip depolarda kabuklu cevizlerin 18 ay, iç cevizlerin 10 - 12 ay kaliteli olarak muhafaza edilebilece¤ini
göstermifltir.

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



Ekonomik önceli¤i nedeniyle sert kabuklu meyvelerden
sadece f›nd›¤›n depolanmas› konusunda çal›flmalar
yap›lm›flt›r (6,7). Dünyada say›s› az da olsa ceviz ve di¤er
sert kabuklu meyve türleriyle yap›lm›fl depolama
çal›flmalar› mevcuttur. Bebic ve Velinoviç (8), cevizleri
kabuklu ve kabuksuz olarak +20°C, 0°C ve -20°C de 6 ay
muhafaza etmifllerdir. 20°C da saklanan cevizlerde asit
miktar›n›n bafllan¤›ca göre kabuklu örneklerde % 0.07,
kabuksuz örneklerde ise % 0.1 oran›nda artt›¤› tesbit
edilmifltir. 0 ve -20 °C de bekletilen örneklerde ambalaj›n
ya¤›n asitli¤i üzerine etkisinin olmad›¤› ayr›ca, toplam ya¤
ve protein miktarlar›nda da depolama süresince bir
de¤ifliklik olmad›¤› saptanm›flt›r. Mehran (9), alt› ceviz
tipine ait örnekleri oda koflullar›nda (18-23 °C) kabuklu
olarak muhafaza etmifltir. Bafllang›ç ve 4. aya göre 9. ay
da asit miktar› ve peroksit say›s›nda art›fllar tesbit edil-
mifltir. Di¤er taraftan Jan ve arkadafllar›(10), PVDC-poli-
etilen kar›fl›m›ndan yap›lm›fl torbalarda ve metal kutular-
da iç cevizleri üç farkl› depo flart›nda (5 °C-% 85 nem,
20°C-% 50 nem ve 40 °C-%30 nem)  muhafaza
etmifllerdir. 40°C de depolanan cevizler iki ayl›k bir
sürede bozulurken, 5°C de saklananlar›n dört aydan daha
fazla süre depolanabilece¤i belirlenmifltir. 

So¤uk hava depoculu¤u Dünya’da artan üretim ve ge-
reksinimlere paralel olarak h›zla geliflirken, ülkemizde so-
¤ukta muhafaza tekni¤inin ilk örnekleri 1904 y›l›ndan
sonra ortaya ç›kmaya bafllam›flt›r. 1971 - 1980 y›llar›
aras›, ülkemiz so¤uk hava depoculu¤u gerek say›, gerek-
se kapasite yönünden tam bir at›l›m dönemi yaflam›flt›r.
Günümüzde, so¤uk hava depolar›nda kullan›lan alet -
ekipmana hizmet verecek sanayi kollar›n›n tam geliflme-
mifl olmas› bu alandaki önemli bir eksikli¤imizdir (11).

Bu çal›flman›n amac›, baz› ceviz tiplerini kabuklu ve iç
olarak, çeflitli koflullarda, de¤iflik ambalaj malzemeleri
içinde depolayarak, muhafaza boyunca kalite de¤iflimleri-
ni incelemek ve uygun muhafaza koflullar› ile ambalaj
malzemelerini tespit etmektir.

Materyal ve Metot

Çal›flma kapsam›nda incelenen ceviz örnekleri 1988-
1992 y›llar› aras›nda Yüzüncü Y›l Üniversitesi Ziraat
Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümünün, Bitlis ili Adilcevaz
yöresinde yürüttü¤ü seleksiyon çal›flmas›yla seçilmifl 29
ceviz tipinden ümitvar görülen 3 tipe ait a¤açlar ile yine
ayn› bölüm taraf›ndan Denizli ili Çameli ve Bozkurt
ilçelerinde yürütülen bir yüksek lisans çal›flmas›nda seçilen

ümitvar 39 tip aras›ndan 1 tipe ait a¤açtan al›nm›flt›r.
Araflt›rma, 1994 ve 1995 y›llar›nda yürütülmüfltür

Denemeye al›nan örnekler 1. y›l (1994) 0 °C, + 5 °C
ve do¤al koflullarda (D.K.), 2. y›l (1995) 0 °C, +20 °C ve
do¤al koflullarda muhafazaya al›nm›flt›r. Çal›flma boyunca
makina ile so¤utulan depolarda nem % 55- 65 aras›nda
tutulmufltur. Denemenin birinci y›l›nda 0°C ile 5°C önem-
li bir fark saptanmad›¤› için ve oda koflullar›nda cevizin
kalite de¤iflimini ortaya koyabilmek amac›yla 20 °C’ye
ayarl› bir depo denemeye dahil edilmifltir. Do¤al koflul
olarak herhangi bir kontrol mekanizmas›n›n kurulmad›¤›
bir oda denemeye al›nm›flt›r. ‹ki y›ll›k deneme süresince
do¤al koflulda s›cakl›k minimum (-5) - (-6)°C, maksimum
27 -28 °C, nem minimum % 36-37 maksimum % 56-61
olarak gerçekleflmifltir. Kabuklu örnekler 1. y›l 18 ay, 2.
y›l 12 ay polietilen torba (PET), sentetik örgü telis ve bez
torbalarda, iç cevizler 1.y›l 12 ay, 2.y›l 10 ay polietilen ve
vakum torbalarda depolanm›flt›r. Belirli aral›klarla depo-
lardan ç›kart›lan örneklerde afla¤›daki analizler
yap›lm›flt›r.

Fiziksel analizler 

A¤›rl›k kayb› ve renk de¤iflimleri incelenmifltir. Renk
ölçümlerinde, Dried Fruit Association ( DFA ) ‘ ›n cevizler
için gelifltirdi¤i renk kart›ndan yararlan›lm›flt›r (12).

Kimyasal analizler

Nem miktar› Anonim (13), peroksit tayini Do¤an ve
Baflo¤lu (14), ya¤lar›n eksraksiyonunda s›cak ekstraksiy-
on Kadaster (15), so¤uk ekstrasyon Baflo¤lu (16),
serbest ya¤ asit miktar›n›n tayini  (SYA) Anonim (17), ya¤
asitleri bilefliminin belirlenmesi H›fl›l (18), protein mik-
tar›n›n belirlenmesi Kacar (19), kül miktar›n›n belirlen-
mesi Anonim (17), duyusal de¤erlendirmeler Ifl›k (20)’a
göre yap›lm›flt›r.

Çal›flma, 2 y›l tekrarlamal› ve faktöriyel düzende
tesadüf parselleri deneme desenine göre kurulmufltur
(21). Her iki deneme y›l›nda da 3 tekerrürlü olarak plan-
lanm›flt›r. ‹statistiki de¤erlendirmeler SAS paket program›
yard›m›yla F testi yap›ld›ktan sonra önemli bulunan uygu-
lamalar›n ortalamalar› Duncan testi ile karfl›laflt›r›lm›flt›r.

Bulgular ve Tart›flma

A¤›rl›k De¤iflimleri

Her iki deneme y›l›nda da, di¤er ambalaj malzemeler-
ine göre su buhar› geçirgenli¤i düflük olan PET’da sak-
lanan kabuklu ve iç cevizlerde a¤›rl›k de¤iflimi az olurken,
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vakum torbalarda saklanan iç cevizlerde  ise a¤›rl›k
de¤iflimi yok denecek kadar az olmufltur. Örgü telis ve bez
torbalarda saklanan kabuklu cevizlerde a¤›rl›k de¤iflimi
bak›m›ndan benzer sonuçlar elde edilmifltir. Di¤er
taraftan kontrol gurubunda a¤›rl›k de¤iflimleri daha fazla
olmufltur. 0°C, +5°C ve +20°C’lik depolarda genelde
a¤›rl›k art›fllar› olurken, do¤al koflullarda ürünlerin su
kayb›na ba¤l› olarak a¤›rl›k kay›plar› olmufltur (Tablo 1).
Bafl (7), f›nd›klarda yapt›¤› depolama çal›flmas›nda en
fazla a¤›rl›k kay›plar›n›n, s›cak kuru koflullarda (kabuklu-
larda ortalama % 1.70 içlerde % 0.43-0.56) en az a¤›rl›k
kayb›n›n ise so¤uk koflullarda (kabuklularda  % 0.12,

içlerde % 0.04-0.07) oldu¤unu tesbit etmifltir.
Araflt›rmac›, bizim çal›flmam›zda da tesbit edildi¤i üzere
PET’ da saklanan örneklerin aç›kta saklanan örneklere
göre a¤›rl›k kayb› bak›m›ndan daha tutarl› olduklar›n›
bildirmifltir.

Renk De¤iflimleri 

Cevizde önemli kalite kriterlerden birisi meyvenin iç
rengidir. Her iki deneme y›l›nda da bafllang›çta Exra Light
(EL) ve Light (L‹) olan iç ceviz renginin muhafaza sonun-
da depo koflullar› ve kullan›lan ambalaj malzemelerine
göre Light Amber (LA) ve Amber (AB)’e kadar de¤iflti¤i
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Tablo 1. Cevizlerde depolama boyunca meydana gelen toplam a¤›rl›k de¤iflimleri (%)

KABUKLU CEV‹Z

I. YIL II YIL

Depo PET Örgü Telis Bez Torba Tan›k Depo PET Örgü Telis Bez Torba Tan›k
Koflullar› Koflullar›

T‹P 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

do¤al koflul -0.20 -0.24 -0.27 -0.32 do¤al koflul -0.23 -0.32 -0.44 -0.40

T‹P 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

do¤al koflul -0.24 -0.40 -0.35 -0.51 do¤al koflul +0.04 +0.01 -0.10 -0.03

T‹P 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

do¤al koflul -0.08 -0.41 -0.70 -0.62 do¤al koflul -0.36 -0.63 -0.57 -0.42

T‹P 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

do¤al koflul -0.26 -0.74 -0.57 -0.63 do¤al koflul -0.01 -0.09 +0.14 +0.10

‹Ç CEV‹Z

I. YIL II YIL

Vakum Vakum
Depo Koflullar› PET Torba Tan›k Depo Koflullar› PET Torba Tan›k

T‹P 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

do¤al koflul -0.20 -0.03 -0.37 do¤al koflul -0.38 -0.14 -0.44

T‹P 2 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

do¤al koflul -0.40 -0.16 -0.35 do¤al koflul +0.06 +0.02 -0.11

T‹P 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

do¤al koflul -0.38 -0.02 -0.57 do¤al koflul -0.42 -0.15 -0.68

T‹P 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

do¤al koflul -0.60 -0.21 -1.12 do¤al koflul +0.01 +0.02 -0.06

‘+’: A¤›rl›ktaki art›fl›, ‘-’: ise azal›fl› göstermektedir. 



saptanm›flt›r. Çal›flmam›zda renk de¤iflimi üzerine tiplerin
önemli say›labilecek bir etkisi tesbit edilememifltir.
Nitekim Woodroof (22), cevizlerde depolama  esnas›nda
meydana gelen renk de¤iflimine daha çok ürünün içermifl
oldu¤u nem oran› ve ortam koflullar›n›n etkili olduklar›n›
bildirmifltir. Elde edilen sonuçlara göre, depo  koflullar›
yan›nda ambalaj malzemelerinin de renk de¤iflimi üzerine
etkileri fazla olmufltur. Özellikle aç›kta saklanan kontrol
gurubuna ait iç cevizlerde depolama sonunda renkler
genelde Light Amber (LA) ve Amber (AB) fleklinde bulun-
mufltur. ‹ç cevizlerde renk de¤iflimi bak›m›ndan en kararl›
örnekler vakumlanarak saklanan ürünler olurken, kabuk-
lularda renk de¤iflimi üzerine ambalaj malzemelerinin
etkileri içlerdeki kadar bariz olmam›flt›r. Lutz ve Harden-
burg (23), düflük nemli ve so¤uk olan depolarda renk
de¤iflimlerinin daha az oldu¤unu bildirmifltir. Jan ve arka-
dafllar›  (10), cevizlerde yapt›klar› k›sa süreli muhafaza
çal›flmas›nda, benzer sonuçlar› bulmufllard›r.

Nem De¤iflimleri ile Kalite ‹liflkileri

Cevizlerin muhafazas›nda ürünün içermifl oldu¤u nem
oran›n›n önemi büyüktür. Yüksek neme sahip ürünlerde
enzimatik faaliyetlerin h›z› kuru ürünlere göre daha fazla
olmaktad›r. Denemenin birinci y›l›nda tiplere göre
bafllang›ç nem miktarlar› s›ras›yla;  % 3.59,  % 3.76, %
3.97 ve % 4.11, 2. y›lda ise s›ras›yla % 3.72,  % 3.14,
% 3.86, % 3.15 olarak saptanm›flt›r. Hadorn ve arka-
dafllar› (24), yapt›klar› çal›flmada muhafaza öncesi ceviz-
lerin nem içeriklerinin % 3.01 ile % 4.04 aras›nda
oldu¤unu tesbit etmifllerdir. Y›llara göre bafllang›ç nem
de¤erleri aras›nda düflük oranda ortaya ç›kan farklar,
tamamen depolama öncesi kurutma derecesine ba¤l›d›r.

Cevizlerin depolama öncesinde içermifl olduklar› nem
miktarlar› ve muhafaza koflullar›n›n nisbi nem oranlar›
depolama boyunca ürünlerdeki nem de¤iflimine etki eden
önemli faktörlerdir. Çal›flmam›zda, her iki deneme döne-
minde de ürünlerin nem de¤erlerinde 0°C, +5°C ve
+20°C’lik depolarda art›fl, do¤al koflullarda azalma
oldu¤u saptanm›flt›r (Tablo 2 ). Buna do¤al koflullar›n
ortalama nisbi nem oranlar›n›n di¤er koflullardan düflük
olmas› sebep olmufltur. Hadorn ve arkadafllar› (24), cevi-
zlerde yapt›klar› depolama çal›flmalar›nda benzer
sonuçlar› bulmufllard›r.

Ambalaj malzemelerinin nem geçirgenli¤ine ve depola-
ma süresinin uzunlu¤una göre meyvelerin nem miktar-
lar›ndaki de¤iflim az veya çok olmaktad›r. Her iki deneme
döneminde örgü telis, bez torba ve aç›kta saklanan

kabuklu cevizlerdeki nem de¤iflimleri polietilen torbalarda
saklananlara göre daha yüksek olmufltur (Tablo 2). ‹ç
cevizlerde ise en az nem de¤iflimi vakumlu olarak sak-
lanan örneklerde olurken, bunu PET’da saklanan örnekler
izlemifltir. Nitekim Yurdagel (25), plastik torbalarda sak-
lanan kuru ürünlerde nem de¤ifliminin az oldu¤unu kay-
detmifltir. Araflt›rmam›zda elde edilen sonuçlara göre  iç
cevizlerde en fazla nem de¤iflimi aç›kta saklanan kontrol
gurubunda olmufltur (Tablo 2). Jan ve arkadafllar› (10),
farkl› üç ambalaj malzemesiyle yapt›klar› çal›flmada, iç
cevizlerde en az nem de¤ifliminin metal kar›fl›ml› kutular-
da (nem geçirgenli¤i oldukça az) saklanan ürünlerde
oldu¤unu tesbit etmifllerdir.

Peroksit De¤eri ‹le Kalite ‹liflkileri

Peroksit de¤eri, ya¤l› ürünlerde kalite kriteri olarak
kullan›lmaktad›r. Çal›flmada muhafaza koflullar›, ambalaj
malzemeleri ve muhafaza sürelerine  göre  her iki deneme
y›l›na ait ortalama peroksit de¤erleri Tablo 3’de
verilmifltir. Peroksit de¤erleri bak›m›ndan 1. y›l 0°C ve
+5°C’lik depolar aras›nda fark yokken, do¤al koflullarda
elde edilen sonuçlar daha yüksek olmufltur. 2. y›l
+20°C’lik depoda elde edilen peroksit ortalama de¤erleri
hem 0°C’lik depoda hemde do¤al koflullarda saklanan
ürünlere ait peroksit de¤erlerinden yüksek olmufltur
(Tablo 3). Mehran (9), oda koflullar›nda depolad›¤› cevi-
zlerde peroksit de¤erlerini yüksek seviyelerde bulmufltur.
Forbus ve arkadafllar› (26), 21°C s›cakl›k ve % 65 nisbi
neme sahip depoda pikan cevizini muhafaza etmifl ve
bafllang›çta 0.15 meq/kg olarak buldu¤u peroksit
de¤erinin 12 hafta sonra 0.55 meq/kg oldu¤unu tesbit
etmifllerdir. Bafl (7), f›nd›klarda benzer sonuçlar› tesbit
etmifltir.

‹ç cevizlerde her iki deneme y›l›nda da en düflük per-
oksit de¤erleri, vakumlu olarak saklanan ürünlerde elde
edilmifltir (Tablo 3). Elde edilen bu sonuç Woodroof
(22)’un bulgular› ile de uyumludur. Araflt›rmac›, 19 ay
boyunca vakumlu olarak saklanan cevizlerde oksitlen-
menin çok az oldu¤unu bildirmektedir.

Muhafaza boyunca peroksit de¤erlerinde baz› dönem-
lerde düflüfller olmas›na ra¤men genel olarak yükselmifltir.
Peroksit de¤erlerindeki düflüfl veya art›fllar ayn› koflullar-
da ve ayn› tiplerde daima ayn› yönde olmam›flt›r (Tablo 3).
Nitekim, Jan ve arkadafllar› (10), 3 farkl› koflulda
yapt›klar› muhafaza çal›flmas›nda dönemlere göre per-
oksit de¤erlerinde düflüfl veya art›fllar oldu¤unu tesbit
etmifllerdir.
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Gümüflkesen (27), oksidatif bozulmalarda ilk önce
peroksitlerin olufltu¤unu daha sonra peroksitlerin parçala-
narak aldehit, keton, organik asitler ve alkollerin mey-
dana geldi¤ini bildirmifltir. Buna göre, çal›flmam›zda sap-

tanan iniflli ç›k›fll› peroksit de¤iflimlerini, analiz dönemler-
imizin peroksitlerin parçalanarak aldehit ve buna benzer
bilefliklere dönüfltü¤ü zamanlara rastlama olas›l›¤›na
dayand›rabiliriz. 
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Tablo 2. Cevizlerde muhafaza koflullar›, ambalaj malzemeleri ve dönemlerin nem miktarlar› üzerine etkileri  

I. Deneme Y›l› Kabuklu Cevizler

Muhafaza Koflullar› Ambalaj  Malzemeleri Muhafaza Süreleri (Ay)

Tip 0°C +5°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl 3 6 9 12 18 Ort.

1 4.26 ÖD 4.20 3.31 3.69 ÖD 4.00 3.97 4.04 3.59 f1 3.97 cd 3.96 d 3.97 cd 4.04 bcd 4.03 bcd 3.92 C

2 4.32 4.30 3.47 3.00 4.05 4.09 4.08 3.76 e 4.02 bcd 4.09 bcd 4.04 bcd 4.10 bcd 4.18 ab 4.03 B

3 4.46 4.42 3.60 4.07 4.16 4.29 4.12 3.97 cd 4.22 ab 4.32 a 4.16 abcd 4.11 bcd 4.18 ab 4.16 A

4 4.39 4.44 3.59 4.15 4.13 4.12 4.14 4.11 bcd 4.17 abc 4.13 abcd 4.16 abcd 4.11 bcd 4.15 abcd 4.14 A

Ort. 4.35 4.34 3.49 3.95 4.08 4.12 4.10 3.85 4.10 4.12 4.08 4.09 4.13 -

A2 A B B B A A B A A A A A

I. Deneme Y›l› ‹ç Cevizler

Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl 3 6 9 12 Ort

1 3.98 de 3.92 de 3.34 g 3.73 ÖD 3.59 3.92 3.59 ÖD 3.76 3.74 3.76 3.87 3.75 C

2 4.06 cd 4.00 cd 3.48 g 3.80 3.78 3.96 3.76 3.80 3.87 3.84 3.97 3.85 B

3 4.14 bc 4.22 ab 3.84 ef 4.09 3.98 4.13 3.97 4.04 4.17 4.08 4.09 4.07 A

4 4.30 a 4.33 a 3.77 ef 4.12 4.12 4.16 4.11 4.15 4.12 4.13 4.18 4.13 A

Ort. 4.12 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

II.Deneme Y›l› Kabuklu Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl 4 8 12 Ort

1 4.30 ÖD 4.05 3.54 3.86 ÖD 3.95 3.99 4.06 3.72 def 3.94 bcde 4.10 abc 4.01 abc 3.96 A

2 3.85 3.58 3.17 3.21 3.60 3.65 3.67 3.14 h 3.51 g 3.74 ef 3.75 ef 3.53 C

3 4.33 4.08 3.62 3.92 4.09 4.02 4.02 3.86 de 3.89 cde 4.14 ab 4.16 a 4.01 A

4 4.10 3.71 3.16 3.43 3.76 3.77 3.67 3.15 h 3.62 fg 3.96 abcde 3.91 cde 3.66 B

Ort. 4.14 3.86 3.37 3.60 B 3.85 A 3.86 A 3.85 3.47 3.74 3.98 3.96 ---

A B C B A A A C B A A

II.Deneme Y›l› ‹ç Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl 2.5 5 7.5 10 Ort

1 3.89 ÖD 3.82 3.54 3.72 bcd 3.69 cd 3.84 abc 3.72 ÖD 3.74 3.72 3.74 3.84 3.75 B

2 3.56 3.37 3.15 3.32 e 3.11 f 3.65 d 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 3.34 e 3.18 ef 3.84 abc 3.15 3.41 3.51 3.56 3.65 3.45 C

Ort. 3.81 3.69 3.35 3.56 3.45 3.83 3.47 3.58 3.61 3.67 AB 3.75 A ---

A B C B C A C B B AB A

1.De¤iflik harf ile gösterilen interaksyon ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
2.De¤iflik harf ile gösterilen faktör ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
ÖD: Önemli De¤il



Ya¤ Miktarlar› De¤iflimi ve Kalite ‹liflkileri

Cevizlerin en önemli bileflim maddesi ya¤d›r. Bu
nedenle cevizlerin depolanmas›nda ya¤larda meydana
gelen de¤iflimler büyük önem arz etmektedir. Depolama
öncesi yap›lan analizlerde ya¤ miktar› (%) 1 tipte 68.67,

2. tipte 71.90, 3. tipte 71.32 ve 4. tipte 68.71 olarak
bulunmufltur. Koyuncu ve Aflk›n (28), baz› Adilcevaz ceviz
tiplerinde ya¤ miktarlar›n› % 66.30 ile % 76.94 aras›nda
tesbit etmifllerdir.
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Tablo 3. Cevizlerde muhafaza koflullar›, ambalaj malzemeleri ve dönemlerin peroksit say›lar› üzerine etkileri  

I. Deneme Y›l› Kabuklu Cevizler

Muhafaza Koflullar› Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Süreleri (Ay)

Tip 0°C +5°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl 3 6 9 12 18 Ort.

1 1.58 efg1 1.80 cd 1.95 bc 1.83 bc 1.68 cde 1.83 bc 1.76 cd 0.57 gh 1.61 gh 1.78 efg 1.94 def 2.42 b 2.35 b 1.78 B

2 1.47 fg 1.41 g 1.76 cd 1.76 cd 1.45 e 1.49 e 1.50 e 0.49 ›j 1.58 gh 1.89 def 1.58 gh 1.77 efg 1.98 def 1.55 C

3 1.67 def 1.73 de 2.38 a 2.02 ab 2.15 a 1.87 bc 1.66 cde 0.37 j 1.39 h 2.04 cde 2.16 bcd 2.33 b 3.28 a 1.93 A

4 1.51 fg 1.57 fg 2.01 b 1.65 cde 1.59 de 1.87 bc 1.68 cde 0.65 › 1.42 h 2.03 cdef 1.75 fg 2.29 bc 2.04 cde 1.70 B

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

I. Deneme Y›l› ‹ç Cevizler

Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl 3 6 9 12 Ort

1 1.31 d 1.63 bc 1.80 b 1.68 ÖD 1.48 1.58 0.57 ›j 1.37 › 1.82 fg 1.71 cd 2.42 b 1.58 B

2 1.62 bc 1.44 cd 1.70 b 1.56 1.48 1.72 0.49 h› 1.60 gh 2.00 ef 1.77 c 2.08 b 1.59 BA

3 1.32 d 1.45 cd 1.63 bc 1.59 1.26 1.55 0.37 j 1.19 gh 2.08 efg 1.61 c 2.08 ab 1.46 B

4 1.57 bc 1.45 cd 2.11 a 1.94 1.53 1.67 0.65 › 1.47 gh 2.03 de 1.98 c 2.42 a 1.71 A

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

II.Deneme Y›l› Kabuklu Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl 4 8 12 Ort

1 1.42 ef 1.73 bcd 2.09 a 2.00 a 1.70 abc 1.77 abc 1.54 bcde 0.41 e 2.78 a 1.89 bc 1.92 bc 1.75 A

2 1.45 def 1.87 abc 1.70 bcde 1.74 abc 1.55 bcde 1.77 abc 1.64 bc 0.57 e 2.15 b 2.12 b 1.86 bc 1.67 A

3 1.23 fg 1.99 ab 1.73 bcd 1.46 bcde 1.82 ab 1.79 ab 1.53 bcde 0.43 d 2.16 b 2.15 b 1.87 bc 1.65 A

4 1.09 g 1.63 cde 1.42 ef 1.41 cde 1.60 bcd 1.23 e 1.28 de 0.59 e 1.68 cd 1.51 d 1.75 cd 1.38 B

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

II.Deneme Y›l› ‹ç Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl 2.5 5 7.5 10 Ort

1 1.38 c 1.65 b 1.38 c 1.47 ÖD 1.29 1.66 0.41 f 1.48 cd 2.15 b 2.14 b 1.18 de 1.47 B

2 1.38 c 1.67 b 1.34 c 1.56 1.24 1.60 0.57 f 1.55 c 2.02 b 2.06 b 1.13 e 1.14 B

3 1.30 c 2.19 a 1.71 b 1.77 1.44 1.99 0.43 f 1.63 c 2.34 b 2.71 a 1.57 c 1.73 A

4 1.36 c 1.55 bc 1.51 bc 1.58 1.20 1.63 0.59 f 1.40 cde 1.71 c 2.15 b 1.51 c 1.47 B

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 De¤iflik ile gösterilen interaksyon ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
2 De¤iflik harf ile gösterilen faktör ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
ÖD: Önemli De¤il



Araflt›rmam›zda, muhafaza sonunda elde edilen ya¤
oranlar› ile bafllang›çtaki ya¤ oranlar› aras›nda dikkate
de¤er bir fark tesbit edilememifltir (fiekil 1). Hadorn ve
arkadafllar› (24), farkl› ortamlarda 8 ay boyunca
muhafaza ettikleri cevizlerde bafllang›ca göre ya¤ oran-
lar›nda istatistiki aç›dan herhangi bir fark
bulamam›fllard›r. Ayn› flekilde  Bebic ve Velinoviç (8)’de
depolama boyunca toplam ya¤ miktarlar›nda de¤iflme
olmad›¤›n› tesbit etmifllerdir.

Serbest Ya¤ Asit Miktar› De¤iflimleri ve Kalite
‹liflkileri

Serbest ya¤ asitleri, cevizin kalitesinin belirlenmesinde
büyük önem tafl›yan ve yaln›z bafllar›na cevizin tad›n› etk-
ileyen önemli bir kriterdir.

Denemelerimizde depolama bafllang›c›nda SYA oran›
1. y›l örneklerinde % 0.11 ile 0.15 aras›nda, 2. y›l örnek-
lerinde % 0.11 ile 0.14 aras›nda bulunmufltur (Tablo 4).
Hadorn ve arkadafllar› (24), muhafaza bafl›nda cevizlerde
ortalama SYA oran›n› % 0.10 olarak belirlemifllerdir.
Taze cevizlerde yap›lan bir çal›flmada Koyuncu ve Aflk›n
(28), SYA oranlar›n› %  0.10 ile % 0.18 aras›nda sap-
tam›fllard›r. Üzerinde çal›flt›¤›m›z örneklerde depolama
öncesi tesbit etti¤imiz SYA oranlar› belirtilen çal›flmalarda
elde edilen bulgularla uyum içersindedir.

Çal›flmam›zda, taze cevizlerde düflük olan SYA oranlar›
daha çok muhafaza koflullar›na ve örneklerin kabuklu
veya iç olufllar›na ba¤l› olarak muhafaza boyunca
artm›flt›r. Her iki  deneme y›l›nda  depolama boyunca
tiplere göre SYA oranlar›ndaki de¤iflim Tablo 4’de veril-

mifltir. Hadorn ve arkadafllar› (24), 14 ayl›k muhafaza
sonunda kabuklu cevizlerde SYA oran›n› ortalama % 0.30
iç cevizlerde ise ortalama % 0.40 olarak bulmufltur.

Muhafaza koflullar› aras›nda en yüksek SYA oran› 1.y›l
hem kabuklu hemde iç cevizlerde do¤al koflullarda, 2.y›l
+20°C’lik depolarda olmufltur. En düflük SYA oran› ise
her iki y›lda da 0°C’lik depoda bulunmufltur. Denemem-
izin 1. y›l›nda SYA oranlar› bak›m›ndan 0°C depo ile
+5°C’lik depo aras›nda istatistiksel olarak fark
olmam›flt›r.  SYA oranlar› bütün koflullarda depolama
süresi boyunca artm›fl ancak do¤al koflullar ve +20°C’lik
depolarda bu art›fl daha fazla olmufltur (Tablo 4). Jan ve
arkadafllar› (10), cevizleri +5°C % 85 nem, +20°C % 50
nem ve +40°C % 30 nem’e sahip koflullarda muhafaza
etmifller ve bu koflullar içerisinde en fazla SYA art›fl›
+40°C’lik depoda olmufl, bunu +20°C’lik depo izlemifltir.
En az art›fl +5°C’lik  depoda bulunmufltur. Denememizde
ambalaj malzemeleri dikkate al›nd›¤›nda iç cevizlerde SYA
her iki deneme y›l›nda da tan›k olarak al›nan örneklerde
daha yüksek olurken,  PET’da saklanan örnekler ile
vakumlu olarak saklanan örnekler aras›nda istatistiksel
olarak fark  bulunamam›flt›r. Kabuklu örneklerde her iki
deneme döneminde de en düflük SYA oranlar› PET da sak-
lanan örneklerde bulunmufltur. Ayn› flekilde, Jan ve arka-
dafllar› (10), +5°C ve +20°C’lik depolarda saklad›klar›
ceviz örneklerinde ambalaj malzemelerinin SYA oranlar›
üzerine etkisinin bariz olmad›¤›n›, +40°C’de ise polietilen
torban›n olumlu sonuç verdi¤ini belirtmifllerdir.

Çal›flmada her iki y›lda da SYA oranlar› daha çok
muhafaza koflullar›na ve ürünün kabuklu ve iç olufluna
göre zamanla artm›flt›r. Bu art›fllar depolama sonunda iç
cevizlerde kabuklulara göre nispeten daha yüksek
olmufltur (Tablo 4). Jan ve arkadafllar› (10), cevizlerde
SYA oranlar›n›n daha çok ortam s›cakl›¤›na ba¤l› olarak
zamanla artt›¤›n› bildirmifllerdir.

Ya¤ Asitleri Bileflimindeki de¤iflimler

Depolama süresince cevizlerde ya¤ asitleri bilefliminde
meydana gelebilecek de¤iflimleri tesbit amac›yla muhafaza
bafl›nda ve sonunda ya¤ profilleri belirlenmifltir. Den-
emelerimizde 1. y›l bafllang›çta, cevizlerde ya¤ asitleri
bileflimi ortalama olarak s›ras›yla palmitik asit % 7.04,
stearik asit % 1.03, oleik asit % 24.31, linoleik asit %
53.75 ve linolenik asit % 13.38,  2. y›l palmitik asit %
7.03, stearik asit % 1.13, oleik asit % 20.16, linoleik asit
% 57.72 ve linolenik asit % 13.55 fleklinde tesbit edil-
mifltir (fiekil 2, 3). A¤ar ve arkadafllar› (29), Anadolunun
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farkl› yörelerinden selekte edilmifl ceviz tiplerinde palmi-
tik asidi % 5.77-7.86, stearik asidi % 2.29-3.32, oleik
asidi % 16.46-30.14, linoleik asidi % 53.08-60.09 ve
linolenik asidi ise 7.77-15.35 aras›nda tesbit etmifllerdir.
Ayn› flekilde Hadorn ve arkadafllar› (24), Koyuncu ve
Aflk›n (28), benzer sonuçlar› elde etmifllerdir.Ya¤ asitleri

bilefliminde meydana gelen düflük orandaki de¤iflimler
y›llara ve koflullara göre farkl› olmufltur.

Protein ve Kül Miktarlar›  De¤iflimi

Cevizin ana bileflim maddelerinden olan protein oran
olarak ya¤dan sonra ikinci s›ray› almaktad›r. Çal›flmada,
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Tablo 4. Cevizlerde muhafaza koflullar›, ambalaj malzemeleri ve dönemlerin SYA miktarlar› üzerine etkileri  

I. Deneme Y›l› Kabuklu Cevizler

Muhafaza Koflullar› Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Süreleri (Ay)

Tip 0°C +5°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl 3 6 9 12 18 Ort.

1 0.17 e1 0.17 e 0.22 a 0.18 ÖD 0.19 0.20 0.18 0.13 k 0.15 ›j 0.17 gh 0.20 e 0.22 d 0.27 b 0.19 B

2 0.18 de 0.19 cd 0.21 ab 0.19 0.20 0.20 0.18 0.15 ›j 0.16 h› 0.17 gh 0.20 e 0.22 d 0.26 bc 0.19 B

3 0.18 de 0.17 e 0.21 ab 0.19 0.19 0.19 0.18 0.11 › 0.16 h› 0.18 fg 0.19 ef 0.22 d 0.27 b 0.19 B

4 0.20 bc 0.21 ab 0.22 a 0.21 0.22 0.22 0.20 0.14 jk 0.16 h› 0.19 ef 0.22 d 0.25 c 0.30 a 0.21 A

Ort. 0.18 0.19 0.22 0.19 0.20 0.20 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

I. Deneme Y›l› ‹ç Cevizler

Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl 3 6 9 12 Ort

1 0.17 e 0.19 d 0.22 ab 0.18 ÖD 0.18 0.22 0.13 ›j 0.14 › 0.18 fg 0.23 cd 0.28 b 0.19 C

2 0.21 bc 0.20 cd 0.22 ab 0.21 0.20 0.22 0.15 h› 0.17 gh 0.20 ef 0.24 c 0.28 b 0.21 AB

3 0.19 d 0.19 d 0.22 ab 0.19 0.19 0.22 0.11 j 0.17 gh 0.19 efg 0.24 c 0.30 ab 0.20 BC

4 021 bc 0.20 cd 0.23 a 0.20 0.20 0.23 0.14 › 0.17 gh 0.21 de 0.24 c 0.31 a 0.21 A

Ort. 0.19 B 0.19 B 0.22 A 0.19 B 0.19 B 0.22 A 0.13 E 0.16 D 0.19 C 0.24 B 0.29 A ---

II.Deneme Y›l› Kabuklu Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl 4 8 12 Ort

1 0.17 de 0.25 a 0.19 bcd 0.17 ÖD 0.21 0.21 0.22 0.14 ef 0.15 e 0.22 d 0.31 a 0.20 A

2 0.16 ef 0.24 a 0.18 cde 0.17 0.19 0.20 0.20 0.14 ef 0.16 e 0.20 d 0.28 b 0.19 B

3 0.16 ef 0.21 b 0.18 cde 0.18 0.17 0.19 0.19 0.12 fg 0.16 e 0.20 d 0.25 c 0.18 B

4 0.14 f 0.21 b 0.20 bc 0.17 0.19 0.20 0.18 0.11 g 0.16 e 0.22 d 0.26 bc 0.18 B

Ort. 0.16 C 0.23 A 0.19 B 0.17 B 0.19 A 0.20 A 0.20 A 0.12 D 0.16 C 0.21 B 0.27 A ---

II.Deneme Y›l› ‹ç Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl 2.5 5 7.5 10 Ort

1 0.17 ÖD 0.25 0.20 0.19 bc 0.19 bc 0.24 a 0.14 ef 0.16 de 0.16 de 0.22 c 0.34 a 0.20 A

2 0.18 0.22 0.18 0.17 c 0.18 bc 0.23 a 0.14 ef 0.16 de 0.16 de 0.22 c 0.30 b 0.20 A

3 0.18 0.23 0.18 0.19 bc 0.20 b 0.20 b 0.12 fg 0.16 de 0.18 d 0.22 c 0.33 a 0.20 A

4 0.16 0.20 0.18 0.18 bc 0.17 c 0.20 b 0.11 g 016 de 0.15 de 0.22 c 0.28 b 0.18 B

Ort. 0.17 B 0.23 A 0.18 B 0.18 B 0.18 B 0.20 A 0.12 D 0.16 C 0.17 C 0.22 B 0.31 A ---

1 De¤iflik harf ile gösterilen interaksyon ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
2 De¤iflik harf ile gösterilen faktör ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
ÖD: Önemli De¤il



çeflitli koflul ve ambalaj malzemeleri içinde farkl› sürelerde
hem kabuklu hem iç olarak saklanan ceviz tiplerinde,
muhafaza sonunda protein oranlar›nda istatiksel
bak›mdan önemli bir de¤ifliklik bulunamam›flt›r. Muhafaza
boyunca protein oranlar›yla ilgili elde etti¤imiz sonuçlar›
literatür bulgular› do¤rulamaktad›r. Nitekim Hadorn ve
arkadafllar› (24), çeflitli koflullarda muhafaza ettikleri cevi-
zlerde depolama boyunca protein oranlar›nda herhangi
bir de¤iflikli¤in olmad›¤›n› bildirmifllerdir..

Denemenin ilk y›l›nda depolama öncesi kül oranlar›
tiplere göre s›ras› ile % 1.61, 1.82, 1.76 ve 2.29, ikinci
y›l›nda % 1.66, 1.83, 1.82 ve 2.16 olarak tesbit edil-
mifltir. Do¤an (30), baz› Adilcevaz ceviz tiplerinde kül
oranlar›n› % 1.90 ile 2.26 aras›nda tesbit etmifltir.
Koyuncu ve Aflk›n (28), ümitvar 12 ceviz tipinde kül oran-

lar›n›n›n % 1.68 ile 2.06 aras›nda oldu¤unu
saptam›fllard›r. Çal›flmada, ceviz örnekleri farkl› koflul ve
ambalaj malzemelerinde depoland›ktan sonra tekrar kül
analizleri yap›lm›flt›r. Muhafaza bafl›nda ve sonunda elde
edilen kül oranlar›na göre her hangi bir de¤iflim saptana-
mam›flt›r. Hadorn ve arkadafllar› (24), cevizlerde
muhafaza süresince kül miktarlar›nda oransal olarak bir
de¤iflim olmad›¤›n› bildirmifllerdir.

Duyusal Test ile Kalite ‹lflkileri

Ya¤l› ürünlerde kalite kay›plar› (bozulmalar) biyolojik,
enzimatik veya kimyasal yollarla olmaktad›r (31). Den-
emelerimiz süresince muhafaza koflullar›na göre
yapt›¤›m›z duyusal de¤erlendirme sonuçlar› Tablo 5’de
verilmifltir. Depolama koflullar›ndaki s›cakl›k art›fl›na ba¤l›
olarak cevizlerin kalite kay›plar› da artm›flt›r. Benzer
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sonuçlar Hadorn ve arkadafllar› (24)  ve Jan ve
arkadafllar› (10)’n›n çal›flmalar›nda da tesbit edilmifltir.
Ambalaj malzemeleri dikkate al›narak yap›lan
de¤erlendirmelerde, iç cevizler için en iyi sonucu vakum
torbalar vermifltir (Tablo 5). Woodroof (22), 19 ay
vakumlu olarak saklanan cevizlerde depolama sonunda
kalite kayb›n›n az oldu¤unu bildirmifltir. Kontrol olarak
al›nan örnekler en az duyusal puana sahip olmufllard›r.

Di¤er taraftan Hadorn ve arkadafllar› (24),  ayn› ambala-
jda saklanan örneklerden kabuksuz olanlar›n daha düflük
puan ald›klar›n› bildirmifllerdir. Bizim çal›flmam›zda da
kabuklu olarak saklanan cevizler daha az kalite kayb›na
u¤ram›fllard›r. 1. y›l bafllang›çta ortalama 3.49 puan alan
cevizler, kabuklu olarak 18 ay sakland›ktan sonra 2.35
puan, iç olarak 12 ay sonra 2.21 puan alm›flt›r. 2. den-
eme y›l›nda bafllang›ç duyusal puan de¤eri 3.53 iken, 12
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Tablo 5. Cevizlerde muhafaza koflullar›, ambalaj malzemeleri ve dönemlerin duyusal puanlar  üzerine etkileri  

I. Deneme Y›l› Kabuklu Cevizler

Muhafaza Koflullar› Ambalaj Malzemeleri Muhafaza Süreleri (Ay)

Tip 0°C +5°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl Son Ort.

1 2.81 ÖD 2.77 2.72 2.77 ÖD 2.75 2.78 2.76 3.32 ÖD 2.21 2.77 C
2 3.35 3.37 3.03 3.16 3.28 3.38 3.17 3.74 2.76 3.25 A
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 2.85 A 3.49 A 2.35 B ---

I. Deneme Y›l› ‹ç Cevizler

Tip 0°C +5°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl Son Ort

1 2.90 ÖD 2.62 2.73 2.80 ÖD 2.90 2.56 3.32 ÖD 2.18 2.75 B
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 2.85 A 2.79 A 2.90 A 2.97 A 2.67 B 3.49 A 2.21 B ---

II.Deneme Y›l› Kabuklu Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Ö.Tel Bez Tan›k Bafl Son Ort

1 3.09 ÖD 2.94 2.89 3.02 ÖD 2.94 2.95 2.98 3.41 ÖD 2.53 2.97 B
2 3.22 3.24 3.21 3.36 3.08 3.36 3.11 3.66 2.79 3.22 A
3 3.09 2.89 3.00 3.06 2.94 2.99 2.98 3.49 2.49 2.99 B
4 3.33 3.18 3.09 3.22 3.16 3.09 3.33 3.58 2.82 3.20 A
Ort. 3.18 A 3.06 B 3.05 B 3.16 A 3.03 B 3.10 AB 3.10 AB 3.53 A 2.66 B ---

II.Deneme Y›l› ‹ç Cev›zler

Tip 0°C +20°C D.K. PET Vak Tan›k Bafl Son Ort

1 2.90 ÖD 2.72 2.86 2.87 ÖD 3.02 2.58 3.41 ÖD 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 2.85 A 2.95 A 3.02 A 3.09 A 2.65 B 3.53 A 2.31 B ---

1 De¤iflik harf ile gösterilen faktör ortalamalar› aras›ndaki farklar 0.05 seviyes›nde önemlidir.
ÖD: Önemli De¤il



ay depolanan kabuklu cevizlerde bu de¤er 2.66 puana, 10
ay sonra iç cevizlerde 2.31 puana düflmüfltür (Tablo 5).

Sonuç olarak; depolama süresince cevizlerde  kalite
kay›plar›n›n  muhafaza koflullar›na, ambalaj malzemeler-
ine ve ürünün kabuklu veya iç olufluna göre de¤iflti¤i belir-
lenmifltir. Araflt›rma bulgular›na göre, kalite kay›plar›
bak›m›ndan 0°C ile +5°C’lik depo aras›nda istatistiksel
olarak önemli say›labilecek bir fark tesbit edilememifltir.
Ancak, +20°C’de depolanan cevizlerdeki kalite kay›plar›
di¤er depolara k›yasla daha çok olmufltur. Bu sonuca
dayanarak, özellikle so¤utma masraf›n›n yüksek oldu¤u

s›cak yerlerde cevizlerin +5°C’de saklanmalar› önerilebilir.
Kalite kay›plar› üzerine ambalaj malzemelerinin etkileri
muhafaza koflullar› ve cevizlerin kabuklu ve iç olufllar›na
göre önemsiz düzeyde olmufltur. Denemeler, uygun
zamanda derilerek iyi bir flekilde  (% 3.5-4.5 neme
kadar) kurutulmufl cevizlerin 0-5°C ve % 55-65 nisbi
neme sahip ortamlarda kabuklu halde 18 ay muhafaza
edilebileceklerini göstermifltir. Ayn› koflullarda iç ceviz-
lerin vakumlu torbalarda veya su buhar› geçirgenli¤i az
olan PET da 10-12 ay depolanabilecekleri belirlenmifltir.

M.A.KOYUNCU, M.A.AfiKIN

795

Kaynaklar

1. Ölez, H., Marmara Bölgesi Cevizlerinin Seleksiyon Yoluyla Islah›
Üzerine Araflt›rmalar, Doktora Tezi, Atatürk Bahçe Kültürleri
Araflt›rma Enstitüsü, Yalova,  1971.

2.  Forde, H. I., Walnuts, Advences in Fruit Treeding West Lafeyette,
Prdue, Rsearche Foundation,  1979.

3.   fien, S. M., Ceviz Yetifltiricili¤i, Eser Matbaas›, Samsun, 299,
1986.

4.  fien, S. M., Anatolia As a Walnut Garden, International Conference
on Walnut. Atatürk Central Horticultural Research Institute Yalova-
Turkey, September (19-23), 21, 1988.

5.   fien, S. M., Kuzeydo¤u Anadolu ve Do¤u Karadeniz Cevizlerinin
Seleksiyon Yolu ‹le Islah› Üzerine Araflt›rmalar, Doçentlik Tezi.
Bas›lmam›fl, Atatürk Üniv., Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri
Bölümü,  Erzurum, 1980.

6. Pekmezci, M., Plastik Torbalarda Ambalajlanan F›nd›klar›n
Muhafazas› Üzerine De¤iflik Depo Koflullar›n›n Etkisi, Türkiye’de
Bahçe Ürünlerinin Depolanmas› Pazara Haz›rlanmas› ve Tafl›nmas›
Sempozyumu, Tübitak Yay›nlar›, (587):234-249, 1983.

7. Bafl, F., Önemli F›nd›k Çeflitlerinin De¤iflik S›cakl›k Ve Nem
Koflullar›nda Muhafazalar› Üzerine Baz› Ambalaj Malzemelerinin
Etkileri, Doktora Tezi, Ankara Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe
Bitkileri Bölümü, 133, 1990.

8.  Bebic, D. and Velickovic, O., The Influence of Storage Conditions
on Changes in the Chemical Composition of Walnut Fruit,  Hort.
Abst. 44(9): 547, 1974.

9.  Mehran, M., Oil Characteristics of Iranian Walnuts, Journal of
American Oil Chemists Society, Vol:51, 477-479, 1974.

10. Jan, M., Langerak, D. Is., Wolters, TH. G., Farkas, J., Kamp, H. J.
V. D. and  Muuse, B. G., The Effect of Packaging and Storage Con-
ditions the Keeping Quality of Walnuts Treated with Disinfestation
Doses of Gamma Rays, Acta Alimentaria, 17 (1). 13-31, 1988. 

11. Köksal, ‹., Türkiye Ziraat Mühendisli¤i 3. Teknik Kongresi, 8-12
Ocak, Ankara, 1990.

12. Anonymous, Dry Fruit (Nuts), Un-Ece Standarts, Economic Com-

mission For Europe, Agri. WP. 35, United Nations, 1983.

13. Anonim., Ceviz ‹çi, Türk Standarlar›, TS 1276/Mart, 1991.

14. Do¤an, A. Baflo¤lu, F., Yemeklik Bitkisel Ya¤ Kimyas› ve Teknolo-
jisi Uygulama K›lavuzu, Ankara Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Yay.
No: 799,  Ankara, 1982.

15. Kadaster, I. E., Zirai Kimya Tatbikat›, I. Yem Analizleri, Ankara
Üniv., Ziraat Fakültesi Yay›n› 113, 50-63, 1960.

16. Baflo¤lu, F., Baz› Soya Çeflitlerinde Elde Edilen Ham Ya¤lar›n Fizik-
sel Ve Kimyasal Özelliklerinin Belirlenmesi, G›da 87/3, 1986.

17. Anonim., Tar›m  Orman ve Köyiflleri Bakanl›¤› Koruma ve Kontrol
Genel Müdürlü¤ü, G›da Maddeleri Muayene ve Analiz Metodlar,
Bursa 1988.

18. H›fl›l, Y., Enstrümental Analiz Teknikleri, Ege Üniv., Mühendislik
Fakültesi, Ço¤altma Yay›n No: 55 ‹zmir, 1988.

19. Kacar, B., Bitki Besleme Uygulama K›lavuzu, Ankara Üniv., Ziraat
Fak., Yay No: 900. Ankara, 1984.

20. Ifl›k, M.,  G›dalar›n Duyusal Analizlerinde Temel ‹lkeler, G›da Der-
gisi, 4(3):121-124, 1979.

21. Düzgünefl, O., Kesici, T., Kavuncu, O. ve Gürbüz, F. Araflt›rma ve
Deneme Metodlar›, Ankara  Üniv., Ziraat Fak., Yay›nlar›,1021 Ders
kitab›, 295, Ankara,1987. 

22. Woodroof, J. G., 1967. Tree Nuts Production, Processing, Prod-
ucts. Volume One and Volume Two. The Avi Publishing Company,
Inc. Westport, Connecticut.

23. Lutz, J. M. and Hardenburg, R. E., The Commercial Storage of
Fruits, Vegetables and Florist and Nursery Stocks, Prepared by
Agricultural Research Service, Agriculture Handbook Number 66,
Department of Agriculture, United States,1977.

24. Hadorn, H., Keme, T., Kleinert, J., Messerli M. and Zürcher, K.,
The Behaviour of Some Nuts Under Different Storage Conditions,
CCB. Review for Chocolate, Confectionery and Bakery, 6(3) 27-
31, 1981.

25. Yurdagel, Ü., Plastik Ambalaj Malzemelerinin G›da Sanayiinde Kul-



Van Gölü Çevresinde Yetifltiricili¤i Yap›lan Baz› Ceviz Tiplerinin Depolanmas› Üzerine Çal›flmalar

796

lan›m› ve Etkileri, G›da Dergisi, 3(1). 25-32, 1982.

26. Forbus, W. R., Senter, S. D., Lyon, B. G. and Dupuy, H. P., Cor-
relation of Objective and Subjective Measurements of Pecan Kernel
Quality, Journal of Food Science Vol:45 1376- 1392, 1980.

27. Gümüflkesen, A. S., Ya¤ Teknolojisi, Ege Üniv., Müh. Fak.,
Yay›nlar› No: 94, 1. Bask› ‹zmir, 1993

28. Koyuncu, M. A. ve Aflk›n, A., Bitlis ‹li Adilcevaz Yöresinden Seçil-
mifl 12 Ümitvar Ceviz Tipinin Bileflim Maddelerinin Belirlenmesi
Üzerine Bir Araflt›rma, Türkiye II. Bahçe Bitkileri Kongresi, 3-6
Ekim, Adana, 1995.

29. A¤ar, ‹.T., Garcia, J.M., Kafkas,  S. ve  Kaflka, N., Anadolu’nun
De¤iflik  Bölgelerinden Selekte Edilmifl De¤iflik Ceviz Tipleri ‹le

Standart Türk Çeflitlerinin Ya¤ Asitleri Kompozisyonlar›, Türkiye II.
Ulusal Bahçe Bitkileri Kongresi, 3-6 Ekim,  Adana, 1995.

30. Do¤an, M., Ayçiçe¤i Ceviz ve Sumak Ya¤lar›n›n Fiziksel- Kimyasal
Özellikleri ve Ya¤ Asitleri De¤iflimi, Y. Lisans Tezi, Yüzüncü Y›l
Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Van, 1991.

31. Gümüfl, fi., Besin Kimyas›, Ankara Üniversitesi, Fen Fak., Döner
Sermaye ‹flletmesi Yay›nlar› No: 2, Ankara, 1991.


