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Ozet

Ceviz agaci diinya genelinde ¢ok genis bir alanda yayilis gostermektedir. Bunun yani sira meyvelerinin 6neminden dolay: kiiltiire
alinarak ceviz agacinin yayilis alanlari daha da genislemistir. Ceviz meyvesi ozellikle tatlicilik ve gida vb. sektorlerde 6nemli bir yere
sahiptir. Ceviz meyveleri kabuk olarak adlandirilan odunsu bir doku i¢inde bulunmaktadir. Ceviz meyveleri alinirken kabuk kismi kirllmakta
ve bu kisim atik olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alisma, ceviz meyve kabuklarinin kromatografik analizlerle ekstraktif yapisini ortaya
koymay1 amaglamaktadir. Heksan ekstraksiyonu sonrasi 9,12-oktadekanoik asit (% 41.38) ve 9-oktadekanoik asit (% 24.22) en fazla bulunan
yag asitleridir. Aseton ekstraktlarinda ise stigmasterol (% 86.13) en ¢ok bulunan hidrofilik yapida bilesendir.

Anahtar Kelimeler: Ceviz, Lipofilik ekstraktifler, Hidrofilik ekstraktifler, GC-MS.

Chemical Composition of Walnut Fruit Bark

Abstract

Walnut tree are seen in a large area around the world. Moreover, because of the importance of its fruits growing area has been increased
by the cultivation. Walnut fruits has important using potential in such industries as food and bakery. Walnut fruits are settled in a woody
tissue named as bark. While walnut fruits are being used, barksa re broken and evaluated as waste. This study aims to present extractive
composition of walnut fruit bark by chromatographic analyses. 9,12-octadecaoic acid (% 41.38) and 9-octadecanoic acid (% 24.22) had the
most amount of fatty acids of hexane extracts. Stigmasterol (% 86.13) were the dominant compound in the acetone extracts as hydrophillic

extractives.
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GIRIS

Juglandaceae familyasinin bir iiyesi olan ceviz agaci
kigin yapragini doken odunsu bir bitkidir. Diinya genelinde
Balkanlardan Cin’e kadar genis bir alanda yayilis
gostermektedir. Ulkemizde Kuzeydogu ve Dogu Anadolu
‘da dogal olarak yetismesine karsin meyvelerinden dolay:
hemen her yerde kiiltiire alinmugtir [1].

Ceviz agac1 oldukca degerli bir oduna sahiptir. Bu
bakimdan masif mobilya iretiminde, kaplama, parke
iretiminde, spor ve miizik aletleri yapiminda, oymacilik,
ceyiz sandigi  yapiminda vb. pek c¢ok alanda
degerlendirilmektedir [2, 3]. Bunun yani sira tiifek ve
tabancalarda dipcik, el kundag: ve tabanca kabzasi yapimi
icin silah sanayisinde kullanilmaktadir [4].

Ceviz meyvesi iretimi bakimindan iilkemiz Cin, ABD
ve Iran’dan sonra dordiincii iilke konumundadir. Ulke
genelinde ortalama 120 000 ton ceviz uretimi ve 5.5 milyon
ceviz agaci oldugu bilinmektedir [5].

Ceviz meyvesi icerdigi yaglar, yag asitleri, steroller ve
polifenoller bakimindan insan saghgi icin oldukea
onemlidir. Ozellikle tatlicilik sektorii basta olmak iizere
bir¢ok alanda gida maddesi olarak tiiketilmektedir. Ceviz
meyveleri olgunlasip toplandiktan sonra meyve kabuklari
kirtir ve meyveler gerek sanayide gerekse evlerde
degerlendirilmektedir. Bunun yani sira meyve kabuklari

atik olarak degerlendirilir ve yakit olarak kullanilmaktadir.
Bu sayede evlerde veya fabrikalarda 1s1 ve enerji Uretmek
amaciyla yakilir. Bu ¢alismada, ceviz meyve kabuklarinin
kimyasal yapisi ortaya konularak, yakmanim disinda farkli

kullanom  alanlarinda  bu  kimyasal = maddelerin
degerlendirilip  degerlendirilemeyeceginin  arastirilmasi
amaclanmustir.
MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Caligmada kullanilacak 6rnekler, Isparta-Senirkent’ten
elde edilmistir. Yaklasik 10 kg olacak sekilde ceviz
agacindan toplanan meyvelerin kabuklari kirilarak ayrilmisg
ve bu kisim ¢alisma materyali olarak degerlendirilmistir.

Ekstraksiyon ve Maddelerin Tamimlanmasi

Kirilan ceviz meyve kabuklar1 havadar bir ortamda
serilerek kurutulmustur. Sonrasinda laboratuvar tipi Willey
degirmeninde boyutlar1 1 mm olacak sekilde 6giitilmiistiir.
Bu sayede kullanilacak c¢oziiciilerin orneklere daha iyi
niifuz etmesi saglanmigtir. Sonrasinda 6rnekler agzi kilitli
plastik torbalara konarak analizler yapilincaya kadar
bekletilerek ortam rutubetinden etkilenmemesi
saglanmustir.
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Yaklasik 30 g 6giitlilmiis ceviz meyvesi kabuklar1 pes
pese heksan ve aseton ile sokselet cihazinda 6 saat siire ile
ekstrakte edilmistir. Ornekler ilk olarak heksan ile ekstrakte
edilerek lipofilik ekstraktiflerin, sonrasinda ise aseton ile
ekstrakte edilerek hidrofilik ekstraktiflerin elde edilmesi
amaglanmustir. Ekstraksiyon sonrasi gravimetrik analizler
icin 10 ml heksan ve aseton ekstraktlar1 ayr1 ayri almarak
daras1 bilinen krozelere aktarilmis ve ¢oziiciilerin
buharlastirilmas: saglanarak krozelerde ekstraktiflerin bir
film tabakasi seklinde kalmasi saglanmistir. Sonrasinda tam
kuru agirliga getirilen krozeler tartilarak toplam ¢6ziinen
ekstraktif madde miktar1 mg/g olarak hesaplanmistir.
Ekstraktlara eklenen cholestrol internal standart (ISTD)
olarak kullanilmis ve ekstraktlar ¢oziiciileri igeren karisim
azot gazi altinda buharlastirilarak silillendirilerek GC-MS
cihazina enjekte edilmistir.

Heksan ve aseton ekstraktlarinin igerdigi lipofilik ve
hidrofilik  ekstraktif ~maddeler GC-MS  yardimiyla
belirlenmistir. Bunun igin Varian Sp sil. 88 tipi 50 m x0.25
mm (0.2 mm. I¢ kalmligma sahip) kolon ile calisan Pelkin
Elmer XL GC-MS sistemi kullanilmigtir. Sistemde tagtyici
gaz olarak Helyum ve sicaklik programi baslangigta 80 °C
olacak sekilde kullanilmigtir. Sonrasinda 175 °C’ye kadar
10 °C/dak. olacak sekilde ayarlanmig ve 175 °C sicaklikta
25 dakika bekletilerek 4 °C/dak artisla 215 °C’ye ¢ikarilmis
ve bu sicaklikta 2 dakika bekletilmistir. Ardindan 2 °C/dak
artisla 240 °C’ye ulastiktan sonra bu sicaklikta 10 dak.
bekletilerek program sonlandirilmistir. Cihazda enjektor
sicakligr 250 °C ve 1 pl enjeksyon yapilmistir. Maddelerin
tanimlanmas kiitle spektrumlar1 ve spektrum kiitiiphaneleri
baz alinarak yapilmistir. Kromatogramlardaki % alan
miktarlarina gére sonuglar yorumlanmustir.

SONUC VE TARTISMA

Ceviz meyve kabuklarinin lipofilik ve hidrofilik
ekstraktiflerinin yapist ve miktar1 bu c¢aligmada analiz
edilmistir. Gravimetrik analizlere gore, heksanda ¢dziinen
madde miktar1 4.32 mg/g olarak tespit edilirken asetonda
¢ozlinen madde miktari ise 1.32 mg/g olarak belirlenmistir.
Ceviz meyve kabuklarinin  heksan ve  aseton
ekstraksiyonlart sonrasinda tespit edilen lipofilik ve
hidrofilik ekstraktifler ve miktarlar1 Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Ceviz meyve kabuklarmimn lipofilik ve hidrofiik
ekstraktifleri ve miktarlar1 (%)

Bilesen Heksan Aseton
Ekstrakn Ekstrakn
Propanoik asit - 0.32
Nonanal - 0.20
Nonanoik asit - 0.30
Heksadekanoik asit 12.44 0.41
Heptadekanoik asit 0.23 -
9,12-Oktadekanoik asit 41.38 0.79
9-Octadekanoik asit 24.22 0.57
Oktadekanoik asit 4.26 0.09
Dehydroabietik asit 0.29 -
9,12-15-Oktadekanoik asit 1.16 -
11-Eikosanoik asit 0.30 -
Eikosanoik asit 0.42 -
n-docosane 0.25 -
Prost-13-en-1-oic acid 0.39 -
Dokosanoik asit 0.34 -
Tetrakosanoik asit 0.46 -
Pentacosane 0.27 -
Hexatriacontane 0.19 -
a-D-Galactopyranoside - 4.62
2-methyl-4-keto-2- - 0.66
trimethylsiloxy-pentane
Stigmasterol - 86.13

Tablo 1 incelendiginde lipofilik ekstraktiflerin
hidrofilik ekstraktiflere gore daha fazla miktarda tespit
edildigi goriilmektedir. Ceviz meyve kabuklarinin heksan
ekstraktlarinda bilesenler 86.60%, aseton ekstraksiyonunda
ise 94.09% oraniunda teshis edilmistir. Buna karsin, heksan
ekstraksiyonu sonrasi tespit edilen toplam bilesen sayisi
aseton ekstraksiyonu sonrasi tespit edilenlere gore daha
fazladir. Heksan ekstraktlarinda yag asitleri (alifatik asitler)
en fazla bulunan bilesen grubudur. Bu grup igerisinde
linoleik asit olarak da bilinen 9,12-octadekanoik asit
(41.38%) ve oleik asit olarak bilinen 9-octadekanoik asit
(24.22%) en yiiksek miktarda tespit edilen bilesenlerdir.
Sonrasinda ise heksadekanoik asit (12.44%) ve
octadekanoik asit (4.26%) ceviz meyve kabuklarinda en
fazla bulunan yag asitleridir.

Aseton  ekstraksiyonu  sonrasi  ceviz  meyve
kabuklarinda toplam 10 bilesen tespit edilmistir. Bu
bilesenler igerisinde diisiik molekiil agirliktaki yag asitleri
bulunsa da en fazla miktarda tespit edilen bilesen bitkisel
bir sterol olan stigmasteroldiir (86.13%). Ceviz meyvesinde
de yiiksek oranda bulunan steroller ve polifenoller cevizin
cevizin fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilmesinde
biliyiitk katkist vardir. Bu bilesiklerin kalp damar
hastaliklarina, belli kanserlere ve yaslanmanin olumsuz
etkilerine kars1 6nemli bir rol tstlendigi bilinmektedir [6,
7]. Ayrica, steroller genellikle, tiimor olusumunu azaltict
etkiye sahip ve nispeten vicuda absorbe edilmeyen
bilesikler olarak bilinmektedir [8, 9].

Ceviz agact odunu her ne kadar endiistriyel boyutta
degerlendirilse de oncelikli kullanim alan1 olarak meyveleri
g6z 6niinde bulundurulmaktadir. Ceviz meyvelerinin biiyiik
kismint yag ve yag asitlerinin olusturdugu bilinmektedir.
Ceviz meyvesi ve dolayisiyla ceviz yaginda bulunan oleik,
linoleik ve linolenik vb. yag asitleri insan beslenmesinde
olumlu etki yapan bilesenler olarak Onemli bir degere
sahiptir. Farkli yorelerden temin edilen ceviz meyvelerinin
yag asit kompozisyonu belirlemek {izere yapilan bir
calismada tiim 6rneklerde linoleik asit olarak bilinen 9,12-
oktadekanoik asit miktarinin en yiiksek oranda (43.48 —
61.83%) tespit edildigi bildirilmektedir. Linoleik asit
sonrasinda ise en fazla bulunan yag asidi olarak oleik asit
olarak bilinen 9-octadekanoik asit (11.69 — 36.37%) 6n
plana ¢ikmaktadir [10].

ONERILER

Sert kabuklu meyvelerin yiyecek olarak tlketilen
meyve kisimlarinin insan sagligi iizerinde onemli etki
gosterdigi bilinmektedir. Bu meyvelerin &zellikle kalp-
damar hastaliklarinin neden oldugu O6lim oranlarini
azaltigmt  ve bu  etkinin insanlarin  beslenme
aliskanliklariyla da ilgisi oldugu yapilan ¢alismalarda
kanitlanmustir [11]. Ceviz meyvesi ise bu duruma en iyi
orneklerden bir tanesidir. Ceviz meyveleri toplandiktan
sonra meyve kabuklar1 endiistriyel boyutta herhangi bir
sekilde fayda beklenmeden atik olarak
degerlendirilmektedir. Bu sekilde evlerde veya fabrikalarda
151 ve enerji diretmek amaciyla yakilmaktadir. Yapilan bu
calismayla ceviz meyve kabuklarinin kimyasal yapisi
ortaya konmustur. Ceviz meyvesi yag asitleri bakimindan
ayni yapiya sahip oldugu goriilen kabuklarin yakilmanin
disinda farkli alanlarda degerlendirilmesi bakimindan bir
6n ¢alisma olmustur.
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