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Ozet

Ulkemiz Diinya ceviz iiretiminde 4. swrada yer almakta olup, hemen her
bolgemizde meyvesi ve kerestesi icin yetistirilmektedir. Cevizler dogrudan
tilketildikleri gibi aroma ve tadi gelistirmek, gevrekligi arttirmak ve siisleyip-
renklendirmek amaciyla tek baslarina veya diger sert kabuklu meyveler ile birlikte
cesitli gidalarin iiretiminde kullanilmaktadirlar.

Cok genis bir kullamim alanina sahip olan cevizler, bilesiminde insan sagligi
izerine olumlu etkileri olan degerli bircok besin 6gesini icermektedirler. Bu besin
Ogeleri arasinda en Onemlisi yaglardir. Cevizler %52 - 70 oraninda yag
icermektedirler ve bu yagi olusturan yag asitlerinin yaklasik %50-70’ini ¢oklu
doymamis yag asitleri (PUFA) olusturmaktadir. Cevizlerin yiliksek PUFA
iceriginin toplam plazma ve LDL kolesteroliinii diisiirdiigli ve koroner kalp-damar
hastaliklarin1 6nledigi bilinmektedir. Bu nedenle son yillarda cevize duyulan ilgi
hizla artmagtir.

Cevizlerin heterozigot yapida olmalar ve riizgarla dollenmeleri nedeniyle, dogal
yayillim alanlarindan ve tohumla cogaltilmis agaclardan elde edilen meyveler
oldukga biiyiik farkliliklar icermektedir. Oyle ki aym1 bahgedeki agaclar bile farkli
ozellik gosterebilmektedirler. Bu nedenle iilkemizde piyasanin ihtiyacini
karsilayacak standart cesitler gelistirmek ve bunlarla iiretim yapmak cabasit uzun
yillar 6nce baglamis ve halen devam etmektedir.

Bu calismada iilkemizde yetistirilen standart ceviz cesitlerinden 7 tanesinin
(Yalova 1, Yalova 3, Yalova 4, Sebin, Bilecik, Sen 1 ve Kaman 5) fiziksel
ozellikleri ile baz1 kimyasal bilesenleri 2 y1l tekrarl olarak belirlenmistir.

Ulkemizde yetistirilen cevizlerin randimanlart %44,9 — 59,54 degerleri arasinda
degisirken, toplam kuru madde, yag, protein, kiil, ham seliiloz, titrasyon asitligi ve
pH degerleri sirasi ile % 96,67 — 97,70, %61,46 — 72,56, %12,94 — 16,74, %1,62
- 1,94, %5,99 — 9,21, %0,31 — 0,35 ve 5,74 — 6,00 degerleri arasinda degismistir.
Ulkemiz gesitlerine ait ceviz yaglarinin yag asitleri dagiliminin %90,21-92,39’unun
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doymamis yag asitlerinden ve %61,82-75,32’sinin ise ¢oklu doymamis yag
asitlerinden olustugu belirlenmisgtir.

Anahtar kelimeler: Ceviz, Yag asidi
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