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Özet 

Ülkemizde yetiştiriciliği yapılan zeytin çeşitlerine alternatif olarak sofralık ve yağlık yeni zeytin çeşitleri geliş-
tirmek amacıyla Zeytincilik Araştırma Enstitüsü’nde ‘Zeytinde Melezleme ile Çeşit Geliştirme’ projesi yürütül-
mektedir. Önemli yağlık çeşitlerimizden olan Memecik çeşidi ile sofralık olarak değerlendirilen Uslu çeşidi, bu 
proje kapsamında melezlenmiştir. Memecik çeşidinin olgunlaşma süresinin çok geç olması nedeni ile hasadı kış 
aylarında yapılmaktadır. Bu durum kaliteyi düşürmekte ve ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Bu nedenle 
Memecik çeşidi mevcut çeşitlerimiz arasında olgunlaşma süresi çok daha erken olan Uslu çeşidi ile melezlenerek 
bir varyasyon yaratılmıştır.  

Bu çalışma ile Memecik x Uslu melez kombinasyonundaki 90 genotipin % yağ miktarları, meyve olgunlaşma sü-
releri, meyve eti sertliği, et çekirdek ayırım düzeyi, meyve ağırlığı, meyve eni ve meyve boyu belirlenmiştir.  

Anahtar kelimeler: Zeytin, melezleme, çeşit, pomoloji, yağ miktarı. 

 

Abstract 

The project named ‘Varity Development by Hybridization in Olives’ is being carried out at the Olive Research 
Institute in Turkey to develop new alternatives to the current oil and table olive cultivars. Memecik, one of our 
important oil cultivar and Uslu, a table cultivar have been hybridized within this project. Harvest is being done in 
the winter season in Memecik due to its late maturity. This results in decreased quality and economical loses. For 
this reason, Memecik has been hybridized with Uslu, in which ripening is much earlier. 

In this study; % oil quantity, fruit maturation, fruit flesh firmness, seed-flesh separation grade, fruit weight, fruit 
width and fruit length have been determined in 90 genotypes within Memecik x Uslu hybrid combination. 

Keywords: Olive, hybridization, variety, pomology, oil quantity. 
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Giriş 

Zeytin ve zeytinyağı üretimi dünya ve ülkemiz 
tarım ekonomisinde önemli bir sektördür. Özellikle 
insan sağlığı açısından zeytinyağının üstün besle-
yici özelliklerinin bilimsel çalışmalarla ispatlanma-
sıyla 20. yüzyılın ikinci yarısından itibaren zeytin-
cilik daha da önem kazanmıştır. Bu durum entansif 

tekniklere dayalı yeni bir zeytincilik anlayışının 
yaygınlaşmasına yol açmıştır. Bu değişim ile bir-
likte gittikçe büyüyen ve gelişen pazar istekleri, 
mevcut çeşitlerden daha üstün verim ve kalitede 
yeni zeytin çeşitlerine duyulan gereksinimini ar-
tırmıştır. Bu amaçla sofralık ve yağlık yeni çeşitle-
rin geliştirilmesi hedeflenerek çeşitli ülkelerde 
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melezleme programları başlatılmıştır. Zeytinde 
melezleme programlarında temel amaçlar, yüksek 
ve düzenli verim, yüksek yağ içeriği, biyotik ve 
abiyotik faktörlere dayanıklılık, kültürel uygulama-
lara uygunluk, erken ve homojen olgunlaşma olup; 
sofralık zeytinlerde iri meyve, yüksek et oranı, çe-
kirdeğin etten kolay ayrılması, ince kabuk, duysal 
özellikler ve meyve rengi gibi faktörler olmutur.  

Zeytinin uzun gençlik kısırlık süresi, hem melez-
leme ve hem de genetik çalışmalarda daima önemli 
bir engel oluşturmuştur (La Rosa ve ark. 2003). 
Zeytinci ülkelerde melezleme çalışmaları 1970’li 
yıllarda başlamıştır. İtalya’da 1971 yılında başlatı-
lan programda çift amaçlı kullanıma uygun, geliş-
me kuvveti düşük, düzenli ve yüksek verimli, er-
ken olgunlaşan, büyük ve üniform meyvelere sa-
hip, yağ içeriği düşük 3 genotip geliştirilmiştir 
(Bellini ve ark. 2002). Ülkemizde 1994 yılında 
Uluslararası Zeytin Konseyi’nin desteği ile ‘Zey-
tinde Melezleme ile Çeşit Geliştirme’ projesi baş-
latılmıştır. Zeytincilik Araştırma İstasyonu’nda 
yürütülmekte olan projenin ana amacı Ege Bölge-
si’nin en önemli yağlık çeşidi olan Memecik çeşi-
dinin geç olgunlaşması nedeniyle hasadın çok geç 
dönemlere kalmasından kaynaklanan olumsuzluk-
ların giderilmesi olarak belirlenmiştir. Bu doğrul-
tuda erken olgunlaşan, yağ verimi yüksek ya da 
sofralık özellikleri iyi olan yeni çeşitlerin gelişti-
rilmesi için Memecik çeşidi ile erkenci bazı zeytin 
çeşitlerinde melezlemeler yapılmıştır.  

Zeytin meyvesi; % 1-2 meyve kabuğu (epikarp), % 
63-86 meyve eti (mesokarp), % 10- 30 meyve çe-
kirdeği (endokarp) ve % 2-6 oranında çekirdek 
içermektedir. Zeytin meyvesinde, % 40 oranındaki 
su ve % 20-35 oranındaki yağ meyve etinde 
(mesokarp) bulunmaktadır. Zeytin meyvesindeki 
toplam yağın yalnızca % l'lik kısmı meyvenin 
mesokarp dışındaki kısımlarında yer almaktadır 
(Hoffmann, 1989).  

Zeytinyağı; zeytin meyvelerinin doğal niteliklerin-
de değişikliğe neden olmayacak bir ısıl ortamda, 
sadece yıkama, dekantasyon, santrifüj ve filtrasyon 
işlemleri gibi mekanik veya fiziksel işlemler uygu-
lanarak elde edilen; kendi kategorisindeki ürünle-
rin fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerini taşı-

yan yağları ifade etmektedir (Anonim, 2010). Zey-
tinyağı miktarı, zeytin çeşidinin özelliği ve yetişti-
rildiği çevresel koşullardan etkilenmektedir (Mailer, 
2006). Zeytinler içerdikleri yağ oranlarına göre 
düşük (<%18), orta (%18-%22), yüksek (>%22) 
olarak üç grupta sınıflandırılır (Anonymous, 2000). 
Zeytinyağı özel aroması, lezzeti, yüksek oksidatif 
stabilitesi ve sağlık üzerine yaptığı olumlu etkiler 
nedeniyle son yıllarda giderek artan bir ilgi gör-
mektedir. Bu nedenle çeşit ıslahında yağ oranı 
yüksek çeşitlerin geliştirilmesi öncelikli hedefler 
arasında yer almaktadır.  

Zeytin meyvelerinin olgunlaşma süresi çeşit özel-
liği ve çevresel şartların kontrolü altındadır 
(Anonymous 1977). Özellikle yağlık olarak değer-
lendirilen zeytin çeşitlerinde genetiksel yapıdan 
kaynaklanan geç olgunlaşma özelliği hasat zama-
nını etkileyerek zeytinyağının kalitesi ve miktarı 
üzerinde olumsuz etkiler yaratabilmektedir. Ersoy 
(2005), zeytin meyvesinin olgunluk düzeyinin zey-
tinyağı kalitesine % 50 oranında etkili olduğunu 
belirtmiştir. Ayrıca, Ait Yacine ve ark. (2001), 
yaptıkları çalışmada olgunluk indeksi ve hasat tari-
hi arasında çok güçlü bir korelasyon (R=0.91-0.96) 
olduğunu rapor etmişlerdir. Chimi ve Atouati 
(1994), zeytin meyvesinin olgunlaşma devresinin 
yağ verimi üzerinde önemli bir etki yaptığını sap-
tamışlar ve mümkün olan en fazla sayıda renk de-
ğiştirmiş zeytin meyvelerinin toplanmasıyla en iyi 
kalitede yağ elde edildiğini belirtmişlerdir.  

Zeytin yetiştiriciliğinde de birçok meyvede olduğu 
gibi erken olgunlaşma önemli avantajlar sağlamak-
tadır. Zeytinde olgunlaşmanın gecikmesi ve zeytin 
hasadının koşulların elverişsiz olduğu yağışlı geç 
dönemlere sarkması verim ve kaliteyi olumsuz 
yönde etkilemektedir. Bu koşullarda biotik ve 
abiotik stres faktörlerinin etkisiyle üretim kayıpları 
daha da artmaktadır. Ayrıca, son yıllarda zeytinya-
ğı üretiminde erken hasat tercihlerinin yaygınlaş-
ması erken olgunlaşan çeşitlerin önemini arttır-
maktadır.  

Sofralık olarak değerlendirilecek zeytinlerde mey-
ve eti sertliği ve et-çekirdek ayrım düzeyi önemli 
kalite kriterleridir. Sofralık olarak değerlendirile-
cek çeşitlerde meyve etinin yeterli sertlikte olması 
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ve bu sertlik düzeyinin kalıcı olması gerektiği be-
lirtilmiştir (Tetik, 2004). Ayrıca, çeşitlerin et-
çekirdek ayrımın kolay olduğu çeşitlerin sofralık 
işlemeye daha elverişli olduğunu bildirilmiştir. 
Zeytinde meyve etinin belirli sertliğe sahip olması, 
ham üründe bazı zararlılara karşı dayanıklılığı art-
tırırken, işlenmiş zeytin açısından da ürün kalitesi-
ni ve raf ömrünü etkileyen önemli bir unsurdur.  

Zeytinlerde tane iriliği, çeşide, ağacın yaşına, ağa-
cın yetiştiği bölgenin iklim ve coğrafi durumuna, 
tarımsal uygulamalara ve periyodisiteye göre deği-
şebilmektedir (Kiritsakis ve Markakis, 1987). Ya-
pılan çalışmalarda, sofralık veya çift amaçlı zeytin 
çeşitlerinin meyve ağırlığının en azından 2.43 
g’dan fazla olması (Anonymous 2004), et çekirdek 
oranının ise 5’den yüksek olması gerektiği bildi-
rilmiştir  (Padula ve ark 2008). 

Bu çalışmada; ‘Melezleme ile yeni zeytin çeşitleri-
nin geliştirilmesi’ projesi içerisinde yer alan ve 
Memecik x Uslu F1 popülasyonundaki 90 melez 
bireyin ve ebeveynlerin % yağ miktarları (yaş ör-
nekte), meyve olgunlaşma süreleri, meyve eti sert-
liği, et çekirdek ayırım düzeyi, meyve ağırlığı, 
meyve eni ve meyve boyu ve incelenmiştir.  

Materyal ve Metot   

Materyal 

Bornova Zeytincilik Araştırma Enstitüsü melezle-
me programında yer alan Memecik x Uslu F1 po-

pülasyonundaki 90 melez genotip ile ebeveynleri 
olan Memecik ve Uslu çeşitleri materyal olarak 
kullanılmıştır. 

Metot 

% Yağ miktarı: Meyve örneklerinde olgunluk 
indeksinin 5 olduğu dönemde % yağ miktarı 
Zeutec spectra analyzer olive cihazı ile yaş numu-
nede belirlenmiştir. Genotipler içerdikleri yağ mik-
tarına göre düşük (<%18), orta (%18-%22) ve yük-
sek (>%22) olarak üç grupta sınıflandırılmıştır. 

Meyve olgunlaşma süresi: Meyve olgunlaşma sü-
resinin belirlenmesinde, tam çiçeklenmeden (ağaç-
taki çiçeklerin % 80’inin açtığı dönem) olgunluk 
indeks değerinin 5 olduğu döneme kadar geçen 
gün sayısı baz alınmıştır (Arsel ve ark. 2001).  

Zeytin meyvesinin olgunlaşma dönemini belirle-
mede kullanılan en önemli yöntemlerden birisi, 
tüm zeytinci ülkelerde kabul gören meyve olgun-
luk indeks yöntemidir (Uceda ve Frias 1975). Buna 
göre, örnek alımı meyvelerin yaklaşık % 80’ninin 
karardığı dönemden itibaren başlatılarak ve her bir 
F1 bireyin farklı yönlerinden tesadüfî olarak alınan 
toplam 100 adet meyve örneği ile uygun olgunluk 
indeksine ulaştıkları tarih saptanmıştır. Meyve 
olgunlaşma indeks değeri aşağıdaki formüle göre 
hesaplanmıştır. 

 

       0 1 2 70 1 2 ..... 7
M eyve O lg u n lu k  İn d ek si (IM )

10 0

xn xn xn xn   
  

Formülde : 0n , 1n , 2n , 3n , 4n ,…, 7n  renk skalasında verilen 8 kategorinin her birine ait zeytin adedidir. 

Olgunluk göstergesinin hesaplanmasında kullanılan renk skalası 

Kategori         
 
Renk Skalası 

0              Kabuk rengi koyu yeşil olan meyveler 
1              Kabuk rengi sarı veya sarımsı-yeşil olan meyveler 
2              Kabuk rengi kırmızımsı lekeli sarımsı olan meyveler 
3              Kabuk rengi kırmızımsı veya açık menekşe olan meyveler 
4              Kabuk rengi siyah ve meyve eti hala tamamıyla beyaz olan meyveler 
5              Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalınlığının yarısından daha az menekşe olan meyveler 
6              Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalınlığının yarısından daha çok menekşe olan meyveler 
7              Kabuk rengi siyah ve meyve eti tamamıyla koyu menekşe olan meyveler 
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Meyve olgunluk indeks değerinin 5 olduğu dö-
nemde, en iyi özellikte yağ elde edileceği belirtil-
miştir (Tiryaki 2005). Bu çalışmada da meyve ol-
gunluk indeks değerinin 5 olduğu dönem olgun-
laşma zamanı olarak kabul edilmiştir.  

Et-çekirdek ayrım düzeyi: Meyve olgunluk in-
deks değeri 4 olduğunda seçilen F1 melez birey-
lerden ve ebeveynlerden alınan meyve örneklerin-
de et-çekirdek ayrım düzeyi saptanmıştır. Meyve-
lerin et-çekirdek ayrım düzeyi kolay ve orta olmak 
üzere 2 kategoride değerlendirilmiştir (Anonymous 
2000). Her bir F1 melez bireyin ve ebeveynlerin 4 
farklı yönünden tesadüfî olarak alınan toplam 20 
adet meyve örneği kullanılmıştır. Genotipler için 
et-çekirdek ayrım düzeyi, incelenen örneklerin 
ortalaması kabul edilmiştir.  

Meyve eti sertliği: İncelenen F1 melez bireyler ve 
ebeveynlerden olgunlaşma indeksinin 4 olduğu 
dönemde alınan meyve örneklerinde meyve sertliği 
tespit edilmiştir. Proje materyalini oluşturan 
genotiplerden 4 farklı yönden tesadüfî olarak alı-
nan toplam 20 örnekte penetrometre ile meyve 
sertlikleri ölçülmüştür (Esti ve ark. 1998). 
Penetrometre olarak Mitutoyo hardmatic HH-300 
kullanılmıştır. Genotipler için meyve sertlik değeri, 
incelenen örneklerin ortalaması kabul edilmiştir. 

Meyve eni: 40 adet meyvenin orta kısmından 
kumpas ile ölçüm yapılmış ve ortalaması alınmıştır 
(Anonymous, 2000).  

Meyve boyu: 40 adet meyvenin boyu kumpas ile 
ölçülerek ortalaması alınmıştır (Anonymous, 
2000).  

Meyve şekli: Meyve boyunun meyve enine oran-
lanması ile belirlenmiştir. Meyve şekli; yuvarlak: 
(B/E < 1.25), oval: (B/E 1,25-1.45), uzun: (B/E > 
1.45) olarak ifade edilmiştir (Anonymous, 2000). 

Meyve ağırlığı: Meyve dallarının orta kısmından 
rasgele alınan 40 adet meyvenin hassas terazide (g) 
tartılıp ortalaması alınarak belirlenmiştir 
(Anonymous, 2000).   

Bulgular ve Tartışma 

% Yağ miktarı: Memecik çeşidinin yaş numune-
deki % yağ miktarı 24,62 (yüksek) olarak, Uslu 
çeşidinin ise %15,39 (düşük) olarak belirlenmiştir. 
Melez genotiplerin yağ oranları % 8,15 ile 29,17 
arasında değişmiştir. Genotiplerin 37 tanesi yağ 
oranı bakımından düşük, 21 tanesi orta, 30 tanesi 

yüksek grupta yer almıştır. Şeker ve ark (2008), 
Memecik çeşidinin yağ oranını % 24,50 Uslu çeşi-
dinin ise % 21,50 olduğunu belirtmiştir. 

Meyve olgunlaşma süresi: Ebeveynlerden Meme-
cik çeşidi için 181 gün, Uslu çeşidi için 141 gün 
olarak belirlenmiştir. Melez genotiplerde ise olgun-
laşma süreleri 130-186 gün arasında değişmiştir. 
En erkenci F8 genotipi olurken, en geç olgunlaşan 
F26 genotipi olmuştur.  

Memecik ve Uslu çeşitlerinin de aralarında olduğu 
11 genotip ile yapılan çalışmada somak oluşumu-
nun 22 Mart ile 4 Nisan arasında gerçekleştiği, en 
erken somak oluşumunun Uslu, en geç somak olu-
şumunun ise Memecik çeşidinde olduğu belirtil-
miştir. Çeşitler arasında en erken meyve olgunlaş-
masının Uslu, en geç ise Memecik çeşitlerinde 
olduğu ifade edilmiştir (Baktır ve ark., 1995)   

Ebeveynlerde ve melez bireylerde et-çekirdek 
ayrım düzeyi kolay ve orta olmak üzere 2 katego-
ride değerlendirilmiştir. Buna göre ebeveynlerden 
Memecik çeşidinin et-çekirdek ayrımı orta, Uslu 
çeşidinin kolay olduğu belirlenmiştir. Melez 
genotiplerin 51 adedinin et-çekirdek ayrımı kolay, 
39 adedinin ise orta olduğu tesbit edilmiştir. Sofra-
lık olarak değerlendirilecek çeşitlerin et-çekirdek 
ayrımının kolay ya da orta olması istenen bir du-
rumdur.  

Meyve eti sertliği: Olgunlaşma indeksinin 4 oldu-
ğu dönemde yapılmış ve ebeveynlerden Memecik 
çeşidinin meyve sertliği 22,7 mN, Uslu çeşidinin 
ise 15,8 mN olarak tesbit edilmiştir. Melez 
genotiplerin meyve sertliklerinin ise 11 mN ile 
28.5 mN arasında değiştiği belirlenmiştir.  

Meyve eni: Ebeveynlerden Memecik çeşidinin 
meyve eni 17,21 mm, Uslu çeşidinin 17,28 mm 
olduğu saptanmıştır. Melez genotiplerin meyve 
enleri ise 12,67-20,56 mm arasında değişim gös-
termiştir. 

Meyve boyu: Memecik çeşidinin meyve boyu 
25,67 mm, Uslu çeşidinin 24,65 mm olduğu ve 
melez genotiplerin 18,61-27,95 mm arasında de-
ğiştiği belirlenmiştir. 

Meyve şekli: Memecik çeşidinin meyve şekli 
uzun, Uslu çeşidinin oval, melez genotiplerin 16 
adedi yuvarlak, 55 adedi oval ve 21 adedi uzun 
olarak tanımlanmıştır.  
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Meyve ağırlığı: Ebeveynlerden Memecik çeşidinin 
meyve ağırlığı 4,05 g, Uslu çeşidinin ise 5,56 g 
olarak belirlenmiştir. Melez genotiplerin meyve 
ağırlıklar ise 2,18-6,30 g arasında değişmiştir. Şe-
ker ve ark (2008), yaptıkları çalışmada Memecik 
çeşidinin meyvesinin iri, kg’daki meyve adedinin 
209 ve et oranının % 88,28; Uslu çeşidinin meyve-
lerinin orta büyüklükte (3,53 g) ve et oranının % 
85,17 olduğunu ifade etmişlerdir.   

Zeytin ıslah çalışmalarının en önemli hedefi yağ 
oranı yüksek yeni çeşitlerin geliştirilmesidir. Bu 
amaçla incelenen Memecik x Uslu melez popülas-
yonunda yer alan 11 F1 genotipin yağlık olarak 
değerlendirilen Memecik çeşidinden daha üstün bir 
performans gösterdiği belirlenmiştir. Bu 
genotiplerin çalışmada incelenen özelliklere ilişkin 
bulguları Çizelge 1’de verilmiştir. 

Sonuç ve Öneriler 

Sofralık zeytin ve zeytinyağı sanayinin taleplerini 
karşılayabilecek yeni zeytin çeşitlerinin geliştiril-
mesi amacıyla yürütülen melezleme programında 
yer alan Memecik x Uslu melez kombinasyonun-
daki genotiplerin incelendiği bu çalışmada sofralık 
ve yağlık olarak değerlendirilmeye aday olabilecek 
genotiplerin varlığı tesbit edilmiştir. Bu çalışmala-
rın ışığı altında genotiplerin yağ içerikleri ve sala-
mura özellikleri ile daha detaylı çalışmaların yapı-
larak tescil edilmeye aday genotiplerin seçilerek 
üretimde yer alması sağlanmalıdır. Çalışmalarda 
elde edilen melez kombinasyonların üzerinde 
biyoteknolojik çalışmalar yapılarak genetik özel-
likleri ile ilgili detaylı bilgiler elde edilmelidir.  

              

 

Çizelge 1. Ebeveynler ve yağ içeriği bakımından öne çıkan F1’lerin bazı özellikleri. 

Melez  
No 

% yağ Olgunlaşma 
süresi 

Et çekirdek  
ayrımı 

Meyve eti 
sertliği 

Meyve 
boyu 

Meyve 
eni 

Meyve 
ağırlığı 

Meyve 
şekli 

63 29,17 180 Kolay 20,1 27,95 18,08 5,14 Uzun 

31 28,82 178 Orta 22,5 23,12 16,32 3,68 Oval 

28 28,50 186 Kolay 21,7 24,77 16,83 4,41 Uzun 

20 28,02 171 Kolay 19,3 22,01 17,99 4,23 Yuvarlak 

7 26,50 183 Kolay 23,0 24,49 17,74 4,5 Oval 

82 26,4 145 Kolay 16,0 22,62 17,35 3,98 Oval 

59 26,24 156 Orta 24,5 20,93 14,23 2,75 Uzun 

34 26,08 169 Kolay 21,4 23,86 17,42 4,08 Oval 

65 26,03 187 Orta 21,9 22,88 17,02 3,85 Oval 

61 25,98 175 Kolay 23,0 23,21 18,31 4,67 Oval 

3 25,67 162 Kolay 23,0 22,36 17,58 3,47 Oval 

Memecik 24,62 181 Orta 22,7 25,67 17,21 4,05 Uzun 

Uslu 15,39 141 Kolay 15,8 24,65 17,28 5,56 Oval 
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