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Ozet

Zeytin agact iklim 6zellikleri bakimindan segicilik gosteren bir tiirdiir. Canakkale ili Geyikli yoresinin
onemli gecim kaynaklarindan biri olan Ayvalik ¢esidine ait meyvelerden elde edilen zeytinyaginin klimatolojik
faktorlerin elverisliligi ile yliksek kaliteli zeytinyagi {iretimine elverisli oldugu yapilan bir¢cok calismada
saptanmustir. Bu kalitenin saglanmasinda; ¢esidin genetik 6zellikleri, uygulanan tarimsal faaliyetler ve zeytinyagi
teknolojisinin yaninda yoérenin cografi konumu da etkilidir. Bu arastirma, Canakkale ili Ezine ilgesi Geyikli
yoresinde yetisen zeytin agaclarindan elde edilen zeytinlerin ve zeytinyaglarin 6zelliklerinin belirlenerek, yore
adiyla markalagmasinin ve cografi isaret tescilinin saglanmasi amaciyla hazirlanmigtir. Arastirma, Canakkale ili
Ezine ilgesi Geyikli yoresi ve Balikesir ili Edremit Korfezi’nin farkli yorelerindeki zeytin bahgelerinden alinan
meyve Ornekleri iizerinde yiritilmistir. Calismada, her iki yoredeki farkli zeytinliklerden tam verim ¢aginda
bulunan beser agac secilmis ve 3 farkli olgunluk déneminde (yesil, alacali ve siyah olum) meyve 6rnekleri
toplanmistir. Bu drneklerde meyvelerin olgunluk indeksi ile yorelere ait zeytinyaglarin bazi kimyasal 6zellikleri
ve ugucu bilesenlerindeki farkliliklar belirlenmistir. Calisma sonunda, Geyikli yoresinin zeytin yetistiriciligi
acisindan son derece elverisli bir yer oldugu goriilmiistiir. Ancak ayni ¢esidin farkli yerlerde yetistirilmesi
durumunda olgunluk siiresince aroma bilesenlerinin gelisimleri belli bir asamadan sonra benzerlik gosterdigi
saptanmustir. Arastirma sonucunda her iki yorede de ucucu bilesenler kapsaminda 6zellikle aldehit ve alkol
bilesiklerindeki farkliliklar dikkati ¢cekmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Ayvalik zeytin ¢esidi, zeytinyagi kimyasal 6zellikleri, aroma
bilesenleri

Determination of Some Chemical Characteristics and Volatile
Components of Olive Oil in Geyikli Region

Abstract

Olive tree is a species showing selectivity in terms of climate characteristics. It had been determined in
many studies that olive oil obtained from fruits of Ayvalik variety, which is one of the important subsistence of
Geyikli region of Canakkale, is suitable for high quality olive oil production with the convenience of
climatological factors. The geographical location of the region is also effective for ensuring this quality besides
the applied agricultural activities and olive oil technology and the genetic characteristics of the cultivar. This
research was carried out to determine the characteristics of olive oils and the olives cultivated from olive trees
grown in the Geyikli region of Ezine district in Canakkale province, and to provide the branding and
geographical sign registration with the name of the region. Fruit samples were collected from olive orchards in
different locations of Geyikli region of Canakkale province and Edremit Bay of Balikesir province. In the study,
5 trees were selected from different olive trees in both regions at productive ages and fruit samples were
collected from these trees at 3 different maturity periods (Green, veraison and black stage). The maturity index
of the fruits and some chemical properties and differences in their volatile components were determined. As a
result of the study, it was detected that the Geyikli region had so convenient conditions for olive cultivation.
However, if the same cultivar is grown in different places, it has been determined that the development of the
aroma components during maturity shows similarity after a certain stage. As a result of the research, differences
in aldehyde and alcohol compounds were noted in both regions, especially in the context of volatile components.

Keywords: Geographical indication, Ayvalik olive cultivar, olive oil chemical characteristics, volatile
components.
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Giris

Zeytin ve zeytinyagi, tarih oncesi donemlerden bugiine kadar insan beslenmesi ve sagliginda
onemli yeri olan bir tarim iirliniidiir. Asirlar boyunca Akdeniz ve Anadolu medeniyetlerinin sosyal,
kiiltiirel ve ekonomik alanlarinda zeytine rastlanilmasi, bu kiymetli iriiniin tarihsel derinligi ve 6nemi
hakkinda giizel bir kanit olustur. Zeytin agacinin anavatani konusunda bir¢cok goriis bulunmakla
birlikte, kiiciik Asya’da yani bugiinkii adi ile Anadolu’da binlerce yildir yetistirildigi bilinmektedir. Bu
nedenle zeytinin anavataninin Anadolu oldugu ifade edilmektedir (Efe ve ark., 2011, Kaleci, 2012).

Zeytin agaci iklim Ozellikleri bakimindan segicilik gosteren bir tirdiir. Tirkiye’de sahip
oldugu ekolojik kosullar nedeniyle Diinya’da zeytin tarimi yapan Onemli iilkeler arasinda yer
almaktadir. Canakkale ili ve ¢evresi ise lilkemizin zeytin ve zeytinyagi iireten onemli yoreleri arasinda
yer almaktadir. Bu yorenin 6nemli ge¢im kaynaklarindan biri olan Ayvalik ¢esidin meyvesinden elde
edilen zeytinyagiin klimatolojik faktorlerin elverisliligi ile diinyanin hi¢bir yerinde bulunmayan
kalitede zeytinyagi iiretim potansiyeline sahip oldugu yapilan bir¢ok ¢aligmada saptanmustir (Seker ve
ark., 2011).

Zeytinin ekonomik anlamda Onemi, yetistirme faaliyetleri, hasat ve nakliye ile iirliniin
degerlendirme asamalarinin dahil olmasiyla daha da artmaktadir. Bu durum yag {iretimi amaciyla
yetigtiricilik ile birlikte torbalama, kirma, nakliye, ambalajlama ve depolama ile iiriin satigt vb.
islemleri de kapsamaktadir. Ozellikle saglikli beslenmede, 6z kaynaklarin degerlendirilmesinde,
istihdam yaratmada, diger sanayi kollaria pazar yaratmada ve yiiksek katma degeriyle zeytin bitkisi
tarim ekonomisinde ciddi dneme sahip bir konumda yer almaktadir. Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
Gemlik, Ayvalik ve Memecik ¢esitlerine yonelik cografi isaretler bulunmakla bu cesitlerin farkli
ckolojilerde iiriine kazandirdig1 (zeytin ve zeytin yagi) ¢ok 6zel aromatik bilesikleri bulundugu ve
bunlarm {iriine 6zel degerler kattig1 bilinmektedir. Zeytinyaginin yoresel cografi isaret tescili ve
markalasmasi zeytinyaginin standardinin ve geleneksel 6zellikteki liretim metodunun korunmasini
saglayacaktir. Ayni zamanda iriiniin pazarlama giicli artirilmasinda ve gergek iireticilerinin hakkinin
korunmasina yardim edecektir. Bu durum kirsal kalkinmaya aracilik edecek ve iilke ekonomisine katki
saglayacaktir.

Bu ¢alismada Canakkale ili Geyikli yoresinde yetisen zeytin agaglarindan elde edilen zeytin ve
zeytinyagmin yoresel Ozellikleri belirlenmesi ve Cografi Isaret Tescilinin yapilarak yore adiyla
markalagmasinin saglanmasi amaglanmaktadir. Bu amagla yorede yetistiriciligi yapilan Ayvalik zeytin
¢esidinin zeytin ve zeytinyagi ozellikleri incelenerek, diger yorelerde yetistirilen zeytin ve zeytinyagi
farkliliklar ortaya ¢ikarilmistir.

Ayrica, bu caligma ile Geyikli ydresinin bulundugu cografi konum ve ekolojik kosullar
nedeniyle zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi i¢in Onemli iiretim merkezlerinden biri oldugu, bu
Oneminin vurgulanmasi, ticari agidan yeni pazarlama kanallarinin olusturulmasi ve i¢ piyasada iiriiniin
yoresel adiyla taninmasi caligmanin temel amacglart arasinda yer almistir. Hedef gruplarimizin
piyasadaki rollerinin giliglenmesini saglamak, iiretilen {irlinlerin yoreye 6zgii tek bir logo ve isimle
piyasaya sunulmasi, bolgenin sahip oldugu biylik potansiyelin goézler Oniine serilmesi ve
stirdiiriilebilir kalkinmasma katkida bulunarak bunun hedef gruplarimizin refah seviyesinin
yiikseltilmesinde ve sektdr paydaslarinin dayanismalarinin arttirilmasinda kullanilmasi da hedeflerimiz
arasindadir. Ayrica iiriiniin yoresel adiyla ihracat potansiyelinin arttirilmasi ve dis piyasada da diger
iiriinlerle rekabet edecek seviyeye getirilmesi calismalarina temel olusturulmas: diisiiniilmiistiir. I¢ ve
dis pazarlarda tiiketicilerin begenisini kazanarak pazarlarda 6zellikle aranmas1 yine bu aragtirmanin
olusturulmasinda temel hedefleri arasinda olmustur.

Materyal ve Metot

Bu arastirma 2018 ve 2019 yillarinda iiretim sezonlarinda Canakkale ili Ezine ilgesi Geyikli
beldesini temsil edecek sahislara ait zeytin bahgeleri ile ¢esidin esas yetistigi yore olan Edremit korfezi
igerisinde bulunan ve yoreyi temsil eden sahislara ait zeytin bahgelerden alinan 6rnekler {izerinde
yliritiilmiigtiir. Bu amagla, Canakkale ili Ezine il¢esi Geyikli beldesi i¢in Bozkdy, Dalyan-1, Dalyan-
2, Geyikli-1, Geyikli-2, Gokg¢ebayir, Kemalli ve Mecidiye yorelerindeki bahgelerden, Edremit Korfez
Bolgesi icin ise Beyoba, Burhaniye, Havran, Mechmetalan, Pinarbasi ve Zeytinli yorelerindeki
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bahgelerden meyve ornekleri alimmistir (Sekil 1 ve Sekil 2). Arastirma kapsaminda her iki yoreden de
orneklerin alinma siireleri arasinda yalnizca 1 giinlik fark vardir. Calisma yapmak {izere segilen
agaclarin her tiirlii bakim tedbirlerinin uygulandig1 bahgelerden olmasina dikkat edilmistir. Segilen her
mevkideki bahgeden en az beser agag secilmis, bu agaglardan 6rnekler 9 Ekim, 13 Kasim ve 15 Aralik
2017 tarihlerinde yesil olum (O.1.< 2), alacali olum (4>0.1.>2) ve siyah (0.1.>4) olum olmak iizere 3
farkli olgunluk déneminde alinmistir. Her iki yorede de segilen bahgeler deniz seviyesi sayilabilecek
yiikseklikteki alanlarda olmasina dikkat edilmistir. Secilen bahgelerden her olgunluk déneminde en az
300 adet herhangi bir hastalik veya zararli etmeni tarafindan istilaya ugramamis, saglam ve hasarsiz
meyve alinmig ve ¢aligmalar bu 6rneklerden tesadiifi olarak secilen meyvelerde yiiriitiilmiistiir.
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Sekil 1. Caligma kapsaminda Canakkale ili Ezine ilgesi Geyikli beldesinde 6rnekler alinan lokasyonlar
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Sekil 2. Calisma kapsaminda Edremit Korfez yoresinde 6rnekler alinan lokasyonlar

Denemede yiiriitillen bahgelerdeki agaglardan alinan zeytinlerde, asagida belirtilen olgunluk
indeksi ile zeytinyagindaki bazi kimyasal 6zellikler ile ugucu bilesenlerdeki farkliliklar saptanmustir.

Olgunluk Indeksi: Her cesit icin 3 tekerriirlii olarak rastgele alinan 100 adet meyvede
Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi'nin 6ngordiigii yonteme gore belirlenecektir (I0OOC, 2007). Bu
yontemde meyve kabuk rengi ile meyve eti rengi esas alinmistir (Sekil 3.).
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Sekil 3. Zeytin 6rmeklerinde olgunluk indeksinin hesaplanmasinda kullanilan renk skalast (I0OOC, 2007)

Zeytinyaglarimin Elde Edilmesi: Homojenizatér yardimiyla hamur haline getirilen zeytin
meyveleri malaksasyon amaciyla 20-30 dk arasinda yogurulduktan sonra 50ml’lik falcon tiiplerine
aktarilmig ve 8000 rpm hiz ile 20°C sogutmali santrifiijlerde dondiiriildiikten sonra siipernatant kisim
olan s1izma zeytinyaglar analizler i¢in eppendorf tiiplerine aktarilmistir. Analizler gerceklestirilinceye
kadar ultra derin dondurucuda -80°C sicaklikta beklemeye alinmigtir.

Serbest Asitlik: Anonim (2017)’ye gore belirlenmis ve % oleik asit cinsinden ifade edilmistir.

Iyot Sayisi: Diraman (2007)’1n belirttigi Maestri ve ark. (1998) tarafindan verilen formiile
gore hesaplanmustir:

Iyot Sayis1 = (% Palmitoleik x 1.001) + (% Oleik x 0.899)+ (% Linoleik x1.814) + (Liolenik x
2.737)

Peroksit Degeri: Anonim (2017)’ye gore Tirk Gida Kodeksi-Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Tebligi’ne gore belirlenmis ve “meq O./kg yag” olarak ifade edilmistir.

UV Ozgiil Absorbans Degeri (K232 ve K270): Anonim (2017)’ye gére Tiirk Gida Kodeksi-
Zeytinyaglt ve Pirina Yagi Tebligi'ne gore belirlenmis ve 1 g/100 ml konsantrasyonundaki
absorbanslarinin hesaplanmasiyla elde edilmistir.

Ugucu Bilesen Kompozisyonu: Giindogdu (2018)’nun belirttigi Vichi ve ark. (2007), Seker
ve ark. (2013-b) ile Ekinci ve ark. (2016) bildirdikleri yontemler modifiye edilerek sivi-sivi
ckstraksiyon metodu kullanilarak saptanmustir. Orneklerin analize hazirlanmasi (ekstraktsiyon)
asamasi su sekildedir: Homojenizator ile elde edilen zeytin piirelerinden 50g 6rnek erlenmayer iginde
100 ml dietil eter ¢dzgeni ile muamele edilecek ve ¢oziicli 1 ml’ye santrifiij ve konsantratdr yardimiyla
derisiklestirilmistir. GC/MS cihazinin ¢aligma kosullari ise asagida verilmistir:

Tasiyic1 Gaz: Helyum

Kolon: DB-WAX® polyethylene glycol (PEG) (30m x 0,25 m006D x 0,25 um)
Enjeksiyon blogu sicakligi 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)
Kiitliphane: Nist ve Wiley

Iyon sicakligr: 250°C

Interfaz sicaklhigi: 230°C

Solvent Cut Time: 4 dk

Taranan kiitle araligi: 40-350 amu (m/z)
Tarama hizi: 666 amu/sn.

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV
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Istatistiksel Degerlendirme: Tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
kurulan arastirmadan elde edilmis olan veriler; ‘SAS® ver. 9.0 (2002)’ istatistik paket programi
kapsaminda varyans analizine tabi tutulmus, uygulamalara ait ortalama degerler TUKEY ¢oklu
karsilastirma testine gore p<0,05 diizeyinde degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda, Canakkale ili Ezine il¢esine bagli Geyikli yoresinde ve Balikesir ilinin
Edremit korfezi yoresinde 3 ayr1 olgunluk doneminde hasat edilen Ayvalik zeytin g¢esidine ait
meyvelerin ortalama olgunluk indeksleri ile bu zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarmin kimyasal
ozelliklerine iligkin 6l¢iim degerleri ortalamalart Cizelge 1’de verilmistir.

Cografi isaret tescili amaciyla yapilan bu arastirmada, her iki yoreden de hem yesil, hem alaca
hem de siyah olgunluk dénemlerinde hasat edilmis ve ¢alismamizda olgunluklarin ortalamalar1 dikkate
alinmistir. S6z konusu meyvelerin ortalamalar1 incelendiginde her iki yorede de istatistiksel anlamda
bir farklilik belirlenmemistir (Cizelge 1). Ancak Edremit Korfezi yoresinin (16,1°C) Geyikli yoresine
(15,1°C) nazaran uzun yillar yillik sicaklik ortalamalarinca daha sicak oldugu bildirilmektedir
(Anonim, 2020). Bu durum ise haliyle Edremit Korfezi yoresinin iklimsel olarak 10-15 giinliik bir
erkencilige sahip olmasina sebep olmaktadir. S6z konusu iklimsel farklilik meyvelerin olgunluk
gelisimlerinde istatistiksel anamda olmamasina ragmen rakamsal olarak bir farkliliga sebep olmustur.
Edremit Korfez yoresinden alinan meyvelerin renklenmeleri yariyr gectigi, Geyikli yoresinde ise
renklenmenin heniiz meyvenin yarisina tam olarak ulasmadig1 gézlenmektedir.

Cizelge 1. Farkli yorelerden hasat edilmis Ayvalik zeytin ¢esidine ait meyvelerin olgunluk indeksleri
ile bu meyvelerden elde edilen zeytinyaglarin bazi kimyasal 6zellikleri

Parametreler Edremit Geyikli MSD'
Olgunluk Indeksi 3,20 + 1,67 2,62 +1,85 OD.!
Serbest Asitlik 0,41 +0,19 0,33+0,18 O.D.
(% Oleik asit)

Iyot sayisi 83,16 + 1,38 85,15+ 1,66 O.D.
Peroksit Degeri 11,39 + 1,31 11,10+ 1,18 O.D.
(meq O, /kg)

Kss, 1,534 + 0,078 1,499 + 0,042 O.D.
K79 0,095 + 0,007 0,088 + 0,003 0.D.

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

Serbest yag asitligi, zeytinyaglarin siniflandirilmasinda ge¢misten bugiine kadar en &nemli
kriterlerden biri olmustur. Asitlik, zeytinyaglar i¢in yalmizca simiflandirmada degil, yagin kalitesi
hakkinda da 6nemli bilgiler verir. Zeytinyagin1 karakterize edilmesinde direk etkili bir 6l¢iimdiir
(Kavrak, 2019). Arastirma kapsaminda her iki yoreden elde edilen zeytinyaglarin serbest asitlik
Olglimleri arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark goézlenmemistir (Cizelge 1). Edremit Korfez
yoresinde elde edilen yaglarin serbest asitlik Olctimii 0,41 iken Geyikli ydresinde 0,33 oldugu
saptanmistir. Her iki yoreden de elde edilen zeytinyaglari, serbest asitlik dlgiimleri bakimindan hem
Uluslararas1 Zeytinyagr Konseyine (UZK) hem de Tiirk Gida Kodeksi-Zeytinyag1 ve Pirina Yagi
Tebligi’'ne gore ‘“Naturel Sizma Zeytinyagi” grubunda smiflandirilmaktadir. Bazi arastirmacilar
serbest yag asitliginin olgunlasma ile veya depolamayla arttigim belirtmislerdir (Cevik ve ark., 2015;
Yilmaz ve Aday, 2011).

Yaglarda doymamisligin bir 6l¢iisii olan iyot sayilar1 bakimindan her iki yorede de istatistiksel
anlamda bir farklilik saptanmamustir (Cizelge 1). Geyikli yoresinde elde edilen yaglarin iyot sayisi
85,15 iken Edremit Korfez yoresinde 83,16 oldugu belirlenmistir. Birgok arastirmaci, ekolojinin yagin
kalitesi iizerinde etkili oldugunu, sicakligin zeytinyaglarindaki doymamis yag asitlerini (oleik asit,
linoleik asit, linolenik asit) azaltip doymus yag asitleri miktarin1 artirdigimi bildirmistir (Mazliak,
1970; Colakoglu ve Unal, 1978; Oktar ve Colakoglu, 1989; Kutlu ve Sen, 2011). Ancak iyot sayisi
degeri UZK normlarinda yillardan beri kullanilmamaktadir (Diraman, 2007).

Aragtirma kapsaminda her iki yoreden de almman meyve Orneklerinden elde edilen
zeytinyaglarin peroksit degerleri bakimindan istatistiksel anlamda bir farklilik tespit edilmemistir
(Cizelge 1). Edremit Korfez yoresinde elde edilen yaglarin peroksit degeri 11,39 meq O,/kg iken
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Geyikli yoresinde 11,10 meq Oo/kg oldugu saptanmistir. Peroksit sayisimin diisiik olmasi
gerekmektedir. Zeytinlerin yetistirilmesi, hasat, zeytinyagi isleme aninda bekleme, malaksasyonun
diizgiin olmamas1 gibi bir¢ok faktor peroksit sayisinin yiiksek ¢ikmasina neden olmaktadir (Seker ve
ark., 2011). Peroksit say1si, zeytinin yaga islenme Oncesi oksidasyonunun ve zeytinyaginin muhafaza
durumunun gostergesidir. Peroksitlerden daha sonra, acilasma ile kendini gésteren organoleptik
kalitenin bozulmasindan sorumlu karboksilik bilesikleri meydana getirmektedir. Zeytinyagi
isletmelerinde zeytinin uzun bir siire sagliksiz kosullarda bekletilmesi, biiyiik ¢uvallar i¢indeki
kizigsmalar, zeytinlerin degisik nedenlerle yaralanmasi peroksit degerini yiikseltmektedir. Zeytinyagi
isletmelerindeki peroksit degerleri arasinda meydana gelen farklilik ise zeytinlerin yaga isleme
asamalarinda; hasattan sonra zeytinlerin temizlenmesi, kirilmasi, elde edilen zeytin hamurunun
yogurulmasi ve kullanilan farkli dekantasyon teknikleri gibi farkli asamalardan kaynaklanmaktadir
(Seker ve ark., 2013-a; Cevik ve ark., 2015).

Zeytinyaglarin - 6zgiil absorbans oOlgiimleri olan Ky, ve Ky degerleri, oksidasyon
dayanikliliginin ve oksidasyon durumunun bir kistasidir. Bu 6zgiil absorbans degerleri ayrica ticari
anlamda zeytinyaglarina uygulanan tagsis ve kupaj durumunu belirtmesi bakimindan 6nemlidir.
Ozellikle, rafine yag tagsisi yapilmis sizma zeytinyaglarinda mutlaka K,;, deger artar (Kivrak, 2019).
Buna karsin peroksit degeri ile Ky, degeri dogru orantili bir degisim gostermekte ve oksidasyon
siddetini belirtmektedir. Arastirma kapsaminda Edremit yoresinin Kj3, degeri 1,534; buna karsin Kj7o
degeri ise 0,095 olarak belirlenmistir. Geyikli yoresinde ise Ky, degeri 1,499; K,70 degeri ise 0,088
oldugu tespit edilmistir. Her iki degerinde her iki yorede istatiksel anlamda bir farklilia neden
olmadig1 hesaplanmistir. Tiirk Gida Kodeksi-Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebligi’ne gore naturel sizma
zeytinyaglarinin maksimum 6zgiil absorbans degerleri 232 ve 270 nm'de arasiyla 2,5 ve 0,22 olarak
belirtilmistir (Anonim, 2017).

Arastirma sonucunda, her iki yorede hasat edilen meyvelerde toplam 39 adet aroma bileseni
tespit edilmistir. Bu bilesenler aldehitler, alkoller, esterler, hidrokarbonlar, ketonlar ve terpenler olmak
iizere 6 adet ugucu bilesen grubunda incelenmistir (Cizelge 2).

Hasat edilen meyvelerin major 6neme sahip ve istenen bilesenlerin 6nemli bir kismin1 igeren
aldehit grubunda 7 bilesik; alkol grubunda 15 bilesik; aroma bilesenlerinde genellikle istenen
duyumlar1 saglayan esterlerden 3 bilesik; genellikle duyusal kaliteyi bozan bilesenleri i¢eren ve pek
arzu edilmeyen bilesenleri kapsayan hidrokarbonlardan 4 bilesik; keton grubundan 3 bilesik ve
zeytinyaginin duyusal kalitesinde 6nem arzeden terpenlerden 7 adet bilesik tespit edilmistir.

Her iki yorede de ozellikle aldehit grubunun, tanimlanan ugucu bilesenler kapsaminda major
oneme sahip oldugu belirlenmistir. Ozellikle Geyikli yoresinden elde edilen aldehit bilesenlerinin
oranlarinin Edremit Korfez yoresine nazaran daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Swrasiyla Geyikli
yoresi %64,87; Edremit Korfez yoresi %58,92). Aldehit ugucu bilesen grubu igerisinde yer alan
bilesikler ise hekzanal, E-2-hekzenal, Z-3-hekzenal, E-3-hekzenal, 2,4-hekzadienal, 2-metil butanal ve
3-metil butanal bilesenleri olmak {izere toplam 7 adettir. Bununla beraber tanimlanan ugucu
bilesenlerin igerisinde majér oneme sahip bilesigin hekzanal ve E-2-hekzenal bilesikleri oldugu
belirlenmistir. Hekzanal bilesiginin diisiik oranda oldugu zaman yesil, tatli, ¢imensi, yiiksek oranda
oldugunda ise yesil ve elma benzeri; buna karsin E-2-hekzenal bilesiginin zeytinyagina yesil veya aci
badem ve yesil veya yesil buruk bir duyusal algilama yarattig1 bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998;
Aparicio ve Luna, 2002). Bu bilesiklerin 6zellikle Geyikli yoresinde daha yiiksek oranda oldugu tespit
edilmistir (sirasiyla hekzanal ve E-2-hekzenal, Geyikli %32,83-%22,09 ve Edremit %30,63-%20,66).
Bununla birlikte Geyikli yoresinde ise ozellikle giiclii yesil yaprak duyusal algilamay1 saglayan Z-3-
hekzenal bileseninin daha yiiksek oldugu (Geyikli %5,91-Edremit %3,62) belirlenmistir. Diisiik
oranda tespit edilen diger aldehitlerden ise duyusal algilamada olgun zeytin kokusunu saglayan 2,4-
hekzadienal (Edremit %1,04—Geyikli %1,42) ile zeytinyaginda enginar ve yesilimsi kokuyu ve tadi
hissettiren E-3-hekzenal bilesikleri zeytinyaginda istenen bir bilesiktir (Geyikli yoresi %0,77; Edremit
Korfez yoresi %0,65). Buna karsin 6zellikle kiiflii duyusal tat ve kokuyu hissettiren 2 metil butanal
(swrastyla Geyikli yoresi %0,45; Edremit Korfez yoresi %0,72) ve zeytinyaginda meyvemsi-tatl
kokuyu ve elma tadimi hissettiren 3 metil butanal (sirasiyla Geyikli yoresi %1,41; Edremit Korfez
yoresi %1,60) bilesenlerinin zeytinyaginda bulunmasi pek istenmez.
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Cizelge 2. Canakkale Ezine-Geyikli yoresi ve Edremit korfez yoresinin hasat edilen zeytin

meyvelerinde saptanan ugucu bilesenleri ve oranlari (%)

AROMA BILESENLERI EDREMIT (%) | GEYIKLI (%) MSD*
ALDEHITLER

Hekzanal 30,63 32,83 0O.D.
E-2-Hekzenal 20,66 22,09 0.D.
Z-3-Hekzenal 3,62 B** 591 A 1,61
2.4-Hekzadienal 1,04 1,42 0O.D.
3 Metil Butanal 1,60 1,41 0.D.
E-3-Hekzenal 0,65 0,77 0O.D.
2 Metil Butanal 0,72 0,45 0.D.
Toplam Aldehitler 58,92 64,87 —
ALKOLLER

1-Penten-3-o0l 3,78 A 3,06 B 0,6235
E-2-Hekzenol 2,95 2,65 0O.D.
3-Penten-2-ol 3,17A 2,29B 0,5667
Z-3-Hekzenol 1,42 1,35 0O.D.
E-3-Hekzenol 1,45 1,31 0O.D.
E-2-Pentenol 1,28 0,84 0.D.
3-Metil-1-Butanol 0,86 0,79 0O.D.
1-Okten-3-o0l 1,23 A 0,76 B 0,369
Z-2-Pentenol 1,04 0,73 0O.D.
2-Metil-1-Butanol 0,87 0,72 0.D.
Farnesol 0,95 0,71 0.D.
Hekzanol 0,92 0,62 O.D.
Z-2-Hekzenol 0,88 0,59 0.D.
Fenil Etanol 0,74 0,52 0O.D.
1-Dekanol 0,84 0,37 0.D.
Toplam Alkoller 22,37 17,28 -
ESTERLER

Hekzil asetat 1,54 1,53 0.D.
Etil asetat 1,66 1,36 O.D.
Z-3-Hekzenil-asetat 1,19 1,19 0.D.
Toplam Esterler 4,38 4,08 -
HIDROKARBONLAR

p-Ksilen 0,57 0,58 0.D.
2-Etil furan 0,35 0,47 0.D.
2-Pentil furan 0,57 0,46 0.D.
Toluene 0,37 0,29 0O.D.
Toplam Hidrokarbonlar 1,86 1,80 -
KETONLAR

1-Penten-3-on 3,86 3,51 O.D.
3-Hidroksi-2-Butanon 1,04 A 0,59B 0,3982
6-Metil-5-Hepten-2-on 0,73 0,50 O.D.
Toplam Ketonlar 5,62 4,61 —
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Cizelge 2’nin devami

TERPENLER

Limonen 1,94 2,13 0.D.
B-Seski Fellendren 1,71 1,66 0.D.
a-Farnesen 1,18 1,10 O.D.
E-B-osimen 0,98 1,08 0.D.
a-Linalool 0,18 B 0,74 A 0,3468
a-Zingiberen 0,10B 0,44 A 0,1937
o-Pinen 0,77 A 0,21 B 0,273
Toplam Terpenler 6,86 7,35 -
TOPLAM 100,00 100,00 -

* MSD: Minimum Onemli Fark (Minimum Significant Difference); O.D.: Onemli Degil
** Ayni satirda farkli harfle gosterilen sayilar arasinda istatistiksel anlamda (p<0,05) farklilik vardur.

Arastirma kapsaminda hasat edilmis zeytinlerden elde edilen aroma bilesikleri incelendiginde
her iki yorede de toplam 15 adet alkol bilesigi tespit edilmistir. Tespit edilen bilesiklerin Edremit
Korfez yoresinin genel aroma profilinde %22,37 gibi énemli bir oran1 kapsadigi saptanmis olup;
Geyikli yoresinde ise %17,28 oranma sahip oldugu belirlenmigtir. Ayvalik zeytin ¢esidinde hem
Edremit korfez yoresinde hem de Geyikli yoresinde saptanan en dnemli alkol bilesikleri 1-penten-3-ol
(swrastyla %3,78-%3,06), E-2-hekzenol (sirasiyla %2,95-%2,65) ve 3-penten-2-ol (sirastyla %3,17—
%2,29) bilesikleridir. Tespit edilen diger alkol bilesikleri ise Z-3-hekzenol (sirasiyla %1,42—%1,35),
E-3-hekzenol (swrasiyla %1,45—%1,31), E-2-pentenol (sirasiyla %1,28-%0,84), 3-metil-1-butanol
(strastyla  %0,86—%0,79), 1-okten-3-ol (swrasiyla %1,23-9%0,76), Z-2-pentenol (sirasiyla%1,04—
%0,73), 2-metil-1-butanol (sirasiyla %0,87-%0,72), farnesol (sirasiyla %0,95-%0,71), hekzanol
(swrastyla %0,92—%0,62), Z-2-hekzenol (sirastyla %0,88-%0,59), fenil etanol (sirastyla %0,74—%0,52)
ve 1-dekanol (sirastyla %0,84—%0,37) dir. Kiralan (2010), E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-hekzenol
ve hekzanol bilesiklerinin lipoksigenaz ile olusan 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 olgunlagsma
ile miktarinda artig oldugunu bildirilmistir (Benincasa ve ark. 2003; Gémez-Rico ve ark., 2008).

Calisma sonucunda hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde 3 adet ester bileseni
belirlenmis olup bunlar hekzil asetat (sirastyla Edremit %1,54—Geyikli %1,53), etil asetat (sirastyla
Edremit %1,66—Geyikli %1,36) ve Z-3-hekzenil asetat (her iki yorede de %1,19) bilesikleridir.
Edremit korfez yoresinin az bir farkla da olsa daha ¢ok ester oranina sahip oldugu (sirasiyla Edremit
%4,38—Geyikli %4,08) saptanmigtir. Aragtirmacilar, hekzil asetat ve Z-3-hekzenil asetat bilegiklerinin
lipoksigenaz ile sirasiyla linoleik ve linolenik asitten alkol asetil transferaz enzimi ile olustugunu
aciklamiglardir. Etil asetat ise bazi mikroorganizmalarin zeytinde olusturdugu fermentasyon sirasinda
ortaya ¢ikmakta olup, duyusal olarak yapiskan ve tatlimsi bir his uyandirmakta ve zeytinyaginda kusur
olarak kabul edilmektedir (Angerosa ve ark., 2004; Morales ve ark., 2005; Kiralan, 2010; Kara, 2011).

Aragtirma kapsaminda hasat edilen Ayvalik zeytin c¢esidi meyvelerinde tespit edilen
hidrokarbonlar 4 beser adet olmakla birlikte toplam aroma profilinin Edremit Korfez yoresinde %1,86
ve Geyikli yoresinde ise %1,80 oranini kapsadigi belirlenmistir. Zeytinyaginda genellikle istenmeyen
ve oksidasyon, kontaminasyon veya farkli aroma olusum yollarindan kaynaklanan bu bilesikler ise 2-
pentil furan (Edremit %0,57-Geyikli %0,47), 2-etil furan (Edremit %0,35-Geyikli %0,47), toluen
(Edremit %0,37-Geyikli %0,29) ve p-ksilen (Edremit %0,57-Geyikli %0,58) bilesikleridir.

Aragtirma sonucunda hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde toplam 3 adet keton
bileseni saptanmistir. Yalnizca 1-penten-3-on bileseni (sirasiyla Edremit %3,86—Geyikli %3,51) major
oneme sahip olup diger saptanan bilesenler toplam Edremit korfezinde %1,77 ve Geyikli yoresinde
%1,09 orana sahiptir. Toplam keton orani, genel aroma profillerinde Edremit Korfezi yoresinde %5,62
oraninda, Geyikli yoresinde %4,61 oraminda yer kapsamaktadir. Saptanan diger ketonlar ise 3-
hidroksi-2-butanon (sirasiyla Edremit %1,04—Geyikli %0,59) ile 6-metil-5-hepten-2-on (sirasiyla
Edremit %0,73—Geyikli %0,50) ve bilesikleridir.
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Calisma sonucunda hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde toplam 7 adet terpen
bileseni saptanmakla birlikte bunlarin en 6nemlilerinin limonen (sirasiyla Edremit %1,94—Geyikli
%2,13) ve B-seski fellendren (sirasiyla Edremit %1,71-Geyikli %1,66) oldugu belirlenmistir. Diger
terpenler ise a-farnesen (sirasiyla Edremit %1,18-Geyikli %1,10), E-B-osimen (sirasiyla Edremit
%0,98-Geyikli %1,08), a-linalool (sirasiyla Edremit %0,18-Geyikli %0,74), a-zingiberen (sirasiyla
Edremit %0,10-Geyikli %0,44) ve a-pinen (sirastyla Edremit %0,77-Geyikli %0,21), bilesikleridir.
Bu bilesiklerden 6zellikle a-pinen bilesigi Edremit korfez yoresinde dikkati ¢ekecek bigimde daha
yiiksek oranda saptanmis olmakla beraber limonen, a-linalool ve a-zingiberen bilesikleri ise Geyikli
yoresinde daha yiiksek orana sahip oldugu belirlenmistir.

Zeytinyagimin aroma profilleri yukarida agiklandigi iizere bir seri enzimatik aktiviteye
baghdir. Bu enzimatik aktiviteler ise birgok faktoriin etkisinde kalmaktadir. Bunlar; zeytinin
yetistirildigi yorenin iklim ve toprak kosullari, zeytin ¢esidi, yaga islenmeden 6nce meyvenin
fizyolojik durumu (olgunluk durumu), agacin {irlin durumu (var-yok yili faktorii), hasat sonrasi
meyvenin maruz kaldig1 kosullar (hasat sonras1 meyvenin bekleme sicakligi ve siiresi), zeytinyagina
islenirken uygulanan malaksasyon prosesi (bekleme siiresi ve sicakligl), yagin ¢ikarildigi proses
ckipmanlari, 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; Kesen ve ark., 2013;).
Ayni ¢evre kosullarindaki farkli ¢esitlerden elde edilen yaglarin ugucu bilesikleri farkli olabildigi gibi
farkli cografi bolgelerde yetisen ayni ¢esitlerin de ugucu bilesikleri farkli olabilmektedir (Kalua ve
ark., 2007).

Sonug¢ ve Oneriler

Sonug olarak her iki yorede de yogun olarak yetistiriciligi yapilan Ayvalik zeytin ¢esidinin
hem Geyikli yoresinde hem de Edremit korfezi yoresinde kimyasal 6zellikleri bakimindan benzerlik
gostermislerdir. Fakat, her iki yorenin de aroma bilesenleri bakimindan farkli 6zelliklere sahip oldugu
belirlenmistir. Bu farklilik siiphesiz zeytinyaglarin duyusal tadimlarma da etki etmektedir. Ozellikle
Geyikli yoresinde aldehit ve terpen bilesiklerinin daha yogun oldugunu buna kargin Edremit korfezi
yoresinin ise ketonlar ve alkoller yoniinden daha zengin oldugu saptanmigstir. Tiim bu aroma
bilesenlerinin toplami dahilinde ‘Geyikli Zeytinyag1’ yesil meyvemsi, ¢imen, yesil domates, enginar,
yumusak meyvemsi, yesil, olgun meyve, yesil elma, cagla badem, ¢icek, vanilya, taze ceviz, findik
gibi duyusal algilamalardan en az birini veya birden fazlasini icermektedir. Aroma bilesenlerindeki bu
farkliligin ve zenginliginin baslica sebepleri olarak gesit, hasat zamani, olgunluk diizeyi gibi kosullarn
yaninda Kuzey Ege denizinden gelen serin riizgarlarin ve iyotlu havanm etkisi oldugu da
diistiniilmektedir.
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