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OZET

BAZI ZEYTIN CESITLERININ FARKLI OLGUNLUK DONEMLERINDE
POMOLOJIK VE BiYOKIMYASAL OZELLIKLERINDEKI DEGIiSiM

Mehmet Ali GUNDOGDU
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dali Doktora Tezi
Danigman: Prof. Dr. Kenan KAYNAS
05/10/2018, 245

Bu arastirma; Tirkiye’de ve diinyada yetistiriciligi yapilan 5 adedi yerli (Ayvalik,
Domat, Gemlik, Memecik ve Uslu), 1 adedi yabanci (Arbequina) kokenli toplam 6 zeytin
¢esidinin olgunluk siiresince bazi biyokimyasal ve pomolojik 6zellikleri ile yag asitleri
kompozisyonlar1 ve ugucu bilesenlerindeki degisimlerin tespit edilmesi ve karsilastirilmasi
amaciyla gergeklestirilmistir. Bu kapsamda, 2014 ve 2015 yillarinda Edremit Zeytincilik
Uretme Istasyonu Miidiirliigii Gémeg¢ Koleksiyon Bahgesi’nden 15.09.2014 — 21.12.2015
tarihleri arasinda 10 giin arayla 10 defa hasat yapilmistir. Her hasat doneminde her cesitten
300 adet zeytin meyvesi alinmis ve hasat edilen meyve drnekleri Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii laboratuvarlarma getirilmistir.
Orneklerin olgunluk siiresince meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyve indeksi,
cekirdek eni (mm), c¢ekirdek boyu (mm), ¢ekirdek sekli, 100 meyve agirlig:r (g), 100
cekirdek agirligi (g), meyvede et orani (%), meyvede nem orani (%), olgunluk indeksi ile
meyvelerin toplam klorofil (ug/ml) ve toplam karotenoid igeriklerindeki (ug/ml)
degisimler Dbelirlenmistir. Bununla birlikte zeytin ¢esitlerine ait yag asitleri
kompozisyonlarinda ve ugucu bilesenlerinde olgunluk siiresince meydana gelen degisimler
incelenmistir. Calismada elde edilen zeytinyaglarinda doymus yag asitleri (C14:0, C16:0,
C17:0, C18:0, C20:0, C22:0, C24:0) ve doymamis yag asitleri (C16:1, C17:1, C18:1,
C18:2, C18:3, C20:1) bilesikleri tespit edilerek bunlar arasinda iliski kurulmustur. Calisma
sonucunda tiim zeytin cesitlerinde olgunluk ilerledikge meyve iriliklerinin arttig1
gozlenmistir. Ugucu bilesenler kapsaminda aldehit oranlarinin azaldigi, alkol oranlarinin
arttig1 tespit edilmistir. Ayrica elde edilen yaglarda ise oleik asidin major yag asidi bileseni

oldugu belirlenmesine karsin olgunluk siiresince palmitik asit oranmin azaldigi, linoleik
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asit oraninin arttig1 sonucu ¢ikmistir. Diger yandan tiim cesitlerin tiim donemlerinde en
yiikksek oranda belirlenen ugucu bilesenlerin ise aldehitler grubundan E—2—hekzenal ve

hekzanal bilesikleri oldugu saptanmustir.

Anahtar sézciikler: Olea europaea L., Pomolojik Ozellikler, Olgunluk Indeksi, Yag

Asidi Metil Esterleri, Aroma Bilesenleri.
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ABSTRACT

CHANGE IN POMOLOGICAL AND BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF
SOME OLIVE CULTIVARS AT DIFFERENT MATURITY STAGES

Mehmet Ali GUNDOGDU
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Doctoral Dissertation in Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Kenan KAYNAS
05/10/2018, 245

This research was carried out to determinate the changes and compare the varieties of
each other on some biochemical, pomological characteristics, fatty acid methyl esters and
volatile components of five domestic olive cultivars including ‘Ayvalik’, ‘Domat’,
‘Gemlik’, ‘Memecik’ and ‘Uslu’ and one foreign olive cultivars including ‘Arbequina’
which widely grown in world and Turkey. Within this scope, harvests were made on 10
times from Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu Miidiirliigii Gomeg Koleksiyon Bahgesi
(Edremit Olive Cultivation Station Gomec Collection Orchard) between 15.09.2014 and
21.12.2015 at 10 days intervals in 2014 and 2015. Samples were collected 300 fruits in
each period for each cultivar. The collected fruit samples were brought to laboratory of
Canakkale Onsekiz Mart University Faculty of Agriculture Department of Horticulture.
Changes in fruit width (mm), fruit length (mm), fruit index, seed width (mm), seed length
(mm), seed shape, fruit weight (g), pulp ratio (%), moisture content (%), maturity index,
total chlorophyll (ug mL™) and total carotenoid contents (ug mL™) were determined. In
addition to this, fatty acid compositions and volatile components were detected during
maturity on olive cultivars. Saturated (C14:0, C16:0, C17:0, C18:0, C20:0, C22:0 and
C24:0) and unsaturated (C16:1, C17:1, C18:1, C18:2, C18:3 and C20:1) fatty acids of olive
oils obtained from the olive varieties used in the study were identified and correlated. As a
result of the study, as the maturity progressed in all olive varieties, fruit size increased and
the aldehyde ratios decreased, whereas the alcohol ratios increased. In addition, oleic acid
was found to be the highest fatty acid component in oils obtained from fruits, but the
proportion of palmitic acid decreased and the ratio of linoleic acid increased during

maturity. However, it was concluded that the most volatile components identified were the



E-2-hexenal and hexanal components from the aldehyde compounds in all periods of all

cultivars.

Keywords: Olea europaea L., Fatty Acid Methyl Esters, Pomological
Characteristics, Maturity Index, VVolatile Components.
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BOLUM 1
GIRIS

Zeytin tarih boyunca Akdeniz ¢evresindeki iilkelerde insanlik i¢in dostluk ve barisin
simgesi, refahin kaynagi olmustur. Kiiltiire alinmis zeytinin tarihi 6000 y1l 6ncesine kadar
gider. Yeryliziinde ilk kiiltiire alinan agag tiirlerinden biri olan zeytin, yazinin kesfinden
once yetistirilmeye baglanmistir. Tarih 6ncesi donemlerden bugiine kadar insan beslenmesi
ve sagliginda 6nemli yeri olan bu tarim iiriiniiniin asirlar boyunca Akdeniz ve Anadolu
medeniyetlerinin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik alanlarinda rastlanilmasi, bu kiymetli
tiriiniin tarihsel derinligi ve 6nemi hakkinda giizel bir kanit olusturmaktadir.

Zeytinin anavatan1 konusunda birgok goriis bulunmakla birlikte Kiiciik Asya’da yani
bugiinkii adi ile Anadolu’da binlerce yildir yetistirildigi bilinmektedir. Arastirma
sonuglarina bakildiginda zeytinin anavataninin Anadolu oldugunu sdylemek miimkiindiir
(Efe ve ark., 2011). Ozellikle Giineydogu Anadolu bdlgemizde Hatay, Mardin, Maras
licgeni zeytinin gen merkezlerinden biri olarak kabul edilmistir. Zeytin daha sonra tiim
Akdeniz havzasia ve buradan da Amerika'y1 da igine alan ¢ok genis bir alana yayilarak
onemli bir ekonomik gelir kaynagi olmustur.

Diinyada 10.650.069 hektar alanda yaklasik 1 milyar zeytin agacindan 19 milyon ton
zeytin {iretimi yapilmakta, bunun yaklasik 2 milyon tonu sofraliga islenmekte geri kalani
yaghga ayrilarak, ortalama 3 milyon ton zeytinyagi elde edilmektedir. Diinya zeytin
yetistiriciliginin % 95'1 karakteristik bir liriin olarak Akdeniz iilkelerinde yer almaktadir.
Bu iiretimde sdz sahibi iilkeler arasinda Ispanya %34 liik payla ilk sirada bulunmakta, %12
ile Yunanistan, %11 ile Italya ve iilkemiz 1.730.000 ton ile %9’luk dilime sahiptir (Sekil
1.1). Ulkemizi diinya iiretiminin %6’s1 ile Fas ve %5°i ile Suriye izlemektedir. (FAO,
2018).

Zeytin tarim Uriinleri arasinda endiistriyel dnemi olan bir tiriindiir. Tiirkiye'de mevcut
tarim alanlarinin %3,56’sin1 zeytinlikleri olusturmaktadir. 2016 yili istatistiklerine gore,
tilkemizde yaklagik 845.452 hektar alanda 173.758.088 adet zeytin agac1 bulunmaktadir.
Ulkemizde bulunan mevcut zeytin agaclarinin 147.403.130 adedi (%84,83) meyve veren
yasta, 26.354.958 adedi (%]15,17) ise meyve vermeyen yasta olup, zeytinliklerden
1.730.000 ton {riin elde edilmistir. Bu {irtiniin 430.000 tonu (%?24,85) sofralik olarak,
1.300.000 tonu (%73,63) ise yaglhk olarak degerlendirilmistir (TUIK, 2018). Meyve
vermeyen yastaki agac varligi %15 gibi 6nemli bir orana sahip oldugu i¢in dniimiizdeki 5

yil i¢inde bu iiretimin daha da artmas1 beklenmektedir.
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Sekil 1.1. 2016 yilinda diinya zeytin liretiminin tlkelere gore dagilimi (FAO, 2018)

Tiirkiye'de Ege, Marmara, Akdeniz, Glineydogu Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinde
oldukca genis bir alanda zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir. Ege Bolgesi ililkemizin en
Oonemli zeytin yetistirilen bolgesi olup 874.625 ton ile toplam iiretimin %351'ini
karsilamaktadir. Bolge {iretiminin  %77’si  yaglik, %23’  sofralik iretimde
degerlendirilmektedir. Marmara Bolgesi 365.055 ton ile Tiirkiye tretiminin %21'ini
gerceklestirmekte ve bolge {liretiminde eskiden sofralik yetistiricilik yayginken son
zamanlarda yaglik iiretime dogru bir gecis gozlenmektedir. Uretimin %27’si sofralik
olarak degerlendirilmesine karsin, yaglik iiretim %73’e ¢ikmistir. Akdeniz Bolgesi ise
445.949 ton ile %26’lik bir paya sahip olmakta ve 2. sirada yer almaktadir. Bu bolgede de
{iretimin biiyiik bir kism1 (%72) yaglik olarak degerlendirilmektedir (TUIK, 2018).

Ulkemizde zeytin yetistiriciliginin, Ege, Marmara, Giineydogu Anadolu, Akdeniz ve
Karadeniz Bolgelerindeki 29 ilimizde yapildigi ve buralarda toplam 88 farkli cesidin
bulundugu saptanmistir. Toplam zeytin varligimizin % 51'i Ege'de yetismekte olup, sadece
Aydin ilinde zeytin varligimizin % 18't bulunmaktadir. Gemlik, Ayvalik Yaglik (Edremit)
ve Memecik c¢esitleri zeytinliklerimizin %95'ini olustururken, %35°lik kismi ise Uslu,
Domat, Manzanilla, Arbequina, Karamiirsel Su, Edincik Su, Samanli ve diger yoresel

cesitlerden olusmaktadir (Aktan ve Kalkan, 1999; TUIK, 2018).



Farkl: tatlarda ve renklerde meyvesi, meyvesinden ¢ikan ve taze olarak tiiketilebilen
yag1, efsaneleri, uzun omrii ve diger ozellikleriyle zeytin ‘Oliimsiiz Aga¢’ olarak
nitelendirilmekte, zeytincilik bir kiiltiir olarak kabul edilmektedir.

Insanoglu, eski ¢aglarda hayatin1 devam ettirebilmek amaciyla gidalar1 herhangi bir
simiflandirmaya tabi tutmadan tiiketmistir. Zaman ilerledikge gidalari once bitkisel ve
hayvansal olarak, daha sonra ise kendi aralarinda ayrima tabi tutmuslardir. Bilim ve
teknolojinin gelismesiyle bu ayirim daha da detaylandirilmis ve insanlar tiikettikleri
besinleri sorgulayarak haklarinda bilgi edinmislerdir. Bunun sonucunda saglik i¢in hangi
besinlerin riskli, hangilerinin faydali oldugu hakkinda bilgi edinmeye baslamislardir.
Glinlimiizde insanlar, besinleri sadece yasamlarini siirdiirebilmek icin gereken enerjiyi
almak amaciyla degil, bununla birlikte daha saglikli bir yasam i¢in de tiiketmektedirler. Bu
amagla arastiricilar calismalarin1 bu hedef iizerine ydnlendirerek en uygun ve saglikli
besinlerin hangileri olabilecegi {iizerine c¢esitli arastirmalar gerceklestirmiglerdir.
Arastirmalar, Akdeniz havzasi civarindaki yasayan insanlarin yasam siirelerinin diger
bir¢ok lilkede yasayan insanlara gére daha uzun ve saglikli oldugunu ortaya koymaktadir.
Bunun nedeni olarak da bu bdlgede yasayan insanlarin beslenme programlarinda
zeytinyaginin 6nemli agirligi oldugu gozlemlenmistir (Bayrak ve Kiralan, 2008). Bugiin
“Akdeniz Beslenme Modeli” olarak anilan bu yasam bi¢iminden 6tiirii zeytin ve zeytinyagi
ticari olarak 6nem kazanmis ve tarimi giderek yayginlagmistir.

Zeytin meyvesinin olgunlagsmasi aylarca siiren uzun ve yavas bir siiregtir. Bu siirecin
uzunlugu zeytinin yetistirildigi yerin cografi konumuna, gerceklestirilen tarimsal
aktivitelere ve zeytin ¢esidine baghdir (Bravo, 1991; Lavee ve Wodner, 1991; Boskou,
1996). Ulkemizde bolge ve yorelere gore cok farkli cesitler ve hatta tipler
yetistirilmektedir. Her bir ¢esidin kendine o6zgii karakterleri olup elde edilen yaglarin
duyusal analizleri ve aromalar1 da farklilik gostermektedir. Zeytin ve zeytinyaginin
aromast onemli Olciide yetistirildigi yerin ekolojik kosullarina baglidir. Edremit Korfezi
yoresinin zeytin yetistiriciligi yoniinden diger yorelere gore iklim, ana kaya, jeomorfoloji,
toprak ve nem oOzellikleriyle zeytin i¢in optimum ekolojik kosullara sahip oldugu
sOylenebilir (Efe ve ark., 2011).

Zeytinin olgunlagmasi sirasinda meyvede bir¢ok organik madde sentezlenmekte ve
kimyasal ve fiziko-kimyasal degisimler ger¢eklesmektedir. Bunlarin en 6nemlilerinden biri
trigliserit sentezi ve trigliserit sentezi ilerledikce artan yag igerigidir. Ayrica, zeytin meyve

etinde (yas Ornekte) yag ylizdesinde siirekli bir artisin gozlenmesi miimkiin olsa da, yag



olusum devresinin belli bir aninda duraklama meydana gelmekte ve zeytindeki toplam yag
miktari sabit kalmaktadir (Bravo, 1991).

Zeytinyagl, zeytin meyvelerinden (Olea europaea L.) sadece fiziksel yontemler
kullanilarak elde edilen, kendine 6zgii aroma ve lezzete sahip, dogal haliyle tiiketilebilen
bir yagdir. Diger bir¢ok bitkisel yag, yagli tohumlardan ¢oziicii ekstraksiyonu ile ham
olarak elde edilmekte ve daha sonra bu ham yag rafinasyon islemine tabi tutulmaktadir.
Rafinasyon isleminin amaci; berrak, kokusuz ve asitligi diisiik bir yag iiretmektir. Fakat
saglik iizerine olumlu etkisi olan birgok bilesen (tokoferoller, steroller gibi) 6nemli
kayiplara ugramaktadir. Zeytinyag: fiziksel olarak cesitli ekstraksiyon yontemleri ile elde
edilmektedir. Rafinasyon islemi yapilmadan tiiketilebilen tek yagdir, dolayisiyla dogal
haliyle tiiketilebilir. Rafinasyon islemine tabi tutulmamasi, yapisinda yer alan ve saglik
tizerine de olumlu etki gosteren bir¢ok bilesigin yagda kalmasina ve bunun yani sira
zeytinyaginin essiz aroma ve lezzetini olusturan bir¢ok bilesenin kaybini da onler.

Zeytinyagmin  bilesiminde birgok fonksiyonel gruplara sahip bilesikler
bulunmaktadir. Zeytinin en 6nemli bileseni lipitlerdir. Zeytin cesitlerindeki yag oram
genellikle %20-30 arasinda degismektedir. Yag asitleri ile esterlesmis trigliseritler yani
sabunlasabilen maddeler zeytinyaginin yaklasik % 99’unu olusturur. Antioksidan maddeler
(tokoferoller), fenolik bilesikler (fenoller, fenolik asitler ve polifenoller), steroller
(sitosterol, kompesterol ve stigmasterol), hidrokarbonlar (squalen), terpenik alkoller (cylo-
arthenol), alifatik alkoller, fosfolipitler (fosfatidil kolin, fosfatidil etanolamin),
karotenoidler (klorofil ve ksantofil) ile bazi aromatik maddeler gibi sabunlasmayan
maddeler ise % 1’ini meydana getirmektedirler (Colakoglu, 1969). Bu bilesenler, saglik
tizerine olumlu etkiler gdstermekte, yagin oksidasyon stabilitesine ve aroma {izerine
onemli katkilar saglamaktadir (Kiritsakis ve Min, 1989; Cavalli ve ark., 2004; Kayahan ve
Tekin, 2006). Zeytinyaginin aromasinin biyosentezinde zeytin meyvesinin roliiniin
anlasilmasi oldukca 6nem arz etmektedir (Luaces ve ark., 2003).

Zeytinyagindaki mindr bilesenlerin ¢esitliligi ve miktar1 yagin kalitesi hakkinda
Oonemli bilgiler vermektedir. Bu bilesenlerin miktari; ¢esit, iklim, bakim, hasat, depolama
ve isleme gibi ¢esitli faktorlere gore degismektedir.

Zeytinyagmin lezzet kalitesini etkileyen bircok ucucu bilesen mevcuttur.
Gilinlimiizde tiiketiciler ve iireticilerin s1izma zeytinyaginin tat profili hakkinda siipheleri
vardir. Ne yazik ki zeytin ve zeytinyaginin ugucu bilesenlerinin tanimlanmast ve
ayristirtlmas1 hakkinda yapilan bir¢ok calismaya ragmen halen cesit, ¢evre ve diger

faktorlerin zeytinyaginin aroma ve lezzet farkliliklarim1 ne derecede etkiledigi hakkinda



birgok soru isareti vardir. lyi kaliteli bir zeytinyaginin essiz lezzeti hakkinda sorumlu
bilesenler ve bunlarin olugsmasini etkileyen faktorler hakkinda yapilmasi gereken birgok
arastirma gerekmektedir.

Ulkemizin sahip oldugu zengin zeytin genotiplerinin 6zellikleri yillar boyunca cesitli
zamanlarda arastirillmis ve pomolojik ve biyolojik ozellikleri ortaya konmus, bu konu
hakkinda ¢esitli makaleler, kitaplar yazilmistir. Bu arastirmalara gore zeytin her ekolojiye
farkli tepkiler vermis ve az da olsa farkli pomolojik 6zellikler gostermistir. Ancak 6zellikle
cografi tescilin onem kazandig1r giliniimiizde zeytin cesitlerine ait ugucu bilesiklerin
tilkemizdeki mevsimsel degisimleri ve bu iiriinlerin ne zaman ve nasil iiretildigi hakkinda
detayli bir aragtirma mevcut degildir.

Zeytinyaginda az oranda bulunan mindr bilesenler saglik ilizerine olumlu etkiler
gostermekte, yagin oksidasyon stabilitesine ve aroma iizerine Onemli katkilar
saglamaktadir. Gidalarin tiiketiciler tarafindan begenilmesinde ve yeniden satin alinma
kararinda hissedilen aroma siiphesiz diger kalite kriterleri kadar 6nemlidir.

Bu calismada Tiirkiye’de ve diinyada ekonomik Oneme sahip zeytin c¢esitlerinin
donemsel olarak meyve gelisimi ile meyvelerin ugucu bilesenlerinin ve yag asitleri
bilesenlerinin degisimleri 2 yil siireyle incelenmis ve c¢esitlerin olgunluk siiresince

gecirdikleri degisimler incelenmistir.



BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

Zeytin ve onun esas iriinii olan zeytinyagi hakkinda gerek iilkemizde gerek de
diinyada bir¢ok arastirma gerceklestirilmistir. Bunlarin bazilar1 bir soruna ¢6ziim amaciyla
gerceklestirilmisse de dnemli bir kismi ¢ok biiyiik varyasyon gdsteren ve insan dmriinden
¢ok daha uzun yillar yasayan bu efsanevi bitkinin 6zelliklerini anlayabilmek amaciyla
gerceklestirilmistir. Ciinkii yalnizca iilkemizin tiim bélgelerinde (I¢ Anadolu ve Dogu
Anadolu boélgelerinin bazi mikro klimalar1 dahil) 88’den fazla ¢esit ve tipin yetistirildigi
bilinmektedir. Bu durum diinya c¢evresinde ve zeytinin binlerce yillik tarihi goz Oniine
alindiginda zeytin bitkisinin binlerce yildir gerek dogal gerekse yapay bircok seleksiyona
tabi tutuldugu, bunun sonucu olarak da birbirinden hem pomolojik hem de yag 6zellikleri
bakimindan yiizlerce farkli cesit ve tipin gelistigi anlasiimaktadir. Ustelik bu kadar gesit
zenginliginin Ustliine ekolojik farkliliklar da eklendiginde =zeytinin bu kadar c¢ok
arastirmaya tabi tutulmasina ve daha da tutulacagina sasirmamak gerek. Ekolojik kosullar
bir ¢esidin hem bitkisel hem de meyve karakteri oOzelliklerini Onemli o6lciide
etkileyebilmektedir. Bu durum, ayn1 daldan koklendirilen fakat farkli yorelere dikilen
bitkilerin bile ekolojik farkliliklardan (gerek toprak gerek doga olaylari bakimindan) Gtiirii
birbirinden farkli pomolojik ve yag 6zellikleri gosterebilecegi anlamina gelmektedir. Zaten
bu durum ayni gesitlere farkli yorelerde farkli isimlerle anilmasindan da anlasilmaktadir.
Ornegin Gemlik ve Trilye ismi farkli yorelerde anilmasima karsin ikisinin de aym cesit
oldugu yani sinonim oldugu bilinmektedir. Bu nedenle giiniimiizde cografi isaret tescili

cogu iirtinde 6zellikle ticari anlamda 6nem kazanmaktadir ki bu iiriinlere zeytin de dahildir.

2.1. Zeytin Meyvelerinin Pomolojik Ozelliklerine iliskin Literatiirler

Ulkemizde yerli zeytin cesitlerimizle ilgili bilinen en eski pomolojik ve fenolojik
calismayr Uygur (1965), ilk kez 14 ¢eside ait meyve ve c¢ekirdeklerinde en — boy
Ol¢iimleri, 100 meyve ve 100 ¢ekirdek agirlik tartimlari, meyvede renk ve % yag tayini
yapmistir. Bu sayede iilkemiz zeytinciliginin bilinmesi ve anlagilabilmesi i¢in Snemli
adimlardan biri atilmagstir.

Diez (1971), zeytinin dane yapisini inceleyerek cesitler arasinda biiyiik varyasyon
oldugunu belirtmistir. Zeytin meyvesinin ¢esitlere gore 1,5 g ile 12 g arasinda bir agirliga
sahip oldugunu ve cekirdegin ¢eside, yetisme sartlarina, olgunluk duruma gére meyvenin

%12-30’unu olusturdugunu, ayrica meyve eti kuru maddesindeki yiizde yag igeriginin



cesit ve ekolojiye bagl olarak %40 — 70 arasinda degistigini tespit etmistir. Dane etinin
biiyiik bir kisminin su ve yagdan olustugunu, bunun yaninda; sekerler, polisakkaritler,
oleuropein, organik asitler, tuzlar ve renk maddeleri igerdigini de belirlemistir.

Singh ve ark. (1986), 6 zeytin ¢esidini kullanarak yaptiklar1 ¢alismada meyve eni,
boyu, agirligl, hacmi; ¢ekirdek eni, boyu, et/cekirdek orani, % nem igerigi, % yag orani,
meyve eti pH’s1, toplam fenolik bilesik igerigi ve protein yapilarini incelemisler ve sonugta
zeytinde yag igerigi ile nem igerigi arasinda ters bir iliski oldugunu saptamislardir.

Kaynas ve ark. (1988), Marmara Bolgesinde yetistirilmekte olan Gemlik, Samanli,
Edincik Su, Karamiirsel Su ve Celebi ¢esitlerinin 1986 — 88 yillarinda ¢esitlerin yogun
olarak yetistigi bolgelerdeki agaclarin morfolojik ve pomolojik Ozelikleri incelenerek
tanimlamalar1 yapilmistir.

Hoffmann (1989), yaptig1 arastirmada zeytin meyvesinin; %1-2 meyve kabugu
(epikarp), %63-86 meyve eti (mezokarp), %10-30 meyve ¢ekirdegi (endokarp) ve %2-6
oraninda ¢ekirdek igerdigini belirtmistir. Ayrica; zeytin meyvesinde, %40 oraninda su ve
meyve etinde %20-35 oraninda yag bulundugunu ve zeytin meyvesindeki toplam yagin
yalnizca % 1'lik kisminin meyvenin mezokarp disindaki kisimlarinda yer aldigini
aciklamistir.

Canozer (1991), Tiirkiye'de yetistirilen zeytin ¢esitlerini tespit etmek i¢in Karadeniz,
Marmara, Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerinden getirilen as1 kalemleriyle
tesis edilen Tiirkiye zeytin koleksiyon bahgesinde bulunan c¢esitlerin fenolojik ve
pomolojik oOzelliklerini  belirlemek amaciyla bir c¢alisma yapmustir. Arastirmaci
calismasinda iilkemizde yetistirilen zeytin ¢esitlerinin genis bir envanterini ¢ikartmaistir.

Kaynas ve ark. (1996), 15 yerli ve yabanci zeytin ¢esidinin Marmara bolgesi
kosullarinda yetistirilebilme durumlarin1 belirlemek amaciyla bir adaptasyon c¢aligmasi
gerceklestirmislerdir. Bu amacla Biiyiik Topak Ulak, Domat, Edincik Su, Gemlik, Kan
Zeytini, Karamiirsel Su, Samanli, Tavsan Yiiregi, Uslu, Yuvarlak Halhali yerli ¢esitler ile
Ascolana, Hojiblanca, Lucques, Manzanilla, Meski gibi yabanci orijinli ¢esitler
kullanilarak 1983 yilinda adaptasyon parseli kurulmustur. 1989 — 1996 yillar1 arasinda
yapilan fenolojik, pomolojik ve verim degerlendirmeleri sonucunda Marmara Bolgesinde
Ascolana, Domat, Samanli, Tavsan Yiregi cesitlerinin yesil; Hojiblanca ve Gemlik
cesitlerinin ise siyah sofralik degerlendirilmeye uygun oldugu sonucuna ulagilmislardir.

Kaynas ve ark. (2000), Marmara Bolgesinin 6nemli salamuralik ¢esidi olan Gemlik
zeytini lizerinde yapilan klon seleksiyonu calismasinda; verim, kalite ve periyodisiteye

egilim yoniinden se¢ilmis olan 23 adet klon aynmi kosullar altinda yetistirilerek bu



Ozellikleri incelenmistir. Klonlarin fenolojik 6zellikleri ile pomolojik Ol¢iimleri
“degistirilmis tartili derecelendirme” yontemiyle degerlendirilmis, G20/1 klonun en iyi
Ozellik gosterdigi saptanmustir.

Toplu (2000), Hatay yoresinde yetistiriciligi yapilan Halhali, Kargaburnu, Gemlik ve
Savrani ¢esitlerinin fenolojik, morfolojik ve pomolojik 6zelliklerini belirlemistir. Cesitlerin
yag oranlarinin farklilik gosterdigini, en diisiik yag oraninin Gemlik (% 22,30) ¢esidinde,
en yiiksek yag oranlarinin ise Savrani (% 29,09) ve Kargaburnu (% 27,00) cesitlerinde
bulundugunu saptamistir. Gemlik ¢esidinin sofralik, Kargaburnu ¢esidinin ise diizenli iiriin
vermesi ve % 27 olan yag oraninin yiiksek ve yag kalitesinin iyi olmasi nedeniyle yaglik
olarak degerlendirmeye daha uygun oldugunu belirtmistir.

Arsel ve ark. (2001) 1980 — 1998 yillar1 arasinda 15’1 yerli ve 4’{i yabanci olan 19
cesidi Izmir — Kemalpasa sartlarinda agaclarin gelisme, verim ve iiriin dzelliklerini tespit
etmisler; ayrica ¢igeklenme ve olgunluk donemleriyle ilgili fenolojik gozlemlerle dis
faktorlerin gesitler lizerindeki etkilerini incelemislerdir. Elde edilen adaptasyon bulgularina
gére Memecik, Samanli, Domat, Manzanilla, Ascolana ve Hojiblanca’nin diger ¢esitlere
gore bolgeye daha iyl uyum sagladig gézlenmistir.

Beltran ve ark. (2004) zeytin meyvesinin olgunlasmasi sirasinda yag biyosentezi
kapasitesinin Eyliil ayinin ortalarindan Aralik aymin sonuna kadar azaldigim
belirtmislerdir. Arastirdiklar g¢esitlerin hepsinde kuru agirlik iizerinden yag igerigi yiiksek
bulunmustur. Yalnizca Hojiblanca g¢esidinde hem yaglik hem de sofralik zeytin olarak
kullanildigindan dolay: yag icerigi diisiik ¢ikmuistir.

Giindogdu (2011); Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu Miidiirliigii Gomeg
Koleksiyon Bahgesi’nde yetisen 8 yerli ¢esidin pomolojik ozellikleri ile yag asitleri
bilesenlerinin donemsel degisimlerini karsilastirmistir. Caligmada en iri meyvelerin Domat
ve Samanli ¢esitlerine ait meyvelerde oldugu tespit edilmis, bununla birlikte Karamdiirsel
Su, Samanli ve Memecik cesitlerinin en yliksek meyve etine sahip oldugu belirlenmistir.
Gemlik ve Edincik Su ¢esitlerinin son hasat donemi olan Kasim ayinda en yiiksek
olgunluga sahip oldugu saptanmistir. Arastirma kapsaminda irdelenen c¢esitler arasinda en
diisiik oleik asit oram1 (C18:1) Karamiirsel Su ve Edincik Su cesitlerinde oldugu
saptanmakla beraber en yliksek oranin ise Samanli ve Memecik c¢esidinde oldugu

belirtilmistir.

2.2. Zeytin ve Zeytinyagimin Kantitatif Ozelliklerine liskin Literatiirler:

Zeytinyag1 kimyasal bilesimi en zengin olan yaglarin basinda gelmektedir. Kalori



degeri yiiksek, dnemli yag asitlerinin kaynagi ve 6nemli bir vitamin deposudur. Ayrica ¢ok
cesitli aroma ve lezzet bilesenine de sahiptir.

Zeytinin olgunlasmasi aylarca siiren yavag ve uzun bir siirectir. Bu siirecin uzunlugu
esasinda zeytinin yetistirildigi yerin cografi konumuna, tarimsal faaliyetlere ve zeytinin
¢esidine baghdir. Olgunlagma siiresince meyvede onemli metabolik kimyasal degisimler
gerceklesmektedir. Ozellikle trigliserit sentezi gibi diger enzimatik aktiviteler
zeytinyagimin kalitesini direk etkileyen olaylardir (Montedoro ve ark., 1986; Boskou,
1996).

Zeytinyagmin analitik 6zellikleri, zeytin ¢esidine, iklim ve toprak sartlarina, yoreye,
agacin beslenme durumuna, mevsimlerin yildan yila degisimlerine hasat zamanina,
olgunluk derecesine, zeytinlerin muhafaza sekline, yaga isleme tekniklerine ve yaglarin
depolama sartlarina gore degisiklik gostermektedir (Colakoglu, 1969).

Oktar ve Colakoglu (1989), zeytinyaginin kalitesi iizerine etki eden agronomik
faktorleri incelemislerdir. Arastirmacilar, zeytinyaginin analitik ozelliklerinde; zeytin
cesidinin, yetistirilen bolgenin cografi durumu ve iklim 6zelliklerinin, agacin beslenme
durumunun, zeytinin olgunluk derecesinin ve hasat tarihinin, zeytinlerin muhafaza
seklinin, yaga islenme tekniginin ve depolama sartlarinin etkili olabilecegini
belirtmiglerdir. Zeytinin yetistigi yoredeki iklim kosullarinin, zeytinyaglarinin yapisinda
yer alan bilesenlerin miktarlarina ve 6zelliklerine bagl olarak degisen fiziksel ve kimyasal
yapist iizerinde etkili oldugunu belirtmislerdir. Iklim faktdrlerinden —sicakligin,
zeytinyaglarinin viskoziteleri iizerinde yiikseltici yonde etki etmesine ragmen yagis,
viskozite lizerine diisiliriicii yonde etki yaptigini, serin ve yagish bolgelerin zeytinyaglarinin
daha ince ve daha akici oldugunu agiklamislardir. Denemeye alinan 6rneklerin doymus yag
asitleri yiizdesi Glineydogu Anadolu Boélgesi'nde daha yiiksek, Korfez Bolgesi yaglarinda
ise daha diisik bulunmustur. Bu durum da ekolojinin yagin kalitesi iizerinde etkili
oldugunu, sicakligin zeytinyaglarindaki doymamis yag asitlerini azaltip, doymus yag
asitleri miktarim1 artirdig1r sonucuna ulagmiglardir. Arastirmacilar ayrica, Ayvalik ¢esidi
yaglarinin altin saris1 renkte, cok hos meyve kokulu ve nefis aromali, Memecik ¢esidi
yaglarinin daha koyu yesilimsi renkte ve oldukca kuvvetli meyve kokulu, Cakir ¢esidi
zeytinyaglarinin ise agik sari renginin yaninda ¢ok hafif zeytin aromali oldugunu
belirtmiglerdir.

Agar ve ark. (1995), Adana'da yetistirilen 21 farkli zeytin ¢esidinin yag miktarlar ve
yag asitleri kompozisyonunu incelemislerdir. Arastirmacilar taze meyvedeki yag

igeriklerinin Gemlik, Halhali, Savrani ve Karamani ¢esitlerinin sirasiyla %17,20; %20,30;



%21,63 ve %24,80 oraninda yag igerdigini saptamiglardir. Arastirmacilar, asil doymus yag
asidinin palmitik asit (%210.39-16.69) oldugunu, bunu stearik asidin (%1,85 — 4,35)
izledigini, ¢cok az miktarda da palmitoleik asidin (%0,45 — 2,10) oldugunu, palmitik asit
icerigini en yiiksek Gemlik (%16,69), cesidinde bulmuslardir. Doymamis yag asitleri
olarak en fazla oleik asidi (%53,96 — 71,33) belirlemislerdir. Arastiricilar, linoleik asidin
%8,16 — 21,96 arasinda oldugunu, Gemlik ve Halhali ¢esitlerinin en diisiik linoleik asit
igeren gesitler arasinda bulundugunu belirtmislerdir. Linolenik asit oranlarini ise %0,78 —
2,27 degerleri arasinda bulmuglardir. Aragtirmada toplam doymus yag asitleri igerigini en
diisiik Manzanilla (%13,66), en yiiksek Gemlik ¢esitlerinde; toplam doymamis yag asitleri
icerigini ise, (%76,10 (Kilis Yaglik) ile %85.14 (Erdek Yaglik) arasinda degistigini
saptamiglardir. Doymamis yag asitlerinin doymuslara oraninin ise en yliksek Manzanilla
(%6,03); en diisiik Gemlik (%3,63) ¢esitlerinde bulundugunu bildirmislerdir.

Nergiz ve Engez (2000) Domat ve Memecik c¢esitlerini kullanarak zeytinlerin
kimyasal kompozisyonunu arastirdiklar1 calismada, her iki cesitte de yag igeriginin
olgunlagma siiresince arttigini yalniz Aralik ayinda Domat ¢esidinin yag ig¢eriginde hizli bir
azalma meydana geldigini belirlemislerdir. Yine ayni caligmada iklim kosullarina bagl
olarak zeytin meyvesinin nem igeriginde dalgalanma gozlenmis, Domat ¢esidinde meyve
etinde nem icerigi %53,2 — 66,9 arasinda degisiklik gosterirken Ekim ayinda hizli bir artig
gostermis, daha sonra %55,8’e diismiistiir. Memecik ¢esidinde nem degeri Kasim ayina
kadar artmis daha sonra %49,4'c diismiistiir.

Famiani ve ark. (2002), 1997 ve 1998 yillarinda zeytinlerin olgunlagmasi ile yag
kalitesi arasindaki iligki lizerine yapmis olduklar1 ¢calismada, Kasim ayinda hasat edilen
zeytinlerden elde edilen yaglarin Aralik aymda hasat edilen zeytinlerden elde edilen
yaglara gore daha fazla meyve tadinda, aci, daha fazla fenol icerigine sahip oldugunu tespit
etmislerdir.

Skevin ve ark. (2003), hasat zamani ve farkli zeytin ¢esitlerinin zeytinyaginin fenolik
bilesikleri ve acilig1 iizerine etkileri konusunda bir arastirma yapmuslardir. Fenolik
bilesiklerin olgunlasma ile azaldigin1 ve aciliginda fenolik bilesiklerin miktar: ile orantili
oldugu i¢in yiiksek fenol igerikli yaglarda acilik siddetinin en fazla oldugunu
saptamiglardir.

Beltran ve ark. (2005), tarafindan yapilan bir arastirmada, Hojiblanca ¢esidinden elde
edilen naturel zeytinyagmin antioksidan igerigine meyve olgunlagmasmin etkisi
arastirilmistir. Olgunlasma ile antioksidan, karotenoid ve klorofil pigmentleri, tokoferol,

acilik gibi parametrelerin oranlar1 azalmstir.
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Seker ve ark. (2008), tarafindan yapilan bir arastirmada, sofralik ya da yaglik olarak
kullanilan 21 farkli yerli ve yabanci ¢esidin 2 yillik pomolojik 6zellikleri ile yag asitleri
bilesenleri degerlendirilmistir. Calismada Arbequina, Ascolana, Ayvalik, Cakir Yaglik,
Domat, Edincik Su, Erkence, Gemlik, Gordales, Gokgeada, Hojiblanca, Karamiirsel Su,
Kiraz, Leccino, Manzanilla, Memecik, Memeli, Negral, Samanli, Uslu ve Verdial
cesitlerine ait meyve ornekleri kullanilmistir. Elde edilen zeytinyaglarinda GC analizleri ile
yag asitleri bilesenlerinin diizeyleri belirlenerek karsilastirmalar yapilmistir. Yapilan
analizlerde c¢esitler arasinda Onemli farkliliklar belirlenmistir. Pomolojik 6l¢timler
sonucunda Gordales, Karamiirsel Su, Samanli, Domat, Ascolana, Yamalak Sarisi
genotipleri 8 gramin iizerinde meyve agirligina sahip iri ¢esitler olarak yer almislardir ve
bu genotiplerin 6zellikle sofralik iri ¢esitlerin 1slahinda kullanilmas1 gerektigi belirtilmistir.
Meyve et oranlar1 da gesitler arasinda biiytik farkliliklar gostermis ve %74,27 - %91,98
degerleri arasinda dagilim gostermistir. Zeytinyaginin en 6nemli bileseni konumunda olan
oleik asit degerleri bakimindan Otur (%76,10), Negral (%76,09) ve Hojiblanca (%76,00)
cesitlerinde en yiiksek, Karamiirsel Su (%57,76) ve Edincik Su (%58,60) cesitlerinde ise
en diisiik degerler saptanmistir. En yiiksek linoleik asit degeri Karamiirsel Su (%27,83)
cesidinde, en diisiik deger ise Negral (%4,21) cesidinde saptanmistir. 1ki yillik verilerin
ortalamasina gore en yliksek linolenik asit degeri ise Karamiirsel Su (%1,20) ¢esidinde, en
diisiik degerler ise Lucques (%0,16) ve Adana Topag1 (%0,19) cesitlerinde saptanmustir.

Kaleci (2010), konvansiyonel ve organik olarak yetistirilen Ayvalik zeytin ¢esidinin
bazi meyve ve yag Ozelliklerini ortaya koymustur. Bu kapsamda organik tarim tekniklerine
gore yetistirilen zeytin agaclarinda, meyve verimi konvansiyonel tarim tekniklerine gore
yetistirilenlerden az olmus, ancak hem zeytin meyvesinin pomolojik 6zelliklerinin hem de
yagin tokoferol ve yag asitleri bilesenleri bakimindan ¢ok 6nemli farkliligin olmadigini
belirtmistir.

Renk, 6zellikle zeytinyagi i¢in dnemli bir kalite parametresidir. Yesilden baglayarak
sarinin degisik tonlarina kadar degisim gostermektedir. Bu degisimde, zeytinin ¢esidi,
olgunluk diizeyi 6nemlidir. Renk {izerine fotooksidasyon ve otooksidasyon da etkili rol
oynar. Zeytin meyvesinde ve yaginda en Onemli renk pigment gruplart klorofiller ve
feofitinler ve karotenoidlerdir (Bayrak ve Kiralan, 2008).

Otooksidasyonu kontrol etmek i¢in kullanilan durduruculara antioksidan madde
denir. Aromatik halkaya bagli OH grubu i¢eren fenoller, etkili antioksidanlardir, ¢ilinkii bu
bilesiklerden olusan radikaller, rezonans kararliligina sahiptir (Anonim, 2013).

Klorofil a, b ve feofitin a, b renkten sorumlu bilesenler olup, miktarlar1 1 ve 20 ppm
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arasinda degisebilmektedir. Klorofil a ve b yapilarinda merkezde yer alan magnezyumun
(Mg*®) hidrojen atomu ile yer degistirmesi sonucunda feofitin a ve b’ye déniisiirler.
Boylece klorofillerin parlak yesil rengi mat zeytin yesiline doner. Siyah zeytinlerden yag
elde edilmis ise sadece feofitin a bileseninin etkili oldugu varsayilmaktadir. Ayrica
zeytinyaglarmin 60°C’den biraz fazla 1sinmasi klorofillerin feofitinlere doniismesini tesvik
eder (Boskou, 1996; Anonim 2014).

Zeytinyaginda baslica karotenoid bilesikleri lutin, B-karaten, violaksantin ve
neoksantin’dir. Karotenoid grubunda en ¢ok bulunan bilesen lutin ve B-karo Ten’dir
(Minguez-Mosquera ve ark., 1992). Zeytinin olgunlagsma periyodunun ilerlemesiyle
birlikte klorofil miktar1 daha hizli sekilde azalir ve buna karsin karotenoid oranlar1 hizli bir
sekilde artar. Karotenoidler, antioksidan etki gosteren bilesenler toplulugudur. Bu etkinin
mekanizmasi1 tam olarak agiklanamasa da, karotenoidler polar fenoller ve a-tokoferol
arasindaki olasi iliskisine baglanmaktadir (Bayrak ve Kiralan, 2008).

Zeytinin meyvesinde ve meyvesinden elde edilen yagin igerisinde bulunan renk
verici pigmentler genel olarak ¢eside, iklim kosullarina, topraga, meyve olgunluk
durumuna ve isleme yontemleri gibi cesitleri faktorlere baghdir (Minguez-Mosquera ve
ark., 1990, Minguez-Mosquera ve ark., 1992).

Zeytin meyvesinden dogal yollarla elde edilen zeytinyagi; ucucu ve ugucu olmayan
bilesiklerden olusur. Ucucu olmayan bilesikler zeytinyaginda safligi veya tagsisi
belirtirken, ucucu bilesenler ise aroma niteliklerini hissetmemizi saglar. Bu nitelikler
tiketici begenisi bakimindan son derece Onemli olup aym asitlie sahip sizma
zeytinyaglarinin kalitesini belirlemede en onemli etkendir. Tath yesil goriiniimlii, hos bir
kokuya sahip ve hafif keskin tatli zeytinyaglart hemen hemen tiim tiiketicilerin arzu ettigi
tip olarak nitelendirilebilir (Aparicio ve Morales, 1998).

Fenolik bilesikler gibi ugucu olmayan bilesikler genellikle polar ve suda ¢oziiniirler,
yiiksek konsantrasyonlarda bulunarak tat reseptorlerini uyarir ve metalik, kekrelik, acilik
gibi tatlarin algilanmasini saglamaktadir. Ugucu bilesikler ise c¢ok daha diisiik
konsantrasyonlarda bulunur, az veya ¢ok apolar bilesiklerdir. Bu bilesikler kokuyla alakali
duyularin algilanmasinda etkilidir (Morales ve ark., 2000). Zeytinde bulunan ugucu
fraksiyonlarin ¢ogu alkol, ester, hidrokarbon gibi esasen karbonil bilesenlerdir.

Ucucu bilesikler zeytinyagina meyvenin hiicre i¢inde iirettigi metabolitler tarafindan
meydana gelir. Bir kistm ugucu bilesikler meyvenin gelistigi siire zarfinda meydana
gelirken bir kismi ise yag iretimi i¢in pargalanmaya basladifi zaman gerceklesen

enzimatik reaksiyon ve oksidasyonla olusur (Kalua ve ark., 2007). Zeytinyaginin ana
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ucucu bilesikleri yag asitleri (6zellikle linoleik ve linolenik asitler) ve amino asitlerdir
(16sin, izolosin ve valin) (Morales ve Tsimidou, 2000). Her ¢esidin icerdigi yag asitleri
bilesenlerinin orani farkli olmasina ragmen bu ugucu bilesenlerin profillerini etkileyen
belirleyici faktor degildir (Aparicio, 2000; Aparicio ve Luna, 2002). Hatta ugucu
bilesenlerin konsantrasyonlarinin enzimatik faaliyete bagli olmasina ragmen iklim, toprak,
hasat zamani ve yag cikarma metodu gibi dis faktorlerin de yagin duyusal profilini
degistirecegi daha Once yapilmis c¢alismalarda belirtilmistir (Aparicio ve ark., 1994;
Aparicio ve Morales, 1998; Morales ve Aparicio, 1999; Salas ve ark., 2005).

Zeytinyagimin aromast; aldehitler, alkoller, esterler, hidrokarbonlar, ketonlar, furanlar
ve heniiz tanimlanamayan diger bilesiklerden olugmaktadir. Fedeli (1977), zeytinyaginda
bulunan aromatik bilesenleri alifatik ve aromatik hidrokarbonlar, alifatik ve triterpenik
alkoller, aldehitler, ketonlar, eterler, esterler, furan ve tiyofen yan {irlinleri olarak
simiflandirmistir. Zeytinyaginin ana ugucu bilesenleri C6 ve C5 ugucu bilesenlerinden
olusmaktadir. Bunlarin basinda ise hekzanal, trans-2-hekzenal, hekzan-1-ol ve 3-
metilbutan-1-ol bilesikleri gelmektedir (Aparicio ve ark., 1997; Kiritsakis, 1998; Angerosa,
2002).

Ranalli ve Ferante (1996); Leccino, Dritta ve Caroleo zeytin gesitlerinin aromatik
profillerini ¢ikarmis ve cesitler arasinda c¢ok farkli konsantrasyonlarda bulunmasina
ragmen trans-2-hekzenal’in en yiiksek konsantrasyonda bulundugunu tespit etmislerdir.

Solinas ve ark. (1987); oktanal, nonanal ve 2-hekzenal’in zeytin ¢esitlerinin
karakteristik bilesenlerini oldugu bildirmistir. Zeytinyaginda bulunan propanol, amilalkol,
2-hekzenol, 2-hekzanol ve heptanol aromatik alkollerinin ¢esitlere gore degistigini de
belirtmiglerdir.

Montedoro ve ark. (1978); 3 farkli italyan zeytin gesidiyle yaptig1 arastirmada tiim
cesitlerin olgunluk diizeyleri ile esterler, alkoller ve aldehitlerin benzer sekilde degistigini
ve hekzanal, trans-2-hekzenal, 1-hekzanol ve 3 metilbutanol zeytinyaginin majoér ugucu
bilesenleri oldugunu saptamislardir. Yine ayni arastiricilar zeytin meyvelerinin olgunlagsma
stiresince renklenme derecesi arttikga, yaglardaki farkli aroma bilesiklerinin
konsantrasyonlarin da birlikte arttigin1 belirtmistir. Mousa ve ark. (1996) bazi fenolik
bilesiklerin meyve olgunlastik¢a pargalandigi gdzlemlemislerdir. Ozellikle zeytinyaginda
polifenol bilesenlerinin ve aromatik bilesiklerin en yliksek konsantrasyonlar1 zeytin
meyvelerinin yar1 karardigi donem ile tam karardigi déonem arasinda oldugunu saptamaislar,
en yiiksek yag konsantrasyonlarinin da bu donem oldugu belirlenmistir (Montedoro ve

ark., 1978).
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Tateo ve ark. (1993), 12 adet farkli aroma ve lezzete sahip sizma zeytinyaglarini
GC/MS ile lezzet bilesenlerini incelemislerdir. Arastirma sonunda trans-2-hekzenal’in
diger aromatik bilesenlere gore lezzete olumlu katki veren baskin bilesik oldugu
goriilmiistiir. Bununla birlikte trans-2-hekzanol ve 2,4-dimetilfuran bilesiklerinin ise
istenmeyen lezzeti verdigi ve trans-2-hekzenal’a gore daha az baskin olduklarin
belirlemislerdir. Ayrica trans-2-hekzenal/2,4-dimetilfuran oranlarmin 1,5’tan az oldugu
durumlarda 2,4-dimetilfuran’in baskinliginin arttigi ve lezzete olumsuz katki verdigi
gozlemlenmistir.

Zeytinyaginda bulunan aromatik bilesenler yorelere hatta {ilkelere gore
degismektedir. Ornegin Italya, ispanya ve Fas’tan alinan sizma zeytinyaglariyla yapilan
calisma sonucunda Italya’dan elde edilen sizma zeytinyaglarin C6 bilesenlerince zengin
olmasina ragmen, meyve esterlerince fakir oldugu belirtilmistir. Bununla beraber Fas’tan
elde edilen yaglar ise etil izobutirat, etil butirat, etil 2-metilbutirat, etil 3-metilbutirat ve etil
siklohekzilkarboksilat gibi meyve esterlerince zengin oldugu bildirilmistir (Reiners ve
Grosch, 1998)

Angerosa ve ark. (1992) ise zeytin sinegi ile yarali olan meyvelerden elde edilen
zeytinyaglarinin fenolik bilesiklerinin diisiik ve aromatik alkollerin ve aldehitlerin yiiksek
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica hekzanal/toplam alkol oraninin ise yagin elde edildigi
meyvelerde zeytin sinegi hasarini ortaya koydugu bildirmislerdir.

Kiritsakis (1998); zeytinde hasattan sonra islemeye gecene kadar ki depolama
siiresince aldehit ve esterler gibi baglica aroma bilesenlerinin azaldigini belirtmistir.

Luna ve ark. (2006); ayni bahcede yetisen ve ayni olgunluk derecelerinde hasat
edilen 39 c¢esidin yaglarinda aromatik bilesenlerini incelemislerdir. Arastirma sonucunda
toplam 64 adet ugucu bilesen tespit edilmis olup 50 adedi olfaktometre ile duyusal olarak
da belirlenmistir. Calisma sonucunda cesitlere ait toplam ucucu bilesenler, C6 bilesikleri,
hidrokarbonlar, aldehitler, alkoller, ketonlar ve esterlerden olustugunu belirtmislerdir. Ayni1
calismada zeytinyagi aromasinda yer alan ve “yesil ugucu bilesenler” olarak da
adlandirilan C6 bilesenlerinin  tiim  ¢esitlerde yiikksek oranda ancak farkli
konsantrasyonlarda bulundugu bunun sebebi olarak da bu bilesiklerin lipoksigenaz enzim
aktivitesi ile olustugu bildirilmistir.

Luaces ve ark. (2003) zeytin c¢ekirdeklerinin zeytinyagi iiretim silirecinde
lipoksigenaz yoluyla zeytinyagi aroma biyosentezinde ©nemli bir rolii oldugunu
belirtmislerdir. Zeytin ¢ekirdekleri alkol dehidrogenaz aktivitesi ile zeytinyagi

ekstraksiyon prosesi sliresince enzimatik aktiviteleri kontrol ederek ozellikle esterlerin
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%30-50’sinin biyosentezinden sorumlu oldugunu agiklamislardir.

Montedoro ve ark. (1978); iyi kaliteli olarak tanimlanan zeytinyaglarinda genellikle
hidroksitirosol bulunurken, kotii kaliteli yaglarda ise tirosol ile karsilagildigini
gozlemlemistir (Kiritsakis, 1998).

Genellikle ransidite olarak bilinen yaglarin oksidasyonu, yag ve oksijen arasindaki
biyokimyasal reaksiyonla olusur. Bu siiregte, uzun-zincirli yag asitleri parcalanir ve kisa-
zincirli bilesikler olusur. Normal gidalarda reaksiyon iirlinlerinin tipik bozulma tadina
neden olan butirik asittir ve bozulma sicakliga baglidir (Anonim, 2014). Solinas ve ark.
(1987), zeytinyaginda tiiketiciler tarafindan algilanan ransidite tadi ile 2-pentanal,
hekzanal, 2-heptanal, 2-oktenal, oktanal ve nonanal bilesiklerinin direk iligkili oldugunu
saptamiglardir. Ozellikle 2-pentanal ve 2-heptenal ransidite tadinin ana gostergeleridir.

Snyder ve ark. (1985); oksidasyonu hizlandirmak igin 60°C’de 8 ve 16 giin birakilan
zeytinyaglarinda istenmeyen lezzeti veren aromatik bilesenlerin arttigini belirtmislerdir.
Ozellikle pentan, hekzanal ve 2-heptanal 8 giin sonra baslangica nazaran 20-70 kat
arasinda artiglar gostermislerdir. 16 giin sonra ise bu bilesiklerde gbzlemlenen artis, hizini
korumustur.

Kiralan (2010), sizma zeytinyagmin ugucu bilesenlerinin 6nemli bir kismini
alkollerin, esterlerin ve hidrokarbonlarin olusturdugunu ve o&zellikle yiiksek kaliteli
zeytinyaglarinda 6 karbonlu diiz doymamis ve doymus yapida bulunan aldehitlerin etkili
oldugunu belirtmistir. Bu bilesenlerin linoleik asit (C18:2) ve linolenik asitlerden (C18:3)
lipoksigenaz enziminin etkinligiyle 9-hidroperoksitler ve 13-hidroperoksitler olustugunu
aciklamigtir (Sekil 2.2.1). Sonrasinda 13-hidroperoksitler, hidroperoksit liyaz enzimiyle 6
karbonlu aldehitlere dontismektedirler. Hekzanal ve trans-2-hekzenal (E-2-hekzenal) 6
karbonlu aldehitler kapsaminda zeytinyaginin ana aroma bilesenlerini olusturmaktadir. Bu
kapsamda daha stabil olan E-2-hekzenala, izomeraz enzimiyle cis-3-hekzenal (Z-3-
hekzenal)’in bir kismi da doniisebilmektedir. Bunlarda olgunlugun ilerlemesiyle hekzanal,
alkol dehidrogenaz enzimi yardimiyla alkol formlar1 olan hekzan-1-ol, trans-2-hekzen-1-ol
(E-2-hekzen-1-ol) ve cis-3-hekzen-1-ol (Z-3-hekzen-1-ol)’e doniismektedirler. Doniisen
alkoller ise alkol asetil transferaz enzimi ile cis-3-hekzenil asetat (Z-3-hekzenil asetat) ve
hekzil asetat esterleri olusturmaktadir (Angerosa ve ark., 2004; Kiralan 2010). Hekzanal,
hekzanol ve hekzil asetat linoleik asitten, Z-3-hekzenal, E-2-hekzenal, E-2-hekzenol, Z-3-
hekzenol ve Z-3-hekzenil asetat bilesiklerinin linolenik asitten olustugu belirlenmistir
(Sabatini,2010; Ilyasoglu ve ark. 2011).
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BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Calisma Plami1 ve Bahc¢ce Durumu

Calismada bitki materyalleri olarak; Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu
Miidiirliigii Gomeg¢ Koleksiyon Bahgesi’'nden (EZUIM-GKB) temin edilmis olan
Arbequina, Ayvalik, Domat, Gemlik, Memecik ve Uslu zeytin ¢esitleri kullanilmistir.
Calisma her cesit icin 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 2’ser aga¢ olacak sekilde toplam 6
agactan alinan orneklerde gerceklestirilmistir. Agaglardan meyve 6rnekleri yaklasik olarak
10 giinliik araliklar halinde toplanmistir (Sekil 3.1.1). Sekilden goriilebilecegi gibi bazi
cesitler icin ayni bahge igerisinde farkli parsellerden meyve Ornegi alinmak zorunda
kalinmistir. Bunun sebebi mevcut parselde calismanin saglikli gerceklestirilmesi igin

yeterli aga¢ varhiginin mevcut olmamasidir. Ozellikle Gemlik ve Memecik gesitleri ise

koleksiyon bahgesinin giiney yoniinde yer alan Parsel-2’den toplanmustir (Sekil 3.1.1).

Sekil 3.1.1. Calisma kapsaminda 6rneklerin toplandigit EZUIM-GKP haritasi
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Calismanin  gergeklestirildigi EZUIM-GKB’nin toprak tahlili sonuglar1 Cizelge
3.1.1.1.’de verilmistir. Toprak analiz sonuglarina gore beslenme programi uygulanan
bahg¢enin bakim kosullar1 optimum seviyede tutulmustur. Cesitlerin bulundugu 2 parselden
alinan toprak numunesinde; toplam azot, alinabilir kalsiyum, magnezyum, ¢inko ve bakir
miktarlarimin yeterli diizeyde oldugu belirlenmistir. Mangan miktarinin her iki parselde de
diisiik diizeyde, demir oraninin Parsel-1’de diisiik oranda oldugu saptanmistir. Ayrica
Parsel-1’de fosfor, Parsel-2’de potasyum oranlarinin diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu
tahlil sonuclarina gore gerekli giibreleme programi EZUIM-GKB tarafindan
gerceklestirilmistir.

Cizelge 3.1.1.1. Calismanin gergeklestirildigi EZUIM-GKB ne ait toprak analizi sonuglari

(20.05.2014)

Analiz Parametreleri Birim Parsel-1 Sonug¢ Parsel-2 Sonug¢
Toplam Azot % 1,74 Yeterli 1,97 Yeterli
P205 (Fosfor) % 0,09 Diigiik 0,12 Yeterli
K20 (Potasyum) % 1,02 Yeterli 0,74 Diisiik
Ca (Kalsiyum) % 1,43 Yeterli 1,39 Yeterli
Mg (Magnezyum) % 0,37 Yeterli 0,32 Yeterli
Fe (Demir) mg/kg 46,12 Diisiik 57,85 Yeterli
Zn (Cinko) mg/kg 36,79 Yeterli 29,76 Yeterli
Mn (Mangan) mg/kg 17,43 Diigiik 20,34 Diisiik
Cu (Bakir) mg/kg 19,86 Yeterli 16,98 Yeterli

Arastirma kapsaminda meyve orneklerinin toplanmasi i¢in belirlenen tarihler ilk yil
icin sirastyla 15.09.2014, 25.09.2014, 08.10.2014, 20.10.2014, 30.10.2014, 10.11.2014,
20.11.2014, 01.12.2014, 11.12.2014 ve 22.12.2014 seklindedir. Calismanin ikinci yilinda
15.09.2015, 28.09.2015, 08.10.2015, 19.10.2015, 30.10.2015, 09.11.2015, 19.11.2015,
30.11.2015, 10.12.2015 ve 21.12.2015 tarihlerinde ornekler toplanmistir. Her iki yilda da
toplam 10 ayr olgunluk doneminde yapilan hasatta cesit basmma en az 300 adet zeytin
meyvesi olacak sekilde 6rnekler alinmistir.

Calismanin gergeklestirildigi yillara ait meteorolojik veriler ¢izelge 3.1.1.2.°de
gosterilmistir. Cizelge’de goriildiigii lizere ozellikle zeytinin ¢icek agma zamani olan
Mayis ayindaki riizgar yonii degisiklikleri dikkati ¢eken ilk parametredir. Bu durum zeytin
gibi anemofil tozlasmaya sahip bitkiler i¢in tozlasmay1 ve meyve tutumunu direk etkileyen
durumdur. Dikkati ¢eken ikinci 6nemli bir parametre ise aylik yagis ortalamalari

bakimindan 2015 yilinda 6zellikle Nisan ve Mayis aylari ile Agustos ve Eyliil aylarinda
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toplam yagis miktarinin daha diisiik olmasi ve dolayisiyla daha kurak ge¢mesidir. Bu iki
durum meyve tutumunu etkilemis, Mayis ayinda gergeklesen sicak giliney riizgarlarinin
cicek agma doneminde olan zeytin agaclarinda disicik tepesinin kurumasina neden olmus
ve ardindan gerceklesen siddetli yaz kurakliklar1 bahgenin sulanmasina 6zen
gosterilmesine ragmen yaz meyve dokiimlerini siddetlendirmistir. Ayrica gesitlere gore
siddeti degismekle birlikte zaten yiiksek periyodisite egilimi gdsteren zeytin agaglarinda
calismanin 2. yilinda {iriinlin az olmasmin beklendigi “Yok” yilinin da etkisiyle meyve
tutumlar1 ve olusan meyvelerin gelismelerinde sorunlar yasanmistir. 2015 senesinde
gerceklesen s6z konusu verim problemi yalnizca ¢alismanin gerceklestirildigi “Koleksiyon
Parseli”’nde gozlenen bir durum olmamis Edremit Korfez bolgesinin tamaminda 6zellikle
rakimin diislik oldugu ova kesimlerde verimi etkilemistir. Diger parametreler bakimindan
ise biraz degisiklik olmasina karsin gerek aylarin karsilastirmalar1 gerek de yil ortalamasi

verileri goz oniine alindiginda iki yilin birbirlerine yakin oldugu gozlenmektedir.

Cizelge 3.1.1.2. Balikesir ili Burhaniye ilgesine ait meteorolojik veriler

.. Ayhk Ayhk Ayhk Hakim

Gungg Ayhik Oita|ama Tgplam Riyizgar Yonii ve

Radyasyonu Ortalama ol - .

(kwsaat/m?) Sicaklik (°C) Nispi Nem Yagls_ Ortalam:{*Ruzgar

(%) (mm=kg/m?) | hiz1 (m/s)

AYLAR 2014 2015 2014 | 2015 | 2014 | 2015 | 2014 | 2015 | 2014 2015
Ocak 5088,9 | 5005,1 110 |79 82,0 |738 |[842 |1345|ESE25|E 27
Subat 72554 | 5873,7 106 |85 759 |69,2 |132 |982 |SE 2,7 | ENE33
Mart 10526,1 | 9475,7 122 |108 | 685 |724 |782 |94 |SE 26| ENE25
Nisan 13584,6 | 150775 | 157 | 13,7 | 709 |61,8 |104,0 | 40,2 |ESE24 | ESE2,6
Mayis 157135 | 16831,1 | 194 | 210 |66,6 |578 |256 |50 ENE 2,7 | ESE 2,6
Haziran 16349,9 | 160984 | 23,7 | 23,7 | 605 [588 |394 |546 |E 25|NE 28
Temmuz 20514,9 | 21086,5 | 26,7 | 27,3 |56,4 |50,2 |02 0,2 ENE 238 | NE 3,3
Agustos 18469,4 | 181034 | 276 |284 |57,1 |537 |38 0,0 ENE 3,0 | ENE 3,3
Eyliil 13526,6 | 13610,8 | 22,7 | 245 |622 |657 |236 |148 |ENE25]|NE 28
Ekim 9431,8 | 9546,5 179 |185 |688 |713 |[586 |2225|E 30 |NE 29
Kasim 53975 | 7229,5 130 |149 | 753 |754 |208 |535 |E 21 |ESE28
Aralik 40209 |60374 |115 |89 82,3 | 726 |163,7 |0,0 E 22 |NE 29
v 11656,6 | 11998,0 | 17,7 | 173 | 689 |652 |51,3 |600 |26 2,9
Ortalamasi

“Gomeg ilgesinde meteoroloji istasyonu bulunmadigi i¢in en yakin istasyon olan (15km mesafede)
Burhaniye meteoroloji istasyonuna ait veriler kullanilmistir (Kaynak: Meteoroloji Genel Miidiirligii).
(NE) Kuzeydogu, (ENE) Dogu-Kuzeydogu, (E) Dogu, (ESE) Dogu-Giineydogu, (SE) Giineydogu.
3.1.2. Bitki Materyali
Caligsma kapsaminda kullanilan zeytin ¢esitlerinin genel 6zellikleri hakkinda bilgiler

asagida 6zetlenmistir.
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3.1.2.1. Arbequina

Ispanya’nin Katalonya bolgesi orijinli bir cesittir. Kiiciik meyvelerinden dolay1
yaglik olarak tercih edilse de kismen sofralik da degerlendirilebilmektedir (Sekil 3.1.2.1).
Agaclar1 ¢ok boylanmamakla birlikte i-18 klonu kadar da bodur gelisim gostermemektedir.

Ayrica tozlasma bakimindan kendiyle uyusur, 6zellikle soguga dayanikliligi konusunda

veriler bulunmaktadir (Efe ve ark., 2013).

Arbequina
30.10.2014

Sekil 3.1.2.1. Arbequina zeytin ¢esidi meyveleri (Orj.)

3.1.2.2. Ayvalik (Edremit Yaghk)

Edremit kokenli olup, Edremit Yaglik, Sakran, Midilli, Ada Zeytini isimleriyle
bilinmektedir. Canakkale, Ege Bolgesi Korfez Yoresi, Izmir, Icel, Antalya, Adana,
Kahramanmaras ve Mardin cografi dagilim yerleridir (Seker ve ark., 2008). Iyi bakim
sartlarinda kuvvetli gelisen bliylik agaclara sahiptir. Dik biiytime 6zelligi gosterir, kendine
verimli olup tam c¢icek orani yiiksektir, orta biiyiikliikte meyvelere (3,64 g) sahiptir (Sekil
3.1.2.2). Ege Bolgesindeki aga¢ varligmin %25,3’linli ve toplam aga¢ sayisinin %19'unu
olusturur. Meyvedeki yag oram1 %24,72; nem oran1 %55,74; et oran1 %85,26 dir (Candzer,
1991). Yiiksek kalitede yag oOzelliklerinden dolayr yaglik amagli kullanilmakla beraber
meyve kabugunun pembe rengini aldigi donemde ¢izme zeytin olarak, siyah donemde ise

siyah sofralik olarak da degerlendirilmektedir.

3.1.2.3. Domat

Manisa ilinin Akhisar ilgesi orijinli olup, Manisamin Akhisar, Turgutlu, Samanli,
Izmir'in Merkez, Kemalpasa, Selcuk, Aydin'n Merkez, Soke, Karacasu, Kuyucak
ilgelerinde yetistirilmektedir. Biiylik, genis ve yayvan ta¢ olusturur, iri meyvelere (7 g)
sahiptir (Sekil 3.1.2.3). Meyvede yag orant %?20,57; nem orani %55,89; et
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orant %83,76'tir. Tiirkiye aga¢ varhiginin %1,4iinli Domat c¢esidi teskil eder. Erken
meyveye yatar, diizenli iirlin verir. Sulanan entansif yesil sofralik zeytin plantasyonlari i¢in
onerilen bir cesittir. Uriinii yesil sofralik olarak degerlendirilir. Yesil olum déneminde

toplanan meyvelerin ¢ekirdegi ¢ikartilir, ¢ekirdek bosluguna, biber, havug, badem, anguez

doldurularak dolgulu zeytin seklinde islenir (Ozilbey, 2011; Ozkaya, 2015).

. . Ayvalik

Sekil 3.1.2.2. Ayvalik zeytin ¢esidi meyveleri (Orj.)

Sekil 3.1.2.3. Domat zeytin ¢esidi meyveleri (Orj.)

3.1.2.4. Gemlik

Gemlik ¢esidi ise Marmara Bolgesindeki aga¢ varligmin %80 ini ve Tirkiye
genelindeki agac¢ varliginin %11 ini olusturmaktadir. Bursa, Tekirdag, Kocaeli, Bilecik,
Kastamonu, Zonguldak, Sinop, Samsun, Trabzon, Balikesir, Izmir, Manisa, Aydin, Mersin,
Adana, Antalya ve Adiyaman illerinde yetistirilen Gemlik ¢esidi, olduk¢a genis bir cografi
dagilm gostermektedir. Uriinii siyah sofralik olarak degerlendirilmektedir. Gemlik
cesidinde agacin gelisme kuvveti orta derecededir. Aga¢ orta biiyiikliikte diizgiin ve
yuvarlak bir ta¢ olusturur. Bu ¢esitte meyve orta biiyiikliiktedir, 1 kg’daki meyve adedi 268
olup et oran1 %85,86 ve yag oran1 %29,98 dir (Sekil 3.1.2.4). Kismen kendine verimli olan
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Gemlik ¢esidi 12 Mayis — 9 Haziran tarihleri arasinda ¢i¢eklenmektedir. Orta kuvvette
biiyliyen agaclar verimli olup. iyi bakim sartlarinda diizenli olarak iirlin vermektedir (Seker

ve ark., 2008).

Gemlik

Sekil 3.1.2.4. Gemlik zeytin ¢esidi meyveleri (Orj.)

3.1.2.5. Memecik

Bu cesit, Tas arasi, Asiyeli, Tekir, Giilimbe, Sehir, Yaglik olarak da adlandirilir. Ege
bolgesindeki agac varligiin yaklasik %50 sini Memecik ¢esidi olusturmaktadir. Bu
cesidin Tiirkiye genelindeki yetistirme oran1 da %45,5’dir. Memecik ¢esidi Izmir, Aydin,
Manisa, Denizli, Mugla, Antalya, Sinop, Kahramanmaras ve Kastamonu'ya kadar genis bir
cografi dagilim gostermektedir (Seker ve ark., 2008). Uriinii yaglik ve sofralik olarak ¢ok
yonli degerlendirilmeye uygundur. Memecik ¢esidinde aga¢ iyi bakim sartlarinda kuvvetli
olarak gelisim gostermektedir. Agag toplu ve yuvarlak bir tag olusturmakta, sarkik gelisen
yan dallar agacin tacina yayvan bir goriinlim kazandirmaktadir. Meyvesi iri olup 1 kg’da
209 adet meyve oldugu bildirilmistir (Candzer, 1991). Meyvede et orant %88,28 ve yag
orani ise %24.50 dir (Sekil 3.1.2.5). Kismen kendine verimli olan bu ¢esit 16 Mayis-6
Haziran tarihleri arasinda ¢igeklenmektedir. Kuvvetli periyodisite gosterdigi belirtilmistir
(Seker ve ark., 2008).

3.1.2.6. Uslu

Manisa ilinin Akhisar ilgesi orijinlidir. Manisa'nin Akhisar ve Turgutlu, izmir’in
Kemalpasa ve Selguk, Muglamin Merkez ve Yatagan ilcelerinde yetistirilen bir gesittir.
Sulanan kosullarda ¢ok kuvvetli gelisir. Biiylik ta¢ olusturur. Oval sekilli ve orta
biiyiikliikte meyvelere (3,53 g) sahiptir (Sekil 3.1.2.6). Meyvede yag orant %21,50; nem
oran1 %60,61 ve et oran1 %85,17'dir (Candzer, 1991). Uriinii yaglik ve sofralik olarak

degerlendirilir. Meyvelerinin tam olgunluk dénemindeki parlak koyu siyah rengi ve tat
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yoniinden istiinliigii ile Ege Bolgesinde siyah sofralik olarak degerlendirmeye en uygun

cesitlerden biri oldugu tespit edilmistir (Seker ve ark., 2008).

Memecik

Sekil 3.1.2.5. Memecik zeytin ¢esidi meyveleri (Orj.)

Sekil 3.1.2.6. Uslu zeytin ¢esidi meyveleri (Orj.)

3.2. Yontem
Toplanan  oOrneklerde  asagida  belirtilen  Olgim  ve  degerlendirmeler

gerceklestirilmistir:

3.2.1. Meyve Eni (mm)
Her cesit i¢in, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 meyve olacak sekilde 0,01 mm

duyarli dijital kompasla meyvenin en siskin oldugu kisimdan 6l¢iilerek belirlenmistir.
3.2.2. Meyve Boyu (mm)

Her ¢esit i¢in, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 meyve olacak sekilde 0,01 mm

duyarl dijital kompasla 6l¢tilerek belirlenmistir.
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3.2.3. Meyve Indeksi (Boy/En)
Her tekerriire ait meyvelerin boylarinin enlerine oranlanmasi ile (meyve boyu/meyve

eni) hesaplanmistir.

3.2.4.100 Meyve Agirhg (g)
Her cesit i¢in 3 tekerriirlii olarak rastgele alinmis 100 adet meyvenin 0,01 g duyarh

teraziyle tartilmasiyla elde edilmistir.

3.2.5. Cekirdek Eni (mm)
Her cesit icin, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 adet meyveden elde edilen

cekirdeklerde 0,01 mm duyarl dijital kompasla 6l¢iilerek belirlenmistir.

3.2.6. Cekirdek Boyu (mm)
Her c¢esit icin, 3 tekerrlirlii ve her tekerriirde 20 adet meyveden elde edilen

cekirdeklerde 0,01 mm duyarl dijital kompasla 6l¢iilerek belirlenmistir.

3.2.7. Cekirdek Sekli

Cekirdek seklini belirlemek i¢in Ozilbey (2011) tarafindan belirtilen kistaslara gore
her tekerriir i¢in belirlenen ¢ekirdek boyunun ¢ekirdek enine oranlanmasiyla elde edilecek
degere gore “Yuvarlak” (1,40>b/e), “Oval” (1,40-1,80 b/e), “Eliptik” (1,80-2,20 b/e) ve
“Uzun” (2,20<b/e) sekilli olarak siniflandirilmistir.

3.2.8. 100 Cekirdek Agirhg (g)
Her ¢esit icin 3 tekerriirlii olarak rastgele alinmig 100 adet meyveden ¢ikarilan 100

adet ¢ekirdegin 0,01 g duyarli teraziyle tartilmasiyla elde edilmistir.

3.2.9. Nem Orani (%)

Her cesit i¢in 3 tekerriirlii olarak rastgele segilen 30 meyvenin ilk agirliklart
tartildiktan sonra etiivde sabit agirlik olusturana kadar kurutulmus sonrasinda ilk agirligin
son agirliktan ¢ikartilmasiyla hesaplanan degerin son agirliga boliinmesi ve oranlanmasi ile

tespit edilmistir (Kutlu, 1993).
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3.2.10. Meyve Et Oram (%)
Her ¢esit icin 3 tekerriirlii olarak alinan Orneklerde meyve agirliklarinin g¢ekirdek
agirliklarindan c¢ikartilarak elde edilen net agirligin toplam agirliga oranlanmasiyla

hesaplanmustir.

3.2.11. Olgunluk indeksi

Her cesit icin 3 tekerriirlii olarak rastgele aliman 100 adet meyvede Uluslararasi
Zeytinyagl Konseyi'nin 6ngordiigii yonteme gore belirlenmistir (I0OC, 2007). Bu
yontemde meyve kabuk rengi ile meyve eti rengi esas alinmaktadir (Sekil 3.2.11.1; Sekil
3.2.11.2).

OL GUNLU K \NDEK S
MATULITY INDEX

Gemlik
25.09.2014

AYVALIK CESIDI OLGUNLUK INDEKSI
MATURITY INDEX FOR AYVALIK CULTIVAR

2. k < 3. renk > % A o
: relllk </I./ 3: renk > /1 doet rengi beyaz
. color < 4 3. color > V4 4. white flesh color

Sekil 3.2.11.1. Calisma kapsaminda Ayvalik ve Gemlik gesitleri igin tespit edilen olgunluk
indeksi skalas1 (Orj.)
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Sekil 3.2.11.2. Zeytin orneklerinde olgunluk indeksinin hesaplanmasinda kullanilan renk

skalas1 (I0OC, 2007)

3.2.12. Toplam Klorofil ve Toplam Karotenoid I¢erigi (ng/ml)
Her ¢esit i¢in rastgele ve 3 tekerriirlii olarak se¢ilen meyvelerden alinan 1 cm?
capinda diskler test tiiplerine aktarilarak %100 metanol iceren 5 ml ¢ozeltide 48 saat
karanlik bir ortamda orta hizda calkalanarak bekletilmistir. Ornekler spektrofotometre
cihazinda 470-653-666 nm dalga boylarinda okutularak asagidaki formiillere gore “pug/ml”
cinsinden klorofil a, klorofil b ve toplam karotenoid miktarlar1 belirlenmistir (Wellburn,
1994).

Toplam Karotenoid Igerigi (ug/ml): (1000*A470 — 1.63*Klo-a — 104.96*Klo-b)/ 221

Klorofil-a Icerigi (ng/ml): (16,72*A666)-(9,16*A653)

Klorofil-b Igerigi (ug/ml): (34,09*A653)-(15,28*A666)

Toplam Klorofil Igerigi (ug/ml): Klorofil-a + Klorofil-b =

= (16,72*A666)-(9,16*A653) + (34,09*A653)-(15,28*A666)

3.2.13. Zeytinyaglarinin Elde Edilmesi

Homojenizatér yardimiyla hamur haline getirilen ¢ekirdeksiz zeytin meyveleri
malaksasyon amaciyla 20-30 dk arasinda yogurulduktan sonra 50ml’lik falcon tiiplerine
aktarilmis ve 8000 rpm hiz ile 20°C sogutmali santrifiijlerde dondiiriildiikten sonra
sipernatant kisim olan s1izma zeytinyaglari analizler i¢in eppendorf tiiplerine aktarilmis ve

analizler gergeklestirilinceye kadar -80 °C beklemeye alinmustir.

3.2.14. Yag Asidi Metil Esterleri Kompozisyonu

Kaptanoglu (2012)’nun 6nerdigi “Baz Katalize Reaksiyonu ile Metil Ester Olusumu”
yontemi temel alinarak modifiye edilmistir. Bu kapsamda ekstraksiyon amaciyla 0,1 g
zeytinyag 6rnegi 10 ml hekzan coziiciisiiyle vortex yardimiyla karistirilir. Ardindan 0,5 ml

2N metanolik KOH ¢6zeltisi eklenir ve tekrar vortex yardimiyla karistirilir. 4000 rpm hizla
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10 dk santrifiije edildikten sonra siipernatant kismi GC vialine alinir. Ekstrakte edilen
ornekler 24 saat icinde Shimadzu ® marka GC/MS cihaziyla yag asidi metil esterleri
kompozisyonu belirlenmistir. Standart olarak Canakkale Gida Kontrol Laboratuvar
Miidiirliigiinden temin edilen Sigma Aldrich® firmasi tarafindan iiretilen Supelco® 37
Component FAME Mix dis standardi kullanilmistir (Sekil 3.2.14.1). GC/MS cihazinin
calisma kosullar1 ve elde edilen piklere ait gortintii (Sekil 3.2.14.2) asagida belirtilmistir:

Tastyic1 Gaz: Helyum

Kolon: HP-88® 88%-Cyanopropy)aryl-polysiloxane (100m x 0,25 mm x 0,20 um)

Enjeksiyon blogu sicaklig1 220°C

Dogrusal akis: 20cm/sn

Basing: 210,9 kPa

Enjeksiyon modu: Split (1:30)

Firin sicaklik programi: Baglangigta 100°C’de 5dk, sonra 20 °C/dk hiz ile 150 °C’de 2
dk, akabinde 10 °C/dk hiz ile 200 °C’de 5dk en sonunda 10 °C/dk hiz ile 240 °C’de 35dk
seklindedir. Toplam analiz siiresi 59 dakikadir.

Dedektor: Kiitle spektrometresi (MS)

Kiitiiphane: Nist ve Wiley

Iyon sicakligr: 230 °C

Interfaz sicakligi: 250 °C

Solvent Cut Time: 10 dk

Taranan kiitle araligi: 40-500 amu (m/z)

Tarama hizi: 1000 amu/sn

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV

3.2.15. Aroma Profillerinin Cikarilmasi

Farkli olgunluk donemlerinde toplanan zeytin gesitlerine ait meyvelerinde aroma
bilesenlerinin tanimlanmasi1 i¢in Vichi ve ark. (2007), Sabatini ve Marsilio (2008),
Reboredo-Rodriguez ve ark. (2013) ile Ekinci ve ark. (2016)’nin bildirdikleri yontemler
modifiye edilerek kullanilmistir. Orneklerin analize hazirlanmasi (ekstraktsiyon) asamasi
su sekildedir: Homojenizator ile elde edilen zeytin piirelerinden 50g 6rnek erlenmayer
icinde 100 ml dietil eter ¢ozgeni ile muamele edilmis ve ¢oOziicii 1 ml’ye santrifiij ve
konsantrator yardimiyla derigiklestirilmistir. GC/MS cihazinin ¢alisma kosullar1 ve elde
edilen piklere ait goriintii Sekil 3.2.15.1°de verilmistir.

Tastyic1 Gaz: Helyum
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Kolon: DB-WAX® polyethylene glycol (PEG) (30m x 0,25 mm x 0,25 um)
Enjeksiyon blogu sicaklig1 280°C

Dogrusal akis: 41cm/sn

Basing: 70,3 kPa

Enjeksiyon modu: Split (1:50)

Firin sicaklik programi: Baslangigta 40°C de 1dk, sonra 4 °C/dk hiz ile 60 °C’de 1 dk,

akabinde 4°C/dk hiz ile 200 °C’de 2dk en sonunda 10°C/dk hiz ile 250 °C’de 10dk

seklindedir. Toplam analiz siiresi 59 dakikadir.

Dedektor: Kiitle spektrometresi (MS)

Kiitiiphane: Nist ve Wiley

Iyon sicakligi: 250°C

Interfaz sicakligi: 230 °C

Solvent Cut Time: 4 dk

Taranan kiitle aralig1 ve tarama hizi: 40-350 amu (m/z) ve 666 amu/sn

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV

(x1,000,000) Max Intensity : 793,672
qTIC Time Scan# Inten. Oven Temp
1.0
|1y R B 3 peidd ) s i i, o
100 RS, ; i 350 400 450 500 550
(x100,000) Max Intensity : 793,672
qric Time 24800 Scan® 1,897 Inten. 0 Oven Temp240.00 :J
5.0
7.0
6.0
5.0 i
4.0
3.0
2.0
1.0 Ll
] A
S e i 2 = . . %
375 40.0

100 125 150 175 200 @ 225
al i ol

Sekil 3.2.14.1. Supelco® 37 Component FAME Mix dis standardina iligkin kromatogram
(Orj.)

3.3. Istatistiksel Analiz

Calisma sonunda elde edilen veriler SAS® ver.9 istatistik paket programi yardimiyla

varyans analizine tabi tutularak, TUKEY coklu karsilastirma testiyle p<0,01 diizeyinde
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degerlendirilmislerdir. Ortalamalar arasindaki farkliliklar TUKEY Minimum Onemli Fark
(Minimum Significant Difference — MSD) katsayis1 ile SAS programi (SAS, 2003)

tarafindan belirlenmistir.

Datal:Arbequing_15.09.2014_25.12.2016_41.qad Diataz dpvalik 15.09.2014.25.12.2016-43.q0d
(x10,000,000) Max Intensity : 13,261,885
1 Time  9.000  Scan# 1 Inten. 9,301,147
1.0
0.0- T T T L ) L. T T T T T T
100 150 200 250 300 350 400 450 500 550
(x10,000,000) Max Intensity : 13,261 885
1.25- Time 20739 Scang 1410 Inten. 12,451,048]
1.00-
0.75-
0.50-]
0.25-
0.00— T T T T kl_J T T LRy T P T T
19.0 200 210 220 230 240 250 26.0 27.0 2580 290 300 3.0

Sekil 3.2.14.2. Arbequina ve Ayvalik zeytin cesitlerinin yag asitleri bilesenlerine iligkin

karsilastirmali kromatogram (Orj.)

TIC&MIC Scan # Peak « | » [Scan « | » [Group « |
9 ~(x1,000,000) Max Intensity : 6,439,125
TS Time 12217 Scan®# 987 Inten. 8,099,765 Oven Temp80.87
S-D_: _’F,\_A_‘LALJ\—/
0.0 ] 5 = .y D repare— PET == y — 1k L L
- T T T T T T T 1 T T
50 100 15.0 200 250 300 35.0 400 450 500
(x100,000) Max Intensity : 6,439,125
1T Time 30688 Scan# 3,204 Inten. 663,326 Owen Temp154.75
7.0
6.0
5.0
4.0
3.0
2.0
1.0 \‘q
g T T T T T T T T
50 100 15.0 200 250 300 35.0 400

Sekil 3.2.15.1. Aroma profillerine iliskin kromatogram (Ayvalik ¢esidi 20.10.2014) (Orj.)
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BOLUM 4
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Arastirmada 2014 — 2015 ile 2015 — 2016 tiretim sezonlarinda 15 zeytin ¢esidinde 10
giin aralikla, 10 farkli olgunlukta hasat edilen meyveler ve bu meyvelerden ¢ikarilan
zeytinyaglarin pomolojik ve biyokimyasal ozellikleri, ¢esitler bazinda degerlendirilmis ve

bulgular bu kapsamda ag¢iklanmis ve tartisilmistir.

4.1. Arbequina Zeytin Cesidi

4.1.1. Arbequina Zeytin Cesidi Meyvelerinin Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Gelisim

Arbequina zeytin c¢esidinde 2014-2015 (1. yil) sezonunda 10 farkli olgunluk
doneminde hasat edilen meyvelerin pomolojik ve bazi biyokimyasal oOzelliklerindeki
degisim Cizelge 4.1.1.1°de; 2015-2016 (2. yil) yetistirme sezonuna ait sonuglar Cizelge
4.1.1.2’de ve bu iki sezonun ortalama degerlerine ait sonuglar Cizelge 4.1.1.3’de
verilmistir.

Bulgularimiza gére meyve eni degerleri her iki sezonda da hasat tarihi ilerledikce
artis gostermis ve hasat donemleri arasindaki farklilik istatistiki olarak p<0,01 diizeyinde
onemli bulunmustur. Meyve eninde 1.y1l ilk hasatta 9,94 mm olan meyve eni, son hasada
kadar %26,05 oraninda artis gostererek son hasatta 12,53 mm’ye ulagsmistir. Calismanin
2.yilinda da meyve eninde benzer bir artis saptanmis ve ilk hasada gore son hasada kadar
%21,23 artigla 15,82 mm degerine ulagmistir. Her iki yilin ortalama degerlerinin verildigi
Cizelge 4.1.1.3 incelenirse, meyve eninde olgunluk ilerledik¢e artig goriiliirken, olgunluk
donemlerindeki meyve eni degerleri arasindaki farklilik istatistiki olarak Onemli
bulunmamastir.

Meyve boyu degerlerinde olgunluk ilerledik¢e her 2 sezonda artiglar saptanmis ve
ortalama meyve boyu degerleri arasindaki farklilik énemli (p<0,01) bulunmustur. Birinci
yilda meyve boyu ilk hasat tarihinde 12,08 mm iken son hasada kadar %15,81 oraninda
artarak son hasatta 13,99 mm degerine ulasmustir. Ikinci yilda artis oranm1 %14,61 olarak
gerceklesmis ve son hasatta 18,12 mm degerine ulagsmistir. Calismanin yapildigi iki
sezonun ortalama degerlerinde de benzer artiglar saptanmasina karsilik yapilan varyans
analizi sonuglar1 hasat donemleri arasindaki farkliligin 6nemli olmadigin1 géstermistir. Her
iki yilda takvimsel olarak ayni tarihte (15 Eyliil) hasada baslanmasma karsilik 2.y1l

meyveleri meyve eni ve boyu yoniinden daha biiyiik meyvelere sahip olmustur.
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Cizelge 4.1.1.1. Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014)

100 . . 100 Meyvede | Toplam Toplam
.. Meyve MeiS I.\/Ieyve. Meyve Ce!mdek Cekirdek Cekirdek | Cekirdek Meyve Et Ner)rll KI(E)rofiI Ka?otenoid Olgunluk
Donemler | Eni Boyu Indeksi o Eni Boyu ; o Oram . . : .
(mm) (mm) (boy/en) Agr. (mm) (mm) Sekli Agr. (%) Orani Miktari Miktar: Indeksi

(9) (9 (%) (ng/ml) (ng/ml)
15.09.2014 | 9,94 d* 12,08 e 1,22 ab 78,37 ¢ 6,48 10,07 b OVAL 27,27b 65,21d 55,76 a 4,588 a 0,112d 0,25f
25.09.2014 | 10,07d 12,27 e 1,22 ab 82,23 e 6,48 10,28 ab OVAL 27,50 b 66,51 cd 52,81 a 3,846 ab 0,223 d 1,08e
08.10.2014 | 10,03d 12,35 de 123 a 83,00 e 6,56 10,29 ab OVAL 27,78 ab 66,42 cd 52,88 a 3,764 ab 0,329 cd 2,50d
20.10.2014 | 10,49cd | 12,53 de 1,20 ab 91,35de 6,65 10,34 ab OVAL 27,93 ab 69,35b-d | 52,62a 2,997 bc 0,348 cd 343¢c
30.10.2014 | 10,79b-d | 12,79¢c-e | 1,18ab 104,48 cd | 6,67 10,46 ab OVAL 28,17 ab 73,04a-c | 51,24a 2,673b-d | 0,407 cd 347c
10.11.2014 | 1125a-d | 12,86b-e | 1,14 ab 111,37 bc | 6,70 10,67 ab OVAL 28,87 ab 73,94 ab 51,06 a 2,476 cd 0,460 cd 3,77 bc
20.11.2014 | 1159a-c | 13,39a-d | 1,15ab 113,23 bc | 6,74 10,69 ab OVAL 29,48 ab 73,95 ab 42,01 b 2,315cd 0,651 cd 3,83 bc
01.12.2014 | 11,79a-c | 1364a-c | 1,154ab 124,35ab | 6,82 10,78 ab OVAL 30,57 ab 75,36 ab 41,70 b 2,151 cd 1,209 b 4,02 a-c
11.12.2014 | 12,01ab | 13,88 ab 1,15 ab 13459a | 6,83 10,82 ab OVAL 30,70 ab 7715a 39,21b 1,969 cd 1,952 b 4,20 ab
22.12.2014 | 12,53 a 13,99 a 1,12 b 141,10a | 6,85 11,19a OVAL 3192a 77,37 a 37,87b 1,782d 4,079 a 4,63 a
MSD? 1,3682 1,054 0,104 18,908 0.D. 1,0348 - 4,4067 7,1163 4,9384 1,1979 0,9268 0,6293

! Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore aym siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil

Cizelge 4.1.1.2. Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve baz1 biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2015)

100 . . 100 Meyvede | Toplam Toplam
Dé Me_yve Meyve [\/Ieyve_ Meyve Ce!ﬂrdek Cekirdek Cekirdek | Cekirdek Meyve Et Ner)rl1v KIcE)rofiI Kart)’otenoid Olgunluk
onemler | Eni Boyu Indeksi - Eni Boyu . < Oram . . ; .
(mm) (mm) (boy/en) Agr. (mm) (mm) Sekli Agr. (%) Oram Miktar Miktari Indeksi
(©)] (©)] (%) (ng/ml) (ng/ml)
15.09.2015 | 13,05 ¢* 1581 c 1,21 168,83e | 6,84b 11,43 OVAL 29,99 82,12d 55,06 a 4,921 a 0,037 h 0,01f
28.09.2015 | 13,39 c-e | 16,32 bc 1,21 186,60 de | 7,03 ab 11,51 OVAL 31,07 83,33 cd 54,24 a 4,383 b 0,119 gh 0,31f
08.10.2015 | 13,66 c-e | 1655a-c | 1,21 189,89 de | 7,04 ab 11,58 OVAL 31,24 83,55b-d | 53,80 ab 3,786 ¢ 0,242 fg 117
19.10.2015 | 14,04 b-e | 1696a-c | 1,21 191,56 de | 7,09 ab 11,68 OVAL 31,43 83,59b-d | 51,15bc 3,459d 0,322 f 2,77d
30.10.2015 | 14,47 a-d | 17,19a-c | 1,19 203,71d | 7,14 ab 11,78 OVAL 31,90 84,34a-d | 49,33¢c 2,799 e 0,374 f 3,45d
09.11.2015 | 1489a-c | 1731ac | 1,16 236,71¢c | 7,16 ab 11,87 OVAL 32,40 86,31a-c | 44,11d 1,875 f 3,279 e 4,58 ¢
19.11.2015 | 1529ab | 1744a-c | 1,14 251,96 bc | 7,23 ab 12,01 OVAL 32,93 86,93 ab 42,79d 1,769 fg 4,080 d 5,03 bc
30.11.2015 | 1544 ab | 17,56 ab 1,14 265,27ab | 7,29 a 12,09 OVAL 33,66 87,30 a 41,86 de 1,585¢g 4,369 c 5,16 bc
10.12.2015 | 1547 a 17,87 ab 1,15 267,42ab | 7,34a 12,11 OVAL 33,86 87,34 a 39,40 ef 1,384 h 4,976 b 5,66 ab
21.12.2015 | 15,82 a 18,12 a 1,15 27598a | 7,39a 12,12 OVAL 33,90 87,72 a 38,35 f 1,089 i 5,279 a 6,05 a
MSD? 1,4027 1,6476 0.D. 23,959 0,4145  |0O.D. - 0.D. 3,5597 2,8908 0,1985 0,1963 0,6928

! Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil
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Cizelge 4.1.1.3. Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014 -

2015 yillart ort.)

100 g . 100 Meyve Meyvede | Toplam Toplam
.. Me_yve A< [\/Ieyve. Meyve Ce!mdek iy dek Cekirdek | Cekirdek | Et g Ner)rll KI(E)rofiI KaF;otenoid Olgunluk
Dénemler Eni Boyu Indeksi 9 Eni Boyu . - . . ; .
(mm) (mm) (boy/en) Agr. (mm) (mm) Sekli Agr. Orani Orani Miktari Miktari Indeksi

(@ (@) (%) (%) pg/ml) (ug/ml)
1. Donem 11,49° 13,94 1,21 ab? 123,60 6,66 10,75 OVAL 28,63 73,66 55,41a 4,754 a 0,074 d 0,13 f
2. Donem 11,73 14,30 1,22a 134,42 6,75 10,89 OVAL 29,29 74,92 53,52 ab 4,115 ab 0,171d 0,70 ef
3. Donem 11,85 14,45 122a 136,45 6,80 10,94 OVAL 29,51 74,98 53,34 ab 3,775 bc 0,285d 1,83 de
4. Donem 12,23 14,75 1,20 a-c 141,45 6,87 11,01 OVAL 29,68 76,47 51,88 ab 3,228 cd 0,335cd 3,10 cd
5. Donem 12,63 14,99 1,19 a-d 154,10 6,91 11,12 OVAL 30,03 78,69 50,29 bc 2,736 de 0,390 cd 3,46 bc
6. Donem 13,07 15,09 1,15 b-d 174,04 6,93 11,28 OVAL 30,63 80,13 47,58 ¢ 2,175 ef 1,870 b-d 4,18 a-c
7. Donem 13,44 15,41 1,15¢cd 182,59 6,98 11,35 OVAL 31,21 80,44 42,40d 2,042 ef 2,366 a-d 4,43 ab
8. Donem 13,61 15,60 1,15¢cd 194,81 7,06 11,44 OVAL 32,11 81,33 41,78 de 1,868 f 2,789 a-c 4,59 ab
9. Donem 13,74 15,88 1,16 b-d 201,01 7,09 11,46 OVAL 32,28 82,24 39,31 de 1,677 f 3,464 ab 4,93a
10. Donem | 14,17 16,06 1,13d 208,54 7,12 11,65 OVAL 32,91 82,54 38,11e 1,436 f 4,679 a 534 a
MSD? 0O.D. 0.D. 0,061 0.D. 0.D. 0.D - 0.D. 0.D. 3,7704 0,7811 2,5015 1,3138

! Tukey ¢oklu kargilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




Zeytin meyvesinin sekli hakkinda bilgi veren meyve indeksi (boy/en) olgunluk
donemleri siiresince boy ve en degerlerine gore artis oraniyla paralel sonuglar vermistir. ilk
4 hasat doneminden sonra meyve enindeki artis oranmnin yiikselmesiyle meyve indeks
degerlerinde azalmalar olmustur. Bu degerlendirmeye gore Arbequina zeytin g¢esidinde
meyve tutumundan sonra gelisme asamasinda olgunluga kadar meyvenin boy artisina gore
meyve enindeki artislarin daha belirgin oldugu sdylenebilir. Olgunluk donemleri siiresince
meyve indeksi ortalama degerleri arasindaki farklilik 1.yi1lda énemli (p<0,01) olurken, 2.
yilda 6nemli bir farklilik saptanmamustir. ki yilin ortalama degerleri dikkate alindiginda
meyve indeksini ortalamalar1 arasindaki farklilikta 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge
4.1.1.1; Cizelge 4.1.1.2; Cizelge 4.1.1.3). Ozilbey’in (2011) belirttigi kriterlere gore
Arbequina meyveleri tiim donemlerde yuvarlak sekilli meyvelere sahip oldugu
sOylenebilir. Bununla beraber en diisiik meyve indeksi yani en yuvarlak meyveler ise
calismanin tamamlandigr 10. donemde elde edilmistir. Arbequina c¢esidi ile yapilan
caligmalarda da benzer meyve indeks degerleri ile meyve sekli yuvarlak olarak
tanimlanmistir (Tous ve ark., 1999; Giindogdu ve Seker, 2011; Shaheen ve ark., 2015).

Meyve biiyiikliigliniin diger bir bileseni olan meyve agirligindaki artis her iki yilda
belirgin olmus ve hasat donemleri 100 meyve agirhigi ortalama degerleri arasindaki
farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Arbequina ¢esidinde ilk yil ilk hasatta
78,37 g olan 100 meyve agirligi son hasada kadar %80,04’liik artigla 141,10 g degerine
ulasmustir (Cizelge 4.1.1.1). Ikinci yil ise baslangigta ilk yila gore daha yiiksek olan 100
adet meyve agirhigr (168,83 g) %63,47°1ik artis ile 275,98 g degerine ulasmistir (Cizelge
4.1.1.2). Meyve agirligi yoniinden iki y1l ortalamalar1 g6z 6niine alindiginda hasat déonemi
ortalamalar1 arasindaki 6nemli (p<0,01) farklilik goriilmiis ve iki yil ortalama artis hizi
%68,72 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1.1.3). Burada dikkat ¢ceken nokta 2.y1l daha ileri
sathada olan meyve agirlig1 olgunlagma siiresince daha diisiik artis oran1 gosterirken, 1.y1l
daha diisilk degerde baslamis ancak artis orami yiiksek olmustur. 100 adet meyve
agirhigindaki artista goriilen durum meyve eni ve boyu degerlerine paralel gerceklesmistir.
Genel olarak meyve biliylime ve gelismesinin gostergesi olan en, boy ve agirlik
degerlerinin ¢alismanin her iki yilinda da ayni tarihlerde gergeklestirilmesine ragmen
meyve gelismesinin farklilik gostermesi bu 6zelliklerin iklimsel faktorlere bagimliligim
gostermektedir. Genel olarak arastirma kapsaminda g¢alisilan tiim c¢esitlerin meyveleri
ikinci yetistirme doneminde daha iri olmasi bu sezonda ¢icek agma zamaninda giineyden
esen riizgarlar ve bunu takiben gerceklesen yagislarin meyve tutumunu azalttigi, bunun

sonucu olarak da kalan meyvelerin iriliginin arttig1 ile aciklanabilir. Romero ve ark.
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(2002), verimin yiiksek oldugu agaclarda meyvelerin daha ufak ve olgunluk hizlarinin ise
daha yavas oldugunu, buna karsin diisiik verimli agaglarin meyvelerinin daha iri ve daha
hizl1 olgunlastigin1 belirtmistir. Meyve biiyiikliigiinde gelisme dénemi siiresince saptamis
oldugumuz degerler yine ayni ¢esitte Misir kosullarinda yapilan ¢alismalarla (Desouky ve
ark.,2009; Shaheen ve ark.,2015) uyum icerisindedir. Ipek ve ark. (2015a), Edremit
Zeytincilik Uretme Istasyonu Miidiirliigii Gomeg Koleksiyon Bahgesi’nden (EZUIM-
GKB) alacali olgunluk doneminde toplanan Arbequina zeytin c¢esidine ait meyvelerin
ortalama meyve enini 12,18 mm, meyve boyunu 15,14 mm oldugunu belirtmis ve 100 adet
meyvenin ise 261 g agirliga sahip oldugunu bildirmislerdir ki, ¢alismamizda elde edilen
rakamlara ¢ok yakindir. Giindogdu ve ark. (2016); Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu
Miidiirliigii Gémeg Koleksiyon Bahgesi’nden (EZUIM-GKB) 07 Ekim tarihinden baslayip
14 giin arayla topladiklar1 meyve biiyiikliigii degerleri iki yi1l ortalama degerlerimizle
hemen hemen aynidir.

Arbequina ¢esidinin gelisme siiresince ¢ekirdek biiyiikliigiinde belirgin bir degisim
goriilmemistir. Cekirdek eni, boyu ve sekli ile ilgili olarak 1. yil bulgular1 Cizelge
4.1.1.1°de, 2.y1l i¢in Cizelge 4.1.1.2 ve iki yilin ortalamalar1 Cizelge 4.1.1.3’de
Ozetlenmistir. Birinci yil ilk hasatta toplanmis meyvelerin ¢ekirdek eni ortalama 6,48 mm
olmus ve hasat ilerledik¢e artarak son hasatta 11,19 mm biiyiiklige ulagsmistir. Cekirdek
boyu yoniinden hasat donemleri ortalama degerleri arasindaki bu farklilik 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. Calismanin 2.yilinda ise tam tersi bir durumla hasat donemleri ortalama
cekirdek eni degerleri p<0,01 diizeyinde onemlilik gosterirken, c¢ekirdek boyu degerleri
gelisme donemi siiresince onemli olmayan artislar saptanmustir. Iki yil ortalamalarinda
cekirdek eni ve boyu degerlerinde 6nemli olmayan artislar goriilmiistiir. Cekirdek sekli her
iki yi1lda ve iki yilin ortalama degerlerine gore hasat donemleri siiresince hi¢ degismemis
Ozilbey’e (2011) gore oval sekilli oldugu tespit edilmistir.

Arbequina ¢esidinde ¢ekirdek agirligr yoniinden ilk y1l hasat donemleri ortalamalari
arasinda 6nemli (p<0,01) farklilik olusmus, baslangigcta 27,27 g olan 100 adet ¢ekirdek
agirhi@l %16,98’liik artigla son hasatta 31,92 g degerine ulasmustir (Cizelge 4.1.1.1). Ikinci
y1l baslangicta 29,99 g olan 100 ¢ekirdek agirlig1 baslangica gore %13,04’1lik artis ile
3390 g degerine ulagsmis, ancak ortalama degerler arasindaki farklilik Onemli
bulunmamistir (Cizelge 4.1.1.2). ki yilin ortalama degerleri alinarak yapilan varyans
analizinde 100 ¢ekirdek agirlig1 degerlerinde gelisme siiresince saptanan artiglar onemli bir
farklilik gostermemistir (Cizelge 4.1.1.3). Calismamizda ¢ekirdek ve agirligi yoniinden

elde etmis oldugumuz degerler Arbequina ¢esidi ile yapilan onceki ¢aligsmalarla benzerlik
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gostermektedir (Shaheen ve ark., 2015; Ipek ve ark., 2015a; Giindogdu ve ark., 2016).
Bulgularimiza gore, ekolojik faktorlerin ¢ekirdek eni, boyu ve 100 ¢ekirdek agirlig
degerlerini meyve 6l¢iim degerlerini etkiledigi kadar etkilemedigi goriilmektedir.

Arbequina c¢esidinde meyve biiylikligi ile c¢ekirdek biiylikliiglinde saptamis
oldugumuz rakamlar, meyve et oranma da yansimustir. lgili gizelgeler incelenirse meyve
et oran1 her iki yilda olgunluk ilerledikge artmis ve her iki yilda olgunluk dénemleri
ortalama degerleri arasindaki farklilik istatistiki anlamda onemli (p<0,01) bulunmustur.
l.yilda ilk hasatta %65,21 olan meyve eti oran1 son hasatta %77,37 degerine ulasmistir.
2.y1lda ise bu degerler sirayla %82,12 ve %%87,72 olmustur. Caligmanin 2.yi1linda daha
once meyve ebatlarinda goriilen 2.yilin ileri gelismisligi meyve et oranina da ayn1 sekilde
yansimustir. Iki yilin ortalamalarmin verildigi Cizelge 4.1.1.3°de goriildiigii {izere hasat
dénemleri ortalama meyve et oranlar1 arasindaki farklilik 6nemli (p<<0,01) bulunmustur. 15
Eyliil tarihinde Arbequina meyvelerinin et oranlar1 %73,66 oldugu hesaplanmistir (Cizelge
4.1.1.3). Bununla birlikte ¢aligmanin sonlandigi 21-22 Aralik tarihlerine kadar gecen
stirede meyve et oraninin ortalama olarak artis gostererek %82,54’e ulastig1 belirlenmistir.
Arbequina ¢esidinin et oran1 Tous ve ark. (1999) tarafindan Ispanya kosullarinda %78,95,
Misir kosullarinda yildan yila degigsmekle beraber %74 - %78,5 arasinda (Shaheen ve ark.,
2015), yine ayni Misir kosullarinda yesil, mor ve siyah olum donemlerinde alinan
orneklerde meyve et orani sirasiyla %68,35, %74,68 ve %74,75 olarak saptanmistir
(Desouky ve ark., 2009). Ipek ve ark (2015a), Arbequina zeytin ¢esidinin meyve et
oraninin %85,82 oldugunu tespit etmislerdir.

Arbequina ¢esidinde meyve olgunlasmasi siiresince meyve nem orani degerlerinde
stirekli azalma saptanmis ve ortalama degerler arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. Calismanin 1.y1linda ilk hasatta %55,76 olan nem igerigi 10.doneme kadar
de %32,08’lik azalisla %37,87 oranma diismiistiir (Cizelge 4.1.1.1). ikinci yilda ise ilk
hasatta %55,06 olan nem oran1 %30,29’luk azalis ile %33,38 degerine diismiistiir (Cizelge
4.1.1.2). Meyvelerin % nem oranlarinin iki y1l ortalamalar1 degerlendirildiginde iki yil
arasinda biiylik bir farklilik saptanmamis benzer oranlarda azalis ile benzer nem degerleri
tespit edilmistir. 1ki yilin ortalama meyve nem degerleri incelenirse (Cizelge 4.1.1.3)
benzer azaliglar goriilmiis ve yapilan varyans analizlerinde olgunluk donemleri arasinda
onemli (p<0,01) farklilik saptanmistir. Romero ve ark. (2002), Ispanya’nin Katalonya
bolgesinde Arbequin zeytin ¢esidinin nem igerigini %45,7 ile %57,2; Giindogdu (2011),
Edremit kosullarinda Arbequina zeytin ¢esidinin Ekim ayinda nem oranimm %55,56

oldugunu tespit etmistir ki bu degerler ¢alisma bulgularimizla ortiismektedir. Zeytinde
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olgunluk ilerledik¢e nem oraninin azalmasi, yag iceriginin artmasi ile paralel gitmektedir.
Motilva ve ark. (2000) Ispanya kosullarinda Arbequina gesidinde bitkilere verilen su
miktar1 arttikca meyve nem oraninin arttigini, kisitli su uygulamasi ile bu degerin diismeye
basladigimi acgiklamiglardir.

Arbequina zeytin ¢esidinin meyvelerinde toplam klorofil miktarlari; 1.y1l, 2.y1l ve iki
yil ortalama degerlerine gore baglangigtan itibaren onemli derecede (p<0,01) azalmstir.
Klorofil degerlerindeki biiylik oranda azalma 1.yilda Eyliil aymin ikinci yarisinda, 2.yilda
Eyliil aymin sonunda gerceklesmistir. Birinci yilda ilk hasatta meyve klorofil miktar1 4,588
pg/ml iken son hasatta 1,782 pg/ml degerine diismiistiir (Cizelge 4.1.1.1). ikinci yilda bu
degerler 4,921 ve 1,089 pg/ml degerine diismiistiir (Cizelge 4.1.1.2). Bu iki yilin bulgulart
2.y1lda meyvelerin daha erken renklenmeye basladigini géstermektedir. Ikinci y1lda Kasim
aymin basinda 2,00 pg/ml degerinin altina diiserken, 1.yilda Aralik ayinin basindan sonra
bu degerler goriilmiistiir. Her iki yilin ortalama degerleri géz oniine alindiginda Eyliil ay1
igerisinde olgunluk indeksinin (O.1.) 1’in altinda oldugu olgunlukta toplam klorofil
miktarmin 4,00 pg/ml’nin lizerinde oldugu saptanmis ve son hasat donemlerinde Aralik ay1
icerisinde 2,00 pg/ml’nin altina indigi belirlenmistir (Cizelge 4.1.1.3).

Arbequina c¢esidinde toplam karotenoid miktarlar1 igerigi ise toplam klorofil
igeriginin tam karsit1 olarak olgunluk ilerledikge artig gostermistir. Bu artiglar her iki yilda
ve iki yilin ortalama degerleri arasinda onemli (p<0,01) bulunmustur. 2014-2015
yetistirme sezonunda meyvelerin ham oldugu ve O..’nin 1’den diisik oldugu
goriilmektedir. Tlk hasatta toplam karotenoid miktar1 ¢ok diisiik (0,112 pg/ml) bulunmasina
karsilik olgunlukla artis gostererek meyve kabugunun tamamen renklendigi sekizinci
hasattan sonra 1,00 pg/ml’nin iizerine ¢iktig1 ve son hasatta 4,079 pg/ml degerine ulastigi
saptanmigtir (Cizelge 4.1.1.1). Ikinci yilda ise O.1.’nin 1’in altinda gézlendigi ilk hasat
donemlerinde toplam karotenoid miktar1 0,150 pg/ml’nin altinda olurken O.1. 4,50’nin
tizerine ¢iktigi Kasim aymin ilk haftasinda 3 pg/ml’nin istiine ¢iktigi ve son hasat
doneminde 5,279 nug/ml degerine ulastigi goriilmektedir (Cizelge 4.1.1.2). Her iki yilin
ortalama degerleri gdz 6niine alindiginda Eyliil ay1 igerisinde O.1.nin 1’in altinda oldugu
durumlarda toplam karotenoid miktarinin 0,200 pg/ml’nin altinda oldugu, hasat
donemlerinde Aralik ay1 icerisinde 4,00 pg/ml’nin istiine ¢iktigr goriilmektedir (Cizelge
4.1.1.3).

Zeytinde olgunlugun degisik pomolojik ve kimyasal analizlerle belirlenmesine
karsilik Ttreticiler tarafindan bu O6zelliklerin uygulanmasi zor olmaktadir. Bu nedenle

siibjektif bir yontem olmasina karsilik Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi (UZK) tarafindan
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zeytin meyvelerinin kabuk ve et renklerindeki degisim dikkate alinarak hazirlanmis olan
olgunluk indeksi (O.l.) diinyaca kabul gdrmiis bir olgunluk Kriteri olarak kabul
gormektedir (I100C, 2007). Bu kritere gore 100 adet zeytin meyvesi 0’dan 7’ye kadar bir
skala ¢ercevesinde smiflandirilmistir. Bu skalaya gore; O degeri zeytin meyvelerinin
kabuklariin koyu yesil oldugu asirt ham donemi; 1 sinif degeri zeytinin dis kabugunun
hafif sarimsi-yesil oldugu donemi; 2. ve 3. siniflar renklenmenin basladigi ve yarisini
gectigi  donemleri; 4. simf ise meyve kabugunun tamaminin renklendigi ancak
renklenmenin meyve etine islemedigi donemi; 5. ve 6. siniflar meyve kabugunun tamamen
renklendigi, meyve etinde renklenmenin ilerledigi donemi; 7. smif ise meyve etinin
cekirdege kadar tamaminin karardigi olgunlagsma evresinin son kismini ifade etmektedir.
Bu siniflara uygun secilen meyvelerin adetleri se¢ilmis oldugu sinifin degeri ile carpilarak
smif katsayisin1 olusturur ve tlim smif katsayilarinin toplami, sayillan meyve adediyle
oranlanarak olgunluk indeksi (O.1.) hesaplanir. Arastirmada Arbequina zeytin gesidinde
her iki yilda da baslangictan itibaren olgunluk indeksi (O.1.) siirekli artis gostermistir.
Calismanm ilk yilinda 0,25 ile baslayan O.I. degeri 22.12.2014 tarihinde 4,63 degerini
almustir (Cizelge 4.1.1.1). Ertesi yil ise, 0,01 ile baslayan O.I. son hasatta 6,05 degerini
almistir (Cizelge 4.1.1.2). Iki sezonun ortalamas1 incelendiginde Arbequina zeytin ¢esidi
meyvelerinin baslangicta gok ham oldugu (O.1. 0,13), 20 Ekim tarihinde alacal1 renklenme
olarak kabul edilen déneme ulastign (O.I. 3,10), meyvelerin tamaminm kabuk
renklenmesinin ise (O.1. 4,18) Kasim ortalarinda gergeklestigi goriilmektedir, buna gore 60
giinlik vegetasyon doneminde meyve kabugunda renklenmenin tamamladigr bundan 30
gilin sonra ise meyve etinin yar1 yartya renk doniisiimiinii tamamlandig1 degere ulastigi
izlenmektedir (Cizelge 4.1.1.3). Her iki yetistirme sezonu ve iki sezonun hasat ortalama
degerleri istatistiksel anlamda 6nemlilik (p<0,01) gostermistir:

Mackinney (1961), fotosentez yapan tiim dokularda klorofillerin karotenoidlerle
birlikte yer aldigini bildirmistir. Buna gore, meyvelerin cogu ham iken yesil renktir, fakat
olgunluk ilerledikce fotosentetik aktivite diismekte ve klorofiller kaybolmaktadir. Simpson
ve ark. (1976) ise ¢ogu meyvede kloroplastlarin kromoplastlarla yer degistirdigini bu
nedenle antosiyanin ve Kkarotenoid biyosentezinin gerceklestigi esnada klorofillerin
parcalandigini bildirmistir. Criado ve ark. (2004), Ispanya’nin farkli bdlgelerinden elde
ettigi Arbequina zeytin ¢esidine ait yaglarda toplam klorofil i¢eriginin bolgelere gore 0,783
— 0,445 pg/ml, toplam karatenoid igerigini ise 2,318 - 4,257 pg/ml arasinda degistigini
saptamigtir. Giindogdu ve ark. (2016) Gomeg yoresinden farkli olgunluk zamanlarinda

hasat edilen Arbequina zeytin ¢esidinin meyvelerinde toplam Kklorofil ve karotenoid
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iceriklerini sirastyla O.1.’nin 1,48 oldugu donemde 3,801 pg/ml ve 0,236 pg/ml oldugunu
saptamiglardir. Olgunlagma siiresince toplam klorofil miktari azalmis buna karsin toplam
karotenoid miktar1 artis gdstermis ve O.1.’nin 4,22 oldugu son hasat zamani toplam klorofil
ve toplam karotenoid miktarini sirasiyla 1,822 pug/ml ve 2,540 ug/ml olarak tespit
edilmistir. Criado ve ark. (2008)’nin Katalonya bolgesinde yetisen Arbequina zeytin
cesidinin natiirel sizma yaglarinda, toplam klorofil igerigini 0,86-3.92 mg/kg, toplam
karotenoid miktarini ise 2,60 - 5,85 mg/kg arasinda; degistigini bildirmistir. Ayn1 arastiric
karanlikta antioksidant 6zellikleri ve 1sikta ise 6n oksidatif yeteneklerinden 6tiirii klorofil
ve karotenoid pigmentlerinin zeytinyaginin oksidatif stabilitesi tizerinde 6nemli bir etkisi
oldugunu belirtmistir. Roca ve Minquez-Mosquera (2003) Hojiblanca, Picual ve Arbequina
cesitlerinin klorofil a ve klorofil b miktarlarinin olgunluk siiresince hizla azaldigim
belirtmislerdir. Calismamizda elde edilen bulgular bu arastiricilarin sonuglariyla ve
olgunluk siiresince degisim egrileri ile benzerlik gostermektedir. Ancak zeytinyaginda
toplam karotenoid miktarinin degisimi hakkinda literatiirde verilen bulgular genellikle
analiz sonuclariyla uyusmamaktadir. Uyusmazlik gosteren sonuglarin oldugu ¢aligmalarda
klorofil ve karotenoid pigmentlerinin meyveden yaga gectigini ve bu yiizden yagin rengini
veren bu pigmentlerin degisimlerini zeytinyaginda arastirmislardir. Ancak, ¢alismamizda
yagda bulunan degil, meyve kabugunda ve meyvede yer alan ve renklenmeden sorumlu
olan pigmentlerin miktarlar1 ve degisimleri saptanmistir.

Gilindogdu (2011), Arbequina zeytin ¢esidinin Gomeg-Balikesir kosullarinda Eyliil
aymda 1,54, Ekim aymnda 2,76 ve Kasim ayinda ise 4,05 olgunluk indeksi degerine
ulastigin1 bildirmistir. Shaheen ve ark. (2015), Kahire ekolojik kosullarinda Arbequina
zeytin ¢esidinin olgunluk indekslerini Ekim ayindan tam olgunluga kadar itibaren artis
gosterdigini, Motilva ve ark. (2000) Ispanya’nin Lleida bélgesinde Arbequina zeytin
cesidinde kisitl su uygulamasi ile O.1.’nin giderek arttigmi diger deyimle olgunlagmanin
daha kisa zamanda gerceklestigini agiklamislardir. Romero ve ark. (2002), ise verimin
diisiik olmas1 halinde ayni1 takvimsel tarihlerde O.I. degerinin daha yiiksek oldugunu tespit
etmisler ve Ispanya Katalonya bdlgesi i¢in Arbequina zeytin gesidinin en uygun hasat
zamanmin yesil meyvelerin %15’in altina diistiigii ve O.1. 2’nin {izerinde oldugu dénem
oldugunu agiklamislardir. Buna karsilik verimin disiik oldugu yillarda optimum hasat
zamanini belirlemenin ¢ok zor oldugunu bunun nedeni olarak da olgunlugun ¢ok hizli
ilerlemesinden otiirii en uygun yag asidi kompozisyonu olusum zamaninda meyvelerin

asir1 olgunluktan dokiilmesinden ¢ok daha sonra gerceklestigini belirtmislerdir.
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4.1.2. Arbequina Cesidi Zeytinyaglarinin Yag Asidi Metil Esterlerinin Olgunluk
Donemlerine Gore Degisimi

Arbequina zeytin ¢esidine ait zeytinyaglarinda yag asidi metil esterleri olarak yag
asidi bilesenleri kompozisyonu, oranlar1 her iki yil i¢in Cizelge 4.1.2.1 ve Cizelge
4.1.2.2’de dzetlenmistir. Her iki yilda da toplam 13 adet yag asidi bileseni belirlenmistir.
Arbequina ¢esidine ait zeytinyaglarinda doymus yag asidi bilesenleri Onem ve
bulunduklar1 miktar sirasiyla palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), arasidik asit
(C20:0), heptadekanoik asit (C17:0), behenik asit (C22:0), lignoserik asit (C24:0) ve
miristik asit (C14:0) olarak saptanmistir. Tespit edilen doymamis yag asitleri tekli
doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan ikiye ayrilmig olup yine énem ve
miktar sirasina gore sirastyla; tekli doymamis yag asidi metil esterleri olarak oleik asit
(C18:1), palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), ve eikosenoik asit (Gadoleik
asit-C20:1)’tir. Zeytinyagi i¢in son derece onemli bilesiklerden olan linoleik (C18:2) ve
linolenik asit (C18:3) metil esterleri de ¢oklu doymamis yag asidi bilesenleri olarak
saptanmistir. Bu sekilde saptanan ve gruplandirilan yag asidi bilesenleri metil esterleri;
doymus yag asitleri toplam oran1 (SFA), tekli doymamis yag asitleri toplam oran1 (MUFA)
ile ¢oklu doymamis yag asitleri toplam oran1 (PUFA) hesaplanarak ceside ait yag asidi
bilesenlerinin daha iyi agiklanmasi amaglanmustir.

Miristik asit (C14:0) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olanidir.
Miristik asit i¢in UZK (IOC, 2016) tarafindan ise % 0.03’den kii¢iik veya esit sinirlamasi
getirilmistir. Calisma sonunda elde edilen miristik asit degerleri (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge
4.1.2.2) arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark bulunmamasina karsin ¢alismanin
2.yilinda olgunluk indeksi 0,01 oldugu ilk hasat doneminde UZK’nin son smirlama
degerinden biraz {izerinde oldugu saptanmistir (Sekil 4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2).

Palmitik asit (C16:0) zeytinyaginin en 6nemli doymus yag asidi bileseni olup, UZK
tarafindan zeytinyaginda %7,50 — %?20,00 smir degerlerinde bulunmasi gerektigi
belirtilmistir. Calisma sonunda 10 giinliikk araliklarla toplam 10 dénem boyunca hasat
edilen Arbequina zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitik asit degerleri
arasinda gozlenen farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) ve UZK sinir degerleri
arasinda bulundugu saptanmustir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Ozellikle palmitik
asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagli olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda
bulunmasi 1.y11 (%11,58), 2.y1l (%15,97) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her
iki yilin son dénemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%8,79-%8,38) tespit edilmistir (Sekil
4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2).
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Cizelge 4.1.2.1. Arbequina zeytin ¢esidi zeytinyaglarinin yag asidi metil esterlerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014-2015)

Dénemler C14:0 | C16:0 C16:1 C17:0 | C17:1 | C18:0 Ci8:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2014 | 0,02 11,58a" | 2:86a 0,16 0,26 322a 70.19¢e 9,889 0,89a 0,59a 0,12e 0,09 0,11 15,78 a 73,43 10,77 f
25.09.2014 | 0,01 10,14 b 2,64a 0,15 0,25 3,01 ab 7121ab | 11,00f 0,82ab | 0,47 ab 0,17de | 0,10 0,03 1391b 74,27 11,82¢
08.10.2014 | 0,01 9,91 bc 2,24b 0,13 0,25 2,42 bc 71.64a 11,89¢e 0,77a-c | 0,37b-e | 021ce | 0,10 0,07 13,01 bc 74,34 12,66 d
20.10.2014 | 0,01 9,66 bc 1,97bc | 0,14 0,24 2,20 cd 70.27de | 14,02d 0,68 b-d | 0,38 bc 0,25c-e | 0,07 0,08 12,54 cd 72,73 14,70 ¢
30.10.2014 | 0,03 9,62 bc 1,88bc | 0,13 0,23 2,16 cd 70.48 c-e | 14,08d 0,59 c-e | 0,39 bc 0,26 b-e | 0,07 0,08 12,48 cd 72,85 14,67 c
10.11.2014 | 0,02 9,55 bc 1,76 cd | 0,13 0,20 2,01ce | 70.60c-e | 1444cd | 0,53d-f | 0,30c-e | 0,29 b-e | 0,08 0,09 12,18 c-e 72,85 14,97 b
20.11.2014 | 0,01 9,46 ¢ 1,73cd | 0,12 0,20 1,88cf | 70.68cd | 14,63b-d | 0,51d-g | 0,24d-f | 0,35a-d | 0,09 0,10 11,90 de 72,96 15,14 be
01.12.2014 | 0,03 9,42 cd 1,63c-e | 0,11 0,19 166df | 70.85bhc | 14,86bc | 0,45e-g | 0,22 ef 0,38a-c | 0,08 0,12 11,65 de 73,05 15,31 be
11.12.2014 | 0,03 9,36 cd 1,46de | 0,10 0,20 1,48 ef 70.93bc | 1524b 0,39fg | 0,20 ef 0,44ab | 0,07 0,10 11,34 ef 73,03 15,63 b
22.12.2014 | 0,03 8,79d 127e 0,08 0,19 131f 70.17¢e 17,07a 0,349 0,15f 048a 0,05 0,08 10,48 f 72,11 1741a
MSD? oD 0,6563 0,3628 | O.D. O.D. | 0,6627 0,473 0,7249 0,1900 | 0,1362 0,1826 | O.n. | OD 1,0309 0.D. 0,7663

! Tukey ¢oklu karsl.l_a§t1rma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri

Cizelge 4.1.2.2. Arbequina zeytin ¢esidi zeytinyaglarinin yag asidi metil esterlerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2015-2016)

Dénemler | C14:0 | C16:0 C16:1 C17:0 Ci7:1 | C18:0 Ci18:1 C18:2 C18:3 C20:0 | C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2015 | 0,04 1597 a 3,05a 0,39a 0,34 6,7la 68,96 e 2,58¢g 0,97a 059a |00%le 0,20 0,19 24,09a | 72,36 3,559

28.09.2015 | 0,03 11,38 b 2,76ab | 0,20b 0,28 3,01b 70,52 bc | 10,02 f 0,88ab | 055a | 0,13de 0,10 0,14 1541b | 73,69 10,90 f
08.10.2015 | 0,01 10,38¢ 2,57bc | 0,17 bc 0,27 2,71 bc 7145ab | 10,77 e 0,83ab | 040b | 0,19d 0,11 0,14 1392c | 74,48 1160 e
19.10.2015 | 0,01 10,02cd | 2,19cd | 0,15b-d | 0,26 2,35cd 7169a 11,81d 0,78bc | 0,36b | 0,22cd 0,10 0,07 13,06d | 74,36 12,59d
30.10.2015 | 0,01 9,64 de 191d 0,13b-e | 0,26 2,22d 71,29ab | 13,09¢c 0,65¢ 0,38b | 0,26 b-d | 0,08 0,08 1254d | 73,72 13,74 c
09.11.2015 | 0,03 9,43 de l4le 0,11c-e | 0,23 152e 69,64 c-e | 16,59b 0,38d 0,15c¢ | 0,35a-c | 0,05 0,10 11,40e | 71,63 16,97 b
19.11.2015 | 0,03 9,15 ef 1,28ef | 0,09c-e | 0,21 1,31 ef 69,06 e 17,86 a 0,33d 0,16c | 0,39 ab 0,05 0,09 10,87 ef | 70,94 18,19 a
30.11.2015 | 0,03 9,04 ef 1,09ef | 0,08 de 0,19 1,19 ef 69,25de | 18,124 0,30d 0,16c [ 041a 0,06 0,08 10,64 ef | 70,94 18,42 a
10.12.2015 | 0,03 8,791y 0941 0,07 de 0,18 1,041 69,63c-e | 1829a 0,27d 0,16c [ 042a 0,06 0,10 10,25fg | 71,17 18,56 a
21.12.2015 | 0,03 8,389 0,88 f 0,05e 0,16 095 f 70,09cd | 1841a 0,24d 0,18c | 045a 0,07 0,12 9,779 71,58 18,65a
MSD 0.D. 0,6362 0,4199 | 0,0839 0O.D. 0,4046 0,9674 0,5535 0,1528 0,0877 | 0,1324 0.D. 0.D. 0,8149 0.D. 0,5252

! Tukey ¢oklu kargilastirma testine gore ayni siitunda farklr harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymamis Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri
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Palmitoleik asit (C16:1) zeytinyaginda bulunan oleik asitten sonra en 6nemli 2. tekli
doymamis yag asidi bileseni olmakla beraber UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30—%3,50
sinir degerlerinde bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Calismamizda Arbequina zeytin
cesidinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerleri arasinda gozlenen
farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) ve UZK sinir degerleri arasinda bulundugu
saptanmustir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Ozellikle palmitoleik asidin olgunluk
indeksine (O.1.) bagl olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda bulunmasi (%2,86
— 9%3,05) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldig: ve her iki yilin da son donemlerinde en
diisiik oranina ulastig1 (%1,27 — %0,88) tespit edilmistir (Sekil 4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2).

Heptadekanoik asit (C17:0), margarik asit olarak da bilinir ve UZK tarafindan
zeytinyaginda %0,30 smir degerinin altinda bulunmas1 gerektigi agiklanmis olan doymus
yag asitlerindendir. Calismamizda Arbequina zeytin c¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda heptadekanoik asit degerleri arasinda hasat donemleri arasinda gozlenen
farklilik 1.y1lda 6nemli bulunmamasina ragmen, 2.yilda 6nemli (p<<0,01) bulunmustur. Her
iki y1l i¢in de UZK sinir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.1.2.1;
Cizelge 4.1.2.2). Ozellikle heptadekanoik asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak her
iki yilda da baslangicta yiiksek oranda bulunmasi (%0,16 — %0,39) buna karsin olgunluk
ilerledikg¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina ulastigi (%0,08
1. y1l — 9%0,05 2. y1l) tespit edilmistir.

Heptadesenoik asit (C17:1) UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin
altinda bulunmasi gerektigi aciklanmis olan tekli doymamis yag asitlerindendir. Calisma
sonunda 10 giinliik araliklarla toplam 10 donem boyunca hasat edilen Arbequina zeytin
cesidinden elde edilen zeytinyaglarinda heptadesenoik asit degerleri arasinda goézlenen
farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel olarak anlamli bulunmamis ve her iki
y1l i¢in de UZK sinir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge
4.1.2.2). Ozellikle heptadesenoik asitin olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak her iki yilda
da baslangigta yiiksek oranda bulunmus (%0,26 ve %0,34), buna karsin olgunluk
ilerledik¢e azalmis ve her iki yilin son donemlerinde en diisiik oranina ulastigr (%0,08—
%0,05) saptanmustir.

Stearik asit (C18:0) zeytinyaginda palmitik asitten sonra en 6nemli 2. doymus yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 — 9%5,00 sinir degerlerinde
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gore 2 yilda 10 dénem boyunca hasat
edilen meyvelerin zeytinyaglarinda stearik asit degerleri arasinda gozlenen farkliligin

istatistiksel anlamda onemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge
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4.1.2.2). Ancak 2.yilin ilk hasat doneminde UZK smir degerinin {izerinde oldugu
saptanmigtir. Bu durumun nedeni olarak séz konusu dénemde olgunluk indeksinin 0,01
oldugu ve meyvelerin yeni yag sentezlemeye basladiklari donem oldugu diisiiniilmektedir.
Stearik asidin O.1.’ne bagl olarak her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda bulundugu
(%3,22—%6,71), buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son
donemlerinde en diisiikk oranina ulastigi (%1,31 — %0,95) saptanmustir (Sekil 4.1.2.1; Sekil
4.1.2.2).

Oleik asit (C18:1) tiim zeytin ¢esitlerinde oldugu gibi Arbequina g¢esidinde de en
onemli tekli doymamis yag asidi bilesenidir. Her iki yilda da hasat donemlerine gore
gosterdigi degisim istatistiksel anlamda onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.1.2.4,
Cizelge 4.1.2.2). Gomez-Gonzalez (2011), Arbequina ve diger Ispanya zeytin ¢esitlerinin 5
olgunluk donemi boyunca yag asidi bilesenleri gelisimini incelemis ve oleik asidin
olgunluk donemlerine gore degisim durumunu “N”, “M” veya “A” seklinde degistigini
belirtmistir. Bulgularimiza gore hasat donemleri siiresince oleik asidin gelisimi ilk yil i¢in
“M” ikinci yil igin “N” seklinde gerceklesmistir. Ozellikle oleik asidin olgunluk indeksine
(0.1.) bagl olarak her iki yilda da baslangicta diisiik bulunmus (%70,19 — %68,96) ancak
olgunluk ilerledik¢e hafif¢ce dalgali bir gelisim gdstermistir. Oleik asit oran1 1. y1l en diisiik
degere hem ilk donem hem de son dénemde ulagirken (%70,17), ikinci y1l ise son donem
%70,09 orana sahip oldugu tespit edilmistir. 1. yil ve 2.y1l en yiiksek degere (%71,64 -
%71,69) Ekim aymin 2. haftasinda ulastig1 tespit edilmistir (Sekil 4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2).
Oleik asit i¢in T.S. 341, Kodeks standardr ve UZK tarafindan %55,0 ile %83,0 arasinda
sinirlamast getirilmistir. Arastirma sonucunda Arbequina ¢esidinin her iki yilda da tiim
donemlerde oleik asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu tespit edilmistir.

Linoleik asit (C18:2) zeytinyaginda en dnemli ¢oklu doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK tarafindan zeytinyaginda %2,50 — %21,00 smir degerlerinde bulunmas: gerektigi
belirtilmistir. Bulgularimiza gore Arbequina zeytin ¢esidi yaglarinda iki yilda hasat
donemleri linoleik asit degerleri arasinda gozlenen farkliliin istatistiksel anlamda 6nemli
(p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Linoleik asidin
olgunluk indeksine (O.1.) bagh olarak her iki yilda da baslangicta diisiik oldugu (%9,88 —
%2,58), olgunluk ilerledikge yiikseldigi ve her iki yilin da son dénemlerinde en yiiksek
oranima ulastig1 (%17,07 — %18,41) belirlenmistir (Sekil 4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2). Ozellikle
2.y1l son hasat doneminde olgunluk indeksi 0,01 oldugu ve meyvelerin yeni yag
sentezlemeye basladiklar1 donemde linoleik asit UZK tarafindan belirlenen sinir degerlere

yakin olabilecek kadar diislik oranlarda bulundugu saptanmistir. Gutierrez ve ark. (1999),
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Picual ve Hojiblanca c¢esitlerinin olgunlukla beraber linoleik asit diizeyindeki artisin oleik
asidin, oleat desaturaz enzimiyle linoleik aside donilismesiyle yag asidi biyosentezinin
arttigini bildirmistir.

Linolenik asit (C18:3) zeytinyaginda linoleik asitten sonra diger coklu doymamis yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %1,00 smir degerinden asagida
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Sonu¢larimiza gére Arbequina zeytin ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda hasat donemlerine gore linolenik asit degerleri arasinda onemli
(p<0,01) farklilik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Linolenik
asidin O.1.’ne bagl olarak her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda bulunmasi (%0,89 —
%0,97) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en
diisiik oranina ulastig1 (%0,34 — %0,24) tespit edilmistir (Sekil 4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2).

Arasidik asit (C20:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,60 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi acgiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Bulgularimiza gore
Arbequina zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda hasat donemlerine gore arasidik
asit degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel
anlamda 6nemli oldugu (p<0,01) ve UZK sinir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir
(Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Arasidik asidin O.I.’ne bagl olarak her iki yilda da
baslangigta yiiksek oranda bulundugu (%0,59 — %0,59 ), olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve
her iki yilin da son doénemlerinde en diisiik oranina ulastigi (%0,15 — %0,16) tespit
edilmistir (Sekil 4.1.2.1; Sekil 4.1.2.2).

Eikosenoik asit (C20:1), gadoleik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis yag
asidinin, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
aciklanmistir. Bulgularimiza goére Arbequina zeytin c¢esidi yaglarinda eikosenoik asit
degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel olarak
anlamli bulunmus (p>0,01) ve her iki yil i¢cin de UZK sinir degerleri arasinda tespit
edildigi gozlenmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Eikosenoik asidin O.1.’ne baglh
olarak her iki yilda da baglangicta diisiikk oranda bulunmus (%0,12 — %0,01), olgunluk
ilerledik¢e arttig1 ve her iki yilin da son déonemlerinde en yiiksek oranina ulastig1 (%0,48 —
%0,45 y1l) tespit edilmistir.

Behenik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi agiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calisma sonunda 10
giinliik araliklarla toplam 10 donem boyunca hasat edilen Arbequina zeytin ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda behenik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme

sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli olmadig1 (p>0,01) ve UZK smir degerleri
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arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Ozellikle behenik
asidin O.1.’ne bagli olarak her iki yilda da baslangicta nispeten yiiksek oranda bulunmasi
(%0,09 — %0,20) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve Ozellikle ilk yilin son
doneminde en diisiik oranina ulastig1 (%0,05 1. y1l) gériilmektedir. Ancak ikinci y1l meyve
etinin yarisindan fazlasinin renklendigi (O.1.>5) dénemden itibaren asir1 olgunlasma ile
yeniden ¢ok hafif oranda (%0,01-0,02 arasinda) yiikseldigi dikkati ¢cekmistir.

Lignoserik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi aciklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Bulgularimiza gore
Arbequina zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda lignoserik asit degerleri arasinda
gozlenen farkliligin her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli olmadigi
(p>0,01) ve UZK sinir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge
4.1.2.2). Lignoserik asidin olgunluk indeksiyle (O.1.) bagimsiz olarak degisiklik gosterdigi
gozlenmekle birlikte ilk yil %0,03 ile %0,12 oranlar1 arasinda, ikinci yil ise %0,08 ile
%0,19 oranlar arasinda bulundugu tespit edilmistir. Giindogdu ve Seker (2012), Edremit
Korfezi kosullarinda Agustos ayindan Kasim ayina kadar 30 giinliik periyotlarla Arbequina
cesidinin lignoserik asit oranlarini %0,0 ile %0,06 arasinda degistigini tespit etmistir.
Calisma sonucunda elde edilen degerler ve degisimler de literatiirli destekler niteliktedir.

Gutierrez ve ark. (1999), Picual ve Hojiblanca cesitlerinin olgunluklariyla ilgili
gerceklestirdikleri calismasinda palmitik asit seviyesindeki diisiisiin muhtemelen seyreltme
etkisinden kaynaklandigin1 agiklamiglardir. Bunu palmitik asit miktarinin aslinda sabit
oldugunu buna karsin toplam yag asidi diizeyinin aktif trigliserit biyosenteziyle artis
gostermesinden ileri geldigini belirtmiglerdir. Bu durumda oleik asit, oleat desaturaz
enzimiyle linoleik aside doniiserek her iki yag asidinin de toplam oranda miktar1 artmig ve
buna karsin palmitik asit ve linolenik asidin miktarlar1 sabit kaldig icin toplam oranda
diisiik oldugunu bildirmislerdir.

Tous ve ark. (1999), Katalonya bolgesinde 4 yillik siiregte Arbequina zeytin
cesidinin O.I. 2,5-3,5 arasinda toplandigi meyvelerinden elde edilen yaglarmin palmitik
asit oranint %14,4; palmitoleik asit oranimni %?2,1; stearik asit oranim1 %1,6; oleik asit
oranint %69,8 ve linoleik asit oranini ise %10,9 civarinda oldugunu saptamislardir ki,
calismamizda elde edilen degerlere ¢cok yakindir.

Motilva ve ark. (2000), Arbequina g¢esidinde sulama rejimi ve olgunluk gelisimi
izerine gergeklestirdikleri ¢alismasinda tiim sulama diizeylerinde 18 Ekim tarihinden 30
Kasim tarihine kadar palmitik asit miktarinin %12,48 ile %15,53 arasinda; palmitoleik asit

oranmin %1,12 ile %1,80 arasinda; stearik asit miktarinin %1,37 ile %2,02 arasinda; oleik
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asit miktarinin %71,71-%74,52 arasinda; linoleik asit miktarinin %8,84 ile %10,28
arasinda degistigini belirtmigler, sulama rejimlerinin oleik ve linoleik asit degisimine
etkisinin olmadigin1 agiklamiglardir. Romero ve ark. (2002) Katalonya bolgesinde
Arbequina zeytin ¢esidinde yiiksek verimli agaglarin palmitik asidin %18,70 ile %13,40;
palmitoleik asidin %1,80 ile %0,90; stearik asidin %18,70 ile %13,40; oleik asidin %65,20
ile %73,60; linoleik asidin %9,70 ile %12,10 ve linolenik asidin %0,69 ile %0,58 oranlari
arasinda degistigini saptamislardir. Aymi c¢alismada diisiik verimli agaglar i¢in palmitik
asidin %17,2 ile %15,3; palmitoleik asidin %2,00 ile %1,30; stearik asidin %1,3 ile %2,0;
oleik asidin %65,7 ile %70.70; linoleik asidin %10,60 ile %12,70; linolenik asidin ise
%0,85 ile %0,64 oranlart arasinda degistigini tespit etmislerdir. Arastirici Arbequina
cesidinde olgunlagma ile palmitik, palmitoleik ve linolenik asit diizeylerinin azaldigini,
buna karsin en uygun hasat zamaninda oleik asit igeriginin %70,9 ile %71,9 arasinda
oldugunu ve olgunluk siiresince artarak ilerledigini de bildirmislerdir.

Leon ve ark. (2008), Ispanya Cadiz bolgesinde O.1.’nin 4 oldugu dénemde toplanan
Arbequina ¢esidi zeytinyaglarinda palmitik asidin %16,54; palmitoleik asidin %2,76;
heptadekanoik asidin %0,13; heptadesenoik asidin %0,27; stearik asidin %1,65; oleik
asidin %67,09; linoleik asidin %12,08; linolenik asidin %0,65; arasidik asidin %0,42;
eikosenoik asidin %0,32 oraninda bulundugunu saptamiglardir. Allalout ve ark. (2011)
Arbequina zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaginda palmitik asit oranimm %17,57;
palmitoleik asit oranin1 %2,41; stearik asit oranini %1,88; oleik asidini %58,82; linoleik
asit oranini %12,93; linolenik asit oranini %0,63; arasidik asit oranin1 %0,40 oraninda
bulundugunu tespit etmislerdir. Calismamizda O.. 4 olgunluk dénemindeki bulgulara
yakin degerlerdir.

Gilindogdu ve Seker (2012), Arbequina zeytin ¢esidinin Edremit Korfezi kosullarinda
Agustos aymndan Kasim ayma kadar palmitik asit oranlarimi %16,77 ile %13,23 arasinda;
palmitoleik asitlerin %1,21 ile %2,26 arasinda; heptadekanoik asidin 90,00 ile %0,35
arasinda; stearik asidin %2,51 ile %3,29 oranlarinda; oleik asidin %68,08 ile %74,29
oranlar1 arasinda; linoleik asitlerin %3,12 ile %9,53 oranlar1 arasinda ve arasidik asidin
%0,61 ile %0,81 oranlarinda degisim gosterdigini tespit etmislerdir. Benito ve ark. (2013)
siiper sik dikimle yetistirilen Arbequina zeytin c¢esidi bahgelerinde 3 yil siire ile
gerceklestirdigi ve yag kalitesi ile olgunlugunu arastirdigi calismasinda tiim yillarda
palmitik asit miktarin1 %12,02— %14,96 oranlarinda; palmitoleik asit oranini %0,82—
%1,46; heptadekanoik asit miktarint %0,09 ile %0,16 oranlar1 arasinda; heptadesenoik asit

miktarini %0,20 ile %0,34 oranlarinda; stearik asitlerini %1,68 ile %2,15 oranlarinda; oleik
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asit diizeyini %69,99 ile %74,69 oranlar1 arasinda; linoleik asitlerini %7,40-%10,52
oranlarinda; linolenik asit oranlarint %0,47-%0,89 arasinda; arasidik asit diizeyini %0,32
ile %0,47; eikosenoik asitlerini %0,29 ile %0,38 oranlar1 arasinda degisim gdosterdigini
belirtmislerdir.

Bulgularimiza gore 10 giinliik araliklarla toplam 10 doénem boyunca hasat edilen
Arbequina zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda doymus yag asidi (SFA) oranlari
arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4.1.2.1; Cizelge 4.1.2.2). Baslangigta doymus yag asitleri bilesenleri
Lyl i¢in %15,78 ile 2.yil i¢in %?24,09 gibi yiikksek oranda bulunurken, olgunluk
ilerledik¢e diismiis ve caligmanin son donemlerinde en diisiik oranina ulastigi tespit
edilmistir (1. y1l i¢in %10,98 ile 2. y1l i¢in %9,77). Desouky ve ark. (2009) zeytinyaginda
doymus yag asidi oraninin en Onemli bileseninin palmitik asit oldugunu belirtmistir.
Gergekten de g¢alisma kapsaminda tespit edilen doymus yag asidi oran1 donemler bazinda
degisse de %70 ile %85’ini palmitik asidin olusturdugu gézlenmistir. Bu durumda doymus
yag asidi bilesenlerinin de Gutierrez (1999)’in agikladig1 yukarida bahsi gecen seyreltme
etkisinin varlig1 daha net anlasilabilmektedir.

Calisma sonuglarimiz Arbequina zeytin ¢esidinin meyvelerinden elde edilen
zeytinyaglarinin tekli doymamis yag asidi oranlar1 (MUFA) arasinda gozlenen farklilik her
iki y1l i¢in de istatistiksel anlamda 6nemsiz (p>0,01) ¢ikmakla beraber bu oraninin %095 ile
%098’1ni oleik asidin olusturdugu gozlenmistir. Dolayistyla MUFA oranlarinin olgunluk
stiresince gelisimleri de oleik asit gibi ilk y1l hafif “M” seklinde ikinci y1l ise “N” seklinde
degismistir. Doymamis yag asitleri kapsaminda saptanan palmitoleik asit (C16:1),
heptadesenoik asit (C17:1), oleik asit (C18:1) ve eikosenoik asit (C20:1) bilesenlerinin
toplamlar1 hesaplanmistir. MUFA oranlar1 1.y1l %72,11 ile %74,34, 2.y1l ise %70,94 ile
%74,48 oranlar1 arasinda degismistir.

Bulgularimiza gore Arbequina zeytin ¢esidinin yaglarinin ¢oklu doymamis yag asidi
oranlar1 (PUFA) arasinda gozlenen farklilik her iki donem i¢in istatistiksel anlamda énemli
(p<0,01) cikmakla beraber bu oranmnin %91 ile %98’ini linoleik asidin olusturdugu
saptanmistir. Baglangicta diisiik oranda gozlenen PUFA orani (1. yil i¢in %10,77 ile 2. yil
icin %3,55) olgunluk ilerledikge artis gostermis ve her iki yil i¢in de son donemlerinde en
yiiksek oranlarina ulagmustir (1. yil icin %17,41 ile 2. yil i¢in %18,65). Calismanin
2.yilinda O.I.’nin ¢ok diisiik oldugu meyvelerin heniiz yeni yag sentezledigi 1.hasat
doneminde PUFA oranmin genel ortalamanin ¢ok altinda, %3,55 oldugu tespit edilmistir.

Bu bize heniiz yeni baslamis olan yag biyosentezi asamasinda ¢oklu doymamis yag asidi
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bilesenlerinin ¢esit normlarina ulasmadigini gostermektedir.

Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), Ispanyol zeytin cesitlerinin olgunluk siiresince yag
asitleri bilesenleri degisimini inceledigi c¢alismalarinda Arbequina c¢esidinin olgunluk
indeksi 1-5 donemlerinde SFA bilesenlerini %15,38 ile %8,35; MUFA bilesenlerini
%66,03 ile %44,52; PUFA bilesenlerini ise %18,58 ile %49,78 oranlar1 arasinda degisim
gosterdigini bildirmislertir ki bulgularimizi desteklemektedir. Ayrica ayni arastiricilar
coklu doymamis yag asitlerinin yliksek konsantrasyonlarda bulunmasi yagin termal
bozulmaya hassasiyetini arttirdiini ve daha kolay okside olmasina neden oldugunu
aciklamiglardir. Benito ve ark. (2013) calismanin yapildigi 3 yilda Arbequina g¢esidinin
SFA oranini %14,58-%17,49; MUFA oranin1 %71,54 ile %75,70 ve PUFA bilesenlerinin

ortalamasini %8,12 ile %11,04 oranlar1 arasinda oldugunu bildirmislerdir.

4.13. Arbequina Zeytin Cesidi Meyvelerinde Ucucu Bilesenlerin Donemsel
Olarak Degisimleri

Calismada materyal olarak kullanilan Arbequina zeytin ¢esidinde etkin olan ucgucu
bilesenlerinin analizleri yapilmis ve bu bilesenlerdeki degisimler her hasat donemi icin
izlenmistir. Buna gore aroma maddelerinin tanimlanmasinda kiitle spektroskopisinin
kiitiiphanesi (MS) aroma maddelerinin standartlar1 (std) ve mevcut kolon i¢in alikonma
stireleri (RT) ile alikonma indeksleri (RI)’nden faydalanilmistir. MS kiitiiphaneleri olarak
Wiley 7.0. ve NIST kiitiphanelerinden yararlanilmistir. Arastirma sonunda 2014-2015 (1.
yil) ve 2015-2016 (2. yil) yetistirme sezonlarinda 10 periyot boyunca Arbequina zeytin
cesidine ait meyvelerde bulunan ugucu bilesenlerin oranlart (%) her iki yil i¢in Cizelge
4.1.3.1; Cizelge 4.1.3.2°de gosterilmistir.

Bulgularimiza gore olgunlasma donemi siiresince 1. yilda 12 adet aldehit, 12 adet
alkol, 5 adet ester, 2 adet hidrokarbon, 3 adet keton ve 8 adet terpen olmak iizere toplam 42
adet bilesen saptanmustir (Cizelge 4.1.3.1). Ikinci y1lda ise 11 adet aldehit, 11 adet alkol, 5
adet ester, 2 adet hidrokarbon, 3 adet keton ve 4 adet terpen olmak iizere toplam 36 adet
bilesen tanimlanmistir (Cizelge 4.1.3.2).

Calisma kapsaminda tespit edilen bilesiklerden yola c¢ikilarak zeytin meyvesinin
baglica aroma bilesen maddelerinin aldehitler ve alkoller grubunda bulundugu sdylenebilir.
Bununla beraber, Arbequina meyvelerinin olgunluk indeksleri (O.1.)’nin diisiik oldugu
calismanin ilk donemlerinde aldehit oranlarinin daha yiiksek oldugu olgunluk ilerledikce

alkol ve ester oranlarinin arttig1 buna karsin aldehit oranlarinin azaldig1 saptanmustir.
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Cizelge 4.1.3.1. Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinin ugucu bilesenlerinin olgunluk
stiresince degisimi (%) (2014-2015)

BiLESIiKLER DONEMLER
ALDEHITLER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 55,64 | 51,46 | 47,44 | 44,55 | 43,81 | 42,99 | 40,96 | 39,48 | 36,32 | 34,20
Hekzanal 31,28 | 28,34 | 25,99 | 23,40 | 19,72 | 14,85 | 13,54 | 11,98 | 11,09 | 10,51
Pentanal 308 | 284 | 260 | 1,87 | 147 | 0,75 | 0,69 | 0,66 | 0,58 | 0,37
E-2-Pentenal 1,70 | 1,49 | 1,21 | 0,99 | 0,77 | 0,65 | 0,57 | 0,55 | 0,45 | 0,35
Isobutanal 0,70 | 0,68 | 0,65 | 0,98 | 091 | 0,83 | 0,82 | 0,76 | 0,64 | 0,40
E-3-Hekzenal 0,16 | 0,72 | 0,40 | 0,34 | 0,30 | 0,28 | 0,27 | 0,23 | 0,21 | 0,16
2,4-Hekzadienal 0,0 0,0 00 | 021 | 0,20 | 0,26 | 0,42 | 0,52 | 0,58 | 0,75
Z-3-Hekzenal 0,0 0,10 | 0,24 | 0,42 | O,72 | O, 77 | 0,73 | 0,68 | 0,53 | 0,25
Nonanal 0,0 00 | 011 | 0,23 | 0,37 | 0,45 | 0,48 | 0,29 | 0,52 | 0,58
3 Metil Butanal 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,09 | 0,17 | 0,18 0,0
2.4-Dekadienal 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,12 | 0,10 0,0
E-2-Heptenal 0,0 0,0 00 | 012 | 0,20 | 0,23 | 0,31 | 0,31 | 0,28 | 0,30
Toplam Aldehitler 92,56 | 85,63 | 78,64 | 73,1 | 68,46 | 62,06 | 58,88 | 55,75 | 51,48 | 47,87
ALKOLLER
Hekzanol 1,38 | 2,06 | 259 | 3,17 | 3,69 | 3,93 | 436 | 456 | 499 | 584
E-2-Hekzenol 040 | 1,14 | 1,43 | 2,71 | 3,44 | 405 | 460 | 504 | 598 | 6,64
Z-3-Hekzenol 0,22 | 058 | 1,01 | 1,81 | 2,47 | 3,89 | 485 | 505 | 571 | 6,12
Z-2-Hekzenol 035 | 0,87 | 1,99 | 3,00 | 3,32 | 358 | 3,75 | 4,03 | 4,48 | 4,99
1-Penten-3-ol 0,10 | 056 | 0,91 | 1,10 | 1,70 | 1,72 | 1,88 | 1,94 | 2,19 | 2,94
Z-2-Pentenol 0,0 0,0 0,0 0,09 | 0,17 | 0,22 | 0,26 | 0,30 | 0,29 | 0,33
1-Heptanol 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 011 | 0,15 | 0,18 | 0,23 | 0,30
1-Dekanol 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,10 | 0,11 | 0,24 | 0,22 | 0,30
1-Heptadekanol 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,11 | 0,09 0,0
1-Oktanol 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 008 | 0,11 | 0,0
2-Metil propanol 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,04 0,0
1-Pentenol 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 0,10 | 0,0
Toplam Alkoller 245 | 521 | 7,93 | 11,88 | 14,79 | 17,6 | 19,96 | 21,43 | 24,43 | 27,46
ESTERLER
Hekzil asetat 0,15 | 2,70 | 3,41 | 3,95 | 455 | 6,10 | 7,64 | 8,07 | 901 | 9,34
Etil-2-metil butanoat 0,0 007 | 019 | 0,35 | 0,72 | 085 | 0,72 | 0,81 | 0,88 | 1,04
Etil hekzanoat 0,0 00 | 015 | 0,26 | 0,47 | 0,58 | 0,64 | 0,72 | 0,76 | 0,92
Z-3-Hekzenil-asetat 0,0 0,0 0,05 | 0,07 | 0,09 | 0,17 | 0,17 | 0,19 | 0,23 | 0,34
Sitronellyl asetat 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 013 | 0,20 | 0,18 | 0,23 | 0,0
Toplam Esterler 0,15 | 2,77 | 380 | 463 | 582 | 7,83 | 9,37 | 9,97 | 11,11 | 11,64
HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 00 | 014 | 0,34 | 0,43 | 0,76 | 0,77 | 0,75 | 0,70 | 0,81 | 0,90
2-Pentil furan 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,07 | 0,14 | 0,15 | 0,20
Toplam Hidrokarbonlar | 0,0 | 0,14 | 0,34 | 0,43 | 0,76 | 0,77 | 0,82 | 0,84 | 0,96 | 1,10
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Cizelge 4.1.3.1’in devami

KETONLAR
1-Penten-3-one 244 | 299 | 419 | 3,71 | 3,08 | 2,85 | 3,16 | 3,62 | 3,89 | 4,80
2-Heptanon 00 | 0,20 | 045 | O71 | 1,33 | 1,40 | 091 | 0,85 | 0,78 | 0,75
3-Pentanon 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 0,10 | 0,15 | 0,21 | 0,30
Toplam Ketonlar 244 | 319 | 464 | 442 | 441 | 425 | 417 | 4,62 | 488 | 585

TERPENLER
Allosimen 0,0 0,0 00 | 014 | 0,20 | 0,25 | 0,33 | 0,41 | 0,46 | 0,55
a-Linalool 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 013 | 0,18 | 0,19 | 0,28 | 0,0
B-Siklositral 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 006 | 0,12 | 0,20 | 0,0
a-Pinen 0,70 | 0,75 | 0,78 | 0,81 | 1,15 | 1,47 | 0,92 | 0,93 | 1,21 | 0,94
a-Farnesen 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 011 | 0,09 | 00
a-Bergamoten 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 0,10 | 0,08 | 0,0
E-pB-osimen 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 | 0,08 | 0,20 | 00
Limonen 1,70 | 2,31 | 387 | 459 | 491 | 564 | 531 | 545 | 482 | 459
Toplam Terpenler 2,40 | 3,06 | 465 | 554 | 6,26 | 7,49 | 6,80 | 7,39 | 7,14 | 6,08
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2014; 2. Donem: 25.09.2014; 3. Donem: 08.10.2014; 4. Dénem: 20.10.2014; 5. Dénem:
30.10.2014; 6. Donem: 10.11.2014; 7. Dénem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014;
10. Dénem: 22.12.2014

Caligmanin birinci yi1linda Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinde aldehitler en 6nemli
bilesen grubunu olusturmus olup, toplam 12 adet aldehit tespit edilmistir. E-2-hekzenal ve
hekzanal bilesikleri calismanin kapsadigi 10 donem boyunca en yiiksek orana sahip
bilesikler oldugu saptanmistir. Meyvelerin ham oldugu ve olgunluk indeksinin diisiik
oldugu (O.1. 0,25) ¢alismanin ilk haftasinda daha yiiksek olan E-2-hekzenal (%55,64) ve
hekzanal (%31,28) bilesikleri ile toplam aldehit orani (%92,56) olgunluk ilerledikge
azalmis ve son hasatta (O.1. 4,63) E-2-hekzenal, hekzanal ve toplam aldehit oranlari
strastyla %34,20; %10,51 ve %47,87 oranlarina ulasmistir. Arbequina ¢esidinde olgunluk
stiresince her donemde saptanan aldehitler; pentanal (%3,08-%0,37), E-2-pentenal (%1,70-
%0,35), isobutanal (%0,98-%0,40), E-3-hekzenal (%0,72-%0,16) bilesikleridir. Diger
aldehitler ise olgunluga bagli olarak baz1 donemlerde tespit edilmislerdir (Cizelge 4.1.3.1).

Caligmanin ikinci yilinda ise, toplanan meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda
yine aldehitler en 6nemli grubu olusturmakla birlikte toplam 10 adet aldehit bileseni
belirlenmistir. Bu bilesenlerden yalnizca E-2-hekzenal (%57,76-%29,85), hekzanal
(%35,11-%8,85) ve pentanal (%4,18-%0,24) bilesenleri tiim doénemlerde tespit
edilebilmistir. Calisma siiresince belirlenen diger aldehitler ise E-2-pentenal (%21,83-
%0,0), isobutanal (%0,95-%0,0), E-3-hekzenal (%0,65-%0,0), 2,4 hekzadienal (%0,0-
%0,99), Z-3-hekzenal (%0,0-%0,50), nonanal (%0,0-%0,97) ve E-2-heptenal (%0,0-
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%0,30) bilesikleridir. Ilk hasat déneminde %97,05 oraninda toplam aldehit orani

olgunlagma ilerledik¢e azalarak son hasat doneminde %41,00 oranina diismiistiir (Cizelge

4.1.3.2).

Cizelge 4.1.3.2. Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinin ugucu bilesenlerinin olgunluk

stiresince gelisimi (%) (2015-2016)

BILESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 57,76 | 54,69 | 49,91 | 46,00 | 44,01 | 36,13 | 33,32 | 32,61 | 31,15 | 29,85
Hekzanal 35,11 | 30,19 | 27,50 | 24,90 | 21,56 | 11,12 | 10,56 | 10,12 | 9,40 | 8,85
Pentanal 418 | 298 | 2,73 | 2,46 | 1,68 | 0,90 | 0,77 | 0,41 | 0,30 | 0,24
E-2-Pentenal 00 | 1,83 | 1,29 | 1,10 | 0,88 | 0,50 | 0,35 | 0,20 | 0,15 | 0,0
Isobutanal 00 | 00 | 0,71 | 0,75 | 0,95 | 0,60 | 0,40 | 0,35 | 0,20 | 0,0
E-3-Hekzenal 00 | 0,24 | 065 | 0,36 | 0,30 | 0,20 | 0,20 | 0,17 | 0,15 | 0,10
2,4-Hekzadienal 00 | 00 | 005 | 011 | 020 | 0,62 | 0,70 | 0,73 | 0,89 | 0,99
Z-3-Hekzenal 00 | 00 | 012 | 0,30 | 0,50 | 0,45 | 0,40 | 0,33 | 0,20 | 0,0
Nonanal 00 | 00 | 010 | 0,43 | 0,30 | 0,55 | 0,61 | 0,67 | 0,80 | 0,97
E-2-Heptenal 00 | 00 | 00 | 010 | 0,45 | 0,30 | 0,20 | 0,30 | 0,0 | 0,0
Toplam Aldehitler 97,05 | 89,93 | 83,06 | 76,21 | 70,53 | 51,37 | 47,51 | 45,89 | 43,24 | 41,00

ALKOLLER
Hekzanol 011 | 1,88 | 2,18 | 2,88 | 3,43 | 599 | 6,58 | 6,70 | 7,19 | 7,99
E-2-Hekzenol 00 | 0,75 | 1,26 | 1,74 | 3,02 | 6,93 | 763 | 7,94 | 858 | 8,99
Z-3-Hekzenol 00 | 038 | 075 | 1,19 | 2,10 | 550 | 6,22 | 6,63 | 7,12 | 7,69
Z-2-Hekzenol 0,27 | 051 | 1,39 | 2,25 | 3,12 | 3,52 | 385 | 4,05 | 4,32 | 452
1-Penten-3-ol 00 | 015 | 0,78 | 1,00 | 1,50 | 3,11 | 3,88 | 429 | 498 | 535
Z-2-Pentenol 00 | 00 | 00 | 010 | 0,11 | 0,30 | 0,11 | 0,35 | 0,52 | 0,65
1-Heptanol 00 | 00 | 00 | 010 | 00 | 0,20 | 0,25 | 0,30 | 0,44 | 0,56
1-Dekanol 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 025 | 033|035 | 022 | 0,10
1-Heptadekanol 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 0,10 | 0,20 | 0,22 | 0,10 | 0,0
1-Oktanol 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 010 | 020 | 040 | 00 | 00
2-Metil propanol 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 0,10 | 0,10 | 0,0 | 0,0
1-Pentenol 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 0,20 | 0,10 | 0,0 | 0,0

Toplam Alkoller 0,38 | 367 | 6,36 | 9,26 | 13,28 | 26,10 | 29,55 | 31,13 | 33,47 | 35,85

ESTERLER
Hekzil asetat 00 | 068 | 3,03 | 358 | 425 | 820 | 888 | 904 | 959 | 9,88
Etil-2-metil butanoat 00 | 00 | 007 | 0,25 | 050 | 0,91 | 1,15 | 1,22 | 1,70 | 1,99
Etil hekzanoat 00 | 00 | 00 | 017 | 035 | 0,85 | 0,73 | 0,88 | 0,99 | 1,02
Z-3-Hekzenil-asetat 00 | 00 | 012 | 0,10 | 0,09 | 0,10 | 0,24 | 0,35 | 057 | 0,69
Sitronellyl asetat 00 | 00 | 00 | 010 | 00 | 00 | 0,20 | 0,10 | 00 | 0,0
Toplam Esterler 00 | 068 | 3,22 | 420 | 519 | 10,16 | 11,20 | 11,59 | 12,85 | 13,58
HiDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 00 | 00 | 015 | 0,35 | 0,60 | 0,88 | 1,00 | 1,10 | 1,45 | 1,22
2-Pentil furan 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 0,20 | 0,09 | 0,11 | 0,20 | 0,10
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Cizelge 4.1.3.2°nin devami

Toplam Hidrokarbonlar | 00 | 00 | 0,15 | 035 | 0,60 | 1,08 | 1,09 | 121 | 1,35 | 1,32
KETONLAR
1-Penten-3-one 184 | 286 | 348 | 380 | 340 [ 402 [ 420 | 455 | 505 | 568
2-Heptanon 00 | 021 | 033 ] 060 100077 | 075 | 059 | 048 | 0,30
3-Pentanon 00 | 00 | 00 | 00 | 00 [010] 015017 | 010 00
Toplam Ketonlar | 1,84 | 3,07 | 381 | 4,40 | 440 | 489 | 510 | 531 | 563 | 598
TERPENLER
Allosimen 00 | 00 [ 005 ] 010017 ] 050 |05 |05 | 00 [ 00
a-Linalool 00 | 00 | 00 [010]o010] 010 00 | 00 | 00 [ 00
B-Siklositral 00 | 00 | 00 [ 00 | 00 ] 00 | 00 |00 | 00 00
a-Pinen 00 | 070 | 076 [ 075 | 098 | 1,10 | 0,80 | 045 | 011 [ 00
a-Farnesen 00 | 00 | 00 [ 00 ] 00 ] 00 | 00 | 00 00] 00
a-Bergamoten 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
E-B-osimen 00 | 00 | 00 [ 00 [ 00] 00 00 | 00 ] 00] 00
Limonen 073 | 1,95 | 259 | 433 | 475 | 470 | 420 | 392 | 335 | 2227
Toplam Terpenler | 0,73 | 2,65 | 340 | 528 | 6,00 | 6,40 | 555 | 4,87 | 346 | 227
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 [ 00,0 | 00,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2015; 2. Donem: 28.09.2015; 3. Dénem: 08.10.2015; 4. Dénem: 19.10.2015; 5. Dénem:
30.10.2015; 6. Donem: 09.11.2015; 7. Donem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015;
10. Dénem: 21.12.2015

Zeytinyagmin aroma profilleri yukarida agiklandigi {izere bir seri enzimatik
aktiviteye baglhdir. Bu enzimatik aktiviteler ise bir¢ok faktoriin etkisinde kalmaktadir.
Bunlar; zeytinin yetistirildigi yorenin iklim ve toprak kosullari, zeytin g¢esidi, yaga
islenmeden once meyvenin fizyolojik durumu (olgunluk durumu), agacin {iriin durumu
(var-yok yili faktorii), hasat sonrast meyvenin maruz kaldigi kosullar (hasat sonrasi
meyvenin bekleme sicakligi ve siiresi), zeytinyagina islenirken uygulanan malaksasyon
prosesi (bekleme siiresi ve sicakligl), yagin ¢ikarildig1 proses ekipmanlari, ekstraksiyon
metodu ve depolama kosullaridir (Angerosa ve ark., 2004; Kanavouras ve ark., 2005; Luna
ve ark., 2006; Baccouri ve ark., 2008; Ilyasoglu ve ark., 2011; Kandylis ve ark., 2011;
Kesen ve ark., 2013;; Sabatini, 2010). Ayn1 ¢evre kosullarindaki farkli cesitlerden elde
edilen yaglarin ugucu bilesikleri farkli olabildigi gibi farkli cografi bolgelerde yetisen ayni
gesitlerin de ucucu bilesikleri farkli olabilmektedir (Kalua ve ark., 2007). Zeytin
meyvesindeki lipoksigenaz aktivite seviyesinin, yagdaki ugucu fraksiyonun sentezinde
onemli bir sinirlayict faktér oldugu ve bunun c¢eside bagli oldugu da belirtilmistir
(Sanchez-Ortiz ve ark., 2013). Zeytinyagindaki ugucu bilesenlerin olusumu ve kaliteyle
iligkisi hakkinda Angerosa ve ark. (2004) yaptiklar1 calismada, ayni olgunlasma sathasinda
toplanan ve ayni ekstraksiyon prosesi kosullarinin saglandig: farkli zeytin cesitlerindeki

ucucu bilesen miktarlarinin farkli oldugunu belirtmislerdir. Farkli kaynaklara gore
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(Kiritsakis ve ark., 1998; Angerosa ve ark., 2004; Tura ve ark., 2004) sulamanin yaga hafif
ve hos bir aroma kazandirdigi, ancak kisitli sulama (kuraklik) kosullarinin zeytinyagina
acilik ve keskin bir koku verdigi belirtilmistir (Kara, 2011). Bu durumun sebebi olarak ise
sulanan bahgelerden hasat edilen zeytin meyvelerinden elde edilen yaglarin daha ¢ok E-2-
hekzenal konsantrasyonuna sahip oldugu sdylenebilmektedir (Gomez-Rico ve ark., 2006).

Kiralan (2010), E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin lipoksigenaz yolu ile
linolenik ve linoleik asitten olustugunu ve en fazla erken hasat edilmis zeytinlerin
yaglarinda bulundugunu agiklamistir. Farkli kaynaklarda E-2-hekzenal bilesiginin yesil ve
elma benzeri veya act badem ve yesil veya yesil buruk hissi uyandirdigi, buna karsin
hekzanal bilesiginde ise diisiik oranda bulundugunda yesil, tatli, ¢imensi, yiiksek oranda
bulundugunda ise yesil bir duyusal algilama olusturdugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch,
1998; Aparicio ve Luna, 2002; Morales ve ark., 2005). Cavelli ve ark. (2004), Ispanya’nin
Reus bolgesinde yetistirilen Arbequina zeytin ¢esidi ile Fransa’nin farkli yorelerinde
yetistirilen Cailletier ve Blanquettier ¢esitlerinin zeytinyaglarinda aroma bilesenlerinin
incelendigi ¢aligmalarinda Arbequina ¢esidinin zeytinyaginda E-2-hekzenal bilesigi %28,3
oraninda oldugu saptanmakla birlikte yaglarinin 2 ve 6. aylarina kadar depolanmasiyla E-
2-hekzenal igeriginin azaldigini bildirmislerdir. Dagdelen ve ark. (2016) Arbequina zeytin
cesidinin 4 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda E-2-hekzenal bilesigini
%68,54, hekzanal bilesigini ise %25,70 oranlarinda tespit etmistir.

Caligmanin birinci yilinda toplanan meyvelerin ucgucu bilesikler kapsaminda tespit
edilen alkol oranlart ve degisimleri incelendiginde Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinde
aldehitlerden sonra en 6nemli 2. bilesen grubunu olusturdugu ve olgunluk ilerledikge
alkollerin oranlarinin da arttig1 goriilmektedir. Elde edilen verilere gore 1.yi1lda meyvelerde
toplam 12 adet alkol tespit edilmis ancak bunlarin yalnizca 5 adedi tiim hasat donemlerinde
gozlenmistir. Alkol gruplarmin en onemlileri hekzanol (%1,38-%5,84), E-2-hekzenol
(%0,40-%6,64), Z-3-hekzenol (%0,22-%6,12), Z-2-hekzenol (%0,35-%4,99) ve 1-penten-
3-ol (%0,10-%2,94) bilesenleridir. Calisma kapsaminda tespit edilen diger alkoller ise Z-2-
pentenol  (%0,0-%0,33), 1-heptanol (%0,0-%0,30), 1-dekanol (%0,0-%0,30), 1-
heptadekanol (%0,0-%0,11), 1-oktanol (%0,0-%0,11), 2-metil propanol (%0,0-%0,04) ve
1-pentenol  (%0,0-%0,10)’dur. Olgunlugun diisiik oldugu (O.l. 0,25) ¢alismanmn ilk
haftasinda %2,45 oraninda bulunan alkol bilesenleri orani olgunluk ilerledikge artis
gostererek son donemde %27,46 oranina ulagsmistir (Cizelge 4.1.3.1).

Calismanin 2.yilinda ise hasat donemleri siiresince toplam 12 adet alkol tespit

edilmis ancak bunlarin yalnmizca 2 adedi tiim hasat donemlerinde gozlenmistir. Bu
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durumun, birinci yildan bu kadar farkli olmasinin sebebi ise g¢aligmanin 2.yilinin ilk
hasadinda meyvelerin O.1.’nin 0,01 diizeyinde yani ¢ok ham ve olgunlasmamis olmasindan
kaynaklanmaktadir. Olgunluk indeksinin 0,31 oldugu 28.09.2015 tarihinde ise, birinci yila
benzer sekilde yine 5 adet alkol grubu tespit edilmistir. Alkol gruplarinin en 6nemlileri
hekzanol (%0,11-%7,99), Z-2-hekzenol (%0,27-%4,52), E-2-hekzenol (%0,0-%8,99), Z-3-
hekzenol (%0,0-%7,69), ve 1-penten-3-ol (%0,0-%5,35) bilesenleridir. Calismanin
2.yilinda tespit edilen diger alkol bilesenleri ise Z-2-pentenol (%0,0-%0,65), 1-heptanol
(%0,0-%0,56), 1-dekanol (%0,0-%0,35), 1-heptadekanol (%0,0-%0,22), 1-oktanol (%0,0-
%0,20), 2-metil propanol (%0,0-%0,10) ve 1-pentenol (%0,0-%0,20)’dur. Olgunlugun ¢ok
diisiik oldugu (0.1. 0,01) ¢alismanin ilk haftasinda %0,38 oraninda alkol tespit edilmisken
olgunluk ilerledik¢e alkol oranlari da artis gostererek son dénemde (O.i. 6,05) %35,85
oranina ulasmistir (Cizelge 4.1.3.2).

Zeytinyaglarinda lipoksigenazdan olusan alkol bilesenlerinden E-2-hekzenol ve
hekzanolun olgunlagma ile miktarlarinda artis olmakta ve 6zellikle E-2-hekzenal diizeyinin
yiksek oldugu orneklerde E-2-hekzenol bilesenin de yiiksek oranda belirlendigi
bildirilmistir (Benincasa ve ark. 2003; Gomez-Rico ve ark., 2008; Kiralan, 2010). Aparicio
ve Luna, (2002) ile Angerosa ve ark. (2004), E-2-hekzenol bilesiginin yesil, ¢imsi,
meyvemsi, yagst ve keskin bir his uyandirdigi, buna karsin hekzanol bilesiginde ise
meyvemsi ve muzsu yumusak bir duyusal algilama olusturdugunu agiklamislardir.
Bulgularimiz, Cavelli ve ark. (2004)’nin Ispanya’nin Reus bolgesinde yetistirilen
Arbequina zeytin gesidinin yaginda saptadiklar1 E-2-hekzenol (2,8) ve hekzanol bilesikleri
(%4,9) oranlarindan biraz daha yiiksek oldugu, ancak olgunlasma ile artis gosterdigi
aciklamalarina benzer bulunmustur. Dagdelen ve ark. (2016), Arbequina zeytin ¢esidinin 4
O.1.ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda hekzanol oranmi %0,21 oldugu
bulgular1 ¢alismamizda elde edilen degerlere gore daha diisiik kalmigtir.

Calismanin birinci yilinda toplanan meyvelerin ugucu bilesiklerin  degisimi
incelendiginde Arbequina zeytin c¢esidi meyvelerinde toplam 5 adet ester bileseni
belirlenmis olup, esterlerin oranlarinin olgunluk ilerledikge arttig1 goriilmektedir. Yalnizca
hekzil asetat bileseni tiim olgunluk dénemlerinde tespit edilmekle beraber meyvelerin ham
oldugu ve olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.1. 0,25) ¢alismanin ilk haftasinda yalnizca
9%0,15 oraninda oldugu belirlenmistir. Olgunluk ilerledikce ester bileseni sentezi artmis ve
son hasatta (O.1. 4,63) hekzil asetat ve toplam ester orani sirasiyla %9,34 ile %11,64 olarak
saptanmistir. Arbequina g¢esidinde olgunluk siiresince tespit edilen diger esterler ise etil-2-

metil butanoat (%0,0-%1,04), etil hekzanoat (%0,0-%0,92), Z-3-hekzenil asetat (%0,0-
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%0,34) ve sitronellil asetat (%0,0-%0,23) bilesenleridir (Cizelge 4.1.3.1).

Calismanin ikinci yilinda, toplam 5 adet ester bileseni tespit edilmekle birlikte ilk
hasatta (O.I. 0,01) hicbir ester bileseni belirlenememistir. Meyvelerin olgunluklar
ilerledikge ester bilesenlerinin oranlart artmis ve son hasat déneminde toplam ester
oraninin %13,58 olarak saptanmistir. En 6nemli ester bilesigi hekzil asetat (%0,0-%9,88)
oldugu tespit edilmekle beraber etil-2-metil butanoat (%0,0-%1,99), etil hekzanoat (%0,0-
%1,02), Z-3-hekzenil asetat (%0,0-%0,69) ve sitronellil asetat (%0,0-%0,20) bilesenleri
tanimlanan diger bilesiklerdir (Cizelge 4.1.3.2).

Bulgularimiz1 destekler nitelikte; Vekiari ve ark. (2010)’da, hekzil asetat miktarinin
olgunlagma ile arttifini bildirmistir. Yine bulgularimiz Cavelli ve ark. (2004)’nin
Ispanya’nin Reus bdlgesinde yetistirilen Arbequina zeytin cesidinin yaginda saptamis
olduklar1 hekzil asetat (%3,6) ve Z-3-hekzenil asetat (%6,3) bilesikleri ile benzer
bulunurken, Dagdelen ve ark. (2016) aym gesitte O.1.(3,97) doneminde tespit etmis
olduklar1 hekzilasetat (%0,14) degerinden biiyiik, Z-3-hekzenil asetat orani (%0,40) ile
birbirine yakin bulunmustur. Farkli kaynaklarda hekzil asetat bilesiginin meyvemsi, tatli ve
ciceksi bir duyusal algilama olusturmasiyla birlikte Z-3-hekzenil asetat ise yiiksek
konsantrasyonlarda yesil, diisiik konsantrasyonlarda ise muz benzeri bir his olusturdugu
bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998; Aparicio ve Luna, 2002; Angerosa ve ark., 2004).

Calismanin her iki yilinda da toplanan Arbequina ¢esidinin meyvelerinde tanimlanan
ugucu bilesiklerin iginde yalnizca 2 adet hidrokarbon (%0,0-%1,10) tespit edilmistir. 3-etil-
1,5 oktadien (1. yil %0,0-%0,90; 2. yil %0,0-%1,22) ve 2-pentil furan (%0,0-%0,20)
(%0,0-%0,20) bilesikleri baslangig¢ta saptanamamis olmasina ragmen olgunluk ilerledikge
(0.1.>1) sentezlenmeye baslamistir. Ancak calismanin 2. yilinda meyve eti kararmasinin
basladig1 donemde (O.1.>5) 2-pentil furan bileseninin degisimi kararsiz bir hal almistir.

Arastirmanin her iki yilinda da toplam 3 adet keton tanimlanmakla birlikte yalnizca
1-penten-3-on (1. y1l %2,44-%4,80; 2. y1l %1,84-%5,68) her iki yilda da tiim dénemlerde
tespit edilmistir. Domates ve ¢ilek kokusunu andiran meyvemsi ve tatli his uyandiran
(Angerosa, 2000) 1-penten-3-on ketonlarin en yiiksek oranina sahip olmasi nedeniyle etkin
keton bileseni oldugu soylenebilir. Genel olarak olgunlagsmayla birlikte toplam keton orani
da hafifge artmaktadir (1. y1l %2,44-%5,85; 2. yil %1,84-%5,98). Tanimlanan diger keton
bilesikleri ise 2-heptanon (1. yil %0,0-%1,40; 2. y1l %0,0-%1,00) ve 3-pentanon (1. yil
%0,0-%0,30; 2. yi1l %0,0-%0,17)’dur. Her 3 bilesen de Dagdelen ve ark. (2016)’nin
gerceklestirdigi calismada 3,97 O.1. sahip Arbequina cesidinde sirasiyla %0,62; %0,01 ve

9%0,11 oranlarinda saptanmustir.
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2014-2015 yetistirme sezonu Arbequina ¢esidinin meyvelerinde toplam 8 adet terpen
tespit edilmekle beraber bunlarin yalnizca 2 adedi tim hasat donemlerinde
gozlemlenmistir. Terpen gruplarinin en 6nemlileri limonen (%1,70-%5,64) ve a-pinen
(%0,70-%1,21) bilesenleridir. Calisma kapsaminda tespit edilen diger terpen bilesikleri ise
olgunluk ilerledik¢e ortaya ¢ikan allosimen (%0,0-%0,55), p-siklositral (%0,0-%0,12), a-
farnesene (%0,0-%0,11), a-bergamoten (%0,0-%0,10) ve E-B-osimen (%0,0-%0,10) dir.
Olgunlugun diisiik oldugu (O.I. 0,25) calismanm ilk haftasinda %2,40 oraninda terpen
tespit edilmisken olgunluk ilerledik¢e terpen oranlar1 da artis gostermis ve meyvelerin
alacali oldugu dénemde (O.1. 3,77) en yiiksek terpen oranina (%7,49) ulasmistir. Olgunluk
indeksinin 3,5-4 arasinda oldugu donemlerde en yiiksek terpen oranlart gozlenmis
olmasina ragmen meyve kabugunun tamaminin karardigir ve renklenmenin meyve etine
yayildig1 (O.1.>4) asamadan itibaren terpen miktarlarinin azalmaya basladig1 gézlenmis ve
calismanin 1. yilinin son doneminde %6,08 oraninda terpen tanimlanmistir. Arbequina
¢esidinde limonen etkin terpen bileseni olmasindan otiirli yukarida bahsedilen terpenlerin
genel dagilimina en biiyiik etki de bu bilesikten gelmektedir. Buna karsin ikincil diizeyde
Oonemli terpen bileseni olarak saptanan a-pinen bileseni ise baslangigtan Ekim ayinin
ortasina kadar ¢ok hafif artis gostermesine ragmen sonrasinda (O.1. 3,44-3,77) daha yiiksek
oranda artig gostererek maksimum noktasina ulagsmis ve daha sonra azalmaya baslamistir
(Cizelge 4.1.3.1).

Caligmanin 2.y1linda toplanan meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda tespit edilen
terpen oranlar1 ve degisimleri incelendiginde 4 adet terpen bileseni tespit edilmekle beraber
sadece limonen tiim hasat donemlerinde gozlemlenmistir (Cizelge 4.1.3.2). Terpenlerin
birinci yildan farkli olmasi ikinci yilda meyvelerin olgunluk indeksindeki artiglarin daha
kuvvetli olmasiyla agiklanabilir. Ozellikle galismanin ilk yilinda terpenlerin en yiiksek
orana ¢iktig1 alacali renklenme asamasinin daha yavas ilerlemesi (6 donem) gozlenmis,
buna karsin ikinci yilda alacali renklenme asamasi 1-2 haftada hizli olarak gegmesi
nedeniyle diger terpenlerin sentezlendikleri asama gdzlenememistir. Ikinci yilda da terpen
gruplarinin en 6nemlileri ilk yilda oldugu gibi limonen (%0,73-%4,75) ve a-pinen (%0,0-
%1,10) bilesenleri olup, diger terpen bilesenleri ise allosimen (%0,0-%0,55) ve a-linalool
(%0,0-%0,10)’dur. Olgunlugun ¢ok diisiik oldugu (O.I. 0,01) dénemde %0,73 oraninda
terpen tespit edilmisken olgunluk ilerledikge terpen oranlari da dnce artis géstermis ve en
yiiksek diizeyine (O.1. 4,58) doneminde %6,40 oranina ulasmistir. Bu tarihten itibaren
toplam terpen orani azalarak son hasat doneminde %2,27 oranina diismiistiir.

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu
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bilesenlerin zeytinyaglr aromasina katkisinin oldugu bildirilmektedir (Baccouri ve ark.
2008). Zeytin ¢esitleri ve lokasyonlara bagli olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi
ve miktarmin degisebildigi, dolayisiyla bu Ozellikten yararlanilarak yaglar1 zeytin
cesitlerine ve lokasyonlara gore ayirt etmenin miimkiin oldugu agiklanmistir (Guinda ve
ark., 1996; Bortolomeazzi ve ark., 2001).

Arastirma sonucunda Arbequina zeytin ¢esidinin her iki yilin tim donemleri
degerlendirildiginde aldehit grubundan E-2-hekzenal (%57,76-%29,85) ve hekzanal
(%35,11-%8,85) oldugu, alkol grubundan ise hekzanol (%0,11-%7,99), E-2-hekzenol
(%0,0-%8,99) ve Z-3-hekzenol (%0,0-%7,69) bilesikleri, ester grubundan hekzil asetat
(%0,0-%9,88), keton grubundan 1-penten-3-on (%1,84-5,68) ve terpen grubundan ise
limonen (%0,73-%5,64) bilesiklerinin en etkili major bilesikler oldugu saptanmistir. Buna
karsin aldehit grubundan pentanal (%0,24-%4,18) ile E-2-pentenal (%0,0-%1,83), alkol
grubundan Z-2-hekzenol (%0,27-%4,99) ve 1-penten-3-ol (%0,0-%5,35), esterler
grubundan ise etil-2-metil butanoat (%0,0-%1,99) bilesiklerinin ikincil derecede etkili
bilesenler oldugu sdylenebilir (Sekil 4.1.3.1; Sekil 4.1.3.2).
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Sekil 4.1.3.1. Arbequina gesidinin meyvelerinde ugucu bilesen gruplarinin olgunluk
stiresince degisimi (2014-2015)
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Calismanin her iki yili verileri degerlendirildiginde, Arbequina meyvelerinde tespit
edilen tiim ugucu bilesenler (terpenler haricinde) olgunluk gelisimlerinden dolayr hem en
diisiik oran1 hem de en yiiksek oranlara sahip oldugu saptanmistir. Bunun baslica nedeni
olarak arastirmanin 2. yilinda O.1. 0,01 ile 6,05 arasinda degisim gdstermis meyvelerin
olgunluk gelisimlerindeki gecislerin daha hizli oldugu diisiiniilmiistiir. Bu durumdan dolay1
2. yetistirme sezonunun ilk hasadinda her iki yilin en yiiksek aldehit orani (%97,05) ile en
diisiik alkol (%0,38) ve ester (%0,0) oranlar1 tespit edilmistir. Calismanin son hasat
doneminde ise her iki yila gore en yiiksek alkol (%35,85) ve ester (%13,58) oranlarina
karsin en diisiik aldehit oran1 (%41,00) tespit edilmistir. Ancak ¢aligmanin birinci yilinda
tespit edilen aroma bileseni sayis1 fazlaligi ile terpen grubunun daha yiiksek oranda
olmasinin nedeni meyvelerin son olgunluk durumlarinin daha diisiik olmas1 ve alacali renk
olarak tabir edilen (O.1. 2,5-4,0) donemin daha uzun siirede gelismesinden ileri geldigi
disiiniilmektedir. Ciinkii meyvelerin alacali renklenme doneminde terpen bilesenlerinin en
yiiksek gozlendigi donem oldugu saptanmistir. Naturel zeytinyaginda en ¢ok bulunan ve en
etkili ugucu bilesenlerinin hekzanal, E-2-hekzenal, Z-3-hekzenal, hekzanol Z-3-hekzenol,
hekzil asetat ve Z-3-hekzenil asetat oldugu bildirilmistir (Kiritsakis, 1998; Boskou, 2006).
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Sekil 4.1.3.2. Arbequina ¢esidinin meyvelerinde ucucu bilesen gruplarinin olgunluk

stiresince degisimi (2015-2016)
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4.2. Ayvalik Zeytin Cesidi

4.2.1. Ayvalik Zeytin Cesidi Meyvelerinin Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Gelisim

Calismamizda Ayvalik ¢esidine ait olgunluk donemleri siiresince pomolojik ve bazi
kimyasal ozelliklerdeki degisime ait sonuglar 2014-2015 (1. yil) sezonu icin (Cizelge
4.2.1.1), 2015-2016 (2. y1l) sezonu i¢in (Cizelge 4.2.1.2) ve her iki sezonun ortalamalari
(Cizelge 4.2.1.3)’de Ozetlenmistir.

Buna gore 1.y1l ilk hasatta meyve eni 14,96 mm iken son hasada kadar %21,39’luk
artigla 18,16 mm’ye ulagmistir. Olgunluk donemleri ortalamalar1 arasindaki farklilik
onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.2.1.1). ikinci yilda benzer sekilde olgunluk
donemleri ortalamalar1 arasinda istatistiki olarak 6nemli farklilik bulunurken, ilk olgunluk
déneminde 17,02 mm olan meyve eni %11,57’lik artis ile 18,99 mm degerine ulagsmustir
(Cizelge 4.2.1.2). Meyve eni degerlerinin iki yil ortalamalari alinarak yapilan varyans
analizi sonucunda ortalama degerler arsindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmus ve ilk
hasattan son hasada kadar ortalama artis hiz1 %16,20 olarak saptanmustir (Cizelge 4.2.1.3).
Arbequina ¢esidinde goriildiigii tizere 2.y1l meyvelerdeki gelisimin, biiylimenin 1.y1la gore
daha erken basladigini sdyleyebiliriz.

Ayvalik ¢esidinde calismanin iki yilinda da meyve boyunun olgunluk dénemleri
stiresince artmis ve bu artislar istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Birinci
yilda, baslangicta meyve boyu 19,23 mm iken son olgunluk donemine kadar %18,36
oraninda artarak 22,76 mm’ye ulasmistir (Cizelge 4.2.1.1). Calismanin 2. yilinda ise 1.yila
gore daha diisiik oranda %8,11lik artis ile 24,14 mm degerine ulasmistir (Cizelge 4.2.1.2).
Meyve boyu 6l¢iimlerinin iki y1l ortalamalar1 degerlendirildiginde olgunlasma doénemleri
ortalama degerleri arasinda numerik olarak artiglar goriilmesine karsilik istatistiki olarak
bu fark 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.2.1.3).

Meyve biiylimesi, gelismesinin dnemli bir gostergesi de meyve agirhigindaki artigtir.
Bu baglamda Ayvalik c¢esidinde her iki yilda da olgunluk donemleri siiresince meyve
agirh@indaki artislar istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) olmustur. Ilk yilda olgunluk
baslangici ile olgunluk sonu arasinda %111,36 olarak saptanan artigla 100 meyve agirlig
son dénemde 452,35 g’a ulasmustir (Cizelge 4.2.1.1). ikinci yilda ise benzer sekilde agirlik
artis1 goriilmiis ancak artis orani baslangica gore %48,89 olarak gerceklesmistir. Bu durum
yine en, boy gelismesinde oldugu gibi 2.y1l baslangi¢ degerinin daha yiiksek olmasindan
kaynaklanmustir (Cizelge 4.2.1.2). Iki yil ortalamalari gdz oOniine alindiginda meyve

agirliklar1  yoniinden donemlere goére oOnemli farkliliklar (p<0,01) saptanmustir.
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Cizelge 4.2.1.1. Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2014)

100 . . 100 Meyvede | Toplam Toplam
Dé Meyve M I.\/Ieyve. Meyve Ce!mdek Cekligh Cekirdek | Cekirdek Meyve Et Ner¥1 Klgrofil Ka?’otenoid Olgunluk
onemler | Eni Boyu Indeksi o Eni Boyu . - Oram . . : .
(mm) (mm) (boy/en) Agr. (mm) (mm) Sekli Agr. (%) Oram Miktar: Miktari Indeksi
(9) (9 (%) (ng/ml) (ng/ml)
15.09.2014 | 14,96 ¢ 19,23d 1,29 214,02d 7,55d 12,95a OVAL 46,25 ¢ 78,16 b 54,84 a 3,389 a 0,168 d 0,80 h
25.09.2014 | 16,24bc | 20,38 cd 1,26 323,68 ¢ 7,66 d 13,18 ab | OVAL 4793 e 85,16 a 53,73 a 3,046 ab 0,179d 1,35¢g
08.10.2014 | 16,57 b 20,61 b-d 1,25 325,38 ¢ 7,69d 13,19ab | OVAL 50,40 de 84,46 a 53,57 a 2,666 a-c 0,208d 2,27 f
20.10.2014 | 16,74 ab | 20,76 b-d 1,24 346,50 bc | 7,86 cd 13,37ab | OVAL 51,68 c-e 85,03 a 53,55a 2,421 bc 0,234d 2,48 ef
30.10.2014 | 17,21ab | 20,98 bc 1,22 355,63 bc | 7,93 b-d 13,76 ab | OVAL 56,55 b-e 84,01 ab 5291 a 2,368 bc 0,296 cd 2,69e
10.11.2014 | 17,21 ab 21,30 a-c 1,23 366,27 bc 8,03 a-d 14,07 ab OVAL 59,62 a-e 83,65 ab 52,35a 2,275 bc 0,349 cd 3,11d
20.11.2014 | 17,22ab | 21,39 a-c 1,24 367,85a-c | 8,25 a-d 1435ab | OVAL 63,30 a-d 82,69 ab 52,18 a 2,213 bc 0,406 b-d 3,38 cd
01.12.2014 | 17,29ab | 21,48 a-c 1,24 378,45a-c | 8,57 a-c 14,44 a OVAL 65,06 a-c 82,75 ab 51,83 ab 2,038 ¢ 0,663 bc 3,68 c
11.12.2014 | 17,60ab | 22,14 ab 1,25 426,72ab | 8,68 ab 14,50 a OVAL 69,08 ab 83,80 ab 51,67 ab 1,929 ¢ 0,763 b 4,08 b
22.12.2014 | 18,16a 22,76 a 1,25 452,35a 8,73 a 1455a OVAL 70,02 a 84,51 a 47,97 b 1,765 ¢ 1,272 a 4,83 a
MSD? 1,5629 1,6241 0.D. 84,628 0,8007 1,4614 - 13,395 6,2881 4,0446 0,902 0,3945 0,3452

! Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore aym siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)

2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil

Cizelge 4.2.1.2. Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2015)

. . 100 Meyvede | Toplam Toplam
Dé Me_yve Meyve [\/Ieyve_ 10.0 Meyve Cel_(lrdek Cekirdek Cekirdek | Cekirdek Meyve Et Nen}; KIcE)rofiI KaF;otenoid Olgunluk
onemler Eni Boyu Indeksi Agr. Eni Boyu - - Oram . . : .
(mm) (mm) (boy/en) © (mm) (mm) Sekli Agr. (%) Oram Miktar1 Miktari Indeksi
(@) (%) (ng/ml) (pg/ml)
15.09.2015 17,02¢ 22,33d 1,31 363,38 f 7,37e 12,68 f OVAL 50,27 86,17 f 53,53 a 3,155 a 0,172 h 0,97d
28.09.2015 17,71 bc 22,45 cd 1,27 380,53 f 7,53 de 12,89 ef OVAL 51,67 86,41 ef 53,09 ab 2,878 b 0,188 h 1,47d
08.10.2015 17,79 bc 22,58 b-d 1,27 400,67 ef 7,70 de 13,09 d-f OVAL 52,29 86,95 d-f 52,62 a-c | 2,682 ¢ 0,216 gh 2,54 c
19.10.2015 17,93 a-c 22,87 a-d 1,27 425,76 de 7,95cd 13,45 de OVAL 52,53 87,66 c-f 51,98 b-d | 2451d 0,261 fg 2,93 bc
30.10.2015 18,31 ab 23,30 a-d 1,27 439,52 de 8,16 bc 13,74 cd OVAL 53,09 87,92b-e | 5152c-e 2,345 de 0,298 f 3,28 bc
09.11.2015 18,46 ab 23,44 a-d 1,27 449,17 cd 8,30 bc 14,24 be OVAL 53,43 88,10 b-e | 50,99 de 2,235 ef 0,389e 3,50 b
19.11.2015 18,62 ab 23,73 a-c 1,27 465,27 cd 8,48 ab 14,52 ab OVAL 53,61 88,45 a-d 50,48 e 2,138 fg 0,597 d 3,66 b
30.11.2015 18,71 ab 23,89 ab 1,27 488,96 bc 8,57 ab 14,56 ab OVAL 53,75 89,00 a-c 48,19 f 1,964 gh 0,755¢ 452a
10.12.2015 18,87 ab 24,03 a 1,27 510,96 ab 8,74 a 14,82 ab OVAL 54,02 89,43 ab 47,08 fg 1,823 hi 1,049 b 5,03a
21.12.2015 18,99 a 24,14 a 1,27 541,04 a 8,82 a 15,10 a OVAL 54,10 90,00 a 45,93 g 1,713 1,331a 535a
MSD? 1,1706 1,3622 0.D. 43,917 0,4258 0,6629 — 0.D. 1,7005 1,4633 0,1798 0,0508 0,8252

! Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)

2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil
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Cizelge 4.2.1.3. Ayvalik zeytin cesidi

2015 yillart ort.)

meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2014 -

. . 100 Meyvede | Toplam Toplam
. Me_yve A e I.\/Ieyve. 10,0 [gerve Ce!mdek fekirdek Cekirdek | Cekirdek Meyve Et Ner)rll KI(E)rofiI KaF;otenoid Olgunluk
Dénemler Eni Boyu Indeksi Agr. Eni Boyu 5 - Oram . . : .
(mm) (mm) (boy/en) (9) (mm) (mm) Sekli Agr. (%) Oram Miktari Miktar1 Indeksi
@ (%) (ug/ml) (ug/ml)
1. Dénem 1599b | 20,78 1,30 288,70 ¢ 7,469 12,81d OVAL 48,26 b 82,16 54,18 a 3,272 a 0,170 e 0,88 ¢
2. Dénem 16,97ab | 2141 1,26 352,11 be 7,60 fg 13,04 cd OVAL 49,80 ab 85,79 534la 2,962 ab 0,184 e 141g
3. Déonem 17,18ab | 21,59 1,25 363,03 bc 7,69 e-g 13,14 cd OVAL 51,35 ab 85,70 53,10 ab 2,674 bc 0,212 e 2,40f
4. Donem 17,33ab | 21,81 1,25 386,13 a-c 7,90 d-f 13,41 cd OVAL 52,11 ab 86,35 52,77 ab 2,436 cd 0,247 ¢ 2,71 ef
5. Dénem 17,76 ab | 22,14 1,25 397,58 a-c 8,04 c-e 13,75 bc OVAL 54,82 ab 85,97 522la-c | 2,357 c-e 0,297 de 2,98 d-f
6. Déonem 17,83ab | 22,37 1,25 407,72 a-c 8,16 b-d 14,16 ab OVAL 56,52 ab 85,87 51,67a-c | 2,255d-f 0,369 de 3,31 de
7. Dénem 1792a | 22,56 1,26 416,56 ab 8,36 a-c 14,43 ab OVAL 58,46 ab 85,57 51,33a-c | 2,176 d-f 0,501 cd 3,52 cd
8. Dénem 18,00a | 22,68 1,26 433,71 ab 8,57 ab 14,50 a OVAL 59,41 ab 85,87 50,01 b-d | 2,001 e-g 0,709 bc 4,10 bc
9. Dénem 18,23a | 23,09 1,26 468,84 ab 8,71a 14,66 a OVAL 61,55a 86,61 49,38 cd 1,876 fg 0,906 b 4,56 ab
10. Dénem 18558a | 23,45 1,26 496,69 a 8,78 a 14,82 a OVAL 62,06 a 87,25 46,95d 1,739¢ 1,302 a 5,09a
MSD? 1,8461 0.D. 0.D. 121,83 0,4159 0,7221 - 12,356 0.D. 3,2694 0,3942 0,2147 0,7412

! Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayn1 stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)

2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




Calismanin baslangic tarihi olan 15 Eyliil tarihinde 288,70 g olarak tespit edilen 100
meyve agirligl son doneme kadar %62,69 oraninda artarak 496,69 g’a ulasmistir (Cizelge
4.2.1.3).

Bulgularimiza goére, olgunluk donemleri boyunca meyve eni, boyu ve 100 meyve
agirlig1 degerleri her iki yilda ve iki yilin ortalamasinda istatistiksel anlamda birbirlerinden
farklilik gostermiglerdir. Bu sonucun olast nedeni olarak yillar arasindaki iklim
farkliliginin oldugu diistiniilmektedir. Genel olarak aragtirma kapsaminda galisilan tiim
cesitlerin meyveleri ikinci yetistirme doneminde daha iri oldugu belirlenmistir. Bunun da
baslica sebebinin ikinci yilda cigeklenme doneminde esen kuru riizgarlar ve yagislarin
etkisi ile meyve tutumunun azaldig diisiiniilebilir.

Diger yandan Ayvalik ¢esidinin genetik olarak orta derecede periyodisite gdstermesi
de meyve iriliginin artmasinin onemli bir nedenidir (Candzer, 1991). Romero ve ark.
(2002), verim ftzerine yaptiklar1 c¢aligmada yiiksek verimli agaglardan elde edilen
meyvelerin daha ufak ve olgunluk hizlarinin ise daha yavas oldugunu, buna karsin diisiik
verimli agaglarin meyvelerinin daha iri ve daha hizli olgunlastigini belirtmislerdir. Dogal
olarak agac yasi, kiiltiirel islemler (budama, gilibreleme, sulama vb) meyve biiyiikligiini
etkileyen en Onemli unsurlardir. Tiirkiye’de farkli bolgelerde yapilan arastirmalarda
(Candzer, 1991; Kutlu, 1993; Délek (2003; Ozkaya ve ark., 2008; Kaleci, 2010; Arslan,
2010; Giindogdu, 2011; Yorulmaz ve ark., 2013; Ipek ve ark., 2015a; Kaleci ve Giindogdu,
2016a) verilen meyve biiyiikligi ile ilgili bulgular, ¢alismamiz sonuglarindan ekolojik
kosullar nedeniyle farkliliklar gostermesine karsilik, birbirlerine yakin degerlerdir.

Meyve indeksi meyve olusumundan sonra olgunlagsma doénemlerinde en ve boy
biiyiimesinin etkinligini gdstermektedir. Ilgili ¢izelgeler incelenirse Ayvalik cesidinde
calismanin hem 1.yil1 hem de 2.yilinda olgunluk donemleri siiresince meyve indeksinde
cok kiiciikk degisiklikler olmustur. Ancak bu degisiklikler istatistik agidan onemli
bulunmamistir. Bu her iki yilin ortalamasi alinarak yapilan degerlendirmede de onemli
cikmamigstir. Genel olarak Ayvalik ¢esidinde meyve indeksinin 1,25 degerinde oldugu
sOylenebilir. Her ne kadar 1 ve 2.yilin ilk hasat donemlerinde meyve kismen yuvarlak gibi
goriinse de daha sonra meyvelerin oval sekilli oldugunu ifade etmektedir. Ayvalik zeytin
cesidi meyvelerinin indeks degerini  Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda 1,29;
Dolek (2003), Erdemli-Mersin ekolojik kosullarinda bu degeri 1,23; Giindogdu (2011),
Edremit Korfezi kosullarinda Ayvalik ¢esidinin Eylil-EKim-Kasim aylarinda meyve
indeksini 1,28, 1,27 ve 1,22 olarak saptamislardir. Bu ¢aligmalarda da elde edilen verilere

gore Ayvalik ¢esidi meyvelerinin oval sekilli oldugu belirlenmistir.
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Ayvalik ¢esidinde ¢ekirdek biiyiikliigliniin olgunlagma siiresince degisimini izlemek
amaciyla yapilan c¢aligmalarda iki yilda da ¢ekirdek eni, boyu ve 100 adet agirliginin
onemli derecede (p<0,01) siirekli artis gosterdigi saptanmistir. Olgunlagma siiresince
cekirdek enindeki artis oran1 1.y1l %15,63, 2.y1l %19,67’lik oranda ger¢eklesmistir. Meyve
eni degerlerinin hasat dénemlerine gore artiglart her iki yilda istatisitiki olarak 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4.2.1.1; Cizelge 4.2.1.2). Iki yilin ortalama degerleri de olgunluk
donemlerine gore farklilik gostermis ve bu farklilik p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur
(Cizelge 4.2.1.3).

Cekirdek boyunda ise benzer sekilde her iki yilda hasat donemlerine gore dnemli
(p<0,01) derecede artis gdstermistir. Birinci yil 12,95 mm olan ¢ekirdek boyu %12,35
oraninda artiy gostererek son hasat doneminde 14,55 mm degerine ulasmis (Cizelge
4.2.1.1), ikinci yil ise %19,08 artis orani ile son hasatta 15,10 mm boyutuna ulagsmistir
(Cizelge 4.2.1.2). Benzer sekilde 2 yilin ortalama degerleri arasindaki farklilik 6nemli
(p<0,01) bulunmus ve baslangigta ortalama 12,81 mm olan ¢ekirdek boyu %15,69
oraninda artisla son donemde 14,82 mm olmustur (Cizelge 4.2.1.3).

Cekirdekte saptanan en ve boy biiyiimesi dolayisiyla cekirdek agirligina da
yansimigtir. Buna gore 1.yil 100 meyve agirligi ilk hasattan son hasada kadar siirekli
artarak baslangica gore %51,39 oraninda artigla son hasatta 70,02 g degerine ulagmistir
(Cizelge 4.2.1.1). Calismanin ikinci yilinda ise %7,62 oraninda artisla son donemde 54,10
g degerine ulagmugtir. Iki yilin ortalama degerleri arasinda da yaklasik %7,50 oraninda artis
saptanmistir (Cizelge 4.2.1.3). ilk yil ve iki yillik ortalama gekirdek agirligi ortalama
degerlerinde hasat donemleri siiresince artiglar p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken,
caligmanin 2.y1linda ortalama degerler arasinda 6nemli farklilik saptanmamistir. Bu yilda
numerik olarak ¢ekirdek agirlig: siirekli artis gostermistir.

Ayvalik ¢esidi zeytin meyvelerinin ¢ekirdek sekli meyve boy ve meyve eni
degerlerine bagh olarak iki yilda ve her hasat doneminde Ozilbey (2011)’in kriterlerine
gore oval seklinde oldugu goézlemlenmistir. Cekirdek biliylimesinin iki yilda farklilik
gostermesi ¢aligmanin yapildig1 yillara arasindaki iklim kosullarina baglanabilir.

Dolek (2003), Erdemli-Mersin ekolojik kosullarinda Ayvalik ¢esidinin ¢ekirdek
indeksi degerini 1,72 olarak saptamis ve oval sekili ¢cekirdege sahip oldugunu bildirmistir.

Tiirkiye’de yetistirilen zeytin ¢esitlerinin katalogunu hazirlamis olan Candzer (1991);
Ayvalik cesidinin ¢ekirdek enini, boyunu ve 100 ¢ekirdek agirligint sirasiyla 7,15 mm,
12,76 mm ve 53,77 g oldugunu belirtmistir. Calismamizda elde edilen bulgulara goére bu
degerler daha diisiiktiir. Yorede yetistirilen Ayvalik zeytin ¢esidinin ¢ekirdeklerinin diger
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bolgelere gore biraz daha biiyiik oldugu sodylenebilir. Buna karsin Kutlu (1993)’nun
Bornova ekolojik kosullarinda, Doélek (2003)’in Mersin-Erdemli kosullarinda; Yorulmaz
ve ark., (2013); Ipek ve ark. (2015a)’nin Edremit Korfezi kosullarinda farkli olgunluk
indekslerinde saptamis olduklar1 degerlere daha yakin oldugu goriilmektedir. Cekirdek
agirh@ degerlerimiz ise Ozkaya ve ark. (2008), Burhaniye-Balikesir yoresinde yari-kurak
kosullarda yetistirilen Ayvalik ¢esidinin farkli lokasyonlarinda saptamis olduklar1 34,25 g
ile 86,40 g arasinda degistigi sonucu ile ve Arslan (2010)’nin Antalya, Karaman ve Silifke
yorelerinde yetistiriciligi yapilan Ayvalik ¢esidinde 15 Eyliil - 20 Kasim tarihleri arasinda
saptamis oldugu 73 -84 g 100 ¢ekirdek agirligi degerleri ile uyumludur. Giindogdu (2011),
Edremit Korfezi kosullarinda ayni ¢esitte Eyliil - Kasim aylar1 arasinda c¢ekirdek eninin
7,82 - 8,32 mm, ¢ekirdek boyunun 14,73 - 15,59 mm ve 100 c¢ekirdeginin agirliklarinin
64,40 - 72,85 g aralifinda bulundugu sonuclariyla calismamizin ayni donemlerinde
saptamig oldugumuz ¢ekirdek boyut degerleri hemen hemen aynidir.

Ayvalik ¢esidinde meyve et orani l.yil ilk hasatta %78,16 iken olgunluk siiresince
istatistiksel anlamda 6nemli diizeyde (p<0,01) artis gostererek ¢alisma sonunda %84,51
oranina ulagmistir (Cizelge 4.2.1.1). Calismanin 2.yilinda ise baslangigta %86,17 olan
meyve et oran1 son olgunluk déneminde %90,00 oranina ulagmistir. Bu yilda olgunluk
donemleri arasindaki farklilik istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge
4.2.1.2). Meyve et orant degerlerinin iki yi1l ortalamalar1 incelenirse yine olgunlagsma
ilerledik¢e numerik olarak artig goriilmesine ragmen ortalama degerler arasinda istatistiki
farklilik olusmamustir (Cizelge 4.2.1.3).

Meyve eti oraninin yil igerisindeki yagis rejiminden hatta 10-20 giinliik yagis
degisikliklerinden dahi etkilenebildigi bilinmektedir (Ddlek, 2003). Dokuzoguz ve
Mendilcioglu (1971) Ayvalik c¢esidinin meyve eti oranimi %81,50; Candzer (1991)
%85,26; Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda %85,31; Délek (2003), Erdemli-
Mersin ekolojik kosullarinda %82 olarak tespit etmislerdir. Giindogdu (2011), Edremit
Korfezi kosullarinda Ayvalik ¢esidinin Eyliil - Kasim aylar1 arasinda et oraninin %78,92 -
%85,38; Yorulmaz ve ark., (2013), farkli O.1. degerlerinde et oraninin %75,79 ile %79,25
arasinda degisim gosterdigini belirtmislerdir. ipek ve ark. (2015a), Edremit Korfezi
kosullarmda 1,51 O.1.’nde hasat edilen Ayvalik cesidi meyvelerinin %85,63 et oranina
sahip oldugunu belirtmislerdir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular daha Once
baska arastiricilar tarafindan gergeklestirilen diger ¢aligmalar ile benzerlik gostermektedir.

Ayvalik c¢esidinde aragtirmanin 1. yilinda meyvelerin nem igerigi %54,84 iken

olgunluk stiresince istatistiksel olarak dnemli diizeyde fark gostererek (p<0,01) ¢aligmanin
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ilk yilinin sonra erdigi 10. periyotta %12,53’liikk azaligla %47,97 oranma ulagmistir
(Cizelge 4.2.1.1). llgili gizelge incelendiginde meyve nem oranmin baslangictan itibaren
ilk 60 giin icerisinde c¢ok fazla azalma gostermedigi bu donemden sonra azalmanin
hizlandig1t ve donem ortalama degerlerin farkli istatistiki smif igerisinde yer aldigi
goriilmektedir. Calismanin 2. yilinda ise 1. donemde %53,53 diizeyinde belirlenen nem
orani son olgunluk doneminde %15°lik azalis ile %45,93 degerine diismiistiir. Olgunluk
donemleri arasinda istatistiki yonden p<0,01 diizeyinde 6nemlilik saptanmistir (Cizelge
4.2.1.2). Meyve nem oraninda 2 yillik ortalama degerlerin degerlendirilmesinde olgunluk
donemleri arasinda nem igerigi yoniinden oénemli (p<0,01) farklilik bulunmus, baslangica
gore son hasat doneminde meyve nem igerigi %54,18 oraninda azalarak %46,95 degerine
diismiistiir (Cizelge 4.2.1.3). Singh ve ark. (1986), 6 zeytin ¢esidini kullanarak yaptiklar
calismalarinda zeytin meyvelerinin yag icerigi ile nem igerigi arasinda ters bir iligki
oldugunu tespit etmisglerdir.

Zeytinde meyve nem igeigi ile yag igeriginin ters iliski icerisinde oldugunu belirten
Dolek, (2003) yaglik cesitlerde yiiksek nem igeriginin istenmeyen bir 6zellk oldugunu
aciklamistir. Ayvalik ¢esidi ile farkli ekolojilerde yapilan calismalarda Candzer (1991),
nem oranmi %55,74; Kutlu (1993), %52,29; Délek (2003) Mersin kosullarinda , %49;
Arslan (2010), Antalya kosullarinda %60,65, Karaman kosullarinda %56,76; Giindogdu
(2011), Edremit Korfezi kosullarinda Kasim ayinda %51,63; Toker ve Aksoy (2013),
Balikesir ekolojik kosullarinda farkli rakimlardaki zeytinliklerde Ayvalik g¢esidinin nem
iceriginin rakim yiikseldik¢e azaldigimi sahile yakin yerlerde yiiksek nem igeriginin
bulundugunu saptamislardir. Yorulmaz ve ark., (2013), Edremit bolgesindn 15 Ekim - 15
Aralik tarihleri arasinda O.I. yiikseldikge nem igeriginin azaldigini tespit etmislerdir.
Calismamizda elde edilen bulgular bu arastiricilarin bulgulari ile uyumludur.

Ayvalik zeytin ¢esidinin meyvelerinde her iki yilda ve iki yilin ortalamasinda
olgunluk donemleri siiresince toplam klorofil miktarlarindaki azalma saptanmis ve
olgunluk donemleri klorofil degerleri arasinda istatistiki olarak Onemlilik (p<0,01)
bulunmustur (Cizelge 4.2.1.1; Cizelge 4.2.1.2; Cizelge 4.2.1.3). Calismanin 1.yilinda
meyvelerin ham oldugu (O.1. 0,80) ilk hasatta toplam klorofil miktar1 3,389 ng/ml gibi
yiiksek degerde iken olgunluk siiresince toplam klorofil miktari siirekli azalis gostererek ve
ozellikle meyve kabugunun tamaminin renklendigi son donemlerde 2,0 pg/ml’nin altina
diismiistiir. ilgili Cizelge incelenirse ¢alismanin 2.yilinda da benzer sekilde baslangigtan
itibaren azalma goriilmiis ve O.1.’nin 4’iin iizerine ¢iktig1 30.11.2015 tarihi sonrasinda ise

2 ug/ml altina diistiigii saptanmustir. iki yilin ortalama degerleri géz oniine alindiginda
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Eyliil ay1 icerisinde O.1.’nin 1’in altinda oldugu durumlarda toplam klorofil miktarmnin
3,00 pg/ml’nin iizerinde oldugu son hasat donemlerinde Aralik ayinda 2,00 pg/ml’nin
altina indigi belirlenmistir.

Toplam karotenoid miktarlar1 (ug/ml) bakimindan ¢alismanin yapildigr hem iki yil
hem de her iki yilin ortalamasi degerlendirildiginde olgunluk donemleri arasinda
istatistiksel farkliligin (p<0,01) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.2.1.1; Cizelge 4.2.1.2;
Cizelge 4.2.1.3). Olgunlasma ile meyvelerin toplam karatenoid miktarlarinda siirekli bir
artis goriilmiistiir. 2014-2015 yetistirme sezonunda O.I.’nin 1°den diisiik oldugu (0,80)
tarihte ¢ok diisiik olan toplam karatenoid miktart (0,168 pg/ml), meyve kabugunun
tamaminin renklendigi donem olan 11.12.2014 ve 22.12.2014 tarihlerinde sirastyla 0,763-
1,765 olarak saptanmistir. 2015-2016 yetistirme sezonunda ise baslangicta O.1.’nin 1’e
yakin oldugu (O.1. 0,97) olgunlukta 0,172 pg/ml olan karatenoid miktar artarak O.1. 5’in
tizerine c¢iktigr 10.12.2015 ve 21.12.2015 tarihlerinde sirasiyla 1,049 ile 1,331 pg/ml
oldugu tespit edilmistir. Her iki yilin ortalama degerleri de g6z oniine alindiginda Eyliil ay1
igerisinde O.1.’nin 1’in altinda oldugu durumlarda toplam karotenoid miktarmin 0,200
ug/ml’nin altinda oldugu saptanmakla beraber son hasatta benzer sekilde baslangicta ¢ok
diisiik olan karatenoid miktar: siirekli artarak son hasatlarda renklenmenin tamamlandigi
donemlerde en iist degere ulagmustir.

Meyvelerin ¢ogu ham iken yesil renklidir, fakat olgunluk ilerledikge fotosentetik
aktivite diismekte ve klorofiller kaybolmaktadir. Simpson ve ark. (1976), cogu meyvede
kloroplastlarin kromoplastlarla yer degistirdigini bu nedenle antosiyanin ve karotenoid
biyosentezinin gergeklestigi esnada klorofillerin parcalandigini bildirmislerdir. Ilyasoglu
(2009), zeytin meyvesinden yag ekstraksiyon asamasinda yaga sadece Kklorofil ve
karotenoid pigmentlerinin gectigini ve zeytinyaginin rengini belirledigini bildirmistir.
Zeytinyaginin pigment miktarinin zeytin ¢esidine, meyvelerin olgunluk siirecine, ekolojik
kosullara, fabrikalarin makinalarinin faz ayirim sekline, muhafaza sartlarina vb. faktorlerle
direk iliskili oldugunu da aciklamistir. Klorofillerin feofitine transformasyonu klorofil
kaybina neden olmakta ve zeytinyaginin klorofil igerigi sayesinde renginin yesilimsi buna
karsin karotenoid miktarinin ise sarimsi rengi sagladigi belirtilmistir (Guiffrida ve ark.,
2007). Criado ve ark., (2008), karanlikta antioksidant 6zellikleri ve 1s1kta ise 6n oksidatif
yeteneklerinden otiirii klorofil ve karotenoid pigmentlerinin zeytinyagmin oksidatif
stabilitesi lizerinde Onemli bir etkisi oldugunu belirtmistir. Arslan (2010), Antalya,
Karaman ve Silifke yoresinde Ayvalik cesidinin O.1.’nin 0,73-0,83 oldugu dénemde hasat
edilen meyvelerden elde edilen zeytinyaglarin klorofil igerigini 11,77 mg/kg ve 12,35
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mg/kg; 3,40-3,54 O.1.’nde klorofil igeriklerini 7,56 mg/kg ve 7,37 mg/kg ve 6,52-6,78
0.1.nde klorofil igeriklerini ise 3,75 mg/kg ve 3,94 mg/kg oldugunu ve Antalya ydresinde
Ayvalik ¢esidi yaglarinin klorofil oranlarini 15 Eyliil-20 EKim-20 Kasim tarihlerinde 9,14-
7,90-3,92 mg/kg; karotenoid oranlarmi ise 2,73-5,44 mg/kg arasinda degistigini
saptamigtir. Giindogdu (2011) Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Ayvalik c¢esidi
meyvelerinin Eyliil, Ekim ve Aralik ayinda toplam klorofil miktarini sirastyla 6,42 6,48 ile
6,00 mg/l olarak bildirmistir. Yorulmaz ve ark., (2013), Edremit bolgesinden 15 Ekim
2008-15 Aralik 2008 tarihleri arasinda 15 giin araliklarla Edremit korfez bolgesinde
Ayvalik c¢esidinin olgunluk indekslerini 2,80; 2,90; 3,63; 3,93 ve 4,36 ve bu
olgunluklardaki meyvelerden elde edilen yaglarin klorofil iceriginin de 6,73-6,77-4,15-
2,92-0,95 mg/kg ve karotenoid igeriklerinin ise 5,13 mg/kg ile 1,51 mg/kg arasinda
degistigini bildirilmislerdir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular daha 6nce Ayvalik
cesidi baz alinarak gergeklestirilen caligmalarla uyumlu olurken bazi arastirma sonuglari
ile farkliliklar bulunmaktadir. Farklilik gosteren sonuglarin oldugu ¢aligmalarda klorofil ve
karotenoid pigmentlerinin meyveden yaga gectigini ve bu yiizden yagin rengini veren bu
pigmentlerin degisimlerini zeytinyaginda arastirmislardir. Ancak, ¢alismamizda yagda
bulunan degil, meyve kabugunda ve meyvede yer alan ve renklenmeden sorumlu olan
pigmentlerin miktarlar1 ve degisimleri saptanmaigtir.

Zeytinde olgunlugun degisik pomolojik ve kimyasal analizlerle belirlenmesine
karsilik Ttreticiler tarafindan bu O6zelliklerin uygulanmasi zor olmaktadir. Bu nedenle
stibjektif bir yontem olmasina karsilik Uluslararas1 Zeytinyag1 Konseyi (UZK) tarafindan
zeytin meyvelerinin kabuk ve et renklerindeki degisim dikkate alinarak hazirlanmis olan
olgunluk indeksi (O.I) diinyaca kabul gdrmiis bir olgunluk kriteri olarak kabul
gormektedir (IOOC, 2007). Bu kapsamda ¢alisma siiresince Ayvalik zeytin ¢esidi 10 giin
araliklarla toplanmis olmasina ragmen olgunluk siirekli artis gdstermistir. Caligmanin ilk
yilinda 0,80 O.I. degeri ile baglamis ve 4,83 O.1. degeri ile tamamlanmistir. ikinci y1l ise
0,97 O.I. degeri ile baslayan calisma 5,35 O.1. degerinde sona ermistir (Cizelge 4.2.1.1;
Cizelge 4.2.1.2). iki yiln ortalama rakamlar1 ile yapilan hesaplamada ilk hasatta
meyvelerin hafif acik yesil oldugu (O.1. 0,88), alacali renklenme déneminde (O.1. 2,98
3,31), meyvelerin tamamiin kabuk renklenmesi (O.1. 4,10) degerlerinde gerceklesmistir
(Cizelge 4.2.1.3). Her iki yetistirme sezonu ve iki sezonun ortalama degerleri istatistiksel
anlamda 6nemli farklilik gostermistir.

Dolek (2003), Erdemli-Mersin ekolojik kosullarinda Ayvalik ¢esidinin ben diisme
donemlerinin (O.1. 1,5-2) takvimsel olarak 27 Eyliil’de gerceklestigini ve olgunluk

67



doneminde meyvelerin sari1 yesil renge sahip oldugunu belirtmistir. Arslan (2010), Antalya,
Karaman ve Silifke yorelerinde Ayvalik ¢esidinin olgunluk indekslerinin yillara gore farkli
olustugunu belirtmistir. 15 Eyliil 2006 tarihinde lokasyon sirasiyla 0,73-1,00 ve 1,02; 20
Ekim 2006 tarihinde O.1. 3,40-3,55 ve 4,00 ve 20 Kasim 2006 tarihinde ise ayn1 lokasyon
sirastyla O.1. 6,52-5,86 ve 6,17 oldugunu saptayan arastiric1 ¢alismasinin ikinci yilinda 01
Ekim 2007 tarihinde Antalya, Karaman ve Silifke yorelerinde O.1. degerlerini 0,83-1,40 ve
1,52; 01 Kasim 2007 tarihinde O.1. 3,54-3,07 ve 4,64; 10 Aralik 2007 tarihinde ise 6,78-
5,90 ve 6,80 olgunluk indeksi degerlerini tespit etmistir. Giindogdu (2011), Ayvalik
cesidinin Edremit Korfezinda Eyliil ayinda 0,84, Ekim ayinda 2,69 ve Kasim ayinda ise
3,90 degerine ulastigini; Yorulmaz ve ark., (2013), ayn1 bolgede 15 Ekim 2008 tarihinden
baslayarak 15 Aralik 2008’e kadar 15 giin araliklarla O.1. degerlerinin 2,80; 2,90; 3,63;
3,93 ve 4,36 oldugunu belirlemislerdir. Arastirma kapsaminda elde edilen sonuglar bagka

aragtiricilar tarafindan bildirilen ¢alisma sonuglartyla uyumlu oldugu sdylenebilir.

4.2.2. Ayvalik Cesidi Zeytinyaglarinin Yag Asidi Metil Esterlerinin Olgunluk
Donemlerine Gore Degisimi

Ayvalik zeytin ¢esidinin farkli olgunluk donemlerinde hasat edilen meyvelerinden
elde edilen yaglarda yag aside bilesenlerinin degisimi her iki yil i¢in Cizelge 4.2.2.1 ve
Cizelge 4.2.2.2°de 0zetlenmistir. Yag 6rneklerinde her iki yilda toplam 13 adet yag asidi
bileseni belirlenmistir. Ayvalik ¢esidine ait zeytinyaglarinda doymus yag asidi bilesenleri
onem ve bulunduklar1 miktar sirasiyla palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), arasidik
asit (C20:0), heptadekanoik asit (C17:0), behenik asit (C22:0), lignoserik asit (C24:0) ve
miristik asit (C14:0) olarak belirlenmistir. Saptanan doymamis yag asitleri ise tekli
doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan ikiye ayrilmis olup yine 6nem ve
miktar sirasina gore sirasiyla; tekli doymamis yag asitleri olarak oleik asit (C18:1),
palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), ve eikosenoik asit (C20:1)’tir.
Zeytinyag1 i¢in son derece Onemli bilesiklerden olan linoleik (C18:2) ve linolenik asit
(C18:3) de coklu doymamis yag asidi bilesenleri olarak saptanmistir. Bu sekilde saptanan
ve gruplandirilan yag asidi bilesenleri; doymus yag asitleri toplam oranit (SFA), tekli
doymamuis yag asitleri toplam oran1 (MUFA) ile ¢oklu doymamis yag asitleri toplam orani

(PUFA) hesaplanarak geside ait yag asidi bilesenlerini daha iyi agiklanmas1 amaglanmuistir.
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Cizelge 4.2.2.1. Ayvalik zeytin ¢esidi zeytinyaglarinin yag asidi metil esterlerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014-2015)

Donemler C14:0| C16:0 C16:1 C17:0 Ci17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 SFA MUFA | PUFA
15.09.2014 | 0,04 15,52 a 0,87 f 0,22 a 0,30 a 297 a 67,62d 10,30 h 0,84 a 0,51a 0,40 a 0,21 0,20 a 19,67 a 69,19 11,14 ¢
25.09.2014 | 0,03 | 15,08b | 1,18 ¢f 0,21 ab 0,29ab | 2,25b | 6759d | 11,33¢g 0,81 ab 0,48 ab 0,40 a 0,17 0,19 ab 18,40b | 69,46 12,14 f
08.10.2014 | 0,03 1450 ¢ 1,23 e 0,19a-c | 0,29ab | 2,05bc | 67,81d | 12,00 f 0,77 ab 0,43a-c | 0,37ab 0,17 0,17a-c | 1753¢c | 69,70 12,77 e
20.10.2014 | 0,03 | 13,88d | 1,50 de 0,18a-c | 0,27ab | 1,74cd | 68,20d | 12,39¢e 0,73a-c | 0,40a-d | 0,36ab 0,17 0,15a-c | 1655d | 70,33 13,12 de
30.10.2014 | 0,02 13,11e 1,59 cd 0,17 a-c 0,26 ab 1,62d 68,94 ¢ 12,56 de | 0,70 a-c 0,39 a-e 0,34 ab 0,16 0,14 a-c 15,61 e 71,13 13,26d
10.11.2014 | 0,02 | 12,24 f 181b-d | 0,15ac | 0,24ab | 155d | 6963b | 12,76d 0,67a-c | 0,34b-e | 031ac | 0,16 0,12a-c | 1458f | 71,99 13,43 cd
20.11.2014 | 0,02 11,88 f 1,90 bc 0,15a-c | 0,22ab | 1,44de | 70,01b | 12,86cd | 0,64 bc 0,32c-e | 0,30a-c | 0,16 0,10a-c | 14,08 f 72,43 13,50 cd
01.12.2014 | 0,02 11,049 2,01 ab 0,d4a-c | 0,20ab | 1,14ef | 70,87a | 13,17¢c 0,57 cd 0,31c-e | 0,28a-c | 0,16 0,09a-c | 1290g | 73,36 13,74 be
11.12.2014 | 0,02 10,77 g 2,12 ab 0,12 be 0,18 ab 1,03 f 71,05a 1351b 0,46 d 0,28 de 0,24 bc 0,15 0,07 bc 12,44 g 73,46 13,97 ab
22.12.2014 | 0,01 | 1066g | 2,35a 0,10 ¢ 0,17 b 0,98 f 70,74a | 13,89a 0,45d 0,25e 0,20 ¢ 0,14 0,06 ¢ 12,20g | 73,59 14,34 a
MSD? 0O.D. | 0,4286 0,3454 0,0988 0,1237 0,3454 | 0,6563 0,3209 0,1707 0,1462 0,138 0.D. 0,1162 0,799 0.D. 0,4332

! Tukey ¢oklu karsl.l_a§t1rma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri

Cizelge 4.2.2.2. Ayvalik zeytin ¢esidi zeytinyaglarinin yag asidi metil esterlerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2015-2016)

Dénemler C14:0 | C16:0 C16:1 C17:0 Ci7:1 | C18:0 Ci18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2015 | 0,03 16,31a 0,94 h 0,22a 0,30 294 a 68,03 f 9,16 h 0,82a 049a 0,39a 0,18 0,19 20,36a | 69,66 9,98 h
28.09.2015 | 0,03 15,86 a 1,209 0,21a 0,28 2,39Db 68,29 f 9,75¢ 0,79 a 0,46 ab 0,38 a 0,18 0,18 19,31b | 70,15 10,54 g
08.10.2015 | 0,03 1514 b 142fg | 0,18ab | 0,27 1,88 ¢ 68,86 e 10,37 f 0,75ab | 042a-c | 0,36ab 0,17 0,15 17,96 c 70,91 11,12 f
19.10.2015 | 0,02 14,56 ¢ 155ef | 0,17ab | 0,26 1,66 cd 69,09de | 1099e 0,69a-c | 0,38a-d | 033ac |0,16 0,14 17,09d | 71,23 1168¢e
30.10.2015 | 0,02 13,59 d 1,72de | 0,16ab | 0,25 1,58 cd 69,36 d 11,68 d 0,68a-c | 0,36a-d | 0,32a-c | 0,16 0,13 16,00 e 71,65 12,36 d
09.11.2015 | 0,02 13,05¢ 1,78de | 0,15ab | 0,23 1,48 de 69,88 c 11,86cd | 0,66a-c | 0,36a-d | 0,30a-c | 0,16 0,11 15,33 f 72,19 12,52 d
19.11.2015 | 0,02 12,38 f 197cd | 0,14ab | 0,21 1,26 ef 70,53 b 12,05¢ 0,60b-d | 0,31b-d | 0,29a-c | 0,16 0,10 14379 | 72,99 12,64 cd
30.11.2015 | 0,02 11,98fg | 2,19bc | 0,12ab | 0,18 1,07 fg 70,70ab | 12,47b 0,52c-e | 0,28 cd 0,24b-d | 0,15 0,08 13,70h | 73,31 12,99 bc
10.12.2015 | 0,01 11,70gh | 2,26ab | 0,11ab | 0,17 1,00 fg 70,86ab | 12,74ab | 045de | 0,26cd 0,22 cd 0,15 0,06 13,30h | 73,51 13,19 ab
21.12.2015 | 0,01 11,38 h 249a 0,08b 0,14 0,899 71,06a 13,02 a 0,39e 0,21d 0,17d 0,12 0,04 12,731 73,86 1341 a
MSD 0.D. 0,5333 0,2535 | 0,1135 | O.D. 0,3115 0,4461 0,5535 0,1814 0,1748 0,1298 0.D. 0.D. 0,5646 0.D. 0,4042

! Tukey ¢oklu kargilastirma testine gore ayni siitunda farklr harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri




Miristik asit (C14:0) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olanidir.
Miristik asit i¢in UZK (IOC, 2016) tarafindan %0.03’den kiigiik veya esit sinirlamasi
getirilmistir. Calisma sonunda elde edilen miristik asit degerleri arasinda istatistiksel
anlamda 6nemli bir fark bulunmamasina karsin (p>0,01) sadece 1.y1l ilk donemde hasat
edilen meyvelerin yaglarinda UZK nin son sinirlama degerinden biraz daha ytliksek oldugu
saptanmistir.

Palmitik asit (C16:0) zeytinyaginin en 6nemli doymus yag asidi bileseni olmakla
beraber UZK tarafindan zeytinyaginda %7,50 — %20,00 sinir degerlerinde bulunmasi
gerektigi belirtilmistir. Calisma bulgularimiza gore 10 giin arayla 10 hasat donemi boyunca
hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitik asit degerleri
arasinda gozlenen farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) ve UZK simir degerleri
arasmdadir. Ozellikle palmitik asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak her iki y1lda da
baslangigta yiiksek oranda bulunmasi (%15,52 1. y1l — %16,31 2. y1l) buna karsin olgunluk
ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranma ulastig
(9%10,66—%11,38) tespit edilmistir (Sekil 4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2).

Gutierrez ve ark. (1999), Picual ve Hojiblanca ¢esitlerinin olgunlasma ile palmitik
asit diizeyindeki azalmay1 seyreltme etkisinden kaynaklandigini, palmitik asit miktarinin
aslinda sabit kaldigin1 buna karsin toplam yag asidi seviyesinin aktif trigliserit
biyosenteziyle artmasi nedeniyle bu etkinin ortaya ¢iktigini agiklamiglardir. Bu durumda
oleik asit, oleat desaturaz enzimiyle linoleik aside doniiserek her iki yag asidinin de toplam
oranda miktart artmis ve buna karsin palmitik ve linolenik asidin miktarlar: sabit kaldig:
icin toplam oranda azalma oldugunu bildirmislerdir.

Palmitoleik asit (C16:1) zeytinyaginda oleik asitten sonra en oOnemli 2. tekli
doymamig yag asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30—%3,50 sinir
degerlerinde bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza goére olgunluk doénemleri
stiresince Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerleri
arasinda gozlenen farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) ve UZK smir degerleri
arasmnda bulundugu saptanmustir (Cizelge 4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Ozellikle palmitoleik
asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak her iki yilda da baslangigta diisiik oranda
bulunmasi (%0,87 1. y11-%0,94 2. yil) buna karsin olgunluk ilerledik¢e arttig1 ve her iki
yilin da son donemlerinde en yiiksek oranina ulastigi (%2,35 1. y11-%2,49 2. yil) tespit
edilmistir (Sekil 4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2).

Heptadekanoik asit (C17:0), margarik asit olarak da bilinir ve UZK tarafindan

zeytinyaginda %0,30 smir degerinin altinda bulunmasi gerektigi agiklanmis olan doymus
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yag asitlerindendir. Calismamizda 10 giin arayla yapilan hasatlarda zeytinyaglarinda
heptadekanoik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik 1.yilda 6nemli bulunmamasina
karsilik, 2.y1l olgunluk donemleri degerleri arasindaki farklilik istatistiksel anlamda onemli
(p<0,01) bulunmustur. Her iki yilda elde edilen heptadekanoik asit degerleri UZK sinir
degerleri arasindadir (Cizelge 4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Ozellikle heptadekanoik asidin
olgunluk indeksine (O.l.) bagli olarak her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda
bulunmasi (90,22 1. y1l — %0,22 2. yil) buna karsin olgunluk ilerledikce azaldigi ve her iki
yilin da son donemlerinde en diisiik oranina ulastigt (%0,10 1. yil — %0,08 2. yil) tespit
edilmistir.

Heptadesenoik asit (C17:1) UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin
altinda bulunmas1 gereken tekli doymamis yag asitlerindendir. Calismamizda olgunluk
donemlerine gore yapilan hasatlarda heptadesenoik asit degerleri arasinda gozlenen
farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel olarak anlamli (p<0,01) ve her iki y1l
icin de UZK smir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.2.2.1; Cizelge
4.2.2.2). Ozellikle heptadesenoik asidin O.I.’ne bagli olarak her iki yilda da baslangigta
yiiksek oranda bulunmasi (%0,30 1. ve 2. y1l) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldig: ve
her iki y1lin da son dénemlerinde en diisiik oranina ulastigi (%0,17-%0,14) saptanmistir.

Stearik asit (C18:0) zeytinyaginda palmitik asitten sonra en énemli 2. doymus yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50-%5,00 siir degerlerinde
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Caligmamizda 10 giin arayla toplam 10 farkli olgunluk
doneminde hasat edilen Ayvalik ¢esidi zeytinyaglarinda stearik asit degerleri arasinda
gozlenen farkliligin istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Stearik asidin O.1.’ne bagl olarak her iki yilda da baslangigta
yiiksek oranda bulunmasi (%2,97 1. yil — %2,94 2. yil) buna karsin olgunluk ilerledikce
azaldig1 ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina ulastigt (%0,98 1. yil—-
9%0,89 2. y1l) saptanmustir (Sekil 4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2).

Calismamiz sonunda her iki yilda tiim zeytin gesitlerinde oldugu gibi oleik asit
(C18:1) tiim zeytin cesitlerinde oldugu gibi Ayvalik ¢esidinde de en Onemli tekli
doymamis yag asidi bileseni olarak saptanmistir. Her iki yilda da hasat donemlerine gore
oleik asit degisiminin istatistiksel anlamda 6nemli oldugu (p<0,01) tespit edilmistir
(Cizelge 4.2.2.4; Cizelge 4.2.2.2). Zeytin orneklerinin yaglarinda oleik asit baslangigta
(0.1. 0,80-0,97) her iki yilda da %68 dolaylarinda (1. yil %67,62 2. y1l %68,03) iken,
olgunluk ilerledik¢e genel olarak artis gdstermis ve 1. yil son hasat doneminde (O.1. 4,83)
%70,74, 2.y1l ise son hasatta (O.I. 5,35) %71,06 oranma ulastifi saptanmistir (Sekil
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4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2). Oleik asit i¢in T.S. 341, Kodeks standard1 ve UZK tarafindan %55,0
ile 9%83,0 arasinda sinirlamasi getirilmistir. Arastirma sonucunda Ayvalik ¢esidinin her iki
yilda da tim donemlerde oleik asit degerlerinin uluslararas1 standartlara uygun oldugu
tespit edilmistir.

Linoleik asit (C18:2) zeytinyaginda en dnemli ¢coklu doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK tarafindan zeytinyaginda %2,50 — %21,00 smir degerlerinde bulunmasi gerektigi
belirtilmistir. Calisma bulgularimiza gore 10 farkli olgunluk doneminde hasat edilen
Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda linoleik asit degerleri arasinda
gozlenen farkliligin istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Linoleik asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagli olarak her iki
yilda da baslangigta diisiik olmast (%10,30 1. y1l — %9,16 2. yil) buna karsin olgunluk
ilerledikce yiikseldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en yiiksek oranina ulastigi
(%13,89 1. yil — %13,02 2. yil) saptanmistir (Sekil 4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2). Arastirma
sonucunda Ayvalik ¢esidinin her iki yilda da tiim donemlerde linoleik asit degerlerinin
uluslararasi standartlara uygun oldugu tespit edilmistir.

Linolenik asit (C18:3) zeytinyaginda linoleik asitten sonra diger ¢oklu doymamis yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %1,00 sinir degerinden asagida
bulunmas1 gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gére Ayvalik zeytin ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda linolenik asit degerleri arasinda olgunluk donemleri arasinda
gozlenen farkliligin istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Linolenik asidin O.1.’ne bagl olarak her iki yilda da baslangicta
yiiksek oranda bulunmasi (%0,84 1. y1l — %0,82 2. yi1l) buna karsin olgunluk ilerledikce
azaldigi ve her iki yilin da son dénemlerinde en diisiik oranmna ulastigr (%0,45 1. y1l —
%0,39 2. yil) saptanmustir (Sekil 4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2).

Arasidik asit (C20:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,60 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi aciklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Ayvalik zeytin
cesidinden elde edilen zeytinyaglarinda meyvenin olgunluk durumuna gore arasidik asit
degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda
onemli oldugu (p<0,01) ve UZK sinir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge
4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Ayvalik ¢esidi yaglarinda arasidik asidin olgunluk indeksine
(O.1.) bagl olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda bulunmasi (%0,51 1. y1l —
%0,49 2. y1l) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her iki yi1lin da son donemlerinde
en diisiik oranina ulastig1 (%0,25— %0,21) tespit edilmistir (Sekil 4.2.2.1; Sekil 4.2.2.2).
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Sekil 4.2.2.1. Ayvalik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda elde edilen

zeytinyaglarin major yag asidi bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Sekil 4.2.2.2. Ayvalik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonunda elde edilen

zeytinyaglarin major yag asidi bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Eikosenoik asit (C20:1), gadoleik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis yag asidi,
UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 sinir degerinin altinda bulunmasi1 gerektigi
aciklanmistir. Calisma sonunda 10 giinliik araliklarla toplam 10 dénem boyunca hasat
edilen Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda eikosenoik asit degerleri
arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel olarak anlamli
bulunmus (p>0,01) ve her iki yil i¢cin de UZK smnir degerleri arasinda tespit edildigi
gozlenmistir (Cizelge 4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2.). Ozellikle eikosenoik asidin olgunluk
indeksine (O.1.) bagli olarak her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda bulunmasi (%0,41
1. yil — %0,39 2. y1l) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son
donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%0,20 1. y1l — %0,17 2. y1l) saptanmuistir.

Behenik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmas1 gerektigi agiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calismamiz sonunda 10
farkli olgunluk doneminde hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda behenik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme
sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli olmadig (p>0,01) ve UZK smir degerleri
arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Behenik asidin
olgunluk indeksine (O.l.) bagli olarak her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda
bulundugu (%0,21 1. y1l — %0,18 2. y1l) ve olgunluk ilerledikge azaldig1 ve her iki yilin da
son donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%0,14 1. y1l — %0,12 2. yil) tespit edilmistir.

Lignoserik asit (C24:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi1 gerektigi aciklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Ayvalik zeytin
cesidinden elde edilen zeytinyaglarinda lignoserik asit degerleri arasinda olgunluga bagh
olarak gozlenen farklilik 1. yil istatistiki anlamda Onemli (p<0,01) olurken 2. yil
istatistiksel anlamda 6nemli (p>0,01) bulunmamistir. Her ik yilda ve her hasat doneminde
lignoserik asit miktarlar1 UZK smir degerleri icerisindedir (Cizelge 4.2.2.1; Cizelge
4.2.2.2). Lignoserik asidin olgunluk indeksine (O.I.) bagl olarak her iki yilda da
baslangicta yiiksek oranda bulunmus (%0,20 1. y1l — %0,19 2. y1l) buna karsin olgunluk
ilerledik¢e azalmis ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina (%0,06 1. y1l —
%0,04 2. y1l) ulagmustir.

Dagdelen (2008), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Ayvalik ¢esidinin Agustos
ayindan Aralik aymna kadar alinan meyve orneklerinden elde edilen yaglarin palmitik asit
diizeyini aylar siralamasiyla %17,40-%16,14 oranlarinda; palmitoleik asit diizeyini

%0,86-%1,17 oranlarinda; stearik asit diizeyini %2,35-%2,29 oranlarinda; oleik asit
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diizeyini %72,69—%64,39 oranlarinda; linoleik asit diizeyini %6,42-%15,28 oranlarinda;
linolenik asit diizeyini %0,90-%0,62 oranlarinda degisim gdsterdigini bildirmistir.

Ozkaya ve ark. (2008), Burhaniye-Balikesir yoresinde aymi ilgenin farkli
lokasyonlarindaki 8 Ayvalik tipinde; miristik asit oranini %0,02, palmitik asidin %11,60 -
%15,63; palmitoleik asidin %0,55 - %1,26; heptadekanoik asidin %0,12 - %0,35;
heptadesenoik asidin %0,20 - %0,36; stearik asidin %2,28 - %4,44; oleik asidin %64,45 -
%72,02; linoleik asidin %8,44 - %14,60; linolenik asidin %0,62 - %1,03, arasidik asidin
%0,66 - 90,41, eikosenoik asidin %0,28 - %0,45, behenik asidin %0,12 - %0,19,
lignoserik asidin %0,10 - %0,06 arasinda degistigini belirtmislerdir. Arasticilarin saptamis
olduklar1 yag esterleri bilesenleri oranlar1 ile yine aynmi1 yorede yapilan ¢alismalarda tespit
edilen oranlar (Toker, 2009; Kiralan, 2010) ile benzerlik gostermis ve olgunluk
donemlerine gore yag asidi bilesenlerinin degisimi calismamizda elde edilen degerlerle
ayni paralelde gergeklesmistir.

Arslan (2010), 3 farkli yorede yetistirilen ve farkli O.Linde (1,25; 3,75; 6,49) hasat
edilen Ayvalik gesidi yaglarinda Stearik asit diizeylerinin olgunluk sirasina gore %2,59;
%1,88; ve %1,66 arasinda bulundugunu ve olgunlugun ilerlemesiyle diisiis gosterdigini;
oleik asidin %66,74; %66,03 ve %65,45 oldugunu ve olgunlugun ilerlemesiyle hafifce
diistis gosterdigini; linoleik asidin %11,78; %12,88 ve %14,72 diizeylerinde oldugunu ve
olgunlukla artis gosterdigini; linolenik asidin %0,82; %0,93 ve %0,67 oranlarinda; arasidik
asidin %0,59; %0,56 ve %0,54 oranlarinda ve olgunlukla diisiis gosterdigini; eikosenoik
asidin %0,38; %0,42 ve %0,53 diizeylerinde; behenik asitlerin %0,37; %0,36 ve %0,39
oranlarinda olgunlukla artis gosterdiklerini ve lignoserik asidin de %0,29; %0,25 ve %0,22
oranlarinda olgunlukla azalig gosterdigini bildirmistir.

Gilindogdu (2011), Edremit Korfezi kosullarinda Agustos ayindan Kasim ayina kadar
30 giinliik periyotlarla Ayvalik c¢esidinin palmitik asid igerigini  %15,41 - 14,59;
palmitoleik asidi %1,13 - 1,51; margarik asit diizeyini %0,0 - 0,28; stearik asidi %2,54 -
2,12; oleik asit igerigini %67,49 - 72,52; linoleik asidi %7,87 - 12,01; linolenik asidi
%0,77 - 0,67; arasidik asit i¢eriginin %0,84 - 0,59 arasinda degistigini saptamustir.

Topuz ve ark. (2012), Manisa—Akhisar kosullarinda Ekim ay1 ortasindan Kasim ay1
sonuna kadar farkli olgunluk dénemlerinde hasat edilen Ayvalik ¢esidinin palmitik asit
diizeyinin %13,79 - 12,86; palmitoleik asit diizeyinin %0,94 - 0,86; palmitik asit diizeyinin
%13,79 - 12,86, stearik asidin %2,55 - 2,42; oleik asidin %70,07 - 71,17; linoleik asidin
%10,22 - 10,73; linolenik asit diizeyinin %0,67 - 0,58 oranlari arasinda degisim

gosterdigini agiklamiglardir.
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Yorulmaz ve ark. (2013), Edremit Korfez yoresinden Ayvalik ¢esidinin 15 Ekim—15
Aralik tarihleri arasinda 15 giin araliklarla O.1. 2,80-2,90-3,63-3,93-4,36 degerlerinde
yag asitleri bilesenlerinden miristik asidin %0,03 — 0,01 arasinda; palmitik asidin %13,28 —
12,33 arasinda; palmitoleik asidin %0,86 — 1,37 arasinda; heptadekanoik asidin %0,17 —
0,10 arasinda; heptadesenoik asidin %0,21 — 0,18 arasinda; stearik asidin %3,34 — 2,30
arasinda; oleik asidin %69,37 — 71,19 arasinda; linoleik asidin %10,21 — 11,99 arasinda;
linolenik asidin %0,64 — 0,46 arasinda; arasidik asidin %0,45 —% 0,29 arasinda; eikosanoik
asidin %0,34 — 0,19 arasinda; behenik asidin %0,01 oraninda ve lignoserik asidin %0,21 —
0,07 arasinda oldugunu saptamiglardir.

Ipek ve ark. (2015b), Edremit Korfezi kosullarinda 1,51 O.1.’nde toplanan Ayvalik
cesidi yaglarinda miristik asidin %0,045; palmitik asidin %216,05; palmitoleik asidin
%1,12; stearik asidin %1,00; oleik asidin %68,00; linoleik asidin %12,63; linolenik asidin
%0,68 ve arasidik asidin %0,34 oranlarinda bulundugunu tespit etmiglerdir.

Yukarida verilen kaynaklar arasinda oldugu gibi ¢alisma bulgularimizda da yag asidi
esterlerinin oranlar1 ve bunlarin olgunluk donemleri siiresince degisimleri kapsaminda
farkliliklar mevcuttur. Bu farkliliklarin Yorulmaz ve ark. (2013)’nin agiklamalar1 151g1nda
genetik yapidan, yillara ve bolgelere gore degisen iklim kosullarindan kaynaklanabilecegi
diisiincesindeyiz. Ayrica zeytinyagmin major yag asidi bileseni olan oleik asidin
olgunlagsma ile gerceklesen metabolik yollarinin heniliz netlik kazanmamasi bu
farkliliklarin agiklanmasini zorlastirmaktadir. Kiralan (2010), yiikseklik, konum, c¢esit,
hasat yil1 ve olgunluk dahil bir ¢cok faktdriin yag asidi bilesimi iizerine etki gosterdigini
belirtmistir. Flagella (2002), Ay¢icek tohumunun yaginda yag asidi bilesiklerinin degisim
gosterdigini 6zellikle sulama diizeyinin linoleik asit oranimi arttirirken oleik asit oranim
azalttigin1 bildirmistir. Buna karsin Motilva ve ark. (2000) olgunlagma siiresince palmitik,
stearik ve oleik asit oraninda az da olsa bir diisiis gerceklestigini ancak sulama ile yag asidi
bilesimini arasinda iliski olmadigini agiklamistir. Arslan (2010) zeytinyaginda olgunlasma
ile oleik asit oraninda artis ya da azalis oldugunu ileri sliren ¢esitli ¢alismalari irdelemis ve
bu durumun geside gore degistigini bildirmistir. Gutierrez ve ark. (1999) Picual ve
Hojiblanca cesitlerinin olgunlasma ile linoleik asit seviyesindeki yiikselmeyi oleik asidin,
oleat desaturaz enzimiyle linoleik aside doniismesiyle yag asidi biyosentezinin arttigi
seklinde aciklamiglardir. Morello ve ark (2004), yag asidi esterlerinin zeytinligin
bulundugu enlem—boylam diizeyi, farkli seyreden iklim kosullar (riizgar, nem, sicaklik,
yagis vb.), toprak yapisi ve striiktiirii, agacin yasi, periyodisite donemi vb. gibi ¢ok farkli

agronomik kosullardan etkilendigini bildirmistir. Dolayisiyla ¢alisma bulgularimizin ayni
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yorede yapilan ¢aligmalarla tamemen benzer bulunmamasi diger arastiricilarin agiklamalari
ile desteklenebilir.

Bulgularimizin degerlendirmesinde Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen yaglarda
olgunluk dénemleri arasinda doymus yag asidi (SFA) oranlar1 yonnden goriilen farkliliklar
iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge
4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Baslangicta yiiksek oranda olan doymus yag asitleri bilesenleri
oranlar1 (1. yil icin %19,67 ile 2. yil icin %20,36) olgunluk ilerledik¢e diismiis ve
calismanin son donemlerinde en diisiik oranina (1. yil i¢in %12,20 ve 2. yil i¢in %12,73)
ulastig1 tespit edilmistir. Desouky ve ark. (2009) zeytinyaginda doymus yag asidi oraninin
en Onemli bileseninin palmitik asit oldugunu belirtmistir. Gergekten de c¢aligma
kapsaminda tespit edilen doymus yag asidi oraninin donemler bazinda degisse de %79 ile
%87’sini palmitik asidin olusturdugu gozlenmistir. Bu durumda doymus yag asidi
bilesenlerinin de Gutierrez (1999)’in agikladig1 yukarida bahsi gegen seyreltme etkisinin
varlig1 daha net anlasilabilmektedir.

Doymamis yag asitleri kapsaminda saptanan palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik
asit (C17:1), oleik asit (C18:1) ve eikosenoik asit (C20:1) bilesenlerinin toplamlar ile
hesaplanmistir. Ayvalik zeytin ¢esidinin 10 farkli olgunluk dénemlerinde toplanan
meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinin tekli doymamis yag asidi oranlart (MUFA)
arasinda gozlenen farklilik her iki yil i¢in de istatistiksel anlamda 6nemsiz (p>0,01)
c¢ikmakla beraber bu oraninin %96 ile %98’ini oleik asidin olusturdugu gdzlenmistir
(Cizelge 4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Dolayistyla MUFA oranlarinin gelisimleri de oleik asit
gibi olgunluk siiresince artig gostermektedir. MUFA 1.yilda ilk hasatta %69,19 oraninda
hesaplanmakla birlikte son hasatta %73,59 oraninda oldugu tespit edilmistir. 2.yilda ilk
yila benzer sekilde baslangigta %69,66 olan MUFA orani siirekli artis gostererek son
hasatta %73,86 oranina ulagmistir. Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), zeytinyaginin en
onemli 6zelliginin yiiksek oranda MUFA igermesi, bu sayede insan sagligi i¢in énemli bir
nitelik tasidigini belirtmistir. Ozkaya (2004), zeytinyaginin igerdigi bir¢ok antioksidanin
yaninda yag asidi bilesiminde ¢ok fazla oranda bulunan tekli doymamis yag asitlerinin
ozellikle oleik asidin oraminin fazlaligmin da etkisi sonucunda zeytinyaginin
otooksidasyona kars1 daha direncli ve yiiksek pisirme sicakligina dayanikli hale geldigini
bildirmistir.

Ayvalik zeytin c¢esidinin 10 giinliik araliklarla 10 donem boyunca toplanan
meyvelerinden elde edilen yaglariin ¢oklu doymamis yag asidi oranlar1 (PUFA) arasinda

gozlenen farklilik her iki donem icin istatistiksel anlamda onemli (p<0,01) ¢ikmakla
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beraber bu oranmnin %92 ile %97’sini linoleik asidin olusturdugu goézlenmistir (Cizelge
4.2.2.1; Cizelge 4.2.2.2). Baslangicta diisiik oranda gozlenen PUFA orani (1. yil i¢in
%11,14 ile 2. y1l i¢in %9,98) olgunluk ilerledikce artis gostermis ve her iki yil i¢in de son
donemlerinde en yiiksek oranlarina ulagsmustir (1. y1l i¢in %14,34 ile 2. yil i¢cin %13,41).
Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), c¢oklu doymamis yag asitlerinin yiiksek
konsantrasyonlarda bulunmasi yagin termal bozulmaya hassasiyetini artirdigini ve daha
kolay okside olmasina neden oldugunu bildirmistir. Finotti ve ark. (2001), Hirvatistanda
yetistiriciligi yapilan Buza ve Lastovka ¢esitlerinin 3 farkli olgunlukta FAME igeriklerini
incelemis ve doymamis yag asitlerin olgunlagsma ile birlikte artis gosterdigini
belirtmiglerdir. Arslan (2010) bu artis ile ilgili olarak zeytin gesitlerinin yani sira zeytinin
yetistigi konumun ikliminin soguk ya da sicak olmasindan kaynaklanabilecegini
bildirmistir. Ayni arastiric, Kiritsakis (1998)’in genel olarak soguk iklimde yetisen
zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarin daha doymamis yapida yag asitlerine sahip oldugu
buna karsin kuru ve 1lik iklimde yetistiriciligi yapilan zeytinlere ait yaglarin ise daha
doymus karakterde oldugunu bildirmistir.

Toker (2009), 2007 yilinda Ayvalik ¢esidinden yesil, alacali ve siyah olum
donemlerinde farkli yiiksekliklerden elde ettikleri zeytinyagi Orneklerinde SFA
bilesenlerinin sirasiyla %16,86; %16,69 ve %16,28 oldugunu ve MUFA bilesenlerinin
strasiyla %72,10; %71,36 ve %71,08 oranlarinda degisim gostererek olgunluk ilerledikge
SFA ve MUFA oranlarinin hafif de olsa azaldigimi bildirmistir. Ayn1 arastirmada PUFA
bilesimini de incelemis ve sirasiyla %10,78-%11,96 ve %12,64 oldugunu ve olgunluk
ilerledikce PUFA oranlarinin arttigini bildirmistir. Bu degerler calisamamizda elde edieln
bulgulara ¢ok yakindir.

Ilyasoglu (2009), Ayvalik ve Memecik zeytinyaglarmin cografi isaretleme amaciyla
karakterizasyonunu aragtirdiklar1 ¢alismasinda Korfez yoresinden (Ayvalik’dan Ezine’ye
kadar) Ayvalik ¢esidinin farkli fabrikalardan topladiklar1 zeytinyaglarin doymus yag asidi
bilesenlerinin %15,61 ile %17,14 arasinda degistigini; MUFA bilesenlerinin %70,92 ile
%73,76 oranlar1 arasinda degisim gosterdigini ve PUFA bilesenlerinin %10,57 ile %11,96
oranlar1 arasinda degisim gosterdigini belirtmistir.

Topuz ve ark. (2012), Manisa-Akhisar kosullarinda Ekim — Kasim aylar1 arasinda
SFA oranlarimin %16,23 ile %17,09 arasinda; MUFA oranlarimin %%71,56 ile %72,57 ve
PUFA oranlarin1 %10,89 ile %11,40 arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir.
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4.2.3. Ayvalik Zeytin Cesidi Meyvelerinde Ucucu Bilesenlerin Donemsel Olarak
Degisimleri

Calisma kapsaminda Ayvalik zeytin g¢esidinin her iki yetistirme sezonunda ve 10
olgunluk déneminde toplanan meyvelerinin ugucu bilesenler olarak toplam 14 adet aldehit,
23 adet alkol, 7 adet ester, 10 adet hidrokarbon, 6 adet keton ve 12 adet terpen olmak iizere
toplam 72 adet bilesen saptanmistir (Cizelge 4.2.3.1; Cizelge 4.2.3.2).

Calismanin 1. yilinda farkli olgunlukta toplanan Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinin
ucucu bilesenlerinin verildigi Cizelge 4.2.3.1 incelenirse aldehitlerin en 6nemli bilesen
grubunu olusturduklar1 ve toplam 14 adet aldehit bulundugu goriilmektedir. Aldehit grubu
icinde Hekzanal ve E-2-hekzenal bilesikleri ¢alismanin kapsadigi 10 dénem boyunca en
yiiksek orana sahip bilesikler olmustur. Meyvelerin olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.1.
0,80) ilk hasatta daha yiiksek olan hekzanal (%49,57) ve E-2-hekzenal (%36,02) bilesikleri
ve bunlart takip eden toplam aldehit orani (%90,67) olgunluk ilerledik¢e azalmig ve son
hasatta (O.I. 4,83) hekzanal, E-2-hekzenal ve toplam aldehit oranlar1 sirasiyla %19,67;
%9,93 ve %36,51 olarak gerceklesmistir. Ayvalik cesidinde olgunluk siiresince her
donemde tespit edilen diger aldehitler; Z-3-hekzenal (%4,29-%1,02), 3-metil butanal
(%0,47-%1,19) ve 2,4 hekzadienal (%0,32-%1,97) bilesikleridir. Calisma kapsaminda
tespit edilen diger aldehitler ise, nonanal (%0,0-%1,03), E-2-heptenal (%0,0-%0,70), E-2-
pentenal (%0,0-%0,40) E-3-hekzenal (%0,0-%0,40), 2-metil butanal (%0,0-%0,88),
pentanal (%0,0-%0,17), oktanal (%0,0-%0,32), undekanal (%0,0-%0,10), 2,4-dekadienal
(9%0,0-0,11) bilesikleridir.

Calismanin 2. yilinda ise Ayvalik ¢esidi meyvelerinde onceki yila benzer olarak ayni
ucucu bilesikleri saptanmig ve yine aldehitler en 6nemli grubu olusturmuslardir (Cizelge
4.2.3.1). Toplam 14 adet aldehit bileseni igerisinde hekzanal ve E-2-hekzenal bilesiklerinin
tim olgunluklarda en yliksek orana sahip bilesikler oldugu saptanmistir. Meyvelerin
olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.I. 0,97) ¢alismanin ilk haftasinda daha yiiksek olan
hekzanal (%48,90) ve E-2-hekzenal (%35,10) bilesikleri ve bunlar1 takip eden toplam
aldehit oran1 (%89,13) olgunluk ilerledikce azalmis ve son hasat doneminde (O.1. 5,35)
hekzanal, E-2-hekzenal ve toplam aldehit oranlari sirasiyla %14,48; %8,06 ve %29,37
oranlarina diismiistiir. Ayvalik c¢esidinde olgunluk siiresince her donemde tespit edilen
diger aldehitler; Z-3-hekzenal (%4,29-%1,02), 3-metil butanal (%0,47-%1,19), 2,4
hekzadienal (%0,32-%1,97) ve nonanal (%0,08-%1,32) bilesikleridir. Calisma kapsaminda
tespit edilen diger aldehitler ise E-2-heptenal (%0,0-%0,98), E-2-pentenal (%0,0-%0,37)
E-3-hekzenal (%0,0-%1,44), 2-metil butanal (%0,0-%1,25), pentanal (%0,0-%0,25),
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oktanal (%0,0-%0,10), undekanal (%0,0-%0,10), 2,4-dekadienal (%0,0-0,10) bilesikleri
olmustur. Kiralan (2010), E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin lipoksigenaz yolu ile
linolenik ve linoleik asitten olustugunu ve bulgularimizda oldugu gibi en fazla erken hasat
edilmis zeytinlerin yaglarinda bulundugunu agiklamistir. Benzer sekilde Toker (2009),
Ayvalik ¢esidinden yesil, alacali ve siyah olum donemlerinde farkli yiiksekliklerden elde
ettikleri zeytinyagi Orneklerinde major ugucu bilesenlerinin E-hekzenal ile hekzanal
bilesikleri oldugunu belirtmistir. Arastirici renk doniimii olumunda E-2 hekzanal ve
hekzanal miktarlarini sirasiyla 46,03 ppm ile 3,66 ppm oldugunu ve siyah olgunluga dogru
azaldiklarini 34,61 ppm ve 3,04 ppm’e diistiigiinii, sonraki 2 yilda da paralel bulgular elde
edildigini agiklamistir. Kara (2011), Ayvalik ¢esidinin yaginda hekzenal igerigini Ekim
aymda %69,07, Kasim’da %62,00 ve Aralik’ta %45,20 olarak saptamistir. Baccouri ve ark.

(2008) ise, sulamanin hekzanal igerigini arttirdigini bildirmistir.

Cizelge 4.2.3.1. Ayvalik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BILESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hekzanal 4957 | 46,12 | 42,52 | 38,00 | 35,21 | 28,39 | 25,72 | 23,08 | 21,63 | 19,67
E-2-Hekzenal 36,02 | 34,44 | 32,02 | 28,80 | 25,02 | 17,99 | 15,52 | 13,57 | 12,18 | 9,93
Z-3-Hekzenal 429 399 [282 |230 [212 |1,77 |154 |135 |124 |1,02
3 Metil Butanal 047 |055 |068 |09 |1,02 |1,19 |09 |0,87 |080 |0,61
2,4-Hekzadienal 032 |05 [070 |[0,95 [1,08 |1,34 |139 |147 |163 |197
Nonanal 000 |010 |07 | 0,20 | 0,38 | 0,60 |0,66 |075 |092 |1,03
E-2-Heptenal 000 |005 |010 |05 [030 |055 |060 |066 |0,70 |0,67
E-2-Pentenal 000 |00 |012 |020 |0,26 |040 |0,37 |0531 |030 |0,21
E-3-Hekzenal 000 |00 |010 |07 |0,20 | 040 |0,34 |030 |025 |0,20
2 Metil Butanal 000 |000 |010 |06 |020 |0,22 [029 |040 |061 |0,88
Pentanal 0,00 |0,00 |000 |0,00 000 |010 |05 |0,17 |0,00 | 0,00
Oktanal 0,00 |0,00 000 |0,00 (000 |010 |00 |05 |0,20 |0,32
Undekanal 0,00 |0,00 |000 |0,00 |000 |0,09 |00 |0,09 |0,00 |0,00
2.4-Dekadienal 0,00 |00 |000 |00 |000 |0411 |00 |0,09 |0,00 | 0,00

Toplam Aldehitler 90,67 | 85,84 | 79,33 | 71,83 | 65,79 | 53,25 | 47,84 | 43,26 | 40,46 | 36,51

ALKOLLER

1-Penten-3-ol 1,86 |[258 |313 |360 |399 |468 |499 |552 |[6,16 |6,92
E-2-Hekzenol 091 |122 |1,70 |2,03 [235 |272 [302 |327 [381 |414
3-Penten-2-ol 072 |088 |10 |[1,69 [201 |29 |313 |350 |4,09 |501
Z-3-Hekzenol 010 |05 |05 |055 |089 |125 |1,70 |1,97 |221 |296
E-3-Hekzenol 010 |05 |0,32 |045 |067 |119 |1,70 |208 |252 | 288
Hekzanol 000 |000 |015 |0,27 (031 |060 |073 |081 |095 |1,19
Z-2-Hekzenol 0,00 |0,00 |00 |013 |0,20 |050 |0,62 |0,70 |0,88 | 1,00
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Cizelge 4.2.3.1’in devami

Fenil Etanol 0,00 |000 |010 {020 [021 [035 |[041 |050 |063 |0,99
2_Fenoksi Etanol 0,00 |000 |000 |005 |010 [027 |038 |044 |055 |0,98
E-2-Pentenol 0,00 |000 |020 |025 |030 [044 |055 |067 |082 |0,99
3-Metil-1-Butanol 0,00 |000 |011 |018 |022 [043 |049 |067 |079 |0,91
2_Metil-1-Butanol 0,00 |000 |000 |010 |[015 [038 |041 |062 |0,78 |0,90
1-Okten-3-ol 0,00 |[000 |000 |020 [025 [035 |038 |049 |062 |1,07
Z-2-Pentenol 0,00 |000 |000 |000 |[000 |026 |031 |035 |058 |0,82
1-Oktanol 0,00 |000 |000 |000 |000 [030 |036 |040 |050 |0,69
Farnesol 0,00 |000 |000 |000 [010 [016 |022 |030 |0,30 | 0,00
1-Heptanol 0,00 |000 |000 |000 [000 [014 |019 |020 |0,25 | 0,00
1-Dekanol 0,00 |000 |000 |000 |000 |013 |014 |08 |022 |0,30
1-Heptadekanol 0,00 |000 |000 |000 [000 [012 |014 |020 |0,26 | 0,00
1-Nonanol 0,00 |000 |000 |000 [000 [010 |0412 |020 |0,00 | 0,00
1-Pentenol 0,00 |000 |000 |000 |000 |010 |03 |0,22 |0,00 |0,00
2-Metil propanol 0,00 |000 |000 |000 [000 [010 |0410 |0212 | 0,00 | 0,00
Fenol 0,00 |000 |000 |000 [000 [010 |05 |020 |0,00 | 0,00
Toplam Alkoller 3,69 498 | 7,16 |970 |11,75)| 17,65 | 20,37 | 23,61 | 26,92 | 31,75
ESTERLER
Hekzil asetat 010 [039 |060 |085 |105 |1,32 |167 |1,81 |229 |289
Etil asetat 010 |033 |066 |09 |102 [127 |165 |189 |232 |3,01
Linalil propionat 030 |039 |052 |083 [1,00 [101 |1,07 |1,01 |0,80 |0,60
Z-3-Hekzenil-asetat 0,00 |033 |045 |055 |[085 [1,00 |112 |135 |1,63 |1,99
Etil-2-metil butanoat | 0,00 | 0,00 | 0,00 |040 |045 |052 |055 |069 |090 |1,11
Etil hekzanoat 0,00 |000 |000 |000 [010 [017 |025 |030 |0,37 |048
Sitronellyl asetat 0,00 |000 |008 |010 [010 |05 |004 |008 |00 | 0,00
Toplam Esterler 050 |144 |231 |368 |457 |544 |635 |713 |841 |10,08
HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 026 |047 |071 |096 |10 |[150 |19 |208 |269 |287
Etil benzen 0,00 |005 |010 |[020 [032 [060 |071 |073 |080 |1,13
2-Etil furan 0,00 |[000 |020 |022 [025 |054 |061 |065 |070 |0,92
2-Pentil furan 0,00 |[000 |000 |020 [025 |035 |037 |041 |050 |0,83
Toluene 0,00 |000 |000 |005 |[011 [009 |004 |010 |0,08 |0,15
p-Ksilen 0,00 |000 |000 |010 |012 [025 |028 |030 |033 |0,62
Dekan 0,00 |000 |000 |000 [000 [019 |026 |032 |0,00 |0,00
Oktan 0,00 |000 |000 |000 |[000 [018 |06 |0417 | 0,00 | 0,00
Nonan 0,00 |000 |0,00 |000 [000 [020 |027 |029 |0,00 |0,00
Dodekan 0,00 |000 |0,00 |000 [000 [010 |06 |020 | 0,00 | 0,00
i d;?(g'fbrgmar 026 [052 |10l |173 |215 | 4,00 |482 |525 |510 |652
KETONLAR
1-Penten-3-on 1,13 | 1,95 | 263 |300 |377 |450 |485 |528 |593 |651
6-Metil-5-Hepten-2-on | 0,00 |00 | 020 |032 |040 | 045 |044 |042 | 045 | 0,52
3-Hidroksi-2-Butanon | 0,00 | 0,00 |000 |030 |035 |039 |042 |050 |080 |1,02
3-Pentanon 0,00 |000 |000 |000 |000 |015 |08 |0,20 |032 |048
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Cizelge 4.2.3.1’in devami

2-Heptanon 0,00 0,00 | 000 |000 |000 |013 |0214 |015 |0,21 | 0,30
1-Okten-3-on 0,00 0,00 |0,00 |00 |O000 |O0O212 |014 |0,15 |09 | 0,00
Toplam Ketonlar 1,13 195 | 283 (362 |452 |574 |617 |6,70 | 790 |8,83
TERPENLER

Limonen 0,98 149 212 |259 |301 |350 |353 |29 |252 |1,89
B-Seski Fellendren 0,81 098 | 1,14 | 134 |149 |208 |209 |210 |203 |184
E-B-Farnesen 0,71 0,85 | 100 |138 |160 |163 |1,77 |1,84 |121 | 0,33
a-Farnesen 0,45 058 |079 |097 |134 |154 |1,70 |1,79 |1,08 | 0,47
E-B-osimen 0,40 049 |060 (085 |101 |1,41 |168 | 1,77 |1,05 | 0,51
a-Pinen 0,40 051 |070 |09 |110 |116 |1,11 |1,07 |0,90 | 0,44
Allosimen 0,00 0,17 |02 |041 |05 |08 |09 |093 |089 |0,46
a-Kopaen 0,00 0,00 | 0,20 | 0,25 | 0,27 |049 |051 |050 |060 |O0,17
a-Linalool 0,00 0,10 | 0,22 | 031 | 040 |052 |046 |041 |030 |0,11
a-Zingiberen 0,00 0,10 | 0,25 | 030 |035 |048 |045 |040 |0,30 | 0,09
a-Bergamoten 0,00 0,00 | 009 |009 |O0O10 |O211 |O0O10 |0,13 |0,17 | 0,00
B-Siklositral 0,00 0,00 |0,00 |00 |O000 |O0212 |015 |O0,15 |0,26 | 0,00
Toplam Terpenler 3,75 527 | 736 |944 | 11,22 | 13,92 | 14,45 | 14,05 | 11,21 | 6,31
TOPLAM 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

11. Dénem: 15.09.2014; 2. Donem: 25.09.2014; 3. Doénem: 08.10.2014; 4. Donem: 20.10.2014; 5. Donem:
30.10.2014; 6. Donem: 10.11.2014; 7. D6nem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014;
10. D6énem: 22.12.2014

Cizelge 4.2.3.2. Ayvalik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BILESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hekzanal 48,90 | 45,03 | 36,98 | 31,15 | 26,33 | 24,22 | 22,66 | 20,05 | 17,11 | 14,48
(E)-2-Hekzenal 35,10 | 33,81 | 27,07 | 20,88 | 1643 | 14,10 | 1323 | 10,37 | 9,39 | 8,06
(2)-3-Hekzenal 415 333 [222 |19 [162 [145 [133 [099 |087 |055
3 Metil Butanal 050 |055 |094 [114 | 100 [095 |08 |065 |051 |033
2,4-Hekzadienal 040 [059 [099 [125 |140 [145 [153 [192 |215 | 240
Nonanal 008 015 |027 [052 |065 [070 [077 [099 |115 |132
(E)-2-Heptenal 000 [080 022 [047 |058 [065 [070 [074 |085 |098
(E)-2-Pentenal 000 [000 |025 [035 [037 [035 [030 [025 |000 |000
(E)-3-Hekzenal 000 [000 [020 [030 |044 [035 041 [020 |05 | 0,00
2 Metil Butanal 000 [000 [020 [020 [026 [035 040 [080 |1,00 |125
Pentanal 000 [000 |000 [010 |013 |015 [017 [020 |025 | 0,00
Oktanal 000 [000 [000 [005 010 [015 010 [008 |000 |0,00
Undekanal 000 [000 |[000 [000 |010 [005 000 |000 |000 |0,00
2.4-Dekadienal 000 [000 |[000 [000 010 [005 [000 [000 |000 |0,00

Toplam Aldehitler | 89,13 | 84,26 | 69,34 | 58,31 | 49,51 | 44,97 | 42,42 | 37,24 | 33,43 | 29,37

ALKOLLER
1-Penten-3-ol 199 [275 [371 [440 |49 [525 |555 [614 |691 |732
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Cizelge 4.2.3.2°nin devamu

E-2-Hekzenol 099 |122 (211 |260 |295 |307 |[333 [392 |4,15 | 4,44
3-Penten-2-ol 0,77 | 088 |180 |2,70 |3,10 |3,40 |352 |465 |509 |5,36
Z-3-Hekzenol 019 | 022 |063 |111 |152 |185 |200 |250 |311 |3,52
E-3-Hekzenol 0,17 {020 |052 |100 |150 |200 |215 |270 |325 |3,74
Hekzanol 0,00 |000 |030 |049 |0O70 |0,75 |085 |1,11 |1,32 |1,53
Z-2-Hekzenol 0,00 {000 (015 |040 |060 |068 |075 |09 |1,23 |1,49
Fenil Etanol 0,00 | 0,00 |020 |030 |040 |045 |050 |[090 |1,05 |1,30
2-Fenoksi Etanol 0,00 | 000 |00 |020 |035 |040 |052 |09 |1,25 |1,38
E-2-Penten-1-ol 0,00 {000 (025 |040 |0O51 |060 |0O67 |09 |1,05 |1,18
3-Metil-1-Butanol 0,00 | 000 |0,20 |035 |045 |065 |0,70 |0,86 |1,01 |1,20
2-Metil-1-Butanol 0,00 | 0,00 |00 |030 |040 |055 |062 |085 |1,056 |1,22
1-Okten-3-ol 0,00 | 000 |0,20 |030 |03 |045 |052 [099 |1,23 |1,39
Z-2-Penten-1-ol 0,00 | 0,00 |00 |020 |030 (035 |039 |0,75 |0,85 |0,96
1-Oktanol 0,00 {000 (010 |0,20 |035 |040 |046 |065 |0,75 | 0,87
Farnesol 0,00 | 0,00 |0,00 |000 |02 |025 |030 |[0,33 |045 |0,59
1-Heptanol 0,00 |000 (010 |00 |015 |020 |[025 |0,33 |0,40 | 0,52
1-Dekanol 0,00 | 0,00 |000 |000 |05 |07 |0,20 |0,25 | 0,30 | 0,00
1-Heptadekanol 0,00 | 0,00 (000 |000 |015 |08 |0,20 |0,25 |0,30 |0,00
1-Nonanol 0,00 | 0,00 |0,00 |0,00 |00 |05 |0,20 |0,00 | 0,00 |0,00
1-Pentenol 0,00 | 0,00 |0,00 |000 |00 |0,20 |0,25 |0,00 |0,00 |0,00
2-Metil propanol 0,00 | 0,00 (000 |000 |00 |00 |05 |0,00 |0,00 |0,00
Fenol 0,00 | 0,00 |0,00 |000 |04 |07 |020 |0,22 |0,35 |0/42
Toplam Alkoller 4,11 | 527 | 10,57 | 15,05 | 19,48 | 22,27 | 24,28 | 30,15 | 35,10 | 38,43
ESTERLER
Hekzil asetat 019 | 048 |093 |122 |155 |1,70 |185 |260 |3,01 |3,33
Etil asetat 0,20 | 040 |1,04 |1,17 |148 |1,77 |19 |285 |3,12 | 3,63
Linalil propionat 031 | 045 |09 |101 |105 |100 |090 |066 |0,00 |0,00
Z-3-Hekzenil-asetat 0,10 | 040 (073 |100 |10 |125 |[140 |19 |235 |260
Etil-2-metil butanoat 0,00 | 0,00 |040 |050 |0O55 |065 |0,72 |105 |1,35 |1,49
Etil hekzanoat 0,00 {000 (010 |015 |0,20 |025 |0,30 [0,35 |0/550 |0,62
Sitronellyl asetat 0,00 | 0,00 (000 |00 |00 |00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00
Toplam Esterler 080 | 1,73 | 412 | 515 | 6,03 | 6,72 | 7,07 | 9,41 | 10,33 | 11,67
HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 0,30 | 0,47 | 1,00 | 1,30 | 1,80 | 2,00 | 2,11 | 2,83 | 3,01 | 3,33
Etil benzen 0,00 | 090 | 0,25 | 050 | 065 | 0,70 | 0,75 | 1,01 | 1,19 | 1,31
2-Etil furan 0,00 | 0,00 | 0,25 | 0,44 | 0,60 | 062 | 0,70 | 0,88 | 0,99 | 1,23
2-Pentil furan 0,00 | 0,00 | 0,20 | 0,30 | 0,35 | 0,40 | 0,44 | 0,74 | 0,88 | 1,04
Toluene 0,00 | 0,00 | 0,10 | 0,20 | 0,05 | 0,10 | 0,12 | 0,10 | 0,00 | 0,00
p-Ksilen 0,00 | 0,00 | 0,20 | 0,20 | 0,27 | 0,30 | 0,35 | 0,50 | 0,63 | 0,70
Dekan 0,00 | 0,00 | 0,05 | 0,15 | 0,25 | 0,30 | 0,37 | 0,40 | 0,55 | 0,00
Oktan 0,00 | 0,00 | 0,05 | 0,15 | 0,15 | 0,20 | 0,26 | 0,30 | 0,35 | 0,00
Nonan 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,20 | 0,25 | 0,30 | 0,36 | 0,40 | 0,45 | 0,48
Dodekan 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,15 | 0,20 | 0,29 | 0,35 | 0,50 | 0,62
Toplam Hidrokarbonlar | 0,30 | 1,37 | 2,00 | 3,24 | 452 | 512 | 575 | 7,51 | 855 | 8,71
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Cizelge 4.2.3.2°nin devamu

KETONLAR
1-Penten-3-on 135 | 211 311 |410 |4,72 |505 |533 |6,04 |647 |6,85
6-Metil-5-Hepten-2-on 0,00 {000 (035 |045 |045 |040 |045 |050 |0,75 | 0,88
3-Hidroksi-2-Butanon 0,00 {000 (030 |040 |041 |045 |050 [092 |1,15 | 1,33
3-Pentanon 0,00 {000 (010 |00 |07 |020 |0,24 |045 |0,60 |O0,74
2-Heptanon 0,00 (0,00 |00 |000 |05 |015 |0,20 |0,25 |0,00 |0,00
1-Okten-3-on 0,00 (000 |0,00 |000 |05 |015 |0,20 |0,20 |0,00 | 0,00
Toplam Ketonlar 135 | 2,11 | 3,86 | 505 | 6,05 | 6,40 | 6,92 | 8,26 | 897 | 9,80
TERPENLER

Limonen 1,10 | 141 | 2,80 | 3,31 | 355 | 3,15 | 3,00 | 1,93 | 1,35 | 1,02
B-Seski Fellendren 0,87 | 0,98 | 1,39 | 2,00 | 2,10 | 2,30 | 2,02 | 1,48 | 1,02 | 0,50
E-B-Farnesen 0,75 | 085 | 144 | 165 | 1,75 | 1,80 | 1,90 | 0,72 | 0,25 | 0,05
a-Farnesen 051 | 058 | 1,10 | 1,50 | 165 | 1,75 | 1,85 | 0,62 | 0,45 | 0,15
E-B-osimen 044 | 049 | 091 | 1,30 | 160 | 2,70 | 1,45 | 0,75 | 0,50 | 0,30
a-Pinen 042 | 055 | 1,01 | 1,15 | 1,22 | 1,10 | 1,00 | 0,55 | 0,05 | 0,00
Allosimen 0,10 | 0,20 | 0,48 | 0,80 | 0,90 | 0,98 | 0,88 | 0,55 | 0,00 | 0,00
a-Kopaen 0,00 | 0,00 | 0,25 | 0,40 | 0,53 | 0,62 | 0,50 | 0,33 | 0,00 | 0,00
a-Linalool 0,07 | 0,20 | 0,35 | 050 | 0,50 | 0,45 | 0,36 | 0,25 | 0,00 | 0,00
a-Zingiberen 0,05 | 0,10 | 0,28 | 0,44 | 0,46 | 0,40 | 0,30 | 0,25 | 0,00 | 0,00
a-Bergamoten 0,00 | 0,00 | 0,20 | 0,10 | 0,20 | 0,22 | 0,20 | 0,00 | 0,00 | 0,00
B-Siklositral 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,05 | 0,45 | 0,25 | 0,20 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Toplam Terpenler 431 | 526 | 10,11 | 13,20 | 14,41 | 1452 | 13,56 | 7,43 | 3,62 | 2,02
TOPLAM 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

11. Dénem: 15.09.2015; 2. Donem: 28.09.2015; 3. Donem: 08.10.2015; 4. Dénem: 19.10.2015; 5. Dénem:
30.10.2015; 6. Dénem: 09.11.2015; 7. Donem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015;
10. Donem: 21.12.2015

Zeytinyaglarinda E-2-hekzenal bilesiginin yesil ve elma benzeri veya ac1 badem ve
yesil veya yesil buruk; hekzanal bilesiginin diisiik oranda oldugu zaman yesil, tatli,
cimensi, yiliksek oranda oldugunda ise yesil bir duyusal algilama yarattig1 bildirilmistir
(Reiners ve Grosch, 1998; Morales ve ark., 2005; Aparicio ve Luna, 2002).

Calismanin her iki yilinda da hasat edilen meyvelerin ugucu bilesikler kapsaminda
saptanan alkol oranlar1 ve degisimleri incelendiginde Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde
aldehitlerden sonra en 6nemli 2. bilesen grubunu olusturdugu ve olgunluk ilerledikge
alkollerin oranlarinin da arttig1 goriilmiistiir. Her iki yetistirme sezonunda da toplam 25
adet alkol tespit edilmekle beraber bunlarin yalnizca 5 adedi tiim hasat donemlerinde
gozlemlenmistir (Cizelge 4.2.3.1; Cizelge 4.2.3.2). Alkol gruplarinin en 6nemlileri ve tim
hasat donemlerinde gozlenenler 1-penten-3-ol (1. yil %1,86-%6,92; 2. yil %1,99-%7,32),
E-2-hekzenol (1. yil %0,91-%4,14; 2. yil %0,99-%4,44), 3-penten-2-ol (1. yil %0,72-
%5,01; 2. y1l %0,77-%5,36), Z-3-hekzenol (1. yil %0,10-%2,96; 2. yil %0,19-%3,52), ve
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E-3-hekzenol (1. yil %0,10-%2,88; 2. yil %0,17-%3,74) bilesenleridir. Calisma
kapsaminda tespit edilen diger alkoller ise hekzanol, Z-2-hekzenol, fenil etanol, 2-fenoksi
etanol, E-2-penten-1-ol, 3-metil-1-butanol, 2-metil-1-butanol, 1-okten-3-ol, Z-2-pentenol
ve 1-oktanol bilesikleri her iki yilda da O.1. 2,5’in iizerinde oldugu dénem karsimiza ¢ikan
ve digerlerinden nispeten daha yiiksek oranda bulunan sekonder diizeyde 6nemli alkol
bilesikleridir. 1-Heptanol, farnesol, 1-dekanol, 1-heptadekanol, 2-metil propanol, 1-
pentenol, 1-nonanol ve fenol bilesikleri ise daha diisiik oranda bulunan ve olgunlugun daha
ileri dénemlerinde saptanan alkol bilesikleridir. Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,80 ve
0,97) ¢aligmanin ilk haftasinda birinci y1l %3,69 ve ikinci yil ise %4,11 toplam alkol
oranlar1 tespit edilmigken olgunluk ilerledik¢e artan alkol sentezi ile oranlari da artig
gdstermis ve O.1. 4,83 ile O.1."de sirasiyla %31,75 ve %38,43 oranlarina ulagmistir.

Kiralan (2010), E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-hekzenol ve hekzanol bilesiklerinin
lipoksigenaz ile olusuan 6 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu; 1 penten-3-ol, 3-penten-2-ol
bilesiklerinin ise yine lipoksigenaz yolu ile linolenik asidin substrat olarak kullanilmasiyla
olusan 5 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu belirtmistir. Bu bilesiklerin olgunlasma ile
miktarinda artis oldugu ve 6zellikle E-2-hekzenal diizeyinin yiliksek oldugu 6rneklerde E-
2-hekzenol bilesenin de yiiksek oranda belirlendigi bildirilmistir (Benincasa ve ark. 2003;
Gomez-Rico ve ark., 2008). E-2-hekzenol bilesiginin yesil, ¢cimensi, meyvemsi, yagst ve
keskin bir his uyandirdigi, buna karsin 1 penten-3-ol bilesiginin ise, yesil, samansi,
cimensi, yumusak yesil, zeytin meyvesi, 1slak toprak tereyagsi, meyvemsi bir duyusal
algilama olusturdugu; Z-3-hekzenol’un duyusal olarak muz, yaprak benzeri, yesil
meyvemsi ve keskin kolulu oldugu, E-3-hekzenol’un ise meyvemsi, yagsi, bigilmis ¢im ve
keskin kokulu oldugu belirtilmistir (Aparicio ve Luna, 2002; Angerosa ve ark., 2004; Tura
ve ark., 2008; Reboredo-Rodriguez ve ark., 2013). Kiralan (2010), Edremit ilgesinde
13.12.2007-07.01.2008 ve 16.01.2008 tarihlerinde hasat edilen Ayvalik c¢esidinin
yaglarinda 1-penten-3-ol diizeylerini %3,69, %6,19 ve %11,08 olarak saptaamigken; Kara
(2011), Ayvalik cesidinin farkli olgunluk diizeylerinde ve giinlin 3 ayr1 zamaninda hasat
ettikleri meyvelerinden elde edilen yagda bulunan 1-penten-3-ol igeriginin %1,96 ile
%3,89 arasinda, sonraki yil ise %0,87 ile %3,54 arasinda bulundugunu, 2-metil-1-butanol
oranini ise 10. ayda %0,17, 11. ayda %0,38 ve 12. ayda ise %1,13 oranlarinda degistigini
bildirmistir.

Caligmanin her iki yilinda da Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde toplam 7 adet ester
bileseni belirlenmis ve esterlerin oranlarinin olgunluk ilerledik¢e arttigi gozlenmistir

(Cizelge 4.2.3.1; Cizelge 4.2.3.2). Arastirmanin 1.yilinda farli olgunluk donemlerinde
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toplanan meyvelerde esterler olarak hekzil asetat, etil asetat ve linalil propionat bileseni
tim olgunluk donemlerinde tespit edilmekle beraber olgunluk indeksinin diisiik oldugu
(0.1. 0,80) ilk hasatta yalnizca %0,50 oraninda oldugu belirlenmistir. Olgunluk ilerledikce
ester bileseni sentezi artmis ve son hasat désneminde (O.1. 4,83) hekzil asetat, etil asetat ve
toplam ester orani sirastyla %2,89, %3,01 ve %10,08 oranlarinda saptanmistir. Linalil
propionat orami baslangica gore artis gdstermis O.1. 3,68 oldugu Kasim ayinm son
haftasina kadar en yiiksek oranina ulagmis (%1,07), sonrasinda azalarak son hasat
déneminde %0,60 oranina ulagsmistir. 2014 yilinda meyvelerde olgunluk siiresince tespit
edilen diger esterler ise Z-3-hekzenil asetat (%0,0-%1,99), etil-2-metil butanoat (%0,0-
%1,11), etil hekzanoat (%0,0-%0,48) ve sitronellil asetat (%0,0-%0,15) bilesenleridir.

Calismamizin 2.y1linda ise toplanan meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda yine 7
adet ester bileseni tespit edilmekle birlikte baslangigta (O.1. 0,97) hekzil asetat (%0,19),
etil asetat (%0,20), Z-3-hekzenil asetat (%0,10) ve linalil propionat (%0,31) bilesenleri
tespit edilmis ve toplam ester oraninin %0,80 oldugu saptanmistir. Meyvelerin olgunluklari
ilerledikce ester bilesenlerinin oranlar1 artmis ve ¢alisma sonunda toplam ester oraninin
%11,67 oldugu saptanmistir. En 6nemli ester bilesenleri hekzil asetat (%0,19-%3,33) ve
etil asetat (%0,20-%3,63) oldugu tespit edilmekle beraber Z-3-hekzenil asetat (%0,10-
%2,60), etil-2-metil butanoat (%0,0-%1,49), etil hekzanoat (%0,0-%0,62) ve sitronellil
asetat (%00,0-%0,10) bilesenleri tanimlanan diger bilesiklerdir. Yalnizca linalil propionat
orani ilk y1l oldugu gibi olgunlugun bir asamasina kadar artis gostermis O.1. 3,28 oldugu
Ekim ay1 sonunda en yiiksek oranina ulasmistir (%1,05). Sonraki olgunluk agamalarinda
azalig gostermis ve son iki hasat tarihinde saptanamamistir (Cizelge 4.2.3.2).

Kiralan (2010), hekzil asetat ve Z-3-hekzenil asetat bilesiklerinin lipoksigenaz ile
sirastyla linoleik ve linolenik asitten olustugunu; Angerosa ve ark. (2004) hekzil asetat, Z-
3-hekzenil asetatin alkol asetil transferaz enzimi; alkollerden esterler olustugunu
aciklamislardir. Etil asetat ise bazi mikroorganizmalarin zeytinde olusturdugu
fermentasyon sirasinda ortaya ¢ikmakta olup, duyusal olarak yapigskan ve tatlimsi bir his
uyandirmaktadir (Morales ve ark. 2005; Kara, 2011). Farkli kaynaklarda hekzil asetat
bilesiginin meyvemsi, tath ve ¢igeksi, Z-3-hekzenil asetatin ise yiiksek konsantrasyonlarda
yesil, diisiik konsantrasyonlarda ise muz benzeri bir duyusal algilama olusturdugu
bildirilmistir (Angerosa ve ark., 2004; Aparicio ve Luna, 2002; Reiners ve Grosch, 1998).
2-Etil furan ve 2-pentil furan oksidasyonun ileri diizeyleri hakkinda fikir verebilmektedir.
Bu bilesenler kalitesi yiiksek yaglar ve ileri diizeyde oksidasyona ugramis yaglarin

ayrilmasinda yardimci olabilecekleri belirtilmektedir (Vichi ve ark., 2003). Baz
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arastirmacilar toluen, ksilenler ve etil benzen gibi bilesenlerin dis kaynakli kontaminasyon
ve aroma olusum yollarindan birinden kaynaklanabilecegini bildirmislerdir (Morchio vd.
1994, Biedermann ve ark.,1995). Bazi literatiirlerde 3-etil-1,5 oktadien’in sardunya
benzeri, limoni yesil kokusu ile ¢ok belirgin oldugu; etil benzen’in gii¢lii, kurutulmus yesil
ot ve bitter tad1 verdigi, etil furan’in tath bir koku ve tada sahip oldugu bildirilmistir
(Reiners ve Grosch 1998; Kalua ve ark., 2007; Kiritsakis, 1998).

Vekiari ve ark. (2010), hekzil asetat miktarinin olgunlasma ile arttigini bildirmistir.
Toker (2009), yesil, alacal1 ve siyah olum donemlerinde farkli yiiksekliklerden alinan
Ayvalik ¢esidinin yaglarinda major ester bilesenlerinin hekzil asetat ve Z-3-hekzenil asetat
oldugunu belirtmistir. Ayvalik ¢esidinin hekzil asetat miktarini renk doniimii ve siyah
olum donemlerinde 0,57 ppm—0,42 ppm arasinda; Z-3-hekzenil asetat miktarini ise 0,71
ppm-0,60 ppm arasinda, sonraki yillarda da 0,80 ppm-1,33 ppm ve 1,15 ppm-0,70 ppm
arasinda degistigini bildirmistir. Kiralan (2010), Edremit ekolojik kosullarinda alacals,
siyah olum déneminde hasat edilen Ayvalik ¢esidinin yaglarinda etil asetat ve Z-3-hekzenil
asetat diizeylerini %0,55-%0,42-%0,73 ve %0,88-%1,89-%9,38 oranlarinda degisim
gosterdigini ve hekzil asetat oramini ise %0,37-%0,49-%2,29 oranlarinda degisim
gosterdigini ve olgunlagsma ile ester bilesenlerinin oranlarinin arttigini da belirtmistir.
Kara,(2011), Ayvalik ¢esidinden elde edilen yagda bulunan Z-3-hekzenil asetat oranini
Ekim, Kasim ve Aralik aylarinda sirasiyla %0,24-90,19—%0,56 oraninda bulundugunu ve
genellikle aksam saatlerinde ester bilesenlerinin daha yiiksek oranda bulundugunu
saptamistir.

Calismanin her iki yilinda da toplanan Ayvalik ¢esidinin meyvelerinde tanimlanan
ugucu bilesiklerin i¢inde 10 adet hidrokarbon (1. y1l %0,26-%6,52; 2. yil %0,30-%8,71)
tespit edilmis ve olgunlagsmanin ilerlemesiyle hidrokarbonlarin oranlarinin da arttigi
saptanmigtir (Cizelge 4.2.3.1; Cizelge 4.2.3.2). Her iki yilda da yalnizca 3-etil-1,5 oktadien
(1. y11 %0,26-%2,87; 2. yil %0,30-%3,33) tiim donemlerde tanimlanmistir. Tanimlanan
diger hidrokarbon bilesikleri olarak; etil benzen, 2-etil furan, 2-pentil furan, p-ksilen,
dekan, oktan, nonan, dodekan ve toliien saptanmustir.

Ayvalik cesidinin meyvelerinde her iki yilda toplam 6 adet keton tanimlanmakla
birlikte yalnizca 1-penten-3-on (1. y1l %1,13-%6,51; 2. yil %1,35-%6,85) her iki yilda da
tim donemlerde tespit edilmistir (Cizelge 4.2.3.1; Cizelge 4.2.3.2). Domates ve ¢ilek
kokusunu andiran meyvemsi ve tatli his uyandiran (Angerosa ve ark., 2004) 1-penten-3-on
ketonlarin en yliksek oranmna sahip olmasindan otiirii etkin keton bileseni oldugu

sOylenebilir. Genel olarak olgunlagmayla birlikte toplam keton oran1 da hafifce artmaktadir
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(1. y1l %1,13-%8,83; 2. y1l %1,35-%9,80). Calismamizda tanimlayabildigimiz diger keton
bilesikleri ise 3-hidroksi-2-butanon, 6-metil-5-hepten-2-one, 3-pentanon, 2-heptanon ve 1-
okten-3-on bilesikleridir.

Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri bakimindan farkli arastiricilar
Ayvalik c¢esidi i¢in farkli gelisim sergilediklerini belirtmislerdir. Toker (2009), Ayvalik
cesidinde 1-penten-3-on oranlarinin olgunluk siiresince azaldigini; Karagoz ve ark. (2017),
Ayvalik ¢esidinin O.1. 2,26-3,93 ve 4,34 oldugu donemlerde toplanan meyvelerinden elde
edilen yaglarda 1-penten-3-on oranlarmin arttigim1 bildirmistir. Kara,(2011), Ayvalik
cesidinden elde edilen zeytinyaginda 1-penten-3-on oranlarinin son olgunluk dénemlerinde
(Ekim, Kasim, Aralik) %3,32, %4,75 ve %7,43 oraninda giderek arttigin1 saptamustir.
Kiralan (2010), Edremit ilgesinde Aralik ve Ocak aylarinda hasat edilen Ayvalik zeytin
¢esidinin meyvelerinden elde edilen yaglarin 1-penten-3-on oranlarint %5,88 ve %6,31
oranlarinda degistigini bildirmistir. Genel olarak Ayvalik ¢esidinde 1-penten-3-on ve keton
oranlarinin olgunluk siiresince arttig1 bildirilen ¢aligmalarla, arastirmamizin bu kapsamdaki
sonuclart uyum saglamaktadir.

Arastirmanin ilk senesi olan 2014-2015 yetistirme sezonunda Ayvalik cesidinin
meyvelerinde toplam 12 adet terpen tespit edilmekle beraber bunlarin 6 adedi tiim hasat
donemlerinde gézlemlenmistir. Terpen gruplarinin en énemlileri limonen (%0,98-%3,53)
ve B-seski fellendren (%0,81-%2,09) bilesenleridir. Tiim donemlerde tanimlanan diger
terpenler ise E-B-fernesen,(%0,71-%1,84), o-farnesen (%0,45-%1,79), E-B-osimen
(%0,40-%1,68) ve a-pinen (%0,40-%1,16)’dir. Calisma kapsaminda eser oranda tespit
edilen diger terpen bilesikleri ise allosimen, a-kopaen, a-linalool, a-zingiberen, ao-
bergamoten ve B-siklositral olmustur. Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,80) galismanin ilk
haftasinda %3,75 oraninda terpen tespit edilmisken olgunluk ilerledik¢e terpen oranlar da
artis gdstermis ve meyvelerin alacali oldugu dénemde (O.1. 3,38) en yiiksek terpen oranina
(%14,45) ulagsmistir. Olgunluk indeksinin 3-4 arasinda oldugu donemlerde en yiiksek
terpen oranlar1 gozlenmis olmasina ragmen meyve kabugunun tamaminin karardigi ve
renklenmenin meyve etine yayildigi (O.1.>4) asamadan itibaren terpen miktarlarinin
azalmaya bagladigr gozlenmis ve ¢alismanin 1. yilinin son déneminde %6,31 oraninda
terpen tanimlanmistir. Ayvalik ¢esidinde limonen ve [-seski fellendren etkin terpen
bilesenleri olmasindan &tiirii yukarida bahsedilen terpenlerin genel dagilimina en biiyiik
etki de bu bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Buna karsin ikincil diizeyde 6nemli terpen
bilesenleri olarak saptanan E-p-fernesen, a-farnesene ve E-B-osimen bilesiklerinin de etkisi

g6z ard1 edilmemelidir.

88



Calismanin 2. yilinda toplanan meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda tespit
edilen terpen oranlar1 ve degisimleri incelendiginde birinci yilda tespit edildigi gibi 12 adet
terpen bileseni tespit edilmis ve bunlarin 5’1 tiim dénemlerde tanimlanmistir. Limonen
(9%1,02-%3,55) ve B-seski fellendren (%0,50-%2,30) bilesiklerinin 1. y1l oldugu gibi ikinci
yil da major onemlilikte oldugu gozlenmistir. Bununla birlikte E-B-fernesen (%0,05-
%1,90), a-farnesene (%0,15-%1,85), E-B-osimen (%0,30-%1,70) bilesiklerinin toplam
terpenler i¢inde Onemli paymin bulundugu goézlenmektedir. Terpen bilesiklerinin en
yiilksek oranda bulundugu doénem O.1.’nin 3,50 oldugu 09.11.2015 tarihi oldugu
saptanmakla beraber genel itibariyle O.1. 3 ile 4 arasinda oldugu yani meyvelerin alacal
olgunluk tabir edilen renk doniimiinden kabuk rengini tamamladigi asamaya kadar en
yiiksek terpen bilesik sayisi ve orani tespit edilmistir.

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu
bilesenlerin zeytinyag1 aromasina katkisinin olabilecegi diistiniilmektedir (Baccouri ve ark.
2008). Zeytin cesitleri ve lokasyonlara bagli olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi
ve miktar: degisebilmekte dolayisiyla bu 6zellikten yararlanilarak yaglari zeytin ¢esitlerine
ve lokasyonlara gore aywrabilmek miimkiin olabilmektedir (Guinda ve ark., 1996;
Bortolomeazzi ve ark., 2001; Vichi ve ark., 2007).

Arastirma sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinin her iki senesinin tiim donemleri
degerlendirildiginde aldehit grubunun ve bu gruptaki hekzanal ve E-2-hekzenal
bilesiklerinin Ayvalik c¢esidinin meyvelerinde tiim donemlerde en yiiksek oranda
bulundugu sdylenebilir. Ayrica, aldehitlerin meyvenin yesil oldugu donemlerde daha
yiiksek oldugu ve olgunluk ilerledik¢e azaldigi buna karsin aldehitlerden sonra en 6nemli
ikinci grup olan alkol grubunun arttig1 gézlenmektedir. Alkol grubundan ise 1-penten-3-ol,
E-2-hekzenol ve 3-penten-2-ol bilesiklerinin en yiiksek oranda bulundugu belirlenmistir.
Ester grubundan etil asetat ve hekzil asetat, keton grubundan 1-penten-3-one
hidrokarbonlardan 3-etil-1,5-oktadien ve terpen grubundan ise limonen ile [-seski
fellendren bilesiklerinin en etkili major bilesikler oldugu saptanmistir (Sekil 4.2.3.1; Sekil
4.2.3.2).

Kiralan (2010), sizma zeytinyagmin ugucu bilesenlerinin 6nemli bir kismim
alkollerin, esterlerin ve hidrokarbonlarin olusturdugunu ve ozellikle yiliksek kaliteli
zeytinyaglarinda 6 karbonlu diiz doymamis ve doymus yapida bulunan aldehitlerin etkili
oldugunu belirtmistir. Bu bilesenlerin linoleik asit (C18:2) ve linolenik asitlerden (C18:3)

lipoksigenaz enziminin etkinligiyle 9-hidroperoksitler ve 13-hidroperoksitlerin olugtugunu,
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daha sonra 13-hidroperoksitler, hidroperoksit liyaz enzimiyle 6 karbonlu aldehitlere
doniistiiglinii belirtmistir.

Hekzanal ve trans-2-hekzenal (E-2-hekzenal) 6 karbonlu aldehitler kapsaminda
zeytinyaginin ana aroma bilesenlerini olusturmaktadir. Bununla birlikte daha stabil olan
E-2-hekzenala izomeraz enzimiyle cis-3-hekzenal (Z-3-hekzenal)’in bir kismi da
doniisebilmektedir. Olgunlugun ilerlemesiyle hekzanal, E-2-hekzenal ve Z-3-hekzenal,
alkol dehidrogenaz enzimi yardimiyla alkol formlar1 olan hekzan-1-ol, trans-2-hekzen-1-ol
(E-2-hekzen-1-ol) ve cis-3-hekzen-1-ol (Z-3-hekzen-1-ol)’e doniismektedirler. Doniisen
alkoller ise alkol asetil transferaz enzimi ile sayesinde cis-3-hekzenil asetat (Z-3-hekzenil
asetat) ve hekzil asetat esterleri iiretilmektedir (Angerosa ve ark., 2004; Kiralan 2010).
Hekzanal, hekzanol ve hekzil asetat linoleik asitten, Z-3-hekzenal, E-2-hekzenal, E-2-
hekzenol, Z-3-hekzenol ve Z-3-hekzenil asetat bilesikleri ise linolenik asitten olustugu
belirlenmistir (Sabatini, 2010; Ilyasoglu ve ark., 2011).

Zeytinyagmin aroma profilleri yukarida agiklandigi tizere bir seri enzimatik
aktiviteye baghdir. Bu enzimatik aktiviteler ise birgok faktoriin etkisinde kalmaktadir.
Bunlar; zeytinin yetistirildigi yorenin iklim ve toprak kosullari, zeytin c¢esidi, yaga
islenmeden 6nce meyvenin fizyolojik durumu (olgunluk durumu), agacin iiriin durumu
(var-yok yili faktorii), hasat sonrasi meyvenin bekleme sicakligi ve siiresi, zeytinyagina
islenirken uygulanan malaksasyon prosesi, yagin c¢ikarildigi proses ekipmanlari,
ekstraksiyon metodu ve depolama kosullar1 vb.’dir (Angerosa ve ark., 2004; Kanavouras
ve ark., 2005; Luna ve ark., 2006; Baccouri ve ark., 2008; Ilyasoglu ve ark., 2011;
Kandylis ve ark., 2011; Kesen ve ark., 2013;; Sabatini, 2010). Ayn1 ¢evre kosullarindaki
farkli ¢esitlerden elde edilen yaglarin ugucu bilesikleri farkli olabildigi gibi farkli cografi
bolgelerde yetisen ayni gesitlerin de ugucu bilesikleri farkli olabilmektedir (Kalua ve ark.,
2007). Zeytin meyvesindeki lipoksigenaz aktivite seviyesinin, yagdaki ugucu fraksiyonun
sentezinde Onemli bir siirlayict faktor oldugu ve bunun ¢eside bagli oldugu da
belirtilmistir (Sanchez-Ortiz ve ark., 2013). Zeytinyagindaki ugucu bilesenlerin olusumu
ve kaliteyle iliskisi hakkinda Angerosa ve ark. (2004) yaptiklar1 calismada, ayni
olgunlagma sathasinda toplanan ve ayn1 ekstraksiyon prosesi kosullarinin saglandig farkl

zeytin ¢esitlerindeki ucucu bilesen miktarlarinin farkli oldugunu belirtmislerdir.
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Sekil 4.2.3.1. Ayvalik ¢esidinin meyvelerinde ucucu bilesen gruplarinin olgunluk stiresince
degisimi (2014-2015)

100% -

90%

70%

50% -

30% -

10%
O.L 0,97

1,47 2,54 2,93 3,28 3,5 3,66 4,52 5,03 5,35

15.09.2015 | 28.09.2015 | 8.10.2015 | 19.10.2015 | 30.10.2015 | 9.11.2015 | 19.11.2015 | 30.11.2015 | 10.12.2015 | 21.12.2015

H ALDEHIT = ALKOL m ESTER = HIDROKARBON = KETON = TERPEN

Sekil 4.2.3.2. Ayvalik ¢esidinin meyvelerinde ucucu bilesen gruplarinin olgunluk siiresince
degisimi (2015-2016)
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Calisma kapsaminda tespit edilen bilesiklerden ve oranlarindan yola ¢ikilarak zeytin
meyvesinin baglica aroma bilesen maddelerinin aldehitler ve alkoller grubunda bulundugu
soylenebilir. Bununla beraber, Ayvalik meyvelerinin olgunluk indeksleri (O.1.)’nin diisiik
oldugu calismanin ilk donemlerinde aldehit oranlarinin ¢ok daha yiiksek oldugu olgunluk
ilerledikce alkol, ester, keton ve hidrokarbonlarin oranlariin arttigi, buna karsin aldehit
oranlarinin azaldigi saptanmustir. Terpenler ise olgunluk siiresince bir siire artmis ancak
O.. 3,5’ gectikten sonra yani meyvenin kabuk rengini tamamlamak iizere oldugu

donemden sonra terpen oranlarinin azaldig gériilmiistiir.

4.3. Gemlik Zeytin Cesidi

4.3.1. Gemlik Zeytin Cesidi Meyvelerinin Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Gelisim

Calisma kapsaminda Gemlik zeytin g¢esidine ait 2014-2015 (1. yil) ve 2015-2016 (2.
yil) yetistirme sezonu boyunca 10 giin araliklarla hasat edilen meyvelere ait pomolojik ve
baz1 biyokimyasal Ozellikler yillara gore ve yillar ortalamasi alinarak Cizelge 4.3.1.1;
Cizelge 4.3.1.2 ve Cizelge 4.3.1.3.’de dzetlenmistir.

Bulgularimiza gére Gemlik zeytin ¢esidinde meyve biiyiimesinin bir 6l¢iitii olan
meyve eninde her iki yilda ve yillarin ortalamasinda olgunluk dénemleri siiresince dnemli
(p<0,01) diizeyde artiglar saptanmistir. Caligmanin 1.yilinda ilk hasatta 16,03 mm olan
meyve eni %15,72 diizeyinde artisla son hasatta 18,55 mm’ye ulasmistir (Cizelge 4.3.1.1).
Ikinci yilda da benzer sekilde %11,92 diizeyinde artisla son hasatta 18,50 mm degerine
ulagmistir. Bu yi1l hasat donemleri siiresince artig oraninin 1.y1la gore diisiik olmasi, 2.yilda
meyve bilylimesinin sezonun baginda daha yiiksek degerde olmasindan kaynaklanmigtir
(Cizelge 4.3.1.2). Meyve eni degerlerinin iki yil ortalamalari goz Oniine alindiginda
ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel anlamda énemli (p<0,01) bulunmus, ilk hasatta
ortalama 16,28 mm olan meyve eni hasat donemleri siiresince %13,76 diizeyinde artis
gostererek 18,52 mm degerine ulasmistir(Cizelge 4.3.1.3).

lgili gizelgeler incelenirse Gemlik zeytin cesidinde hasat donemleri siiresince meyve
boyunun her iki yilda hasat donemleri siiresince arttigini ve bu artiglarin istatistiki olarak
da 6nemli (p<0,01) oldugu goriilmektedir. Calismanin 1. yilinda %12,48 artisla son hasatta
23,70 mm’ye ulasirken, 2. yilda meyve boyu %10,51 artis orani ile son hasatta 23,55 mm
degerine ulasmistir (Cizelge 4.3.1.1; Cizelge 4.3.1.2). Meyve boyu 6lgiimlerinin iki yil

ortalamalar1 incelenirse yine olgunluk donemleri ortalama meyve boyu degerleri arasindaki
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farkliligin 6nemli (p<0,01) oldugu ve olgunluk dénemi siiresince %11,47’lik artigla son
dénemde meyve boyunun 23,62 mm’ye ulastigi saptanmistir (Cizelge 4.3.1.3).

Calisma kapsaminda hem meyve hemde cekirdek indeksi, boyutlarin birbirleriyle
iliskisini ortaya koyarak meyve ve cekirdek seklini objektif olarak yansitmaktadir.
Calismanin hem 2014-2015 hem 2015-2016 yetistirme sezonlarinda hem de her iki yilin
ortalamasinda meyve indeksinde olgunluk ilerledik¢e azalmalar saptanmasina karsilik bu
azalmalar numerik olarak gerceklesmis, varyans analizinde ortalamalar arasinda istatistiki
olarak farklilik saptanmamistir. En yliksek meyve indeksi degeri her iki yilda ilk donemde
hasat edilen meyvelerde saptanmis ve meyve indeks degeri olgunluk ilerledik¢e azalmis
son donemlerde indeks degeri degismemistir. Bu baglamda Gemlik ¢esidinde meyve
seklinin alacali olgunlukta sabitlestigini sdylemek miimkiindiir. Candzer (1991)’e gdre bu
degerlerle Gemlik ¢esidi meyvelerinin yuvarlaga yakin oval sekilli oldugu sdylenebilir
(Cizelge 4.3.1.1; Cizelge 4.3.1.2; Cizelge 4.3.1.3). Kutlu (1993), Bornova ekolojik
kosullarinda Gemlik zeytin ¢esidinin 05 Aralik tarihinde meyve indeksi degerini 1,33
olarak saptamistir. Calismamizda aym tarihlerde indeks degeri ortalama 1,27 olmustur ki
bu farkliligin yillar ve iklim kosullan ile kiiltiirel islemlerden kaynaklandigini sdylemek
miimkiindiir. Bunun yaninda calisma bulgularimiz ile benzer sonuglarda elde edilmistir
Dolek (2003), 2000-2002 yillart arasinda Mersin Erdemli kosullarinda bu ¢esidin meyve
indeksi degerinin 1,26 oldugunu, bu deger ile meyve seklinin yuvarlaga yakin oval
oldugunu; Giindogdu (2011), Edremit kosullarinda Gemlik ¢esidi meyve indeksinin 1,35
ile baglayip 1,18 degerine kadar diistiiglinii belirtmistir.

Gemlik zeytin ¢esidinde 1.yilda meyve biliylime egrisine paralel olarak meyve
agirh@inda siirekli bir artig goriilmiistiir. Bulgularimiza gore ilk hasat doneminde 100
meyve agirligr 301,79 g iken olgunluk siiresince siirekli artis gostererek (%51.80) son
hasatta 458,12 g degerine ulagmistir. Hasat donemleri ortalamalar1 arasindaki farklilik
onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.3.1.1). Calismamizin 2.y1linda benzer sekilde 100
meyve agirlig olgunluk ilerledik¢e dnemli diizeyde (p<0,01) artis gostererek (%51,06) son
hasat doneminde 517,06 g degerine ulasmistir (Cizelge 4.3.1.2). Her iki yilin
ortalamalarinda da benzer artis orani (%51,41) saptanmistir (Cizelge 4.2.1.3).

Meyve biiylimesi, gelismesini ifade eden meyve eni, boyu ve agirligi degerleri
calismanin yapildig1 iki yilda meteorolojik verilerin incelenmesinden de goriilecegi gibi
iklim kosullarinin farkliligt ve zeytine Ozel periyodisite nedeniyle mutlak degerler
yoniinden farkli olmustur. Ancak olgunluk donemleri siiresince en, boy ve agirlik artig

oranlar1 birbirine ¢ok yakin bulunmustur.
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Cizelge 4.3.1.1. Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve baz1 biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2014)

Meyve

Meyve

Meyve

Cekirdek

Cekirdek

100

Meyve

Meyvede

Toplam

Toplam

Donemler | Eni Boyu Indeksi 1130 Megs Eni Boyu Cell:l'.rdek Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid ;)Igul? I.u K
(mm) (mm) (ble) gr- @ (mm) (mm) Sekli Agr.(® | (%) Orani(%) | Miktar1 (ug/ml) | Miktar1 (ug/ml) | "¢
15.09.2014 | 16,03e* | 21,07 ¢ 1,32 301,79 e 7,52 ¢ 13,96 b ELIPTIK | 4942b 83,63d 60,97 a 4,159 a 0,147 f 0,349
25.09.2014 | 16,15de 21,14 c 1,31 333,45 de 7,69 c 14,19 ab ELIPTIK | 52,42 ab 84,28 cd 60,11 a 4,117 a 0,303 ef 153f
08.10.2014 | 16,39de | 21,31 bc 1,30 349,57ce | 7,70c 14,40ab | ELIPTIK | 5247ab | 84,99b-d | 59,69 a 2,989 ab 0,488 ef 2,08 ef
20.10.2014 | 16,78 c-e | 21,42 bc 1,28 378,48 b-d 7,88 bc 14,47 ab ELIPTIK | 53,25ab 85,93 a-d | 57,62 ab 2,839 b 0,569 ef 2,42 e
30.10.2014 | 16,93 b-e | 21,69 bc 1,28 39498a-d | 7,93a-c 14,48 ab | ELIPTIK | 53,50ab | 86,45a-c | 54,45 bc 2,636 b 0,985 de 3,52d
10.11.2014 | 17,23b-d | 22,38a-c | 1,30 400,60 a-d | 7,96 a-c 14,76 ab | ELIPTIK | 53,85ab | 86,51a-c | 53,97b-d | 2,606 b 1,393 cd 4,17 cd
20.11.2014 | 17,56 a-c | 22,56 a-C 1,28 418,25 a-c 8,05 a-c 14,89 ab ELIPTIK | 54,78 ab 86,86 ab 52,85 b-e 2,561b 1,720 bc 4,43 be
01.12.2014 | 17,83 a-c | 22,72 a-C 1,28 431,62 ab 8,07 a-c 14,91 ab ELIPTIK | 55,81 ab 87,07 ab 51,58 c-e 2,261b 1,982 a-c 5,03 ab
11.12.2014 | 18,05ab | 23,17 ab 1,28 432,93 ab 8,32 ab 1499ab | ELIPTIK | 56,18ab | 86,98ab | 49,42 de 2,015 b 2,206 ab 5,29a
22.12.2014 | 1855a 23,70 a 1,28 458,12 a 8,49 a 1537 a ELIPTIK | 56,87 a 87,59 a 48,46 ¢ 1,835 b 2,457 a 5,50 a
MSD? 1,1272 1,9709 0.D. 69,424 0,5737 1,336 - 6,903 2,3361 4,8193 1,201 0,6855 0,6768

! Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore aym siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil

Cizelge 4.3.1.2. Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi1 biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2015)

Meyve Meyve Meyve Cekirdek | Cekirdek . 100 Meyve Meyvede | Toplam Toplam
Doénemler | Eni Boyu indeksi iop Meyve Eni Boyu Ceklil.rdek Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid iC)Igul?I.UK

(mm) (mm) (ble) gr-(2) (mm) (mm) Sekli Agr.(® | (%) Orani(%) | Miktar1 (ug/ml) | Miktar1 (ug/ml) | ‘"¢
15.09.2015 | 1653¢g" [ 2131g 1,29 342,29 ¢ 7,56 f 13,79 e ELIPTIK | 49,71h 85,47 f 60,83 a 4,146 a 0,203 g 0,72 ¢
28.09.2015 | 16,98 fg | 21,65 fg 1,28 376,42 fy 7,64 ef 14,00 e ELIPTIK | 50,23gh | 86,65¢e 59,27ab [ 2,829b 0,613 fg 2,46 f
08.10.2015 | 17,21 ef | 21,98 ef 1,28 395,04 ef 7,74 d-f 14,41de | ELIPTIK |50,76f-h | 87,15de | 57,32b 2,716 b 1,168 ef 3,98e
19.10.2015 | 17,38d-f | 22,09 1,27 419,69de | 7,83 c-f 14,80 cd | ELIPTIK | 51,35e-g | 87,76cd | 54,48¢ 2,524 b-d 1,756 de 4,67 de
30.10.2015 | 17,61 ce | 22,33de | 1,27 428,99de | 7,93 b-e 15,06 bc | ELIPTIK |51,77d-f | 8793cd | 52,82cd | 2,287 b-e 1,797 de 4,88 cd
09.11.2015 | 17,81 b-d | 22,48d 1,26 446,02 cd 7,98 a-d 1530a-c | ELIPTIK |[5213¢c-¢ | 8831bc | 5148de | 2,101 b-e 2,136 cd 5,28 b-d
19.11.2015 | 17,95bc | 22,66¢cd | 1,26 459,77 b-d | 8,08 a-c 1541a-c | ELIPTIK |52,69cd | 8854a-c | 50,27 ef 1,814 b-e 2,476 b-d 5,54 bc
30.11.2015 | 18,02a-c | 22,95bc | 1,27 472,10bc | 8,16ab 1556 ab | ELIPTIK | 53,41bc | 88,67 a-c | 49,32 fg 1,724 c-e 2,819 a-c 5,95 ab
10.12.2015 | 18,26ab | 23,08 b 1,26 487,84 ab 8,22 ab 1571 a ELIPTIK | 54,0lab | 8893ab | 47,62gh | 1,565de 3,209 ab 6,27 a
21.12.2015 | 1850a 23,55a 1,27 517,06 a 8,26 a 15,87 a ELIPTIK | 54,84 a 89,39 a 45,62 h 1,409 e 3,586 a 6,43 a
MSD? 0,5085 0,3724 0.D. 40,379 0,3176 0,6357 - 1,2829 0,9401 2,0319 1,1015 0,7992 0,6986

! Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore aym siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil
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Cizelge 4.3.1.3. Gemlik zeytin g¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2014 -

2015 yillart ort.)

Meyve Meyve Meyve Cekirdek | Cekirdek . 100 Meyve Meyvede | Toplam Toplam
Donemler | Eni Boyu Indeksi iOVO iryve Eni Boyu Cekkl'.rdek Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid ? Igul? I.u K

(mm) (mm) (ble) gr-(2) (mm) (mm) Seldi Agr. (g) (%) Oram(%) | Miktar1 (ng/ml) | Miktar1 (ug/ml) ndekst
1.Déinem | 1628g" [ 21,19f 1,30 322,04 ¢ 754 f 13,87 ¢ ELIPTIK | 4957d 84,55 ¢ 60,90 a 4,152 a 0,175¢g 0,53 f
2.Donem | 1657fg | 21,40f 1,29 354,93 de 7,67 ef 14,10 de | ELIPTIK | 51,32 cd 85,47 bc | 59,69 a 3,473 ab 0,458 fg 2,00 ef
3.Donem | 16,80 e-g | 21,64 ef 1,29 372,31 c-e | 7,72d-f 14,40c-e | ELIPTIK | 51,62b-d | 86,07a-c | 58,50 ab 2,852 bc 0,828 e-g 3,04 de
4.Donem | 17,08d-g | 21,75d-f | 1,27 399,09b-d | 7,86c-e 14,64 b-e | ELIPTIK | 52,30a-d | 86,85a-c | 56,05 bc 2,682 b-d 1,163 d-g 3,54 c-e
5.Dénem | 17,27 c-f | 22,01cf | 1,27 411,99 b-d | 7,93 c-e 14,77b-d | ELIPTIK | 52,64a-d | 87,19ab | 53,64 cd 2,461 c-e 1,391 c-f 4,20 b-d
6.Donem | 17,52b-e | 22,43b-e | 1,28 4233la-c | 797cd 15,03 a-c | ELIPTIK | 52,99a-d | 874lab | 52,72cd 2,353 c-e 1,765 b-e 4,73 a-C
7.Donem | 17,76a-d | 22,61b-d | 1,27 439,01 ab 8,06 bc 15,15a-c | ELIPTIK | 53,74a-c | 87,70ab | 51,56 de 2,188 c-e 2,098 a-d 4,99 a-c
8. Donem | 1792a-c | 2284a-c | 1,27 451,86 ab 8,11 a-c 1524 a-c | ELIPTIK | 54,61a-c | 87,87ab | 50,45d-f | 1,992 c-e 2,400 a-c 5,49 ab
9.Dénem | 18,15ab | 23,12 ab 1,27 460,39 ab 8,27 ab 15,35 ab ELIPTIK | 55,10 ab 87,95ab | 48,52 ef 1,790 de 2,707 ab 5,78 ab
10. Dénem | 18,52 a 23,62a 1,27 487,59 a 8,38a 15,62 a ELIPTIK | 55,86a 88,49 a 47,04 f 1,622 ¢ 3,022 a 597a
MSD? 0,8395 0,9612 0.D. 64,325 0,2874 0,8359 - 3,6845 2,5159 3,432 0,9779 1,0968 1,6365

! Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayn1 stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




Genel olarak arastirma kapsaminda calisilan tiim ¢esitlerin meyvelerinde oldugu gibi
Gemlik ¢esidinde de gigeklenme donemindeki olumsuz iklim kosullar1 nedeniyle meyve
tutumunun azalmast sonucu 2.yi1l meyve biiyiikligi 1.yila gore daha fazla olmustur.
Romero ve ark. (2002)’da yaptiklar1 ¢alismada yiiksek verimli yillarda meyve iriliginin
zayif oldugunu ve olgunlasma hizlarinin daha yavas seyrettigini aciklamiglardir. Candzer
(1991); Gemlik gesidinin meyve enini, boyunu ve 100 meyve agirlhigini sirasiyla 17,91
mm, 22,33 mm ve 372,80 g; benzer sckilde Kutlu (1993), Bornova kosullarinda Aralik
ayinda hasat edilen Gemlik cesidinin meyve eni, meyve boyu ve 100 meyve agirligini
sirastyla 16,80 mm, 22,38 mm ve 405,4 g; Doélek (2003), Erdemli kosullarinda ayni
sirastyla bu degerleri 17,51 mm, 22,10 mm ve 360,42 g olarak agiklamiglardir. Arslan
(2010), Antalya, Karaman ve Alanya kosullarinda yaptiklar1 calismada da meyve iriligi
yoniinden hemen hemen ayni degerleri saptamistir. Ozkaya ve ark. (2004) Bornova
kosullarinda yetistirilen Gemlik ¢esidinin 100 meyve agirhgmi 373 g oldugunu tespit
etmislerdir. Giindogdu (2011), ¢alismanin yapildigi EZUIM-GKB’nden Ekim, Kasim ve
Aralik aylarinda 30 giin arayla topladigi Gemlik zeytin ¢esidinin meyve eninin 16,56-
18,57-18,00 mm, meyve boyunun 22,41-21,98-22,57 mm ve 100 meyve agirliginin
468,76-471,80-537,35 g degerleri arasinda oldugu belirtmistir. Kaleci (2011), 6x6 m, 6x3
m ve 6x2 m araliklarla dikilen Gemlik ¢esidinin 9 yillik meyve agirliklarini sirasiyla 435 g,
454 g ve 417 g olarak saptamistir. Ipek ve ark. (2015a), Edremit kosullarinda alacali
olgunluk dénemindeki (O.1. 2,87) Gemlik zeytin cesidinin meyve enini 18,18 mm, meyve
boyunun 23,12 mm ve 100 meyve agirliginin 541 g agirliga sahip oldugunu belirtmislerdir.
Toplu ve Seyran (2016), Erdemli kosullarinda Aralik ay1 ortasinda Gemlik ¢esidinin
meyve enini 17,49 mm ve meyve boyunun 23,57 mm’ye ulastigini bildirmistir. Kaleci ve
Giindogdu (2016b), Canakkale yoresinde Gemlik ¢esidine ait farkli klonlarn (G12/2,
G20/7 ve G20/3) meyvelerinin bilyiime siiresince gelisimlerini inceledikleri ¢aligmalarinda
meyve iriligindeki artisin ¢alismamizdaki oranlara benzer sekilde artis gosterdigini tespit
etmislerdir. Bu ¢alismada meyve agirliginin klona gore degistigini ve son hasat doneminde
sirasiyla 284,97 g - 301,14 g - 343,27 g olarak gergeklestigini saptamiglardir. Bu kaynak
bilgilerinden de goriilecegi gibi meyve biiylimesi ekolojiye ve ¢aligmalarin yapildig: yillara
gore farklhiliklar gostermektedir. Ancak bulgularimiz ayni ekolojide yapilan ¢aligma
bulgulariyla ortiismektedir.

Gemlik c¢esidinde cekirdek boyutlarindaki gelisme kapsaminda yapilan olgiimlere
gore; her iki yilda olgunluk donemlerine gore ¢ekirdek eni ve boyu degerleri siirekli artis

gostermis ve bu artiglar istatistiki olarak onemli (p<0,01) bulunmustur. Caligmanin 1.

96



yilinda ilk hasatta 7,52 mm iken son hasat déonemine kadar %12,90 artigla 8,49 mm’ye
ulagsmistir (Cizelge 4.3.1.1). Cekirdek eninde saptanan bu artis, ¢alismanin 2. yilinda da
saptanmig ve baslangica gore %9,26’lik artis ile 8,26 mm degerine ulasmistir (Cizelge
4.3.1.2). Iki yilin ortalama degerlerine de yansiyan cekirdek enindeki artislarla (%11,14)
son hasatta 8,38 mm olmustur (Cizelge 4.3.1.3).

Calisma bulgularimiza gore, Gemlik zeytin ¢esidinde olgunluk ilerledikge meyve
cekirdek boyunda yillara gore farkli oranlarda énemli (p<0,01) artislar kaydedilmistir.
Calismanin 1.yilinda ilk hasadin yapildig: tarihte 13,96 mm iken son hasadin yapildigi
tarihte c¢ekirdek boyu 15,87 mm’ye ulagmistir. Cekirdek boyunda olgunluk dénemleri
stiresince %10,10’luk artis oran1 gerceklesmistir (Cizelge 4.3.1.1). Calismanin 2. yilinda
ise 1. donemde 13,79 mm olan ¢ekirdek boyu %15,09°1uk artis ile son donemde 15,87 mm
degerine ulasmistir (Cizelge 4.3.1.2). Cekirdek boyu dlgiimlerinin iki yil ortalama degerleri
incelenirse olgunluk donemleri siiresince artis orani %12,62 olarak gerceklesmistir
(Cizelge 4.3.1.3).

Cekirdek seklini ortaya g¢ikaran en ve boy degerlerinden yararlanarak tespit edilen
cekirdek indeksi degerleri iki yetistirme sezonunda ve bu iki yilin ortalamasinda
cekirdeklerinin 1,80 ile 2,20 arasinda oldugu ve Ozilbey (2011)’in kriterlerine gore eliptik
sekilli oldugu tespit edilmistir Tirkiye’de yetistirilen zeytin c¢esitlerinin katalogunu
gerceklestiren Candzer (1991); Gemlik cesidinin ¢ekirdek indeksini 1,73; Ddlek (2003),
Erdemli kosullarinda 1,74 olarak tespit etmisler ve ¢ekirdek seklini ise oval oldugunu
bildirmiglerdir. Bu arastiricilarin degerlendirmesinde indeks degerinin ¢alismamizda elde
etmis oldugumuz degerden kiiciik olmasi bu farkliligi dogurmustur. Kutlu (1993), Bornova
ekolojik kosullarinda Gemlik zeytin ¢esidinin alacali olgunlukta ¢ekirdek indeksini 2,18
olarak saptamis ve gekirdek seklini eliptik olarak tanimlamigtir. Giindogdu (2011), Edremit
kosullarinda ¢alismamiza benzer sekilde Gemlik ¢esidinin ¢ekirdek seklini oval ile eliptik
arasinda degistigini belirlemistir.

Gemlik ¢esidinde 100 adet ¢ekirdek agirligi sonuglart 1.y1l i¢in Cizelge 4.3.1.1°de,
2.y1l i¢in Cizelge 4.3.1.2°de ve her iki yilin ortalama degerleri Cizelge 4.3.1.3°de
verilmistir. Bulgularimiza gore ¢ekirdek agirliginda olgunluk ilerledik¢e énemli (p<0,01)
artiglar saptanmistir. Baglangica gore olgunluk donemleri siiresince 1.yilda %15,08
oraninda artigla son hasatta 56,87 g degerine; 2.yi1lda %10,32 artisla 54,84 g degerine
yiikselmistir. Iki yilin birlestirilmei sonucu yapilan varyans analizinde bu artis orani
%12,69 olarak gerceklesmistir. Her iki yilin ¢ekirdek agirliginda saptanmis olan bu artiglar

cekirdek gelisiminin meyve gelisimi ile paralel ilerledigini gostermektedir. Gemlik ¢esidi
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ile yapilan ¢alismalarda elde edilen 100 adet c¢ekirdek agirligi degerleri Candzer (1991)
tarafindan 52,70 g; Kutlu (1993) tarafindan 58,31 g; Ozkaya ve ark. (2004) tarafindan 53,0
g; Arslan (2010) farkli ekolojilerde ve farkli yillarda 62 g ile 76 g arasinda; Giindogdu
(2011) 65,60 g ile 69,05 g arasinda; Ipek ve ark. (2015a), alacali olgunluk déneminde (O.1.
2,87) 53,00 g; Kaleci ve Giindogdu (2016b), Canakkale kosullarinda farkli Gemlik
klonlarinda 49,45 g ,le 67,40 g arasinda degistigini bildirmislerdir. Calismamizda elde
edilen 100 adet ¢ekirdek agirlig1 degerleri, bu degerlere benzer bulunmakla beraber iklim,
uygulanan bakim kosullarina gore kismen farkliliklar gostermektedir.

Gemlik zeytin ¢esidinde 2014-2015 yetistirme sezonunda 1.hasatta meyve et orani
%83,63 iken olgunluk siiresince istatistiksel anlamda onemli diizeyde fark gdstererek
(p<0,01) caligma sonunda %87,59 oranmna yiikselmistir (Cizelge 4.3.1.1). Calismanin
2.yilinda ise baslangigta %88,47 olan meyve et orani son olgunluk dénemine kadar siirekli
artarak (p<0,01) son hasatta %89,39 oranina ulasmistir (Cizelge 4.3.1.2). Meyve et orani
degerlerinin iki yil ortalamalari incelendiginde olgunluk siiresince ortalama meyve et
oranlar1 arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmus ve son hasatta %88,49 olarak
hesaplanmistir (Cizelge 4.3.1.3). Farkli ekolojilerde yapilan galismalarda Gemlik zeytin
cesidinde et orant %85,86 (Candzer, 1991); %85,56 (Kutlu, 1993), %87,36 (Kaynas ve
ark., 2002), %83,00 Dolek (2003), olarak bildirmislerdir. Arslan (2010) ise meyve et
oraninin bolgelere, hasat donemleri ve yillara gore degisiklik gosterdigini belirtmistir.
Dolek (2003) meyve et oraninin sulama ile yakindan iligsksi oldugunu; Kutlu ve Sen (2011)
Manisa Alasehir kosullarinda et oraninin hasat zamanina gore %75,67 ile %84,38 arasinda
degistigini, Kaleci (2011) Gemlik ¢esidinin farkli klonlarinin %84,09 ile %84,49 arasinda
meyve et oranina sahip oldugunu aciklamislardir. Giindogdu (2011) Edremit kosullarinda
farkl1 olgunluk evrelerinde et oranin1 %82,54 - %85,64 degerleri arasinda oldugunu; Ipek
ve ark. (2015a), yine Edremit kosullarinda alacali olgunluk doéneminde (O.1. 2,87)
meyvelerin et oranin1 %90,20 olarak tespit etmislerdir. Kaleci ve Giindogdu (2016b),
Canakkale yoresi ekolojik kosullarinda yine olgunluk asamalarina bagli olarak et oranini
%73,31- %81,37 degerleri arasinda degistigini belirlemislerdir. Toplu ve Seyran (2016),
Erdemli ilgesinde Gemlik ¢esidinin ¢iceklenmeden siyah olum doénemine kadar gelisim
periyodunda 15 giin arayla yaptiklart hasatta meyve et oranmin %73,96 ile %77,85
arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Calismamizin sonuglarina gore Gemlik zeytin gesidinde meyve nem igerigi olgunluk
donemleri siiresince devamli olarak azalma gdstermis ve c¢alismanin 2 yili ve yillarin

birlestirilmesi ile saptanan ortalama degerler arasinda istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01)

98



farklar saptanmistir. Caligmanin 1.yilinda ilk hasat doneminde %60,97 olan nem igerigi
olgunluk ilerledik¢e azalma gosterek %48,46 oranina diismiistiir. Bu yil baglangica gore
son hasada kadar azalma oram1 9%20,52 olarak gerceklesmistir (Cizelge 4.3.1.1).
Calismanin 2. yilinda ise ilk hasat doneminde %60,83’lik nem orami %25,00 oraninda
azalarak son hasatta %45,62 degerine dismiistiir (Cizelge 4.3.1.2). Meyvelerin nem
oranlarinin iki yil ortalamalar1 kiyaslandiginda istatistiki manada 6nemli bir farklilik
saptanmig (p<0,01) ve baslangica gére nem icerigi %22,76 oraninda azalma gdstermistir
(Cizelge 4.3.1.3). Calisamamizda saptamis oldugumuz meyve nem igerikleri daha 6nce
yapilan ¢aligmalarla (Candzer, 1991; Kutlu, 1993; Dolek, 2003; Arslan, 2010; Gilindogdu,
2011; Kutlu ve Sen,2011; Kaleci ve Giindogdu, 2016b; Seyran, 2016) benzerlik
gostermektedir. Singh ve ark. (1986) ile Cevik ve ark. (2013) yaptiklar1 ¢alisma ile zeytin
meyvelerinin yag icerigi ile nem igerigi arasinda ters bir iliski oldugunu ve bulgularimiza
benzer sekilde meyve nem igeriginini olgunluk ilerledik¢e azaldigini belirtmislerdir.Bunun
yaninda Yorulmaz ve Konuskan (2017), Hatay kosullarinda yaptiklari ¢alismada Gemlik
cesidine ait asir1 olgunlasnus (O.1.4,8) donemlerde topladiklart meyvelerin nem oranlarini
%31,40 olarak saptamislardir ki bu deger ¢alisma bulgularimizdan oldukga diisiik bir nem
degeridir.

Zeytin meyvesinde olgunlagsmanin en iyi gorsel parametresi renkteki degisimlerdir.
Bu kapsamda elde ettigimiz bulgulara gore calismanin her iki yilinda da olgunluk
ilerledik¢e klorofil igeriginde azalmalar saptanmistir. Olgunluk donemlerine gére meyve
klorofil miktarlarindaki azalma istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge
4.3.1.1; Cizelge 4.3.1.2; Cizelge 4.3.1.3). llgili cizelgeler incelenirse ¢alismanin 1.yilinda
(0.1. 0,34) ilk hasatta meyve toplam klorofil miktar1 4,159 pg/ml gibi yiiksek degerde iken
olgunluk siiresince toplam klorofil miktar1 siirekli azalis gostererek O.1.’nin 5,50 oldugu
son hasat doneminde 1,835 pg/ml degerine diismiistiir. Benzer sonug 2.yilda tespit edilmis,
yine baslangigta (O.1. 0,72) toplam klorofil miktar1 4,146 pg/ml degerinden siirekli
azalarak O.1. 5,5’in iizerine ¢ikt131 donemde 2 pg/ml altina diistiigii ve son hasat donemi
olan (O.1. 6,43) 1,409 pg/ml olarak tespit edilmistir. Iki yilin ortalama degerlerinde de
olgunluk ilerledik¢e benzer oranlarda azalma saptanmistir.

Gemlik zeytin g¢esidinde klorofil miktarindaki bu azalmanin tersine olgunluk
ilerledikce meyve toplam karatenoid miktarinda 6nemli derecede (p<0,01) artislar
saptanmistir. Toplam karotenoid miktarlar1 bakimindan hem 2014-2015 yetistirme
sezonunda hem 2015-2016 yetistirme sezonunda hem de her iki yilin ortalamasi

degerlendirildiginde elde edilen sonucglarin istatistiksel manada ©nemli oldugu
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belirlenmistir (Cizelge 4.3.1.1; Cizelge 4.3.1.2; Cizelge 4.3.1.3). Calismanin 1.yilinda
meyvelerin ham oldugu ve O.1.’nin 1°den diisiik oldugu (0,34) dénemde toplam karotenoid
miktar1 ¢ok diisiik, 0,147 pg/ml olarak tespit edilmistir. Olgunluk siiresince toplam
karotenoid miktar1 siirekli artis gostererek ve oOzellikle meyve kabugunun tamaminin
renklendigi donem olan 10.11.2014 tarihinden sonra toplam karotenoid miktar1 1,00 pg/ml
degerinin iistiine ciktig1 gdzlenmistir. Calisma sonunda O.I. 5,50 oldugu son hasat
doneminde toplam karotenoid miktar1 2,457 pg/ml olarak saptanmistir. ikinci yilda ise
baslangigta (O.1. 0,72) toplam karotenoid miktar1 0,203 pg/ml oldugu tespit edilmis,
bununla birlikte olgunlagsmayla artis gdstermis ve O.1.’nin 3,98) iizerine ¢iktig1 tarihte
1,168 ng/ml) ve 0.1.6,27 ile O.1. 6,43 tarihlerinde sirasiyla 3,209 ile 3,586 pg/ml oldugu
saptanmistir. Her iki yilin ortalama degerleri goz oniline alindiginda Eyliil ay1 icerisinde
O.1.’nin 1’in altinda oldugu durumlarda toplam karotenoid miktarinin 0,200 pg/ml’nin
altinda oldugu, son hasat donemlerinde Aralik ay1 igerisinde 3,00 ug/ml’ye yakin degerlere
ulastig1 belirlenmistir.

Mackinney (1961), fotosentez yapan tiim dokularda klorofillerin karotenoidlerle
birlikte yer aldigin1 ve meyvelerin ham oldugu dénemdemde yesil renkli, ancak olgunluk
ilerledikge fotosentetik aktivite distiigiinii ve Klorofillerin kayboldugunu agiklamistir.
Simpson ve ark. (1976) ise ¢cogu meyvede kloroplastlarin kromoplastlarla yer degistirdigini
bu nedenle antosiyanin ve karotenoid biyosentezinin gergeklestigi esnada klorofillerin
pargalandigim1  bildirmistir. Ilyasoglu (2009), zeytin meyvesinden zeytinyagina
ekstraksiyon asamasinda yalnizca 2 grup pigmentin yaga gectigini ve klorofil ve
karotenoid pigmentlerinin zeytinyaginin rengini belirledigini bildirmistir. Zeytinyaginin
pigment miktarinin zeytin cesidine, meyvelerin olgunluk siirecine, ekolojik kosullara,
fabrikalarin makinalarinin faz ayirim sekline, muhafaza sartlarina vb. faktorlerle direk
iliskili oldugunu da agiklamistir. Klorofillerin feofitine transformasyonu klorofil kaybina
neden olmakta ve zeytinyagiin klorofil icerigi sayesinde renginin yesilimsi buna karsin
karotenoid miktarinin ise sarimsi rengi sagladigi belirtilmistir (Guiffrida ve ark., 2007).
Criado ve ark., (2008), karanlikta antioksidant Ozellikleri ve 1sikta ise On oksidatif
yeteneklerinden &tiirii  klorofil ve karotenoid pigmentlerinin zeytinyagimin oksidatif
stabilitesi lizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu belirtmistir.

Gemlik ¢esidinin Eyliil ayindan Aralik ayina kadar toplanan meyvelerinden elde
edilen natiirel sizma zeytinyaginin toplam klorofil icerigini olgunlagma ile azaldigini ve
karatenoid miktarinin ise olgunlagmayla arttigi agiklanmistir (Ozkan ve ark. 2008; Arslan,
2010; Giindogdu, 2011; Kaleci ve Giindogdu 2016b). Arastiricilar, olgunlugun ileri
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asamalarinda klorofillerin meyveden yaga gectigi i¢in Klorofil a ve klorofil b degerlerinde
azalma ve toplam karotenoid miktarlarinda ise artis gézlendigini agiklamislardir. Yorulmaz
ve Konuskan (2017), Hatay ilinden topladiklar1 Gemlik cesidine ait olgunlasmamis (O.1.-
2,1), olgunlasmis (0O.1.-3,3) ve asir1 olgunlasmis (O.1.-4,8) ddénemlerinden topladiklar
meyvelerin toplam klorofil igerigini sirasiyla 15,22-8,46 ve 8,04 mg pheophytin/kg
seklinde, toplam karotenoid igeriginin ise 8,44-5,32 mg lutein/kg arasinda degistigini
bildirmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular daha once baska arastiricilar
tarafindan gerceklestirilen bazi ¢alismalar ile benzerlik gostermektedir. Bazi1 ¢aligmalarla
ise uyusmamaktadir. Bunun baglica nedeni c¢ogu calismada klorofil ve karotenoid
miktarinin zeytinyaginda olan degisimlerinin irdelenmis olmasidir. Bu kapsamda tiim
arastiricilar da klorofil ve karotenoid pigmentlerinin meyveden yaga gectigi ve bu yiizden
yagin rengini veren bu pigmentleri arastirdiklarini belirtmektedir. Ancak ¢alismamizda
ozellikle literatiirle pek bagdasmayan karotenoid miktarinin degisim yonii baglaminda
meyve kabugunda ve meyvede yer alan ve renklenmeden sorumlu olan pigmentlerin
miktarlar1 ve degisimleri arastirilmastir.

Calismamizda Gemlik zeytin ¢esidinin olgunluguna iliskin UZK tarafindan zeytin
meyvelerinin kabuk ve et renklerinin gecirdikleri degisimlere gore belirledigi olgunluk
indeksi yoniinden degerlendirilmesinde 10 giin araliklarla hasat edilen meyvelerde O.1.
siirekli artmistir. Calismanin 1.yilinda ilk hasatta 0,34 O.1. degeri ile baslamis ve son hasat
tarihinde 5,50 O.1. degerinde tamamlanmstir (Cizelge 4.3.1.1). Ikinci yilda ise 0,72 O.1.
degeri belirlenmis ve calisma sonunda 6,43 O.. degeri ile tamamlanmistir (Cizelge
4.3.1.2). Iki yilin ortalamasi degerlendirildiginde Gemlik zeytin ¢esidi igin 15 Eyliil
tarihinde meyvelerin hafif agik yesil oldugu (O.1. 0,53) ve hizli bir olgunlasma ile 10 giin
sonra kabuk renklenmesinin basladigi (ben diisme) déneme (O.1. 2,00) ulastig1; alacal
renklenme olarak kabul edilen meyvenin renklenmesinin yarisini gectigi Ekim ay1
igerisinde O.1. 3,04-3,54; meyvelerin tamamimin kabuk renklenmesinin (O.1. 4,20) Ekim
ay1 sonunda; meyve etinin yarisindan fazla renklenmenin ise (O.I. 5,97) Aralik aymin
sonuna dogru gergeklestigi soylenebilir (Cizelge 4.3.1.3). Her iki yetistirme sezonu ve iki
sezonun ortalama degerleri istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) farkliliklar géstermistir.

Dolek (2003), Erdemli kosullarinda Gemlik zeytin g¢esidi Orneklerinin ben diigme
doénemlerini (O.1. 2) 21 Eyliil tarihinde gerceklestigini, olgunluk déneminde meyvelerin
sart yesil renge sahip oldugunu belirtmistir. Arslan (2010), Gemlik zeytin c¢esidi
meyvelerini 15 Eyliil, 20 Ekim ve 20 Kasim tarihlerinde Antalya ve Karaman yorelerinden
topladigr meyvelerin sirasiyla 1,61-2,65-6,18 ve 1,00-3,10-6,52 olgunluk indekslerine
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sahip oldugunu belirlemistir. Bununla birlikte Alanya ve Osmaniye yorelerinden ayni tarih
sirastyla topladigi orneklerin olgunluk indekslerini ise sirasiyla 0,97-2,86-4,90 ve 1,03-
3,29-5,20 oldugunu tespit etmistir. Gilindogdu (2011), Goémeg-Balikesir kosullarinda
Agustos ayinda 0,84, Eyliil ayinda 3,11, Ekim aymnda 4,53 ve Kasim ayinda ise 5,56
olgunluk indeksi degerlerine ulagtigini saptamigtir. Kutlu ve Sen, (2011), Manisa
kosullarinda bir ay arayla topladiklart Gemlik ¢esidi meyvelerinin olgunluk indekslerini
sirasiyla 1,75-2,80-3,60 ve 4,27 oldugunu bildirmislerdir. Kaleci ve Giindogdu (2016b),
Canakkale yoresi ekolojik kosullarinda farkli gemlik klonlarinda Ekim aymin basinda
baslayip 15 giin arayla hasat ettikleri meyvelerin olgunluk indekslerinin zamanla artig
gosterdigini saptamislardir. Benzer sonuglar Toplu ve Seyran (2016), tarafindan Erdemli
kosullarinda da tespit edilmistir. Ekolojiden ileri gelen tarihsel farkliliklar olsa da elde

edilen indeks sonuclar1 ¢aligmamizla uyum igerisindedir.

4.3.2. Gemlik Cesidi Zeytinyaglarinin Yag Asidi Metil Esterlerinin Olgunluk
Donemlerine Gore Degisimi

Calisma kapsaminda Gemlik zeytin ¢esidine ait 2 yil siireyle 10 farkli olgunluk
doneminde hasat edilen meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinda yag asidi metil esterleri
olarak yag asidi bilesenleri kompozisyonu oranlar1 1.yil i¢in Cizelge 4.3.2.1 ve 2.y1l i¢in
Cizelge 4.3.2.2°de verilmistir. Gemlik zeytin ¢esidinde her iki yilda da toplam 13 adet yag
asidi bileseni belirlenmistir.

Gemlik c¢esidine ait zeytinyaglarinda doymus yag asidi bilesenleri 6nem ve
bulunduklar1 miktar sirasiyla palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), arasidik asit
(C20:0), heptadekanoik asit (C17:0), behenik asit (C22:0), lignoserik asit (C24:0) ve
miristik asit (C14:0) metil esterleri belirlenmistir. Doymamis yag asitleri tekli doymamis
ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimmdan ikiye ayrilmig olup yine dnem ve miktar
sirasina gore sirastyla; tekli doymamis yag asidi bilesenleri oleik asit (C18:1), palmitoleik
asit (C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), ve eikosenoik asit (gadoleik asit-C20:1)’tir.
Zeytinyag1 i¢in son derece onemli bilesiklerden olan linoleik (C18:2) ve linolenik asit
(C18:3) metil esterleri de ¢coklu doymamis yag asidi bilesenleri olarak saptanmistir. Bu
sekilde saptanan ve gruplandirilan yag asidi bilesenleri metil esterleri; doymus yag asitleri
toplam orani (SFA), tekli doymamis yag asitleri toplam oran1 (MUFA) ile ¢oklu doymamis
yag asitleri toplam oran1 (PUFA) hesaplanarak ceside ait yag asidi bilesenlerinin daha iyi

aciklanmasi amaglanmustir.
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Miristik asit (C14:0) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olanidir.
Miristik asit i¢cin UZK (IOC, 2016) tarafindan ise % 0.03’den kii¢iik veya esit sinirlamasi
getirilmistir. Calisma sonunda olgunluk donemlerine gore miristik asit degerleri arasinda
istatistiksel anlamda 6nemli bir fark bulunmamasina karsin ilk hasatta UZK tarafindan
verilen iist sinirda (%0,05) bulunmus, hasat ilerled,ikge azalma gostermistir (Cizelge
4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2).

Palmitik asit (C16:0) zeytinyaginin en énemli doymus yag asidi bileseni olup, UZK
tarafindan zeytinyaginda %7,50 — %20,00 smir degerlerinde bulunmasi gerektigi
belirtilmistir. Bulgularimiza gore 10 gilin arayla toplanan meyvelerin yaglarinda palmitik
asit degerleri arasinda gozlenen farklilik istatistiksel anlamda O©nemli (p<0,01)
bulunmustur. Tiim hasatlarda elde edilen degerler UZK sinir degerleri arasindadir (Cizelge
4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Ozellikle palmitik asidin olgunluk indeksine bagl olarak her iki
yilda da baslangicta yiiksek oranda (%16,33 1.yil — %16,21 2.y1l) bulunmasina karsin
olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina ulastigi
(%11,90 1.y11 —%11,01 2.y1l) saptanmustir (Sekil 4.3.2.1; Sekil 4.3.2.2).

Gutierrez ve ark. (1999), Picual ve Hojiblanca cesitlerinin olgunluklariyla ilgili
gerceklestirdikleri ¢alismasinda palmitik asit seviyesindeki azalmanin seyreltme etkisinden
kaynaklandigini, bunun da palmitik asit miktarinin aslinda sabit oldugunu ancak toplam
yag asidi diizeyinin aktif trigliserit biyosenteziyle artmasindan kaynaklandigini
aciklamiglardir.

Palmitoleik asit (C16:1) zeytinyaginda bulunan oleik asitten sonra en énemli 2. tekli
doymamis yag asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 — %3,50 siir
degerlerinde bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bu kapsamda 10 giinliik araliklarla hasat
edilen Gemlik zeytin cesidinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerleri
arasinda gozlenen farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) ve UZK sinir degerleri
arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Ozellikle palmitoleik
asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagli olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda
bulundugu (%3,14 1.y1l — %2,92 2.y1l) ve olgunlagma ile azaldig1 ve her iki yilin da son
donemlerinde en diisiik oranina ulastigr (%0,61 1.y1l — %0,81 2.y1l) tespit edilmistir
(Sekil 4.3.2.1; Sekil 4.3.2.2).
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Cizelge 4.3.2.1. Gemlik zeytin ¢esidi zeytinyaglarinin yag asidi metil esterlerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014-2015)

Dénemler C14:0 | C16:0 C16:1 C17:0 Cir:1 Ci18:0 | C18:1 C18:2 C18:3 | C20:0 C20:1 C22:0 C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2014 | 0,05 16,33a | 3,14a 03la 0,05¢ 4,63 a 65,56 g 7,389 1,06 a 0,67 a 0,47 a 0,17 a 0,18ab | 22,34 a 69,22 8,44 f
25.09.2014 | 0,05 16,09ab | 2,69b 0,25ab | 0,07¢c 4,02 b 66,44 f 7,96 f 1,04a 0,64 a 045ab | 0,15ab | 0,15ab | 21,35ab | 69,65 9,00 ef
08.10.2014 | 0,03 1584b | 215¢c 0,17bc | 0,09c 3,84b 67,62 ¢ 8,03 f 101a 0,60ab | 0,39a-c | 0,10ab | 0,13ab | 20,71bc | 70,25 9,04 ef
20.10.2014 | 0,03 1573b | 2,01c 0,16 bc | 0,10c 2,84c¢c 68,71d 8,25ef | 099a 0,59ab | 0,38a-c | 0,09ab | 0,12ab | 19,56¢cd | 71,20 9,24¢e
30.10.2014 | 0,03 1523c | 156d 0,10c 0,14bc | 2,76¢c 69,88 ¢ 8,38ef | 081b 056ab | 0,37a-c | 0,08ab | 0,10ab | 18,86d 71,95 9,19e
10.11.2014 | 0,03 1492c | 1,42d 0,07c 0,14bc | 2,56 cd | 70,52bc | 858¢e 0,75b 0,50 b 0,34a-d | 0,08ab | 0,09ab | 1825de | 72,42 9,33e
20.11.2014 | 0,03 14,36d | 1,38d 0,07¢c 0,19a-c | 221de | 70,86ab | 9,32d 0,73bc | 0,37¢c 0,32b-d | 0,07ab | 0,09ab | 17,20 e 72,75 10,05d
01.12.2014 | 0,03 1230e [ 124de | 0,06C 0,28ab | 2,04¢e 70,96ab | 1152c | 0,72bc | 0,37 ¢ 0,34a-d | 0,06ab | 0,08ab | 14,96 f 72,80 12,24 ¢
11.12.2014 | 0,02 1211e | 0,99e 0,06 ¢ 0,29ab | 1,46f 71,06ab | 1253b | 0,70bc | 0,35¢ 0,24cd | 0,05b 0,08ab | 14,13fg | 72,58 13,23 b
22.12.2014 | 0,02 11,90e | 0,61f 0,05c 0,30a 1,09 f 7149a 13,35a | 0,57¢c 0,28¢ 0,17d 0,04 b 0,07b 13459 72,57 1392a
MSD? O.D. | 0,454 0,367 0,1286 0,1515 | 0,4286 | 0,6545 0,4973 0,1736 | 0,1139 0,1315 | 0,118 0,108 1,3482 0.D. 0,6463

! Tukey ¢oklu kargilagtirma testine gére ayni siitunda farkli harflerle gsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymamis Yag Asitleri;

PUFA: Coklu Doymamis Yag Asitleri

Cizelge 4.3.2.2. Gemlik zeytin ¢esidi zeytinyaglarinin yag asidi metil esterlerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2015-2016)

Dénemler C14:0 | C16:0 Cl6:1 | C17:0 | Ci7:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 SFA MUFA | PUFA
15.09.2015 | 0.05 16.21a | 292a 0.28a | 0.09a 4.29a 65.99 g 7.68¢9 1.05a 0.66 a 0.47 a 0.14 0.17 a 21.80a 69.47 8.73d
28.09.2015 | 0.03 15.61ab | 1.97b 0.14ab | 0.11bc | 2.83b 68.86 f 8.27 g 0.96ab | 0.58a 0.38ab | 0.12 0.14ab | 1945b 71.32 9.23d
08.10.2015 | 0.03 14.98 b 146bc | 0.13ab | 0.16a-c | 2.62bc | 69.93 ¢ 8.81f 0.78bc | 0.52ab | 0.35a-c | 0.11 0.12ab | 18.51 bc 71.90 9.59d
19.10.2015 | 0.03 13.96 ¢ 1.32cd | 0.12ab | 0.19a-c | 2.33 b-d | 70.49 de 9.93e 0.73cd | 0.38bc | 0.33a-c | 0.09 0.10ab | 17.01cd 72.33 10.66 ¢
30.10.2015 | 0.03 12.99d 1.28cd | 0.11ab | 0.21a-c | 2.19c-e | 70.94 cd 10.68d | 0.71cd | 0.37bc | 0.32a-c | 0.08 0.09ab | 15.86de 72.75 11.39¢
09.11.2015 | 0.02 1234de | 1.18cd | 0.10b | 0.24ab | 1.86d-f | 71.11b-d | 11.74c | 0.67c-e | 0.31¢C 0.29bc | 0.07 0.07ab | 14.77 ef 72.82 1241b
19.11.2015 | 0.02 12.13de | 1.07cd | 0.09b | 0.25a 1.69e-g | 71.37b-d | 12.04c | 0.63c-e | 0.30¢C 0.27bc | 0.07 0.07ab | 1437e-g | 7296 12.67 ab
30.11.2015 | 0.02 11.90e | 0.99cd | 0.08b | 0.26a 155fg | 71.79 a-c 12.21bc | 0.55d-f | 0.27¢c 0.26 bc | 0.06 0.06 b 13.94e-g | 73.30 12.76 ab
10.12.2015 | 0.01 11.52ef | 0.92cd | 0.07b | 0.28a 142fg | 71.92 ab 12.79ab | 0.49ef | 0.25¢C 0.23bc | 0.05 0.05b 13.37fg 73.35 13.28 ab
21.12.2015 | 0.01 11.01f 0.81d 0.05b | 0.29a 131g 7254 a 13.05a | 042f 0.21c 0.20c 0.05 0.05b 12.69¢g 73.84 1347 a
MSD 0.D. | 0,8638 0,6113 | 0,1714 | 0,1338 0,5293 0,9758 0,749 0,2058 | 0,1739 0,1648 0.p: | 0,1077 1,9536 0.D. 0,9421

! Tukey coklu kargilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymamis Yag Asitleri;

PUFA: Coklu Doymamis Yag Asitleri
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Margarik asit olarak da bilinen doymus yag aside olan heptadekanoik asit (C17:0)
UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
bildirilmistir. Calisma bulgularimiza gore Gemlik zeytin c¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda hasat donemlerine gore heptadekanoik asit degerleri arasinda gozlenen
farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) ve her iki y1l
icin de UZK sinir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge
4.3.2.2). Heptadekanoik asit igerigi olgunluk indeksine bagli olarak her iki yilda da
baslangicta yiiksek oranda (%0,31 1.y1l — %0,28 2.y1l) iken olgunluk ilerledik¢e azalmis ve
son hasat donemlerinde en diigiik orana ulagmistir (%0,05 1.y1l ve 2.y1l).

Heptadesenoik asit (C17:1) UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin
altinda bulunmasi1 gerektigi aciklanmis olan tekli doymamis yag asitlerindendir.
Bulgularimiza gore 10 giinliik araliklarla hasat edilen Gemlik zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda heptadesenoik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetigtirme
sezonunda da istatistiksel olarak anlamli (p<<0,01) ve her iki yi1l i¢in de UZK sinir degerleri
arasinda bulunduklar saptanmistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Heptadesenoik asit
icerigi ilk hasat doneminde diigiik oranda (%0,05 1.y1l — %0,09 2.yil) iken olgunluk
ilerledikge arttig1 ve her iki yilin da son donemlerinde en yiiksek oranina ulastigi (%0,30
L.y1l — %0,29 2.y1l) saptanmustir.

Stearik asit (C18:0) zeytinyaginda palmitik asitten sonra en 6nemli 2. doymus yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 — %5,00 sinir degerlerinde
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gore olgunluk donemlerince Gemlik
zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda stearik asit degerleri arasinda gozlenen
farkliligin istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.3.2.1;
Cizelge 4.3.2.2). Stearik asit icerigi ilk hasadin yapildigi baslangigta yiiksek oranda
bulunurken (%4,63 1.yil — %4,29 2.yil) olgunluk ilerledikge azalmig ve son hasat
doneminde en diisiik degere (%1,09 1.y1l — %1,31 2.y1l) dismiistiir (Sekil 4.3.2.1; Sekil
4.322.).

Oleik asit (C18:1) tiim zeytin ¢esitlerinde oldugu gibi Gemlik ¢esidinde de en 6nemli
tekli doymamis yag asididir. Kodeks standardi ve UZK tarafindan %55,0 ile %83,0
arasinda bulunmassi smirlamasi getirilmistir. Her iki yilda da hasat donemlerine gore
degisim istatistiksel anlamda O6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge
4.3.2.2). Oleik asit baslangigta (O.1. 0,34 — 0,72) her iki yilda da %65 dolaylarinda (1. yil
965,56 — 2. y1l %65,99) tespit edilmistir. Olgunluk ilerledik¢e artis gdstermis ve birinci yil
son hasatta O.1. 5,50 degerinde %71,49 oranma, ikinci y1l ise O.1. 6,43 degerinde %72,54
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oranina ulastig1 saptanmistir (Sekil 4.3.2.1; Sekil 4.3.2.2). Gemlik ¢esidinin her iki yilda da
tim donemlerde oleik asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu tespit
edilmistir.

Linoleik asit (C18:2) zeytinyaginda en 6nemli ¢oklu doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK tarafindan zeytinyaginda %2,50 — %21,00 simir degerlerinde bulunmasi gerektigi
belirtilmistir. Calisma kapsaminda olgunluk donemlerine gore Gemlik zeytin ¢esidinden
elde edilen zeytinyaglarinda linoleik asit degerleri arasinda gozlenen farkliligin istatistiksel
anlamda oOnemli (p<0,01) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2).
Linoleik asidin olgunluk indeksine bagli olarak her iki yilda da baglangicta diisiik olmasina
(%7,38 1.y1l — %7,68 2.y1l) karsilik olgunluk ilerledik¢e yiikselmis ve her iki yilin da son
hasat donemlerinde en yiiksek oranina (%13,35 l.yil — %13,05 2.y1l) ulagmistir (Sekil
4.3.2.1; Sekil 4.3.2.2). Arastirma sonucunda Gemlik c¢esidinin her iki yilda da tiim
donemlerde linoleik asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu tespit
edilmistir. Gutierrez ve ark. (1999) Picual ve Hojiblanca ¢esitlerinin olgunluklariyla ilgili
gerceklestirdikleri calismada linoleik asit seviyesindeki yiikselmenin oleik asidin, oleat
desaturaz enzimiyle linoleik aside donlismesiyle yag asidi biyosentezinin artmasindan
kaynaklandigini agiklamislardir.

Linolenik asit (C18:3) zeytinyaginda linoleik asitten sonra bulunan diger c¢oklu
doymamis yag asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %1,00 sinir degerinden
asagida bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gore Gemlik zeytin ¢esidinden
elde edilen zeytinyaglarinda olgunluk donemlerine gore linolenik asit degerleri istatistiki
olarak 6nemli (p<0,01) farklilik gdstermistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Her iki
yilda olgunlugun baglangicinda yiiksek oranlarda (%1,06 1l.yil — %1,05 2.y1l) bulunan
linolenik asidin olgunluk indeksindeki yiikselmeye paralel olarak azaldigi ve her iki yilin
da son donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%0,57 1.y1l — %0,42 2.y1l) tespit edilmistir
(Sekil 4.3.2.1; Sekil 4.3.2.2). Calismamizda 2014-2015 yetistirme sezonunun ilk ii¢ hasat
déneminde ve 2015-2016 yetistirme sezonunun ilk hasat doneminde linolenik asit orani
UZK tarafindan belirtilen sinir esik degerinin biraz listiinde bulundugu saptanmistir. Bunu
iki yilda da bu meyvelerdeki olgunluk indekslerinin 2,40’dan diisiik olmasina
baglayabiliriz.

Aragidik asit (C20:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,60 sinir degerinin altinda
bulunmas1 gerektigi agiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Bu kapsamda 10 giin
arayla hasat edilen Gemlik zeytin c¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda arasidik asit

degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda
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onemli oldugu (p<0,01) saptanmistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). llgili ¢gizelgeler
incelenirse arasidik asidin her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda bulundugu (%0,67
L.y1l — %0,66 2.y1l) olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her iki yilin da son dénemlerinde en
diisiik oranina ulastig1 (%0,28 1.y1l — %0,21 2.y1l) tespit edilmistir (Sekil 4.3.2.1; Sekil
4.3.2.2). Calismamizda olgunluk indeksinin diisik (O.I. 2,40) oldugu 2014-2015
yetistirme sezonunun ilk ii¢ hasat doneminde ve 2015-2016 yetistirme sezonunun ilk hasat
doneminde aragidik asit igerigi UZK tarafindan belirtilen sinir esik degerinin biraz {istiinde
bulundugu saptanmustir.

Eikosenoik asit (C20:1), gadoleik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis yag
asidinin, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
aciklanmistir. Calismamiz sonuglarina gore 10 gilinliik araliklarla hasat edilen Gemlik
zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda eikosenoik asit degerleri arasinda gozlenen
farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel olarak anlamli bulunmus (p>0,01) ve
her iki y1l i¢in de UZK sinir degerleri arasinda tespit edildigi gézlenmistir (Cizelge 4.3.2.1;
Cizelge 4.3.2.2). Diger yandan eikosenoik asit igeriginin olgunluk indeksine bagli olarak
her iki yilda da olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her iki y1lin da son donemlerinde en diisiik
oranina ulastigi (%0,23 1.y1l — %0,20 2.y1l) tespit edilmistir.

Behenik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmas1 gerektigi agiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calisma sonunda 10
giinliik araliklarla toplam 10 donem boyunca hasat edilen Gemlik zeytin ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda behenik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik 2014-2015
sezonunda istatistiksel anlamda 6nemli ¢ikmasina ragmen (p<0,01); 2015-2016 yetistirme
sezonunda istatistiksel anlamda 6nemli olmadig1 (p>0,01) ve UZK sinir degerleri arasinda
bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Gemlik zeytin ¢esidinin behenik
asit icerigi her iki yilda da meyvelerin ham oldugu ilk hasat donemlerinde yiiksek oranda
bulunmasina (%0,17 1.y1l — %0,14 2.y1l) karsilik olgunlasma ile azaldigt ve her iki yilin
da son donemlerinde en diisiik oranina ulastigr (%0,04 1.yil — %0,05 2.y1l) tespit
edilmistir.

Lignoserik asit (C24:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi agiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calisma bulgularimiza
gore olgunluk donemlerine gore Gemlik zeytin ¢esidi lignoserik asit icerikleri arasinda
istatistiki yonden onemli (p<0,01) farklilik saptanmistir. Elede edilen lignoserik asit
miktarlarimin UZK sinir degerleri arasinda bulundugu goriilmistiir (Cizelge 4.3.2.1;

Cizelge 4.3.2.2). Bu gesitte lignoserik asit igerigi olgunlugun baslangicinda yiiksek oranda
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(%0,18 1.y1l — %0,17 2.y1l) iken olgunluk ilerledik¢e azalmis ve son hasat donemlerinde
en diisiik oranina (%0,07 1.y1l — %0,05 2.yil) ulagmustir.

Ozkaya ve ark. (2004) Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiisiinden hasat ettikleri
10 standart yerli zeytin ¢esitlerini karsilastirdiklar1 c¢alismada; Gemlik ¢esidinin yag
orneklerinde miristik asidin %0,01; palmitik asidin %12,97; palmitoleik asidin %12,97;
heptadekanoik asidin %0,13; heptadesenoik asidin %0,24; stearik asidin %2,86; oleik
asidin %75,42; linoleik asidin 9%05,93; linolenik asidin %0,56; arasidik asidin %0,39;
eikosenoik asidin %0,26; behenik asidin %0,10 ve lignoserik asidin %0,05 oraninda
bulundugunu saptamislardir.

Dagdelen (2008), Gomeg-Balikesir yoresinde yetistirilen Gemlik ¢esidinin Agustos
ayindan Aralik ayma kadar alman meyve Orneklerinden elde edilen yaglarin
kompozisyonlarinda palmitik asit diizeyini %16,78-%14,26; linoleik asit diizeyini %4,24—
%8,77 ve linolenik asit diizeyini ise %0,83—%0,51 oranlar1 arasinda degisim gosterdigini
belirlemistir.

Kiralan (2010), Balikesir, Bursa, Manisa, Mersin ve Mugla sehirlerinin farkl
ilgelerinden farkl tarihlerde toplanan Gemlik zeytin ¢esidine ait meyvelerden elde edilen
zeytinyag1 orneklerinin yag asitleri degerlerinin kismen farklilik gosterdigini belirtmistir.
Ayni ¢alismada Edremit kosullarindan alinan Gemlik ¢esidine ait meyvelerden elde edilen
yaglarin %11,62 oraninda palmitik asit; %1,63 oraninda palmitoleik asit; %0,09 oraninda
heptadekanoik asit; %0,16 oraninda heptadesenoik asit; %2,70 oraninda stearik asit;
%75,91 oraninda oleik asit; %6,26 oraninda linoleik asit; %0,73 oraninda linolenik asit;
9%0,40 oraninda arasidik asit; %0,27 oraninda gadoleik asit; %0,10 oraninda behenik asit
ve %0,05 oraninda lignoserik asit igerdigi de saptanmuistir.

Benzer sekilde Arslan (2010), Antalya, Alanya, Karaman, Hatay ve Osmaniye
yorelerinde yetistiriciligi yapilan Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinden elde edilen yaglarin
yag aside degerlerinin kismen farklilik gosterdigini, bunun da ekolojik farkliliktan
kaynaklandigini agiklamistir. Arastirici, olgunluk siiresince zeytin g¢esitlerinin oleik ve
stearik asit oranlarinin artis ve azalis gosterdigini bildiren ¢alismalar olmasina karsilik
calismasinda olgunlagma ile stearik asit oraninda artis goriilmedigini saptamistir.

Toplu ve ark. (2009), Gemlik ¢esidinde ek sulama yapilmayan agaclarin
meyvelerinin farkli diizeylerde sulanan agaglardaki meyvelere gore palmitik asit,
palmitoleik asit, linoleik asit ve linolenik asit diizeyinin daha diisiik; stearik asit, oleik asit,
arasidik asit oraninin daha yiiksek oldugunu saptamistir.

Boskou (1996) ile Morello ve ark (2004), zeytinyaglarinda oleik asit oranlari
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arasindaki farkliliklarin ¢esit, lokasyon, iklim ve olgunluk durumu gibi agronomik
parametrelerden etkilenebilecegini agiklamislardir. Bu savi destekler nitelikte {ilkemizin
farkl1 ekolojik bolgelerinde ve ayn1 bolgede farkli yillarda ve farkli olgunluk donemlerinde
hasat edilen Gemlik zeytin gesidinden elde edilen zeytinyaglarinda tespit edilen yag asitleri
oranlarinin (Kutlu ve Sen, 2011; Giindogdu, 2011; Cevik ve ark., 2013; Aktas ve ark.,
2014; Ipek ve ark., 2015b; Ozdemir ve ark., 2016; Toplu ve Seyran, 2016; Yorulmaz ve
Konugkan, 2017) c¢alismamizda elde etmis oldugumuz bulgulara benzer veya kismen
farkliliklar oldugu goriilmektedir

Calisma sonunda 10 giinliikk araliklarla toplam 10 donem boyunca hasat edilen
Gemlik zeytin c¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda doymus yag asidi (SFA) oranlari
arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda Snemli
(p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Baslangicta yiiksek oranda olan
doymus yag asitleri bilesenleri oranlar1 (1. y1l i¢in %22,34 ile 2. y1l i¢in %21,80) olgunluk
ilerledik¢ce diismiis ve c¢aligmanin son donemlerinde en diisiik oranina ulastigi tespit
edilmistir (1. y1l i¢in %13,45 ile 2. y1l i¢cin %12,69). Stefanoudaki ve ark. (1999), diisiik
rakimda yetistirilen zeytinlerin doymus yag asidi bilesenlerinin daha yiiksek oldugunu
aciklamigtir. Karaca ve Aytag (2007), yag asitleri kompozisyonunun ¢evreden etkilenme
diizeyi doymus ya da doymamis olmasi durumuna gore farklilik gosterdigini, doymus yag
asidi icerigi yiiksek olan yaglarin daha stabil oldugunu belirtmistir. Desouky ve ark. (2009)
zeytinyaginda doymus yag asidi oranmin en Onemli bileseninin palmitik asit oldugunu
belirtmistir. Gergekten de calisma kapsaminda tespit edilen doymus yag asidi oraninin
donemler bazinda degisse de %73 ile %88,50’sin1 palmitik asidin olusturdugu
gozlenmistir. Kutlu ve Sen, (2011), doymus yag asidi bilesenleri toplaminin olgunlugun
ilerlemesi ile azaldigim1 buna karsin oleik asidin ya sabit kaldigini ya da hafif artis
gosterdigini bildirmistir.

Arastirma kapsaminda Gemlik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinin tekli
doymamis yag asidi oranlar1 (MUFA) arasinda gozlenen farklilik her iki yil i¢in de
istatistiksel anlamda Onemsiz bulunmus, bu oraninin %95 ile %98,50’sini oleik asidin
olusturdugu bunun yaninda doymamis yag asitleri olarak palmitoleik asit (C16:1),
heptadesenoik asit (C17:1), oleik asit (C18:1) ve eikosenoik asit (C20:1) gozlenmistir
(Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Diger doymamis yag asitleri kapsaminda olayisiyla
MUFA oranlarinin gelisimleri de oleik asit gibi olgunluk siiresince artig gostermektedir.
MUFA degeri ¢aligmanin l.yilinda baslangicta %69,22 oraninda iken olgunlukla artis

gostererek son donemde %72,63 oranina ulagsmistir. Calismanin 2.yilinda ilk yila benzer
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sekilde baslangigta %69,47 olan MUFA degeri son hasat doneminde %73,84 olarak
saptanmistir. Finotti ve ark. (2001), Hirvatistanda yetistiriciligi yapilan Buza ve Lastovka
cesitlerinin 3 farkli olgunlukta FAME igeriklerini incelemis ve doymamis yag asitleri
igeriginde olgunlasma ile birlikte artis oldugunu da belirtmistir. Gomez-Gonzalez ve ark.
(2011), zeytinyaginin en dnemli 6zelliginin yiiksek oranda MUFA igermesi, bu sayede
insan sagligt i¢in onemli bir nitelik tasidigini belirtmistir. Ozkaya (2004), zeytinyaginin
igerdigi bir¢ok antioksidanin yaninda yag asidi bilesiminde ¢ok fazla oranda bulunan tekli
doymamis yag asitlerinin 6zellikle oleik asidin oraninin fazlali§inin da etkisi sonucunda
zeytinyagiin otooksidasyona karsi daha direngli ve yiiksek pisirme sicaklifina dayanikli
hale geldigini bildirmistir. Sicaklik azaldik¢a, doymamis yag asitlerinin (oleik asit, linoleik
asit, linolenik asit) orani artmaktadir (Mazliak, 1970; Colakoglu ve Unal, 1978; Kutlu ve
Sen, 2011). Kutlu ve Sen, (2011), oleik asidin olgunluk ilerledik¢e ya sabit kaldigin1 ya da
hafif artis gosterdigini bildirmistir. Diraman ve ark. (2010), yiiksek seviyede tekli
doymamis yag asidi bilesenleri ile fenol, tokoferol ve karotenoid gibi dogal
antioksidanlarin varliginin insan saglhigi i¢cin 6nemini agiklamistir. Anastasopoulos ve ark.,
(2012), zeytinyaginin tekli doymamis yag asidi bilesenleri bakimindan zengin olmasinin
uzun raf omrii ve yiiksek stabilite sagladigini bildirmistir. Bu konuda 6zellikle daha zor
okside olan oleik asidin yogunlugundan oksidatif dayaniklilik sagladigimi belirtmektedir.
Bulgularimiza gore Gemlik zeytin ¢esidinin farkli olgunluk dénemlerinde toplanan
meyvelerinden elde edilen yaglarinin ¢oklu doymamis yag asidi oranlar1 (PUFA) arasinda
gozlenen farkliligin her iki yil igin istatistiksel anlamda onemli (p<0,01) oldugu
saptanmistir. PUFA oraninin %87 ile %97 sinin linoleik asidin olusturdugu gozlenmistir
(Cizelge 4.3.2.1; Cizelge 4.3.2.2). Baslangicta diisiik oranda gézlenen PUFA oran1 (1. yil
icin %8,44 ile 2. y1l i¢in %8,73) olgunluk ilerledik¢e artis gostermis ve her iki yil i¢in de
son donemlerinde en yiiksek oranlarina ulasmistir (1. y1l %13,92 ve 2. yil %13,47).
Kiritsakis (1998)’in genel olarak soguk iklimde yetisen zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarin daha doymamis yapida yag asitlerine sahip oldugu buna karsin kuru ve 1lik
iklimde yetistiriciligi yapilan zeytinlere ait yaglarin ise daha doymus karakterde oldugunu
bildirmistir. PUFA oranmin yiliksek olmasi insan beslenmesi agisindan énemli olmasina
ragmen; Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), coklu doymamis yag asitlerinin yiiksek
konsantrasyonlarda bulunmasi yagin termal bozulmaya hassasiyetini arttirdigini ve daha
kolay okside olmasina neden oldugunu bunun da yagin saglikli bir sekilde depo
edilebilirligini engelleyecegini bildirmistir. Gutfinger (1981), polifenoller ayrildiktan sonra

zeytinyaginin PUFA  konsantrasyonuna gore oksidatif stabilitesinin degisecegini
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bildirmistir.

Toplu ve ark. (2009), Gemlik ¢esidinde farkli sulama rejimlerinin meyve ve yag
karakterlerine etkilerini arastirdigi caligmasinda dogal yagislara birakilan Gemlik
meyvelerinin SFA bilesenlerinin  %16,87; MUFA bilesenlerinin %74,55; ve PUFA
bilesenlerinin %8,57 oraninda bulundugunu ve Kuraklik durumunda zeytinyagindaki
doymus yag asidi bilesenleri ile ¢oklu doymamis yag asidi bilesenleri miktarinin
azaldigini, buna karsin tekli doymamis yag asidi bilesenleri miktarinin arttigini
bildirmistir.

Ozdemir ve ark. (2016), Gemlik ¢esidi ile bu ¢esidin 20/7 ve 20/1 klonlarmin yag
asidi bilesenlerini arastirdigi ¢alismasinda SFA bilesenlerinin toplaminin ¢esit-tip sirasiyla
%16,40-%17,03 ve %16,60 arasinda; MUFA bilesenlerinin %72,66-%73,32 ve %73,97
arasinda ve PUFA bilesenlerinin toplam oranlarini ise %9,42-%6,08 ve %8,39 arasinda
degistigini bildirmislerdir.

Toplu ve Seyran (2016), Erdemli kosullarinda Gemlik ¢esidinin farkli olgunluk
donemlerinde yaglarin doymus yag asidi bilesenlerinin toplamint %19,15 ile %18,06
oranlar1 arasinda degistigini ve olgunluk siiresince azaldigini bildirmistir. Bununla beraber
tekli ve ¢oklu doymamis yag asidi bilesenlerinin toplaminin %80,75 ile %81,34 oranlar
arasinda degistigini ve olgunluk siiresince arttigini bildirmistir.

Yorulmaz ve Konugkan (2017), Hatay ilinden topladiklar1 Gemlik ¢esidinin
olgunlasmamis (O.1.-2,1), olgunlasmis (O.1.-3,3) ve asir1 olgunlasmis (O.1.—4,8)
donemlerinde hasat edilen meyvelerin sirasiyla SFA bilesenlerinin toplamint %20,48;
%19,51 ve 19,37 oranlarinda, MUFA bilesenlerini %73,63-%73,91 ve %75,43 oranlari
arasinda ve PUFA bilesenlerini toplaminm1 ise tarih sirasiyla %5,80-%5,46 ve %6,37
oranlar arasinda degisim gosterdigini ve olgunlasmayla doymus yag asidi bilesenlerinin
azaldigini, buna karsin tekli ve ¢oklu doymamis yag asidi bilesenlerinin arttigini

belirtmislerdir.

4.3.3. Gemlik Zeytin Cesidi Meyvelerinde Ucucu Bilesenlerin Donemsel Olarak
Degisimleri

Calismada materyal olarak kullanilan Gemlik zeytin ¢esidinde etkin olan ugucu
bilesenlerinin analizleri yapilmis ve bu bilesenlerdeki degisimler her hasat donemi igin
izlenmis ve 1.yila ait bulgular Cizelge 4.3.3.1°de, 2.yila ait bulgular Cizelge 4.3.3.2°de
verilmistir. Calisma sonunda Gemlik ¢esidinin her iki yetistirme sezonunda ve 10 farkli

olgunluktaki meyvelerinde toplam 11 adet aldehit, 9 adet alkol, 5 adet ester, 8 adet
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hidrokarbon, 5 adet keton ve 9 adet terpen olmak flizere toplam 47 adet bilesen
saptanmistir. Calisma kapsaminda tespit edilen bilesikler ve oranlar1 zeytin meyvesinin
baslica aroma bilesen maddelerinin aldehitler ve alkoller grubunda bulundugunu
gostermektedir. Bununla beraber, Gemlik ¢esidi meyvelerinin olgunluk indekslerinin
diisiik oldugu g¢alismanin ilk donemlerinde aldehit oranlarinin ¢ok daha yiiksek oldugu
olgunluk ilerledik¢e alkol, ester, keton ve hidrokarbonlarin oranlarinin arttig1 buna karsin
aldehit oranlarinin azaldigi saptanmistir. Terpenler ise olgunluk siiresince bir siire artmis
ancak O.1. 3,5°1 gectikten sonra yani meyvenin kabuk rengini tamamlamak iizere oldugu
donemden sonra azalma gostermistir. Kiralan (2010), Sizma zeytinyaginin ugucu
bilesenlerinin 6nemli bir kismini alkollerin, esterlerin ve hidrokarbonlarin olusturdugunu
ve Ozellikle yiiksek kaliteli zeytinyaglarinda 6 karbonlu diiz doymamis ve doymus yapida
bulunan aldehitlerin etkili oldugunu belirtmistir.

Hekzanal ve trans-2-hekzenal (E-2-hekzenal) 6 karbonlu aldehitler kapsaminda
zeytinyagimin ana aroma bilesenlerini olusturmaktadir. Bununla birlikte daha stabil olan E-
2-hekzenala izomeraz enzimiyle cis-3-hekzenal (Z-3-hekzenal)’in  bir kismi  da
doniigebilmektedir. Olgunlugun ilerlemesiyle hekzanal, E-2-hekzenal ve Z-3-hekzenal,
alkol dehidrogenaz enzimi yardimiyla alkol formlar1 olan hekzan-1-ol, trans-2-hekzen-1-ol
(E-2-hekzenol) ve cis-3-hekzen-1-ol (Z-3-hekzenol)’e doniismektedirler. Doniisen alkoller
ise alkol asetil transferaz enzimi ile sayesinde cis-3-hekzenil asetat (Z-3-hekzenil asetat) ve
hekzil asetat esterleri iiretilmektedir (Angerosa ve ark., 2004; Kiralan 2010). Hekzanal,
hekzanol ve hekzil asetat linoleik asitten, Z-3-hekzenal, E-2-hekzenal, E-2-hekzenol, Z-3-
hekzenol ve Z-3-hekzenil asetat bilesikleri ise linolenik asitten olustugu belirlenmistir
(Sabatini, 2010; Ilyasoglu ve ark., 2011).

Zeytinyagimnin aroma profilleri yukarida aciklandigi iizere bir seri enzimatik
aktiviteye baglhidir. Bu enzimatik aktiviteler ise bircok faktoriin etkisinde kalmaktadir.
Bunlar; zeytinin yetistirildigi yorenin iklim ve toprak kosullari, zeytin ¢esidi, yaga
islenmeden once meyvenin fizyolojik durumu (olgunluk durumu), agacin {iriin durumu
(var-yok yili faktoril), hasat sonrasi meyvenin maruz kaldigi kosullar (hasat sonrasi
meyvenin bekleme sicakligi ve siiresi), zeytinyagina islenirken uygulanan malaksasyon
prosesi (bekleme siiresi ve sicakligl), yagin ¢ikarildigi proses ekipmanlari, ekstraksiyon
metodu ve depolama kosullar1 vb.’dir (Angerosa ve ark., 2004; Kanavouras ve ark., 2005;
Luna ve ark., 2006; Baccouri ve ark., 2008; Hyasoglu ve ark., 2011; Kandylis ve ark.,
2011; Kesen ve ark., 2013;; Sabatini, 2010). Ayn1 ¢evre kosullarindaki farkli ¢esitlerden
elde edilen yaglarin ugucu bilesikleri farkli olabildigi gibi farkli cografi bolgelerde yetisen
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ayni gesitlerin de ucucu bilesikleri farkli olabilmektedir (Kalua ve ark., 2007). Zeytin
meyvesindeki lipoksigenaz aktivite seviyesinin, yagdaki ucucu fraksiyonun sentezinde
onemli bir simirlayict faktor oldugu ve bunun ceside bagli oldugu da belirtilmistir
(Sanchez-Ortiz ve ark., 2013). Zeytinyagindaki ugucu bilesenlerin olusumu ve kaliteyle
iliskisi hakkinda Angerosa ve ark. (2004) yaptiklari1 ¢aligmada, ayni olgunlagma sathasinda
toplanan ve ayni ekstraksiyon prosesi kosullarinin saglandigi farkli zeytin ¢esitlerindeki

ucucu bilesen miktarlarinin farkli oldugunu belirtmislerdir.

Cizelge 4.3.3.1. Gemlik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BIiLESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 41,08 | 38,71 | 36,24 | 33,19 | 29,88 | 26,42 | 25,46 | 23,53 | 21,99 | 19,19
Hekzanal 33,19 | 30,28 | 27,69 | 25,54 | 21,45 | 18,51 | 17,57 | 15,65 | 14,31 | 12,87
2 Metil Butanal 444 |313 |287 |241 |201 |184 |156 |1,33 |1,12 |0,99
3 Metil Butanal 289 (275 (212 |19 |1,77 |1,40 |1,22 |1,00 |085 |048
2,4-Hekzadienal 281 | 242 |225 |[203 |181 |1,66 |1,40 |1,08 |[090 |067
Z-2-Nonenal 162 |134 |121 [1,04 |073 | 067 [055 |029 |0,30 |0,00
Nonanal 0,74 |060 (052 |041 |066 |0,78 |089 |069 |051 |035
E-3-Hekzenal 0,00 | 0,00 |[0,00 |[028 |048 |060 |074 |1,09 |[1,21 |149
Oktanal 0,00 (000 (022 |036 |051 |063 |085 |028 |0,30 |0,00
E-2-Pentenal 0,00 | 0,00 |0,00 |022 |019 |00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00
E-2-Heptenal 0,00 |[000 |[000 |000 |0,08 |0,00 |0,00 |000 |0,00 |0,00

Toplam Aldehitler 86,77 | 79,23 | 73,12 | 67,38 | 59,57 | 52,61 | 50,24 | 44,94 | 41,49 | 36,04

ALKOLLER
Fenil Etanol 070 | 093 [119 |133 |[154 |[173 |188 |219 |261 |3,33
1-Penten-3-ol 051 | 071 [090 |1,02 |129 |[1,78 |197 |260 |3,02 |359
3-Metil-1-Butanol 042 |064 |088 |[1,05 |14 |1,33 |1,49 |1,76 |201 |2235
Hekzanol 0,43 | 020 [0,31 |044 |063 |11 |140 |202 |211 |240
E-2-Hekzenol 0,00 |069 086 |1,00 |1,44 |205 241 |281 |323 |3,78
Z-3-Hekzenol 0,00 |041 [077 089 |111 [1,34 |162 |205 |240 | 298
2-Metil-1-Butanol 0,00 |05 [028 |0,39 [060 |1,10 [1,35 | 1,68 |1,93 | 2,07
1-Okten-3-ol 0,00 | 0,00 [011 |023 (041 |059 |071 |090 |11 | 1,20
E-3-Hekzenol 0,00 | 0,00 |[000 |011 |030 |[055 |087 |102 |117 |135

Toplam Alkoller 1,76 3,73 |530 |646 |846 |1158 | 13,70 | 17,03 | 19,59 | 23,05

ESTERLER
Z-3-Hekzenil-asetat 0,00 |048 |111 | 142 [228 |277 |335 |399 |441 |487
Etil asetat 0,00 | 051 [089 |1,00 [160 |206 [259 |293 |321 |3,39
Hekzil asetat 0,00 | 000 011 |0,34 |066 |152 [201 |222 |241 |263
Etil-2-metil butanoat 0,00 [ 000 |[0,00 |044 |055 |093 |[1,32 |166 |192 |211
Isopropil Asetat 0,00 | 000 |00 |022 |052 [071 |081 |090 |1,00 |115
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Cizelge 4.3.3.1’in devami

Toplam Esterler 0,00 |o,99 |2,21 |3,42 \5,61 \7,99 \10,08\11,70|12,95|14,15
HiDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 056 | 077 094 |173 |211 |267 |281 |324 |[372 |3,99
Oktan 079 | 091 |[1,02 |13 |186 |206 |219 |263 |[285 |312
p-Ksilen 0,00 [032 044 |056 |067 |08 [098 |125 |1,32 |148
Nonan 0,00 | 000 |[021 |[032 |058 |0,77 |088 |104 [091 |059
2-Etil furan 0,00 | 022 |[033 |041 |056 |086 |095 |105 |[1,16 |1,331
2-Pentil furan 0,00 [051 044 |036 |052 |067 [076 |090 |1,00 |1,16
Dekan 0,00 | 0,00 [0,00 |00 |0,22 [0,29 |0,00 |0,00 |000 |0,00
Etil benzen 0,00 | 0,00 |0,00 |000 |04 |[0,00 |000 |000 |000 |0,00
Toplam Hidrokarbonlar | 1,35 | 2,73 [3,38 |461 |6,66 |8314 |857 |10,11 | 10,96 | 11,65
KETONLAR
1-Penten-3-on 449 | 481 |507 |547 |594 |682 |767 |826 |842 |888
3-Pentanon 030 |045 |051 |[065 |098 |1,21 |132 |169 |[1,92 |2,09
(E,E)-3,5-Oktadien-2-on | 0,00 | 059 [084 |091 |093 |[102 |1,11 |[149 |1,77 |201
6-Metil-5-Hepten-2-on | 1,26 | 1,12 |1,01 | 094 |087 |[065 |030 |022 |00 | 0,00
3-Hidroksi-2-Butanon | 0,00 | 0,00 | 0,00 |0,03 |08 |000 |000 |000 |000 |0,00
Toplam Ketonlar 6,05 | 6,97 |743 |800 |880 |970 |10,40| 11,66 | 12,21 | 12,98
TERPENLER
Limonen 254 | 214 (192 |179 |166 |[155 |133 |111 |093 | 078
a-Farnesen 074 | 108 |154 |185 |204 [268 |221 |191 |164 |135
Allosimen 049 (079 [123 |156 |15 | 0,86 |0,61 |0,31 |0,00 |0,00
a-Pinen 0,30 | 066 [092 |103 |130 [0,74 | 050 |0,00 |0,00 |0,00
a-Bergamoten 0,00 | 040 [0,73 | 092 |140 [0,79 | 056 |0,34 |0,00 |0,00
B-Seski Fellendren 0,00 [042 077 |090 |131 |[099 |022 |000 |0,00 |0,00
a-Kopaen 0,00 | 0,27 [0,538 |050 |070 [093 |072 | 054 |023 |0,00
a-Linalool 0,00 | 059 [1,07 |[121 |070 |[064 |025 | 0,00 |000 |0,00
E-p-osimen 0,00 | 0,00 |[0,00 |037 |064 [080 |065 |035 |000 |0,00
Toplam Terpenler 407 |635 |[856 |10,13 1090|998 |7,05 |456 |280 |213
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2014; 2. Donem: 25.09.2014; 3. Donem: 08.10.2014; 4. Dénem: 20.10.2014; 5. Donem:
30.10.2014; 6. Donem: 10.11.2014; 7. D6nem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014;

10. Donem: 22.12.2014

Calismanin birinci yilmi olusturan 2014-2015 yetistirme sezonunda toplanan

meyvelerin ugucu bilesiklerin degisimi incelendiginde; Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinde

aldehitlerin en 6nemli ugucu bilesen grubunu olusturdugu ve bu grup iginde toplam 11 adet

aldehit bilesigi oldugu tespit edilmistir. E-2-hekzenal ve hekzanal bilesikleri farkli

olgunluk déonemlerinin tamaminda en yiiksek orana sahip bilesikler olmustur. Meyvelerin

olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.I. 0,34) ilk hasat doneminde daha yiiksek olan E-2-
hekzenal (%41,08) ve hekzanal (%33,19) bilesikleri ve bunlar1 takip eden toplam aldehit
oran1 (%86,77) olgunluk ilerledik¢e azalmis ve son hasatta (O.1. 5,50) sirasiyla %19,19;

115




%12,87 ve %36,04 oranlarina diismiistiir. Gemlik ¢esidinde olgunluk siiresince her

donemde tespit edilen diger aldehitler; 2-metil butanal (%4,44-%0,99), 3-metil butanal
(%2,89-%0,48), 2,4-hekzadienal (%2,81-%0,67) ve nonanal (%0,74-%0,35) bilesikleridir.
Calisma kapsaminda tespit edilen diger aldehitler ise Z-2-nonenal (%0,0-%1,03), E-3-
hekzenal (%0,0-%1,49), Oktanal (%0,0-%0,85), E-2-pentenal (%0,0-%0,22), E-2-heptenal
(9%0,0-%0,08) bilesikleridir.

Cizelge 4.3.3.2. Gemlik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BILESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 39,35 | 32,11 | 25,90 | 24,61 | 24,01 | 21,43 | 18,50 | 17,60 | 16,61 | 14,28
Hekzanal 31,77 | 23,84 | 18,32 | 16,96 | 16,54 | 14,09 | 11,97 | 11,04 | 9,98 | 8,69
2 Metil Butanal 480 |237 [170 [150 |1,44 |1,30 |0,85 |055 |0,22 |0,00
3 Metil Butanal 280 (188 [1535 |11 |1,01 |0,78 | 0,35 | 0,12 | 0,00 |0,00
2,4-Hekzadienal 255 (192 (150 |1,30 |1,27 |0,88 |0,60 |039 |0,10 |0,00
Z-2-Nonenal 1,50 | 099 |060 |044 |034 |000 |000 |000 |000 |0,00
Nonanal 065 [050 (085 075 |0,75 |040 |0,30 |021 |0,32 |044
E-3-Hekzenal 000 (033 (068 |085 |1,00 |1,38 |1,65 |0,78 |0,12 | 0,00
Oktanal 000 (041 [074 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00
E-2-Pentenal 0,00 [020 [000 |000 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00
E-2-Heptenal 0,00 [000 |[000 |000 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |0,00

Toplam Aldehitler 83,42 | 64,55 | 51,64 | 47,52 | 46,36 | 40,26 | 34,22 | 30,69 | 27,35 | 23,41

ALKOLLER
Fenil Etanol 088 | 141 [163 |216 [224 |279 (328 |344 |357 |381
1-Penten-3-ol 063 |10 [160 |221 |2534 |298 |361 |378 |394 |443
3-Metil-1-Butanol 055 |1,08 |1,40 |165 |1,70 | 1,98 |221 |240 |267 |291
Hekzanol 022 (050 [1,23 |1,75 |1,9 |230 |256 |278 |299 |3,29
E-2-Hekzenol 028 |111 |[225 |256 |282 |339 |377 |400 |421 |439
Z-3-Hekzenol 000 (098 [148 |1,80 |200 |231 |311 |335 |348 |3,74
2-Metil-1-Butanol 000 [047 [1,20 |1,45 |159 |200 |222 |241 |263 |279
1-Okten-3-ol 000 (028 (060 |080 |09 |1,15 |1,35 |1,62 |1,91 |210
E-3-Hekzenol 000 [025 (068 |09 |1,01 |1,25 |144 |158 |185 |201

Toplam Alkoller 2,34 |718 |12,07 | 15,28 | 16,56 | 20,15 | 23,55 | 25,36 | 27,25 | 29,47

ESTERLER
Z-3-Hekzenil-asetat 0,0 |1,77 [3,03 |360 |375 |432 |502 |559 |603 |6,39
Etil asetat 0,10 | 1,20 [244 |275 [288 |324 (348 |388 |431 |4,69
Hekzil asetat 000 |041 [177 |212 [234 |260 [261 |288 |[309 |321
Etil-2-metil butanoat 000 (049 |11 |1,40 |152 |1,98 |222 |248 |263 |277
isopropil Asetat 000 |000 |0O64 |08 |093 (1,12 |141 | 1,67 1,89 | 2,12

Toplam Esterler 042 |[387 (899 |10,72 |11,42 | 13,26 | 14,74 | 16,50 | 17,95 | 19,18
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Cizelge 4.3.3.2°nin devami

HIDROKARBONLAR

3-Etil-1.5-octadien 062 |[197 |261 |29 |310 |351 |424 |398 |355 |298
Oktan 1,05 | 160 210 [235 |250 |277 |299 |332 |353 |3,77
p-Ksilen 024 |060 |09 |11 |1,25 |[142 |163 |1,89 |210 |235
Nonan 000 |045 (081 |[1,01 (095 |0,87 |047 |025 |0,00 |0,00
2-Etil furan 0,20 [ 048 |09 |1,00 |1,09 |1,23 |[169 |1,82 |198 |229
2-Pentil furan 0,00 {040 |0,70 | 0,80 |09 |1,09 |125 |1,34 |152 |1,70
Dekan 0,00 |00 (0,6 |0,00 [000 |0,00 |000 |0,00 |000 |O0,00
Etil benzen 0,00 |[0,08 |0,00 [0,00 |0,00 |000 |000 |000 |000 [0,00
Toplam Hidrokarbonlar | 2,11 | 568 |8,18 | 9,23 |9,85 | 10,89 | 12,27 | 12,60 | 12,68 | 13,09

KETONLAR

1-Penten-3-on 469 |576 |711 |803 |805 |861 [900 |909 |916 |938
3-Pentanon 038 [079 [125 |153 |160 |1,78 |1,97 |218 |236 | 249

(E,E)-3,5-Oktadien-2-on | 0,34 | 097 |108 |131 |140 |169 |197 |208 |219 |238

6-Metil-5-Hepten-2-on 1,30 {09 |045 |031 |020 |014 (009 |000 |0,00 |O0,00

3-Hidroksi-2-Butanon 0,00 {000 |000 |00 |000 |000 |000 |000 |000 |O0,00

Toplam Ketonlar 6,71 | 848 |989 | 11,18 | 11,25 | 12,22 | 13,03 | 13,35 | 13,71 | 14,25

TERPENLER

Limonen 254 (179 | 147 |125 |120 (101 |069 |030 |0,17 |0,10
a-Farnesen 092 |192 |25 |210 |194 |157 |122 |098 |0,74 |0,440
Allosimen 060 (134 |072 |05 |045 (032 |028 |022 |015 |0,10
a-Pinen 042 |112 |089 (041 |030 |05 |000 |000 |0,00 |0,00
o-Bergamoten 0,00 (1,04 |0 70 |038 |007 |000 |000 |000 |0,00 |O0,00
B-Seski Fellendren 0,20 {101 (080 (035 |012 |0,00 |000 |0,00 |0,00 |0,00
a-Kopaen 000 |05 |08 |05 |03 |017 |0,00 |000 |0,00 |0,00
a-Linalool 032 (102 |05 |009 |000 |000 |000 |000 |000 |O000
E-B-osimen 000 |044 |075 |040 |013 |00 |00 |000 |0,00 |0,00

Toplam Terpenler 500 |10,24|923 |607 |45 |322 |219 |150 |106 | 0,60

TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2015; 2. Donem: 28.09.2015; 3. Dénem: 08.10.2015; 4. Donem: 19.10.2015; 5. Donem:
30.10.2015; 6. Dénem: 09.11.2015; 7. Donem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015;
10. Dénem: 21.12.2015

Caligmanin ikinci yilinda ise yine aldehitler en 6nemli ugucu bilesik grubunu
olusturmakla birlikte ilk yil saptanan bilesenlerden yalnizca E-2-pentenal bileseni
saptanamamustir. E-2-hekzenal ve hekzanal bilesikleri ¢alismanin kapsadigr 10 olgunluk
doneminde de en yiiksek orana sahip bilesikler olmustur. Meyvelerin olgunluk indeksinin
diisiik oldugu (O.. 0,72) calismanin ilk haftasinda daha yiiksek olan E-2-hekzenal
(%39,35) ve hekzanal (%31,77) bilesikleri ve bunlart takip eden toplam aldehit orani
(%83,42) olgunluk ilerledikge azalmis ve son hasat ddéneminde (O.. 6,43) sirasiyla
%14,28; %8,69 ve %23,41 oranlarina diismiistiir. Bu yil her donemde tespit edilen tek
diger aldehit; nonanal (%0,21-%0,85) dir. Bu bilesik de olgunluk donemlerine gore dalgali
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bir degisim gostermistir. Tespit edilen diger aldehit bilesenleri ise: 2-metil butanal, 3-metil
butanal, 2,4-hekzadienal, Z-2-nonenal, E-3-hekzenal, Oktanal ve E-2-pentenal’dir.

Kiralan (2010), E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin lipoksigenaz yolu ile
linolenik ve linoleik asitten olustugunu ve en fazla erken hasat edilmis zeytinlerin
yaglarinda bulunabilecegini agiklamistir. Baccouri ve ark., (2008), sulamanin hekzanal
icerigini arttirdigin1 bildirmistir. Farkli kaynaklarda E-2-hekzenal bilesiginin yesil ve elma
benzeri veya ac1 badem ve yesil veya yesil buruk hissi uyandirdigi, buna karsin hekzanal
bilesiginde ise diisiik oranda oldugunda yesil, tatl, ¢imensi, yiiksek oranda oldugunda ise
yesil bir duyusal algilama olusturmakta oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998;
Morales ve ark., 2005; Aparicio ve Luna, 2002). Kara (2011), Gemlik zeytin ¢esidinin
meyvelerinden elde edilen yagda bulunan hekzenal igeriginin olgunluk ilerledik¢e Gnemli
derecede azaldigini, E-2-hekzenal oraninin ise %27,30 ile %48,82 arasinda degistigini
bildirmistir. Kiralan ve ark. (2012), Antalya, Aydin, Balikesir, Hatay ve Manisa illerinin
ana zeytin iiretim yorelerinden O.1. 5 civarinda hasat ettikleri Gemlik cesidine ait yaglarin
ucucu bilesenlerini incelemisler ve yorelere gore E-2-hekzenal oranini %43,81-%58,15
arasinda bulundugunu, hekzanal orani ise %13,89 ile %28,96 arasinda degistigini, E-2-
heptenal bilesiginin ise yalnizca Antalya ve Manisa illerinden hasat edilen meyvelerin
yaglarinda tespit etmislerdir. Kesen ve ark. (2014), Gemlik ¢esidinde 17 adet aldehit tespit
etmis ve en baskin bulunan aldehitin E-2-hekzenal ve hekzanal oldugunu belirtmislerdir.
Dagdelen ve ark. (2016) Gemlik zeytin cesidinin 5,97 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde
ettikleri yaglarda E-2-hekzenal oranin1 %27,95, hekzanal oranini %51,74, 2 metil butanal
bilesigini ise %3,42 oraninda saptamislardir.

Calismamizda Gemlik zeytin g¢esidi meyvelerinde aldehitlerden sonra en Onemli
ugucu bilesen grubunu alkollerin olusturdugu ve olgunluk ilerledikge alkollerin oranlarinin
arttig1 saptanmigtir. Her iki yetistirme sezonunda da toplam 9 adet alkol tespit edilmis ve
ilk y1l 4 adet ikinci y1l ise 5 adet alkol bileseni tiim hasat donemlerinde gozlemlenmistir
(Cizelge 4.3.3.1; Cizelge 4.3.3.2).

Caligmanin ilk yilinda tiim hasat dénemlerinde tespit edilen alkol gruplarinin en
onemli bilesikleri fenil etanol (1. y1l %0,70-%3,33; 2. y1l %0,88-%3,81), 1-penten-3-ol (1.
yil %0,51-%3,59; 2. yil %0,63-%4,43), 3-metil-1-butanol (1. yil %0,42-%2,35; 2. yil
%0,55-%2.,91), hekzanol (1. y1l %0,13-%2,40; 2. y1l %0,22-%3,29) ve E-2-hekzenol (1. y1l
%0,0-%3,78; 2. y1l %0,28-%4,39) olarak saptanmistir. Bu kapsamda meyvelerin O.1. 1,5
ile 2,0 arasinda oldugu donemlerde tespit edilen diger alkoller ise Z-3-hekzenol, 2-metil-1-
butanol, 1-okten-3-ol ve E-3-hekzenol’dur. Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,34 ve 0,72)
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caligmanin ilk haftasinda birinci y1l %1,76 ve ikinci yil ise %2,56 toplam alkol oranlari
tespit edilmigsken olgunluk ilerledik¢e alkol sentezi artmis ve ¢alismanin sonlandigi son
donemlerde (O.1. 5,50 ve 6,43) %23,05 ve %29,47 oranlarina ulasmistir.

Kiritsakis, (1998); Angerosa, (2002) ve Collin ve ark.(2008), yaptiklar1 ¢alismada
(2)-2-hekzen-1-ol, 1-penten-3-ol, hekzanol ve fenil etanol’iin zeytinyagina sirasiyla yesil
meyve kokusu, 1slak toprak, kesilmis ¢imen ve meyvemsi ¢igek kokusu verdiklerini; Z-3-
hekzenol’un ise duyusal olarak muz, yaprak benzeri, yesil meyvemsi ve keskin kokulu
oldugu, E-3-hekzenol’un ise meyvemsi, yagsi, bi¢ilmis ¢im ve keskin kokulu bir algilama
yarattigin1 agiklamiglardir. Kiralan (2010), E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-hekzenol ve
hekzanol bilesiklerinin linolenik asidin substrat olarak kullanilmasiyla ve lipokssidaz
enzimi ile olusan 5 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu ve olgunlagma ile miktarlarinda
artts gorildigiinii saptamigtir. Benincasa ve ark. (2003) ile Gomez-Rico ve ark. (2008)
ozellikle E-2-hekzenal diizeyinin yiiksek oldugu orneklerde E-2-hekzenol bilesenin de
yiiksek oranda oldugunu tespit etmislerdir.

Kara (2011), Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinden elde edilen yagda bulunan fenil
etil alkol iceriginin ileri olgunluk dénemlerinde %0,98 -5,85; 1-penten-3-o0l diizeylerinin
%1,74-4,69 arasinda degistigini agiklamigtir. Kiralan ve ark. (2012), Antalya, Aydin,
Balikesir, Hatay ve Manisa illerinin ana zeytin iiretim y&relerinden O.1. 5 civarinda hasat
ettikleri Gemlik ¢esidine ait yaglarda toplam 3 adet alkol bileseni (fenil etil alkol, 3-metil-
1-butanol, 1-penten-3-ol saptamiglardir. Kesen ve ark. (2014), Gemlik ve Barnea
cesitlerinin yaglarinin aroma maddelerini karsilastirdigi calismasinda Gemlik ¢esidinde
Barnea ¢esidinden daha fazla alkol oran1 ve bilesik adedi tespit etmistir. Arastirici en fazla
miktarda alkol bilesiginin C6 alkollerinden Z-3-hekzenol ve E-2-hekzenol oldugunu
aciklamigtir. Dagdelen ve ark. (2016) Gemlik zeytin cesidinin 5,97 O..’ne sahip
meyvelerinden elde ettikleri yaglarda alkol olarak yalnizca hekzanol tespit etmislerdir.

Calismanin her iki yilinda da Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinde toplam 5 adet ester
bileseni belirlenmis ve esterlerin oranlarinin olgunluk ilerledik¢e arttig1r saptanmistir
(Cizelge 4.3.3.1; Cizelge 4.3.3.2). Arastirmanin birinci yilinda Gemlik ¢esidinin ilk hasatta
toplanan meyveler koyu yesil renkte ve heniiz olgunlasmanimn ¢ok basinda oldugu (O.1.
0,34) icin hicbir ester bileseni saptanamamistir. Bundan sonra (O.. 1,53) 2.hasat
doneminde major ester bilesenleri olan Z-3-hekzenil asetat (%0,48) ve etil asetat (%0,51)
tespit edilebilmistir. Calismanin 1. yilinin son hasat 6neminde ise en yiiksek orana sahip

esterlerin yine Z-3-hekzenil asetat (%4,87) ve etil asetat (%3,39) olmak {izere ester
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bilesenleri toplam %14,15 degerine ulagmistir. Diger tanimlanan esterler ise hekzil asetat,
etil-2-metil butanoat ve isopropil asetat bilesenleridir.

Calismanin ikinci yilinda ise toplanan meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda yine
5 adet ester bileseni tespit edilmekle birlikte ilk hasatta (O.1. 0,72) 1.yilin aksine Z-3-
hekzenil asetat (%0,10) ve etil asetat (9%0,10) bilesenleri tespit edilmistir (Cizelge 4.3.3.1;
Cizelge 4.3.3.2). Meyvelerin olgunluklari ilerledik¢e ester bilesenlerinin oranlar1 artmis ve
son olgunluk doneminde toplam %19,18 oraninda ester varligi saptanmistir. Caligmanin
diger donemlerinde oldugu gibi son doneminde de tanimlanan en 6nemli ester bilesenleri
birinci yilda oldugu gibi Z-3-hekzenil asetat (%6,39) ve etil asetat (%4,69)tir. Hekzil
asetat, etil-2-metil butanoat ve isopropil asetat saptanan diger ester bilesenleridir.

Alkol asetil transferaz enzimi; alkollerden esterler (hekzil asetat, Z-3-hekzenil asetat)
olusturabilmektedir (Angerosa ve ark. 2004). Kiralan (2010), hekzil asetat ve Z-3-hekzenil
asetat bilesiklerinin lipoksigenaz ile sirasiyla linoleik ve linolenik asitten olustugunu
belirtmistir. Vekiari ve ark. (2010), hekzil asetat miktarinin olgunlagsma ile arttigin
bildirmistir. Farkli kaynaklarda etil asetat bileseninin yapiskan ve tatli kokular animsatan
duyusal algilama olusturmasiyla birlikte Z-3-hekzenil asetat ise yiiksek konsantrasyonlarda
yesil, diisiik konsantrasyonlarda ise muz benzeri bir his olusturdugu bildirilmistir (Reiners
ve Grosch, 1998; Aparicio ve Luna, 2002; Angerosa ve ark., 2004). Hekzil asetat
bilesiginin ise meyvemsi, tatli ve ¢igeksi bir duyusal 6zellik uyandirmaktadir (Morales ve
ark. 2005; Kara, 2011). Ulkemizin degisik ekolojilerinde yetistirilen Gemlik cesidinin
yaglarinda saptanan ester bilesenleri degerleri ve olgunlasmayla ester bilesenlerinin artis
gostermesi bulgularimizla ortiismektedir (Kara, 2011; Kiralan ve ark., 2012; Dagdelen ve
ark.,2016). Ancak, Kesen ve ark. (2014), Gemlik ¢esidinde hi¢ ester bilesigi bulunmadigini
bildirmistir. Bunun arastiricinin kullandig1 yontemeden kaynaklandigini diistinmekteyiz.

Calismanin her iki yilinda da toplanan Gemlik ¢esidinin meyvelerinde tanimlanan
ucucu bilesiklerin iginde 8 adet hidrokarbon (1. y1l %1,35-%11,65; 2. y1l %2,11-%13,09)
tespit edilmis ve olgunlasmanin ilerlemesiyle hidrokarbonlarin oranlarinin da arttig
saptanmistir (Cizelge 4.3.3.1; Cizelge 4.3.3.2).

Her iki yilda da oktan (1. yil %0,79-%3.12; 2. yil %1,05-%3,77) ve 3-etil-1,5
oktadien (1. yil %0,56-%3.99; 2. yil %0,62-%2,98) tiim donemlerde tanimlanmustir.
Avyrica, oktan ve 3-etil-1,5-oktadien bilesiklerine ek olarak p-ksilen (1. y1l %0,0-%1,48; 2.
yil %0,24-%2,35) ve 2-etil furan (1. y1l %0,0-%1,31; 2. y1l %0,20-%2,29) da ¢alismanin
ikinci yilinda tiim dénemlerde tanimlanmistir. Tanimlanan diger hidrokarbon bilesikleri

ise; dekan, nonan, 2-pentil furan ve etil benzen olmustur. Tanimlanan bilesiklerden nonan
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0.1. 4,6-5,0 arasinda yiikselmis olsa da olgunlugun ileri safhalarinda oranmin azaldig
saptanmistir. Bununla birlikte etil benzen ve dekan bilesikleri ise her iki yilda da belirli
olgunluk durumlarinda, O.1. 2,5-4,5 arasinda tanimlanmustr.

Ozellikle linoleat ve linolenat hidroperoksitlerinin bozulma reaksiyonlarinin iiriinleri
olarak ortaya ¢iktig1 diigiiniilen 2-etil furan ve 2-pentil furan oksidasyonun ileri diizeyleri
hakkinda fikir verebilmektedir (Frankel, 1980; Kiralan ve ark., 2012). Bu bilesenlerin
kalitesi yliksek yaglar ve ileri diizeyde oksidasyona ugramis yaglarin ayrilmasinda
yardime1 olabilecekleri belirtilmektedir (Vichi ve ark., 2003). Bazi arastirmacilar toluen,
ksilenler ve etil benzen gibi bilesenlerin dis kaynakli bulagmalarla ve aroma olusumundaki
yollarin birinden kaynaklanabilecegini bildirmislerdir (Morchio ve ark. 1994, Biedermann
ve ark. 1995). Bazi literatiirlerde 3-etil-1,5 oktadien’in sardunya benzeri, limoni yesil
kokusu ile ¢ok belirgin oldugu; etil benzen’in giiclii, kurutulmus yesil ot ve bitter tadi
verdigi, etil furan’in tatli bir koku ve tada sahip oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch
1998; Kiritsakis, 1998; Kalua ve ark., 2007). Barrio Perez-Cerezal ve ark. (1981), 100 giin
muhafaza edilmis zeytinyaginda oktan konsantrasyonu ile tat ve duyusal kalite hakkinda
ters iliski oldugunu belirtmistir. Kara (2011), Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinden elde
edilen yagda bulunan p-ksilen igeriginin yillar arasinda farklilik gosterdigini; oktan
icerigininin ise olgunlasma ile arttigini saptamistir. Kiralan ve ark. (2012), farkh
bolgelerde yetistirilen Gemlik ¢esidine ait yaglarinda 6 adet hidrokarbon ile 2 adet furan
bileseni tespit etmislerdir. Bu bilesenlerden major hidrokarbonlarim m-ksilen, 3-etil-1,5
oktadien, 2-etil furan ve 2 pentil furan oldugunu bunun yaninda toliien, oktan, etilbenzen
ve p-ksilen’i diger hidrokarbonlar oldugunu tespit etmislerdir. Dagdelen ve ark. (2016)
Gemlik zeytin gesidinin 5,97 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda toplam 5
adet hidrokarbon tanimlamis ve Z-5-oktadekan (%2,62)’in major hidrokarbon bileseni
oldugunu saptamis ve 1,2-dimetil benzen, 3-etil-1,5-oktadien ve tetradekan’i diger
karbonhidratlar olarak bulmuslardir.

Calismamizda 1.y1lda toplam 5 adet, 2.yilinda ise 4 adet keton tanimlanabilmistir. Bu
tanimlanan bilesiklerden yalnizca 1-penten-3-on (1. y1l %4,49-%8,88; 2. y1l %4,69-%9,38)
ve 3-pentanon (1. yil %0,30-%2,09; 2. y1l %0,38-%2,49) bilesikleri her iki yilda da tiim
donemlerde tespit edilmistir (Cizelge 4.3.3.1; Cizelge 4.3.3.2). Ayrica (E,E)-3,5-Oktadien-
2-on bilesigi ise ilk y1l 1. donem de saptanamamis olmasina ragmen 2. yil tiim donemlerde
tanimlanmistir. Genel olarak olgunlagsmayla birlikte toplam keton oranmi artmaktadir (1. yil

%4,79-%12,98; 2. yil %5,41-%14,25). Tanimlanan diger keton bilesikleri ise 6-metil-5-
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hepten-2-on (1. y1l %0,0-%1,26; 2. y1l %0,0-%1,30) ve 3-hidroksi-2-butanon (1. y1l %0,0-
%0,08) bilesikleridir.

Domates ve ¢ilek kokusunu andiran meyvemsi ve tath his uyandiran 1-penten-3-on
keton bileseninin en yiliksek orana sahip olmasindan otiirii etkin keton bileseni oldugu
bildirilmistir (Angerosa ve ark., 2004).

Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri bakimindan Gemlik ¢esidi igin
farkli gelisim sergiledikleri, 6zellikle 6-metil-5-hepten-2-on bilesiginin zeytinyaginda yesil
ve meyvemsi kokular verdigi ve sekiz karbon atomundan uzun olan keton bilesiklerinin
duyusal tad1 bozdugu bildirilmistir (Kanavouras ve ark., 2005; Kalua ve ark., 2007; Kesen
ve ark., 2014). Kara (2011), Gemlik ¢esidinin meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinda
1-penten-3-on bilesenini 6zellikle erken donemlerde daha fazla oranda bulundugunu tespit
etmistir. Kiralan ve ark. (2012), farkli bolgelerden alinan Gemlik ¢esidi yaglarinda keton
bilesenlerinden yalnizca 1-penten-3-on (%3,39-%10,71); Kesen ve ark. (2014), Gemlik
¢esidinde 5 adet keton bilesigi; Dagdelen ve ark. (2016) ise sadece 1-penten-3-on (%1,80)
ve heptan-2-on (%0,30) bilesenlerini tespit edebilmislerdir. Gemlik ¢esidinde 1-penten-3-
on ve keton oranlarinin olgunluk siiresince arttig1 bildirilen ¢aligmalarla, arastirmada elde
edilen sonuclar uyum saglamaktadir.

Arastirmanin ilk yilinda Gemlik ¢esidinin meyvelerinde toplam 9 adet terpen tespit
edilmekle beraber yalnizca 2 adedi tiim hasat donemlerinde gozlemlenmistir. Gemlik
cesidinde saptanan terpen gruplarinin en Onemlileri limonen (%0,78-%2,54) ve a-
farnesene (%0,74-%2,68) bilesenleridir. Tanimlanan diger terpenler ise allosimen, a-pinen,
a-bergamoten, B-seski fellendren, a-kopaen, a-linalool ve E-f-osimen olmustur.

Olgunlugun diisiik oldugu (O.I. 0,34) ¢alismanin ilk haftasinda %4,07 oraninda
terpen tespit edilmisken olgunluk ilerledik¢e terpen oranlari da artis géstermis ve olgunluk
indeksinin 3-4 arasinda oldugu dénemlerde en yiiksek terpen oranina (%210,90) ulagmustir.
Meyve kabugunun tamaminin karardigi ve renklenmenin meyve etine yayildigi (0.1.>4)
asamadan itibaren terpen miktarlarinin azalmaya basladigr goézlenmis ve calismanin 1.
yilinin son déneminde %2,13 oraninda terpen tanimlanmistir (Cizelge 4.3.3.1).

Caligmanin 2.y1linda ise birinci yilda tespit edildigi gibi 9 adet terpen bileseni tespit
edilmis ve bunlarin 3’i tiim donemlerde tanimlanmistir. Limonen (%0,10-%2,54) ve B-
seski fellendren (%0,40-%2,55) bilesikleri 1.y1l oldugu gibi 2.y1l da major 6nemlilikte
oldugu gozlenmistir. Bununla birlikte allosimen (%0,10-%1,34) bilesiginin de ¢aligmanin
ikinci senesinde tiim donemlerde tanimlanmistir. Tanimlanan diger terpenler ise a-pinen,

a-bergamoten, p-seski fellendren, a-kopaen, o-linalool ve E-B-osimen’dir. Terpen
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bilesiklerinin en yiiksek oranda bulundugu dénem O.I.’nin 2,46 oldugu Ekim ay1 sonu
olarak saptanmakla beraber genel itibariyle kabuk renklenmesi ve meyve eti renklenmesi
ilerledik¢e terpen orami diismeye baslamustir. O.. 2,46-4,67 arasinda yani meyvelerin
alacali olgunluk tabir edilen renk doniimiinden kabuk rengini tamamladig1 asamaya kadar
en yiiksek terpen bilesik sayisi ve oranlart gézlenmektedir. Terpenlerin olgunluk siiresince
her iki yilda da gosterdigi degisimden yalnzca limonen digerlerinden farklidir. Baslangigta
olgunlugun diisiik oldugu donemde en yiiksek limonen orani (%2,54) saptanmis olmasina
ragmen olgunluk siiresince siirekli bir azalis gézlenmis ve ¢aligmanin son déneminde en
diistik orana (%0,78-%0,10) ulasmistir (Cizelge 4.3.3.2).

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu
bilesenlerin zeytinyag1 aromasina katkisinin olabilecegi diistiniilmektedir (Baccouri ve ark.
2008). Zeytin gesitleri ve lokasyonlara bagl olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi
ve miktar1 degisebilmekte dolayisiyla bu 6zellikten yararlanilarak yaglari zeytin ¢esitlerine
ve lokasyonlara gore ayirabilmek mimkiin olabilmektedir (Guinda ve ark., 1996;

Bortolomeazzi ve ark., 2001; Vichi ve ark., 2007).
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Sekil 4.3.3.1. Gemlik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda meyvelerinin

major ugucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Sekil 4.3.3.2. Gemlik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonunda meyvelerinin

major ugucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi

Arastirma sonucunda Gemlik zeytin ¢esidinin her iki yilinin tiim donemleri
degerlendirildiginde aldehit grubunun ve bu gruptaki hekzanal ve E-2-hekzenal
bilesiklerinin Gemlik ¢esidinin meyvelerinde tim donemlerde en yiiksek oranda
bulundugu saptanmistir. Ayrica, aldehitlerin meyvenin yesil oldugu donemlerde daha
yiiksek oldugu ve olgunluk ilerledik¢e azaldigi buna karsin aldehitlerden sonra en dnemli
ikinci grup olan alkol grubunun arttigr gézlenmistir (Sekil 4.3.3.1; Sekil 4.3.3.2). Alkol
grubundan ise fenil etanol, 1-penten-3-ol, E-2-hekzenol ve Z-3-hekzenol bilesiklerinin en
yiiksek oranda bulundugu belirlenmistir. Ester grubundan Z-3-hekzenil asetat ile etil asetat,
keton grubundan 1-penten-3-one, hidrokarbonlardan 3-etil-1,5-oktadien ile oktan ve terpen
grubundan ise limonen ile a-farnesene bilesiklerinin en etkili major bilesikler oldugu

saptanmuistir.
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4.4. Memecik Zeytin Cesidi

44.1. Memecik Zeytin Cesidi Meyvelerinin Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Gelisim

Calismamizda Memecik ¢esidine ait olgunluk donemleri siiresince pomolojik ve bazi
kimyasal ozelliklerdeki degisime ait sonuclar 2014-2015 (1. yil) sezonu icin (Cizelge
4.4.1.1) ve 2015-2016 (2. y1l) sezonu igin (Cizelge 4.4.1.2) ve her iki sezonun ortalamalari
(Cizelge 4.4.1.3)’de Ozetlenmistir.

Bulgularimiza gore Memecik zeytin ¢esidinde meyve biiylimesinin bir Olglitii olan
meyve eninde her iki yilda ve yillarin ortalamasinda olgunluk dénemleri siiresince dnemli
(p<0,01) diizeyde artiglar saptanmistir. Calismanin 1.yilinda ilk hasatta 16,31 mm olan
meyve eni %24,65 diizeyinde artigla son hasatta 20,33 mm’ye ulasmustir (Cizelge 4.4.1.1).
Ikinci sezonda da benzer sekilde %15,62 diizeyinde artisla son hasatta 21,39 mm degerine
ulagsmistir. Bu y1l hasat donemleri siiresince artis oraninin 1.yila gore diisiik olmast, 2.yilda
meyve biiylimesinin sezonun basinda daha yiiksek degerde olmasindan kaynaklanmistir
(Cizelge 4.4.1.2). Meyve eni degerlerinin iki yil ortalamalar1 goz Oniine alindiginda
ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmus, ilk hasatta
ortalama 17,41 mm olan meyve eni hasat donemleri siiresince %19,82 diizeyinde artis
gostererek 20,86 mm degerine ulagsmistir(Cizelge 4.4.1.3).

Memecik zeytin ¢esidinde hasat donemleri siiresince meyve boyunun her iki yilda
hasat donemleri siiresince arttigini ve bu artiglarin istatistiki olarak da 6nemli (p<0,01)
oldugu ilgili ¢izelgeler incelendiginde goriilmektedir. Calismanin 1. yilinda %18,76 artisla
son hasatta 29,31 mm’ye ulasirken, 2. yilda meyve boyu %15,97 artis oran1 ile son hasatta
28,46 mm degerine ulasmistir (Cizelge 4.4.1.1; Cizelge 4.4.1.2). Meyve boyu 6l¢iimlerinin
iki y1l ortalamalar1 incelenirse yine olgunluk dénemlerinde ortalama meyve boyu degerleri
arasindaki farkliligin énemli (p<0,01) oldugu ve olgunluk doénemi stiresince %17,39’luk
artigla son donemde meyve boyunun 28,89 mm’ye ulastig1 saptanmistir (Cizelge 4.4.1.3).

Meyve biiylimesi, gelismesinin dnemli bir gostergesi de meyve agirligindaki artigtir.
Bu baglamda Memecik ¢esidinde her iki yilda da olgunluk dénemleri siiresince meyve
agirhgindaki artiglar istatistiki olarak onemli (p<0,01) olmustur. Ik yilda olgunluk
baslangict ile olgunluk sonu arasinda %64,11 oranlik artigla 100 meyve agirligir son
donemde 588,83 g’a ulasmustir (Cizelge 4.4.1.1). Ikinci yilda ise benzer sekilde agirlik
artis1 goriilmiis ancak artig orani baslangica gore %70,22 olarak gerceklesmistir. Bu durum
yine en, boy gelismesinde oldugu gibi 2.y1l baslangi¢ degerinin daha yiiksek olmasindan
kaynaklanmistir (Cizelge 4.4.1.2). Iki yil ortalamalari gdz ©Oniine alindiginda meyve
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agirliklart yoniinden donemlere gore istatistiksel anlamda farkliliklar (p<0,01) saptanmus,
15 Eyliil tarihinde 368,99 g olarak tespit edilen 100 meyve agirligi son doneme kadar
%67,25 oraninda artarak 617,14 g’a ulasmistir (Cizelge 4.4.1.3).

Bulgularimiza gore, olgunluk dénemleri boyunca meyve eni, boyu ve 100 meyve
agirlig1 degerleri her iki yilda ve iki yilin ortalamasinda istatistiksel anlamda birbirlerinden
farklilik gostermiglerdir. Bu sonucun olast nedeni olarak yillar arasindaki iklim
farkliliginin oldugu diistiniilmektedir. Genel olarak arastirma kapsaminda galisilan tiim
cesitlerin meyveleri ikinci yetistirme doneminde daha iri oldugu belirlenmistir. Bunun da
baglica nedeninin ikinci yilda cigceklenme doneminde esen kuru riizgarlar ve yagislarin
etkisi ile meyve tutumunun az olmasindan kaynaklandig: diisiincesindeyiz. Diger yandan
Memecik ¢esidinin genetik olarak da kuvvetli derecede periyodisite gostermesi de meyve
iriliginin artmasinin énemli bir nedenidir (Candzer, 1991).

Romero ve ark. (2002), verim iizerine yaptiklari calismada yiliksek verimli
agaclardan elde edilen meyvelerin daha ufak ve olgunluk hizlarimin ise daha yavas
oldugunu, buna karsin diisiik verimli agaclarin meyvelerinin daha iri ve daha hizh
olgunlagtigin1 belirtmislerdir. Dogal olarak aga¢ yasi, kiiltiirel islemler (budama,
giibreleme, sulama vb) meyve biiyiikligiinii etkileyen en énemli unsurlardir. Tiirkiye’de
farkli bolgelerde yapilan arastirmalarda (Candzer, 1991; Kutlu, 1993; Nergiz ve Engez,
2000; Dolek 2003; irget ve ark., 2007; Seker ve ark., 2008; Dolgun ve ark., 2010;
Gilindogdu, 2011; Sirin, 2013; Yorulmaz ve ark., 2013) verilen meyve biiyiikligi ile ilgili
bulgular, ¢alismamiz sonuglarindan ekolojik kosullar nedeniyle farkliliklar gostermesine
karsilik, birbirlerine yakin degerlerdir.

Meyve indeksi meyve olusumundan sonra olgunlasma doénemlerinde en ve boy
biiyiimesinin etkinligini gdstermektedir. Ilgili gizelgeler incelenirse Memecik gesidinde
calismanin hem 1.yil1 hem de 2.yilinda olgunluk dénemleri siiresince meyve indeksinde
numerik olarak degisiklikler olmasina ragmen, bu farkliliklar istatistik agidan 6nemli
bulunmamistir. Bu her iki yilin ortalamasi alinarak yapilan degerlendirmede de onemli
cikmamistir. Genel olarak Memecik cesidinde meyve indeksinin 1,40 degerinde oldugu
sOylenebilir. Her ne kadar 1 yilin ilk hasat donemlerinde meyveler kismen uzun sekilli gibi
goriinse de daha sonra meyvelerin oval sekilli oldugu tespit edilmistir. Memecik zeytin
cesidi meyvelerinin indeks degerini Dolek (2003), Erdemli ekolojik kosullarinda 1,32;
Gilindogdu (2011), Edremit Korfezi kosullarinda Memecik ¢esidinin Eyliil-Kasim aylari
arasindaa meyve indeksini 1,45-1,41 arasinda saptamislardir. Bu calismalarda da elde

edilen verilere gére Memecik ¢esidi meyvelerinin oval sekilli oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.4.1.1. Memecik zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014)

Meyve

Meyve

Meyve

Cekirdek

Cekirdek

100

Meyve

Meyvede

Toplam

Toplam

Donemler | Eni Boyu Indeksi 1130 Megs Eni Boyu Cell:l'.rdek Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid ;)Igul? I.u K
(mm) (mm) (ble) gr- @ (mm) (mm) Sekli Agr.(@) | (%) Orani(%) | Miktar1 (ug/ml) | Miktar1 (ug/ml) | "¢
15.09.2014 | 1631c" | 2468b 151 358,80 d 733 ¢ 17,07 UZUN 56,35 8426c | 62454 3,418a 0,441D 0,70 ¢
25.09.2014 | 17,78 bc | 2648ab | 1,49 44262cd | 7,47hc 17,85 UZUN 56,38 87,000 | 61,76ab | 2,706 ab 0,532 b 097¢
08.10.2014 | 1835ab | 26,85ab | 1,46 469,.85bc | 7,65a-cC 17,93 UZUN 56,65 87,94ab | 60,35ac | 2594b 0,559 b 152d
20.10.2014 | 1885ab | 27,35ab | 1,45 49062a-c | 7,71a-c 17,94 UZUN 56,71 8844ab | 60,29ac | 2550b 0,595 b 2,40 C
30.10.2014 | 19,16ab | 27,68a 1,45 51842a-c | 7,77 aC 17,96 UZUN 57,03 89,00ab | 58,87bc | 2,175b 0,645 b 273 ¢
10.11.2014 | 1941ab | 27,94 a 1,44 524,83a-c | 7,79 a-cC 18,18 UZUN 57,29 89,08ab | 57,99¢ 2,145b 0,707 b 2,82¢
20.11.2014 | 1948ab | 28,19a 1,44 526,98a-c | 7,80 a-C 18,28 UZUN 57,35 89,12ab | 57,85¢ 2,105 b 0,897 b 345D
01.12.2014 | 1990a | 28,66a 1,44 54727ab | 7,83acC 18,39 UZUN 57,62 8945a | 5742¢c 2,064 b 0,909 b 3,58 b
11.12.2014 | 20,14a | 2897a 1,40 567,68ab | 7,98 ab 18,46 UZUN 58,01 89,77a | 54,01d 1,999 b 0,951 b 3,87 ab
22.12.2014 | 2033a | 29,31a 1,44 588,83 a 8,09a 18,56 UZUN 58,55 90,06a | 51,88d 1,981D 1,754 a 422a
MSD? 2,0327 | 2,8385 O.D. 102,52 0,5738 0.D. — 0.D. 2,3557 3,238 0,773 0,5914 0,5072

* Tukey ¢oklu karsilastirma testine gére aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil

Cizelge 4.4.1.2. Memecik zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gére degisimi (2015)

Meyve Meyve Meyve Cekirdek | Cekirdek . 100 Meyve Meyvede | Toplam Toplam
Donemler | Eni Boyu Indeksi i()ghiley Ve | Eni Boyu gekkl'.rdek Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid IO Igul? I.u K

(mm) (mm) (ble) gr-(8 (mm) (mm) el Agr. (@ | (%) Oran(%) | Miktar1 (ug/ml) | Miktan (ug/ml) | "¢
15.09.2015 | 18,50 ¢" 2454 f 1,33 379,199 7,15 h 15,90 f UZUN 54,20 g 85,69 f 63,41 a 4,167 a 0,405 f 0,17 g
28.09.2015 | 18,67 g 24,75 f 1,33 394,199 7,549 16,80 e UZUN 54,39 fg 86,20ef | 62,64a 3,318b 0,493 ef 0,82 f
08.10.2015 | 18,94 fg 25,07 ef 1,32 428,62 fg 7,72 f 17,15 de UZUN 54,99 fg 87,15 de 61,88 ab 2,563 ¢ 0,577 ef 2,27¢e
19.10.2015 | 19,10 e-g | 25,21 ef 1,32 462,84 ef 7,85 ef 17,38 de UZUN 55,33 ef 88,04 cd 60,57 b 2,233d 0,624 d-f 2,63 de
30.10.2015 | 19,54 d-f | 25,64 de 1,31 494,01 de 7,94 de 17,52 cd UZUN 55,97 de 88,66 bc 58,08 ¢ 2,128 de 0,726 c-e 2,88 cd
09.11.2015 | 19,70de | 25,67 de 1,30 518,66 c-e 8,02 cd 17,78 b-d | UZUN 56,58 cd 89,08 bc 56,43 cd 2,121 de 0,848 cd 3,01 cd
19.11.2015 | 20,10cd | 26,44 cd 1,31 552,26 cd 8,08 b-d 18,11a-c | UZUN 57,14bc | 89,64ab | 55,33 de 2,089 ef 0,868 cd 3,38 bc
30.11.2015 | 20,50 bc | 27,13 bc 1,32 572,38 bc 8,17 a-c 18,35 ab UZUN 57,95ab | 89,86ab | 53,83e 2,026 ef 0,942 ¢ 3,63b
10.12.2015 | 20,94ab | 27,82 ab 1,32 627,89 ab 8,24 ab 18,60 a UZUN 58,43 a 90,69 a 51,73 f 1,954 f 1,825 b 4,26a
21.12.2015 | 21,39a 28,46 a 1,33 645,44 a 8,30 a 18,65a UZUN 58,77 a 90,89 a 49,82 ¢ 1,587 g 2,212 a 457a
MSD? 0,6687 0,8705 0.D. 59,407 0,17 0,6904 — 0,952 1,4081 1,736 0,1367 0,2528 0,5494

* Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil
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Cizelge 4.4.1.3. Memecik zeytin ¢esidinin meyvelerine ait pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerin olgunluk siiresince gelisimi (2014-2015

ve 2015-2016 donemleri ortalamalar)

) Meyve | Meyve | Meyve | 100 Cekirdek | Cekirdek | ey | 100 Meyve Et | Meyvede L?g’:;[ﬂ L‘;ﬁ’r'&g‘o' d | olguniuk
Dénemler | Eni Boyu Indeksi | Meyve Eni Boyu p Cekirdek | Oram Nem . . : .
(mm) (mm) (le) | Asr.(g) | (mm) (mm) Seldi ABr.(2) | (%) Oram(%) | Miktari | Miktar Indeksi
(pg/ml) (pg/ml)
1 17,41 f 24,61d 1,42 368,99 g 7,24 ¢ 16,49 d UZUN 55,27 84,99 f 62,93 a 3,792 a 0,423d 0,44 g
2 18,23 ef 25,62 cd 1,41 418,41 fg 7,50 de 17,33 cd UZUN 55,39 86,73 e 62,20 a 3,012b 0,512 cd 0,89 ¢
3 18,64 d-f | 25,96 cd 1,39 449,25 ef 7,69 cd 17,54 bc UZUN 55,82 87,55 de 61,12 ab 2,578 bc 0,568 cd 1,89 f
4 18,98 c-e | 26,28 b-d | 1,39 476,73 d-f | 7,78 b-d 17,65a-c | UZUN 56,02 88,24 cd 60,43 ab 2,392 cd 0,609 cd 2,52 ¢
5 19,35b-e | 26,66a-d | 1,38 506,21 c-e | 7,86 a-d 17,74 a-c | UZUN 56,49 88,83 b-d | 58,48 bc 2,151 c-e | 0,685 cd 2,8le
6 19,56 a-e | 26,81 a-d | 1,37 521,75 cd 7,90 a-c 1798 a-c | UZUN 56,94 89,08a-c | 57,21 cd 2,133 c-e | 0,778 cd 2,91 de
7 19,79 ad | 27,31a-c | 1,37 539,62 b-d | 7,94 a-c 18,20 a-c | UZUN 57,25 89,38 a-c | 56,59 cd 2,097 c-e | 0,882 cd 3,42 cd
8 20,20 a-c | 27,89a-c | 1,38 559,82 a-c | 8,00 a-c 18,37 ab UZUN 57,79 89,67 a-c | 55,62 de 2,045 de 0,925 bc 3,61 bc
9 20,54 ab 28,40 ab 1,37 597,79 ab 8,11 ab 18,56 ab UZUN 58,22 90,24 ab 52,87 ef 1,976 de 1,388 b 4,06 ab
10 20,86 a 28,89 a 1,38 617,14 a 8,20 a 18,58 a UZUN 58,66 90,47 a 50,85 f 1,784 e 1,983 a 4,39a
MSD 1,4407 2,3691 0.D. 66,456 0,3567 1,0231 - 0.D. 1,4492 2,7647 0,5316 0,4696 0,5314

* Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore ayn1 siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




Memecik ¢esidinin gelisme siiresince c¢ekirdek biiyiikliigiinde belirgin bir degisim
goriilmemistir. Cekirdek eni, boyu ve sekli ile ilgili olarak 1. yil bulgulart Cizelge
4.4.1.1°de, 2. yil i¢in Cizelge 4.4.1.2 ve iki yilin ortalamalar1 Cizelge 4.4.1.3’de verilmistir.
Birinci yil ilk hasatta toplanmis meyvelerin ¢ekirdek eni ortalama 6,48 mm olmus ve hasat
ilerledikce artarak son hasatta 11,19 mm biiyiikliige ulagmistir. Cekirdek boyu yoniinden
hasat donemleri ortalama degerleri arasindaki bu farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur.
Calismanin 2.yilinda ise tam tersi bir durumla hasat dénemleri ortalama c¢ekirdek eni
degerleri p<0,01 diizeyinde dnemlilik gosterirken, ¢ekirdek boyu degerleri gelisme donemi
siiresince dnemli olmayan artislar saptanmistir. Iki yil ortalamalarinda cekirdek eni ve
boyu degerlerinde olgunluk doénemlerine gore Onemli olmayan artiglar goriilmiistiir.
Cekirdek sekli her iki yilda ve iki yilin ortalama degerlerine gore hasat donemleri siiresince
hi¢ degismemis, Ozilbey’e (2011) gére oval sekilli oldugu tespit edilmistir.

Memecik ¢esidinde c¢ekirdek biylkliigiiniin olgunlasma siiresince degigsimini
izlemek amaciyla yapilan calismalarda iki yilda da g¢ekirdek eni, boyu ve 100 adet
agirhginin 6nemli derecede (p<0,01) siirekli artig gosterdigi saptanmistir. Olgunlagsma
siiresince cekirdek enindeki artis oram 1l.yil %10,37, 2.yil %16,08’lik oranda
gerceklesmistir. En degerlerinin hasat donemlerine gore artiglart her iki yil i¢in de
istatisitiki olarak énemli bulunmustur (Cizelge 4.4.1.1; Cizelge 4.4.1.2). Iki y1lin ortalama
degerleri de olgunluk donemlerine gore farklilik gostermis (p<0,01) ve ¢ekirdek eni
degerleri 7,24 — 8,20 mm diizeyinde degisiklik gostermistir (Cizelge 4.4.1.3).

Cekirdek boyunda ise caligmamizin birinci yilinda gosterdigi degisim Onemsiz
(p>0,01) iken ikinci yilinda ise hasat donemlerine gore onemli (p<0,01) derecede artis
gosterrmistir. Birinci y1l %8,73 artig orani ile son hasatta 18,56 mm boyutuna ulagmis iken
(Cizelge 4.4.1.1), ikinci y1l 15,90 mm olan ¢ekirdek boyu %17,30 oraninda artig gostererek
son hasat doneminde 18,65 mm degerine ulagsmistir (Cizelge 4.4.1.2). Benzer sekilde 2
yilin ortalama degerleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmus ve baslangicta
ortalama 16,49 mm olan ¢ekirdek boyu %12,67 oraninda artigla son donemde 18,58 mm
olmustur (Cizelge 4.4.1.3).

Cekirdekte saptanan en ve boy biiylimesi dolayisiyla c¢ekirdek agirligina da
yansimistir. Buna gore c¢aligmanin birinci yilinda %3,90 oraninda artisla son donemde
58,55 g degerine ulagsmustir (Cizelge 4.4.1.1). 2.y1l ise 100 meyve agirligr ilk hasattan son
hasada kadar siirekli artarak baslangica gore %8,43 oraninda artigla son hasatta 58,77 g
degerine ulasmistir (Cizelge 4.4.1.2). iki yilin ortalama degerleri arasinda da yaklasik
%6,13 oraninda artis saptanmistir (Cizelge 4.4.1.3). Calismanin 2. yilinda ortalama
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cekirdek agirligi degerlerinde hasat donemleri siiresince artiglar p<0,01 diizeyinde énemli
bulunurken, ilk y1l ve iki y1llik ¢ekirdek agirligi ortalama degerleri arasinda numerik olarak
artis seklinde farklilik olmasina karsilik, bu farkliliklar istatistiki olarak dnemli olmamustir.

Asik ve Ozkan (2011), Memecik ¢esidinin O.1. 6,91 oldugu déneminde hasat edilen
meyvelerinde ¢ekirdeklerin 100 adedinin 95 g agirlikta oldugunu; Dolgun ve ark (2010),
Memecik c¢esidinin organik ve konvansiyonel tarim kosullarinda c¢ekirdek agirliklarini
sirastyla 93 g ve 83 g oldugunu bildirmistir. Calismamizda elde edilen bulgulara goére bu
degerler ¢ok yliksektir. Yorede yetistirilen Memecik zeytin ¢esidinin ¢ekirdeklerinin diger
bolgelere gore biraz daha kiiclik oldugu sdylenebilir. Buna karsin Tiirkiye’de yetistirilen
zeytin ¢esitlerinin katalogunu hazirlamis olan Candzer (1991)’in; Kutlu (1993), Bornova
ekolojik kosullarinda; Dolek (2003)’in Erdemli kosullarinda; Yorulmaz ve ark., (2013);
Seker ve ark. (2008)’'nin Edremit Korfezi kosullarinda farkli olgunluk indekslerinde
saptamis olduklart degerlere daha yakin oldugu goriilmektedir. Cekirdek agirlig
degerlerimiz ise Irget ve ark. (2007), 5 yil siire ile 6 farkli dozda azotlu giibrelemenin
etkisini arastirdigr calismasinda kontrol grubunun meyvelerinin en agir oldugu ve 49,3-

61,74 g arasinda degistigi sonucu ile ve Yorulmaz ve ark. (2013)’nin farkli olgunluk
donemlerinde saptadigi ve 61,80 — 66,74 g arasinda degistigi ¢calisma sonuclariyla uyumlu
oldugu sdylenebilir.

Memecik c¢esidi zeytin meyvelerinin ¢ekirdek sekli meyve boy ve meyve eni
degerlerine bagh olarak iki yilda ve her hasat déneminde Ozilbey (2011)’in kriterlerine
gore uzun seklinde oldugu gozlemlenmistir. Cekirdek biiylimesinin ikinci yilda farklilik
gostermesi ¢alismanin yapildigir yillar arasindaki iklim kosullarina baglanabilir. Kutlu
(1993), Erdemli ekolojik kosullarinda Memecik c¢esidinin ¢ekirdek indeksi degerini 2,76
ile uzun sekilli; Dolek (2003), Erdemli ekolojik kosullarinda 2,13 olarak oval sekilli;
Gilindogdu ve Seker (2011) Edremit korfezi ekolojik kosullarinda 2,26 ile uzun sekilli
oldugunu bildirmislerdir.

Memecik ¢esidinde meyve et oran1 1.y1l ilk hasatta %84,26 iken olgunluk siiresince
istatistiksel anlamda 6nemli diizeyde (p<0,01) artig gostererek ¢aligma sonunda %90,06
oranina ulagmistir (Cizelge 4.4.1.1). Calismanin 2.yilinda ise baslangicta %85,69 olan
meyve et orani son olgunluk doneminde %90,89 oranina ulasmistir. Bu yilda da olgunluk
donemleri arasindaki farklilik istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge
4.4.1.2). Meyve et oran1 degerlerinin iki y1l ortalamalar ¢izelgede goriildiigii iizere hasat
donemleri ortalama meyve et oranlar1 arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. 15

Eyliil tarthinde Memecik meyvelerinin et oranlar1t %84,99 oldugu hesaplanmistir (Cizelge
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4.4.1.3). Bununla birlikte caligmanin sonlandigi 21-22 Aralik tarihlerine kadar gegen
siirede meyve et oranlar1 ortalama olarak artis gostererek %90,47’ye ulastig1 belirlenmistir.

Meyve eti oraninin yil icerisindeki yagis rejiminden hatta 10-20 giinliik yagis
degisikliklerinden dahi etkilenebildigi bilinmektedir (Dolek, 2003). Candzer (1991)
Memecik g¢esidinin meyve eti oranimm1 %388,28; Kutlu (1993), Bornova ekolojik
kosullarinda %87,0; Doélek (2003), Erdemli ekolojik kosullarinda %384;. Seker ve ark.
(2008), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda %86,04; Efe ve ark. (2012) Milas ekolojik
Kosullarinda %88,28; Asik ve Ozkan (2011), Aydmn ekolojik kosullarinda %81,75
oldugunu bildirmislerdir. Ayrica Nergiz ve Engez (2000); Memecik ¢esidinin Eyliil
aymndan Aralik aymna meyve etlerinin %78,26 ile %82,76 oranlar1 arasinda; Giindogdu
(2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Agustos — Kasim aylar1 arasinda %86,06 ile
%91,59 oranlar1 arasinda; Yorulmaz ve ark., (2013), Aydin ekolojik kosullarinda 3,45 ve
5,69 olgunluk indeksleri arasinda 9%73,81 ile %81,98 oranlarn arasinda degisim
gosterdigini agiklamislardir. Dolgun ve ark. (2010), Aydin ekolojik kosullarinda Memecik
cesidinde organik ve konvensiyonel yetistiricilikte sirasiyla %81,62 ve %79,80 oranlarinda
meyve eti oldugunu bildirmistir.

Memecik cesidinde arastirmanin 1. yilinda meyvelerin nem icerigi %62,45 iken
olgunluk siiresince istatistiksel olarak onemli diizeyde fark gostererek (p<0,01) ¢alismanin
ilk yilmin sonra erdigi 10. periyotta %16,93°likk azalisla %51,88 oranina diigmiistiir
(Cizelge 4.4.1.1). llgili gizelge incelendiginde meyve nem oranmin baslangigtan itibaren
ilk 40 giin igerisinde c¢ok fazla azalma gostermedigi bu dénemden sonra azalmanin
hizlandig1 sonra yine durakladigi ve 70. giinden sonra daha hizli azaldigi ve donem
ortalama degerlerin farkli istatistiki siif igerisinde yer aldig1 goriilmektedir. Caligmanin 2.
yilinda ise 1. donemde %63,41 olan nem oran1 son olgunluk déneminde %21,43’liik azalis
ile %49,82 degerine diismiistiir. Olgunluk doénemleri arasinda istatistiki yonden p<0,01
diizeyinde onemlilik saptanmistir (Cizelge 4.4.1.2). Meyve nem oraninda 2 yillik ortalama
degerlerin degerlendirilmesinde olgunluk donemleri arasinda nem igerigi yoniinden 6nemli
(p<0,01) farklilik bulunmus, baslangica gére son hasat doneminde meyve nem igerigi
%19,20 oraninda azalarak %50,85 degerine diismiistiir (Cizelge 4.4.1.3). Singh ve ark.
(1986), 6 zeytin ¢esidini kullanarak yaptiklar1 caligmalarinda zeytin meyvelerinin yag
icerigi ile nem igeri8i arasinda ters bir iliski oldugunu tespit etmislerdir. Benzer sekilde
zeytinde meyve nem igerigi ile yag igeriginin ters iliski i¢erisinde oldugunu belirten Ddlek,
(2003) yaglk cesitlerde yliksek nem igeriinin istenmeyen bir ozellk oldugunu
aciklamistir. Memecik ¢esidi ile farkli ekolojilerde yapilan ¢aligmalarda Candzer (1991),
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nem oranin1 %52,60; Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda %71,98; Dolek (2003)
Erdemli kosullarinda %54; Giindogdu (2011), Edremit Korfezi kosullarinda Kasim ayinda
%61,25; Asik ve Ozkan (2011) Aydin ekolojik kosullarinda %50,52 oraninda bulundugunu
bildirmiglerdir. Ayrica Nergiz ve Engez (2000), meyve eti oranini Bornova ekolojik
kosullarinda farkli olgunluklarda %48,9 ile %54,5 arasinda; Giling Ergoniil (20006),
Bornova ekolojik kosullarinda Eyliil — Ocak aylar1 arasinda %63,54 — %52,04 arasinda;
Yorulmaz ve ark., Aydin ekolojik kosullarinda 15 Ekim — 15 Aralik tarihleri arasinda
%43,83 ile %53,57 oranlar1 arasinda degisim gosterdigini belirtmislerdir. Farkli
aragtirmacilar zeytin meyvelerinde olgunlugun ilerlemesiyle ve rakimin diismesiyle nem
iceriginin de azaldigini agiklamiglardir (Toker ve Aksoy, 2013; Yorulmaz ve ark., 2013).

Memecik zeytin ¢esidinin meyvelerinde her iki yilda ve iki yilin ortalamasinda
olgunluk donemleri siiresince toplam klorofil miktarlarindaki azalma saptanmis ve
olgunluk donemleri siiresince klorofil degerleri arasindaki farklilik istatistiki olarak dnemli
(p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.4.1.1; Cizelge 4.4.1.2; Cizelge 4.4.1.3). Calismanin
l.yilinda meyvelerin ham oldugu (O.1. 0,70) ilk hasatta toplam klorofil miktar1 3,418
png/ml gibi yiiksek degerde iken olgunluk siiresince toplam klorofil miktar1 siirekli azalis
gostererek ve oOzellikle meyve kabugunun tamaminin renklendigi son dénemlerde 2,0
pg/ml’nin altma diismiistiir. Tlgili ¢izelge incelenirse ¢alismanin 2.y1linda da benzer sekilde
baslangictan itibaren azalma goriilmiis ve O.I.’nin 4’iin iizerine ¢ikt11 10.12.2015 tarihi
sonrasinda ise 2 pg/ml altina diistiigii saptanmugtir. Iki yilin ortalama degerleri géz oniine
alindiginda Eyliil ay1 igerisinde O.I.’nin 1’in altinda oldugu durumlarda toplam klorofil
miktarinin 3,00 pg/ml’nin lizerinde oldugu son hasat donemlerinde Aralik aymda 2,00
pg/ml’nin altina indigi belirlenmistir.

Toplam karotenoid miktarlari (ug/ml) bakimindan ¢alismanin yapildigr hem iki yil
hem de her iki yilin ortalamasi degerlendirildiginde olgunluk donemleri arasinda
istatistiksel farkliligin (p<0,01) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4.1.1; Cizelge 4.4.1.2;
Cizelge 4.4.1.3). Olgunlasma ile meyvelerin toplam karatenoid miktarlarinda stirekli bir
artts goriilmiistiir. 2014-2015 yetistirme sezonunda O.I.’nin 1’den diisiik oldugu (0,70)
tarihte diisiik olan toplam karatenoid miktar1 (0,441 pg/ml), meyve kabugunun tamaminin
renklendigi donem olan 22.12.2014 tarihinde 1 pg/ml degerinin iizerine ¢ikarak 1,754
pg/ml olarak saptanmustir. 2015-2016 yetistirme sezonunda ise baslangigta O.1.’nin 0’a
yakin oldugu (O.1. 0,17) olgunlukta 0,405 pg/ml olan karatenoid miktar1 artarak O.1. 4’{in
tizerine ¢iktigr 10.12.2015 ve 21.12.2015 tarihlerinde sirasiyla 1,825 ile 2,212 pg/ml

oldugu tespit edilmistir. Her iki yilin ortalama degerleri géz oniine alindiginda Eyliil ay1
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igerisinde O.1.’nin 1’in altinda oldugu durumlarda toplam karotenoid miktarmin 0,500
pg/ml’nin altinda oldugu saptanmakla beraber baslangicta ¢ok diisiik olan karatenoid
miktar1 siirekli artarak son hasatlarda renklenmenin tamamlandigi donemlerde en {ist
degere ulagmistir.

Simpson ve ark. (1976), ¢ogu meyvede kloroplastlarin kromoplastlarla yer
degistirdigini bu nedenle antosiyanin ve karotenoid biyosentezinin gergeklestigi esnada
klorofillerin par¢alandigini bildirmistir. ilyasoglu (2009), zeytin meyvesinden ekstraksiyon
asamasinda yaga sadece klorofil ve karotenoid pigmentlerinin gegerek zeytinyaginin
rengini belirledigini bildirmistir. Zeytinyaginin pigment miktarinin zeytin ¢esidine,
meyvelerin olgunluk siirecine, ekolojik kosullara, fabrikalarin makinalarinin faz ayirim
sekline, muhafaza sartlarina vb. faktorlerle direk iliskili oldugunu da aciklamistir.
Klorofillerin feofitine transformasyonu klorofil kaybina neden olmakta ve zeytinyaginin
klorofil igerigi sayesinde renginin yesilimsi buna karsin karotenoid miktarinin ise sarimsi
rengi sagladigr belirtilmistir (Guiffrida ve ark., 2007). Criado ve ark., (2008), karanlikta
antioksidant Ozellikleri ve 1sikta ise On oksidatif yeteneklerinden otiirii klorofil ve
karotenoid pigmentlerinin zeytinyagimin oksidatif stabilitesi lizerinde 6nemli bir etkisi
oldugunu belirtmistir.

Dolgun ve ark. (2010), Memecik ¢esidinin Aydin ekolojik kosullarinda organik ve
konvensiyonel tarim sisteminde Aralik aymin sonunda sirastyla 0.1.6,15 ve 0.1.6,21’nde
hasat edilen meyvelerin yaglarinin klorofil pigmentlerini 12,82 ve 12,74 mg/kg, karotenoid
iceriklerini ise 6,50 ve 7,95 mg/kg oldugunu tespit etmistir. Asik ve Ozkan (2011), Aydin
ekolojik kosullarinda O.1.6,91°nde hasat edilen Memecik cesidinde klorofil pigmentlerini
0,493 mg/kg, karotenoidlerin ise 0,510 mg/kg oldugunu agiklamislardir. Giindogdu (2011)
Edremit Korfezi kosullarinda hasat edilen Memecik ¢esidi meyvelerinin Eyliil, Ekim ve
Kasim ayinda toplam klorofil miktarmi 3,28 mg/l ile 0,72 mg/l arasinda degistigini
bildirmistir. Yorulmaz ve ark., (2013), Edremit korfezi ekolojik kosullarinda 15 Ekim—15
Aralik 2008 tarihlerinde 15 giin araliklarla Memecik ¢esidinin meyvelerinin O.1.’lerini
3,45 ile 5,69 arasinda degisim gosterdigini, elde edilen yaglarin ise klorofil miktarlarini
25,90 mg/kg ile 0,70 mg/kg ve karotenoid igeriklerinin ise 1,19 mg/kg ile 12,87 mg/kg
arasinda degisim gosterdigini belirtmiglerdir. Arastirmamiz kapsaminda elde edilen
bulgular daha Once baska arastiricilar tarafindan gerceklestirilen bazi c¢alismalar ile
benzerlik gostermektedir. Bazi ¢aligmalarla ise uyusmamaktadir. Bunun baslica nedeni
cogu calismada klorofil ve karotenoid miktarinin zeytinyaginda olan degisimlerinin

irdelenmis olmasidir. Bu kapsamda tiim arastiricilar da klorofil ve karotenoid
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pigmentlerinin meyveden yaga gectigi ve bu yiizden yagin rengini veren bu pigmentleri
arastirdiklarini belirtmektedir. Ancak ¢alismamizda 6zellikle literatiirle pek bagdasmayan
karotenoid miktarinin degisim yonii baglaminda meyve kabugunda ve meyvede yer alan ve
renklenmeden sorumlu olan pigmentlerin miktarlar1 ve degisimleri arastirilmastir.

Arastirma siliresince Memecik zeytin ¢esidinin olgunluguna iliskin pomolojik
bulgular objektif yontemlerle Olgiilerek veya kantitatif analizlerle elde edilmistir. Ancak
ireticiler tarafindan siibjektif olan renk degisimi daha yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu
baglamda UZK tarafindan gelistirilen (IOOC, 2007) zeytin meyvelerinin kabuk ve et
renklerinin gecirdikleri degisimlere gore belirledigi ve olgunluk indeksi adi verilen skala
kullanilmaktadir. Bu kapsamda ¢alisma siiresince Memecik zeytin ¢esidi 10 giin araliklarla
toplanmis olmasina ragmen olgunluk stirekli artis gostermistir. Calismanin ilk yilinda 0,70
O.1. degeri ile baslamis ve 4,22 O.L. degeri ile tamamlanmustir. Ikinci yil ise 0,17 O.1.
degeri ile baslamis ve calisma sonunda 4,57 O.1. degerinde oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.4.1.1; Cizelge 4.4.1.2). iki yilin ortalama rakamlari ile yapilan hesaplamada ilk hasatta
meyvelerin hafif koyu yesil oldugu (O.1. 0,44), 09-20 Kasim tarihlerinde alacali renklenme
doneminde (O.1. 2,91-3,42), meyvelerin tamaminin kabuk renklenmesi (O.1. 4,26) ise 10-
11 Aralik tarihine denk gelmistir ki meyve renklenmesinin 77 giinde tamamlandigini
sOylemek olasidir (Cizelge 4.4.1.3). Son hasat olan 22 Aralik tarihinde ise renklenmenin
meyve etinin yarisii gegmeye basladigi donem (O.1. 4,57) oldugu saptanmustir. Her iki
yetistirme sezonu ve iki sezonun ortalama degerleri istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01)
farklilik gostermistir.

Dolek (2003), Erdemli ekolojik kosullarinda Memecik c¢esidinin ben diisme
donemini (O.1. 2) 28 Eyliil’de gergeklestigini ve olgunluk déneminde meyvelerin sarimsi
yesil renge sahip oldugunu belirtmistir. Seker ve ark. (2008), farkli yorelerden topladigi
Memecik ¢esidine ait meyvelerin olgunluk indeksleri ortalamasinin 3,21 oldugunu; Dolgun
ve ark. (2010), Memecik ¢esidinin Aydin ekolojik kosullarinda organik ve konvensiyonel
tarim sisteminde meyvelerin 27.12.2008 tarihinde sirasiyla 6,15 ve 6,21 O.d.’ne sahip
oldugunu; Gilindogdu (2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Memecik ¢esidinin
Agustos-Eyliil-Ekim-Kasim aylarinda  0,54-1,94-3,36 ve 3,75 O..’nde oldugunu;
Yorulmaz ve ark., (2013), Edremit korfezi ekolojik kosullarinda 15 Ekim—15 Aralik 2008
tarihlerinde 15 giin araliklarla Memecik ¢esidinin meyvelerinin O.1."lerini 3,45; 3,93; 4,38;
5,02 ve 5,69 oldugunu bildirmislerdir. Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular daha
Once baska arastiricilar tarafindan gerceklestirilen diger ¢aligmalar ile benzerlik

gostermektedir.
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4.4.2. Memecik Cesidi Zeytinyaglarimin Yag Asidi Metil Esterlerinin Olgunluk
Donemlerine Gore Degisimi

Calisma sonunda Memecik zeytin ¢esidine ait 2014-2015 (1.y11) sezonunda 10 farkh
olgunluk asamasinda toplanan meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinda yag asidi metil
esterleri olarak yag asidi bilesenleri kompozisyonu oranlar1 Cizelge 4.4.2.1°de; 2015-2016
(2.y1l) i¢in Cizelge 4.4.2.2’de Ozetlenmistir. Memecik zeytin ¢esididnde caligmanin
yapildig1 her iki yilda da toplam 13 adet yag asidi bileseni belirlenmistir.

Memecik cesidine ait zeytinyaglarinda doymus yag asidi bilesenleri 6nem ve
bulunduklart miktar sirasiyla palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), arasidik asit
(C20:0), heptadekanoik asit (C17:0), behenik asit (C22:0), lignoserik asit (C24:0) ve
miristik asit (C14:0) metil esterleri olarak belirlenmistir. Tespit edilen doymamis yag
asitleri tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan ikiye ayrilmis olup
yine 6nem ve miktar sirasina gore sirasiyla; tekli doymamis yag asidi bilesenleri oleik asit
(C18:1), palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), ve eikosenoik asit (gadoleik
asit-C20:1)’tir. Zeytinyagi i¢in son derece 6nemli bilesiklerden olan linoleik (C18:2) ve
linolenik asit (C18:3) metil esterleri de ¢oklu doymamis yag asidi bilesenleri olarak
saptanmistir. Bu sekilde saptanan ve gruplandirilan yag asidi bilesenleri metil esterleri;
doymus yag asitleri toplam orani (SFA), tekli doymamus yag asitleri toplam oran1 (MUFA)
ile coklu doymamis yag asitleri toplam oran1 (PUFA)’da hesaplanmistir.

Miristik asit (C14:0) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olanidir.
Miristik asit i¢cin UZK (IOC, 2016) tarafindan ise % 0.03’den kiigiik veya esit sinirlamasi
getirilmistir. lgili cizelgeler incelenirse elde edilen miristik asit degerleri arasinda
istatistiksel anlamda 6nemli bir fark bulunmamasina karsin ilk olgunluk dénemlerinde
UZK sinirlama degerinden biraz da olsa iizerinde oldugu (%0,05 ve %0,04) saptanmistir
ayrica son hasat dénemlerinde (>0.1.4) 6rneklerde miristik asit saptanamamustir.

Palmitik asit (C16:0) zeytinyaginin en onemli doymus yag asidi bileseni olmakla
beraber UZK tarafindan zeytinyaginda %7,50 — %20,00 simir degerlerinde bulunmasi
gerektigi belirtilmistir. Calisma sonunda her iki yilda 10 giinliik araliklarla hasat edilen
Memecik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitik asit degerleri arasinda
gozlenen farkliligin o6nemli (p<0,01) ve UZK smir degerleri arasinda bulundugu
saptanmuistir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Ozellikle palmitik asidin olgunluk
indeksine (O.1.) bagh olarak her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda bulunmasi
(9%16,34— %17,42) ve olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en
diisiik oranina ulastigi (%9,55— %9,98) tespit edilmistir (Sekil 4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2).
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Cizelge 4.4.2.1. Memecik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarin yag asidi metil

esterlerinin olgunluk siiresince gelisimi

Dénemler C14:0 | C16:0 C16:1 C17:0 | C17:1 | C18:0 Ci18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2014 | 0,04 16,34a | 151a 0,16 0,14 4,42 a 69,57 e 538h 111a 0,66 a 0,46 a 0,16 0,05 21,83a | 71,68 6,499
25.09.2014 | 0,03 1458b | 142a 0,13 0,10 424a 7154d | 5749 0,98 ab 0,62 ab 0,44 a 0,13 0,05 19,78b | 73,50 6,72 fg
08.10.2014 | 0,03 1396c¢c | 1,09b 0,12 0,11 247b 74,16bc | 6,01 g 0,94b 0,60 ab 0,42 ab 0,09 0,0 17,27¢ 75,78 6,95 f
20.10.2014 | 0,02 13,33d | 0,92 bc 0,11 0,09 239bc | 7449bc | 6,89f 0,72¢c 0,55 ab 0,40 ab 0,09 0,0 16,49 ¢ 75,90 761e
30.10.2014 | 0,02 12,14e [ 0,71cd 0,10 0,10 2,30bc | 74,61bc | 8,36¢e 0,71c 0,48 bc 0,39 ab 0,08 0,0 15,12d 75,81 9,07d
10.11.2014 | 0,02 11,42f | 0,66 de 0,10 0,09 22lcd | 7496ab | 9,07d 0,68 ¢ 0,34 cd 0,37 ab 0,08 0,0 14,17 e 76,08 9,75¢
20.11.2014 | 0,02 11,17f | 0,62 de 0,11 0,09 236bc | 7387bc | 10,37¢c 0,65¢ 0,34 cd 0,33 ab 0,08 0,0 14,08 e 74,91 11,02 b
01.12.2014 | 0,02 11,54 ef | 0,58 de 0,09 0,08 1,97de | 7368¢c 10,64 bc | 0,66 c 0,31d 0,32 ab 0,08 0,0 14,01e 74,66 11,30 ab
11.12.2014 | 0,01 9,809 0,50 de 0,08 0,07 1,82 ef 75,78 a 10,78ab | 0,61c 0,23d 0,27 ab 0,06 0,0 12,00 f 76,62 11,39 ab
22.12.2014 | 0,0 9,55¢g 044e 0,07 0,07 1,72 f 76,03 a 11,03a | 058¢c 0,22d 0,24 b 0,05 0,0 11,62 f 76,78 116la
MSD? 0.D. 0,6084 | 0,2445 0.D. 0.D. 0,2422 1,1612 0,35% 0,1693 0,1644 0,1937 0.D. 0.D. 0,8074 0.D. 0,3706

! Tukey ¢oklu kargilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri

Cizelge 4.4.2.2. Memecik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarin yag asidi metil

esterlerinin olgunluk siiresince gelisimi

Dénemler C14:0 |C16:0 Cl16:1 Cl17:0 |C17:1 |C18:0 |C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1  [C22:0 |C24:0 SFA MUFA |PUFA
15.09.2015 | 0,05 1742a |2,15a 0,25a [0,22a |477a |67/48f 4,879 1,32a 0,63 a 049a [0,23a |0,12a 2347a (70,34 16,199
28.09.2015 |0,04 1567b |150b 0,18ab |0,15ab |4,40b |[70,18e 5559 1,05b 059ab [0,40ab [0,19ab |0,10ab 21,17b  |72,23 6,60 fg
08.10.2015 |0,03 13,64c  |0,99c 0,15ab |0,13a-c |241c |[7424cd |637f 0,84c 057ab [040ab [0,15bc |0,08a-c [17,03c |7576 |7,21f
19.10.2015 | 0,02 1250d |0,77cd [0,13ab [0,12a-c |2,32Cc |7456bc |7,82¢ 0,72cd [0,50bc |0,39ab |0,10cd [0,05b-d |[1562d |7584 [854e
30.10.2015 | 0,02 11,73e  |0,73cde [0,11ab |0,10a-c |2,29c |7486ab |[8/57¢e 069cd |041cd |037ab |0,08c-e |0,04b-d [1468e |7606 [9,26¢
09.11.2015 |0,02 1134e |0,64def |0,10ab |0,09a-c |2,26¢c |7463bc |9,46d 0,67cd |0,34de |0,36b |0,07de |0,03cd 14,17 ef |75,72 10,13d
19.11.2015 0,02 11,23ef |0,61def [0,11ab [0,09a-c |2,11cd |7432cd [10,21cd |0,62de [0,30d-f |0,32bc [0,05de |0,01d 13,83f [75,34 10,83 cd
30.11.2015 [0,01 1146e |0,56def |0,09ab |0,08a-c |[1,87de |74,01d 10,72bc_|0,58de |0,28ef 0,30 bc [0,04de |0,00d 13,75f [7495 |11,30bc
10.12.2015 | 0,0 10,62f 0,46 ef 0,07b |0,06bc |163ef [7488ab [11,29ab |054de |0,21f 0,22c [0,02e 0,00d 12559 |[75,62 11,83 ab
21.12.2015 | 0,0 9,98¢g 0,40 f 0,06b [0,00c 150f [7532a 11,89a 0,48 e 0,18f 0,20c  [0,00e 0,00d 11,71 h  |75,92 12,37 a
MSD 0.D. 0,6253 0,3019 0,1685 [0,1445 10,350 10,5043 0,7947 0,1819 |0,1207 0,1303 [0,0773 |0,0638 0,7334 |O.D. 0,7582

! Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri




Gutierrez ve ark. (1999), Picual ve Hojiblanca cesitlerinin olgunluklariyla ilgili
gerceklestirdikleri ¢calismasinda palmitik asit seviyesindeki diisiisiin muhtemelen seyreltme
etkisinden kaynaklandigim1 distinmislerdir. Bu etkiyi agiklarken de palmitik asit
miktarinin aslinda sabit oldugunu buna karsin toplam yag asidi seviyesinin aktif trigliserit
biyosenteziyle arttigini1 belirtmistir. Bu durumda oleik asit, oleat desaturaz enzimiyle
linoleik aside doniiserek her iki yag asidinin de toplam oranda miktar1 artmis ve buna
karsin palmitik asit ve linolenik asidin miktarlar1 sabit kaldig1 i¢in toplam oranda diisiis
oldugunu bildirmislerdir.

Palmitoleik asit (C16:1) zeytinyaginda oleik asitten sonra en Onemli 2.tekli
doymamig yag asidi bileseni olmakla beraber UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 —
%3,50 smir degerlerinde bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gore Memecik
¢esidinin yaglarinda olgunluk doénemleri arasinda palmitoleik asit degerleri arasindaki
farkliligin istatistiksel anlamda énemli (p<0,01) ve UZK sinir degerleri arasinda bulundugu
saptanmustir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Ozellikle palmitoleik asidin olgunluk
indeksine (O.1.) bagl olarak her iki y1lda da baslangigta yiiksek oranda bulunmasi (%1,51—
%2,15) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve son donemlerinde en diisiik oranina
ulastig1 (%0,44— %0,40) tespit edilmistir (Sekil 4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2).

Heptadekanoik asit (C17:0), margarik asit olarak da bilinir ve UZK tarafindan
zeytinyaginda %0,30 simir degerinin altinda bulunmasi gerektigi agiklanmis olan doymus
yag asitlerindendir. Memecik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda olgunluk
donemlerine gore heptadekanoik asit degerleri arasinda 1.yil onemli bir farklilik
goriilmezken, calismanin 2.yilinda 6nemli farkliliklar saptanmis olup, bu farkliliklar
istatistiki olarak onemli (p<0,01) bulunmustur. Her iki yilda tiim olgunluk dénemlerinde
saptanan heptadekanoik asit degerleri UZK smir degerleri iginde yer almistir (Cizelge
4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Heptadekanoik asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak her
iki yilda da baslangigta nispeten yiiksek oranda bulunmasi (%0,16 1. yil — %0,25 2. yil)
buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son dénemlerinde en diisiik
oranina ulastig1 (%0,07 1. y1l ve %0,0 2. y1l) tespit edilmistir.

Heptadesenoik asit (C17:1) UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 simir degerinin
altinda bulunmasi gerektigi agiklanmis olan tekli doymamis yag asitlerindendir. Calisma
sonuglarmma gore Memecik zeytin ¢esidinde hasat donemleri arasinda 1.yi1l 6nemli bir
farklilik goriilmemistir. Calismanin 2.y1linda ise olgunluk donemleri arasindaki farklilik
onemli (p<0,01) bulunmustur. Bu ¢esitte de hepsadesenoik asit degerleri her iki yilda ve
her olgunlukta UZK sinir degerleri arasindadir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2).
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Sekil 4.4.2.1. Memecik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda elde edilen

zeytinyaglarin major yag asidi bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Sekil 4.4.2.2. Memecik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonunda elde edilen

zeytinyaglarin major yag asidi bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Memecik zeytin ¢esidinde heptadesenoik asidin degisiminde olgunluk indeksine
(0.1.) bagl olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda bulunurken (%0,14 1. yil —
%0,22 2. y1l) olgunluk ilerledik¢e azalarak ve her iki yilin da son dénemlerinde en diisiik
oranina ulastig1 (%0,07 1. y1l — %0,0 2. y1l) tespit edilmistir.

Stearik asit (C18:0) zeytinyaginda palmitik asitten sonra en onemli 2.doymus yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 — %5,00 sinir degerlerinde
bulunmasi gerektigi bildirilmistir. Memecik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
caligmanin yapildigr iki yilda olgunluk donemlerinde stearik asit degerleri arasinda
istatistiksel anlamda Onemli (p<0,01) farklilik saptanmistir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge
4.4.2.2). Her iki yilda da stearik asit ilk hasat doneminde yiiksek oranda bulunurken
(%4,42 1. y1l — %4,77 2. y1l), olgunluk ilerledik¢e azalma gdstermis ve son donemlerinde
en diigiik oranina (%1,72 1. yil — %1,50 2. y1l) ulasmustir (Sekil 4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2).

Bulgularimiza gore Memecik zeytin ¢esidinde tekli doymamis yag asidi olan oleik
asit (C18:1) en onemli yag asidi bilesenidir. Her iki yilda da olgunluk dénemlerine gore
degisimi istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge
4.4.2.2). Oleik asit iceriginin olgunluk donemlerine gore degisiminde ilk hasatlarda (15
Eylil — O.1. 0,80-0,97) %68 diizeyinde (1. y1l %69,57 2. yi1l %67,48) iken ilerleyen
olgunlukla beraber arttigi ve son hasat dénemlerinde 1.y1l O.1. 4,38 degerinde %76,03
oranina, ikinci yil ise O.I. 5,35 degerinde %75,32 oranmna ulastigi saptanmustir (Sekil
4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2). Oleik asit i¢in T.S. 341, Kodeks standardi1 ve UZK tarafindan %55,0
ile %83,0 arasinda sinirlamasi getirilmistir. Arastirma sonucunda Memecik ¢esidinin her
iki yilda da tiim donemlerde oleik asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu
tespit edilmistir. Arslan (2010), daha Once yapilan ¢alismalara dayanarak olgunlagma ile
oleik asit oranmnin artmasi ve azalmasi konusunda g¢eligkili sonuglar bulundugunu
belirtmistir. Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen ve ark. (2013) olgunlasma ile oleik asit
ve linoleik asit oranlarmin arttigini, buna karsin palmitik asit igeriginin azaldigim
bildirmiglerdir. Oleik asit oranlar1 arasindaki farkliliklarin ¢esit, lokasyon, iklim ve
olgunluk durumundan kaynaklandigini agiklayan Boskou (1996), yaninda, Morello ve ark
(2004), genetik yapiya ek olarak bahgenin konumu, tiim ekolojik faktorler, toprak
ozellikleri, kiltiirel islemlerin  zeytinyaglarimin  yag asidi  kompozisyonunu
degistirebilecegini agiklamiglardir.

Linoleik asit (C18:2) zeytinyaginda en dnemli ¢oklu doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK tarafindan zeytinyaginda %2,50 — %21,00 smir degerlerinde bulunmas: gerektigi

belirtilmistir. Calismamiz bulgularina gore farkli olgunluk donemlerinde hasat edilen
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Memecik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda linoleik asit degerleri arasinda
gozlenen donemsel farkliligin istatistiksel anlamda Onemli (p<0,01) oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Linoleik asit miktar1 her iki yilda da ilk hasat
doéneminde diisiik bulunmus (%5,38 1. y1l — %4,87 2. yil) ancak olgunlukla beraber giderek
artarak son hasat doneminde en yiiksek orana (%11,03 1. yil — %11,89 2. yil) ulagsmistir
(Sekil 4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2). Gutierrez ve ark. (1999) bu artisin oleik asidin, oleat
desaturaz enzimiyle linoleik aside doniismesi, yag asidi biyosentezinin artmasindan
kaynaklandigini agiklamislardir.

Arastirma sonucunda Memecik ¢esidinin her iki yilda da tiim donemlerde linoleik
asit degerlerinin uluslararast standartlara uygun oldugu tespit edilmistir. Calisma
sonuclarimiz ve linoleik asidin olgunlukla degisimi Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen
ve ark. (2013)’nin bulgulariyla uyumludur

Linolenik asit (C18:3) zeytinyaginda linoleik asitten sonra diger ¢oklu doymamis yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %1,00 sinir degerinden asagida
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gére olgunluk dénemlerinde linolenik asit
diizeyleri arasindaki farklilik her iki yilda 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Ancak 1.y1l ilk
hasatta, 2.y1l ilk iki hasattan elde edilen yaglarda linolenik asit degeri UZK sinir degerinin
tizerinde ¢ikmistir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Olgunlugun ilerlemesi ile linolenik
asit oran1 azalmig ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina (%0,58 1. y1l —
%0,48 2. y1l) diismiistiir (Sekil 4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2).

Aragidik asit (C20:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,60 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi agiklanmis doymus yag asitlerindendir. Memecik zeytin ¢esidinden
elde edilen zeytinyaglarinda arasidik asit degerleri her iki yilda da olgunluk donemine
bagl olarak farklilik gostermis ve bu farklilik istatistiksel anlamda onemli (p<0,01)
olmustur (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Arasidik asit oran1 her iki yilda da baslangigta
yiiksek oranda bulunurken (%0,66 1. yil — %0,63 2. yil) O.:’nin artmas: ile azalma
gerceklesmis ve son olgunluk agamasinda en diisiik oranina ulastigi (%0,22 1. y1l — %0,18
2. yil) saptanmustir (Sekil 4.4.2.1; Sekil 4.4.2.2). Memecik zeytin g¢esidinde 2014-2015
yetistirme sezonunun ilk ti¢ doneminde, 2015-2016 yetistirme sezonunun ilk doneminde
hasat edilen 6rneklerin yaglarinda arasidik asit oran1 UZK tarafindan belirtilen sinir esik
degerinin biraz {stlinde bulunmus ancak olgunlukla beraber tekrar sinir degerlerine
cekildigi tespit edilmistir.

Eikosenoik asit (C20:1), gadoleik asit olarak da bilinir, tekli doymamis yag aside
olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,40 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
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aciklanmistir. Memecik zeytin ¢esididnde her iki yilda yapilan ¢alismalarda farkli olgunluk
asamalarinda toplanan meyvelerin yaglarinda eikosenoik asit degerleri arasinda Snemli
(p<0,01) farklilik saptanmustir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Eikosenoik asit igeriginde
olgunluk dénemine gore degisimde baslangicta yiiksek olan degerin (%0,46 1. y1l — %0,49
2. yil) zamanla azaldig1 ve son hasat zamaninda en diisiik oranina ulastig1 (%0,24 1. yil —
%0,20 2. yil) tespit edilmistir. Ancak bu degismde erken olgunluk dénemlerinde (<O.I.
1,52) zaman zaman eikosenoik asit oran1 UZK tarafindan belirtilen sinir esik degerinin
biraz iistiinde bulundugu saptanmaistir.

Behenik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi aciklanmig olan doymus yag asitlerindendir. Bulgularimiza goére
Memecik zeytin ¢esidinde farkli olgunluk donemlerinde hasat edilen meyvelerinden elde
edilen zeytinyaglarinda behenik asit degerleri arasinda; ¢alismanin 1.yilinda istatistiki
olarak énemli (p<0,01) farklilik saptanmustir. ikinci yilda dénem ortalamalari arasinda
numerik olarak farklilik goriilmesine karsilik bu farklilik istatistiki anlamda Gnemli
bulunmamustir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Olgunluk donemleri siiresince behenik
asit oran1 baslangicta yiiksek oranda bulunmus (%0,16 1. yil — %0,23 2. yil), olgunluk
ilerledik¢e azalarak son hasat doneminde en diisiik degere (%0,05 1. yil — %0,0 2. yil)
ulagmustir.

Lignoserik asit (C24:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 siir degerinin altinda
bulunmas1 gerektigi agiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calisma kapsaminda 10
giin aralikla toplanan farkli olgunluktaki Memecik zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda lignoserik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik 2015-2016 sezonunda
istatistiksel anlamda o6nemli (p<0,01) bulunurken; 2014-2015 yetistirme sezonunda
istatistiksel anlamda 6nemli olmadig: (p>0,01) ve UZK simir degerleri arasinda bulundugu
saptanmustir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Lignoserik asidin olgunluk indeksine (O.1.)
bagli olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda bulundugu (%0,05 1. y1l — %0,12 2.
yil) ancak zamanla olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en
diisiik oranina ulastig1 (%0,0 1. yil ve 2. yil) tespit edilmistir. Calismanin birinci yilinda
08.10.2014 ve sonrasinda lignoserik asit saptanamamugtir. Buna karsin ikinci yil ise
30.11.2015 ve sonrasinda lignoserik asit tanimlanamamustir.

Ulkemizde farkli bolgelerde yapilan ¢alismalarda farkli olgunluk asamalarinda ki
Memecik c¢esidinin meyvelerinden elde edilen yaglarin kompozisyonlar1 ¢alismamizda
elde edilen bulgulara yakin, benzer bulunmustur (Nergiz ve Engez, 2000; Kiralan, 2010;
Ugurlu Asik ve Ozkan, 2011; Giindogdu, 2011; Topuz ve ark., 2012; Yorulmaz ve ark.,
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2013; Ipek ve ark., 2015b; Dag ve ark., 2015). Dolgun ve ark., (2010) organik ve
konvensiyonel yetistirilen Memecik ¢esidinin yag kompozisyonlari arasinda ¢ok dnemli bir
farklilik bulunmadigini, organik yetistirilen meyvelerin yag asitleri yoniinden kismen daha
yiiksek oranlar igerdigini agiklamiglardir.

Bulgularimiza gore farkli olgunluk asamalarinda toplanan Memecik zeytin
¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda doymus yag asidi (SFA) oranlar1 arasinda
gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01)
bulunmustur (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Baslangicta yiiksek oranda olan doymus
yag asitleri bilesenleri oranlart (1.yi1l i¢in %21,83 ile 2.yil i¢in %23,47) olgunluk
ilerledik¢e diismiis ve olgunlugun son donemlerinde en diisiik oranina ulastigi tespit
edilmistir (1.y1l icin %11,62 ile 2.y1l icin %11,71).

Stefanoudaki ve ark. (1999), diisiik rakimda yetistirilen zeytinlerin doymus yag asidi
bilesenlerinin daha yiiksek oldugunu agiklamistir. Karaca ve Aytag (2007), yag asitleri
kompozisyonunun ¢evreden etkilenme diizeyi doymus ya da doymamis olmasi durumuna
gore farklilik gosterdigini, doymus yag asidi icerigi yiiksek olan yaglarin daha stabil
oldugunu belirtmistir. Desouky ve ark. (2009) zeytinyaginda doymus yag asidi oraninin en
Oonemli bileseninin palmitik asit oldugunu belirtmistir. Gergekten de ¢alisma kapsaminda
tespit edilen doymus yag asidi oraninin donemler bazinda degisse de ¢alismanin birinci
yilinda %73,71 ile %82,19’unu, ¢aligmanin ikinci yilinda ise %74,02 ile %85,23{inii
palmitik asidin olusturdugu gozlemlenmistir. Bu durumda doymus yag asidi bilesenlerinin
de Gutierrez (1999)’in agikladig1 yukarida bahsi gecen seyreltme etkisi’nin varligi daha net
anlagilabilmektedir. Calisma sonucunda elde edilen degerler ve degisimler de literatiirii
destekler niteliktedir.

Arastirma kapsaminda Memecik zeytin cesidinin farkli olgunluk asamalarinda
toplanan meyvelerinden elde edilen yaglarin tekli doymamis yag asidi oranlar1 (MUFA)
arasinda gozlenen farklilik her iki yil i¢in de istatistiksel anlamda onemsiz (p>0,01)
cikmakla beraber bu oraninin her iki yil i¢in de %96 ile %99 unu oleik asidin olusturdugu
gozlenmistir (Cizelge 4.4.2.1; Cizelge 4.4.2.2). Dolayisiyla MUFA oranlarinin gelisimleri
de oleik asit gibi olgunluk siiresince dalgali bir sekilde artis gostermistir. Doymamis yag
asitleri kapsaminda saptanan palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), oleik
asit (C18:1) ve eikosenoik asit (C20:1) bilesenlerinin toplamlar1 hesaplanmistir. MUFA
orani olgunluk asamalar siiresince artig gostermis ve %71,68 - %76,78 degerleri arasinda
tespit edilmistir. Caligmanin ikinci yilinda birinci yila benzer bir degisim gorilmis ve

MUFA oranlar1 %70,34 - %75,92 arasinda gerceklesmistir.
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Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), zeytinyaginin en 6nemli 6zelliginin yiiksek oranda
MUFA i¢ermesi, bu sayede insan sagligt i¢in dnemli bir nitelik tasidigini belirtmistir.
Ozkaya (2004), zeytinyaginin igerdigi birgok antioksidanin yaninda yag asidi bilesiminde
cok fazla oranda bulunan tekli doymamis yag asitlerinin 6zellikle oleik asidin oraninin
fazlaliginin da etkisi sonucunda zeytinyaginin otooksidasyona karsi daha direngli ve
yikksek pisirme sicakligina dayanikli hale geldigini bildirmistir. Sicaklik diistiikee,
doymamis yag asitlerinin (oleik asit, linoleik asit, linolenik asit) orami artmaktadir
(Mazliak, 1970; Colakoglu ve Unal, 1978; Kutlu ve Sen, 2011). Diraman ve ark. (2010) ile
Dagdelen ve ark. (2013) olgunlasma ile oleik asit ve linoleik asit oranlarinin arttigini buna
karsin palmitik asit iceriginin azaldigini bildirmislerdir. Anastasopoulos ve ark., (2012),
zeytinyaginin tekli doymamis yag asidi bilesenleri bakimindan zengin olmasinin uzun raf
omrii ve yiiksek stabilite sagladigin1 bildirmistir. Bu konuda 6zellikle daha zor okside olan
oleik asidin yogunlugundan oksidatif dayaniklilik sagladigimi belirtmektedir. Caligma
sonucunda elde edilen degerler ve degisimler de literatiirii destekler niteliktedir.

Calisma sonuglarina gore farkli olgunluk asamalarinda topanan Memecik zeytin
¢esidinin meyvelerinden elde edilen yaglarinin ¢oklu doymamais yag asidi oranlari (PUFA)
arasinda gozlenen farklilik her iki donem igin istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. PUFA oraninin %78 ile %96’si linoleik asitten olusmustur (Cizelge 4.4.2.1;
Cizelge 4.4.2.2). Baslangicta diisiik oranda gozlenen PUFA orani (1. y1l i¢in %6,49 ile 2.
yil i¢in %6,19) olgunluk ilerledikge artis gostermis ve her iki yil i¢in de son donemlerinde
en yiiksek oranlarma ulasmistir (1. y1l i¢in %11,61 ile 2. yil i¢in %12,37).

Finotti ve ark. (2001), Hirvatistanda yetistiriciligi yapilan Buza ve Lastovka
cesitlerinin 3 farkli olgunlukta yag asidi bilesenlerini incelemis ve doymamis yag asitlerin
olgunlagsma ile birlikte artis gosterdigini belirtmistir. Kiritsakis (1998)’in genel olarak
soguk iklimde yetisen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarin daha doymamis yapida yag
asitlerine sahip oldugu buna karsin kuru ve 1lik iklimde yetistiriciligi yapilan zeytinlere ait
yaglarin ise daha doymus yag aside bilesenlerine sahip olduklarimi agiklamistir. Diraman
ve ark. (2010) ile Dagdelen ve ark. (2013) olgunlagma ile oleik asit ve linoleik asit
oranlarinin arttigin1 buna karsin palmitik asit iceriginin azaldigimi bildirmislerdir. PUFA
oranmin yiiksek olmasi insan beslenmesi agisindan 6nemli olmasina ragmen; Gomez-
Gonzalez ve ark. (2011), coklu doymamis yag asitlerinin yiiksek konsantrasyonlarda
bulunmas1 yagmn 1s1l bozulmaya duyarliligr artirdigini, daha kolay okside olmasina neden
oldugunu ve bunun da yagin saglikli bir sekilde depo edilmesini engelleyecegini

bildirmislerdir. Gutfinger (1981), polifenoller ayrildiktan sonra zeytinyaginin PUFA
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konsantrasyonuna gore oksidatif stabilitesinin degisecegini bildirmistir. ilyasoglu (2009)
Edremit korfez yoresinde 2 yil siireyle yaptigi ¢alismada Memecik g¢esidi zeytinyaglarinin
SFA bilesenlerinin %15,15 ile %15,88; MUFA bilesenlerinin %76,14 ile %75,11 ve PUFA
bilesenlerini ise %8,71 ile %9,08 oranlar1 arasinda saptandigini belirtmistir. Topuz ve ark.
(2012), izmir — Torbal1 kosullarinda farkli olgunlukta topladiklar1 Memecik cesidinin SFA
bilesenlerini %16,75 - %14,68; MUFA degerlerini %73,55 - %75,67 ve PUFA degerlerini
ise %9,62 - %10,39 oranlari arasinda degistigini saptamiglardir. Yorulmaz ve ark., (2013),
Edremit korfez bolgesinde Memecik zeytin ¢esidinin 15 Ekim’den Aralik ayma kadar 15
giin arayla 3,45; 3,93; 4,38; 5,02 ve 5,69 O.1. degerlerinde topladiklar oOrneklerin
yaglarinda SFA bilesenlerinin %14,78 ile %20,20; MUFA bilesenlerinin %88,15 ile %
83,90 ve PUFA bilesenlerinin ise %11,85 ile %16,10 arasinda degistigini saptamislardir.
Biiyiikgok ve Giimiigkesen (2017), farkli olgunluk indekslerinde toplanan Memecik
¢esidine ait meyvelerden elde edilen yaglarinda olgunluk ilerledikce SFA bilesenleri
oraninin azaldigin1 buna karsilik MUFA ve PUFA bilesenleri oraninin arttigini tespit
etmislerdir. Ulkemizde yapilan bu c¢alismalardan elde edilen SFA, MUFA ve PUFA
bilesenleri oranlar1 ¢alismamizda elde etmis oldugumuz degerlere ve olgunluk siiresince
degisimede ¢ok benzer bulunmustur. Kismi farkliliklar bolge ekolojisinden kaynaklanmis

olabilir.

4.4.3. Memecik Zeytin Cesidi Meyvelerine ait Ucucu Bilesenlerin Donemsel
Olarak Degisimleri

Calismada materyal olarak kullanilan Memecik zeytin ¢esidinin meyvelerinde etkin
olan ugucu bilesenlerinin analizleri yapilmis ve bu bilesenlerdeki degisimler her hasat
doénemi i¢in izlenmistir. Bu kapsamda 2014-2015 (1. yil) sezonunda elde edilen bulgular
Cizelge 4.4.3.1 ve 2015-2016 (2.y1l) sezonunda elde edilen bulgular Cizelge 4.4.3.2°de
verilmistir.

Memecik c¢esidi meyvelerinde c¢alismanin 1.yilinda tim olgunluk ddénemleri
siiresince 13 adet aldehit, 9 adet alkol, 3 adet ester, 8 adet hidrokarbon, 4 adet keton ve 7
adet terpen gruplarina ait olmak {izere toplam 44 adet ucucu bilesen tanimlanmigtir
(Cizelge 4.4.3.1). Calismanin 2.yilinda ise 13 adet aldehit, 9 adet alkol, 3 adet ester, 8 adet
hidrokarbon, 4 adet keton ve 10 adet terpen gruplarina ait olmak tizere toplam 47 adet
ucucu bilesen tanimlanmistir (Cizelge 4.4.3.2). Calisma kapsaminda tespit edilen bilesikler
ve oranlari degerlendirildiginde Memecik zeeytin ¢esidinde baslica aroma bilesen

maddelerinin aldehitler, alkoller ve terpenler oldugu tespit edilmistir. Diger yandan,
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Memecik meyvelerinin olgunluk indeksleri (O.1.)’nin diisiik oldugu calismanm ilk

donemlerinde aldehit oranlarinin ¢ok daha yiiksek oldugu olgunluk ilerledik¢e alkol,

terpen, ester, keton ve hidrokarbonlarin oranlarinin arttig1 buna karsin aldehit oranlarinin

azaldig1 saptanmustir. Terpenler ise olgunluk siiresince bir siire artmis ancak O.1. 3,5%i

gectikten sonra yani meyvenin kabuk rengini tamamlamak {izere oldugu dénemden sonra

azalma gorildiigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.4.3.1. Memecik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BILESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 39,94 | 40,85 | 41,84 | 42,93 | 44,01 | 44,92 | 45,80 | 46,52 | 46,77 | 47,50
Hekzanal 37,55 | 35,70 | 32,81 | 28,89 | 26,42 | 24,11 | 18,86 | 16,27 | 13,19 | 9,18
Z-3-Hekzenal 683 |6,36 |573 |485 |454 |408 |[209 151 |09 |0,15
2 Metil Butanal 547 |511 |468 |375 |351 |302 |154 |[104 |[053 |0,10
3 Metil Butanal 020 024 |037 |069 |082 |09 |130 [1,49 |1,66 | 1,86
2,4-Hekzadienal 019 (023 |034 |053 |064 |078 |106 |121 |154 |254
Benzaldehit 009 (016 |028 |040 |049 |058 |097 [078 [093 |1,00
Butanal 000 (022 |028 |041 |044 |052 |088 |1,00 |1,20 |1,33
E-2-Heptenal 000 0415 |0,26 |037 |039 |044 |084 |1,00 |1,17 | 1,28
Heptanal 0,00 [000 |018 |031 |033 |[035 |[069 [075 |043 |0,09
Nonanal 0,00 [000 |000 |00 |014 |018 |032 [035 |0,83 |0,66
E-2-Desenal 0,00 [000 |000 |009 |013 |017 |031 [033 [040 |0,60
Oktanal 0,00 |0,00 |0,00 |0,00 |000 |000 |017 [023 |0,530 |0,39

Toplam Aldehitler 90,27 | 89,02 | 86,77 | 83,32 | 81,86 | 80,05 | 74,83 | 72,48 | 69,85 | 66,68

ALKOLLER
1-Penten-3-ol 459 | 414 (369 |[311 |292 |254 |119 |100 |048 |0,08
2-Metil-1-Butanol 083 (09 |1,16 |1,64 |1,77 |[195 |251 |[273 |287 |299
Z-3-Hekzenol 026 (033 |060 |097 |103 |[123 |151 |166 |1,84 | 2,06
Hekzanol 0,00 [000 |000 |013 |015 |08 |027 [030 |040 |0,63
Z-2-Hekzenol 0,00 000 |0,00 |0,00 |006 |008 |024 (029 |041 |0,61
3-Metil-1-Butanol 0,00 000 |0,00 |00 |005 |00 |023 |[027 |0,333 |0,58
1-Okten-3-ol 0,00 000 |000 |0,00 |004 |010 |028 [032 |041 |0,50
Fenil Etanol 0,00 000 |0,00 |0,00 |000 |008 |020 [025 |0,333 |0,41
Fenol 0,00 000 |000 |0,00 |000 |007 |019 [025 |032 |0,40

Toplam Alkoller 568 |543 |545 |585 |602 |633 |662 |707 |739 |8,26

ESTERLER
Z-3-Hekzenil-asetat 094 |1,22 |154 | 1,75 | 188 |202 |247 [259 |268 |281
Hekzil asetat 016 [021 |032 |052 |065 |079 |102 |10 |[1,535 |1,45
Etil asetat 0,00 [000 |000 |012 |014 |[020 |[039 052 |068 |0,81

Toplam Esterler 1,10 | 1,43 | 1,86 |239 |267 [301 |388 |421 |471 |5,07
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Cizelge 4.4.3.1’in devami

HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 021 | 028 (047 |071 |085 [098 |1,39 |157 |1,80 |259
p-Ksilen 0,00 {019 (027 |039 |044 |050 |0,76 |095 |119 | 1,30
Heptan 0,00 | 0,00 |000 |000 |000 |000 |016 |0,22 |029 |0,35
Dodekan 0,00 | 0,00 |000 |000 |00 |O000 |015 |0,20 |0,27 |0,35
Dekan 0,00 | 0,00 |000 |000 |000 |O000 |014 |08 |0,25 |0,33
Undekan 0,00 | 0,00 |000 |000 |00 |00 |0,13 |0,17 |0,25 | 0,00
2-Pentil furan 0,00 | 0,00 (000 |000 |000 |000 |02 |05 |0,18 | 0,00
E-9-Octadesen 0,00 | 0,00 |000 |000 |000 |000 |011 |0,24 |0,00 |0,00
Toplam Hidrokarbonlar | 0,21 | 047 (0,74 | 110 |1,29 |1,48 |296 |358 |423 |492
KETONLAR
1-Penten-3-one 138 |1,65 |192 |244 |259 |271 |302 |323 |334 |353
2-Nonanon 0,00 {011 (024 |033 |036 |039 |066 |074 |089 |1,10
6-Metil-5-Hepten-2-one | 0,00 | 0,00 | 0,07 |018 |0,22 |0,29 |044 |050 |066 |0,80
2-Heptanon 0,00 | 0,00 (0,00 |000 |000 |00 |00 |02 |0,00 |0,00
Toplam Ketonlar 1,38 (1,76 | 223 |295 |317 |339 |422 |459 |489 |543
TERPENLER
Limonen 066 |079 (097 |145 |160 |1,81 |213 |232 |248 |282
E-B-osimen 039 | 058 (084 |1,10 |1,17 [139 |159 |1,75 |1,88 |2,17
a-Kopaen 0,21 |033 (044 |060 |0,72 |080 |1,04 |115 |130 |1,51
a-Farnesen 0,10 {019 (030 |050 |062 |074 |099 |083 |[099 |1.24
B-Seski Fellendren 0,00 {000 (017 |0,29 |033 |037 |063 |0,70 |0,85 |1,05
Aromadendren 0,00 {000 (013 |025 |029 |0,33 |062 |0,73 |083 |0,10
Allosimen 0,00 | 000 (010 |0,20 |0,26 |03 |049 |052 |060 |0,79
a-Pinen 0,00 | 0,00 |0,00 |000 |00 |000 |000 |007 |000 |O0,00
B-Siklositral 0,00 | 0,00 (0,00 |000 |00 |000 |000 |00 |000 |O0,00
a-Sinensal 0,00 | 0,00 (0,00 |000 |00 |000 |000 |000 |O000 |O0,00
Toplam Terpenler 1,36 (1,89 |295 |439 |499 |574 |749 |807 |893 |9,68
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2014; 2. Doénem: 25.09.2014; 3. Dénem: 08.10.2014; 4. Dénem: 20.10.2014; 5. Donem:
30.10.2014; 6. Donem: 10.11.2014; 7. Dénem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014;
10. Dénem: 22.12.2014

Sizma zeytinyaginin ugucu bilesenlerinin 6nemli bir kismin1 alkollerin, esterlerin ve
hidrokarbonlarin olusturdugunu ve 6zellikle yiiksek kaliteli zeytinyaglarinda 6 karbonlu
diiz doymamis ve doymus yapida bulunan aldehitlerin etkili oldugu ve hekzanal ve trans-2-
hekzenal zeytinyaginin ana aroma bilesenlerini olusturmaktadir. Bununla birlikte daha
stabil olan E-2-hekzenala izomeraz enzimiyle cis-3-hekzenal (Z-3-hekzenal)’in bir kismi
da doniisebilmektedir. Olgunlugun ilerlemesiyle hekzanal, E-2-hekzenal ve Z-3-hekzenal,
alkol dehidrogenaz enzimi yardimiyla alkol formlar1 olan hekzan-1-ol, trans-2-hekzen-1-ol
(E-2-hekzenol) ve cis-3-hekzen-1-ol (Z-3-hekzenol)’e doniismektedirler. Doniisen alkoller

ise alkol asetil transferaz enzimi ile sayesinde cis-3-hekzenil asetat (Z-3-hekzenil asetat) ve
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hekzil asetat esterleri olusturmaktadir. Hekzanal, hekzanol ve hekzil asetat linoleik asitten,

Z-3-hekzenal, E-2-hekzenal, E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol ve Z-3-hekzenil asetat bilesikleri

ise linolenik asitten olustugu belirlenmistir (Angerosa ve ark., 2004; Kiralan 2010;
Sabatini, 2010; Ilyasoglu ve ark., 2011).

Calismanin her iki yilinda da E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin galismanin

kapsadigi tiim olgunluk donemlerinde en yiiksek orana sahip bilesikler oldugu

saptanmustir. lgili ¢izelgeler incelendiginde genel olarak olgunluk siiresince hekzanal ve

aldehit oranlar1 azalmis ve en 6nemli aldehit olan E-2-hekzenal (1. y1l %39,94-%47,50, 2.

yil %37,88-%48,08) bilesigi artis gdstermistir. Bunun yaninda 2,4-hekzadienal, 3-metil

butanal, benzaldehit, butanal ve E-2-heptenal bilesikleri olgunluk siiresince artmislardir.

Memecik ¢esidinde saptanan diger aldehitler ise olgunluk siiresince azalis gostermistir.

Cizelge 4.4.3.2. Memecik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BIiLESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 37,88 | 40,39 | 42,66 | 43,93 | 45,01 | 45,49 | 46,41 | 47,11 | 47,69 | 48,08
Hekzanal 39,88 | 36,63 | 30,90 | 26,50 | 21,97 | 20,90 | 19,01 | 14,47 | 8,99 | 6,76
Z-3-Hekzenal 734 | 660 |515 |447 |[369 |301 |224 [1,06 |0,28 |0,00
2 Metil Butanal 6,29 |529 |409 |339 |[260 |210 |[159 |0,88 |0,35 | 0,00
3 Metil Butanal 008 |019 (052 085 |11 |1,20 |[1,33 |155 |1,80 |1,83
2,4-Hekzadienal 019 |022 |[041 |066 |090 |1,00 |1,05 |140 |234 |268
Benzaldehit 0,00 (013 [031 |044 |060 |070 |082 |085 |1,05 |1,23
Butanal 000 |022 (035 [048 |061 070 [0,79 | 1,08 |140 |1,59
E-2-Heptenal 0,00 (005 (030 |041 |055 |069 |091 |113 [1.28 |1,35
Heptanal 0,00 [000 026 |0534 |049 |055 |062 |055 |[000 |0,00
Nonanal 0,00 [000 [000 |05 |0,26 |027 |030 |[040 [059 |0,82
E-2-Desenal 0,00 [000 [000 |0114 |024 |025 |029 |035 |047 |0,69
Oktanal 0,00 (000 [000 |000 |009 |010 |013 |025 |04l |0,55

Toplam Aldehitler 91,66 | 89,72 | 84,95 | 81,76 | 78,12 | 76,96 | 75,49 | 71,08 | 66,65 | 65,58

ALKOLLER
1-Penten-3-ol 497 |436 [369 |283 |225 |159 |135 |0,78 |035 |0,00
2-Metil-1-Butanol 057 | 090 |1,46 |1,80 |201 |219 [230 |277 |289 |3,05
Z-3-Hekzenol 010 |028 |088 |10 |1,40 |150 [155 |1,73 |1,90 |2,22
Hekzanol 0,00 (000 [000 |06 |0,22 |023 |025 |[033 [050 |0,88
Z-2-Hekzenol 0,00 (000 [000 |000 |019 |020 |022 |[033 |[055 |0,92
3-Metil-1-Butanol 0,00 (000 [000 |0411 |07 |020 |023 |[030 [052 |0,61
1-Okten-3-ol 0,00 | 0,00 |0,00 |010 |015 |08 |022 |037 |047 |0,59
Fenil Etanol 0,00 [000 [000 |000 |011 |014 |016 |[030 |[050 |0,73
Fenol 0,00 [000 [000 |000 |010 |012 |08 |028 |044 |0,69
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Cizelge 4.4.3.2.’nin devami

Toplam Alkoller | 564 [ 554 |603 [610 |660 [635 |646 | 719 [812 |969
ESTERLER
Z-3-Hekzenil-asetat 070 |108 [157 [190 [211 [230 [235 [263 |29 361
Hekzil asetat 010 [018 [040 [066 |093 100 | 107 123 [150 |231
Etil asetat 000 |000 |005 [016 028 [033 035 [056 [072 | 1,10
Toplam Esterler | 080 | 126 |2,02 [272 [332 [363 |377 |442 [512 |7,02
HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 015 |024 [062 [084 [125 [130 [1,37 [169 [246 |280
p-Ksilen 000 [008 [033 [046 |057 |065 [070 | 1,00 [ 1,37 | 155
Heptan 000 |000 [000 [000 [008 [011 [015 [025 [039 |051
Dodekan 000 [000 [000 [000 000 [008 011 |024 [040 |050
Dekan 000 [000 [000 [000 000 [008 [010 [020 [040 |0,00
Undekan 000 | 000 [000 [000 |000 [005 [009 |021 [0,00 |0,00
2-Pentil furan 0,00 [000 [000 [000 000 [000 [012 [016 [0,00 |0,00
E-9-Octadesen 000 [000 [000 [000 000 [000 |011 |017 [0,00 |0,00
Toplam Hidrokarbonlar | 015 | 032 [ 095 [1,30 | 1,90 [227 |275 |392 |502 |536
KETONLAR
1-Penten-3-one 089 [ 152 [210 [255 [279 [289 [291 [312 [366 |396
2-Nonanon 000 [000 [029 [038 |051 [060 |064 |080 [1,10 | 1,19
6-Metil-5-Hepten-2-one | 0,00 | 0,00 | 0,08 |024 |[038 [040 |041 [059 [070 | 1,09
2-Heptanon 0,00 [000 [000 [000 000 [000 [010 015 [0,00 |0,00
Toplam Ketonlar [ 0,89 | 152 | 247 [317 |368 [389 |406 |466 |546 |624
TERPENLER
Limonen 044 [073 [1,23 [163 [193 [200 [219 [241 [290 [1,79
E-B-osimen 030 |049 [099 [125 [151 [160 [166 | 183 [222 | 1,50
a-Kopaen 012 [027 [o048 |06l 079 [090 [091 [123 [148 |06
a-Farnesen 000 |015 [040 [060 |08 095 111 [093 [130 |059
B-Seski Fellendren 000 [000 [020 [030 050 [052 [060 |077 [1,05 |0,77
Aromadendren 000 |000 |018 [031 040 [050 055 | 0,78 [000 |0,00
Allosimen 000 [000 [010 [025 039 [043 045 [055 [068 |0,70
a-Pinen 000 [000 [000 [000 000 [000 [000 011 [0,00 |0,00
B-Siklositral 000 [ 000 [000 [000 000 [000 [000 |007 000 |0,00
a-Sinensal 000 [000 [000 [000 000 [000 [000 005 000 |0,00
Toplam Terpenler 086 |164 |358 |495 |6,38 |69 |7,47 |8,73 |963 |6,11
TOPLAM 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0

11. Dénem: 15.09.2015; 2. Donem: 28.09.2015; 3. Donem: 08.10.2015; 4. Donem: 19.10.2015; 5. Donem:
30.10.2015; 6. Dénem: 09.11.2015; 7. Donem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015;

10. Dénem: 21.12.2015

Calismanin 1.yi1linda toplanan Memecik ¢esidine ait meyvelerin ugucu bilesikleri

kapsaminda aldehitler en 6nemli bilesen grubunu olusturmus ve bu grup igerisinde toplam

13 adet aldehit tespit edilmistir. Meyvelerin olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.1. 0,70)

calismanin ilk haftasinda hekzanal (%37,55) bilesigi ve toplam aldehit orani (%90,27)
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olgunluk ilerledik¢e azalmis ve son hasat doneminde (O.1. 4,22) hekzanal ve toplam
aldehit oranlar1 sirastyla %9,18 ve %066,68 oranlarma diismiistir. Memecik ¢esidinde
olgunluk siiresince her donemde tespit edilen diger aldehitler; Z-3 hekzenal (%6,83-
%0,15), 2-metil butanal (%5,47-%0,10), 3-metil butanal (%0,20-%1,86), 2,4-hekzadienal
(%0,19-%2,54) ve benzaldehit (%0,09-%1,00) bilesikleridir. Eser miktarda tespit edilen
diger aldehitler ise butanal, E-2-heptenal, heptanal, nonanal, E-2-desenal ve oktanal’dir.

Calismanin ikinci yilinda ise toplanan meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda yine
aldehitler en 6nemli grubu olusturmakla birlikte E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin
tim olgunluk donemlerinde en yiliksek orana sahip bilesikler oldugu saptanmistir.
Meyvelerin olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.I. 0,17) calismanm ilk hasadinda
hekzanal (%39,88) ile toplam aldehit oran1 (%91,66) olgunluk ilerledik¢e azalmis ve son
hasat doneminde (O.1. 4,57) hekzanal ve toplam aldehit oranlar1 sirasiyla %6,76 ve %65,58
oranlarina diismiistiir. Memecik cesidinde olgunluk siiresince her donemde tespit edilen
diger aldehitler; 3-metil butanal (%0,08-%1,83) ve 2,4-hekzadienal (%0,19-%2,68)
bilesikleridir. Calisma kapsaminda eser miktarda tespit edilen diger aldehitler ise Z-3
hekzenal, 2-metil butanal, benzaldehit, butanal, E-2-heptenal, heptanal, nonanal, E-2-
desenal ve oktanal bilesikleridir.

Kiralan (2010), E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin lipoksigenaz yolu ile
linolenik ve linoleik asitten olustugunu ve en fazla erken hasat edilmis zeytinlerin
yaglarinda bulunabilecegini agiklamistir. Baccouri ve ark., (2008), sulamanin hekzanal
igerigini arttirdigini bildirmistir. Farkli kaynaklarda E-2-hekzenal bilesiginin yesil ve elma
benzeri veya ac1 badem ve yesil veya yesil buruk hissi uyandirdigi, buna karsin hekzanal
bilesiginde ise diisiik oranda oldugunda yesil, tatli, ¢imensi, yiiksek oranda oldugunda ise
yesil bir duyusal algilama olusturmakta oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998;
Morales ve ark., 2005; Aparicio ve Luna, 2002). Kara (2011), Memecik zeytin ¢esidinin
meyvelerinden elde edilen yagda bulunan E-2-hekzenal igeriginin EKim — Aralik aylari
arasinda %37,92 - %59,22; hekzanal oranii ise %31,10 - 15,20 arasinda degistigini
bildirmistir. Kiralan (2010), Mugla ve Aydin illerinde farkli bolgelerde yetistirilen
Memecik ¢esidine ait meyvelerden elde edilen yaglarda E-2-hekzenal oranini %42,56-
%49,65; hekzanal oranini ise %10,66 ile %15,89 oldugunu saptamistir. Kaftan ve Elmaci
(2011) Ege bolgesinin 18 yoresinden topladigi Memecik zeytinyaglarinin trans-2-hekzenal
diizeyinin % 17.56 (Akhisar) ile % 42.67 (Milas) arasinda belirlenirken Fethiye, Kusadasi
ve Ortaklar yoresinden alinan zeytinyagi drneklerinde ise tespit edememislerdir. Ertesi yil

ise alinan orneklerin yaglarinda % 19.68 (Bayindir)-31.28 (Harsunlu) arasinda degismekle
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birlikte Ortaklar, Kocarli, Aydin, Kosk, Yarimada, Akhisar ve Selguk lokasyonlarinda ise
bu bilesenin bulunmadigini tespit etmislerdir. Kesen ve ark. (2013), hekzanal (bigilmis
¢imen), oktanal (sitrus ve limon) ve Z-3-hekzenil asetat (meyvemsi) bilesiklerinin
Memecik ¢esidi i¢in en giiclii aroma aktif bilesenleri oldugunu bildirmistir. Sisik Ogras
(2014), tlkemizin farkli bolgelerine ait Memecik zeytinyaglarinda E-2-hekzenal bilesigini
371,01 pg/kg, hekzenal bilesigini ise 50,58 pg/kg konsantrasyonlarinda bulundugunu,
Marmara bolgesinden temin ettigi Memecik ¢esidine ait yaglarin E-2-hekzenal bilesigini
63,04 ng/kg, hekzenal bilesigini ise 8,39 nug/kg diizeylerinde oldugunu bildirmisler ve E-2-
hekzanal iceriginin bolgelere ve yillara gore farklilik gosterdigini aciklamigtir. Dagdelen
ve ark. (2016) Memecik zeytin ¢esidinin 4,13 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri
yaglarda E-2-hekzenal oranini %56,94, hekzanal oranin1 %17,18 oranlarinda ve 2 metil
butanal bilesigini ise %0,57 oraninda bulundugunu; Karagéz ve ark. (2017), Memecik
cesidinin O.1. 2,09-3,66 ve 4,11 diizeylerinde hasat edilen meyvelerinden elde edilen
yaglarin E-2-hekzenal oranlarmi %47,90 ile %13,75 arasinda, hekzanal oranlarini ise
%12,89 ile %21,51 arasinda degisim gosterdigini saptamislardir.

Yildiz (2015), malaksasyon sicaklifi ile hasat zamanlarim1 karsilastirdig
calismasinda 27°C malaksasyon sicaklifinda E-2-hekzenal bilesiginin miktarini erken, orta
ve ge¢ hasat donemlerinde sirasiyla 1,069-3,084 ve 4,227 ppm diizeylerinde degisim
gosterdigini, hekzanal bilesiginin ise 2,588 ve 0,299 ppm diizeylerinde azaldigim
bildirmistir. Cevik ve ark. (2016) ise ben diisme (O.1. 3,01) donemi, mor olum (O.1. 4,76)
ve siyah olum (O.1. 6,63) donemlerinde toplanan Memecik yaglarinin 35°C’de ve 45 dk
malaksasyon siiresinin E-2-hekzenal bilesigini olgunluklarina gore sirasiyla ~%73,65-
~%73,35-%62,19 oranlarinda, hekzanal bilesigini ise ~%8,38-7,43 ve 8,63 oranlarinda
degisim gosterdigini, en yliksek istenen ve en diisiik istenmeyen aroma oranlarini
sagladigini saptayarak bu degerleri onermistir.

Memecik zeytin ¢esidinde ¢alismanin her iki yilinda da toplanan meyvelerin ugucu
bilesikler kapsaminda alkollerin aldehitlerden sonra en ©nemli 2. bilesen grubunu
olusturdugu ve olgunluk ilerledikge alkollerin oranlarnin arttigi saptanmistir. Her iki
yetistirme sezonunda da toplam 9 adet alkol tespit edilmis ve ilk y1l 3 adet ikinci y1l ise 2
adet alkol bileseni tiim hasat donemlerinde gozlemlenmistir (Cizelge 4.4.3.1; Cizelge
4.4.3.2). Bulgularimiza goére ¢aligmanin 1.yilinda tiim hasat donemlerinde tespit edilen
alkol gruplarinin en 6nemli bilesenleri 1-penten-3-ol (1. yil %4,59-%0,08; 2. y1l %4,97-
%0,0), 2-metil-1-butanol (1. y1l %0,83-%2,98; 2. y1l %0,57-%3,05) ve Z-3-hekzenol (1. y1l
%0,26-%2,06; 2. y1l %0,10-%2,22) bilesenleri olmustur. Bu bilesenler igerisinde yalniz ilk
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donemlerde yliksek oranda mevcut olan 1-penten-3-ol bilesenin olgunluk siiresince miktari
azalirken, diger alkol bilesenlerinin tamaminin olgunluk siiresince artis gosterdigi
saptanmistir. Caligsma kapsaminda tespit edilen diger alkoller ise hekzanol (1. yil %0,0-
%0,63; 2. y1l %0,0-%0,88), Z-2-hekzenol (1. yil %0,0-%0,61; 2. y1l %0,0-%0,92), 3-metil-
1-butanol (1. y1l %0,0-%0,58; 2. y1l %0,0-%0,61), 1-okten-3-ol (1. y1l %0,0-%0,50; 2. yil
%0,0-%0,59), fenil etanol (1. yil %0,0-%0,41; 2. y1l %0,0-%0,73) ve fenol (1. y1l %0,0-
%0,40; 2. y1l %0,0-%0,69) bilesikleridir. Bu bilesikler ortalama O.I. 2,5’den sonraki
doénemlerde tespit edilmistir. Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,70 ve 0,17) ¢alismann ilk
haftasinda birinci y1l %5,68 ve ikinci y1l ise %5,64 toplam alkol oranlari tespit edilmisken
olgunluk ilerledik¢e alkol sentezi artmis ve ¢alismanin son doneminde (O.1. 4,22 ve 4,57)
%8,26 ve %9,69 oranlarina ulasmstir.

Onceki ¢alismalarda (Z)-2-hekzen-1-ol, 1-penten-3-ol, hekzanol ve 2-metil-1-
butanol’un zeytinyagina sirasiyla yesil meyve kokusu, islak toprak, kesilmis ¢imen ve
balik yagi kokusu verdikleri belirtilmistir (Kiritsakis, 1998; Angerosa, 2002; Collin ve ark.,
2008). Z-3-hekzenol’un duyusal olarak muz, yaprak benzeri, yesil meyvemsi ve keskin
kokulu oldugu belirtilmistir. Kiralan (2010), E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-hekzenol ve
hekzanol bilesiklerinin lipoksigenaz ile olusuan 6 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu; 1
penten-3-ol, 3-penten-2-ol bilesiklerinin ise yine lipoksigenaz yolu ile linolenik asidin
substrat olarak kullanilmasiyla olusan 5 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu belirtmistir.
Ayrica bu bilesiklerin olgunlagma ile miktarinda artis olmakta ve o6zellikle E-2-hekzenal
diizeyinin yiiksek oldugu 6rneklerde E-2-hekzenol bilesenin de yiiksek oranda belirlendigi
bildirilmistir (Benincasa ve ark., 2003; Gémez-Rico ve ark., 2008).

Kara (2011), Memecik zeytin ¢esidinin meyvelerinden elde edilen yagda bulunan 1-
penten-3-ol igeriginin EKim — Aralik arasinda %2,71 - %1,59; 2-metil-1-butanol oraninin
ise %0,39 - %3,20 arasinda degistigini bildirmistir. Kiralan (2010), Mugla ve Aydmn
illerinde farkli bolgelerden alinan Memecik zeytinyaglarinda hasat tarihlerine gore 1-
penten-3-ol oranimi %3,56 - %1,37 arasinda azalis gosterdigini, 2-metil-1-butanol oranini
ise 90,68 ile %6,52 arasinda degistigini tespit etmistir. Kaftan (2007) 3-metil-1-butanol
bilesenini sadece 2006 yil1 hasat doneminde Memecik ¢esidine ait tek bir 6rnekte ve %
1.71 oraninda belirlemis, diger 6rneklerde ise tespit edememistir. Kesen ve ark. (2013), Z-
3-hekzenol (3003 pg/kg) ve 2-metil-2-butanol (2504 pg/kg) ve hekzenol (2324 ng/kg)
bilesiklerinin Memecik ¢esidinde en ¢ok bulunan alkol bilesenleri oldugunu bildirmistir.
Sisik Ogras (2014), Ege bolgesinde yetistirilen Memecik ¢esidine ait yaglarin 1-penten-3-
ol bilesigini 3,18 pg/kg, Z-3-hekzenol bilesigini ise 20,74 pg/kg konsantrasyonlarinda,
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ayni y1l Marmara bdlgesinden temin ettigi Memecik ¢esidine ait yaglarin 1-penten-3-ol
bilesigini 0,59 pg/kg, Z-3-hekzenol bilesigini ise 6,17 pg/kg diizeylerinde oldugunu tespit
etmistir.

Yildiz (2015), malaksasyon sicakligr ile hasat zamanlarmi Kkarsilastirdig
calismasinda erken (06 Aralik), orta (10 Ocak) ve gec (28 Subat) donemlerde 6 farkll
yorede hasat edilen zeytinlerin yag c¢ikarilma asamasinda farkli malaksasyon
sicakliklarmin  (27-37-47°C) aromaya etkisini arastirmistir.  Bu kapsamda 27°C
malaksasyon sicakliginda Z-3-hekzenol bilesiginin miktarin1 erken, orta ve ge¢ hasat
donemlerinde sirasiyla 0,730-1,153 ve 1,032 ppm diizeylerinde degisim gosterdigini, 1-
penten-3-ol bilesiginin ise sirasiyla 0,792-0,120 ve 0,000 ppm diizeylerinde azaldigini
bildirmistir. Dagdelen ve ark. (2016) Memecik zeytin ¢esidinin 4,13 O.1.’ne sahip
meyvelerinden elde ettikleri yaglarda hekzenol oranini %1,25 ve Z-2-hekzenol oranini
%0,68 olarak saptamislardir. Karagdz ve ark. (2017), Memecik ¢esidinin O.1. 2,09-3,66 ve
4,11 diizeylerinde hasat edilen meyvelerinden elde edilen yaglarin Z-3-hekzenol bilesenini
ilk 2 donem belirleyememis olmasina ragmen 3. olgunluk diizeyinde %9,59 oraninda
oldugunu saptamis ve 1-penten-3-ol bilesenini ise 1. olgunluk diizeyinde belirleyememis
ancak diger 2 olgunluk doneminde sirasiyla %1,48 ve %]1,25 oraninda, hekzenol oranini
ise olgunluk sirasiyla %0,45-%1,56 ve %3,28 oranlarinda degisim gosterdigini tespit
etmislerdir.

Calismanin her iki yilinda da Memecik zeytin ¢esidi meyvelerinde olgunluk
ilerledikge artan toplam 3 adet ester bileseni belirlenmistir. Arastirmanin 1.yilinda
Memecik ¢esidinin meyvelerinin hafif agik yesil renkte ve heniiz olgunlasmanin basinda
oldugu dénemde (O.I. 0,70) Z-3-hekzenil asetat (%0,94) ve hekzil asetat (%0,16)
bilesenleri, son hasat doneminde ise yine Z-3-hekzenil asetat’in en yiiksek oranda (%2,81)
oldugu ve bunu hekzil asetat (%1,45) bileseninin izledigi ve toplam ester oraninin %8,26
oldugu saptanmustir (Cizelge 4.4.3.1). Memecik zeytin meyvelerinin O.1. 1,52 oldugu
meyvelerin yarisina ben diistiigii renklenmenin sarimsi yesil oldugu déonemde tanimlanmais
olan etil asetat (%0,12) bileseni ise ¢alisma sonunda %0,81 oraninda bulunmustur.

Bulgularimiza gore ¢alismanin 2.yilinda toplanan meyvelerde yine olgunlukla artis
gosteren 3 adet ester bileseni tespit edilmistir (Cizelge 4.4.3.2). Ilgili ¢izelge incelenirse
meyvelerin O.1. 0,17 oldugu ilk hasat doneminde Z-3-hekzenil asetat %0,70 ve hekzil
asetat 90,10 oraninda bulunurken son hasat doneminde Z-3-hekzenil asetat (%3,61) ve
hekzil asetat (%2,31) ve etil asetat (%1,10) olarak toplam %7,02 oraninda ester varligi

saptanmistir.
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Alkol asetil transferaz enzimi; alkollerden esterler (hekzil asetat, Z-3-hekzenil asetat)
olusturabilmektedir (Angerosa ve ark. 2004). Kiralan (2010), hekzil asetat ve Z-3-hekzenil
asetat bilesiklerinin lipoksigenaz ile sirasiyla linoleik ve linolenik asitten olustugunu
belirtmistir. Vekiari ve ark. (2010), hekzil asetat miktarinin olgunlasma ile arttigini
bildirmistir. Farkli kaynaklarda Z-3-hekzenil asetat’in yiiksek konsantrasyonlarda yesil,
diisiik konsantrasyonlarda muz aromasi benzeri bir his olusturdugu bildirilmis olmakla
birlikte hekzil asetat bilesiginin meyvemsi, tatl ve ¢i¢eksi bir duyusal 6zellik uyandirdigi,
etil asetat’in ise yapiskan ve tathh aroma algisi olusturdugu agiklanmistir (Reiners ve
Grosch, 1998; Aparicio ve Luna, 2002; Angerosa ve ark., 2004; Morales ve ark. 2005).

Kara (2011), Memecik zeytin g¢esidinin meyvelerinden elde edilen yaglarda ester
bilesenleri olarak Z-3-hekzenil asetat (%0,26 - %0,65; etil asetat (%0,28 - %0,35) ve hekzil
asetat’t (%0,07 - %0,29) saptamustir. Kiralan (2010), Mugla ve Aydmn illerinde farkli
bolgelerden elde edilen Memecik ¢esidine ait yaglarda ester bilesenlerinden Z-3-hekzenil
asetat oraninin %0,10 - %0,64 ve hekzil asetat oraninin %0,0 ile %0,44 arasinda degistigini
tespit etmistir. Kaftan (2007) Aydin Milas ve Harsunlu yorelerinde yetistirilen Memecik
cesidinde Z-3-hekzil-asetat bilesenini sirasiyla % 6.83 ve %7,02 oranlarinda oldugunu
belirlemistir. Sisik Ogras (2014), Ege bolgesinden elde edilen Memecik c¢esidine ait
yaglarin hekzil asetat bilesigini 10,81 ile 26,57 pg/kg; Marmara bdlgesinden temin ettigi
Memecik ¢esidine ait yaglarin ise hekzil asetat igeriklerini 3,62 ile 0,0 ugkg
konsantrasyonlarinda oldugunu bildirmistir. Kesen ve ark. (2013), Z-3-hekzenil asetat
(1127pg/kg) ve hekzil asetat (1056pg/kg) bilesiklerinin Memecik c¢esidinde en ¢ok
bulunan ester bilesenleri oldugunu bildirmistir. Karagdz ve ark. (2017), Memecik ¢esidinin
0.1. 2,09-3,66 ve 4,11 diizeylerinde hasat edilen meyvelerinden elde edilen yaglarin Z-3-
hekzenil asetat bilesenini olgunluk sirasiyla %3,37-%6,86 ve %20,42 oranlarinda, hekzil
asett bileseninin ise sirastyla 1,03 2,38 ve 3,42 oranlarinda artis gostererek degistigini
bildirmiglerdir.

Yildiz (2015), ester igeriginin, malaksasyon sicakligi ve olgunluga bagli olarak
degistigini agiklamis ve 27°C malaksasyon sicakhiginda Z-3-hekzenil asetat bilesiginin
miktarini erken, orta ve ge¢ hasat donemlerinde sirasiyla 0,029-1,426 ve 1,971 ppm
diizeylerinde, hekzil asetat bilesiginin ise sirasiyla 0,034-0,384 ve 0,156 ppm diizeylerinde
degisim gosterdigini tespit etmistir. Cevik ve ark. (2016), Z-3-hekzenil asetat ve etil asetat
bilesiklerini yagda istenen olumlu duyusal etki birakan bilesikler oldugunu aciklayarak,
Memecik c¢esidinin meyvelerinin farkli olgunluk donemlerinde (0.1. 3,01; 0.1.4,76; O.1.
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6,63) 35°C sicaklikta ve 45 dk malaksasyon siiresinin en yiiksek istenen ve en diisiik
istenmeyen aroma oranlarini sagladigi i¢in dnermislerdir.

Calismanin her iki yilinda da Memecik ¢esidinin meyvelerinde tanimlanan ugucu
bilesiklerin iginde 8 adet hidrokarbon (1. yil %0,21-%4,92; 2. yil %0,15-%5,36) tespit
edilmis ve olgunlagmanin ilerlemesiyle hidrokarbonlarin oranlarinin da artti1 saptanmistir
(Cizelge 4.4.3.1; Cizelge 4.4.3.2). Her iki yilda da yalnizca 3-etil-1,5 oktadien (1. yil
%0,21-%2.59; 2. y1l %0,15-%2,80) tiim donemlerde, 3-etil-1,5-oktadien, p-ksilen ve 2-
etil furan g¢alismanin ikinci yilinda tiim donemlerde tamimlanmustir. P-ksilen, heptan,
dodekan, dekan, undekan, 2-pentil furan ve E-9-octadesen tanimlanan diger hidrokarbon
bilesikleri olmustur.

Ozellikle linoleat ve linolenat hidroperoksitlerinin bozulma reaksiyonlarmin {iriinleri
olarak ortaya ¢iktig1 diisiiniilen 2-etil furan ve 2-pentil furan oksidasyonun ileri diizeyleri
hakkinda fikir verebilmektedir (Frankel, 1980; Kiralan ve ark., 2012). Bu bilesenlerin
yiiksek kaliteli ve ileri diizeyde oksidasyona ugramis yaglarin ayrilmasinda yardimci
olabilecekleri belirtilmektedir (Vichi ve ark., 2003). Bazi literatiirlerde 3-etil-1,5
oktadien’in sardunya benzeri, limoni yesil kokusu ile ¢ok belirgin oldugu ; pentil furan’in
yesil fasiilye ile tereyagi kokusu ve tadina sahip oldugu dodekan’in da yagli ve hos bir
kokuya sahip oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch 1998; Kiritsakis, 1998; Kalua ve
ark., 2007; Kaftan, 2007; Kara, 2011).

Kara (2011), Memecik zeytin ¢esidinin meyvelerinden elde edilen yagda bulunan 3-
etil-1,5 oktadien igeriginin 2 farkli izomerini saptamis ve 2 izomerin de ayr1 ayri1 oranlarini
belirtmistir. 2 izomerin toplam oranlarim1 10. ayda %1,69, 11. ayda %1,90 ve 12. ayda ise
%2,30 oranlarinda buna karsin p-ksilen oranlarinin ise %1,91 ile %1,14 arasinda degisim
gdsterdigini bildirmistir. Ulkemizin farkli ydrelerinde yetistirilen Memecik zeytin gesidinin
yaglarindan elde edilen ester bilesikleri ve oranlarinin (Kaftan, 2007; Kiralan, 2010; Sisik
Ogras, 2014; Cevik ve ark. 2016) ¢alismamiz bulgulariyla ortiistiigii kismi farkliliklarin
iklim kosullarindan kaynaklanabilecegi sonucuna varilmastir.

Bulgularimiza gore ¢alismanin her iki yilinda da Memecik ¢esidinde toplam 4 adet
keton tanimlanmakla birlikte bu tanimlanan bilesiklerden yalnizca 1-penten-3-on (1. yil
%1,38-%3,53; 2. yil %0,89-%3,96) her iki yilda da tim donemlerde tespit edilmistir
(Cizelge 4.4.3.1; Cizelge 4.4.3.2). Domates ve ¢ilek kokusunu andiran meyvemsi ve tatl
his uyandiran (Angerosa ve ark., 2004) 1-penten-3-on keton bileseninin en yiiksek orana
sahip olmasindan 6tiirii etkin keton bileseni oldugu sdylenebilir. Yine zeytin ve yaglarinda

bulunan keton bilesiklerinden olan 2-Nonanon bilesiginin de orta konsantrasyonlarda
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meyvemsi, ve tatli bir koku 20 ppm’lik yogun konsantrasyonlarda ise peynirsi, yagsi bir tat
algist olusturdugu bildirilmistir (Anonim, 2018). Genel olarak olgunlasmayla birlikte
toplam keton orani da artmaktadir (1. y1l %1,38-%5,43; 2. y1l %0,89-%6,24). Tanimlanan
diger keton bilesikleri ise 2-nonanon, 6-metil-5-hepten-2-one ve 2-heptanon bilesikleridir.
Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri bakimindan farkli arastiricilar Memecik
cesidi i¢in farkli gelisim sergilediklerini belirtmislerdir. Kisa zincirli ketonlarin ¢ogunun,
yedi karbon atomunun (7C) altinda karbon sayisina sahip olan keton bilesiklerinin,
zeytinyagin aroma ve duyusal 6zelliklerine olumlu katkilar1 vardir. Ozellikle 6-metil-5-
hepten-2-on bilesiginin zeytinyaginda yesil ve meyvemsi kokular verdigi ve sekiz karbon
atomundan uzun olan keton bilesiklerinin duyusal tadi bozdugu da bildirilmektedir.
(Kanavouras ve ark., 2005; Kalua ve ark., 2007; Kesen ve ark., 2014).

Kara (2011), Memecik zeytin ¢esidinin meyvelerinden elde edilen yagda bulunan 1-
penten-3-on igeriginin Ekim ayinda %2,83 iken, Kasim ayinda %4,04 oranina yiikseldigini
Aralik ayinda ise diisiis gostererek %2,59 oraninda bulundugunu tespit etmistir. Bu
sonucun aksine Kiralan (2010), Mugla ve Aydin illerinde 1-penten-3-on igeriginin
olgunlukla artis gosterdigini (%2,14-%5,34); Karagoz ve ark. (2017), Memecik ¢esidinin
0.1. 2,09-3,66 ve 4,11 diizeylerinde hasat edilen meyvelerinden elde edilen yaglarm aroma
profilindeki 1-penten-3-on bilesenini sirasiyla %2,16-%4,74 ve %5,61 oranlarinda degisim
gosterdigini tespit etmislerdir. Calismada elde ettigimiz sonugta olgunlasma ile keton
igeriginin arttig1 yondedir.

Kesen ve ark. (2013), 6-metil-5-hepten-2-one bileseninin Memecik ¢esidindeki
konsantrasyonunu 63,4 pg/kg oldugunu bildirmistir. Dagdelen ve ark. (2016) Memecik
zeytin ¢gesidinin 4,13 O.l’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda keton
bilesenlerinden yalnizca 1-penten-3-on ve 2-heptanon bilesiklerini tanimlamislardir. Sisik
Ogras (2014), tilkemizin farkli bolgelerine ait Memecik ¢esidi zeytinyaglarin iginde Ege
Bolgesi igin 6-metil-5-hepten-2-one bilesigini 2,52 pg/kg, Marmara Bolgesi icin 2,74
ng/kg konsantrasyonlarinda bulundugunu bildirmistir. Yildiz (2015), 27°C malaksasyon
sicakliginda 2-Nonanon bilesiginin saptanan tek keton bilesigi oldugunu ve erken, orta ve
ge¢ hasat donemlerinde sirasiyla 0,063-0,028 ve 0,034 ppm diizeylerinde degisim
gosterdigini bildirmistir. Cevik ve ark. (2016), Memecik ¢esidinin en yiiksek istenen ve en
diisiik istenmeyen aroma oranlarinin elde edilmesi i¢in meyvelerinin yag sikim esnasinda
malaksasyon sicakligmin 35°C, siiresinin 45 dk olmasini 6nermis ve bu ¢esidin yaglarinda
bu kosullarda olumlu duyusal etki yaratan 1-penten-3-on bilesigi iceriklerinin

olgunluklarma gore sirasiyla %3,64-%4,05 ve %1,76 oranlarinda degisim gosterdigini
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bildirmistir. Sonug¢ olarak Memecik ¢esidinde 1-penten-3-on ve keton oranlarinin olgunluk
siiresince arttig1 bildirilen c¢alismalarla, arastirmada elde edilen sonuglar uyum
saglamaktadir. Ancak asir1 olgun zeytinlerlerden elde edilen yaglarda saptanan diisiisler
calismamizda goriilmemistir. Bu farkliliklar kullanilan yontemlerden de kaynaklanmis
olabilir.

Calisma bulgularina gore arastirmanin ilk yilinda Memecik ¢esidinin meyvelerinde
toplam 8 adet terpen tespit edilmekle beraber 4 adedi tiim hasat donemlerinde
gbzlemlenmistir. Memecik ¢esidinde saptanan terpen gruplarinin en 6nemlileri limonen
(%0,66-%2,82) ve E-B-osimen (%0,39-%2,17) bilesenleridir. Tanimlanan diger terpenler
ise a-kopaen, o-farnesene, B-seski fellendren, aromadendren, allosimen ve a-pinen’dir.
Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,70) ilk hasat doneminde %1,36 oraninda terpen tespit
edilmisken olgunluk ilerledik¢e terpen oranlar1 da artis géstermis ve son donemde %9,68
oraninda terpen tanimlanmistir (Cizelge 4.4.3.1).

Calismanin 2.yilinda ise 1.yildan farkli olarak 10 adet terpen bileseni tespit edilmis
ve bunlarin 3’4 tiim donemlerde tanimlanmigtir. Limonen (%0,44-%2,90) ve E-B-osimen
(9%0,30-%2,22) bilesiklerininl.yil oldugu gibi bu yil da major onemlilikte oldugu
saptanmigtir. Diger yandan o-kopaen (%0,12-%1,48) bilesiginin de c¢alismanin ikinci
senesinde tiim donemlerde tanimlandigi goézlenmistir. Tanimlanan diger terpenler ise a-
farnesene, B-seski fellendren, aromadendren, allosimen, a-pinen, B-siklositral ve a-sinensal
bilesikleridir (Cizelge 4.4.3.2). Terpen bilesiklerinin en yiiksek oranda bulundugu dénem
O.1.’nin 4,22-4,26 oldugu 10-11 Aralik ile 21-22 Aralik tarihlerinde toplanan meyvelerde
gorilmistiir. Genel olarak kabuk renklenmesi ve meyve eti renklenmesi ilerledikge
saptanan terpen adedi artmaya baslamistir. O.1. 3,58-3,63 arasinda yani renk déniimiinden
kabuk rengini tamamladig1 asamaya kadar en yiiksek terpen bilesik sayisi ve oranlari
saptanmuistir.

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu
bilesenlerin zeytinyagi aromasina katkisinin olabilecegi diistiniilmektedir (Baccouri ve ark.
2008). Zeytin cesitleri ve lokasyonlara bagli olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi
ve miktar1 degisebilmekte dolayisiyla bu 6zellikten yararlanilarak yaglari zeytin ¢esitlerine
ve lokasyonlara gore ayirabilmek miimkiin olabilmektedir (Guinda ve ark., 1996;
Bortolomeazzi ve ark., 2001; Vichi ve ark., 2007).

Kaftan (2007) Ege bdlgesinin onemli zeytin yetistiriciligi yapilan 21 yoresinden
topladig1 zeytinyaglarinda E-B-osimen bilesigini Germencik yoresi haricinde tiim yorelerde

%0,96 ile %6,13; limonen bilesigini ise 9 yorede %0,21-%1,22 arasinda degisim
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gosterdigini; o-kopaen bilesiginin de Kusadasi yoresi haricinde tiim ydrelerde %0,55-
%17,64 arasinda oldugunu saptamistir. Kara (2011), limonen ve E-B-osimen igeriklerini
10. ayda %2,54-1,17, 11. ayda %2,11-%0,75 ve 12. ayda %0,77-%0,48 oranlarinda
bulundugunu bildirmistir. Arastirict ayni zaman a-kopaen bilesiginin de en fazla Memecik
¢esidinde bulundugunu ve 10. ayda %0,39 11. ayda %0,45 ve 12. ayda ise %0,51
oranlarinda artig gosterdigini belirtmistir. Kiralan (2010), Memecik ¢esidinin yaglarinda
Mugla ve Aydin illerinde limonen oranini1 %0,58-%1,20 arasinda belli bir diizeye kadar
artis gosterdigini; a-kopaen bilesenin ise belirli bir olgunluk asamasina kadar (%0,11-
%1,66) art1s gostererek daha sonra diistis gosterdigini (%1,28-%0,79) tespit etmistir. Kesen
ve ark. (2013), Memecik ¢esidinde terpenler grubunda a-farnesen bileseninin en 6nemli
aroma aktif bileseni oldugunu ve 5027 pg/kg konsantrasyonda bulundugunu bunu a-
kopaen (882 pg/kg) ve E-B-osimen (524 pg/kg) bilesiklerinin izledigini agiklamistir. Sisik
Ogras (2014), Ege Bolgesinden elde edilen Memecik c¢esidine ait yaglarin baglica
terpenlerini limonen (5,05 pg/kg), a-kopaen (%4,46 ng/kg) ve E-B-osimen (%2,91 ug/kg)
oldugunu buna karsin Marmara Bolgesinden elde edilen yaglarinda ise terpenler grubunda
a-farnesen (2,20 pg/kg), E-B-osimen (%2,52 pg/kg) ve a-kopaen (%0,39 pg/kg)
bilesiklerinin saptandigimi bildirmistir. Yildiz (2015), 27°C malaksasyon sicakliginda
limonen bilesiginin saptanan tek terpen bilesigi oldugunu ve onun da yalnizca erken hasat
déneminde (1,019 ppm) saptanabildigini bildirmistir. Benzer sekilde Dagdelen ve ark.
(2016) Memecik zeytin ¢esidinin 4,13 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda
terpen bilesenlerinden yalnizca limonen (%0,93) bilesigini tanimlamislardir. Cevik ve ark.
(2016), Memecik cesidinde 35°C sicaklikta ve 45 dk malaksasyon siiresinin en yiiksek
istenen ve en diisiik istenmeyen aroma oranlarini sagladigi i¢in tavsiye etmis ve limonen ve
E-B-osimen bilesiklerini olumlu, a-kopaen bilesiginin olumsuz etki biraktigint agiklamistir.

Arastirma sonucunda Memecik zeytin c¢esidinin her iki yilinin tiim olgunluk
donemleri degerlendirildiginde aldehit grubunun ve bu gruptaki E-2-hekzenal ve hekzanal
bilesiklerinin Memecik c¢esidinin meyvelerinde tiim donemlerde en yiiksek oranda
bulundugu sdylenebilir. Ayrica, aldehitlerin ve 6zellikle hekzenal bilesiginin meyvenin
yesil oldugu dénemlerde daha yiiksek oldugu ve olgunluk ilerledik¢e azaldigi buna karsin
E-2-hekzenal bilesiginin olgunluk siiresince arttig1 gézlemlenmistir. Aldehitlerden sonra en
onemli ikinci grup olan alkol ve terpen gruplarinin ve onu takip eden diger esterler,
hidrokarbonlar ve ketonlarin da olgunluk siiresince oranlarmin arttigi tespit edilmistir.
Alkol grubunun olgunlugun baslangicinda major bilesenlerinden olan 1-penten-3-ol

olgunluk siiresince azalmustir. Ilerleyen olgunlasma siirecinde Z-3-hekzenol ve 2-metil-1-
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butanol 1-penten-3-ol’iin yerini alarak major alkol bilesenleri olmuslardir. Ester grubundan
ise  Z-3-hekzenil asetat ile hekzil asetat, keton grubundan 1-penten-3-one,
hidrokarbonlardan 3-etil-1,5-oktadien ile ksilen ve terpen grubundan ise limonen ile E-B-
osimen bilesiklerinin en etkili major bilesikler oldugu ve olgunluk siiresince genellikle

oranlarinin arttig1 saptanmistir (Sekil 4.4.3.1; Sekil 4.4.3.2).
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Sekil 4.4.3.1. Memecik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda meyvelerinin

major ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Sekil 4.4.3.2. Memecik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonunda meyvelerinin

major ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi

4.5. Domat Zeytin Cesidi

4.5.1. Domat Zeytin Cesidi Meyvelerinin Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Gelisim

Calismamizda Domat ¢esidine ait olgunluk donemleri siiresince pomolojik ve bazi
kimyasal Ozelliklerdeki degisime ait sonuglar 2014-2015 (1. yil) sezonu i¢in Cizelge
45.1.1; 2015-2016 (2. y1l) sezonu igin Cizelge 4.5.1.2 ve her iki sezonun ortalamalari
Cizelge 4.5.1.3°de 6zetlenmistir.

Bulgularimiza gore Domat zeytin ¢esidinde meyve bliylimesinin bir Slgiitii olan
meyve eninde her iki yilda ve yillarin ortalamasinda olgunluk dénemleri siiresince dnemli
(p<0,01) diizeyde artislar saptanmistir. Calismanin 1.yilinda ilk hasatta 17,92 mm olan
meyve eni %25,06 diizeyinde artisla son hasatta 22,41 mm’ye ulagsmistir (Cizelge 4.5.1.1).
Ikinci sezonda da daha az bir artis oramiyla, %12,62, son hasatta 22,84 mm degerine
ulagmustir. Bu y1l hasat donemleri siiresince artis oraninin 1.yila gore diisiik olmasi, 2.yilda

meyve bilylimesinin sezonun basinda daha yiiksek degerde olmasindan kaynaklanmistir
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(Cizelge 4.5.1.2). Meyve eni degerlerinin iki yil ortalamalar1 gbz Oniine alindiginda
ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmus, ilk hasatta
ortalama 19,10 mm olan meyve eni hasat donemleri siiresince %18,43 diizeyinde artig
gostererek 22,62 mm degerine ulagsmustir (Cizelge 4.5.1.3).

Domat zeytin ¢esidinde hasat donemleri siiresince meyve boyunun her iki yilda hasat
donemleri siiresince arttigini ve bu artiglarin istatistiki olarak da 6nemli (p<0,01) oldugu
ilgili cizelgeler incelendiginde goriilmektedir. Calismanin 1. yilinda %17,24 artisla son
hasatta 30,81 mm’ye ulasirken, 2. yilda meyve boyu %12,57 artis orani ile son hasatta
31,07 mm degerine ulasmistir (Cizelge 4.5.1.1; Cizelge 4.5.1.2). Meyve boyu dl¢iimlerinin
iki y1l ortalamalar1 incelenirse yine olgunluk dénemlerinde ortalama meyve boyu degerleri
arasindaki farkliligin 6nemli (p<0,01) oldugu ve olgunluk dénemi siiresince %14,85°1ik
artisla son donemde meyve boyunun 30,94 mm’ye ulastig1 saptanmistir (Cizelge 4.5.1.3).

Meyve biiylimesi, gelismesinin énemli bir gostergesi de meyve agirligindaki artigtir.
Bu baglamda Domat ¢esidinde her iki yilda da olgunluk donemleri siiresince meyve
agirhgindaki artiglar istatistiki olarak onemli (p<0,01) olmustur. ilk yilda olgunluk
baslangici ile olgunluk sonu arasinda %52,30 oranhik artigla 100 meyve agirligi son
donemde 593,23 g’a ulasmistir (Cizelge 4.5.1.1). Ikinci yilda ise benzer sekilde agirlik
artis1 goriilmiis ancak artig orani baslangica gore %40,71 olarak gerceklesmistir. Bu durum
yine en, boy gelismesinde oldugu gibi 2. yil baslangi¢ degerinin daha yiiksek olmasindan
kaynaklanmustir (Cizelge 4.5.1.2). Iki yil ortalamalari gdz ©Oniine alindiginda meyve
agirliklar1 yoniinden donemlere gore istatistiksel anlamda farkliliklar (p<0,01) saptanmus,
15 Eyliil tarihinde 643,58 g olarak tespit edilen 100 meyve agirligi son doneme kadar
%46,05 oraninda artarak 939,96 g’a ulasmistir (Cizelge 4.5.1.3).

Diger yandan Domat ¢esidinin genetik olarak da kuvvetli derecede periyodisite
gostermesi de meyve iriliginin artmasinin énemli bir nedenidir (Candzer, 1991). Romero
ve ark. (2002), verim {lizerine yaptiklar1 ¢alismada yiiksek verimli agaglardan elde edilen
meyvelerin daha ufak ve olgunluk hizlarinin ise daha yavas oldugunu, buna karsin diistik
verimli agaglarin meyvelerinin daha iri ve daha hizli olgunlastigini belirtmislerdir. Dogal
olarak aga¢ yasi, kiiltiirel islemler (budama, giibreleme, sulama vb) meyve biiyiikligiinii
etkileyen en Onemli unsurlardir. Tirkiye’de farkli bolgelerde yapilan arastirmalarda
(Canozer, 1991; Kutlu, 1993; Nergiz ve Engez, 2000; Doélek 2003; Biricik ve Basoglu,
2005; Giimiisoglu ve ark., 2006; Giindogdu, 2011; Savas ve Uylaser, 2013; Ipek ve ark.,
2015a) Domat ¢esidi igin verilen meyve biylkligi ile ilgili bulgular, c¢aligmamiz
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sonuclarindan ekolojik kosullar nedeniyle farkliliklar gdstermesine karsilik, birbirlerine
yakin degerlerdir.

Meyve indeksi meyve olusumundan sonra olgunlasma donemlerinde en ve boy
biiyiimesinin etkinligini gdstermektedir. Ilgili c¢izelgeler incelenirse Domat cesidinde
calismanin hem 1.yili, hem de 2.yilinda ve her iki yilin ortalama degerlerinde olgunluk
donemleri siiresince meyve indeksinde numerik olarak farkliliklar olmasina ragmen bu
farkliliklar istatistiki olarak énemli bulunmamustir. Genel olarak Domat ¢esidinde meyve
indeksinin 1,36 degerinde oldugu saptanmistir. Her ne kadar 1.y1lin ilk hasat donemlerinde
meyveler kismen uzun sekilli gibi goriinse de diger tiim donemlerde meyvelerin oval
sekilli oldugu gozlenmistir. Domat zeytin ¢esidi meyvelerinin indeks degerini Kutlu
(1993), Bornova ekolojik kosullarinda 1,41; Délek (2003), Erdemli ekolojik kosullarinda
1,34; Gilindogdu (2011), Edremit Korfezi kosullarinda Domat ¢esidinin Eyliil-Kasim aylar1
arasinda meyve indeksini 1,49-1,35 arasinda saptamislardir. Bu ¢alismalarda da elde edilen
verilere gore Domat ¢esidi meyvelerinin oval sekilli oldugu belirlenmistir.

Domat cesidinin gelisme siiresince diger ¢esitlerde oldugu gibi ¢ok fazla olmasa da
cekirdek biiyiikliigiinde belirgin bir degisim goriilmiistiir. Cekirdek eni, boyu ve sekli ile
ilgili olarak 1.yil bulgular1 Cizelge 4.5.1.1°de, 2.y1l i¢in Cizelge 4.5.1.2 ve iki yilin
ortalamalari Cizelge 4.5.1.3°de 6zetlenmistir.

Bulgularimiza gore 1.y1l ilk hasatta toplanmis meyvelerin ¢ekirdek eni ortalamasi
7,70 mm olmus ve hasat ilerledikce artarak son hasatta 8,73 mm biiyiikliige ulagsmistir.
Hasat donemleri ortalama degerleri arasindaki bu farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur.
Calismanin 2.y1linda ise hasat donemleri siiresince ortalama ¢ekirdek eni degerleri p<0,01
diizeyinde 6nemlilik gosterirken, ¢ekirdek boyu degerleri gelisme dénemi siiresince dnemli
olmayan artiglar saptanmistir. Iki yil ortalamalarinda cekirdek eni ve boyu degerlerindeki
artislarin 6nemli (p<0,01) oldugu goriilmiistiir. Cekirdek sekli her iki yilda ve iki yilin
ortalama degerlerine gore hasat ddnemleri siiresince hig degismemis Ozilbey’e (2011) gore
“Uzun” sekilli oldugu tespit edilmistir.

Domat cesidinde ¢ekirdek biiyiikliiglinlin olgunlagsma siiresince degisimini izlemek
amaciyla yapilan caligmalarda iki yilda da ¢ekirdek eni, boyu ve 100 adet agirliginin
onemli derecede (p<0,01) siirekli artis gosterdigi saptanmistir. Olgunlagma siiresince
cekirdek enindeki artiglar her iki yil ve iki yilin ortalamasinda yaklasik %13 oraninda
gerceklesmis ve istatistiki olarak onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.5.1.1; Cizelge
4.5.1.2). Iki yilin ortalama degerlerinde de cekirdek eni degerleri 7,69 — 8,73 mm
diizeyinde degisiklik gostermistir (Cizelge 4.5.1.3).
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Cizelge 4.5.1.1. Domat zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2014)

Dénemler | Meyve Meyve Meyve 100 Cekirdek | Cekirdek | Cekirdek | 100 Meyve Et | Meyvede | Toplam Toplam Olgunluk

Eni Boyu indeksi | Meyve Eni Boyu Sekli Cekirdek Oram Nem Klorofil Karotenoid | indeksi

(mm) (mm) (b/e) Agr. (2) (mm) (mm) Agr. () (%) Oram Miktar1 Miktar1

(%) (ng/ml) (pg/mb)

15.09.2014 | 17,92b | 26,28¢c 1,47 593,23 ¢ 7,70 c 17,26 b UZUN 74,80 e 87,39 65,27 a 3,080 a 0,302 b 1,32 f
25.09.2014 | 21,14 a 28,64 b 1,36 755,77 b 7,81 bc 18,57 ab UZUN 79,20 e 89,52 63,35 ab 2,803 ab 0,329 ab 153f
08.10.2014 | 2149 a 28,87 ab 1,34 773,65b 8,10 a-c 18,67 ab UZUN 80,61 de 89,58 61,10 bc 2,323 bc 0,338 ab 1,72 ef
20.10.2014 | 21,60a | 29,664ab 1,37 791,07ab | 8,17 a-c 18,73 ab UZUN 81,08 de 89,75 60,73 bc 2,255 bc 0,451 ab 2,18 de
30.10.2014 | 2181 a 29,74 ab 1,36 825,17ab | 8,20 a-c 18,94 ab UZUN 82,27 c-e 90,03 60,00 b-d | 2,192 bc 0,461 ab 2,33d
10.11.2014 | 21,86a 29,78 ab 1,36 827,42ab | 8,38 a-c 19,12 a UZUN 87,87 b-e 89,38 59,22 cd 2,151 bc 0,471 ab 2,47 cd
20.11.2014 | 22,05a | 30,11ab 1,37 855,67ab | 8,53 a-c 19,22 a UZUN 99,60 ab 88,36 58,94 cd 2,116 bc 0,506 ab 2,62 b-d
01.12.2014 | 22,26a | 30,33 ab 1,36 865,22ab | 8,54 a-c 19,28 a UZUN 101,70 a 88,25 58,27 cd 2,038 ¢c 0,541 ab 3,02 a-c
11.12.2014 | 22,32a | 30,58ab 1,37 892,53 a 8,65 ab 19,40 a UZUN 93,54 a-d 89,52 58,00 cd 2,010 ¢ 0,543 ab 3,10 ab
22.12.2014 | 2241a | 308la 1,37 903,50 a 8,73a 1944 a UZUN 95,86 a-c 89,28 56,39d 1,999 ¢ 0,624 a 3,30a
MSD 1,2944 2,1025 0.D. 1139 0,8654 1,7828 - 13,682 0.D. 3,9902 0,6899 0,313 0,5924

* Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gére aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil

Cizelge 4.5.1.2. Domat zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2015)

Dénemler Meyve Meyve Meyve 100 Cekirdek | Cekirdek | Cekirdek | 100 Meyve Meyvede | Toplam Toplam Olgunluk

Eni Boyu indeksi | Meyve Eni Boyu Sekli Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid | indeksi

(mm) (mm) (ble) Agr. (g) (mm) (mm) Agr. (9) (%) Orani Miktari Miktari

(%) (ng/ml) (pg/ml)

15.09.2015 20,28 e 27,60 h 1,36 693,93 f 7,68 e 18,67 UZUN 85,23 f 87,70 e 65,68 a 2,953 a 0,324 g 1,38 f
28.09.2015 | 20,60 de 27,79 gh 1,35 729,33 ef 7,91 de 18,80 UZUN 85,83 ef 88,23 de 64,57 ab 2,861a 0,350 fg 1,66 f
08.10.2015 | 20,90c-e | 28,04f-h | 1,34 748,12 d-f | 8,10 c-e 18,86 UZUN 86,30d-f | 88,46 de 63,46 bc 2,543 ab 0,401 e-g 1,91 ef
19.10.2015 21,12 b-e 28,48e-g | 1,35 780,19 cd 8,17 b-d 19,13 UZUN 87,82 c-f | 88,74 c-e 62,52 cd 2,418 a-c 0,456 d-f 2,35 de
30.10.2015 21,22 b-e 28,63 d-f 1,35 821,28 bc 8,25 a-d 19,24 UZUN 88,54 b-e | 89,22 b-d 61,75 de 2,207 b-d 0,486 de 2,71 cd
09.11.2015 21,58 b-d | 29,03 de 1,35 834,18 bc 8,40 a-c 19,29 UZUN 89,20 a-d | 89,30 a-d 61,11 e 2,151 b-d 0,508 c-e 2,95 b-d
19.11.2015 | 21,79a-d | 29,35cd 1,35 855,78 bc 8,55 a-c 19,43 UZUN 90,05a-c | 8947a-d | 60,71 ef 2,092 b-d | 0,559 b-d 32la-c
30.11.2015 | 21,98a-c | 30,02 bc 1,37 914,58 ab 8,61 ab 19,57 UZUN 91,38 ab 90,00 a-c | 59,69 fg 1,908 cd 0,620 a-c 3,56 ab
10.12.2015 22,35 ab 30,69 ab 1,38 943,03 a 8,71a 19,61 UZUN 91,65 ab 90,26 ab 59,08 gh 1,845 cd 0,645 ab 3,71 a
21.12.2015 22,84 a 31,07a 1,36 976,42 a 8,72a 19,68 UZUN 92,21 a 90,55 a 58,41 h 1,724 d 0,695 a 3,87 a
MSD 1,2465 0,8077 0.D. 85.611 0,4862 0.D. - 3.1227 1,2831 1,2288 0,6119 0,1179 0,6607

* Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




€97

Cizelge 4.5.1.3. Domat zeytin ¢esidinin meyvelerine ait pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerin olgunluk siiresince gelisimi (2014-2015 ve

2015-2016 donemleri ortalamalar1)

Dénemler | Meyve Meyve Meyve 100 Meyve | Cekirdek | Cekirdek | Cekirdek | 100 Meyve Meyvede | Toplam Toplam Olgunluk
Eni Boyu Indeksi | Agr. (g) Eni Boyu Sekli Cekirdek | Et Oram | Nem Klorofil Karotenoid | indeksi
(mm) (mm) (ble) (mm) (mm) Agr. (g) (%) Oram Miktar1 Miktar1
(%0) (ug/ml) (ug/ml)
1 19,10d 26,94 f 1,41 643,58 g 7,69e 17,96 b UZUN 80,02 ¢ 87,54 b 65,48 a 3,016 a 0,313d 1359
2 20,87 ¢ 28,22 ef 1,35 742,55 f 7,86 de 18,69 ab UZUN 82,52 de 88,87 ab 63,96 ab 2,832ab 0,339 cd 1,60 g
3 21,19 bc 28,45 de 1,34 760,89 ef 8,10 cd 18,76 ab UZUN 83,46 de 89,02 ab 62,28 bc 2,433 b 0,370 cd 1,81 fg
4 2136a-c | 2907c-e | 1,36 785,63 d-f 8,17 b-d 18,93 ab UZUN 84,45c-e | 89,24 ab 61,63b-d | 2,337 cd 0,454 b-d 2,27 ef
5 2151a-c | 2919c-e | 1,36 823,22 c-f 8,23 b-d 19,09 a UZUN 85,40 b-e | 89,62 ab 60,88 c-e | 2,200 c-e 0,473 bc 2,52 de
6 21,72 a-c 29,40 b-e 1,36 830,80 c-e 8,39 a-c 19,21 a UZUN 88,54 a-e 89,34 ab 60,16 c-e 2,151 c-e 0,489 bc 2,71 c-e
7 2192a-c | 29,73a-d | 1,36 855,72 b-d 8,54 ab 19,33 a UZUN 94,82 ab 88,92 ab 59,83cf | 2,104 c-e 0,533 ab 2,91 b-d
8 22,12a-c | 30,18a-c | 1,37 889,90 a-c 8,57 ab 19,42 a UZUN 96,54 a 89,13 ab 58,98 d-f | 1,973 de 0,581 ab 3,29 a-c
9 22,34 ab 30,64 ab 1,38 917,78 ab 8,68 a 1951 a UZUN 92,60a-d | 89,89a 58,54 ef 1,927 de 0,594 ab 3,40 ab
10 22,62 a 30,94 a 1,37 939,96 a 8,73a 19,57 a UZUN 94,04a-c | 8991a 57,40 f 1,862 e 0,660 a 3,58a
MSD 1,2752 1,3801 0.D. 81,584 0,4077 1,0493 - 10,295 2,2822 2,6496 0,4145 0,1518 0,6336

* Tukey ¢oklu karsilastirma testine gére ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)

** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




flgili ¢izelgeler incelenirse Domat zeytin ¢esidinde olgunluk ilerledik¢e g¢ekirdek
boyunun 1.yilda 6nemli (p<0,01) derecede artis gosterirken, 2.yilda bu artiglar numerik
diizeyde kalmuis, istatistiki olarak donemlere gore farklilik tespit edilememistir. Birinci yil
17,26 mm olan ¢ekirdek boyu %12,63 oraninda artis géstererek son hasat doneminde 19,44
mm degerine, 2.y1l ise %5,41 artis orani ile son hasatta 19,68 mm boyutuna ulagsmistir.
Benzer sekilde 2 yilin ortalama degerleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmus ve
baslangigta ortalama 17,96 mm olan ¢ekirdek boyu %8,96 oraninda artigla son dénemde
19,57 mm olmustur.

Cekirdekte saptanan en ve boy biiyiimesi dolayisiyla c¢ekirdek agirligina da
yansimistir. Buna gore ¢alismanin 1.yilinda ilk hasattan itibaren siirekli artisla (%28,16)
son donemde 95,86 g degerine ulasmustir (Cizelge 4.5.1.1). Ikinci yil ise 100 cekirdek
agirhigr ilk hasattan son hasada kadar siirekli artarak baslangica gore %8,19 oraninda artisla
son hasatta 92,21 g degerine ulasmustir (Cizelge 4.5.1.2). iki yilin ortalama degerleri
arasinda da yaklasik %17,52 oraninda artig saptanmustir (Cizelge 4.5.1.3). Calismanin her
iki yilinda ve iki yilin ortalamasinda c¢ekirdek agirligi degerlerinde hasat donemleri
stiresince artiglar p<0,01 diizeyinde 6nemli farklilik saptanmistir.

Calisma sonuglarina gore Domat ¢esidinin ¢ekirdek agirliginda olgunluk siirecinde
onemli degisimler oldugu saptanmistir ki, g¢esitli arastiricilarin ¢aligmalarinda Domat
cesidinin 100 ¢ekirdek agirligini yorelere ve yillara gore degismekle beraber 68 gile 144 g
arasinda Onemli farkliliklar gostermistir. Candzer (1991) Domat ¢esidinin 100 adet
cekirdek agirhigim 86,10 g, Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda 96,10 g; Ddolek
(2003), Erdemli ekolojik kosullarinda 85 g; ipek ve ark. (2015a), Edremit Korfezi ekolojik
kosullarinda 120 g oldugunu belirtmiglerdir. Nergiz ve Engez (2000) Eyliil ayindan Subat
ayina kadar Bornova ekolojik kosullarinda Domat ¢esidinin ¢ekirdek agirliklarini 78,74 g —
85,03 g arasinda; Biricik ve Bagoglu (2005), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda iki
yilda 68 g ve 144 g; Giimiisoglu ve ark. (2006), Adana ekolojik kosullarinda Eyliil ayindan
Kasim ayma kadar 63,14 g ile 91,38 g arasinda; Giindogdu (2011), Edremit korfezi
ekolojik kosullarinda Agustos — Kasim aylar1 arasinda 97,77 g ile 99,70 g arasinda; Savas
ve Uylager (2013), Akhisar ekolojik kosullarinda ardisik iki yilda 79,36 g ve 124,49 g
oldugunu bildirmislerdir. Onceki ¢alismalarda goriildiigii iizere Domat ¢esidinin ¢ekirdek
agirhigi  degerleri ayni ekolojik kosullarda farkli yillarda ¢ok farkli sonuglar
gosterebilmektedir.

Domat c¢esidi zeytin meyvelerinin ¢ekirdek sekli meyve boy ve meyve eni

degerlerine bagh olarak iki yilda ve her hasat doneminde Ozilbey (2011)’in kriterlerine
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gore uzun seklinde oldugu gozlemlenmistir. Kutlu (1993), Erdemli ekolojik kosullarinda
Domat ¢esidinin ¢ekirdek indeksi degerini 2,72 ile uzun sekilli; Dolek (2003), Erdemli
ekolojik kosullarinda 2,07 olarak eliptik sekilli; Biricik ve Basoglu (2005), Edremit korfezi
ekolojik kosullarinda 2 yilda 2,14 ve 2,23 ile eliptik ve uzun sekilli, Giindogdu ve Seker
(2011) Edremit korfezi ekolojik kosullarinda 2,26 ile uzun sekilli oldugunu bildirmislerdir.

Domat ¢esidinde 1.y1l baslangicta %87,39 olan meyve et oram1 son olgunluk
doneminde %89,28 oranina ulagmistir. Olgunluk dénemleri siiresince meyve et oranindaki
degisim istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.5.1.1). Calismanin 2. yilinda ise
ilk hasatta %87,70 olan et oran1 olgunluk siiresince istatistiksel anlamda onemli diizeyde
(p<0,01) artis gostererek son donemde %90,55 oranina ulasmistir (Cizelge 4.5.1.2). Meyve
et oran1 degerlerinin iki yil ortalamalar1 c¢izelgede goriildiigii iizere hasat donemleri
ortalama meyve et oranlar1 arasindaki farklilik énemli (p<0,01) bulunmustur. ik hasatta
%87,54 olan et orani son hasat doneminde %89,91 degerine ulasmistir (Cizelge 4.5.1.3).

Meyve eti oranmnin yil igerisindeki yagis rejiminden hatta 10-20 giinlik yagis
degisikliklerinden dahi etkilenebildigi bilinmektedir (Délek, 2003). Candzer (1991) Domat
¢esidinin meyve eti oranin1 %83,76; Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda %87,27;
Dolek (2003), Erdemli ekolojik kosullarinda %89; Biricik ve Basoglu (2005), Edremit
Korfezi ekolojik kosullarinda 2000 ve 2001 yillarinda %81,97 ile %81,21; Savas ve
Uylaser (2013) Akhisar ekolojik kosullarinda ardisik iki yilda %82.,66 ve %83,07; Ipek ve
ark. (2015a), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda %87,71 oldugunu bildirmislerdir.
Ayrica Nergiz ve Engez (2000); Domat ¢esidinin Eyliil ayindan Aralik ayina meyve
etlerinin %79,74 ile %85,04 oranlar arasinda; Glimiisoglu ve ark. (2006), Adana ekolojik
kosullarinda Agustos ayindan Kasim ayina kadar %81,25 ile %84,85 arasinda; Gilindogdu
(2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Agustos—Kasim aylar1 arasinda %80,59 ile
%88,69 oranlar1 arasinda degisim gosterdigini agiklamislardir. Bu arastiricilarin
bulgulartyla calismamizda elde edilen dgerler arasinda ekoloji farkliligindan ileri gelen
kismi farkhiliklar goriilmektedir.

Domat ¢esidinde meyve nem igerigi olgunlasma ile birlikte azalmistir. Arastirmanin
l.yilinda ilk hasatta meyvelerin nem igerigi %65,27 iken, son hasada kadar %13,61
oraninda azalarak %56,39 degerine diismiistiir. Hasat donemleri ortalamalar1 arasindaki
farkliliklar istatistiki olarak énemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.5.1.1). Ilgili cizelge
incelendiginde meyve nem oraninin baslangictan itibaren ilk 40 giin icerisinde ¢ok fazla
azalma gosterdigi bu donemden sonra azalmanin bir derece ve 90. giinden sonra yani son

donem siddetli bir azalis gosterdigi goriilmektedir. Caligmanin 2. yilinda ise 1. donemde

165



%65,68 olan nem orani son olgunluk doneminde %11,07’lik azalis ile %58,41 degerine
diigmiistiir. Olgunluk donemleri arasinda istatistiki yonden p<0,01 diizeyinde onemlilik
saptanmistir (Cizelge 4.5.1.2). Meyve nem oraninda 2 yillik ortalama degerlerin
degerlendirilmesinde olgunluk donemleri arasinda nem igerigi yoniinden énemli (p<0,01)
farklilik bulunmus, baslangica gore son hasat doneminde meyve nem igerigi %12,34
oraninda azalarak %57,40 degerine diismiistiir (Cizelge 4.5.1.3). Singh ve ark. (1986),
Sanchez ve Fernandez (1991), Motilva ve ark. (2000) ile Dolek (2003) zeytinde meyve
nem igerigi ile yag iceriginini ters iliskili oldugunu, yaglik ¢esitlerde yiiksek nem igeriginin
istenmeyen bir 6zellik oldugunu, diizenli sulama yapilmasinin olgunlagsmay1 olumlu yonde
etkiledigini ve su miktari azaldigi zaman yag veriminin arttigini bildirmislerdir. Beltran ve
ark. (2004) sonbahar yagmurlarinin zeytin meyvesinin nem igerigindeki dalgalanmaya
neden oldugunu, yag oraninin sulamadan etkilendigini aciklamislardir. Farklhi
aragtirmacilar zeytin meyvelerinde olgunlugun ilerlemesiyle ve rakimin diismesiyle nem
iceriginin de azaldigini agiklamiglardir (Toker ve Aksoy, 2013; Yorulmaz ve ark., 2013).

Domat cesidi ile farkli ekolojilerde yapilan calismalarda Candzer (1991), nem
oranin1 %55,89; Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda %58,77; Ddlek (2003)
Erdemli kosullarinda %57; Giindogdu ve Seker (2011), Edremit Korfezi kosullarinda
Kasim aymda %62,56; Savas ve Uylaser (2013), Akhisar ekolojik kosullarinda ardisik iki
yilda %65,22 ve %68,18 bulundugunu bildirmislerdir. Ayrica Nergiz ve Engez (2000),
meyve nem oranint Bornova ekolojik kosullarinda farkli olgunluklarda %66.9 ile %54,5
arasinda; Giing Ergoéniil (2006), Bornova ekolojik kosullarinda Eyliill — Ocak aylar
arasinda %67,10 — 9%60,48 arasinda degisim gosterdigini belirtmislerdir. Calisma
bulgularimizla bu degerler birbirine ¢ok yakindir.

Domat zeytin c¢esidinin meyvelerinde her iki yilda ve iki yilin ortalamasinda
olgunluk donemleri siiresince toplam klorofil miktarlarinda azalma saptanmis ve olgunluk
donemleri klorofil degerleri arasinda istatistiki olarak ©6nemli (p<0,01) farkhilik
saptanmistir (Cizelge 4.5.1.1; Cizelge 4.5.1.2; Cizelge 4.5.1.3). Calismanin 1.yilinda
meyvelerin sarmmsi-yesil oldugu (O.1. 1,32) ilk hasatta toplam klorofil miktar1 3,080 pg/ml
gibi yiiksek degerde iken olgunluk siiresince siirekli azalig gostererek, meyve kabugunun
yarisindan fazlasinin renklendigi son dénemlerde 2,0 pg/ml civarina kadar diigmiistiir.
Bulgularimiza gére calismanin 2.yilinda da benzer sekilde klorofil miktar1 baglangigtan
itibaren azalma gdstermis ve O.1.’nin 4’e yaklastig1 son hasat déneminde 2 pg/ml altina
diismiistiir. ki yilin ortalama degerleri de iki yildaki degisime benzer bulunmus ve

olgunluk donemleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) olmustur. Eyliil ay:1 igerisinde
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O.1.’nin 1’e yakin oldugu asamalarda toplam klorofil miktarinm 3,00 pg/ml’nin {izerinde;
Aralik ayinda son hasat donemlerinde ise (O.. 3,58) 2,00 pg/ml’nin altinda oldugu
belirlenmistir.

Toplam karotenoid miktarlar1 ¢alismanin yapildigi 2 yil ve her iki yilin ortalama
degerleri olgunluk ilerledikge artis gostermis ve ortalama dgerler arasindaki farklilik
onemli (p<0,01) bulunmustur. Birinci y1lda meyvelerin nispeten sarardigi ve O.1.’nin 1,32
olarak saptandigi ilk hasat tarihinde toplam karotenoid miktar1 0,302 pg/ml olarak tespit
edilmistir. Olgunluk siiresince toplam karotenoid miktar1 siirekli artis gostererek ve
meyvenin yarisindan fazlasinin renklendigi donem olan son hasat tarihinde ise 0,695 pg/ml
olarak saptanmustir (Cizelge 4.5.1.1). Calismamizin ikinci yilinda ise baslangigta (O.1.
1,38) toplam karotenoid miktarinin 0,324 pg/ml oldugu tespit edilmis ve olgunlagmayla
artis gostermis ve O.1. 3,5”in {izerine ¢ikt11 son hasat donemlerinde 0,645 pg/ml ile 0,695
png/ml oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5.1.2). Her iki yilin ortalama degerleri gbz oniine
alindiginda Eyliil ay1 icerisinde O.1.’nin 1’in biraz iistiinde oldugu Eyliil ay1 icerisinde (ilk
iki donem) toplam karotenoid miktar1 yaklasik 0,320 pg/ml civarlarinda olurken son hasat
donemlerinde (O.1. 3,5)’in {izerinde Aralik ay: igerisinde yaklagik 0,600 pg/ml degerine
ulastig1 belirlenmistir (Cizelge 4.5.1.3).

Bircok meyvede oldugu gibi zeytinde de olgunlasma ile birlikte klorofil
pargalanmasi ve karatenoid sentezindeki artisla dis kabuk ve meyve et rengi olusmaktadir.
Calismamizdan elde edilen bulgular bunu agikga gdstermistir. Ilyasoglu (2009), zeytin
meyvelerindeki renk maddelerinin ekstraksiyon asamasinda yaga gecerek zeytinyaginin
rengini belirledigini ve yagdaki pigment miktarinin ¢eside, olgunluk siirecine, ekolojik
kosullara, fabrikalarin makinalarinin faz ayirim sekline, muhafaza sartlarina vb. faktorlerle
direk iligkili oldugunu aciklamistir. Klorofillerin feofitine transformasyonu klorofil
kaybina neden olmakta ve zeytinyaginin klorofil igerigi sayesinde renginin yesilimsi buna
karsin karotenoid miktarinin ise sarimsi rengi sagladigi belirtilmistir (Guiffrida ve ark.,
2007). Criado ve ark., (2008), karanlikta antioksidant 6zellikleri ve 1s1kta ise 6n oksidatif
yeteneklerinden &tiirli  klorofil ve karotenoid pigmentlerinin zeytinyagmin oksidatif
stabilitesi iizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu belirtmislerdir.

Biricik ve Basoglu (2005), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda temin ettikleri
Domat ¢esidinin yaglarinda toplam klorofil miktarinin yillara bagli olarak 8,61-11,24
mg/100g; Ozkan ve ark. (2008), aym ekolojik kosullarda farkli yillarda toplam klorofil
icerigini 32,70 mg/kg ile 5,51 mg/kg arasinda; toplam karotenoid igerigini ise 23,51-12,05
mg/kg arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir. Giindogdu (2011), ayni ekolojide
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Agustos — Kasim aylar1 arasinda Domat ¢esidinin meyvelerinde toplam klorofil miktarini
10,56-2,11 mg/l oranlarinda olgunluk siiresince azalarak degistigini agiklamistir.
Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular daha oOnce bagka arastiricilar tarafindan
gerceklestirilen bazi ¢alismalar ile benzerlik gostermektedir. Bazi ¢alismalarla ise
uyusmamaktadir. Bunun baslica nedeni ¢cogu ¢alismada klorofil ve karotenoid miktarinin
zeytinyaginda olan degisimlerinin irdelenmis olmasidir. Bu kapsamda tiim arastiricilar da
klorofil ve karotenoid pigmentlerinin meyveden yaga gectigi ve bu ylizden yagin rengini
veren bu pigmentleri arastirdiklarin1 belirtmektedir. Ancak c¢alismamizda Ozellikle
literatlirle pek bagdagmayan karotenoid miktarinin degisim yonii baglaminda meyve
kabugunda ve meyvede yer alan ve renklenmeden sorumlu olan pigmentlerin farkli
olgunluk asamalarinda miktarlar1 ve degisimleri arastirilmistir.

Domat c¢esidinde meyve rengi ¢alismamizda klorofil ve karatenoid miktarlarinin
analitik olarak saptanmasina karsilik meyve rengi degisimleri UZK tarafindan gelistirilen
(I00C, 2007) zeytin meyvelerinin kabuk ve et rengini degisimlere goére belirlenen
olgunluk indeksi katologuna gére de saptanmistir. Bu kapsamda 10 giin arayla farkli
olgunluk asamalarinda toplanan Domat zeytin g¢esidinde olgunluk indeksi siirekli artis
gostermis ve bu artis her iki ¢alisma yili ve iki yilin ortalama degerlerinde istatistiksel
anlamda 6nemli (p<0,01) farklihk gdstermistir. Calismanm ilk yili 1,32 O.1. degeri ile
baslamis ve 3,30 O.1. degeri ile sona ermistir. Ikinci yil ise 1,38 O.1.degeri ile baslayan
calisma 3,87 O.1. degeri ile tamamlanmustir (Cizelge 4.5.1.1; Cizelge 4.5.1.2). ki yilin
ortalama degerleri ile yapilan degerlendirmede ilk hasatta meyvelerin sarimsi yesil oldugu
(0.1. 1,35), 20-30 Ekim tarihlerinde renklenmenin basladigi (O.1. 2,27-2,52), 30 Kasim-01
Aralik tarihlerini kapsayan 8. hasat doneminde ise kabuk renklenmesinin meyvenin
yarisini net bir sekilde (O.1. 3,29) ge¢mis, son hasat doneminde ise kabuk renklenmesi tam
anlamiyla gergeklesmemis ve iki yilin ortalamast O.. 3,58 degerinde saptanmustir.
Bulgularimiz Domat ¢esidinde toplama zamaninin biraz daha uzatilmasi geregini ortaya
koymustur.

Giling Ergoniil (2006), Domat c¢esidinin meyvelerinin olgunlastiginda sarabi renk
aldigim belirtmistir. Nergiz ve Engez (2000); Bornova kosullarinda Domat ¢esidinin tam
olgunluguna Subat ayinda geldigini bildirmistir. Dolek (2003), Erdemli kosullarinda
Domat ¢esidinin ben diisme dénemi (O.1. 2) degerinde iken gergeklestigini ve meyvelerin
sari-yesil renge sahip oldugunu belirtmistir. Seker ve ark. (2008) Edremit korfezi ekolojik
kosullarinda gergeklestirdigi ¢alismasinda Domat cesidinin O.I. degerini 1,46; Giindogdu
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(2011) ise ayni ekolojide farkli zamanlarda gergeklestirdigi ¢aligmasinda Agustos — Kasim

aylar1 arasinda O.1. degerini 1,33-3,00 arasinda degisim gosterdigini aciklamislardir.

4.5.2. Domat Cesidi Zeytinyaglarinin Yag Asidi Metil Esterlerinin Olgunluk
Donemlerine Gore Degisimi

Farkli olgunluk agamalarinda hasat edilen Domat zeytin g¢esidine ait meyvelerden
elde edilen zeytinyaglarda yag asidi metil esterleri olarak yag asidi bilesenleri
kompozisyonu oranlar1 saptanmis ve l.yila ait bulgular Cizelge 4.5.2.1°de, 2.yila ait
bulgular Cizelge 4.5.2.2’de Ozetlenmistir. Domat ¢esidi zeytinyaglarinda her iki yilda
toplam 13 adet yag asidi bileseni saptanmistir. Domat ¢esidine ait zeytinyaglarinda
doymus yag asidi bilesenleri 6nem ve bulunduklar1 miktar sirasiyla palmitik asit (C16:0),
stearik asit (C18:0), arasidik asit (C20:0), heptadekanoik asit (C17:0), behenik asit (C22:0),
lignoserik asit (C24:0) ve miristik asit (C14:0) metil esterleri belirlenmistir. Tespit edilen
doymamis yag asitleri tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan ikiye
ayrilmis olup yine onem ve miktar sirasina gore sirastyla; tekli doymamis yag asidi
bilesenleri oleik asit (C18:1), palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), ve
eikosenoik asit (gadoleik asit-C20:1)’tir. Zeytinyag1 i¢in son derece 6nemli bilesiklerden
olan linoleik (C18:2) ve linolenik asit (C18:3) metil esterleri de ¢oklu doymamis yag asidi
bilesenleri olarak saptanmistir. Bu sekilde saptanan ve gruplandirilan yag asidi bilesenleri
metil esterleri kompozisyonlarindan giderek doymus yag asitleri toplam orani (SFA), tekli
doymamis yag asitleri toplam oran1 (MUFA) ile ¢oklu doymamis yag asitleri toplam orani
(PUFA) hesaplanmustir.

Miristik asit (C14:0) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olanidir.
Zeytinyaglarinda miristik asit i¢cin UZK (IOC, 2016) tarafindan % 0.03’den kii¢iik veya
esit sinirlamasi getirilmistir. Calisma sonunda her iki yilda olgunluk donemlerine gore elde
edilen miristik asit degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir
(Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Diger yandan, her iki yilda O.I. 2,90’1n iizerine ¢ikana
kadar yani caligmanin 1.yilinda 8. doneme; 2.yilinda ise 6. doneme kadar miristik asit
saptanamamistir.

Palmitik asit (C16:0) zeytinyaginin en 6nemli doymus yag asidi bileseni olup, UZK
tarafindan zeytinyaginda %7,50—%20,00 siir degerinde bulunmasi gerektigi belirtilmistir.
Domat zeytin ¢esidinin ¢alismanin 2 yilinda da farkli olgunluk asamalarinda hasat edilen
meyvelerinden elde edilen yaglarinda palmitik asit oranlar1 arasinda gozlenen farklilik

istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmus ve degerlerin UZK smir degerleri arasinda
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bulundugu saptanmustir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Ozellikle palmitik asidin
olgunluk indeksine (O.1.) bagli olarak her iki yilda baslangicta yiiksek oranda bulundugu
(%14,36 1. y11 — %14,30 2. y1l) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her iki yilin da
son donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%9,76 1. yil — %8,88 2. yil) tespit edilmistir
(Sekil 4.5.2.1; Sekil 4.5.2.2).

Gutierrez ve ark. (1999), Picual ve Hojiblanca cesitleriyle yaptiklar1 g¢aligma
sonucunda palmitik asit diizeyindeki azalmanin seyreltme etkisinden kaynaklanabilecegini,
bu etkiyi agiklarken de palmitik asit miktarinin aslinda sabit oldugunu buna karsin aktif
trigliserit biyosenteziyle oleik asit ve linoleik asit oraninin dolayisiyla toplam yag asidinin
artmasina karsilik, palmitik asit linolenik asidin miktarlar1 sabit kaldig1 i¢in toplam oranda
diisiis olarak gergeklestigi seklinde bir sav ortaya siirmislerdir.

Palmitoleik asit (C16:1) zeytinyaginda bulunan oleik asitten sonra en 6nemli 2. tekli
doymamis yag asidi bilesenidir. UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 — %3,50 sinir
degerlerinde bulunmasi1 gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gore 10 ayri olgunlukta
toplanan meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerleri arasinda
gbzlenen farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<<0,01) bulunmus ve bu degerler UZK
siir degerleri arasinda oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Her iki yilda
da yaglarda olgunluk indeksine bagli olarak palmitoleik asit orani yiiksek bulunmus
(%2,48-%2,40) ancak olgunluk ilerledikge azalarak her iki yilin da son dénemlerinde en
diisiik oranina (%0,84—%0,60) diismiistiir (Sekil 4.5.2.1; Sekil 4.5.2.2).

Margarik asit olarak da bilinen heptadekanoik asit (C17:0), UZK tarafindan
zeytinyaginda %0,30 smir degerinin altinda bulunmasi gerektigi agiklanmis olan doymus
yag asitlerindendir. Calisma bulgularimiza gore farkli olgunluklarda toplanan Domat
zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda heptadekanoik asit degerleri arasinda
l.yilda gozlenen farklilik 6nemli olmazken, 2.y1lda elde edilen zeytinyaglarinda olgunluk
ddonemleri arasindaki farklilik istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Ancak her 2
yilda saptanan heptadekanoik asit icerikleri UZK smir degerleri arasinda bulunmustur
(Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Heptadekanoik asit igeriginin olgunluk siirecinde
degisiminde meyveler erken olgunlukta iken yiiksek oranda bulunmus (%0,30 1.y1l —
%0,29 2.y1l) ancak olgunluk ilerledikce azalma gostererek her iki yilin da son

donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%0,18 1. y1l ve %0,09 2. y1l) tespit edilmistir.
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Cizelge 4.5.2.1. Domat zeytin gesidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarin yag asidi metil esterlerinin

olgunluk siiresince gelisimi

Dénemler C14:0 | C16:0 Ci16:1 Ci17:0 | Ci7:1 C18:0 Ci18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 | C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2014 | 0,0 14,36 a 2,/48a 0,30 0,28 a 43la 62,49 f 1439d | 0,62a 0,58 a 0,10 0,09 0,0 1964a | 6535 15,01 f
25.09.2014 | 0,0 1419 a 2,39a 0,29 0,26 ab | 4,01ab 63,15 ef 1445d | 0,59ab 0,52 ab 0,08 0,07 0,0 19,08a | 65,88 15,04 f
08.10.2014 | 0,0 1395a 215ab | 0,28 0,24ab | 391lac | 6347e 14,79d | 0,57 ab 0,49a-c | 0,08 0,07 0,0 18,70a | 65,94 15,36 f
20.10.2014 | 0,0 12,81 b 1,84bc | 0,27 0,24ab | 3,75a-d | 64,40d 1565c | 054a-c | 0,39bc | 0,05 0,06 0,0 17,28b | 66,53 16,19 de
30.10.2014 | 0,0 1190¢c 1,54cd | 0,27 0,23ab | 3,68b-d | 6591¢c 1548c | 052a-c | 0,38bc | 0,04 0,05 0,0 16,28 bc | 67,72 16,00 e
10.11.2014 | 0,0 11,16d 1,24de | 0,27 0,22ab | 351b-e | 6646bc | 1621b | 048b-d | 037cC 0,04 0,04 0,0 15,35cd | 67,96 16,69 cd
20.11.2014 | 0,0 10,84de | 1,20de | 0,27 0,20ab | 3,35c-e | 67,03b 16,25b | 0,43 cd 0,35 cd 0,03 0,05 0,0 14,86 de | 68,46 16,68 cd
01.12.2014 | 0,01 10,25 ef 1,06de | 0,22 0,14ab | 3,20de 68,00 a 16,50b | 0,37d 0,21 de 0,01 0,02 0,01 13,92 ef | 69,21 16,87 bc
11.12.2014 | 0,01 9,841 1,03de | 0,20 0,13ab | 3,05e 68,13 a 17,12a | 0,24e 0,19e 0,02 0,02 0,02 13,33f | 69,31 17,36 ab
22.12.2014 | 0,03 9,76 f 0,84e 0,18 0,05b 297e 68,51a 1728a | 0,19¢e 0,13e 0,01 0,0 0,05 13,12f | 69,41 1747a
MSD? 0.D. 0,6798 0,5225 0.D. 0,2296 | 0,5693 0,852 0,5463 0,1237 0,1445 0.D. 0.D. 0.D. 1,0235 0.D. 0,5513

TL1

! Tukey ¢oklu kargilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri

Cizelge 4.5.2.2. Domat zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarin yag asidi metil esterlerinin

olgunluk siiresince gelisimi

Dénemler C14:0 | C16:0 Cl16:1 C17:0 Cl7:1 C18:0 Ci18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA

15.09.2015 | 0,0 1430a | 240a 0,29a 0,27a 4,05a 62,859 | 1448 f 0,59 a 0,56 a 0,11a 0,10 a 00c 19,30 a 65,63 15,07¢g

28.09.2015 | 0,0 1407a | 227a 0,27ab | 0,25ab | 396ab | 6332g | 14,62f | 0,58a 0,51ab | 0,08ab | 0,07ab | 00c 18,88ab | 65,92 15,20 fg

08.10.2015 | 0,0 13,38b | 2,0la 0,26ab | 0,24ab | 3,83ab | 6394f | 1523e | 054ab | 044ac | 0,07ac | 007ab | 00cC 17,98b | 66,26 15,77 ef

19.10.2015 | 0,0 1214c | 177ab | 0,24ab | 0,23a-c | 354ac | 652le |1591d |047ac | 039bc | 006ac |004bc | 00cC 16,35¢ 67,27 16,38 de

30.10.2015 | 0,0 1134d | 120bc | 0,22ab | 0,20a-d | 3,37 b-d | 66,53d | 16,29¢cd | 0,43bc | 0,35¢C 0,03bc | 0,04bc | 0,0c 15,32d 67,96 16,72d

09.11.2015 | 0,01 11,19d | 1,06¢ 0,20ab | 0,14a-e | 3,20c-e | 67,06d | 1652c | 0,37cd | 0,21d 0,0Llbc | 0,02bc | 001c 14,84d 68,27 16,89 cd

19.11.2015 | 0,01 10,27e | 0,96¢c 0,18ab | 0,10b-e | 3,03c-e | 6784c | 1715b | 0,24de | 0,17de | 0,02bc | 0,01¢c 0,02c 13,69¢ 68,92 17,39 bc

30.11.2015 | 0,02 9,68ef | 086¢c 0,14ab | 0,07c-e | 287d-f | 68,38c | 1761ab | 0,19¢e 0,12de | 0,01bc | 00c 0,05bc | 12,88ef | 69,32 17,80 ab

10.12.2015 | 0,03 9,23fg | 0,73¢ 0,11ab | 0,05de | 2,63 ef 69,00b | 1788a | 0115e 0,09de | 0,0chc | 00c 0,10ab | 12,19fg | 69,78 18,03 ab

21.12.2015 | 0,03 8,889 0,66 ¢ 0,09b 0,0le 2,341 69,64a | 1803a |0O1lle 0,07 e 00c 00c 0,14 a 1155¢ 70,31 18,14 a

MSD 0.D. | 0,6093 0,6843 0,1896 | 0,1682 0,6117 0,6095 0,5654 0,1457 0,1383 | 0,0748 | 0,0577 | 0,0581 | 0,9017 0.D. 0,6475

! Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymamis Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri
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Heptadesenoik asit (C17:1) margoleik asit olarak da bilinir ve UZK tarafindan
zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi agiklanmis olan tekli
doymamis yag asitlerindendir. Calismada 10 giinliik araliklarla toplanan Domat zeytin
cesidinin zeytinyaglarinda her iki yilda heptadesenoik asit degerleri arasinda gozlenen
farklilik 6nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmis ve her iki y1l i¢cin de UZK smir degerleri
arasinda bulundugu saptanmistir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Heptadesenoik asidin
olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda iken
(960,28— %0,27) olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en
diisiik oranina ulastig1 (%0,05— %0,01) tespit edilmistir.

Stearik asit (C18:0) zeytinyaginda palmitik asitten sonra en énemli 2. doymus yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 — %5,00 sinir degerlerinde
bulunmasi1 gerektigi belirtilmistir. Calisma bulgularimiza gore 10 farkli olgunluk
asamasinda hasat edilen Domat zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda olgunluk
donemlerinin stearik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik istatistiki anlamda 6nemli
(p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Stearik asidin O.1.’ne bagli olarak
her iki yilda da baslangicta yiiksek oranda bulundugu (%4,31 1. y1l — %4,05 2. yil) buna
karsin olgunluk ilerledikce azaldig1 ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina
ulastig1 (%2,97 1. y1l — %2,34 2. y1l) tespit edilmistir (Sekil 4.5.2.1; Sekil 4.5.2.2).

Diger cesitlerde oldugu gibi her iki yilda da Domat ¢esidi yaglarinda tekli doymus
yag asidi olan oleik asit (C18:1) en 6nemli yag asidi bileseni olarak saptanmistir. Oleik
asidin her iki yilda da olgunluk tarihlerine gore gosterdigi degisim istatistiksel anlamda
onemli (p<0,01) olmustur (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Yag orneklerinde oleik asit
orani baslangicta %62,5 dolaylarinda (1. yil %62,49,57 2. yil %62,85) iken olgunluk
ilerledikge artis gdstermis ve son hasat déneminde 1.y1lda (0.1.3,30) %68,51 oranina, 2.yl
ise (0.1.3,87) %69,64 oranina yiikselmistir (Sekil 4.5.2.1; Sekil 4.5.2.2). Her iki yilda tiim
hasat donemlerinde elde edilen oleik asit degerleri T.S. 341, Kodeks standardi ve UZK
tarafindan aciklanan %55,0 ile %83,0 sinirlama degerleri icerisinde yer almistir.

Arslan (2010), daha 6nce yapilmis olgunluk siiresince zeytin gesitlerinin oleik asit
oranlarinin degisimini bildiren ¢aligmalar1 incelemis ve bazi ¢aligmalarda zeytinyaginda
olgunlagma ile oleik asidin artis gosterdigini; bazi ¢caligmalarda da olgunlasma ile azaldigi
bildirildigini belirtmistir. Calismamizda olgunlukla beraber oleik asit miktarinin azaldigi
saptanmamustir. Oleik asidin olgunlagma ile artmasi Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen
ve ark. (2013)’nin bulgulariyla uyumludur. Boskou, (1996) ile Morello ve ark (2004)

zeytinyaglarindaki oleik asit oraninin ekolojik kosullar ve kiiltiirel islemlere bagli olarak
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degisebilecegini belirtmislerdir. Calisma sonucunda elde edilen degerler ve degisimler de
literatiirii destekler niteliktedir.

Linoleik asit (C18:2) zeytinyaginda en 6nemli coklu doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK tarafindan zeytinyaginda %2,50 — %21,00 sinir degerlerinde bulunmasi gerektigi
belirtilmistir. Domat zeytin c¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda linoleik asit
degerlerinin olgunluk donemlerine gore degistigi saptanmig ve donemler arasindkai
farklilik her iki y1l i¢in de 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2).
Linoleik asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagli olarak her iki yilda da baslangicta diisiik
oldugu (%14,39 1. yil — %14,48 2. yil) buna karsin olgunluk ilerledik¢e yiikseldigi ve her
iki yilin da son donemlerinde en yiliksek oranina ulastigi (%17,28 1. yil — %18,03 2. y1l)
tespit edilmistir (Sekil 4.5.2.1; Sekil 4.5.2.2). Arastirma sonucunda Domat ¢esidinin her iki
yilda da tiim donemlerde linoleik asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu
tespit edilmis olmakla beraber ¢aligilan diger ¢esitlere kiyasla baslangicta diger ¢esitlerden
cok daha fazla oranda bulunmasi dikkati ¢ekmistir. Gelisme, olgunlasma donemi siirecinde
linoleik asit igerigindeki artislar daha once yapilan caligmalarla (Diraman ve ark. 2010;
Dagdelen ve ark. 2013) uyumludur. Ancak, daha once yapilan ¢alismalardan (Gutierrez ve
ark. 1999; Morello ve ark. 2004),) farkli olarak ¢alismanin yapildig: yillar arasinda lineleik
asit igerigi yoniinden ¢ok biiyiik farkliliklar saptanmamistir.

Linolenik asit (C18:3) zeytinyaginda linoleik asitten sonra diger ¢oklu doymamis yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %1,00 simir degerinden asagida
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Calisma sonunda Domat c¢esidinden farkli hasat
donemlerinde elde edilen yaglarin linolenik asit degerleri arasindaki farklilik istatistiksel
anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmus ve her 2 yilda tim olgunluk asamalarinda UZK
tarafindan aciklanan simir degerini asmamustir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2).
Calismanin bagladig1 donemde yiiksek oranlarda bulunan linolenik asit degerleri (%0,58 1.
yil — %0,56 2. y1l) olgunluk siiresince azalarak her iki yilin da son donemlerinde en diisiik
oranina ulastigi (%0,19 1. yil — %0,11 2. y1l) tespit edilmistir (Sekil 4.5.2.1; Sekil 4.5.2.2).
Bulgularimiza gore Domat ¢esidinin her iki yilda da tiim donemlerde linolenik asit
degerlerinin c¢alisilan diger c¢esitlere kiyasla calismanin son donemlerinde kabuk
renklenmesinin tamamlanmadigi ve olgunlugun da c¢ok ilerlemedigi asamalarda diger
cesitlere kiyasla ¢ok daha az oranda bulunmasi dikkati ¢ekmistir.

Arasidik asit (C20:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,60 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi agciklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calisma sonuglarina gore

farkl1 olgunlukta hasat edilen Domat zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
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aragidik asit degerleri arasinda gozlenen farkliligin her iki yetistirme sezonunda da
istatistiksel anlamda Onemli oldugu (p<0,01) saptanmistir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge
45.2.2). Domat ¢esidi yaglarinda olgunlasma siirecinde arasidik asit igeriginde
baslangictaki yiiksek olan degerin (%0,58 1. y1l — %0,56 2. y1l) olgunluk indisi yiikseldikce
yok dereceye kadar azaldig1 (%0,13 1. yi1l — %0,07 2. y1l) saptanmustir (Sekil 4.5.2.1; Sekil
4.5.2.2). Arastirma sonucunda Domat ¢esidinin her iki yilda da tiim dénemlerde arasidik
asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu tespit edilmistir.

Eikosenoik asit (C20:1), gadoleik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis yag asidi,
UZK tarafindan zeytinyaginda %0,40 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
aciklanmistir. Calismada 10 giin arayla hasat edilen Domat zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda eikosenoik asit degerleri arasinda 2.y1l donem ortalamalar1 arasinda
onemli (p<0,01) farklilik saptanmisken, calismanin 1.yilinda eikosenoik asit degerleri
arasinda donemlere gore numerik farkliliklar goriilmis, istatistiki anlamda farklilik
bulunmamustir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Eikosenoik asit her iki yilda da bu gesitte
%0,11 ile %0,0 oranlar1 arasinda oldukga diisiik oranlarda tespit edilmistir. Yetistirme
sezonlarinin baglangiglarinda olgunluk indeksine (O.1.) bagl olarak yiiksek oranda bulunan
(%0,10 1. y1l — %0,11 2. y1l) eikosenoik asit igerigi olgunlagmanin ilerlemesiyle azalarak,
son donemlerde en diisiik oranina (%0,01 1. yil — %0,0 2. yil) dismiistiir. 2015-2016
yetistirme sezonunun son iki doneminde (10.12.-21.12.2015) eikosenoik asit tespit
edilememistir. Ozellikle 0.1.3,60’in {izerinde oldugu olgunluk asamasinda yaglarda
gadoleik asit tespit edilememistir. Calismanin her iki yilinin tiim dénemlerinde UZK
tarafindan belirtilen sinir esik degerinde bulunmustur.

Behenik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmas1 gerektigi acgiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Farkli olgunluk
donemlerinde hasat edilen Domat zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda behenik
asit degerleri arasinda olgunluk donemleri arasindaki farklilik 1.yilda istatistiki anlamda
onemli bulunmamustir. Ikinci yil ise olgunluk donemleri arasinda behenik asit igerikleri
arasindaki farklilik 6énemli (p<0,01) bulunmustur. Domat cesidinde her iki yilda saptanan
behenik asit oranlart UZK sinir degerleri arasinda bulunmustur (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge
4.5.2.2). Her iki yilda ilk hasatlarda yiiksek oranda bulunan behenik asit igerigi (%0,09 1.
yil — %0,10 2. yil) O..’nin yiikselmesi ile azalarak son hasat donemlerinde
tanimlanamayacak kadar diisiik oranda oldugu saptanmistir. 2014-2015 yetistirme
sezonunun son donemi olan 22.12.2014 tarihi ile 2015-2016 yetistirme sezonunun son ii¢

doneminde (30.11.-10.12.-21.12.2015) behenik asit tespit edilememistir. Behenik asidin
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tespit edilemedigi donemlerde dikkati ¢eken kisim ise olgunluk indekslerinin 3,30’dan
yiiksek olmasidir.

Lignoserik asit (C24:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi aciklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Bulgularimiza gore 10
giin arayla yapilan hasatlarda Domat zeytin cesidinden elde edilen zeytinyaglarinda
lignoserik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik, 1.yilda numerik olarak farklilik
gostermis ancak istatistiki anlamda Onemli bulunmamistir. Calismanin 2.yilinda ise
donemler arasi lignoserik asit i¢erikleri arasindaki farklilik énemli (p<0,01) bulunmustur.
Her iki yilda tam olgunluk dénemlerinin lignoserik asit igerikleri UZK sinir degerleri
icinde bulunmustur (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2). Diger yandan her iki yilda ilk hasat
donemlerinde zeytinyaglarinda lignoserik asit tespit edilmezken, O.1.nin 3,0 diizeylerine
gelmesi ile yani meyvelerde kabuk renklenmesinin yarisina gelindigi donemde ve
sonrasinda saptanabilmistir. Daha sonraki donemlerde ise olgunluk ilerledik¢e artmis ve
son donemler en yiiksek oranina ulastigi (%0,05 1. yil ve %0,14 2. y1l) tespit edilmistir.

Farkli yillarda ve bolgelerde yetistirilen Domat zeytin ¢esidinin zeytinyaglarinda yag
kompozisyonlari ve bu yag asitleri esterlerinin olgunluk donemleri siiresince degisimine ait
sonuclar1 agiklayan bir ¢ok arastiricinin sonuglart ile g¢alismamizda Domat cesidi ile
saptanan bulgular dogrudan oOrtiismektedir. Ancak ekolojik kosullar nedeniyle kismi
farkliliklar bulunmaktadir (Nergiz ve Engez, 2000; Giing Ergoniil, 2006; Kiralan, 2010;
Giindogdu 2011; Dag ve ark. 2015; ipek ve ark. 2015b).

Domat zeytin c¢esidinin meyvelerinin yag aside esterleri iceriklerinden elde edilen
degerlerden hesaplama yontemi ile saptanan doymus yag asidi (SFA) igeriginin olgunluk
donemlerine gore degisiminde donem ortalamalar1 arasindaki farklilik her iki yetistirme
sezonunda da istatistiksel anlamda &nemli (p<0,01) bulunmustur. Ilk olgunluk
donemlerinde yiiksek oranda olan doymus yag asitleri bilesenleri oranlart (%19,64 1.yil,
%19,30 2.y1l ) olgunluk ilerledik¢ce azalmis ve ¢alismanin son donemlerinde en diisiik
oranma (1. y1l i¢in %13,12 ile 2. yil i¢in %11,55) diismistiir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge
4522).

Karaca ve Aytag (2007), yag asitleri kompozisyonunun ¢evreden etkilenme diizeyi
doymus ya da doymamis olmasi durumuna gore farklilik gosterdigini, doymus yag asidi
icerigi yiiksek olan yaglarin daha stabil oldugunu belirtmistir. Desouky ve ark. (2009)
zeytinyaginda doymus yag asidi oraninin en 6nemli bileseninin palmitik asit oldugunu
belirtmistir. Gergekten de ¢aligma kapsaminda tespit edilen doymus yag asidi oraninin

donemler bazinda degisse de ¢alismanin birinci yilinda %72,70 ile %74,60’1n1 ¢aligmanin
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ikinci yilinda ise %74,09 ile %76,88’ini palmitik asidin olusturdugu gézlemlenmistir. Bu
durumda doymus yag asidi bilesenlerinin de Gutierrez (1999)’in agikladig1 yukarida bahsi
gecen seyreltme etkisi’nin varli§i daha net anlasilabilmektedir. Calisma sonucunda elde
edilen degerler ve degisimler de literatiirii destekler niteliktedir.

Doymamis yag asitleri kapsaminda Orneklerin palmitoleik asit (C16:1),
heptadesenoik asit (C17:1), oleik asit (C18:1) ve eikosenoik asit (C20:1) bilesenleri
oranlarinin toplamlar1 hesaplanmistir. Domat zeytin ¢esidinin 10 giinliik periyotlarla hasat
edilen meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinin tekli doymamis yag asidi oranlari
(MUFA) arasinda gozlenen farklilik her iki yil i¢in de istatistiksel anlamda Onemsiz
(p>0,01) bulunmustur. Bu ¢esitte de MUFA igerisinde en biiylik oran1 (%96-%99) oleik
asit olugturmustur. Dolayisiyla olgunluk dénemleri siiresince MUFA oranlarinda saptanan
degisim oleik asit igerigindeki degisime paralel ger¢eklesmis, baslangica gore olgunluk
ilerledikge artis goriilmiistiir. Domat ¢esidinin MUFA igerigi 1.yilda ilk hasat meyvelerinin
yaglarinda %65,35 olarak, son hasat doneminde ise %69,41 oraninda oldugu belirlenmistir.
Calismanin 2.y1linda ise bu degerler benzer sekilde %65,63 ve %70,31 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2.).

Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), zeytinyaginin en 6nemli 6zelliginin yiiksek oranda
MUFA icermesi, bu sayede insan sagligi icin dnemli bir nitelik tagidigini belirtmistir.
Ozkaya (2004), zeytinyaginin igerdigi bir¢ok antioksidanin yaninda yag asidi bilesiminde
cok fazla oranda bulunan tekli doymamus yag asitlerinin Ozellikle oleik asit oraninin
fazlaliginin da etkisi sonucunda zeytinyagimin otooksidasyona karsi daha direngli ve
yikksek pisirme sicakligina dayanikli hale geldigini bildirmistir. Sicaklik azaldikga,
doymamis yag asitlerinin (oleik asit, linoleik asit, linolenik asit) orani artmaktadir
(Mazliak, 1970; Colakoglu ve Unal, 1978; Kutlu ve Sen, 2011). Diraman ve ark. (2010) ile
Dagdelen ve ark. (2013) olgunlasma ile oleik asit ve linoleik asit oranlarinin arttigin1 buna
karsin palmitik asit igeriginin azaldigin1 bildirmislerdir. Diraman ve ark. (2011), yiiksek
seviyede tekli doymamis yag asidi bilesenleri ile fenol, tokoferol ve karotenoid gibi dogal
antioksidanlarin varliginin insan saglhig i¢in 6nemini agiklamistir. Anastasopoulos ve ark.,
(2012), zeytinyagimin tekli doymamis yag asidi bilesenleri bakimindan zengin olmasinin
uzun raf omrii ve yiiksek stabilite sagladigini bildirmistir. Bu konuda 6zellikle daha zor
okside olan oleik asidin yogunlugundan oksidatif dayaniklilik sagladigini belirtmektedir.

Caligma bulgularimiza gore Domat zeytin ¢esidinin 10 giinliik araliklarla toplanan
meyvelerinden elde edilen yaglariin ¢oklu doymamis yag asidi oranlar1 (PUFA) arasinda

gozlenen farklilik her iki yil i¢in istatistiksel anlamda 6nemli (p<<0,01) bulunmustur. PUFA
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oraninin %95 ile %99’unu linoleik asit olusturmustur Baslangigta diisiik oranda gozlenen
PUFA orant (%15,01 1.y1l, %15,07 2.y1l) olgunluk ilerledik¢e az da olsa artig gostermis ve
her iki yil i¢in de son donemlerinde en yiiksek oranlarina ulasmistir (%17,47-%18,14).
Domat ¢esidinde PUFA oranlar1 bakimindan dikkati ¢eken kisim ise baslangi¢ asamasinda
linoleik asitten 6tiirii yiiksek bir orana sahip olmasidir (Cizelge 4.5.2.1; Cizelge 4.5.2.2).

Bulgularimiza benzer sekilde Finotti ve ark. (2001), Hirvatistanda yetistiriciligi
yapilan Buza ve Lastovka gesitlerinin 3 farkli olgunlukta yag asidi bilesenlerini incelemis
ve doymamis yag asitlerin olgunlasma ile birlikte artis gosterdigini belirtmislerdir.
Kiritsakis (1998), genel olarak soguk iklimde yetisen =zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarin daha fazla doymamis yag asitlerine sahip oldugu buna karsin kuru ve 1lik
iklimde yetistiriciligi yapilan zeytinlere ait yaglarin ise daha fala doymus karakterde
oldugunu bildirmistir. Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen ve ark. (2013) olgunlasma ile
oleik asit ve linoleik asit oranlarinin arttigini buna karsin palmitik asit igeriginin azaldigini
bildirmislerdir. PUFA oranimin yiiksek olmas1 insan beslenmesi agisindan dnemli olmasina
ragmen; Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), c¢oklu doymamis yag asitlerinin yiiksek
konsantrasyonlarda bulunmasi yagin termal bozulmaya hassasiyetini arttirdigini ve daha
kolay okside olmasina neden oldugunu bunun da yagin saglikli bir sekilde depo
edilebilirligini engelleyecegini bildirmislerdir. Gutfinger (1981), polifenoller ayrildiktan
sonra zeytinyaginin PUFA konsantrasyonuna gore oksidatif stabilitesinin degisecegini
bildirmistir.

Diraman (2010), Kemalpasa-izmir kosullarinda hasat edilen 22 zeytin ¢esidinin yag
asitleri bilesenlerini incelemis ve Domat ¢esidinin doymus yag asitleri bilesenlerinin
toplam oranini %17,47; tekli doymamis yag asitleri (MUFA) bilesenlerinin toplam oranini
%71,24 ve c¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) bilesenlerinin toplam oranini %11,26
oldugunu belirlemistir. Uylaser ve Yildiz (2013), Domat ¢esidinin SFA, MUFA ve PUFA
oranlarini sirastyla %19,91-%63,17 ve %15,97 oranlarinda oldugu agiklamstir.

4.5.3. Domat Zeytin Cesidi Meyvelerine Ait Ucucu Bilesenlerin Donemsel
Olarak Degisimleri

Calismanin yapildigi 2 yilda Domat c¢esidinin meyvelerinde etkin olan ugucu
bilesenlerinin ve bu bilesenlerdeki degisimler her hasat donemi i¢in izlenmis ve 2014—
2015 (1. y1l) sonuglar Cizelge 4.5.3.1°de, 2015-2016 (2. y1l) sonuclar1 Cizelge 4.5.3.2°de
verilmistir. Bulgularimiza gére Domat ¢esidinin her iki yetistirme sezonunda tiim hasat

donemlerinde 12 adet aldehit, 10 adet alkol, 5 adet ester, 5 adet hidrokarbon, 4 adet keton
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ve 4 adet terpen gruplarina ait olmak iizere toplam 40 adet ucucu bilesen tanimlanmistir.

Calismanin 1.yilinda aldehitler icerisinde E-2-hekzenal ve hekzanal bilesikleri tiim
olgunluk donemlerinde en yiiksek orana sahip bilesikler olmustur. Calisma kapsaminda
genel olarak olgunluk siiresince E-2-hekzenal (1. y1l %61,29-%33,75), 2,4-hekzadienal
(%3,59-%1,06), 2 metil butanal, 3-metil butanal ve benzaldehit bilesikleri ile toplam
aldehit oran1 azalmistir. Ancak en 6nemli 2. bilesik olan hekzanal (1. y1l %14,23-%32,57)
ile E-2-heptanal, E-2-pentenal, E-3-hekzenal, pentanal, butanal ve heptanal bilesikleri ise
artis gostermistir. Domat ¢esidinde olgunluk siiresince tespit edilen diger aldehitler; 2 metil
butanal, benzaldehit, E-2-heptenal, E-2-pentenal, Z-3 hekzenal, 3-metil butanal, pentanal,
butanal ve heptanal bilesikleridir (Cizelge 4.5.3.1).

Cizelge 4.5.3.1. Domat zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BiLESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER g 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 61,29 | 58,52 | 55,32 | 52,21 | 50,04 | 47,92 | 44,57 | 40,04 | 37,25 | 33,75
Hekzanal 14,23 | 17,17 | 20,24 | 23,08 | 24,86 | 26,19 | 28,86 | 30,31 | 31,73 | 32,57
2,4-Hekzadienal 359 |344 (330 [252 224 |213 |19 |156 |1,32 |1,06
2 Metil Butanal 1,22 | 1,11 | 106 |093 |[085 [074 |063 |0,31 |0,09 |0,00
Benzaldehit 081 [075 071 |058 |047 |031 |020 |[000 |0,00 |0,00
E-2-Heptenal 000 [021 [025 |031 [040 |049 |062 |[093 |1,07 |1,24
E-2-Pentenal 000 (019 [022 |031 |[039 |043 |061 |09 |1,01 |1,18
Z-3-Hekzenal 0,00 012 [021 |0,27 |030 |037 |045 |[078 |0,89 |1,06
3 Metil Butanal 062 |051 047 |039 |0,26 |05 |0,00 |000 |000 |0,00
Pentanal 0,00 |[000 [000 |000 |013 |0,22 |039 |082 [094 |1,07
Butanal 0,00 | 000 [000 |000 |012 |020 |026 |053 |067 |0,88
Heptanal 0,00 |[000 [000 |000 |012 |021 |032 |059 [075 |0,97

Toplam Aldehitler 81,76 | 82,02 | 81,78 | 80,60 | 80,18 | 79,36 | 78,89 | 76,77 | 75,72 | 73,78

ALKOLLER
1-Penten-3-ol 350 |338 (326 [270 239 |221 |209 |162 |1,34 |16
Fenil Etanol 224 |206 |19 |161 |147 |[131 |[119 |[087 |0,65 | 0,49
2-Metil-1-Butanol 005 |[028 [033 |067 |086 |09 |103 |124 |1,38 |1,48
2-Metil-1-Propanol 0,00 |014 [023 |0536 |041 |053 |060 |[092 |1,02 |1,16
Z-3-Hekzenol 000 |[013 [026 |0533 |[039 |050 |057 |[087 |099 |1,13
Hekzanol 0,00 [ 000 (015 |029 |03 |044 |050 |079 |093 |1,09
3-Metil-1-Butanol 0,00 |[010 [019 |027 |0,33 |041 |048 |078 |[091 |1,07
1-Okten-3-ol 0,00 [000 [000 |015 |0,22 |030 |035 |064 |075 |0,90
Z-2-Hekzenol 0,00 [ 000 000 |015 |021 |028 |033 |[058 |0,71 |0,88
Z-2-Pentenol 0,00 [000 [000 |013 |[0,19 |025 |029 |056 |068 |0,80

Toplam Alkoller 579 609 632 |666 |68 |719 |743 [887 |936 |10,16
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Cizelge 4.5.3.1’in devami

ESTERLER
Z-3-Hekzenil-asetat 020 | 030 |043 |091 |[109 |1,22 |1,38 |162 |1,78 |191
Hekzil asetat 0,16 | 024 |038 |087 |103 |1,14 |129 |150 |1,71 |1,86
Etil asetat 0,00 {000 |019 |033 |046 |0O61 | 075 |098 |1,09 | 1,20
Butil asetat 0,00 | 000 |015 |0,27 |[037 |049 |062 |089 |100 |1,11
2-Metil propil butanoat | 0,00 | 0,00 | 000 |017 |0,26 |037 |049 |083 |09 | 1,08
Toplam Esterler 036 |054 |115 |255 |321 |383 |453 |582 |653 |716
HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 1,73 (157 |151 (131 (122 |113 (099 |058 |040 |0,21
2-Etil furan 0,46 | 054 |066 094 |108 |125 |144 |1,70 |1,86 | 2,04
Dodekan 0,00 | 000 |000 |018 |029 |03 |041 |0,74 |0,88 | 1,00
2-Pentil furan 0,00 | 000 |010 |0,24 |0,28 |034 |040 |0,76 | 0,90 | 1,05
Heptan 0,00 | 000 |000 |00 |03 |0,18 |0,30 |057 |0,71 |0,85
Toplam Hidrokarbonlar | 2,19 | 2,11 | 2,27 | 2,77 |3,00 |325 354 |435 |475 |515
KETONLAR
1-Penten-3-one 404 |386 |367 |324 |299 |2,77 |236 |197 |162 | 1,44
6-Metil-5-Hepten-2-one | 1,06 | 094 |0,82 |0,73 | 0,67 |058 |0,49 |0,10 | 0,00 | 0,00
2-Heptanon 0,07 |013 |021 |032 |043 |051 069 |098 |1,15 | 1,33
2-Nonanon 0,00 | 000 |000 |011 |015 |021 |029 |059 |0,71 | 0,88
Toplam Ketonlar 517 | 493 | 470 | 4,40 |424 |4,07 |383 |364 |348 | 3,65
TERPENLER
Limonen 159 |144 |132 |111 |09 |089 |0,76 |043 |0,16 | 0,10
a-Kopaen 3% (123 (111 (081 (066 |0O61 (050 (0,12 |0,00 |0,00
a-Pinen 0,84 |078 |071 |055 |047 |043 |0,29 |0,00 | 0,00 |0,00
Allosimen 09 |086 |064 |055 |043 |037 |0,23 |0,00 |0,00 |0,00
Toplam Terpenler 473 | 431 | 378 |302 |25 |23 |1,78 |055 |0,16 | 0,10
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2014; 2. Dénem: 25.09.2014; 3. Doénem: 08.10.2014; 4. Donem: 20.10.2014; 5. Donem:
30.10.2014; 6. Donem: 10.11.2014; 7. D6nem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014;
10. D6énem: 22.12.2014

Calismanin 2. yilinda ise farkli olgunluk asamalarinda toplanan Domat zeytin
meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda yine aldehitler en 6nemli grubu olusturmuslar ve
E-2-hekzenal ve hekzanal bilesikleri tiim olgunluklarda en yiiksek orana sahip bilesikler
olmustur. Meyvelerin olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.I. 1,38), ¢alismanm ilk
haftasinda E-2-hekzenal (%60,53) ve toplam aldehit oran1 (%82,01) olgunluk ilerledik¢e
azalmis ve son hasat edilen meyvelerde (O.1. 3,87) E-2-hekzenal ve toplam aldehit oranlart
strastyla %22,61 ve %34,44 oranlarina diigmiistiir. Domat ¢esidinde olgunluk siiresince her
donemde tespit edilen diger aldehitler; 2,4-hekzadienal (%0,25-%3,55), E-2-heptenal
(%0,10-%1,78), E-2-pentenal (%0,09-%1,63) ve Z-3 hekzenal (%0,08-%1,59)
bilesikleridir.
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Cizelge 4.5.3.2. Domat zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BIiLESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 60,53 | 56,33 | 54,16 | 49,85 | 44,11 | 39,48 | 35,33 | 28,35 | 25,04 | 22,61
Hekzanal 15,09 | 19,37 | 21,43 | 24,57 | 28,23 | 30,77 | 32,24 | 33,50 | 34,32 | 34,44
2,4-Hekzadienal 355 |334 297 |246 |1,85 |152 |1,18 [0,72 | 049 |05
2 Metil Butanal 1,18 | 1,07 | 1,00 |088 |053 |[031 |0,07 |[000 |0,00 |0,00
Benzaldehit 0,79 | 0,72 (066 |050 |0415 |0,00 |0,00 [000 |0,00 |0,00
E-2-Heptenal 0,10 | 0,24 (028 |044 |071 |[093 |1,16 |144 |163 |1,78
E-2-Pentenal 009 |021 (026 |041 |066 |09 |1,11 [139 |150 | 1,63
Z-3-Hekzenal 008 |019 |024 |033 |058 |[075 |[098 |[129 |144 | 159
3 Metil Butanal 0,60 | 048 |044 |030 |000 |000 |0,00 [000 |0,00 |000
Pentanal 0,00 | 0,00 (000 |015 |052 |[073 |1,00 [139 |151 |1,63
Butanal 0,00 | 0,00 [000 |016 |036 |057 |0,79 |1,09 |1,27 |145
Heptanal 0,00 | 0,00 [000 |014 |040 |064 |087 [118 |1,30 |142

Toplam Aldehitler 82,01 | 81,95 | 81,44 | 80,19 | 78,10 | 76,60 | 74,74 | 70,35 | 68,50 | 66,80
ALKOLLER

1-Penten-3-ol 345 329 [303 |259 |192 |163 |1,24 (080 |057 |0,33
Fenil Etanol 219 |19 |1,78 |136 |1,09 |084 |05 |08 |0,00 |0,00
2-Metil-1-Butanol 012 | 032 |(047 |0,78 |10 |[126 |144 |[163 |181 |191
2-Metil-1-Propanol 000 |021 (029 |044 |072 |088 |1,09 |137 |150 |1,62
Z-3-Hekzenol 009 |022 (029 |040 |068 |085 |1,07 136 |148 | 1,59
Hekzanol 0,00 | 0,00 (021 |033 |062 |[079 |[1,01 [130 |1,39 |148
3-Metil-1-Butanol 0,00 | 0417 |022 |035 |059 |[078 |09 |130 |147 |1,58
1-Okten-3-ol 0,00 | 0,00 [000 |019 |047 |063 |083 |[111 |123 |1,35
Z-2-Hekzenol 0,00 | 0,00 (007 |017 |043 |061 |[080 |[106 |1,19 |1,32
Z-2-Pentenol 0,00 | 0,00 [000 |015 |040 |054 |0,74 [100 |1,11 |1,22

Toplam Alkoller 585 |615 |636 |6,76 |802 |881 |974 |11,11| 11,75 | 12,40

ESTERLER

Z-3-Hekzenil-asetat 023 |040 063 |1,00 |1,42 |164 |1,85 |210 |224 |232
Hekzil asetat 019 |035 (059 |[093 |1,32 |[158 |1,79 [208 |222 |228
Etil asetat 000 |0114 |025 |049 |080 |097 |1,15 [1,39 |153 | 1,64
Butil asetat 000 |011 (020 |040 |069 |087 |1,06 132 |143 |152
2-Metil propil butanoat | 0,00 | 0,00 | 0,07 | 029 |060 |079 |1,03 |135 | 1,47 | 158

Toplam Esterler 042 (100 |1,74 |311 |483 |58 [688 |824 |889 |934
HIiDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 169 |153 |143 |1,11 |086 [060 |0,29 |05 |0,00 |0,00
2-Etil furan 048 | 063 078 |1,00 |1,48 |174 |196 |222 |237 |247
Dodekan 0,00 | 0,00 [000 |033 |054 [071 [094 [125 |1,38 | 1,50
2-Pentil furan 0,00 | 0,07 (016 |030 |055 |[073 |[098 |[1,72 |1,90 |205
Heptan 0,00 | 0,00 [005 |016 |037 |058 |079 [107 |121 |1,35
Toplam Hidrokarbonlar | 2,17 | 2,23 | 2,42 | 2,9 3,8 436 |49 (641 |686 | 7,37
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Cizelge 4.5.3.2’nin devami

KETONLAR
1-Penten-3-one 397 | 371 (349 |306 |237 |19 |152 |124 |1,07 |0,93
6-Metil-5-Hepten-2-one | 1,02 |08 (0,78 |(070 |034 |025 |000 |000 |00 |0,00
2-Heptanon 000 |019 (026 |045 |074 |101 |125 |157 |173 |184
2-Nonanon 0,00 (000 |005 |016 |040 |059 (081 |108 |120 | 1,32
Toplam Ketonlar 499 | 475 | 458 |437 |38 |375 (358 |389 |4,00 |4,09

TERPENLER
Limonen 15 135 |123 |100 |066 |038 |010 |0,00 |000 |O0,00
a-Kopaen 1,30 {114 (099 |0,70 |037 |025 |000 |0,00 |000 |O0,00
a-Pinen 080 (073 064 |05 |025 |000 |00 |0,00 |000 |O0,00
Allosimen 092 |07 |060 |047 |012 |000 |000 |0,00 |O000 |0,00
Toplam Terpenler 456 |392 |346 |267 |140 |063 |0,10 |000 |O0,00 |O0,00

TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2015; 2. Donem: 28.09.2015; 3. Donem: 08.10.2015; 4. Dénem: 19.10.2015; 5. Dénem:
30.10.2015; 6. Donem: 09.11.2015; 7. Donem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015;
10. Dénem: 21.12.2015

Calisma kapsaminda tespit edilen diger aldehitler ise, 2-metil butanal, benzaldehit, 3-metil
butanal, pentanal, butanal ve heptanal bilesikleridir (Cizelge 4.5.3.2).

Kiralan (2010), E-2-hekzenal ve hekzanal bilesiklerinin lipoksigenaz yolu ile
linolenik ve linoleik asitten olustugunu ve en fazla erken hasat edilmis zeytinlerin
yaglarinda bulundugunu; Baccouri ve ark., (2008) ise, sulamanin hekzanal igerigini
arttirdigin1 bildirmistir. Farkli kaynaklarda E-2-hekzenal bilesiginin yesil ve elma benzeri
veya act badem ve yesil veya yesil buruk hissi uyandirdigi, buna karsin hekzanal
bilesiginin diisiik oranda olmas1 halinde yesil, tatli, ¢cimensi, yiikksek oranda oldugunda ise
yesil bir duyusal algilama olusturmakta oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998;
Aparicio ve Luna, 2002; Morales ve ark., 2005). Kiralan (2010), Manisa - Akhisar
kosullarmda O.1.1,0 olan Domat ¢esidine ait meyvelerden elde edilen yaglarin major ugucu
bilesenleri olarak E-2-hekzenal (%67,15-%51,59) ve hekzanal (%6,7-%13,91) aldehitleri
oldugunu bunun yaninda 2,4-hekzadienal, 3-metil butanal ve 2-metil butanal bilesiklerini
ikinci diizeyde 6nemli aldehit bilesenleri oldugunu tespit etmistir. Dagdelen ve ark. (2016)
Domat zeytin cesidinin 4,03 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda E-2-
hekzenal oranint %54,23, hekzanal oranm %39,23 oranlarinda ve 2,4-hekzadienal
bilesigini ise %1,02 oraninda bulundugunu saptamistir. Bununla birlikte aldehit grubunda
isobutanal, 3-metil butanal, 2-metil butanal, pentanal, E-2-pentenal ve E-2-heptanal
bilesiklerini de tanimlamislardir. Sisik Ogras (2014), Ege bolgesinden elde edilen Domat
cesidine ait yaglarin E-2-hekzenal bilesigini 284,83 ng/kg, hekzenal bilesigini ise 37,23
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ng/kg konsantrasyonlarinda buna karsilik ayni yil Marmara bdlgesinden temin ettigi
Domat ¢esidine ait yaglarin E-2-hekzenal bilesigini 15,14 pg/kg, hekzenal bilesigini ise
5,55 ng/kg diizeylerinde oldugunu tespit edereek ucucu bilesiklerin igerigine ekolojinin
cok 6nemli etkisi oldugunu agiklamistir.

Calismamiz bulgularina gore Domat zeytin ¢esidinin meyvelerinde alkollerin
aldehitlerden sonra en O6nemli 2. bilesen grubunu olusturdugu ve olgunluk ilerledik¢e
alkollerin oranlarinin arttig1 saptanmustir. Her iki yetistirme sezonunda da toplam 10 adet
alkol tespit edilmis ve 3 adet alkol bileseni tiim hasat donemlerinde gozlemlenmistir
(Cizelge 4.5.3.1; Cizelge 4.5.3.2). Calismanin 1.yilinda tiim hasat dénemlerinde tespit
edilen alkol gruplarinin en 6nemli bilesenleri 1-penten-3-ol (1. yil %3,50-%1,16; 2. yil
%3,45-%0,33), 2-metil-1-butanol (1. y1l %0,05-%1,48; 2. y1l %0,12-%1,91) ve fenil etanol
(1. y1l %2,24-%0,49; 2. y1l %2,19-%0,0) bilesenleridir. Bu bilesenler icerisinde yalnizca 1-
penten-3-ol ve fenil etanol bilesenleri ¢alismanin basladig: ilk dénemlerde yiiksek oranda
bulunurken olgunluk siiresince miktarlar: azalmistir. Diger alkol bilesenlerinin tamaminin
olgunluk siiresince artis gosterdigi tespit edilmistir. Bu kapsamda 0.1.2,0 déneminden
sonra tespit edilen diger alkoller ise 2-metil-1-propanol, Z-3-hekzenol, hekzanol, 3-metil-
1-butanol, 1-okten-3-ol, Z-2-hekzenol ve Z-2-pentenol bilesikleridir. Olgunlugun diisiik
oldugu (O.1. 1,32 ve 1,38) calismanin ilk haftasinda birinci y1l %5,79 ve ikinci yil ise
%5,85 toplam alkol oranlar tespit edilmisken olgunluk ilerledikce alkol sentezi artmis ve
calismanin sonlandig1 son dénemlerde (O.1. 3,30 ve 3,87) %10,16 ve %12,40 oranlarina
ulagmustir.

Onceki ¢alismalarda 1-penten-3-ol, fenil etanol, 2-metil-1-butanol ve Z-3-
hekzenol’un zeytinyagina sirasiyla 1slak toprak, ¢igeksi, balik yagi-sarapsi ve yesil-yaprak
benzeri kokularini verdikleri belirtilmistir (Kiritsakis, 1998; Angerosa, 2002; Kalua ve
ark., 2005). Kiralan (2010), E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-hekzenol ve hekzanol
bilesiklerinin lipoksigenaz ile olusuan 6 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu; 1 penten-3-ol,
3-penten-2-ol bilesiklerinin ise yine lipoksigenaz yolu ile linolenik asidin substrat olarak
kullanilmastyla olusan 5 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu belirtmistir. Ayni arastirici,
Domat ¢esidine ait meyvelerden elde edilen yaglarda 3-metil 1-butanol (%1,33-%2,07) ve
1-penten-3-ol (%1,09-%2,30) alkollerini zeytinyaginin major alkol bilesenleri oldugunu
bildirmistir. Bununla birlikte fenil etanol, 2-metil butanol, 2-metil propanol, 1-okten-3-ol
ve hekzanol bilesiklerini diger alkol bilesenleri olarak tespit etmistir. Dagdelen ve ark.
(2016) ise Domat zeytin ¢esidinin 4,03 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda
alkol bilesenleri kapsaminda Z-2-hekzenol (%0,05), pent-2-enol (%0,16) ve hekzanol
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(%0,12) bilesenlerini saptamislardir. Sisik Ogras (2014), Ege ve Marmara bolgesinden
temin ettigi Domat cesidine ait yaglarda Z-2-hekzenol, hekzanol, Z-3-hekzenol ve E-3-
hekzenol gibi alkol bilesikleri iceriklerinin yillara ve boélgelere gore onemli farkliliklar
gosterdigini tespit etmistir.

Bulgularimiza gore ¢alismanin her iki yilinda da Domat zeytin ¢esidi meyvelerinde
toplam 5 adet ester bileseni belirlenmis ve esterlerin olgunlagma ilerledikge artig gosterdigi
saptanmustir (Cizelge 4.5.3.1; Cizelge 4.5.3.2). Bu kapsamda her iki yilda da ilk hasat
doénemlerinde (O.1. 1,32 -1,38) meyveler agik yesil renkte ve heniiz olgunlasmanin basinda
olmasina karsilik Z-3-hekzenil asetat (%0,20-%0,23) ve hekzil asetat (%0,16-%0,19)
bilesenleri saptanmustir. Iki y1l verilerine gore son hasat doneminde en yiiksek orana sahip
major ester bileseninin yine Z-3-hekzenil asetat (%1,91-%2,32) oldugu ve onu hekzil
asetat (%1,86-%2,28) bileseninin izledigi bulunmustur. Tanimlanan ester bilesenleri
toplami ise ¢aligmanin son donemlerinde 1.y1l %7,16 ile 2.y1l %9,34 oranlarinda yer aldig:
belirlenmistir. Calismanin her iki yilinda da O.I. 1,66’dan sonraki olgunluklarda yani
meyvelerin yarisina ben diistiigii renklenmenin sarimsi yesil ile ben diisme dénemleri
arasinda bulundugu donemde tanimlanmis olan etil asetat (%0,19-%0,14), butil asetat
(900,15-%0,11) ve 2-metil propil butanoat (%0,17-%0,07) bilesenleri de son hasat
donemine kadar artis gostermistir.

Zeytinde esterler (hekzil asetat, Z-3-hekzenil asetat) alkol asetil transferaz enzimi
yardimiyla alkollerden olusmaktadir (Angerosa ve ark. 2004). Kiralan (2010) ise esterlerin
(hekzil asetat, Z-3-hekzenil asetat) lipoksinaz enzimi yardimiyla linoleik ve linolenik
asitten olustugunu belirtmistir. Vekiari ve ark. (2010), hekzil asetat miktarinin olgunlagsma
ile arttigin1 bildirmistir. Ester bilesenlerinden Z-3-hekzenil asetatln diisiikk yogunlukta
bulundugu donemlerde yagin muz aromasi verdigini, yiiksek konsantrasyonlarda ise
yesilimsi bir duyusal algi olusturdugu; bunun yaninda yine esterlerden hekzil asetat’in
meyvemsi, tatl ve ¢igeksi bir duyusal 6zellik uyandirdigs; etil asetat’in ise yapiskan ve tath
notlar animsatan duyusal algilama olusturdugu agiklanmistir (Reiners ve Grosch, 1998;
Aparicio ve Luna, 2002; Angerosa ve ark., 2004; Morales er ark., 2005; Kara, 2011).
Cevik ve ark. (2016), Z-3-hekzenil asetat ve etil asetat bilesiklerini yagda istenen olumlu
duyusal etki birakan bilesikler oldugunu belirtmislerdir.

Kiralan (2010), Manisa - Akhisar kosullarinda O.I. 1,0 olan Domat zeytinlerinin
yaglarinda calismamizdan biraz daha az oranlarda etil asetat (%0,18-%0,13) ve Z-3-
hekzenil asetat (%0,18-%0,14) bilesenlerini saptamisgtir. Dagdelen ve ark. (2016) Domat

zeytin ¢esidinin 4,03 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda ester bilesenleri
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kapsaminda Z-3-hekzenil asetat (%0,28), 2-metil propil butanoat (%0,08), hekzil asetat
(%0,04) ve butil asetat (%0,01) bilesiklerinin saptandigini bildirmistir. Sisik Ogras (2014),
tilkemizin farkli bolgelerinden temin ettigi zeytinyaglarinda ester bilesenlerinden hekzil
asetat ve 3-hidroksimandelik asit etil ester bilesenlerini 13,89 ug/kg ile 1,51 pg/kg, hekzil
asetat ile propil hekzonat bilesenlerini 13,96 pg/kg ile 2,17 pg/kg konsantrasyonunda
bulundugunu saptamistir. Marmara bolgesinden elde ettigi Domat meyvelerinden ise 1.yil
sadece hekzil asetat (0,62 pg/kg) bileseni tanimlanabildigini, ikinci yil ise hekzil asetat
(68,07 ug/kg), butil propanoat (2,93 ug/kg), propil hekzanoat (2,97 ng/kg) ve butil
propanoat (2,55 pg/kg) bilesenlerinin tespit edildigini bildirmistir.

Domat ¢esidinin meyvelerinde her iki yi1lda 5 adet hidrokarbon (1. y1l %2,19-%5,15;
2. yil %2,17-%7,37) bileseni tespit edilmis ve bunlarin olgunlasmanin ilerlemesiyle
oranlarmin da arttig1 ancak hidrokarbon bileseni olan 3-etil-1,5-oktadien bilesigi oraninin
azaldig1 saptanmustir (Cizelge 4.5.3.1; Cizelge 4.5.3.2). Ilgili gizelgeler incelenirse iki y1lda
da baslangigta 3-etil-1,5 oktadien’in (1. yil %1,73-%0.21; 2. yil %1,69-%0,0) major
hidrokarbon bilesigi oldugu, olgunlugun ilerlemesiyle 2-etil furan (1. y1l %0,46-%2.04; 2.
yil %0,48-%2,47)’1n baskin hale gectigi gozlenmektedir. Ayrica 2-etil furan her iki yilda
tim donemlerde tanimlanan tek hidrokarbon olma 6zelligini de tasimaktadir. Calismada
tanimlanan diger hidrokarbonlar ise dodekan, 2-pentil furan ve heptan bilesikleridir.

Ozellikle linoleat ve linolenat hidroperoksitlerinin bozulma reaksiyonlarmin {iriinleri
olarak ortaya ¢iktigi diigiiniilen 2-etil furan ve 2-pentil furan oksidasyonun ileri diizeyleri
hakkinda fikir verebilmektedir (Frankel, 1980; Kiralan ve ark., 2012). Bu bilesenlerin
kalitesi yliksek yaglar ve ileri diizeyde oksidasyona ugramis yaglarin ayrilmasinda
yardimet olabilecekleri belirtilmektedir (Vichi ve ark., 2003). Baz1 literatiirlerde 3-etil-1,5
oktadien’in sardunya benzeri, limoni yesil kokusu ile ¢ok belirgin oldugu; pentil furan’in
yesil fasiilye ile tereyagi kokusu ve tadina sahip oldugu dodekan’in da yagl ve hos bir
kokuya sahip oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch 1998; Kiritsakis, 1998; Kalua ve
ark., 2007; Kaftan, 2007; Kara, 2011). Cevik ve ark. (2016), 3-etil-1,5-oktadien bilesiginin
yagda istenen olumlu duyusal etki birakan bilesiklerden oldugunu agiklamislardir.

Ulkemizin farkli bolgelerinde ve farkli yillarda yapilan arastirmalarda elde edilen
ester bilesenlerinin kompozisyonlar1 ve oranlari ¢alismamiz bulgulariyla ortiismektedir
(Kiralan , 2010; Sisik Ogras, 2014; Dagdelen ve ark. 2016). Sisik ve Ogras (2014) ayn
yillarda Ege bolgesinden temin ettigi Domat cesidi yaglarinda da Marmara bolgesinden

alinan yaglara gore daha fazla 3-etil-1,5-oktadien bilesiginin bulundugunu saptamstir.
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Arastirmanin her iki yilinda da Domat ¢esidinde toplam 4 adet keton tanimlanmakla
birlikte bu tanimlanan bilesiklerden yalnizca 1-penten-3-on (1. yil %4,04-%1,44; 2. yil
%3,97-%0,93) her iki yilda da tiim donemlerde tespit edilmistir (Cizelge 4.5.3.1; Cizelge
4.5.3.2). Domates ve ¢ilek kokusunu andiran meyvemsi ve tatli his uyandiran (Angerosa ve
ark., 2004) 1-penten-3-on keton bileseninin en yiiksek orana sahip olmasindan 6tiirii etkin
keton bileseni oldugu sdylenebilir. Calismanin her iki yilinda da 6-metil-5-hepten-2-on
bilesigi (%1,06-%0,0 ile %1,02-%0,0) de olgunluk siiresince azalis gdstermekte ve O.I.
3’lin iizerine ¢iktigr durumlarda ise saptanmamistir. Bununla birlikte 2-heptanon bilesigi
(%0,07-%1,33 ile %0,0-%1,84) ise calismanin ilk yilinda tiim donemlerde tanimlanmuistir.
2-nonanon (%0,0-%0,88 ile %0,0-%1,32) ise ketonlar grubunda saptanan bir diger keton
bilesigidir. Genel olarak olgunlagmayla birlikte toplam keton orani da azalmaktadir (1. yil
%5,17-%3,65; 2. yil %4,99-%4,09). Ancak c¢alismanin ikinci yilinda 0O.1. 3,56 oldugu
30.11.2015 tarihinden itibaren %3,58 ile minimum seviyesine ulasan toplam keton orani
tekrar artmaya baslamistir. Bunun baslica sebebi ise O.I. 3’iin {izerine ¢ikt1ig1 dénemde 6-
metil-5-hepten-2-on bilesiginin saptanamamasi ile 2-heptanon ve 2-nonanon bilesiklerinin
artis oraninin 1-penten-3-on bilesiginin azalis oraninindan fazla olmasidir. 2-Nonanon
bilesiginin de orta konsantrasyonlarda meyvemsi ve tathi bir koku 20 ppm’lik yogun
konsantrasyonlarda ise peynirsi, yagsi bir tat algist olusturdugu bildirilmistir (Anonim,
2018). Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri bakimindan farkli arastiricilar
farkli gelisim sergilediklerini belirtmislerdir. Kisa zincirli ketonlarin ¢ogunun, yedi karbon
atomunun (7C) altinda karbon sayisina sahip olan keton bilesiklerinin, zeytinyaginin aroma
ve duyusal ozelliklerine olumlu katkilar1 vardir. Ozellikle 6-metil-5-hepten-2-on
bilesiginin zeytinyaginda yesil ve meyvemsi kokular verdigi ve sekiz karbon atomundan
uzun olan keton bilesiklerinin duyusal tad1 bozdugu da bildirilmektedir. (Kanavouras ve
ark., 2005; Kalua ve ark., 2007; Kesen ve ark., 2014). Cevik ve ark. (2016), 1-penten-3-on
bilesigini yagda olumlu duyusal etki birakan bilesiklerden oldugunu bildirmiglerdir.

Kiralan (2010), Manisa ilinin Akhisar ilgesinde olgunluk indeksi 1 olan Domat
cesidine ait meyvelerden elde edilen yaglarin ugucu bilesenlerden yalnizca 1-penten-3-on
(9%4,09-%4,76) bilesigini saptayabilmistir. Dagdelen ve ark. (2016) Domat zeytin ¢esidinin
4,03 O.1.ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda keton bilesenleri kapsaminda 1-
penten-3-on (%1,19) ve heptan-2-on (%0,10) bilesiklerinin saptandigini bildirmistir. Sisik
Ogras (2014), tilkemizin farkli bolgelerine ait zeytinyaglarin ucucu bilesenlerini inceledigi
calismasinda Domat ¢esidinde keton bilesenleri kapsaminda yalnizca 6-metil-5-hepten-2-

on bilesiklerini saptamistir. Ege bdlgesinden 2010 ve 2011 yillarinda elde edilen Domat
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cesidine ait yaglarin 6-metil-5-hepten-2-on bilesigini 1,72 pg/kg ile 61,28 pg/kg; Marmara
bolgesinden temin ettigi yaglarda ise yalnizca 2011 yilinda tek bir keton bileseni olarak 6-
metil-5-hepten-2-on bilesigini 84,62 nug/kg konsantrasyonunda belirlemistir.

Calisma bulgularimiza gére Domat ¢esidinin meyvelerinde toplam 4 adet terpen
tespit edilmistir. Domat ¢esidinde saptanan terpen gruplarinin en énemlileri limonen (1. y1l
%1,59-%0,10 ve 2. y1l %1,54-%0,0) ve a-kopaen (1. y1l %1,35-9%0,0 ve 2. y1l %1,30-
%0,0) bilesenleridir. Tanimlanan diger terpenler ise a-pinen ve allosimen’dir. Olgunlugun
diisiik oldugu (O.0. 1,32 ile 1,38) ¢alismanin ilk haftalarinda yiiksek olan (%4,73 ile
%4,56) terpen konsantrasyonlarinda olgunluk ilerledik¢e diislis gézlenmis ve ¢alismanin 1.
yilinin son déneminde %0,10 oraninda terpen tanimlanmistir. Calismanin 2. yilinda ise 7.
donem olan 19.11.2015 tarihinden itibaren O.I. 3,21°i gectikten sonra hic terpen bileseni
tanimlanamamustir.

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu
bilesenlerin zeytinyag1 aromasina katkisinin olabilecegi diistiniilmektedir (Baccouri ve ark.
2008). Zeytin cesitleri ve lokasyonlara bagli olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi
ve miktar1 degisebilmekte dolayisiyla bu 6zellikten yararlanilarak yaglari zeytin cesitlerine
ve lokasyonlara gore ayirabilmek miimkiin olabilmektedir (Guinda ve ark., 1996;
Bortolomeazzi ve ark., 2001; Vichi ve ark., 2007). Ayrica Cevik ve ark. (2016), limonen
ve E-B-osimen bilesiklerini yagda istenen olumlu duyusal etki birakan bilesikler oldugunu
ve a-kopaen bilesigini ise olumsuz duyusal etki birakan istenmeyen bilesikler sinifinda
oldugunu belirtmistir.

Kiralan (2010), Manisa - Akhisar kosullarinda O.1. 1,0 olan Domat ¢esidi yaglarinda
limonen (%0,69-%1,76) ve a-kopaen (%0,78-%1,37) bilesiklerini major terpen bilesenleri
oldugunu, bununla beraber allosimen (%0,06-%0,09) ile a-pinen’in de (%0,05-%0,10)
diger terpen bilesenleri olarak tamimlandigimi bildirmistir. Sisik Ogras (2014), Ege
bolgesinden elde edilen Domat gesidine ait yaglarin baslica terpenlerini E-B-osimen (3,88-
4,20 ng/kg), a-kopaen (3,60-4,21 ug/kg), limonen (1,78-0,34 ng/kg) ve a-farnesen (1,15-
3,76 pg/kg) oldugunu buna karsin caligmanin ikinci yilinda fazladan zingiberen (0,28
ug/kg), E-allosimen (0,22 pg/kg) ve E-o-bergamoten (0,79 pg/kg) terpenlerinin de
tanimlandigini saptamistir. Arastirict Marmara bolgesinden elde edilen yaglarda ise her iki
yilda da terpenler grubundan o-farnesen (1,94-5,63 pg/kg) ile E-B-osimen (0,46-11,74
ng/kg) bilesenlerini tanimlarken, ¢aligmanin ikinci yilinda ek olarak limonen (4,95 pg/kg),
a-kopaen (6,66 pg/kg), zingiberen (0,35 pgkg), E-allosimen (2,21 pg/kg) ve E-a-
bergamoten (0,29 pg/kg) bilesiklerini de tanimlamistir. Dagdelen ve ark. (2016) Domat
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cesidinin 4,03 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda terpenlerden anisol
(%0,16), limonen (%0,13) ve a-pinen (%0,03) bilesiklerini saptamislardir.

Aragtirma sonucunda Domat zeytin ¢esidinin her iki yilin tim ddénemleri
degerlendirildiginde; aldehit grubunun ve bu gruptaki E-2-hekzenal ve hekzanal
bilesiklerinin tiim donemlerde en yiiksek oranda bulundugu soylenebilir. Ayrica,
aldehitlerin ve 6zellikle E-2-hekzenal bilesiginin meyvenin yesil oldugu donemlerde daha
yiiksek oldugu ve olgunluk ilerledik¢e azaldigi buna karsin hekzanal bilesiginin olgunluk
siiresince arttig1 saptanmistir. Aldehitlerden sonra keton ve terpen bilesenlerinin de
olgunluk siiresince azaldigi, buna karsin en 6nemli ikinci grup olan alkol grubu ile onu
takip eden esterler ve hidrokarbonlarin olgunluk siiresince oranlarmin arttig1 tespit
edilmistir (Sekil 4.5.3.1; Sekil 4.5.3.2). Alkol grubunun olgunlugun baslangicinda major
bilesenlerinden olan 1-penten-3-ol ve fenil etanol olgunluk siiresince azalmistir. ilerleyen
olgunluk siirecinde Z-3-hekzenol, 2-metil-1-butanol ve 2-metil-1-propanol bilesikleri artis
gostermis ve 1-penten-3-ol ve fenil etanol’iin yerini alarak major alkol bilesenleri
olmuslardir. Ester grubundan ise Z-3-hekzenil asetat ile hekzil asetat ve hidrokarbonlardan
3-etil-1,5-oktadien ile 2-etil furan bilesikleri en etkili major bilesenleridir.
Hidrokarbonlardan 3-etil-1,5-oktadien ile ketonlardan 1-penten-3-on ve 6-metil-5-hepten-
2-on bilesenleri ile terpen grubundaki tiim bilesenler olgunluk siiresince azalan diger etkili
ve 0nemli bilesenlerdendir. Bunun yaninda etil furan olgunluk siiresince artis gdsteren en
onemli hidrokarbon bileseni olmakla beraber, limonen ve a-kapoen bilesenleri ise olgunluk
stiresince azalis gosteren en etkili terpenlerdir.

Calisma kapsaminda tespit edilen bilesiklerden ve oranlar1 zeytin meyvesinin baslica
aroma bilesen maddelerinin aldehitler ve alkoller grubunda bulundugu sdylenebilir.
Bununla beraber, Domat meyvelerinin olgunluk indeksleri (O.1.)nin diisiik oldugu
calismanin ilk donemlerinde aldehit, keton ve terpen oranlarinin daha yiiksek oldugu
olgunluk ilerledikge alkol, ester ve hidrokarbonlarin oranlarinin arttigi buna karsin aldehit,
keton ve terpen oranlarinin azaldigi saptanmistir. Domat ¢esidi lilkemizde yesil sofralik
amagla yogun olarak yetistiriciligi yapilan 6nemli ¢esitlerden biri olmakla birlikte olgunluk
hiz1 diger gesitlerden daha yavag ilerlemektedir. Hem degerlendirme amaci hem de yavas
olgunlagma hizindan o6tiirii bu ¢esit iireticiler tarafindan diger ¢esitler hentiz olgunlasmadan

daha erken donemde hasat edilmektedir.
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Sekil 4.5.3.1. Domat zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda meyvelerinin major

ucucu bilegenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Sekil 4.5.3.2. Domat zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonunda meyvelerinin major

ugucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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4.6. Uslu Zeytin Cesidi

46.1. Uslu Zeytin Cesidi Meyvelerinin Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Gelisim

Uslu zeytin g¢esidinde 2014-2015 (1. yil) sezonunda 10 farkli olgunluk doneminde
hasat edilen meyvelerin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerindeki degisim Cizelge
4.6.1.1°de; 2015-2016 (2. y1l) yetistirme sezonuna ait sonuglar Cizelge 4.6.1.2°de ve bu iki
sezonun ortalama degerlerine ait sonuglar1 Cizelge 4.6.1.3°de 6zetlenmistir.

Bulgularimiza gore meyve eni degerleri her iki sezonda da hasat tarihi ilerledikge
artis gostermis ve hasat donemleri arasindaki farklilik istatistiki olarak p<0,01 diizeyinde
onemli bulunmustur. Meyve eninde 1.yil ilk hasatta 15,56 mm olan meyve eni, son hasada
kadar %13,81 oraninda artis gostererek son hasatta 17,71 mm’ye ulagsmistir. Calismanin
2.yilinda da meyve eninde benzer bir artis saptanmis ve ilk hasada gére son hasada kadar
%14,88’lik artigla 18,53 mm degerine ulasmistir. Her iki yilin ortalama degerlerinin
verildigi Cizelge 4.1.1.3 incelenirse, meyve eninde olgunluk ilerledikce artig goriiliirken,
artis oran1 %14,32 olarak hesaplanmis vee son hasatta 18,12 mm degerine ulasmustir. Iki
yilin ortalama meyve eni degerlerinin olgunluk donemleri arasindaki farklilik 6nemli
(p<0,01) bulunmustur.

Meyve boyu degerlerinde olgunluk ilerledik¢e her 2 sezonda artislar saptanmis ve
ortalama meyve boyu degerleri arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Birinci
yilda meyve boyu ilk hasat tarihinde 20,49 mm iken son hasada kadar %12,34 oraninda
artarak son hasatta 23,02 mm degerine ulasmistir. Ikinci yilda artis oram %11,87 olarak
gerceklesmis ve son hasatta 24,13 mm degerine ulagsmstir. Calismanin yapildigr iki
sezonun ortalama degerlerinde de benzer artiglar saptanmis ve yapilan varyans analizi
sonucunda meyve boyunda hasat donemleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur. Her
iki yilda takvimsel olarak ayni tarihte (15 Eyliil) hasada baslanmasina karsilik 2.y1l
meyveleri meyve eni ve boyu yoniinden daha biiyiik meyvelere sahip olmustur.

Uslu zeytin ¢esidinde 1.y1l ilk hasat doneminde 100 meyve agirligi 231,27 g iken,
olgunluk siiresince son hasada kadar %43,61’lik artisla son donemde 332,12 g’a ulagmustir.
Olgunluk donemleri rarasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Calismanin
2.yilinda da benzer bir gelisim gozlenmis, ilk hasatta 246,43 g olan 100 meyve agirhigi,
%68,85’1ik artis ile 416,10 g degerine ulasmistir. Olgunluk dénemleri arasindaki farklilik
onemli (p<0,01) bulunmustur. iki yil ortalamalarinda meyve agirhiginda baslangica gére
%56,63 oraninda artigla son hasat doneminde 100 meyve agirhgr 374,11 g olarak

saptanmistir.
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Cizelge 4.6.1.1. Uslu zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk dénemlerine gore degisimi (2014)

. A 100 Meyvede Toplam Toplam
.. Me_yve MeYE [\/Ieyve. 10.0 Meyvg Cel.mdek Cekirdek Cekirdek Cekirdek Meyve Et Ner¥1 KI(E)rofiI Ka?otenoid Olgunluk
Doénemler Eni Boyu Indeksi Agr. Eni Boyu . - Oram . . N .
(mm) (mm) (ble) © (mm) (mm) Sekli Agr. (%) Oram Miktar: Miktar: Indeksi
() (%) (pg/ml) (pg/ml)
15.09.2014 | 15,56 e 20,49 e 1,32 231,27 ¢ 6,93 16,80 c Uzun 48,28 79,12d 62,17 a 4,643 a 0,390d 0,67 g
25.09.2014 | 15,73 e 21,14 de 1,35 247,88 de | 6,99 17,20 bc Uzun 49,17 80,17 cd 59,35 ab 4,611 a 0,421d 1,28 f
08.10.2014 | 16,04 de 21,30 c-e 1,33 262,93cd | 7,00 17,42 a-c Uzun 50,05 80,97 b-d | 57,67 bc | 3,773ab | 0,579 cd 2,35e
20.10.2014 | 16,20 de 21,31 c-e 1,32 271,72bc | 7,03 17,43 a-c Uzun 50,17 81,53 b-d 57,24 bc 3,007 bc 0,648 b-d 2,87d
30.10.2014 | 16,29 c-e 21,33 cd 1,31 277,98 bc | 7,05 17,44 a-c Uzun 50,55 81,81 a-c 57,17 bc 2,579 cd 0,704 b-d 3,88 ¢
10.11.2014 | 16,59 b-e 22,00 bc 1,33 279,27 bc | 7,06 17,48 a-c Uzun 50,45 81,93 a-c 56,78 bc 2,236 cd 0,934 hc 3,93¢c
20.11.2014 | 16,91 a-d 22,11 bc 1,31 285,05 b 7,07 17,58 ab Uzun 51,32 81,99 a-c 55,43 ¢ 2,109 cd 0,966 hc 4,03¢c
01.12.2014 | 17,30 a-c 22,50 ab 1,30 287,80 b 7,09 17,63 ab Uzun 51,78 82,01 a-c 55,10 ¢ 2,078 cd 1,010 be 420c
11.12.2014 | 17,55 ab 22,64 ab 1,29 313,30 a 7,11 17,99 a Uzun 52,01 83,40 ab 55,02 ¢ 2,008 cd 1,113 b 457b
22122014 | 17,71 a 23,02 a 1,30 332,12 a 7,14 18,12 a Uzun 52,60 84,18 a 54,47 ¢ 1,985d 1,798 a 5,00 a
MSD 1,0774 0,8311 0.D. 20,205 0.D. 0,7688 - 0.D. 2,5243 3,6969 1,0016 0,4816 0,3406

* Tukey ¢oklu karsilastirma testine gére aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil

Cizelge 4.6.1.2. Uslu zeytin ¢esidi meyvelerinin pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerinin olgunluk donemlerine gore degisimi (2015)

.. Me_yve Meyve I_Vleyve_ lOp Meyve Ce!(irdek Cekirdek Cekirdek gi(:drdek Meyve Et hﬂeen);vede L?frlgm —Iggl)ig;loid Olgunluk
Doénemler Eni Boyu Indeksi Agr. Eni Boyu Sekli Agr. (gram Oram Miktar: Miktart indeksi
(mm) (mm) (ble) | @ (mm) (mm) o (%) ) g | uginiy
15.09.2015 | 16,13 h 2157¢g 1,34 246,43 h 7,00 16,88 h Uzun 49,15¢ 80,04 f 63,92 a 5114 a 0,321¢g 0,20 i
28.09.2015 | 16,41 gh 21,92 fg 1,34 270,93 gh | 7,02 17,22 g Uzun 50,32 de 81,42 ef 61,40 b 4,626 b 0,406 g 0,92 h
08.10.2015 | 16,64 fg 22,21 ef 1,34 290,96 fg 7,06 17,36 fg Uzun 51,54 d 82,28 e 57,98 ¢ 4,092 ¢ 0,468 fg 2,26 g
19.10.2015 | 16,83 ef 22,44 de 1,33 311,47ef | 7,08 17,52 eg Uzun 53,32 ¢ 82,87 de 57,38cd | 3,062d 0,599 ef 2,75 f
30.10.2015 | 17,14 de 22,76 cd 1,33 336,20de | 7,09 17,64 d-f Uzun 54,27 ¢ 83,86 cd 56,64 de | 2,657 e 0,612 ef 3,40e
09.11.2015 | 17,40 cd 2301c 1,32 346,60 d 7,11 17,76 de Uzun 55,70 b 83,93 cd 56,09 de 2,592 ¢e 0,687 e 3,87¢e
19.11.2015 | 17,74 ¢ 23,37b 1,32 360,77 cd | 7,14 17,92 cd Uzun 56,32 ab 84,11 b-d 55,36 ef 2,012 f 1,093d 4,40d
30.11.2015 | 18,12 b 23,79 a 1,31 379,61bc | 7,17 18,11 bc Uzun 56,68 ab 84,80 a-c 54,66 fg 1,995 f 1,423 ¢ 489c
10.12.2015 | 18,33 ab 23,97 a 1,31 399,67ab | 7,17 18,30 ab Uzun 56,99 a 85,48 ab 53,63 gh 1,804 fg 1,921 b 541b
21.12.2015 | 18,53 a 24,13 a 1,30 416,10 a 7,18 18,44 a Uzun 57,33 a 85,98 a 52,37 h 1,585 g 2,326 a 5,97 a
MSD 0,3615 0,3525 0.D. 26,749 0.D. 0,3176 - 1,282 1,5207 1,3498 0,3263 0,188 0,4728

* Tukey ¢oklu karsilastirma testine gére aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




¢61

Cizelge 4.6.1.3. Uslu zeytin ¢esidinin

2015-2016 donemleri ortalamalar1)

meyvelerine ait pomolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerin olgunluk siiresince gelisimi (2014-2015 ve

Me_yve Meyve Meyve 100 Meyve Cel_cirdek Cekirdek Cekirdek 100 _ Meyve Et 'I:I/Ieeg/]vede L?g:??]” Lg?!ig:]oi d | olgunluk
Dénemler | Eni Boyu Indeksi Agr. Eni Boyu . Cekirdek Oram . . : .

(mm) (mm) (ble) © (mm) (mm) Sekli Agr. (2) (%) Oram Miktar1 Miktar1 Indeksi

(%) (pg/ml) (pg/ml)

1 15,85 f 21,03 e 1,33 238,85d 6,97 16,84 f Uzun 48,72 b 79,58 e 63,04 a 4,878 a 0,356 e 043f
2 16,07 ef 21,53 de 1,34 259,41 cd 7,01 17,21 ef Uzun 49,74 ab 80,79 de 60,38 b 4,618 a 0,414 e 1,10 f
3 16,34 d-f 21,76 c-e 1,33 276,95 cd 7,03 17,39 de Uzun 50,80 ab 81,62 c-e 57,83 ¢ 3,932 b 0,523 e 2,3le
4 16,52 d-f 21,88 b-e 1,33 291,60 b-d 7,05 17,48 c-e Uzun 51,75 ab 82,20 b-d | 57,31 cd 3,035¢ 0,624 de 2,8le
5 16,72 c-e 22,04 b-e 1,32 307,09 a-d 7,07 17,54 c-e Uzun 52,41 ab 82,84 a-d 56,90 c-e 2,618 cd 0,658 de 3,64d
6 16,99 b-e 22,51 ad 1,33 312,93 a-d 7,09 17,62 c-e Uzun 53,08 ab 82,93 a-d 56,43 c-f 2,414 de | 0,810 c-e 3,90 cd
7 17,32 a-d 22,74 a-d 1,31 322,91 a-c 7,10 17,75 b-d Uzun 53,82 ab 83,05 a-d 55,40d-g | 2,061 ef 1,030 cd 4,22 cd
8 17,71 a-c 23,14 a-c 1,31 333,71 a-c 7,13 17,87 a-c | Uzun 54,23 ab 834la-c | 54,88e-g | 2,036 ef 1,217 be 4,55 be
9 17,94 ab 23,31 ab 1,30 356,48 ab 7,14 18,15 ab Uzun 54,50 ab 84,44 ab 54,32 fg 1,906 ef 1,517 b 4,99 ab
10 18,12 a 23,57 a 1,30 374,11a 7,16 18,28 a Uzun 54,97 a 85,08 a 53,429 1,790 f 2,062 a 549 a
MSD 1,0274 1,4598 0.D. 78,789 0.D. 0,4652 — 5,9111 2,5623 2,1809 0,5335 0,4763 0,6996

* Tukey ¢oklu karsilastirma testine gére ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
** MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil




Calisma kapsaminda Uslu zeytin ¢esidine ait meyvelerden elde edilen meyve boyu
degerlerinin meyve enine boliinmesiyle meyve indeksi degeri elde edilmistir. Elde edilen
cekirdek indeksi degerleri yontem kisminda agiklandigi iizere sekilsel siniflandirmaya tabi
tutulmustur. Calismanin her iki yilinda ve her iki yilin ortalamasinda meyve indeksi
degerleri arasinda istatistiksel anlamda onemli bir farklilik goézlenmemistir. 2014-2015
yetistirme sezonunda en yiiksek meyve indeksi degeri 25.09.2014 tarihinde 1,35; en diisiik
meyve indeksi ise 11.12.2014 tarihinde 1,29 olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.6.1.1). 2015-
2016 yetistirme sezonunda ise meyve indeksinin 1,30 ile 1,34 arasinda degistigi
gdzlenmistir (Cizelge 4.6.1.2). iki yilin ortalamalarma gére Uslu zeytin cesidinin en
yiiksek meyve indeksi 1,34 ile 2.donemde, en diisiik meyve indeksi ise 9. ve 10. donemde
gerceklesmistir (Cizelge 4.6.1.3). Bulgularin degerlendirmesi sonucunda 1,25-1,45
arasnda yer alan indeks degerleriyle meyve sekli oval olarak belirlenmistir (Ozilbey,
2011).

Uslu zeytin ¢esidinde hasat donemlerine gére meyve eni, meyve boyu ve 100 meyve
agirligr degerleri her iki yilda ve iki yilin ortalamasinda istatistiksel anlamda farklilik
gostermislerdir. Her iki yilda da meyvelerin en, boy ve agirlik Slgiimlerinin farkl
¢ikmasinin muhtemel sebebinin ekolojik faktorler oldugu diisiintilmektedir. Genel olarak
aragtirma kapsaminda calisilan tiim gesitlerin meyvelerinin ikinci yetistirme doneminde
daha iri oldugu belirlenmistir. Bu sonucu c¢alismanin ikinci yilinda ¢igeklenme doneminde
sert riizgarlar ve yagislarin sonucu olarak daha az meyve tutumuna baglanabilir.
Tirkiye’de yetistirilen zeytin gesitlerinin katalogunu gerceklestiren Canodzer (1991); Uslu
¢esidinin meyve enini, boyunu ve 100 meyve agirhigini sirastyla 18,12 mm, 23,92 mm ve
353,40 g oldugunu belirtmistir. Diger yandan farkli ekolojik kosullarda yapilan
caligmalarda Uslu ¢esidinin meyve biiyiikliikleri kapsaminda saptanmig olan en, boy ve
agirhik degerleri ile farkli olgunluk asamalarindaki gelisimleri ¢aligmamiz sonuglariyla
uyumlu bulunmustur (Kutlu, 1993; Giindogdu, 2011; Délek, 2003; Ipek ve ark. 2015a).

Uslu zeytin ¢esidinde tiim olgunluk donemleri siiresince ¢ekirdek eni degerleri
arasinda numerik olarak farkliliklar bulunmasina karsin bu farkliliklar istatistiki olarak
onemli ¢ikmamistir. Calismanin 1.yilinda ilk hasatta 6,93 mm olan ¢ekirdek eni,
baslangica gore %3,03’liik artisla 7,14 mm’ye ulasirken (Cizelge 4.6.1.1), 2.y1lda 7,00 mm
olan en degeri %2,57’lik artis ile son hasat doneminde 7,18 mm degerine ulagmistir
(Cizelge 4.6.1.2). Cekirdek eni degerlerinin iki y1l ortalamalari da benzer sekilde %2,75
oraninda artiy gostermis ve yine olgunluk asamalarina gore istatistiki olarak Onemli

bulunmamustir (Cizelge 4.6.1.3).
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Uslu zeytin c¢esidinde c¢ekirdek boyu degerlerinde ise olgunlugun ilerlemesiyle
artiglar saptanmis ve her iki yil ve yillarin ortalama degerleri arasindaki farklilik istatistiki
anlamda 6nemli (p<0,01) olmustur. Birinci yilda baslangicta 16,80 mm olan ¢ekirdek boyu
olgunluk dénemi sonuna kadar %7,86 diizeyinde artis gostererek son hasatta 18,12 mm’ye
(Cizelge 4.6.1.1); 2.y1lda ise %9,24 oraninda artigla 18,44 mm degerine ulagsmistir (Cizelge
4.6.1.2). Cekirdek boyu olgiimlerinin iki yil ortalama degerleri dikkate alindigin benzer
sekilde artig oran1 %8,55 olarak gerceklesmistir (Cizelge 4.6.1.3).

Uslu ¢esidinde 2014-2015 yetistirme sezonunda 15.09.2014 tarihinde (1. donemde)
100 adet g¢ekirdek agirligt 48,28 g iken olgunluk siiresince istatistiksel olarak &nemli
farklilik gostermemis (p>0,01) ve ¢alisma sonunda 10. periyotta (22.12.2014) %8,95’1ik
artigla 52,86 g agirliga ulasmistir (Cizelge 4.6.1.1). 2015-2016 yetistirme sezonunun 1.
periyodunda 100 adet cekirdek 49,15 g agirliga sahip iken arastirma bitiminde (10.
donemde) istatistiksel anlamda 6nemli derecede farklilik gostermis (p<<0,01) ve g¢ekirdek
agirh@r %16,65’lik artis ile 57,33 g degerine ulasmustir (Cizelge 4.6.1.2). 100 ¢ekirdek
agirligr degerlerinin iki yil ortalamalari goz Oniine alindiginda istatistiki olarak %0,01
diizeyinde farklilik gostererek (p<0,01) ve her iki yilin degerlerinin ortalamasi olarak 15
Eyliil tarihinde Uslu g¢esidine ait 100 g¢ekirdek agirligi 48,72 g olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.6.1.3). Bununla birlikte ¢alismanin sonlandigi 21-22 Aralik tarihlerine kadar
gecen siirede 100 adet ¢ekirdek ortalama olarak %12,83 civarinda artig gostererek 54,97 g
agirhiga ulagtig belirlenmigtir.

Ilgili cizelgeler incenirse, Uslu ¢esidinin ¢ekirdek agirliklar1 arasinda 1.yilda
saptanan farkliliklar 6nemli bulunmazken, c¢alismanin 2.yilinda ve iki yilin ortalama
cekirdek agirliklart arasindaki farklilik 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Hasat zamanlarina
gore Uslu ¢esidinin 100 ¢ekirdek agirliklarinin gelisme siiresince arttifini ama bu artis
oranin meyve agirliklari ile paralele olmadigini gostermektedir.

Tirkiye’de yetistirilen zeytin ¢esitlerinin katalogunu gerceklestiren Canozer (1991);
Uslu ¢esidinin ¢ekirdek enini, boyunu ve 100 ¢ekirdek agirligint sirasiyla 7,17 mm, 17,14
mm ve 52,40 g oldugunu belirtmistir. Calismamiz sonucunda ¢ekirdek biiytikliigiinii ifade
eden en, boy ve agirlik degerleri kismen farklilik gdsterse de daha once farkli ekolojik
kosullarda yapilan ¢alismalarla benzerlik gostermektedir (Kutlu, 1993; Giindogdu, 2011,
Délek, 2003; Ipek ve ark. 2015a).

Uslu zeytin ¢esidinde ¢ekirdek boyu ve eni degerlerinin oranlanmasi ile elde edilen
cekirdek indeksi degerleri her iki yetistirme sezonunda tiim olgunluk asamalarinda 2,20

degerinden yiiksek oldugu saptanmis ve bu kapsamda ¢ekirdek seklinin uzun sekilli oldugu
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kanisina varilmistir (Ozilbey (2011). Tiirkiye’de yetistirilen zeytin cesitlerinin katalogunu
gerceklestiren Candzer (1991); Uslu gesidinin meyve ve ¢ekirdek indeksini 1,32 ve 2,39
olarak tespit etmis ve meyve seklini oval, ¢ekirdek seklini ise uzun oldugunu bildirmistir.
Kutlu (1993), izmir Bornova ekolojik kosullarinda; Délek (2003) Erdemli kosullarinda
yetistirilen Uslu ¢esidinin indeks degerlerine gére meyve seklini oval, ¢ekirdek seklinin
uzun oldugunu agiklamiglardir. Giindogdu (2011), Edremit kosullarinda Uslu ¢esidinin
meyve indeksini Agustos-Eyliil-Ekim-Kasim aylarinda 1,60-1,50-1,42 ve 1,39 oldugunu
ve Agustos ile Eyliil aylarinda uzun oval, buna karsin Ekim ve Kasim aylarinda ise oval
sekilli oldugunu bildirmistir.

Bulgularimiza gore Uslu ¢esidinde farkli olgunlukta toplanan meyvelerde et oranlari
her iki yilda da olgunluk ilerledik¢e artmistir. Meyve et oranlarinda hasat donemlerinde
saptanan ortalama degerler arasinda 6nemli (p<0,01) diizeyde farklilik saptanmistir. Keza
iki yilin ortalama degerleri arasindaki farklilik da istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01)
bulunmustur. Calismanin 1.yilinda ilk hasatta meyve et oran1 %79,12 iken olgunluk
sliresince artis gostermis ve son hasat doneminde %84,18 oranina ulasmistir (Cizelge
4.6.1.1). ikinci yilda ise baslangicta %80,04 olan et orani yine olgunlukla artarak son
donemde %85,98 degerine ulasmustir (Cizelge 4.6.1.2). Iki yilin ortalama meyve et
oranlarindaki artigta her iki yilin yansimasi olarak benzer degerlerde gerceklesmistir
(Cizelge 4.6.1.3).

Meyve eti oranmin y1l igerisindeki yagis rejiminden hatta son 10-20 giinliik yagis
degisikliklerinden dahi etkilendigi (Dolek, 2003) gercegi ile calismamizda elde edilen
meyve et oranlar farkli ekolojilerde ve farkl: kiiltiirel islemlere tabi tutulan Uslu ¢esididne
ait verilen et oranlart ile benzerlik gostermektedir (Candzer, 1991; Kutlu, 1993; Ddélek,
2003; Gilindogdu, 2011; Ipek ve ark. 2015a).

Uslu ¢esidinde ¢aligmanin yapildigi hem 2014-2015 hem 2015-2016 hem de iki yilin
ortalama meyve nem oraninin hasat donemlerine gore degisiminde ortalama nem degerleri
arasindaki farklilik istatisitiki anlamda onemli (p<0,01) bulunmustur. Arastirmanin 1.
yilinda ilk hasatta meyvelerin nem igerigi %62,17 iken son hasat donemine kadar azalarak
(%12,399 %54,47 oranma diismiistiir (Cizelge 4.6.1.1). ikinci yilda ise nem oranindaki
azalma orant %18,07 olarak gergeklesmis ve son hasat donemde %52,37 degerine
diismiistiir (Cizelge 4.6.1.2). Iki yil ortalama nem igeriklerinde de benzer oranlarda
(%15,27) azalma saptanmustir (Cizelge 4.6.1.3).

Singh ve ark. (1986), 6 zeytin g¢esidini kullanarak yaptiklari1 ¢alismalarinda zeytin

meyvelerinin yag icerigi ile nem igerigi arasinda ters bir iliski oldugunu tespit etmislerdir.
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Benzer sekilde, Sanchez ve Fernandez (1991), zeytinin olgunluk siiresince yag orani
arttikca meyvenin nem oraninin da azaldigini saptamistir.

Uslu zeytin ¢esidinin meyve nem orani Candzer (1991) tarafindan %60,61; Kutlu
(1993) tarafindan %61,79 olarak verilmistir. Bu arastiricilarin  verdikleri degerler
calismamizda ilk olgunluk donemlerinin degerleri ile g¢akismaktadir. Ancak sonraki
olgunluk donemlerinde saptamis oldugumuz nem igerikleri bu degerlerden daha diisiik
olmustur. Délek (2003), Uslu ¢esidi i¢in nem oraninin %350 olarak saptamis ve zeytin
cesitlerinin yiiksek yag oranina sahip meyvelerinde nem igeriklerinin diisilk oldugunu
belirtmistir. Calismamiza gore Erdemli kosullarinda saptanan bu nem degeri biraz daha
diistiktiir. Giing Ergoniil (2006) ile Gilindogdu (2011) farkli olgunluk tarihlerinde hasat
etmis olduklar1 Uslu meyvelerinin nem oranlarinin olgunlugun ilerlemesiyle diistiigiinii
saptamislardir. Beltran ve ark. (2004)’na gore sonbahar yagmurlarinin zeytin meyvesinin
nem igerigindeki dalgalanma iizerinde dnemli etkisi bulundugunu ve meyve nem oraninin
bu yagislara gore degistigini; Motilva ve ark. (2000) zeytinde diizenli sulama yapilmasinin
olgunlagmasint olumlu yonde etkiledigini ve su miktar1 azaldigi zaman yag veriminin
arttigini bildirmislerdir.

Farkli olgunluk dénemlerinde toplanan Uslu zeytin ¢esidinin meyvelerinde toplam
klorofil miktarlar1 ¢alismanin yapildig: iki yilda olgunluk ilerledik¢e azalmis ve olgunluk
donemleri arasindaki farklilik istatistiki anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur. 2014-2015
yetistirme sezonunda meyvelerin hafif koyu yesil oldugu ve O.1.’nin 0,67 olarak saptandig1
ilk hasat tarihinde toplam klorofil miktar1 4,643 pg/ml gibi yiiksek degerde iken olgunluk
stiresince toplam klorofil miktar1 siirekli azalig gostererek ve meyve etinin yarisindan
azinin renklendigi son hasat doneminde 1,985 pg/ml olarak saptanmistir (Cizelge 4.6.1.1).
Calismanin 2.y1linda baslangicta O.1.’nin bir 6nceki seneden ¢ok daha diisiik olmasindan
dolayr (O.1. 0,20) toplam klorofil miktar1 5,114 pg/ml oldugu tespit edilmistir. Bununla
birlikte olgunlagsmayla birlikte (O.I. 5,97) meyve etinin yarisindan fazlasmin karardig
donem olan son donemde 1,585 pg/ml oldugu belirlenmistir (4.6.1.2). Her iki yilin
ortalama degerleri goz dniine alindiginda Eyliil ay1 igerisinde O.1.’nin 0,43 ve meyvelerin
hafif koyu yesil ile sarimst yesil oldugu Eyliil ay1 igerisinde (ilk iki donem) toplam klorofil
miktarinin 4,00 ug/ml degerinin tizerinde oldugu (4,878 ng/ml ve 4,618 ug/ml) oldugu
saptanmakla beraber son hasat donemlerinde O.0. 4,99 ile 549 yani meyvelerin et
renklenmesinin yarisina yaklastigi donem olan Aralik ay1 icerisinde 2,00 pg/ml’nin altina

indigi (1,906 pg/ml ve 1,790 pg/ml) saptanmustir.
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Toplam karotenoid miktarlar1 bakimindan iki yil ve iki yilin ortalama degerlerinde
olgunluk asamalar ilerledik¢e artis saptanmis ve bu artiglar istatistiki anlamda 6nemli
bulunmustur. Bulgularimiza gore ¢calismanin ilk yi1linda meyvelerin hafif koyu yesil oldugu
ve O.1.’nin 0,67 oldugu ilk hasat doneminde toplam karotenoid miktar1 0,390 pg/ml olarak
tespit edilmistir. Olgunluk siiresince toplam karotenoid miktar siirekli artig gostermis ve
meyve etinin yarisindan azinm renklendigi (O.. 5,0) dénemde 0,695 pg/ml olarak
saptanmistir (Cizelge 4.6.1.1). Calismanin 2.y1linin basinda (0.1.0,20) 0,321 pg/ml olan
toplam karotenoid miktar1 olgunlasmayla artmis ve O.I. 5’in {izerine ¢iktig1 dénemlerde
(0.1. 5,41 ve 5,97) 1,921 pg/ml ile 2,326 pg/ml degerine ulastig: tespit edilmistir. Her iki
yilin ortalama degerlerinde de benzer artislar goriilmiistiir (Cizelge 4.6.1.3).

Uslu zeytin g¢esidinin olgunluguna iliskin bulgularin sadece tarih ile belirlenmesi
calismanin bilimselligi ve objektifligi bakimindan uygun degildir. Meyve gelisimi ve
kimyasal yapidaki gelismelerin izlenmesi ise bilimsel olarak olgunlugu tanimlasa da
uygulamada ireticilerin kolaylikla uygulayacagi yontemler degildir. Bu nedenle
calismamizda UZK'nin (2007) zeytin meyvelerinin kabuk ve et renklerinin gecirdikleri
degisimlere gore belirledigi olgunluk indeksi (O.I) skalasi Uslu gesidi icin de
kullanilmistir. Bu dogrultuda Uslu ¢esidinin 10 giin araliklarla toplanan meyvelerinde
olgunluk indeksi degerleri siirekli artis gostermistir. Caligmanin ilk yilinda ilk hasat
tarihinde O.1. 0,67 ile baslamis ve son hasada kadar artarak 22.12.2014 tarihinde 5,00 ile
tamamlanmustir. Ikinci y1l ise 1.y1la gore daha diisiik olgunlasma ile baslamis (O.1. 0,20)
ancak yine artis gostererek daha ileri olgunluk (5,97 O.1.) ile tamamlanmistir (Cizelge
4.6.1.1; Cizelge 4.6.1.2). iki sezonun ortalamasi kiyaslandiginda Uslu ¢esidi i¢in 15 Eyliil
tarihinde meyvelerin koyu yesil oldugu (O.l. 0,43), 08 Ekim tarihinde ise kabuk
renklenmesinin basladigi doneme (ben diisme dénemi) (O.I. 2,31) ulasmustir. Alacal
renklenme olarak kabul edilen meyvenin renklenmesinin yarisim gegtigi déneme (O.I.
2,81-3,64) 19-30 Ekim civarinda ulagtigi gozlenmistir. Meyvelerin tamaminin kabuk
renklenmesi (O.1.>4) ise 19-20 Kasim tarihlerine denk gelmektedir. Her iki yetistirme
sezonu ve hatta iki sezonun ortalama degerleri arasinda istatistiksel anlamda Onemli
(p<0,01) farklilik saptanmustir.

Dolek (2003), 2000-2002 yillar1 arasinda Erdemli kosullarinda Uslu ¢esidi
orneklerinin ben diisme donemlerini (O.I. 1,5-2) 11 Eyliil oldugunu ve olgunluk
doneminde meyvelerin sari-yesil renge sahip oldugunu belirtmistir. Seker ve ark. (2008),
Tiirkiye’nin farkli yorelerinden topladigi Uslu ¢esidinin olgunluk indeksini 1,56 oldugunu

belirtmistir. Giindogdu (2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Agustos-Eyliil-
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Ekim-Kasim aylarinda Uslu ¢esidinin olgunluk indekslerini sirasiyla 0,71-2,80-3,38 ve
3,69 oldugunu ve olgunlagsmanin, renklenmenin 6zellikle ben diisme asamasina kadar hizli
ilerledigini bildirmistir. Motilva ve ark. (2000) zeytinde diizenli sulama yapilmasinin
olgunlagmasini olumlu yonde etkiledigini savunmuslardir.

Mackinney (1961), fotosentez yapan tim dokularda klorofillerin karotenoidlerle
birlikte yer aldigini bildirmistir. Meyvelerin ¢ogu ham iken yesil renktir, fakat olgunluk
ilerledikge fotosentetik aktivite diismekte ve klorofiller kaybolmaktadir. Simpson ve ark.
(1976) ise ¢ogu meyvede kloroplastlarin kromoplastlarla yer degistirdigini bu nedenle
antosiyanin ve karotenoid biyosentezinin gergeklestigi esnada klorofillerin parcalandigini
bildirmiglerdir. Criado ve ark., (2008), karanlikta antioksidant 6zellikleri ve 1gikta ise 6n
oksidatif yeteneklerinden otiirli klorofil ve karotenoid pigmentlerinin zeytinyaginin
oksidatif stabilitesi iizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu belirtmislerdir. Ilyasoglu (2009),
zeytin meyvesinden ekstraksiyon agamasinda yalnizca 2 grup pigmentin yaga gectigini ve
klorofil ve karotenoid pigmentlerinin zeytinyaginin rengini belirledigini bildirmistir.
Zeytinyagimin pigment miktarinin zeytin ¢esidine, meyvelerin olgunluk siirecine, ekolojik
kosullara, fabrikalarin makinalarinin faz ayirim sekline, muhafaza sartlarina vb. faktorlerle
direk iliskili oldugunu da agiklamistir. Klorofillerin feofitine transformasyonu klorofil
kaybina neden olmakta ve zeytinyaginin klorofil igerigi sayesinde renginin yesilimsi buna
karsin karotenoid miktarinin ise sarimsi rengi sagladigi belirtilmistir (Guiffrida ve ark.,
2007). Giindogdu (2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Eyliil-EKim-Kasim
aylarinda Uslu ¢esidinin meyvelerinde toplam klorofil miktarlarinin, ay sirasiyla, 6,78-5,56
ve 4,11 mg/l oldugunu bildirmistir. Goldeli (2015), hasat edilen Uslu ¢esidi zeytinlerinin
farkli bekletme sekilleri (Kasa ve Cuval) ile siirelerinin (7-14 giin) zeytinyagi kalitesindeki
degisimleri irdeledigi ¢alismasinda toplam klorofil ve toplam karotenoid degerlerini 0,61-
8,69 ile 0,67-3,44 mg/kg araliginda oldugunu belirtmistir. Dagdelen ve ark. (2016), Uslu
¢esidinin 5,40 olgunluk indeksine sahip meyvelerindeki klorofil ve karotenoid miktarini
sirastyla 0,11 mg/kg ile 0,14 mg/kg oldugunu saptamislardir. Arastirma kapsaminda elde
edilen bulgular daha 6nce baska arastiricilar tarafindan gerceklestirilen bazi ¢aligmalar ile
benzerlik gostermekte, bazi ¢aligmalarla ise uyusmamaktadir. Bunun baglica nedeni ¢ogu
calismada zeytinyagindaki klorofil ve karotenoid miktarinin irdelenmis olmasidir. Bu
kapsamda tiim arastiricilar da klorofil ve karotenoid pigmentlerinin meyveden yaga gectigi
ve bu yiizden yagmn rengini veren bu pigmentleri arastirdiklarini belirtmektedir. Ancak

calismamizda Ozellikle literatiirle pek bagdagmayan karotenoid miktarinin degisim yonii
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kapsaminda meyve kabugunda ve meyvede renklenmeden sorumlu olan pigmentlerin

diizeyi arastirtlmistir.

4.6.2. Uslu Zeytin Cesidi Zeytinyaglarinin Yag Asidi Metil Esterlerinin
Olgunluk Donemlerine Gore Degisimi

Bu tez ¢alismasi kapsaminda Uslu zeytin ¢esidine ait 2014-2015 (1. yil) yetistirme
sezonu boyunca 10 giin arayla hasat edilen meyvelerden ¢lde edilen zeytinyaglarinda yag
asidi metil esterleri olarak yag asidi bilesenleri kompozisyonu oranlar1 Cizelge 4.6.2.1°de;
2015 -2016 (2.y1l) yetistirme doneminde hasat donemlerine gore yag asidi metil esterleri
olarak yag asidi bilesenleri kompozisyonu oranlar1 Cizelge 4.6.2.2°de verilmistir.

Uslu zeytin ¢esidi yaglarinda her iki yilda da toplam 12 adet yag asidi bileseni
belirlenmigstir. Bu c¢eside ait zeytinyaglarinda doymus yag asidi bilesenleri onem ve
bulunduklart miktar sirasiyla palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), arasidik asit
(C20:0), heptadekanoik asit (C17:0), behenik asit (C22:0) ve miristik asit (C14:0) metil
esterleri olarak saptanmistir. Lignoserik asit (C24:0) bu ¢esit i¢in tanimlanamamustir.
Tespit edilen doymamis yag asitleri tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitleri
bakimindan ikiye ayrilmis olup yine 6nem ve miktar sirasina gore sirasiyla; tekli
doymamis yag asidi bilesenleri oleik asit (C18:1), palmitoleik asit (C16:1), heptadesenoik
asit (C17:1), ve eikosenoik asit (gadoleik asit-C20:1)’tir. Zeytinyagi i¢in son derece 6nemli
bilesiklerden olan linoleik (C18:2) ve linolenik asit (C18:3) metil esterleri de coklu
doymamis yag asidi bilesenleri olarak saptanmistir. Bu sekilde saptanan ve gruplandirilan
yag asidi bilesenlerinin; doymus yag asitleri toplam orani (SFA), tekli doymamis yag
asitleri toplam oran1 (MUFA) ile ¢oklu doymamis yag asitleri toplam orani (PUFA)
hesaplanarak geside ait yag asidi bilesenlerinin daha iyi agiklanmasi amaglanmustir.

Miristik asit (C14:0) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olani
olup, UZK (IOC, 2016) tarafindan zeytinyaglarinda %0.03’den kiigiik veya esit sinirlamasi
getirilmistir. Calismamizda her iki yi1lda olgunluk donemleri arasinda miristik asit degerleri
yoniinden istatistiksel anlamda 6nemli farklilik bulunmamistir. Calismanin her iki yilinda
da O.I. 1,28’in iizerine ¢ikana kadar miristik asit smir deger olan %0,03’{in iizerinde
bulunmustur. Birinci yildan farkli 2.y1l ilk hasadinda (O.I. 0,20) yagda miristik asit
belirlenememistir (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Giing Ergoniil (2006), Izmir
Bornova’dan temin ettigi Uslu cesidi meyvelerinin yaglarinda Eyliil - Aralik aylar

arasinda miristik asit oranlarin1 %0,02-%0,0 arasinda olgunluk ilerledik¢e azaldigini;.
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Cizelge 4.6.2.1. Uslu zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarin yag asidi metil esterlerinin

olgunluk siiresince gelisimi

Dénemler C14:0 | C16:0 C16:1 Cil7:0 | C17:1 | C18:0 Ci8:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2014 | 0,04 17,57 a 251a 0,26 0,07 2,04a 67,39 h 8,17¢g 0,80 a 0,58 a 0,39a 0,18 0,00 20,67a | 70,36 8,97 f
25.09.2014 | 0,04 15,79 b 2,37ab | 0,23 0,09 1,90 ab 68,42 g 9,39 f 0,73 ab 0,53ab | 0,35ab 0,16 0,00 18,65b | 71,23 10,12 e
08.10.2014 | 0,03 1412¢ 2,04bc | 0,20 0,11 1,73 bc 69,24 f 1092e | 068ac | 048ab |03lac | 0,14 0,00 16,70c | 71,70 11,60 d
20.10.2014 | 0,03 1354 ¢ 1,72cd | 0,18 0,12 1,55 cd 70,08 e 11,37de | 0,62a-d | 0,47ab | 0,20b-d | 0,12 0,00 15,89d | 72,12 11,99d
30.10.2014 | 0,02 1242d 1,49de | 0,16 0,15 1,39 de 71,49d 11,71de | 0,53 b-d | 0,42a-c | 0,17 cd 0,05 0,00 14,46e | 73,30 12,24 d
10.11.2014 | 0,02 11,94d 1,23ef | 0,15 0,16 1,23 ef 72,16 ¢ 12,07cd | 048c-f | 0,41a-c | 0,15de 0,00 0,00 13,75e | 73,70 12,55 cd
20.11.2014 | 0,02 10,88 ¢ 1,09e-g | 0,13 0,17 1,22 ef 72,74bc | 12,85bc | 0,43d-f | 0,35b-d | 0,12 de 0,00 0,00 12,60f | 74,12 13,28 bc
01.12.2014 | 0,01 10,24ef | 0,87fh | 0,11 0,18 1,12 fg 73,37h 13,38b | 0,38 ef 0,24cd | 0,10de 0,00 0,00 11,729 | 74,52 13,76 ab
11.12.2014 | 0,01 9,49 f 0,69gh | 0,10 0,19 1,009 74,27 a 13,63 ab | 0,34 ef 0,20cd | 0,08 de 0,00 0,00 10,80 h | 75,23 13,97 ab
22.12.2014 | 0,01 8,629 0,60 h 0,09 0,20 0,949 74,92 a 1419a | 0,26 f 0,16 d 00le 0,00 0,00 9,82 75,73 14,45a
MSD? 0.D. | 0,8393 0,4423 | O.D. 0O.D. 0,1928 0,6591 0,8042 0,2331 0,2299 0,1528 OoD. | - 0,761 0.D. 1,0148

! Tukey ¢oklu kargilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri

Cizelge 4.6.2.2. Uslu zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarin yag asidi metil esterlerinin

olgunluk siiresince gelisimi

Dénemler C14:0 | C16:0 Cl6:1 C17:0 Ci7:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 | C24:0 | SFA MUFA | PUFA
15.09.2015 | 0,00 1839a | 2,82a 0,32a 0,00e 2,57a 66,11i | 7,699 0,88 a 0,61a 0,39a 0,22 0,00 2211a | 69,32 8,579
28.09.2015 | 0,04 16,98b | 251b 0,25ab | 0,08 de 1,97b 6753h | 8,77f 0,78 ab 0,56a 0,36 ab 0,17 0,00 19,97b | 70,48 9,55 f
08.10.2015 | 0,03 14,88¢c | 2,20¢c 0,22a-c | 0,10c-e | 1,80bc | 68,72g | 10,39e 0,69a-c | 0,51ab 03lac | 0,15 0,00 1759¢c | 71,33 11,08 ¢
19.10.2015 | 0,03 1391d | 191cd | 0,19a-Cc | 0,11cd 161lcd | 69,74f | 11,03de | 0,65b-d | 0,49a-c | 0,20b-d | 0,13 0,00 16,36d | 71,96 11,68 de
30.10.2015 | 0,02 1283e | 163de | 0,17a-c | 0,15b-d | 1,47cd | 7095e | 1152cd | 0,52c-e | 0,45a-d | 0,19 cd 0,10 0,00 1504 | 72,92 12,04 cd
09.11.2015 | 0,02 11,71f | 146e 0,16a-c | 0,16b-d | 1,33de | 72,11d | 11,99¢c 0,47cf | 0,38a-e | 0,15c-e 0,06 0,00 13,66 f | 73,88 12,46 c
19.11.2015 | 0,02 10699 | 0,80f 0,10bc | 0,18a-d | 1,06ef | 73,15¢c | 13,22b 0,43d-f | 0,22b-e | 0,09 de 0,04 0,00 12,139 | 74,22 13,65 b
30.11.2015 | 0,01 9,51 h 066fg | 0,09bc | 020ac | 099ef | 7393b | 1401a 0,35e-g | 0,18 c-e | 0,05de 0,02 0,00 10,80 h | 74,84 14,36 ab
10.12.2015 | 0,01 8,291 0,59fg | 0,07hc | 0,23 ab 0,87 f 7512a | 1437a 0,27 fg 0,15 de 0,02e 0,01 0,00 9,40 i 75,96 14,64 a
21.12.2015 | 0,01 7,891 0489 0,05¢c 0,27a 0,78 f 7553a | 1472a 0,17¢g 0,10 e 0,00 e 0,00 0,00 8,83i 76,28 14,89 a
MSD 0.D. 0,7926 | 0,296 0,186 0,1054 0,35 0,7078 | 0,7257 0,222 0,3155 0,1696 0.D. - 1,197 0O.D. 0,7638

! Tukey ¢oklu karsilagtirma testine gore ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0,01)
2 MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil; SFA: Doymus Yag Asitleri, MUFA: Tekli Doymanus Yag Asitleri; PUFA: Coklu
Doymamis Yag Asitleri
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Diraman (2010), Izmir Kemalpasa’dan, Kiralan (2010) ile Dag ve ark. (2015),
Manisa Akhisar’dan aldiklar1 Uslu c¢esidine ait zeytinyaglarinda miristik asidin %0,02
oraninda bulundugunu saptamislardir. Bulgularimiza gore bu caligsmalarda verilen miristik
asit oranlar1 calismamiz daha ileri olgunluk dénemlerine karsilik gelmektedir. ipek ve ark.
(2015b) iilkemizin farkl1 yorelerinden O.1. 1,56 asamasinda toplanan Uslu meyvelerinden
elde ettikleri yaglarin miristik asit diizeyinin  %0,039 oraninda bulundugunu
bildirmislerdir. Bu degerde ¢alismamizin ayni olgunluk degerinde toplanan meyvelerin
yaglarinda saptamis oldugumuz miristik asit degerinden diisiiktiir.

Palmitik asit (C16:0) zeytinyaginin en 6nemli doymus yag asidi bileseni olup, UZK
tarafindan zeytinyaginda sinir degerleri %7,50 — %Z20,00 olarak aciklanmistir.
Bulgularimiza gore iki yilda 10 farkli olgunlukta hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda palmitik asit degerleri gozlenen farklilik istatistiksel anlamda
onemli (p<0,01) olmus ve tim donemlerde UZK smir degerleri icinde bulunmustur
(Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Ozellikle palmitik asidin olgunluk indeksine (O.1.) bagh
olarak her iki yilda da baslangigta yiiksek oranda bulunmasi (%17,57 1. y1il — %18,39 2.
y1l) buna karsin olgunluk ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik

oranina ulastig1 (%8,62—%7,89) tespit edilmistir (Sekil 4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2).
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Sekil 4.6.2.1. Uslu zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda elde edilen

zeytinyaglarin major yag asidi bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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Sekil 4.6.2.2. Uslu zeytin g¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonunda elde edilen

zeytinyaglarin major yag asidi bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi

Gutierrez ve ark. (1999), olgunlukla palmitik asit oraninda saptanan diisiisiin
muhtemelen seyreltme etkisinden kaynaklandigini agiklamislardir. Bu etkiyi agiklarken de
palmitik asit miktarinin aslinda sabit oldugunu buna karsin toplam yag asidi seviyesinin
aktif trigliserit biyosenteziyle arttigin1 bu durumda oleik asit, oleat desaturaz enzimiyle
linoleik aside doniiserek her iki yag asidinin de toplam oranda miktar1 artmis ve buna
karsin palmitik asit ve linolenik asidin miktarlar1 sabit kaldig i¢in toplam oranda diismiis
oldugunu bildirmislerdir. Giing Ergéniil (2006), Izmir Bornova’dan temin ettigi Uslu ¢esidi
meyvelerinin yaglarinda palmitik asit oranlarini Eyliil ayindan Aralik ayina kadar sirasiyla
%15,89-%15,66-%13,73-%9,86 diizeylerinde azalarak degisim gosterdigini bildirmistir.
Diraman (2010), Izmir Kemalpasa kosullarinda Uslu cesidinin palmitik asit oranini
%10,85 oldugunu belirlemistir. Kiralan (2010), Manisa Akhisar kosullarinda iki yil siireyle
inceledigi yag asitleri kompozisyonlar iginde palmitik asit oranlarin1 %10,84 ve %9,58
olarak saptamistir. Giindogdu (2011), Edremit kosullarinda Eylil-Ekim-Kasim aylarinda
Uslu zeytin ¢esidinin palmitik asit degerlerini sirastyla %12,93-%12,28-%11,10 oranlari
arasinda degistigini bildirmistir. Sisik Ogras (2014), Ege bolgesinden 2 yil siiresince elde
edilen Uslu c¢esidine ait yaglarin palmitik asit oranini yillara gore %11,17 ve %11,26

oranlarinda; Dag ve ark. (2015), Akhisar (Uslu) ¢esidine ait yaglarin palmitik asit oraninin
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%12,68 oldugunu; Ipek ve ark. (2015b) ise O.I. 1,56 asamasinda toplanan Uslu cesidi
meyvelerinden elde ettikleri yaglarin palmitik asit diizeyini %13,49 oraninda; . Goldeli
(2015), palmitik asit diizeyini %10,72 oraninda oldugunu bildirmislerdir. Caligsma
bulgularimiz bu ¢alismalarla benzerlik gostermekle beraber Morello ve ark (2004)’nin
acikladigr gibi farkli agronomik ozellikler (enlem-boylam diizeyi, riizgar, nem, sicaklik,
yagis toprak yapisi, striiktiirii, ana kayag, agacin yasi, periyodisite donemi vb) yag asidi
esterleri kompozisyonunu etkilemektedir.

Palmitoleik asit (C16:1) UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 — %3,50 sinir
degerlerinde bulunmasi gerektigi bildirilen oleik asitten sonra en 6nemli 2. tekli doymamaig
yag asidi bilesenidir. Calisma bulgularimiza gore farkli olgunluk asamalarinda toplanan
Uslu zeytin ¢esidi meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinda palmitoleik asit igerikleri
her iki yilda hasat tarihlerine gore farklilik gostermis ve bu farklilik istatistiksel anlamda
onemli (p<0,01) bulunmustur. Her iki yilda yaglarda saptanan palmitoleik asit miktarlar
UZK’in belitmis oldugu sinir degerleri arasinda bulunmustur (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge
4.6.2.2). Farkli olgunluk asamalarinda palmitoleik asit icerigi olgunluk indeksine (O.1.)
bagli olarak baslangigta yiliksek oranda (%2,51 1. y1l — %2,82 2. yil) bulunurken, olgunluk
ilerledik¢e azalmig ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranda (%0,60 1. y1l —
%0,48 2. y1l) oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2).

Uslu zeytin gesidinin yaglarinda palmitoleik asit igerigi Izmir Bornova kosullarinda
Eylil — Aralik aylarinda %1,66 ile basladigin1 olgunluk ilerledik¢e her 15 giinde %0,68,
%0155 ve %0,43 diizeyine distiigii tespit edilmistir (Giling Ergoniil, 2006). Diraman
(2010), yine Izmir Kemalpasa kosullarinda hasat ettigi Uslu cesidinde bu oranin %1,02
oldugunu belirlemistir. Kiralan (2010), Manisa Akhisar il¢cesinden Aralik ayinda hasat
etmis olduklar1 Uslu ¢esidine ait meyvelerin palmitoleik asit iceriklerini 2 yilda %1,43 ve
%1,49 oldugunu saptamistir. Dag ve ark. (2015), ayn1 yoreden toplanan Akhisar (Uslu)
cesidine ait yaglarin palmitoleik asit oraninin %1,21 oldugunu tespit etmistir. Yine ayni
bolgeden temin edilen Uslu ¢esidi yaglarinda palmitoleik asit miktarinin yillara gore
%0,91 ile %%0,61 (Sisik Ogras, 2014) ve %0,41 oraninda bulundugu bildirilmistir
(Goldeli, 2015). Giindogdu (2011), Edremit kosullarinda Eyliil-Ekim-Kasim aylarinda
Uslu ¢esidinin palmitoleik asit degerlerini sirasiyla %1,41--%1,27-%1,19 oranlar1 arasinda
degistigini bildirmistir. Ipek ve ark. (2015b) O.I. 1,56 doneminde toplanan Uslu
meyvelerinden elde ettikleri yaglarin palmitoleik asit diizeyini %1,09 oraninda
bulundugunu belirtmistir. Kaynak bilgilerinden goriilecegi gibi palmitoleik asit icerigi ayni

bolgeden toplanan meyvelerde bile kismen farkliliklar gdstermektedir. Uslu c¢esidi
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yaglarinda ¢aligmada elde etttigimiz bulgular ve palmitoleik asit igeriginin olgunlasma ile
azalmasi kaynak bilgilerini desteklemektedir.

Doymus yag asitlerinden olan ve margarik asit olarak da bilinen heptadekanoik asit
(C17:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
aciklanmistir. Calismamizda Uslu zeytin ¢esidinde 10 giin arayla ve 10 farkli olgunluk
asamasinda toplanan meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinda 1.yi1l hasat donemleri
arasinda numerik farklilik bulunmasina karsilik bu farklilik istatistiki anlamda Onemli
bulunmamistir (Cizelge 4.6.2.1). Calismanin 2.y1linda ise donemler arasindak bu farklilik
istatistiki olarak onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.6.2.2). Her iki yilda tiim
donemlerde yaglarin heptadekanoik asit igeriklerinin UZK sinir degerleri arasinda
bulundugu saptanmistir. Uslu cesidinde heptadekanoik asit icerigi baslangicta yiikek
degerlerde (%0,26 1. y1l — %0,32 2. y1l) bulunmasina karsilik olgunluk ilerledik¢e azalmis
ve son hasat doneminde en diisiik diizeye (%0,09 1. y1l ve %0,05 2. y1l) diigmiistiir.

Calismada saptamis oldugumuz heptadekanoik asit oranlar1 ve olgunluk siirecindeki
degisimi daha once farkli ve ayni bolgede yetstirilen Uslu ¢esidi yaglarinda saptanan
degerlere benzerlik gostermektedir (Giing Ergoniil, 2006; Diraman, 2010; Gilindogdu,
2011; Sisik Ogras, 2014; Dag ve ark., 2015).

Heptadesenoik asit (C17:1) margoleik asit olarak da bilinir ve UZK tarafindan
zeytinyaginda %0,30 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi agiklanmis olan tekli
doymamis yag asitlerindendir. Calismada iki yi1l boyunca 10 giinliik araliklarla farkli
olgunluk dénemlerinde hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
heptadesenoik asit degerleri arasinda gozlenen farklilik yalnizca 2015-2016 yetistirme
sezonunda istatistiksel anlamda onemli (p<0,01) olmus, 2.y1lda olgunluklara gore degisim
onemli bulunmamistir. Ancak, her iki yil i¢in de tiim dnemlerde saptanan heptadesenoik
asit oranlart UZK sinir degerleri arasindadir (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Uslu gesidi
yaglarinda heptadesenoik asit igerigi ilk hasatlarda diisiik olurken (%0,07 1. yil — %0,0 2.
yil) olgunlugun ilerlemesiyle artis gdstermis ve her iki yilin da son donemlerinde en
yiiksek orana (%0,20 1. y1l — %0,27 2. yil) ulastig: tespit edilmistir. Calismanin 2.yilinda
ilk hasatta (O.1. 0,20) margoleik asit tespit edilememistir.

Ulkemizin farkli bolgelerinde ve farkli yillarda Uslu gesidi yaglarinda saptanan
heptadesenoik asit degerleri ve olgunluk siiresince degisimlerine ait bulgular ¢alisma
sonuclarimizla uyum goéstermektedir (Giing Ergéniil, 2006; Diraman, 2010; Giindogdu,
2011; Sisik Ogras, 2014; Dag ve ark., 2015).
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Stearik asit (C18:0) zeytinyaginda palmitik asitten sonra en dnemli 2. doymus yag
asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %0,50 — %5,00 sinir degerlerinde
bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Calismanin her iki yilinda da 10 giinliik araliklarla
toplam 10 dénem boyunca hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
stearik asit degerleri arasinda gozlenen farkliligin istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01)
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Bulgularimiza gore Uslu
cesidinde stearik asit orani ilk hasatta yiiksek oranda (%2,04 1. y1l — %2,57 2. yil) O.1."deki
artisla beraber azalmis ve son hasat donemlerinde en diisiik oranina (%0,94 1. yil — %0,78
2. yil) ulastig1 saptanmistir (Sekil 4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2).

Giing Ergéniil (2006), Izmir Bornova kosullarinda Uslu ¢esidi meyvelerinin Eyliil —
Aralik aylarn arasinda stearik asit oranlarini sirasiyla %1,27-%1,05-%1,47-%1,08
diizeylerinde dalgali ve azalan bir degisim gosterdigini bildirmistir. Diraman (2010), Izmir
Kemalpasa kosullarinda bu oran1 %1,77, Kiralan (2010), Manisa Akhisar kosullarinda iki
yil yaptig1 ¢aligmada %1,13 ve %2,56 oranlarinda bulundugunu saptamistir. Ayni1 yéreden
farkli iki yilda hasat edilen meyvelerin yaglarinda stearik asit oranlari %1,14 ve
%0,510larak (Sisik Ogras, 2014), bir bagka ¢alismada ise %2,03 oldugu bildirilmistir (Dag
ve ark., 2015). Giindogdu (2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Uslu ¢esidinin
Eyliil-Ekim-Kasim aylarinda stearik asit degerlerini sirastyla %1,53-%1,33-%1,20 oranlar1
arasinda azaldigini bildirmistir. ipek ve ark. (2015b) Uslu ¢esidinin O.1. 1,56 oldugu
donemde toplanan meyvelerinden elde edilen yaglarda stearik asit diizeyini %0,77
oldugunu saptamislardir. Arslan (2010), olgunlagsma ile steark asit igeriginin artis
gostermedigini ancak daha Once yapilmis ¢alismalarda olgunlasma siirecinde stearik asit
oranlarinin baz1 calismalarda Stearik asidin artis gosterdigini; bazi c¢aligmalarda da
azaldiginm belirtmistir. Yukarida verilen 6nceki calisma sonuglar1 ve bulgularimiz birlikte
degerlendirildiginde Morello ve ark (2004)’nn belirttigi gibi yag asidi kompozisyonlar bir
cok faktorden etkilenebilmktedir. Bu nedenle igerikleri degistigi gibi olgunlagma siirecinde
degisimleri de farklilik gosterebilmektedir.

Caligmada diger gesitlerde oldugu gibi Uslu c¢esidi yaglarinda da tekli doymus yag
asidi bileseni olan oleik asit (C18:1) en dnemli yag asidi bileseni olarak bulunmustur. Her
iki y1lda da olgunlasma donemlerine gore saptanan oleik asit igerikleri arasindaki farklilik
istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) olmustur (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Uslu
zeytin cesidinden elde edilen yaglarda oleik asit icerigi baslangigta 1. y1l %67,39 (O.1.
0,67) 2. yil %66,11 (O.1. 0,20) olarak saptanmistir. Olgunluk siiresince artig gdstermis ve
l.yll (O.1. 5,00) %74,92 oranina, 2.y1l (O.I. 5,97) %75,53 oranina yiikselmistir (Sekil
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4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2). Caligmanin her iki yilinda da tiim olgunluk dénemlerinde saptanan
oleik asit diizeyleri T.S. 341, Kodeks standardi ve UZK tarafindan getirilen %55,0 ile
%383,0 arasindaki sinir degerlerin i¢inde bulunmustur. Ayni zamanda farkli yillarda degisik
bolgelerde yetistirilen Uslu c¢esidi yaglarinda saptanmis olan Onceki caligmalarin
bulgulariyla ortiismektedir (Giing Ergoniil, 2006; Diraman, 2010; Kiralan, 2010;
Glindogdu, 2011; Sisik Ogras, 2014; Dag ve ark., 2015; 1pek ve ark. , 2015b; Goldeli,
2015). Boskou (1996); Arslan (2010) ile Morello ve ark. (2004), yillara ve ekolojiye gore
yag kompozisyonlarinin igerik ve oransal olarak degisebilecegini agiklamislardir

Linoleik asit (C18:2) zeytinyaginda en dnemli ¢oklu doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK tarafindan zeytinyaginda %2,50 — %21,00 smir degerlerinde bulunmasi gerektigi
belirtilmistir. Calisma bulgularimiza gére Eyliil ayindan Aralik ay1 sonuna kadar 10 giinliik
araliklarla hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda linoleik asit
icerikleri arasinda her iki yilda 6nemli (p<0,01) farklilik saptanmistir (%14,19 1. y1l —
%14,72 2. yil). Yaglarin linoleik asit igerikleri ilk hasatlarda diisiik (%8,17 1. yil — %7,69
2. yil) bulunurken O.1. yiikseldikge arttig1 ve son donemde hasat edilen yaglarda en yiiksek
oranina (%14,19 1. yil — %14,72 2. yil) ulastig1 saptanmistir. Her iki yilda tiim hasat
donemlerinde Orneklerde saptanan linoleik asit oranlar1 uluslararasi standartlara uygun
oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2).

Calisma bulgularimiza benzer sekilde Giing Ergoniil (2006), Eyliil ayindan Aralik
ayina kadar her ay Izmir Bornova’dan temin ettigi Uslu gesidi meyvelerinin linoleik asit
iceriklerini ay sirasiyla %8,86-%11,47-%12,23-%13,13 diizeylerinde artan bir degisim
gosterdigini bildirmistir. Diraman (2010), Izmir Kemalpasa kosullarinda hasat edilen 22
zeytin ¢esidinin yag asitleri bilesenlerini incelemis ve Uslu ¢esidinin linoleik asit oranini
%9,40 oldugunu belirlemistir. Kiralan (2010), Manisa Akhisar kosullarinda iki y1l yaptig1
analizlerde Aralik ay1 sonunan dogru linoleik asit oranlarin1 %11,70 ve %13,98 olarak
saptamistir. Glindogdu (2011), Edremit ekolojik kosullarinda Eyliil ayindan Aralik ayina
kadar Uslu ¢esidinin linoleik asit degerlerini %11,19 ile 14,12 oranlari arasinda degisim
gosterdigini bildirmistir. Uslu ¢esidi yaglarinda linoleik asit igerigini Sisik Ogras (2014),
yillara gore %13,95 ile %7,45 arasinda; Dag ve ark. (2015), %11,72 oldugunu; Goldeli
(2015), %12,02 oraninda oldugunu bildirmislerdir. Ipek ve ark. (2015b) O.1. 1,56 olgunluk
asamasinda topladiklart meyvelerin yaglarinda linoleik asit diizeyini %13,26 oraninda
bulundugunu saptamislardir. Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen ve ark. (2013)
olgunlagsma ile oleik asit ve linoleik asit oranlarinin arttigini buna karsin palmitik asit

igeriginin azaldigin1 bildirmislerdir. Gutierrez ve ark. (1999) Picual ve Hojiblanca

206



cesitlerinin olgunluklariyla ilgili gergeklestirdikleri ¢aligmada linoleik asit seviyesindeki
yiikselmeyi, oleat desaturaz enzimiyle oleik asidin linoleik aside donilismesiyle agiklarken;
Morello ve ark (2004), olgunlasma ile oleik asit i¢erigi ve donemsel degisimini agronomik
Ozelliklere gore farklilik gosterdigini belirtmislerdir.

Linolenik asit (C18:3) zeytinyaginda linoleik asitten sonra en Onemli ¢oklu
doymamis yag asidi bileseni olup, UZK tarafindan zeytinyaginda %1,00 sinir degerinden
asagida bulunmasi1 gerektigi belirtilmistir. Bulgularimiza gore calismanin yapildigr iki
yilda farkli olgunluk asamalarinda hasat edilen Uslu ¢esidinin yaglarinda linolenik asit
degerleri arasindaki farklilik istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge
4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Calismanin ilk hasat dénemlerinde yiiksek oranlarda bulunan
linolenik asit degerleri (%0,80 1. y1l — %0,88 2. y1l) olgunluk siiresince azalig gostermis ve
her iki yilin da son dénemlerinde en diisiik oranina ulastigi (%0,26 1. y1l — %0,17 2. y1l)
tespit edilmistir (Sekil 4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2). Arastirma sonucunda Uslu ¢esidinin her iki
yilda da tiim dénemlerde linolenik asit degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu
gOriilmiistiir.

Giing Ergéniil (2006), Uslu gesidi meyvelerinin linolenik asit oranlarini Eylil
ayindan Aralik ayma kadar %0,56-%0,19 diizeylerinde dalgali ama azalan bir degisim
gosterdigini bildirmistir. Uslu ¢esidi yaglarinda linolenik asit oranlar1 farkli ekolojilerde
yapilan ¢alismalarda %0,60 (Diraman, 2010); %0,92 ve %1,07 (Kiralan, 2010); %0,56 -
0,64 (Gindogdu, 2011); %0,78 — %0,95 (Sisik Ogras, 2014); %0,84 (Dag ve ark., 2015);
%0,86 (ipek ve ark., 2015b) olarak verilmistir ki ¢alisma bulgularimizla benzer
degerlerdir. Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen ve ark. (2013) olgunlasma ile linolenik
asit iceriginin azaldigini bildirmislerdir. Morello ve ark (2004) ise, linolenik asit igerigi ve
olgunlukla degisiminin cesidin genetik yapis1 yaninda ekoloji ve kiiltiirel islemlere gore
kismen farkliliklar gosterebilecegini agiklamiglardir.

Arasidik asit (C20:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,60 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi acgiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calismamizda farkli
olgunluk asamalarinda hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
olgunluklara goére arasidik asit degerleri arasinda gozlenen farkliligin her iki yetistirme
sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli oldugu (p<0,01) saptanmistir (Cizelge 4.6.2.1,
Cizelge 4.6.2.2). Arasidik asidin olgunluk indeksine (O.I.) bagh olarak her iki yilda da
baslangicta yiliksek oranda (%0,58 1. yil — %0,61 2. yil) bulundugu, buna karsin olgunluk
ilerledik¢e azaldigi ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (%0,16

1. yil — %0,10 2. y1l) tespit edilmistir. Uslu ¢esidi yaglarinda her iki yilda ve tiim hasat
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donemlerinde saptanmis olan arasidik asit degerleri uluslararasi standartlarda verilen
siirlar iginde kalmistir (Sekil 4.6.2.1; Sekil 4.6.2.2).

Farkl yillarda ve farkli ekolojilerde yetistirilen Uslu ¢esidinin yaglarinda saptanmis
olan arasidik asit degerleri ¢alismamiz bulgularin1 destekler niteliktedir (Diraman, 2010);
Kiralan, 2010); Sisik Ogras, 2014; Dag ve ark., 2015; Ipek ve ark. (2015b). Uslu cesidi
yaglarinda arasidik asidin olgunlasma ilerledik¢e azalmasi seklinde sonuglarimiz da Giing
Ergoniil (2006) ile Giindogdu (2011)’in bulgulariyla ortiismektedir.

Eikosenoik asit (C20:1), gadoleik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis yag
asidinin UZK tarafindan zeytinyaginda %0,40 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi
aciklanmigtir. Calismamizda 10 giinliik araliklarla toplam 10 donem boyunca hasat edilen
Uslu zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda hasat donemlerine gore eikosenoik asit
degerleri arasinda gozlenen farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda
onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Eikosenoik asit oranlari
yetistirme sezonlarinin baslangiglarinda yiiksek oranda bulunurken (%0,39) O.I.
yiikseldikge ilerledik¢e azalis gosterdigi ve her iki yilin da son donemlerinde en diisiik
oranina ulastigt (%0,01 1.y1l) saptanmustir. 2015-2016 yetistirme sezonunun son
doneminde (21.12.2015) eikosenoik asit tespit edilememistir. Gadoleik asidin tespit
edilemedigi donemlerde dikkati ¢ceken kisim ise meyvelerde renklenmenin meyve etinin
yarisint - gectigi  olgunluk indeksinin asir1 (5,97) yiiksek oldugu doénem olmasidir.
Calismanin her iki yilinin tiim dénemlerinde UZK tarafindan belirtilen sinir esik degerinde
bulunmustur. Uslu zeytin ¢esidinin yaglarinda saptamis oldugumuz eikosenoik asit oranlari
ve olgunluk siiresince oransal degisimi onceki ¢aligmalarla (Giing Ergoniil, 2006; Diraman,
2010; Kiralan, 2010; Dag ve ark., 2015) uyumludur.

Behenik asit (C22:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmas1 gerektigi acgiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calisma sonunda 10
giinliik araliklarla toplam 10 donem boyunca hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda behenik asit degerleri arasinda gozlenen farkliligin istatistiki
diizeyde oOnemsiz (p>0,01) ve UZK smir degerleri arasinda bulundugu saptanmistir
(Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Yetistirme sezonlarnin baslangi¢larinda olgunluk
indeksine (O.1.) bagl olarak yiiksek oranda bulunmasi (%0,18 1. y1l — %0,22 2. yil) buna
karsin olgunluk ilerledik¢e azaldig1 ve her iki yilin da son donemlerinde tanimlanamayacak
kadar diisiik oranda oldugu (%0,0) saptanmistir. Birinci yilin son 5 déneminde, ikinci yilin
son doneminde 6rneklerde behenik asit tespit edilememistir. Calismanin her iki yilinin tim

donemlerinde UZK tarafindan belirtilen sinir esik degerinde bulunmustur.
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Giing Ergoniil (2006), Uslu ¢esidi meyvelerinin behenik asit oranlarini Eyliil ayimndan
Aralik ayina kadar %0,13-%0,0 diizeylerinde azalan bir degisim gdsterdigini bildirmistir.
Diraman (2010), Izmir Kemalpasa kosullarinda Uslu cesidinin linolenik asit oranini
%0,06; Kiralan (2010), Manisa Akhisar kosullarinda linolenik asit oranlarini yil sirasina
gore %0,08 ve %0,07 oranlarinda bulundugunu, Dag ve ark. (2015), yine Manisa Akhisar
kosullarinda Akhisar (Uslu) ¢esidine ait yaglarin behenik asit oraninin %0,10 oldugunu
tespit etmislerdir. Calisma sonucunda elde edilen degerler ve degisimler literatiirii
destekler niteliktedir.

Lignoserik asit (C24:0), UZK tarafindan zeytinyaginda %0,20 sinir degerinin altinda
bulunmasi gerektigi acgiklanmis olan doymus yag asitlerindendir. Calismamizda her iki
yilda tiim hasat donemlerinde Uslu zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
lignoserik asit tanimlanamamistir (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2).

Buna karsilk Giling Ergoniil (2006), Temmuz ayindan Aralik aymna kadar yaptigi
hasatlarda sadece Eyliil ayinda %0,08 oraninda lignoserik asit saptamistir. Diger aylarda
yapilan hasatlarda lignoserik asit tanimlanamamstir. Diraman (2010), Izmir Kemalpasa
kosullarinda yetistirilen Uslu ¢esidi yaglarinda lignoserik asit oranini %0,03 oldugunu
belirlemigtir. Kiralan (2010), Manisa Akhisar ilgelerinden temin edilen Uslu cesidi
yaglarinda lignoserik asit oranlarimi yillara gore %0,04 ve %0,05 olarak saptamistir.
Giindogdu (2011), Edremit Korfezi ekolojik kosullarinda Eyliil-Ekim-Kasim aylarinda
Uslu g¢esidinin lignoserik asit degerlerini %0,05 ile 0,08 oranlar1 arasinda degisim
gosterdigini bildirmistir. Dag ve ark. (2015 Akhisar (Uslu) ¢esidine ait yaglarin lignoserik
asit oraninin %0,04 oldugunu tespit etmislerdir.

Caligma kapsaminda doymus yag asitleri kapsaminda saptanan miristik asit (C14:0),
palmitik asit (C16:0), heptadekanoik asit (C17:0), stearik asit (C18:0), arasidik asit
(C20:0), behenik asit (C22:0) ve lignoserik asit bilesenlerinin toplamlar1 hesaplanarak
saptanmis olan doymus yag asidi (SFA) oranlar1 arasinda olgunluk dénemlerine gozlenen
farklilik her iki yetistirme sezonunda da istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,01) bulunmustur
(Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2). Baslangigta yiiksek oranda olan doymus yag asitleri
bilesenleri oranlar1 (1. y1l i¢in %20,67 ile 2. yil igin %22,11) olgunluk ilerledik¢e diismiis
ve calismanin son donemlerinde en diisiik oranina ulastig1 (1. y1l i¢in %9,82 ile 2. yil i¢in
%8,83) tespit edilmistir.

Giling Ergonil (2006), Uslu c¢esidi meyvelerinin yag asidi kompozisyonlarini
inceledigi calismasinda doymus yag asit oranlarini direk olarak vermemesine ragmen

toplam degerleri calismamizda saptanan degerlere ¢ok yakindir. Uslu ¢esidinde doymus
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yag oranlar1 Izmir Kemalpasa kosullarinda %13,08 (Diraman, 2010); Manisa Akhisar
kosullarinda %12,43 - %12,72 (Kiralan, 2010) olarak saptanmistir. Karaca ve Aytag
(2007), yag asitleri kompozisyonunun ¢evreden etkilenme diizeyi doymus ya da doymamis
olmas1 durumuna gore farklilik gosterdigini, doymus yag asidi igerigi yliksek olan yaglarin
daha stabil oldugunu belirtmistir. Desouky ve ark. (2009) zeytinyaginda doymus yag asidi
oraninin en 6nemli bileseninin palmitik asit oldugunu belirtmistir. Gergekten de galisma
kapsaminda tespit edilen doymus yag asidi oraninin donemler bazinda degisse de
¢alismanin birinci yilinda %84,55 ile %87,78’ini ¢alismanin ikinci yilinda ise %83,18 ile
%89,35’ini palmitik asidin olusturdugu goézlemlenmistir. Bu durumda doymus yag asidi
bilesenlerinin de Gutierrez (1999)’in agikladigi seyreltme etkisinin varligi daha net
anlasilabilmektedir. Calisma sonucunda elde edilen degerler ve degisimler de literatiirii
destekler niteliktedir.

Calisma kapsaminda doymamis yag asitleri kapsaminda saptanan palmitoleik asit
(C16:1), heptadesenoik asit (C17:1), oleik asit (C18:1) ve eikosenoik asit (C20:1)
bilesenlerinin toplamlari hesaplanmistir. Arastirma kapsaminda Uslu zeytin ¢esidinin 10
giinlik periyotlarla 10 donem boyunca toplanan meyvelerinden elde edilen
zeytinyaglarinin tekli doymamis yag asidi oranlar1 (MUFA) arasinda gozlenen farklilik her
iki yil i¢in de istatistiksel anlamda 6nemsiz ¢ikmistir. Doymamis yag asitleri bilesenlerinin
her iki yi1l i¢in de %96-%99’unu oleik asidin olusturdugu gdzlenmistir (Cizelge 4.6.2.1;
Cizelge 4.6.2.2). Dolayisiyla MUFA oranlarinin gelisimleri de oleik asit gibi olgunluk
stiresince artan diizeyde degisim gostermistir. MUFA, 2014-2015 yetistirme periyodunda
baslangigta %70,36, son hasatta %75,73 oraninda; 2015-2016 sezonunda ise ilk yila benzer
sekilde baslangicta %69,32 ile calisma sonunda %76,28 oraninda oldugu saptanmaistir.

Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), zeytinyaginin en dnemli 6zelliginin yiiksek oranda
MUFA igermesi, bu sayede insan sagligi i¢in 6nemli bir nitelik tasidigini belirtmistir.
Ozkaya (2004), zeytinyaginin igerdigi birgok antioksidanin yaninda yag asidi bilesiminde
cok fazla oranda bulunan tekli doymamis yag asitlerinin 6zellikle oleik asidin oraninin
fazlaliginin zeytinyaginin otooksidasyona kars1 daha direngli ve yiiksek pisirme sicakligina
dayanikli hale geldigini bildirmistir. Sicaklik azaldik¢a, doymamis yag asitlerinin (oleik
asit, linoleik asit, linolenik asit) oran1 artmaktadir (Mazliak, 1970; Colakoglu ve Unal,
1978; Kutlu ve Sen, 2011). Diraman ve ark. (2010) ile Dagdelen ve ark. (2013) olgunlagma
ile oleik asit ve linoleik asit oranlarmmin arttigini buna karsin palmitik asit igeriginin
azaldigimmi bildirmislerdir. Giling Ergoniil (2006), Bornova’dan temin ettigi Uslu ¢esidi

meyvelerinin tekli doymamis yag asitleri bilesenlerinin toplami1 Eyliil ayindan Aralik ayina
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kadar %71,84 - %75,79 arasinda olgunlukla arttigimi saptamistir. Diraman (2010), Izmir
Kemalpasa’dan temin edilen Uslu cesidinin tekli doymamis yag asitleri (MUFA)
bilesenlerinin toplam oranimi %76,93 oldugunu belirlemistir. Kiralan (2010), Manisa
Akhisar ilgesinden aliman Uslu ¢esidine ait meyvelerden elde edilen yaglarin MUFA
oranlarint %75,02 ve %72,27 oranlarinda bulundugunu saptamistir. Bu calismalar ile
arastirmamizda saptamis oldugumuz MUFA oranlari birbirine ¢ok yakin degerlerdir.

Diraman ve ark. (2011), yliksek seviyede tekli doymamis yag asidi bilesenleri ile
fenol, tokoferol ve karotenoid gibi dogal antioksidanlarin varliginin insan saghgi igin
onemini aciklamigtir. Anastasopoulos ve ark., (2012), zeytinyaginin tekli doymamis yag
asidi bilesenleri bakimindan zengin olmasinin uzun raf omrii ve yliksek stabilite
sagladigin1 bildirmistir. Bu konuda 0Ozellikle daha zor okside olan oleik asidin
yogunlugundan oksidatif dayaniklilik sagladigini belirtmektedir.

Zeytin meyvesinden elde edilen yaglarda ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA)
linoleik (C18:2) ve linolenik (C18:3) asitlerinin toplamlarindan olusmakta ve %95 ile
%99’unu linoleik asit olusturmaktadir. Calisma bulgularimiza gére Uslu zeytin ¢esidinin
10 giinliik araliklarla 10 donem boyunca toplanan meyvelerinden elde edilen yaglarinin
¢oklu doymamis yag asidi oranlari (PUFA) arasinda gozlenen farklilik her iki donem igin
istatistiksel anlamda onemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.6.2.1; Cizelge 4.6.2.2).
Baslangicta diisiik oranda gozlenen PUFA orani (1. yil i¢in %8,97 ile 2. yil i¢in %8,57)
olgunluk ilerledikce artis gdstermis ve her iki yil i¢in de son donemlerinde en yliksek
oranlarma ulagmistir (1. y1l i¢in %14,45 ile 2. y1l i¢in %14,89).

Finotti ve ark. (2001), Hirvatistanda yetistiriciligi yapilan Buza ve Lastovka
cesitlerinin 3 farkli olgunlukta yag asidi bilesenlerini incelemis ve doymamis yag asitlerin
olgunlagma ile birlikte artig gosterdigini belirtmiglerdir. Kiritsakis (1998)’in genel olarak
soguk iklimde yetisen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarin daha fazla doymamis yag
asitlerine sahip oldugunu buna karsin kuru ve 1lik iklimde yetistiriciligi yapilan zeytinlere
ait yaglarin ise daha doymus karakterde oldugunu bildirmistir. Diraman ve ark. (2010) ile
Dagdelen ve ark. (2013) olgunlasma ile oleik asit ve linoleik asit oranlarinin arttigin1 buna
karsin palmitik asit igeriginin azaldigimi bildirmislerdir. Giing Ergdniil (2006), izmir
Bornova’dan temin ettigi Uslu ¢esidi meyvelerinin erken ve ge¢ donem arasinda %9,20 ile
%13,32 oraninda doymamis yag asitleri bilesenlerine sahip olduklarni tespit etmistir.
Diraman (2010), izmir Kemalpasa kosullarinda Uslu ¢esidinin ¢oklu doymamus yag asitleri
(PUFA) bilesenlerinin toplam oranini %10,00 oldugunu belirlemistir. Kiralan (2010),

Manisa Akhisar il¢esinden 2 yil siireyle alinan Uslu cesidine ait meyvelerden elde edilen
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yaglarin PUFA oranlarinin %10,86 ve %15,05 oraninda bulundugunu saptamistir. PUFA
oraninin yiiksek olmasi insan beslenmesi acisindan 6nemli olmasina ragmen; Gomez-
Gonzalez ve ark. (2011), c¢oklu doymamis yag asitlerinin yiiksek konsantrasyonlarda
bulunmasi yagin termal bozulmaya hassasiyetini arttirdigin1 ve daha kolay okside olmasina
neden oldugunu bunun da yagin saglikli bir sekilde depolanmasini engelleyecegini
bildirmislerdir. Gutfinger (1981), polifenoller ayrildiktan sonra zeytinyaginin PUFA
konsantrasyonuna gore oksidatif stabilitesinin degisecegini bildirmistir. Diraman (2010),
sizma zeytinyaglarinin diinya iizerinde diisiik SFA ve PUFA-yiiksek MUFA oranina sahip
yaglar ile yiikksek SFA ve PUFA-diisik MUFA oranma sahip yaglar seklinde ikiye
ayridigini belirtmistir. Tirkiye’nin de i¢inde bulundugu Kuzey Akdeniz bdlgesinin ilk
gruba girdigini, Tunus, Fas gibi Kuzey Afrika {ilkelerinin ikinci gruba girdigini
bildirmistir. Ayrica arastirict yiiksek MUFA ve diisik PUFA oranlarinin oksidatif
stabiliteyi arttirmasindan Otiirii  zeytinyaginin oksidasyona dayanimimi ve raf Omrii
uzunlugunu olumlu etkiledigini de belirtmistir. Ote yandan Mousa ve ark. (1996) yiiksek
PUFA oraninin zeytinyaginda aromatik bilesen diizeyini olumlu etkiledigini ¢iinkii ¢ogu
olumlu tat veren ugucu bilesenlerin lipoksigenaz yoluyla linoleik ve linolenik asitten

sentezlendigini belirtmislerdir.

4.6.3. Uslu Zeytin Cesidi Meyvelerine ait Ugucu Bilesenlerin Donemsel Olarak
Degisimleri

Calisma kapsaminda farkli olgunluk asamalarinda hasat edilen Uslu zeytin ¢esidinin
meyvelerinde etkin olan ugucu bilesenlerinin analizleri yapilmis ve bu bilesenlerdeki
degisimler her hasat donemi igin izlenmistir. Buna gore Uslu g¢esidinin her iki yetistirme
sezonunda 9 adet aldehit, 9 adet alkol, 4 adet ester, 8 adet hidrokarbon, 3 adet keton ve 6
adet terpen gruplarina ait olmak {izere toplam 39 adet ucucu bilesen tanimlanmigtir
(Cizelge 4.6.3.1; Cizelge 4.6.3.2). Bulgularimiza gore tespit edilen bilesiklerden ve
oranlar1 baz alindiginda baslica aroma bilesen maddelerinin aldehitler ve alkoller grubunda
bulundugu sdylenebilir. Bununla beraber, Uslu meyvelerinin olgunluk indeksleri (O.1.)’nin
diisiik oldugu calismanin ilk dénemlerinde aldehit, keton ve terpen oranlarinin daha yiiksek
oldugu olgunluk ilerledikg¢e alkol, ester ve hidrokarbonlarin oranlarinin arttig1 buna karsin
aldehit, keton ve terpen oranlarinin azaldigi tespit edilmistir. Uslu gesidi tilkemizde siyah
sofralik amagla yetistiriciligi yapilan 6nemli ¢esitlerden biri olmakla birlikte olgunluk hizi

diger gesitlerden daha hizli ilerlemektedir.
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Kiralan (2010), sizma zeytinyagmnin ugucu bilesenlerinin 6nemli bir kismini
alkollerin, esterlerin ve hidrokarbonlarin olusturdugunu ve o&zellikle yiiksek kaliteli
zeytinyaglarinda 6 karbonlu diiz doymamis ve doymus yapida bulunan aldehitlerin etkili
oldugunu belirtmistir. Hekzanal ve trans-2-hekzenal (E-2-hekzenal) 6 karbonlu aldehitler
kapsaminda zeytinyaginin ana aroma bilesenlerini olusturdugunu aciklamistir.

Calismanin  birinci  yilim1  olusturan 2014-2015 yetistirme sezonunda farkli
olgunluklarda toplanan Uslu zeytin ¢esidi meyvelerinde en 6nemli ugucu bilesen grubu
olarak aldehitler (toplam 9 adet) tespit edilmistir. E-2-hekzenal ve hekzanal bilesikleri
calismanin kapsadigi 10 donem boyunca en yiiksek orana sahip bilesikler olmustur.
Meyvelerin olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.1. 0,67) ilk hasatta daha yiiksek olan E-2-
hekzenal (%40,95) ve hekzanal (%29,27) ve 2,4-hekzadienal (%6,81) bilesikleri ve bunlari
takip eden toplam aldehit oranm (%79,48) olgunluk ilerledik¢e azalmis ve son hasat
doneminde (O.1. 5,0) E-2-hekzenal, hekzanal 2,4-hekzadienal ve toplam aldehit oranlar
sirastyla %22,29; %14,02, %3,04 ve %52,70 oranlarina diigmiistiir. Uslu ¢esidinde
olgunluk siiresince tespit edilen diger aldehitler ise; 2-metil butanal (%0,21-%3,07), 3-
metil butanal (%0,0-%2,58), benzaldehit (0,14-1,68),E-2-pentenal (%0,58-%2,89), nonanal
(%0,40-%2,56) ve E-2-heptenal (%0,31-%2,11) olarak saptanmustir.

Calismanin 2. yilinda da benzer sonuglar elde edilmis, aldehitler en 6nemli grubu
olustururken bu grubun igerisinde E-2-hekzenal ile hekzenal’in en yiiksek orana sahip
bilesikler oldugu saptanmistir (Cizelge 4.6.3.1; Cizelge 4.6.3.2). Meyvelerin olgunluk
indeksinin diisiik oldugu (O.I. 0,20) ¢alismanin ilk haftasinda yiiksek olan E-2-hekzenal
(%43,09), hekzanal (%32,23), 2,4-hekzadienal (%7,38) bilesikleri ve toplam aldehit orani
(%82,70) olgunluk ilerledikge azalmis ve son hasat déneminde (O.1. 5,97) E-2-hekzenal,
hekzanal, 2,4-hekzadienal ve toplam aldehit orani sirasiyla %19,48; %13,51, %2,22 ve
%49,82 oranlarina diigmiustiir. Diger aldehit bilesenleri olarak 2-metil butanal (%0,0-
%3,39), 3-metil butanal (%0,0-%2,91), benzaldehit (%0,0-%1,88), E-2-pentenal (%0,0-
%3,14), nonanal (%0,0-%2,68) ve E-2-heptenal (%0,0-%1,38) saptanmistir. Her iki yilda
da benzaldehit bilesiginin oran1 olgunlugun bir asamasina kadar artis gostermis ve O.I.
3,40 oldugu doénemde en yiiksek orana ulagmistir. Kabuk renklenmesinin tamamlanmasina
dogru benzaldehit oram1 da azalmis ve ileri olgunluk asamalarinda (O.1.>5)
saptanamamigtir.

Zeytinlerde E-2-hekzenal bilesiginin yesil ve elma benzeri veya ac1 badem ve yesil

veya yesil buruk hissi uyandirdigi, buna kargin hekzanal bilesigiin diisiik oranda oldugunda
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yesil, tatli, ¢cimensi, yiiksek oranda oldugunda ise yesil bir duyusal algilama olusturdugu

bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998; Aparicio ve Luna, 2002; Morales ve ark., 2005).

Cizelge 4.6.3.1. Uslu zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme

ucucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

sezonuna ait meyvelerin

BILESIKLER DONEMLER

ALDEHITLER 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 40,95 | 38,99 | 37,21 | 36,01 | 33,05 | 32,08 | 29,97 | 27,60 | 24,66 | 22,29
Hekzanal 29,27 | 28,09 | 26,44 | 2543 | 22,30 | 21,36 | 19,69 | 17,94 | 16,20 | 14,02
2,4-Hekzadienal 681 |636 |598 |541 |489 |470 |441 |419 |386 |3,04
2 Metil Butanal 021 [032 |054 |061 |1,01 |14 |1,43 |1,71 | 241 |3,07
3 Metil Butanal 0,00 (018 |0,33 |045 |0,77 |085 |1,02 [123 [196 | 2,58
Benzaldehit 095 [1,10 |13 |151 |168 |160 |144 |131 |[080 |0,14
E-2-Pentenal 058 [073 [091 |1,03 |1,37 |152 |1,72 | 194 | 247 | 289
Nonanal 040 |054 077 |089 |11 |130 |145 |[159 |201 |256
E-2-Heptenal 031 |042 |065 |078 |09 |111 |132 |147 |179 |211
Toplam Aldehitler | 79,48 | 76,73 | 74,19 | 72,12 | 67,14 | 65,66 | 62,45 | 58,98 | 56,16 | 52,70

ALKOLLER
1-Penten-3-ol 326 |299 |267 |[243 |210 |19 |173 |[158 |124 |0,79
Fenil Etanol 301 [277 |242 |220 |1,89 |1,79 |162 |1,49 |1,12 | 0,67
2-Metil-1-Butanol 000 (027 (051 |064 |089 |1,03 |1,36 |1,71 |1,93 |255
3-Metil-1-Butanol 0,00 | 000 |08 |037 |068 |080 |103 |1,22 |155 |2,08
Hekzanol 000 (081 [097 |1,20 |1,63 |1,77 |203 |223 |257 |288
Z-3-Hekzenol 000 |098 |1,21 |140 |1,89 [200 |222 [249 |276 |3,03
E-3-Hekzenol 000 (029 (047 |059 |088 |09 |1,16 |1,33 |1,64 | 1,85
1-Okten-3-ol 0,00 | 0,00 |00 |010 |041 |[052 |071 |[094 |123 |209
Z-2-Hekzenol 0,00 [032 |060 |[072 |099 |1,08 |123 |1,48 |181 |219

Toplam Alkoller 6,27 |843 [903 |965 |11,36 |11,94 | 13,09 | 14,47 | 15,85 | 18,13

ESTERLER
Etil asetat 0,00 (000 (037 |[053 |099 |111 |1,39 |164 |1,87 |223
Hekzil asetat 0,00 | 000 |00 |018 |0,72 |088 |1,08 |1,19 |144 |1,79
Z-3-Hekzenil-asetat 0,00 (000 [000 |011 |0539 |050 |0,77 |098 |1,21 | 1,57
Butil propanoat 0,00 (000 |000 |000 |000 011 |029 |053 |09 |1,21

Toplam Esterler 0,00 | 000 |0,37 |082 |210 |260 |353 |434 |542 |6,80
HiDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 1,72 | 159 |138 [1,24 |107 |1,01 | 092 |080 |051 |035
Oktan 000 (018 |038 |051 |0577 |088 |1,02 |19 |153 | 1,88
p-Ksilen 0,00 | 0,00 |00 |022 |040 |052 |083 |09 |128 |1,44
Nonan 0,00 | 0,00 |0,00 |011 |036 |058 |087 |1,00 |134 | 1,69
2-Etil furan 0,00 (000 |000 |000 029 038 |063 |080 |1,06 |1,47
2-Pentil furan 0,00 | 0,00 |0,00 |000 |022 |033 |058 |075 |098 |1,38
Dekan 0,00 (000 |000 |000 |000 |000 |000 |047 |053 |0,70
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Cizelge 4.6.3.1’in devami

Etil benzen 0,00 | 0,00 |000 |000 |000 |O000 |000 |033 |047 |0,59
Toplam Hidrokarbonlar | 1,72 | 1,77 | 186 |208 |311 |370 |485 |630 |770 |950
KETONLAR
6-Metil-5-Hepten-2-on 258 281 |307 (332 |399 |421 |444 |479 |538 |6,01
1-Penten-3-on 371 | 357 |340 (323 (271 |265 |252 |240 |208 |159
2-Siklohekzen-1-on 0,00 {000 (019 (030 |049 |058 |081L |09 |123 |1,68
Toplam Ketonlar 6,29 | 638 |666 |68 |[719 |744 |7,77 |815 |8,69 |928
TERPENLER
E-p-osimen 435 | 393 |371 |352 [268 |247 |231 |220 |191 |1,10
Allosimen 068 081 |[107 |1,29 |163 |145 |131 |111 |0,79 |0,19
Limonen 097 112 |141 (160 |191 |1,75 |161 |150 |093 |0,35
a-Kopaen 0,24 |036 |067 (078 |105 |09 |089 |0,77 |0,48 |0,00
a-Pinen 0,00 |0,20 (041 (053 (081 |077 |069 |055 |029 |0,00
a-Farnesen 0,00 | 027 |062 (076 |102 |124 |150 |163 |178 |19
Toplam Terpenler 6,24 | 669 |789 |848 |910 |866 |831 |7,76 |618 | 3,59
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2014; 2. Donem: 25.09.2014; 3. Donem: 08.10.2014; 4. Dénem: 20.10.2014; 5. Dénem:
30.10.2014; 6. Doénem: 10.11.2014; 7. Donem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014;
10. Dénem: 22.12.2014

Kiralan (2010), Manisa Akhisar ilcesinden 548 O.0. ve 5,56 O..’ne sahip
meyvelerden elde edilen Uslu gesidine ait yaglarda E-2-hekzenal bilesigini yillara gore
%33,13 ile %26,71 oranlarinda, hekzanal’i ise %29,97 ile %13,60 oranlarinda yer aldigini
tespit etmistir. Sigsik Ogras (2014), Ege bolgesinden elde edilen Uslu ¢esidine ait yaglarda
birinci y1l E-2-hekzenal bilesigini 38,95 pg/kg, hekzenal bilesigini ise 83,21 pg/kg, ikinci
yil ise hekzanal diizeyini 373,15 pg/kg ve 2,4 hekzadienal bilesiginin 6,31 ng/kg
konsantrasyonlarda bulundugunu. Dagdelen ve ark. (2016) Uslu zeytin ¢esidinin 5,40
0.1.ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda E-2-hekzenal oranini %23,29, hekzanal
oranint %38,48 oldugunu belirlemistir. Arastirict ayn1 zamanda aldehit grubundan
saptadig1 diger bilesiklerin 2 metil butanal, 3 metil butanal, 2,4 hekzadienal, E-2-pentanal
ve nonanal olduklarini agiklamistir.

Caligma bulgular1 kapsaminda Uslu zeytin ¢esidi meyvelerinde aldehitlerden sonra
en onemli 2. bilesen grubunun alkollerden olustugu ve olgunluk ilerledik¢e alkollerin
oranlarinin arttig1 tespit edilmistir. Her iki yetistirme sezonunda da toplam 9 adet alkol
tespit edilmistir. Tanimlanan 1-penten-3-ol (1. y1l %3,26-%0,79; 2. y1l %3,15-%0,48) ile
fenil etanol (1. y1l %3,01-%0,67; 2. yil %2,92-%0,39) bilesenlerinin olgunluk siiresince
azaldig1 buna karsin diger alkol bilesenlerinin olgunluk ilerledikce arttifi gozlenmistir.

Calismanin basinda etkin alkol bileseni olan 1-penten-3-ol ile fenil etanol olgunluk
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siiresince azalarak O.1. 4,40’tan sonra etkinligini kaybetmistir. Z-3-hekzenol (1. yil %0,0-
%3,03; 2. y1l %0,0-%3,21), hekzanol (1. y1l %0,0-%2,88; 2. yil %0,0-%3,09) ve 2-metil
butanol (1. y1l %0,0-%2,55; 2. yil %0,0-%3,17) bilesenlerinin bu asamadan sonra major

bilesen haline geldigi soylenebilir. Bu kapsamda tespit edilen diger alkoller ise E-3-

hekzenol, 3-metil-1-butanol, 1-okten-3-ol ve Z-2-hekzenol bilesikleridir. Uslu gesidinde

olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,67 ve 0,20) calismanin ilk haftasinda toplam alkol

oranlar1 birinci y1l %6,27 ve ikinci yil ise %3,47 diizeyinde tespit edilmisken olgunluk

ilerledikce alkol sentezi artmis ve ¢alismanin sonlandig1 son dénemlerinde (O.1. 5,00 ve

5,97) %18,13 ve %19,53 oranlarina ulagmistir (Cizelge 4.6.3.1; Cizelge 4.6.3.2).

Cizelge 4.6.3.2. Uslu zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin

ugucu bilegenlerinin olgunluk siiresince gelisimi (%)

BILESIKLER DONEMLER
ALDEHITLER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 43,09 | 40,03 | 37,89 | 36,31 | 34,23 | 33,31 | 25,99 | 23,13 | 21,93 | 19,48
Hekzanal 32,23 | 28,86 | 27,00 | 25,87 | 23,28 | 22,42 | 16,84 | 14,75 | 13,89 | 13,51
2,4-Hekzadienal 738 | 659 |607 |564 |512 |499 |406 |337 |289 |222
2 Metil Butanal 000 |025 048 |[059 |085 [099 |210 |293 |3,14 |3,39
3 Metil Butanal 0,00 | 0,00 [025 |[041 |063 |[075 |161 |245 |267 |291
Benzaldehit 000 |1,00 (125 |144 |1,88 |157 |11 |0,30 | 0,00 | 0,00
E-2-Pentenal 000 | 064 087 |[099 |122 |135 |209 |264 |299 |3,14
Nonanal 000 | 045 |[070 |085 |1,02 |1,10 |1,89 |224 |255 | 268
E-2-Heptenal 000 |035 [059 |[075 |088 [092 |159 |205 |227 |249
Toplam Aldehitler 82,70 | 78,17 | 75,10 | 72,85 | 69,11 | 67,40 | 57,28 | 53,86 | 52,33 | 49,82
ALKOLLER
1-Penten-3-ol 201 |315 |281 |[250 |222 |[208 |1,43 |093 |067 |0,48
Fenil Etanol 1,46 |292 |255 [235 |202 (191 |1,35 |081 |058 |0,39
2-Metil-1-Butanol 000 |013 |041 |[059 |080 |094 |1,86 |244 |287 |3,17
3-Metil-1-Butanol 0,00 | 0,00 (010 |[033 |055 |064 |1,44 |198 |222 |251
Hekzanol 000 (041 (088 [114 |[145 |159 |243 |269 |287 |3,09
Z-3-Hekzenol 000 |048 |111 |[137 |166 |184 |266 |290 |3,04 |321
E-3-Hekzenol 000 |013 |039 |[055 |075 |[085 |153 |1,78 |1,98 | 2,20
1-Okten-3-ol 0,00 | 0,00 [000 |[000 |030 |[053 |1,11 |1,84 |200 |211
Z-2-Hekzenol 000 |015 |044 |066 |088 |103 |169 |204 |221 |237
Toplam Alkoller 347 |737 [869 [949 |1063 | 11,41 | 1550 | 17,41 | 18,44 | 19,53
ESTERLER
Etil asetat 0,00 | 0,00 [025 |048 |080 |094 |1,80 |214 |239 |257
Hekzil asetat 0,00 | 0,00 [000 |010 |050 |068 |1,35 |1,73 |1,89 | 2,01
Z-3-Hekzenil-asetat 0,00 | 0,00 [000 |[000 |028 [035 |11 |1,49 |1,77 | 1,98
Butil propanoat 0,00 | 0,00 [000 |000 |000 |[000 |070 |1,15 |132 |1,57
Toplam Esterler 0,00 | 0,00 [025 |058 |158 |197 |49 |651 |737 |813
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Cizelge 4.6.3.2°nin devami

HIDROKARBONLAR
3-Etil-1.5-octadien 198 |161 |143 |131 |1,19 |1,10 |[0,70 |0,44 | 0,14 | 0,00
Oktan 0,00 | 0,10 |030 |047 |067 |[075 |1,38 | 1,77 | 198 | 2,26
p-Ksilen 0,00 [0,00 [000 [018 |034 |041 |111 |1,37 |152 |1,77
Nonan 0,00 | 0,00 [000 |[000 |027 [035 |1,20 |159 |1,79 | 1,98
2-Etil furan 0,00 |0,00 [0,00 [000 |[022 |0,28 |089 |1,35 |149 |1,71
2-Pentil furan 0,00 [0,00 (0,00 [000 |[018 |0,20 |085 |1,23 |1,35 | 1,53
Dekan 0,00 | 0,00 000 |00 |000 |000 |050 |064 |075 |0,94
Etil benzen 0,00 0,00 (0,00 [0,00 |[000 |0,00 |039 |055 |070 |0,88
Toplam Hidrokarbonlar | 1,98 | 1,71 | 1,73 | 1,96 |287 |3,09 |702 |894 |972 |11,07
KETONLAR
6-Metil-5-Hepten-2-on | 1,83 | 2,66 [299 |3,21 |354 |[390 [509 |582 |6,07 |629
1-Penten-3-on 397 |373 |349 [333 |299 |[266 (210 |168 |1,35 |1,14
2-Siklohekzen-1-on 0,00 [000 [015 [025 |[038 |047 |1,00 |117 |139 | 1,47
Toplam Ketonlar 580 |639 663 |[679 |691 |703 |819 |867 |88l |890
TERPENLER
E-p-osimen 476 | 419 |380 |[369 (333 |28 (210 |148 |101 |051
Allosimen 052 (071 (099 [1,18 |140 |158 |1,02 |040 |05 | 0,00
Limonen 0,77 [100 [131 [155 |[1,71 |1,85 |1,20 | 054 |0,20 | 0,00
a-Kopaen 0,00 | 0,28 060 |074 |09 |100 |061 |0,17 |0,00 | 0,00
a-Pinen 0,00 [000 (035 (048 |065 |0,78 |041 |03 | 0,00 | 0,00
a-Farnesen 000 |018 |055 |[069 |091 |100 |1,71 |1,89 |1,97 | 2,04
Toplam Terpenler 6,05 |6,36 |760 |[833 |89 |910 |7,05 |461 |333 |255
TOPLAM 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0

11. Dénem: 15.09.2015; 2. Donem: 28.09.2015; 3. Donem: 08.10.2015; 4. Dénem: 19.10.2015; 5. Dénem:
30.10.2015; 6. Donem: 09.11.2015; 7. Dénem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015;
10. Dénem: 21.12.2015

Onceki c¢alismalarda Z-2-hekzenol, 1-penten-3-ol, hekzanol ve fenil etanol’iin
zeytinyagina sirastyla yesil meyvemsi, 1slak toprak, kesilmis ¢imen ve meyvemsi ¢igek
kokusu verdikleri belirtilmistir. Z-3-hekzenol’un duyusal olarak muz, yaprak benzeri, yesil
meyvemsi ve keskin kokulu oldugu, E-3-hekzenol’un ise meyvemsi, yagsi, bi¢ilmis ¢im ve
keskin kokulu oldugu belirtilmistir. 2-metil butanol ve 3-metil butanol bilesenleri ise
istenmeyen alkol bilesenleri olup balik yag: ile maya kokusunu hissettirdikleri belirtilmistir
(Kiritsakis, 1998; Angerosa ve ark., 2002; Collin ve ark., 2008). Kiralan (2010), E-2-
hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-hekzenol ve hekzanol bilesiklerinin lipoksigenaz ile olusuan
6 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu; 1 penten-3-ol, 3-penten-2-ol bilesiklerinin ise yine
lipoksigenaz yolu ile linolenik asidin substrat olarak kullanilmasiyla olusan 5 karbonlu
alkol bilesikleri oldugunu belirtmistir. Ayrica bu bilesiklerin olgunlagsma ile miktarinda

artis olmakta ve ozellikle E-2-hekzenal diizeyinin yiiksek oldugu 6rneklerde E-2-hekzenol
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bilesenin de yiiksek oranda belirlendigi bildirilmistir (Benincasa ve ark. 2003; Gomez-Rico
vd. 2008).

Kiralan (2010), Manisa Akhisar’dan O.I. 5,56 olan Uslu zeytin meyvelerinde 1-
penten-3-ol’i %7,58 ile %2,74 oranlarinda, fenil etanol bilesigini ise %0,14 ile %1,23
oranlarinda yer aldigini tespit etmistir. Arastirict ayrica 3-metil butanol bilesenini yil
sirastyla %2,71 ile %4,47, 2-metil butanol bilesenini ise %2,20 ile %1,55 oranlarinda
tanimlamistir. Sisik Ogras (2014), iki yil siireyle Ege bolgesinden elde edilen Uslu
¢esidine ait yaglarin 1-penten-3-ol bilesigini 8,07 pg/kg, hekzenol bilesigini 36,48 pug/kg,
Z-3-hekzenol bilesigini ise 58,36 pg/kg konsantrasyonlarinda, ikinci y1l ise Z-3-hekzenol’i
32,83 ng/kg, E-3-hekzenol diizeyini 57,09 nug/kg ve 2,4 hekzadienal bilesiginin ise 6,31
ug/kg konsantrasyonlarda var oldugunu agiklamistir. Dagdelen ve ark. (2016) Uslu zeytin
cesidinin 5,40 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda Z-2-hekzenol oranini
%8,88, hekzanol oranimi %12,10 oldugunu belirlemistir. Arastirict ayn1 zamanda alkol
grubundan saptadigi diger bilesiklerin E-3-hekzenol (%6,97), 3-metil butanol (%0,04), 2-
metil butanol (%0,05) ve Z-2-pentenol (%0,45) olduklarini agiklamustir.

Bulgularimiza gore c¢alismanin her iki yilinda da Uslu zeytin ¢esidi meyvelerinde
olgunluk ilerledikge artis gosteren toplam 4 adet ester bileseni belirlenmistir. Arastirmanin
2014-2015 yetistirme sezonunda heniiz olgunlasmanin baslarinda oldugu (O.I. 0,67 ve
1,28) ilk iki hasat déneminde higbir ester bileseni saptanamamustir. O.1. 2.35 oldugu
meyvelerin renklenmeye basladigi donemde major ester bilesenleri olan etil asetat (%0,37)
tespit edilebilmistir. Calismanin birinci yilinin son doneminde ise en yiiksek orana sahip
esterlerin yine etil asetat (%2,23) oldugu, onu hekzil asetat (%1,79), Z-3-hekzenil asetat
(%1,57) ve butil propanoat (%1,21) takip ettigi, toplam ester bilesenlerinin %6,80 oraninda
yer aldigr saptanmistir. Caligmanin ikinci yilinda ise ilk iki donem higbir ester bileseni
saptanamamig ancak O.1.’nin 2,26 oldugu dénemde yine major ester bileseni olan etil
asetat 90,25 oraninda tanimlanmistir. Meyvelerin olgunluklart ilerledik¢e ester
bilesenlerinin oranlar1 artmis ve son hasat doneminde toplam %8,13 oraninda ester varlig
saptanmistir. Calismanin diger donemlerinde oldugu gibi son doneminde de tanimlanan
ester bilesenleri etil asetat (%2,57), hekzil asetat (%2,01), Z-3-hekzenil asetat (%1,98) ve
butil propanoat (%1,57) bilesikleridir (Cizelge 4.6.3.1; Cizelge 4.6.3.2).

Esterler alkol asetil transferaz enzimi yardimiyla alkollerden olusmaktadir (Angerosa
ve ark. 2004). Farkli kaynaklarda Etil asetat’in yapigkan ve tathi notlar, Z-3-hekzenil
asetat’in ise yiiksek konsantrasyonlarda yesil, diisiik konsantrasyonlarda ise muz benzeri

bir his olusturdugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998; Aparicio ve Luna, 2002;
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Angerosa ve ark., 2004). Hekzil asetat bilesiginin meyvemsi, tath ve ¢igeksi bir duyusal
ozellik uyandirdigi bildirilmistir (Morales er ark. 2005; Kara, 2011).

Kiralan (2010), Manisa Akhisar ilgesinden 5,48 O.I. ve 5,56 O.i.’ne sahip
meyvelerden elde edilen Uslu gesidine ait yaglarin ugucu bilesenleri igerisinde ester
bileseni olarak 1.y1l yalmzca Z-3-hekzenil asetat (%0,25) bilesenini tanimlamistir. ikinci
yilda ise Z-3- hekzenil asetat bilesiginin tespit edilemedigini onun yerine etil asetat
(%1,57), etil 2-metil butanoat (%0,68) ve hekzil asetat (%0,13) bilesiklerini
tamimlayabilmistir. Sisik Ogras (2014), Ege bolgesinden 2010 yilinda elde edilen Uslu
cesidine ait yaglarda ester bilesenleri kapsaminda butil propanoat (2,36 pg/kg), propil
hekzanoat (1,04 pg/kg) ve 3-hidroksi mandelik asit etil ester (1,65 pg/kg) bilesiklerini,
2.yil ise butil propanoat (17,28 ng/kg), propil hekzanoat (8,24 pg/kg) ve 3-hidroksi
mandelik asit etil ester (0,91 ug/kg) bilesiklerinin yanisira hekzil asetat bilesigini 13,64
ng/kg konsantrasyonunda tanimlamistir. Dagdelen ve ark. (2016) Uslu zeytin ¢esidinin
5,40 O..’ne sahip meyvelerinden elde ettikleri yaglarda hekzil asetat (%0,06), Z-3
hekzenil asetat (%0,20) ve isopropil asetat (%0,13) ester bilesenlerini belirlemislerdir.
Vekiari ve ark. (2010), hekzil asetat miktarmin olgunlagma ile arttigim bildirmistir. Onceki
calismalarda da goriildiigii tizere Uslu ¢esidi yaglarinda ester bilesenleri ve oranlari yillara,
bolgelere gore biiyiik farklilik géstermektedir.

Calismanin her iki yilinda da Uslu ¢esidinin meyvelerinde tanimlanan ugucu
bilesiklerin i¢inde 8 adet hidrokarbon (1. yil %1,72-%9,50; 2. yil %1,98-%11,07) tespit
edilmis ve olgunlasmanin ilerlemesiyle hidrokarbonlarin oranlarinin da arttig1 saptanmastir.
Her iki yilda da 3-etil-1,5 oktadien (1. y1l %1,72-%0.35; 2. y1l %1,98-%0,0) bileseninin
caligmanin baslangicinda etkin hidrokarbon bilesigi iken olgunluk siiresince azaldigi ve
etkinligini kaybetttigi tespit edilmistir. Bununla birlikte p-ksilen, 2-pentil furan ve oktan
olgunluk siiresince etkinlik kazanan diger hidrokarbon bilesikleri olmustur. Tanimlanan
diger hidrokarbon bilesiklerinin ise; 2-etil furan, tetradekan, dodekan ve dekan oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.6.3.1; Cizelge 4.6.3.2).

Bazi literatiirlerde 3-etil-1,5 oktadien’in sardunya benzeri, limoni yesil kokusu ile
cok belirgin oldugu; etil benzen’in gii¢lii, kurutulmus yesil ot ve bitter tad1 verdigi, etil
furan’in tatli bir koku ve tada sahip oldugu bildirilmistir (Reiners ve Grosch 1998;
Kiritsakis, 1998; Kalua ve ark., 2007). Ozellikle linoleat ve linolenat hidroperoksitlerinin
bozulma reaksiyonlarinin iriinleri olarak ortaya ciktigi diisiiniilen 2-etil furan ve 2-pentil
furan oksidasyonun ileri diizeyleri hakkinda fikir verebilmektedir (Frankel, 1980; Kiralan

ve ark., 2012). Bu bilesenler kalitesi yliksek yaglar ve ileri diizeyde oksidasyona ugramis
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yaglarin ayrilmasinda onemli bir parametredir (Vichi ve ark., 2003). Bazi arastirmacilar
toluen, ksilenler ve etil benzen gibi bilesenlerin dis kaynakli bulagsmalarla ve aroma
olusumundaki yollarin birinden kaynaklanabilecegini bildirmislerdir (Morchio ve ark.
1994; Biedermann ve ark. 1995). Barrio Perez-Cerezal ve ark. (1981), 100 giin muhafaza
edilmis zeytinyaginda oktan konsantrasyonu ile tat ve duyusal kalite hakkinda ters iliski
oldugunu belirtmistir.

Kiralan (2010), Manisa Akhisar’dan 5,48 O.1. ve 5,56 O.1.’ne sahip meyvelerden
elde edilen Uslu gesidine ait yaglarda hidrokarbon bileseni olarak 3-etil-1,5 oktadien’in 2
farklt izomerini 1.y1l %0,39 ve 2.yl %1,26 oranlarinda bulundugunu agiklamistir.
Arastirict bunun yaninda ¢alismanin her iki yilinda diger hidrokarbon bilesikleri olarak p-
ksilen, oktan ve dekan’in varligini tespit etmistir. Sisik Ogras (2014), Ege bolgesinden
2010 ve 2011 yillarinda elde edilen Uslu ¢esidine ait yaglarda hidrokarbon bilesenleri
bakimindan 3-etil-1,5 oktadien (16,30-4,42 nug/kg) ile dodekan (0,51-0,81 pg/kg)
bilesiklerini her iki yilda da tanimlamistir. Bunlara ek olarak diger hidrokarbin bilesikleri
olan oktan, stiren, 1-(1,5-dimetil-4-hekzenil)-4-metil benzen, E-4,8-dimetil-1,3,7-nonatrien
ve 1,5-dimetil- siklooktan bilesiklerini saptamustir. Arastirict ¢alismasinin 2.yilinda ise
undekan, tetradekan, tridekan, toliien, 2-etil-fenol ve metil sikloheptan hidrokarbonlarini
tespit etmistir. Dagdelen ve ark. (2016) Uslu zeytin cesidinin 5,40 O.l.’ne sahip
meyvelerinden elde ettikleri yaglarda Z-5-oktadesen bilesigi ile tetradekan hidrokarbon
bilesenlerini belirlemistir. Bununla birlikte arastirici 3-etil-1,5 oktadien’in 2 farkli
izomerini bulmus ve bu bileseni toplam %0,85 oraninda saptamistir.

Aragtirmanin her iki yilinda da Uslu ¢esidinde toplam 3 adet keton tanimlanmis ve 1-
penten-3-on ile 6-metil-5-hepten-2-on her iki yilda da tim donemlerde tespit edilmistir.
Tanimlanan ketonlardan yalnizca 1-penten-3-on (1. y1l %3,71-%1,59; 2. y1l %3,97-%1,14)
bileseni olgunluk siiresince azalmis buna karsin 6-metil-5-hepten-2-on (1. yil %?2,58-
%6,01; 2. y1l %1,83-%6,29) ile 2-siklohekzen-1-on (1. y1l %0,0-%1,68; 2. y1l %0,0-%1,47)
bilesenleri ise olgunlagsmayla artis gostermistir. Genel olarak olgunlagmayla birlikte toplam
keton oram artig (1. yil %6,29-%9,28; 2. yil %5,80-%8,90) gostermistir (Cizelge 4.6.3.1;
Cizelge 4.6.3.2).

Domates ve ¢ilek kokusunu andiran meyvemsi ve tatli his uyandiran (Angerosa ve
ark., 2004) 1-penten-3-on keton bileseninin en yiiksek orana sahip olmasindan 6tiirii etkin
keton bileseni oldugu ifade edilmektedir. Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri
bakimindan arastiricilar farkli ¢esitlerde farkli gelisim sergilediklerini belirtmislerdir. Kisa

zincirli ketonlarin ¢ogunun, yedi karbon atomunun (7C) altinda karbon sayisina sahip olan
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keton bilesiklerinin, zeytinyagin aroma ve duyusal 6zelliklerine olumlu katkilar1 vardir.
Ozellikle 6-metil-5-hepten-2-on bilesiginin zeytinyaginda yesil ve meyvemsi kokular
verdigi ve sekiz karbon atomundan uzun olan keton bilesiklerinin duyusal tad1 bozdugu da
bildirilmektedir. (Kanavouras ve ark., 2005; Kalua ve ark., 2007; Kesen ve ark., 2014).

Kiralan (2010), 5,48 O.I. ve 5,56 O..’ne sahip meyvelerden elde edilen Uslu
cesidine ait yaglarin 1-penten-3-on oranini yillara gére %3,53 ile %2,45, 6-metil-5-hepten-
2-on keton bilesigini %0,42 ile %0,16 oranlarinda, 3-hidroksi 2-butanon bilesenini %2,76
ile %0,23 ve 2-heptanon bilesenini ise yalnizca ikinci yilda %0,13 oraninda tanimlamustir.
Sisik Ogras (2014), Uslu ¢esidine ait yaglarda 2010 ve 2011 yillarinda keton bilesenleri
kapsaminda yalnizca 6-metil-5-hepten-2-on (2,34-18,74 pg/kg) bilesigini her iki yilda da
tespit edebilmistir. Bununla birlikte 2011 yilinda bagka bir keton bileseni tanimlanmamis
olmakla beraber 2010 yilinda ise ek olarak 2-(5H)-furanon bileseni tespit etmistir.
Dagdelen ve ark. (2016) Uslu zeytin gesidinin 5,40 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde
ettikleri yaglarda yalnizca 3 adet keton bileseni olarak 1-penten-3-on bilesenini %3,28, 2-
heptanon bilesenini %0,15 ve 3-pentanon bilesenini ise %1,20 oranlarinda bulundugunu
aciklamstir.

Bulgularimiza goére c¢alismanin her iki yilinda toplam 6 adet terpen bileseni
tanimlanmis ve yalnizca E-B-osimen (1. yil %4,35-%1,10; 2. y1l %4,76-%0,51) bileseni
her iki yilda da tiim donemlerde tespit edilmistir. Calismanin baslarinda etkin terpen
bileseni olan E-B-osimen yliksek diizeyde yer almasina ragmen olgunluk ilerledik¢e azalis
gostermis ve etkinligini yitirerek olgunluk siiresince artis gosteren a-farnesene’in (1. yil
%0,0-%1,95; 2. yil %0,0-%2,04) etkin terpen bileseni oldugu saptanmistir. Arastirma
stiresince tanimlanan diger terpen bilesenleri allosimen (1. y1l %1,63-%0,19; 2. y1l %1,58-
%0,0), limonen (1. y1l %1,91-%0,35; 2. y1l %1,85-%0,0), a-kopaen (1. yil %1,05-%0,0; 2.
yil %1,0-%0,0) ve a-pinen (1. yil %0,81-%0,0; 2. y1l %0,78-%0,0) bilesikleri O.1. 3,87-
3,88 dolaylarina kadar artan diizeylerde tespit edilmekle birlikte kabuk renklenmesinin
tamamlandig1 donemlerden itibaren hizlica azalmaya baslamistir.

Calismanin her iki yilinda da olgunlasmanin heniiz baslamadig: ilk haftalarda orta
diizeyde seyreden terpen orani (%6,24-%6,05), olgunluk siiresince artmis ve meyvelerin
alacal1 oldugu dénem ile kabuk renklenmesinin tamamlanmasia dogru (O.1. 3,87-3,88) en
yiiksek orana (her iki yilda da %9,10) ulasmstir. Ilerleyen dénemlerde terpen oranlari
hizlica diismiis ve calismanin tamamlandigs ileri olgunluk durumlarinda (O.1. 5,00-5,97) en
diistik orana (%3,59-%2,55) ulastig1 gozlenmistir.

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu
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bilesenlerin zeytinyag1 aromasina katkisinin olabilecegi diistiniilmektedir (Baccouri ve ark.
2008). Zeytin ¢esitleri ve lokasyonlara bagli olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi
ve miktar1 degisebilmekte dolayisiyla bu 6zellikten yararlanilarak yaglar1 zeytin ¢esitlerine
ve lokasyonlara gore ayirabilmek miimkiin olabilmektedir (Guinda ve ark., 1996;
Bortolomeazzi ve ark., 2001; Vichi ve ark., 2007).

Kiralan (2010), Uslu cesidinin 548 O.. ve 5,56 O.. doéneminde bulunan
meyvelerden elde edilen yaglarinda her iki yilda da allosimen (%0,07-%2,12), limonen
(9%00,48-%1,97), o-kopaen (%0,05-%0,15) ve a-pinen (%0,40-%0,13) bilesenlerini
tanimlamigtir. E-B-osimen bilesenini ise yalnizca 2008 yilinda %11,77 oraninda tespit
etmistir. Sisik Ogras (2014), 2010 ve 2011 yillarinda Ege bolgesinden elde edilen Uslu
¢esidinin yaglarinda terpen bilesenleri kapsaminda E-B-osimen (62,29-9,98 ng/kg), a-
kopaen (1,55-17,06 pg/kg) ve a-farnesen (2,39-2,83 pg/kg) bilesiklerini tespit etmistir.
Bununla birlikte yalnizca 2010 yilinda zingiberen ile E-a-bergamoten bilesenleri, 2011
yilinda ise limonen (0,81 pg/kg) ve allosimen (0,61 pg/kg) bilesenleri tanimlanmstir.
Dagdelen ve ark. (2016) Uslu ¢esidinin 5,40 O.1.’ne sahip meyvelerinden elde edilen
yaglarda yalnizca limonen (%0,27), E-p-osimen (%0,15), a-pinen (%0,04) ve a-farnesen
(%0,07) bilesenlerini tanimlamustir.

Arastirma sonucunda Uslu zeytin ¢esidinin her iki senesinin tiim dénemleri
degerlendirildiginde aldehit grubunun ve bu gruptaki E-2-hekzenal ve hekzanal
bilesiklerinin Uslu ¢esidinin meyvelerinde tim donemlerde en yiiksek oranda bulundugu
sOylenebilir. Ayrica, aldehitlerin meyvenin yesil oldugu donemlerde daha yiiksek oldugu
ve olgunluk ilerledik¢e azaldig1 buna karsin aldehitlerden sonra en 6nemli ikinci grup olan
alkol grubunun arttigi gozlenmistir. Alkol grubundan ise fenil etanol, 1-penten-3-ol
olgunluk basinda etkin aroma bileseni iken meyveler olgunlastik¢a oranlarinin arttig1 ve 2-
metil butanol, hekzanol ve Z-3-hekzenol bilesiklerinin oranlarinin artarak major bilesen
olmaya basladiklar1 saptanmustir. Ester grubundan etil asetat, keton grubundan 1-penten-3-
on ve 6metil-5-hepten-2-on, hidrokarbonlardan 3-etil-1,5-oktadien, p-ksilen ve 2-pentil
furan ile oktan ve terpen grubundan ise E-B-osimen ile a-farnesene bilesiklerinin en etkili

major bilesikler oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 4.6.3.1. Uslu zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonunda meyvelerinin major
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ugucu bilesenlerinin olgunluk siiresince gelisimi
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BOLUM 5
SONUC VE ONERILER

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular 1s181nda; her iki yilin tiim dénemlerinde
hem meyve eni hem de meyve boyu bakimindan en yiiksek degerler sirasiyla Domat ve
Memecik ¢esitlerinde, en diisiik degerler de Arbequina ¢esidinde saptanmistir.

Cesitlerin meyve sekil indeksleri bakimindan Memecik ve Domat ¢esitlerinin 2014-
2015 yetistirme sezonunda tiim donemlerde en yiiksek meyve indeksi degerlerine sahip
olmasindan 6tiirii en uzun meyveler oldugu sdylenebilir. 2014-2015 yetistirme yilinda en
diisiik meyve indeksi ile en yuvarlak sekilli meyveler Arbequina ve Ayvalik gesitlerinde
oldugu saptanmistir. 2015-2016 yetistirme sezonunda ise en yiiksek meyve indeksi degeri
ile en uzun sekilli meyvelerin Domat, Uslu ve Memecik gesitlerinde oldugu belirlenmis en
diisik meyve indeksi degeri ile en yuvarlak sekilli meyveler Arbequina ve Gemlik
cesitlerinde oldugu tespit edilmistir. Tim zeytin cesitleri icin oOzellikle olgunluk
baslangicinda daha yliksek olan meyve indeksi ile daha uzun sekilli olan meyvelerin
olgunluk ilerledikge az da olsa yuvarlaklastigi gozlemlenmistir.

Calismanin hem 2014-2015 hem de 2015-2016 yetistirme yillarinda 100 meyve
agirligr bakimindan sirasiyla Domat ve Memecik ¢esitlerinin tiim dénemlerde en yiiksek
degere sahip oldugu saptanmistir. Her iki yilda da en diisiik meyve agirligi degerleri tiim
donemlerde sirasiyla Arbequina ve Uslu ¢esitlerinde oldugu belirlenmistir. Tiim zeytin
cesitlerinde meyveler olgunluk siiresince donem donem yiiksek ve diisiik oranlarda da olsa
agirlik kazanmaya devam etmistir.

Calismanin hem 2014-2015 hem de 2015-2016 yetistirme yillarinda ¢ekirdek eni
bakimindan Ayvalik ve Domat ¢esitleri donem donem siralamalar1 degigsmesine ragmen
tim donemlerde en yiiksek degeri, Arbequina ve Uslu cesitleri ise tiim donemlerde en
diisiik capl ¢ekirdekleri vermistir.

Calismanin hem 2014-2015 hem de 2015-2016 yetistirme sezonlarinda sirasiyla
Domat, Memecik ve Uslu c¢esitlerinin tiim donemlerde en yiiksek ¢ekirdek boyu degerine,
Arbequina ve Ayvalik ¢esitlerinin ise yine her iki y1l i¢in de en diisiik ¢ekirdek boyu degeri
gosterdigi gozlenmistir.

Cesitlerin ¢ekirdek sekil indeksleri bakimindan irdelendiginde ise Uslu, Memecik ve
Domat cesitlerinin her iki yetistirme sezonunun tim donemlerinde en yiiksek ¢ekirdek

indeksi degerlerine sahip olmasindan otiirii en uzun sekilli ¢ekirdeklere sahip ¢esitler
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oldugu tespit edilmistir. Arbequina, Ayvalik ve Gemlik cesitleri ise en diislik c¢ekirdek
indeksi degerleri ile eliptik sekilli ¢ekirdeklere sahip olduklari saptanmustir.

Calismanin hem 2014-2015 hem de 2015-2016 yetistirme sezonlarinda 100 ¢ekirdek
agirligi bakimindan Domat ¢esidi tiim donemlerde en yliksek degeri vermis, her iki yil igin
de onu Memecik ¢esidi takip etmistir. Hem 2014-2015 hem de 2015-2016 yetistirme
yillarinda en disiik cekirdek agirligi degerinin tiim donemlerde Arbequina cesidinde
oldugu saptanmistir.

Calisma siiresince her iki yilda da en yiiksek oranda meyve etine sahip olan
cesitlerin, donem donem siralamalart degismesine ragmen, Domat ve Memecik cesitleri
oldugu goriilmistiir. En diisik meyve et oranlar1 ise Arbequina ve Uslu ¢esitlerinde
saptanmigtir. Tim zeytin gesitlerinde meyvelerin olgunluk siiresince et oranlarinin farkl
oranlarda arttig1 gézlenmistir.

Her iki yetistirme sezonunda da en yiliksek nem igerigine Domat ve Memecik
gesitleri sahip olmustur. Hem 2014 hem de 2015 yetistirme sezonlarinda Arbequina ve
Ayvalik ¢esitlerinin en diisiik nem igerigine sahip oldugu saptanmakla birlikte hem 2014-
2015 yetistirme sezonu baglangicinda hem de 2015-2016 yetistirme sezonunda Gemlik ve
Uslu ¢esitlerinin nem oranlarinin ¢ok diisiik oldugu saptanmistir. Bu kapsamda Arbequina
ve Ayvalik gesitlerinin yag oranlarinin yiiksek oldugu ortaya ¢ikmistir.

Pomolojik analiz sonuglarina gore; 6zellikle Domat ¢esidi i¢cin meyve eni, meyve
boyu, meyve agirligi, meyve et orani ile nem oranlarinin ¢alismaya dahil edilen diger
cesitlere nazaran yiiksek degerlerde olmasi bu ¢esidin ‘sofralik’ niteliginin istiinligiini
ortaya koymaktadir. Bununla birlikte ‘yaglik’ olarak degerlendirilen Memecik ¢esidinin de
‘sofralik’ niteligi belirten yukaridaki parametrelerde dikkati g¢ekmistir. Bu nedenle
Memecik ¢esidinin ticari olarak degerlendirilmesinde ‘sofralik’ kalitesi de g6z Oniinde
bulundurulmalidir.

Calisma siiresince elde edilen bulgular 1s1831inda toplam klorofil oraninin ¢esitlerin
olgunluguyla yakindan iliskisi oldugu gézlenmistir. Ornegin Domat ¢esidi her iki yilda da
caligmanin basinda en olgun gesit oldugu igin en diisiik klorofil i¢erigine sahip olmus, buna
karsin yine her iki yilda da ¢aligmanin sonunda olgunlugu en diisiik ¢esit oldugu icin en
yiiksek klorofil miktarina sahip oldugu saptanmistir. Uslu ¢esidine ait meyvelerin
calismanin basinda en yliksek klorofil icerigine sahip oldugu gozlenmekle beraber her iki
yilda da 20.10. tarihlerinden itibaren basta Domat olmak {izere diger ¢esitlerin olgunluk
durumlarina gore en yliksek klorofil icerigi siralamasi degismistir. 2014-2015 yetistirme

yilinda en diisiik toplam klorofil icerigi; 6zellikle olgunluk baslangicinda Ayvalik, Domat
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ve Memecik cesitlerinde saptanmigstir. 2015-2016 yetistirme sezonunda en diisiik toplam
klorofil igerikleri ise Domat, Gemlik ve Memecik cesitlerinde oldugu goriilmiis ancak
09.11.2015 tarihinden itibaren Arbequina ¢esidinin de 6nem kazandig tespit edilmistir.

Arastirma sonunda klorofil igerigindeki degisimin aksine karotenoid igeriginin
olgunlukla arttig1 saptanmistir. 2014 yilinda, ¢alismanin basladigi ilk donemlerde 20 EKim
2014 tarihine kadar en yiiksek toplam karotenoid igerigi Memecik ile Uslu ¢esitlerinde
saptanmistir. Bununla beraber ilerleyen dénemlerde Gemlik ¢esidinin toplam karotenoid
igeriginin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Caligmanin ikinci senesinde ise Gemlik
cesidinin en yiiksek toplam karotenoid igerigine sahip oldugu goézlenmekle beraber
olgunluk baglangicinda Memecik ¢esidinin ileri olgunluk durumunda ise Arbequina
cesidinin yliksek karotenoid igerigine sahip oldugu dikkat ¢ekmistir. 2014-2015 yetistirme
yilinda en diisiik toplam karotenoid icerigi tiim donemlerde Ayvalik ¢esidinde saptanmakla
beraber; ozellikle olgunluk baslangicinda Arbequina ¢esidi ile ileri olgunluk durumunda
ise Domat ¢esidinin karotenoid diizeyinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 2015-2016
yetistirme sezonunda olgunluk baslangicinda Arbequina ve Ayvalik ¢esitlerinin en diisiik
karotenoid igerigine sahip oldugu saptanmakla beraber 30 Ekim 2015 tarihinden sonra ise
Domat ve Memecik ¢esitlerinin en diisiik karatenoid miktari icerdigi belirlenmistir.

2014-2015 yetistirme sezonunda olgunluk gelisimleri irdelendiginde ¢alismanin ilk
iki haftasinda Domat ¢esidinin diger ¢esitlere nazaran daha olgun oldugu tespit edilmistir.
08 ve 30 Ekim 2014 tarihlerinde ise Arbequina ve Uslu ¢esitlerinin daha olgun meyvelere
sahip oldugu saptanmakla beraber ilerleyen diger donemlerde Gemlik ve Uslu gesitlerinin
daha hizli olgunlastig1 belirlenmistir. 2014-2015 yetistirme yilinin basinda Arbequina
¢esidinin, 08.10.2014 tarihine kadar ise Memecik cesidinin en diisiik olgunlukta oldugu
goriilmektedir. Ancak, ¢alismanin her iki yilinda da 19-20 Ekim 2014-2015 tarihlerinden
itibaren Domat ¢esidinin en diisiik en ham meyvelere sahip oldugu tespit edilmistir. 2015-
2016 yetistirme sezonunda ise Gemlik ¢esidinin tiim donemlerde en olgun ¢esit oldugu ve
calisma sonunda meyve etinin yarisindan fazlasmin karardigi saptanmustir. Ikinci
yetistirme yilinda 6zellikle 08 Ekim tarihinden itibaren Domat ve Memecik ¢esitlerinin en
ham meyvelere sahip oldugu ve 6zellikle Domat ¢esidinin baslangigta yliksek olgunlukta
olmasina ragmen kabuk rengini tamamlayamadigi gozlenmistir. 15-28 Eyliil ve 08 Ekim
2015 tarihlerinde ise Arbequina ¢esidinin daha disiik olgunlukta calismaya baslamis
olmasina ragmen ilerleyen donemlerde meyvelerin hizla olgunlastig1 saptanmistir.

Klorofil, karotenoid ve olgunluk gelisimleri irdelendiginde ise Domat ¢esidinde

olgunlagsmaya bagli renk degisiminin hizli basladigt ancak yavas devam ettigi
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belirlenmistir. Bu durum; zaten ticari anlamda yesil sofralik olarak degerendirilen Domat
cesidinde hasadin ¢ok geciktirilmemesi gerektigi sonucunu ortaya koymaktadir. Bununla
birlikte siyah sofralik olarak degerlendirilen Gemlik ve Uslu c¢esitlerinde meyve
kararmasinin hizli bagladigi saptanmustir.

Yag oOrneklerinde palmitik asit bakimindan 2014-2015 yetistirme sezonu
baglangicinda Uslu ¢esidinin en yiiksek palmitik asit oranint verdigi gozlenmis olmasina
karsin diger tiim donemlerde en ¢ok palmitik asit oranina sahip olan ¢esidin Gemlik oldugu
belirlenmistir. Benzer sekilde 2015-2016 yetistirme sezonunda da ¢alisma basinda en fazla
palmitik asit oranina sahip ¢esidin Uslu ¢esidi oldugu, ancak 08.10.2015 tarihinden
itibaren Ayvalik ¢esidinin en yiiksek palmitik asit oranini icerdigi tespit edilmistir. Her iki
yilda yaklasik tiim donemlerde Arbequina ¢esidinin en diisiik palmitik asit orani icerdigi
ancak Domat ve Memecik gesitlerinin Arbequina ¢esidine eslik ederek ¢ok diisiik palmitik
asit oranina sahip oldugu belirlenmistir.

Zeytinyaginda bulunan en 6nemli ikinci tekli doymamis yag asidi olan palmitoleik
asit bakimindan 2014-2015 yetistirme sezonunda 30.10.2014 tarihine kadar Gemlik ve
Arbequina ¢esitlerinin en yiiksek orana sahip oldugu tespit edilmistir. 10.11.2014
tarihinden itibaren ise Ayvalik ve Arbequina gesitlerinin en ytliksek palmitoleik asit i¢erdigi
belirlenmistir. 2015-2016 yetistirme yilinda 30.10.2015 tarihine kadar Arbequina ¢esidinin
en yiksek palmitoleik asit orani icerdigi saptanmakla beraber 09.11.2015 tarihinden
itibaren Ayvalik ¢esidi en yiiksek palmitoleik asit igerigi ile dikkati gekmistir. Her iki sene
iginde tiim donemlerde en diisiikk palmitoleik asit orani Memecik ¢esidinde oldugu tespit
edilmistir.

Caligsma kapsaminda zeytinyagindaki ikinci en 6nemli doymus yag asidi olan stearik
asit bakimindan Domat ¢esidinin tiim donemlerde en yiiksek orana sahip oldugu
saptanmigtir. Calismanin hem birinci yilinin hem de ikinci yilinin baglarinda (ilk 2 dénem)
ise Gemlik ve Memecik ¢esitleri yiiksek stearik asit orani ile dikkati ¢ekmistir. Her iki
yetistirme sezonunda da Ayvalik ve Uslu cesitlerinin tiim donemlerde en diislik stearik
aside sahip zeytin ¢esitleri oldugu belirlenmistir.

Zeytinyaginda bulunan en 6nemli yag asidi olan oleik asit bakimindan her iki
yetistirme sezonunda da Memecik ¢esidinin tiim donemlerde en yiiksek oleik asit oranina
sahip oldugu saptanmistir. Ayrica her iki sene i¢inde tiim donemlerde en diisiik oleik asit
oran1 Domat ve Arbequina gesitlerinde oldugu gézlenmistir.

Calisma kapsaminda zeytinyagindaki en onemli ¢oklu doymamis yag asidi olan

linoleik asit bakimindan Domat ¢esidi hem 2014-2015 hem de 2015-2016 yetistirme
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yillarinda tiim donemlerde en yiiksek orana sahip olmustur. Ayrica Arbequina gesidi ise
yiiksek linoleik asit orani ile Domat ¢esidinden sonra dnem arzetmistir. Her iki yetistirme
sezonunda da Memecik ¢esidinin tiim donemlerde en diistik linoleik aside sahip ¢esit
oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte Gemlik ve Ayvalik ¢esitleri de diisiik linoleik asit
oranlari ile dikkat gekmistir.

Zeytinyagindaki ikinci en Onemli ¢oklu doymamis yag asidi olan linolenik asit
bakimindan Gemlik ve Memecik ¢esitleri her iki yilda tiim donemlerde en yiiksek orana
sahip olmuslardir. En disiik linolenik asit orani ise Domat ve Uslu c¢esitlerinde
saptanmistir.

Calisma siiresince palmitik asit, heptadekanoik asit, stearik asit, arasidik asit, behenik
asit ve lignoserik asit igeriklerinin toplam degerlerini igeren doymus yag asitleri (SFA)
bilesenleri kapsaminda en yiiksek oranlar 2014-2015 yetistirme sezonunun tiim
donemlerinde Gemlik ¢esidinde oldugu belirlenmistir. Buna karsin ¢alismanin basinda (ilk
iki donem) Memecik ¢esidinin, kalan diger donemlerde ise Domat ¢esidinin en diisiik SFA
orani degerlerine sahip olduklari saptanmistir. Caligmanin 2015-2016 yilinda ise olgunluk
baslarinda (ilk iki dénem) Memecik ¢esidinin, diger donemlerde ise Gemlik ve Ayvalik
cesitlerinin en ¢ok SFA orani igerdigi tespit edilmistir.

Calismanin ilk yilinda tiim donemlerde en diisiik SFA orani Arbequina ve Uslu
cesitlerinde belirlenmistir. 2015-2016 yetistirme sezonu baglangicinda Domat ¢esidi, diger
donemlerde ise Arbequina ¢esidinin en diisiik SFA orani icerdigi goriilmektedir. Ayrica
09.11.2015 tarihine kadar Memecik cesidi, 19.11.2015 tarihinden ¢alisma bitimine kadar
Uslu ¢esidi diisiik SFA oranlariyla dikkati ¢ekmistir.

Caligma siiresince oleik asit, palmitoleik asit, heptadesenoik asit ve eikosenoik asit
igeriklerinin toplam degerlerini igeren tekli doymamis yag asitleri (MUFA) bilesenleri
bakimindan en yiiksek oranlar her iki yilda aymi tarihten (08 Ekim) itibaren tim
donemlerde Memecik c¢esidinde saptanmustir. Ancak bu ¢eside c¢alismanin baslangig
donemlerinde (08.10.2014-2015 tarihlerine kadar) Arbequina gesidinin yiiksek MUFA
orantyla eslik ettigi gozlenmistir. Calismanin her iki yilinda tiim donemlerde en diisiik
MUFA bilesenleri oraninin Domat ¢esidinde oldugu saptanmustir.

Calisma kapsaminda ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) baglaminda en yliksek
orana sahip gesitler her iki yilda tim doénemlerde sirasiyla Domat ve Arbequina olarak
tespit edilmistir. Calismanin her iki yetistirme sezonunda da Memecik, Gemlik ve Ayvalik

cesitlerinin yaglarinda en diisiik PUFA oran1 saptanmustir.
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Calisma sonucunda tiim zeytin c¢esitlerinde saptanan ugucu bilesikler aldehitler,
alkoller, esterler, hidrokarbonlar, ketonlar ve terpenler basliklarinda gruplandirilmis ve
aciklanmistir. Her iki yi1l ve tiim donemlerde aldehit grubunun 6zellikle bu gruptaki E-2-
hekzenal ile hekzanal bilesiklerinin en yiiksek oranlara sahip oldugu ve olgunluk
ilerledikge oranlarinin azaldig1 saptanmistir. Olgunlasma siiresince aldehit oranlari azalmig
yerine alkol, ester, hidrokarbon ve ketonlar almistir. Terpenlerin ise olgunluk ilerledikce
bir doneme kadar arttigi, ancak kabuk karardiktan sonraki donemlerde azaldigi tespit
edilmistir.

Tanimlanan ugucu bilesenler kapsaminda aldehit grubuna dahil olan E-2-hekzenal ve
hekzanal bilesenlerinin tiim ¢esitlerin meyvelerinde major aroma bileseni oldugu
belirlenmigtir. Calismanin her iki yilinda da Ayvalik ve Gemlik ¢esitlerinde olgunluk
stiresince toplam aldehit oranlarindaki azalis diger c¢esitlerden daha hizli gerceklesmistir.
Buna karsin Arbequina ve Memecik cesitlerinde toplam aldehit oranlarinda azalig daha
diisiik oranlarda gergekleserek calisgma sonunda en yiiksek aldehit oranlar1 bu gesitlerde
saptanmistir. Bunun baslica nedeni olarak Memecik ¢esidinde E-2-hekzenal orani ile
Domat ¢esidinde hekzanal oraninin olgunluk siiresince diger ¢esitlerden farkli olarak artig
gostermesidir.

Zeytin ¢esitlerinin ugucu bilesenleri kapsaminda toplam alkol oranlari olgunluk
stiresince artis gostermis ve Ozellikle Ayvalik ile Arbequina g¢esitlerinin her iki yilda da en
yiiksek alkol oranina sahip oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte Memecik ve Domat
cesitlerinde ise alkol bilesenlerindeki artis orani ise en diisiik seviyede gerceklestigi
saptanmistir. Toplam alkol oranini etkileyen major bilesenler ise ¢esitlere gore degiskenlik
gostermekle birlikte genel olarak 1-penten-3-ol, E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, hekzanol,
fenil etanol ve 2-metil-1-butanol bilesenlerinin kiimiilatif etkileridir.

Toplam ester bilesenleri degisimi ise olgunluk siiresince artis gostermis ve Gemlik
cesidinin her iki y1l i¢in de en yiiksek toplam ester oranlarina sahip oldugu belirlenmistir.
Arbequina ve Ayvalik gesitleri ise yiiksek ester bilesenleri oranlariyla Gemlik ¢esidiyle
birlikte dikkati ¢ekmistir. En diisiik ester bilesenleri oranlari ise Memecik ve Uslu
cesitlerinde tespit edilmistir. Toplam ester bilesenleri kapsaminda Z-3-hekzenil asetat,
hekzil asetat ve etil asetat cesitlere gore degismekle birlikte esterlerin en Onemli
bilesenleridir.

Caligmanin her iki yilinda da olgunluk siiresince en yiiksek hidrokarbon oranina
Gemlik ve Uslu ¢esitlerinde oldugu belirlenmistir. Arbequina ¢esidinin ise olgunluk

stiresince en diisiik hidrokarbon oranina sahip c¢esit oldugu belirlenmistir. 3-etil-1,5-

229



oktadien bilegeni ise tiim ¢esitlerde en 6nemli hidrokarbon bileseni olmakla birlikte Domat
ve Uslu gesitlerinde olgunluk siiresince azalirken, diger cesitlerde artis gosterdigi
saptanmistir.

Toplam keton oranlarindaki degisim her iki yi1lda da Domat ¢esidi haricindeki diger
tiim ¢esitlerde artarak gerceklesmistir. Ancak toplam keton oranlarindaki degisim olgunluk
stiresince en siddetli olarak Gemlik ve Uslu cesitlerinde saptanmakla birlikte en yiiksek
oranlar da bu ¢esitlerde belirlenmistir. 1-penten-3-on bileseni ise tiim ¢esitlerde tanimlanan
en 6nemli keton bileseni oldugu tespit edilmistir.

Caligmanin her iki yilinda da toplam terpen bilesenleri olgunluk siiresince artis
gdstermis ancak meyve kabugu kararmasindan sonra (O.1.>4) azalmaya baslamistir. Her
iki yilda da Ayvalik ¢esidi hem tanimlanmis toplam terpen bilesenleri adedi hem de toplam
terpen orani bakimindan en yiiksek cesit oldugu tespit edilmistir. Domat ¢esidinin ise en
diisiik terpen oranina sahip oldugu saptanmistir. Tiim ¢esitlerde limonen bileseni
tanimlanmis ve Uslu ¢esidi haricindeki diger tim ¢esitlerde major terpen bileseni olarak
dikkati ¢ekmistir. Uslu ¢esidinde ise E-B-osimen ve a-farnesen bilesenlerinin daha baskin
oldugu saptanmustir.

Sonug olarak zeytin ¢esitlerinin pomolojik 6zellikleri yaninda kimyasal yapisi, yag
asidi esterleri ve ugucu bilesenler icerigi olarak iklim kosullar1 ve yillara bagli farkliliklar
gosterdigi ifade edilebilir. Ancak 6zellikle Arbequina, Ayvalik ve Memecik gibi yaglik
olarak degerlendirilecek ¢esitlerde iireticilerin siklikla yaptigi hatalardan biri meyvelerin
iriligini ve yag birikimini etkileyen pomolojik 6zelliklerindeki gelisimlere dikkat
etmesidir. Bu kapsamda meyveler agagta ne kadar bekletilirse o kadar irilestigi ve nem
oranlarinin azaldigi saptanmustir. Bu durum ise hem rekolteyi hem de yag oranini
arttirmaktadir. Fakat elde edilecek yagin kalitesi diismektedir. Bu diisiisiin baslica etkisi
olgunluk arttik¢a istenmeyen aroma bilesenlerinin sentezlenmesi ve istenen ugucu
bilesenlerin oranlarinin azalmasidir. Ciinkii olgunluk ilerledik¢e zeytinyagina olumlu etki
veren aldehit ve terpen oranlar1 da azalmakta ve istenmeyen bilesenlerin énemli kismini
barindiran alkol ve hidrokarbon bilesenlerinin oranlarini da arttirmaktadir. Ayrica yagin
depolanabilirligi lizerine olumsuz etki eden ¢oklu doymamis yag asitleri oranlart da artis
gostererek, oksidatif stabileyi artiran pigmentlerin toplam varhi§i azalmaktadir. Bu
nedenle, hem klorofil ve karotenoid pigmentleri ile tekli doymamis yag asitlerinin elde
edilecek yagin oksidatif stabilitesi iizerindeki olumlu etkisi hem de yagimn lezzet ve tadini
olumlu etkileyen aroma bilesenlerinin zenginligi acisindan bu cesitlerin olgunluk indeksi

2-3 arasinda hasadinin gergeklestirilmesi 6nerilmektedir.
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