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Oz

Bu arastirma, Gomeg/Balikesir ekolojik kosullarinda yetistiriciligi yapilan Gemlik zeytin ¢esidi agaglarina
uygulanan farkli dozlarda Lizofosfatidiletanolamin (LPE)’in meyvelerin olgunluguna etkilerini belirlemek
amaciyla gerceklestirilmistir. Bu amagla, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait agaglarin istiindeki meyvelere
hasattan yaklagik 30 giin 6nce sirasiyla 0 (kontrol grubu), 1000 ve 2000 (sirasiyla %0.1 ve %0.2) mg/L
dozlarinda 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 2’ser aga¢ olacak sekilde LPE uygulamasi sprey seklinde
gerceklestirilmigtir. LPE uygulamasinin gergeklestirildigi Ekim ayindan hasat zamani olan Kasim ayina
kadar 10 giinliik periyotlar halinde hasat edilen meyvelerde olgunluk indeksi (OI), 100 meyve agirlig (g)
ve et orant (%), meyvelerin toplam klorofil (ug ml™) ve toplam karotenoid (pg ml™) igerigi ile toplam
fenolik madde miktarina (mg GAE 100 mg™) etkisi arastirilmistir. Calisma sonucunda, %0.2 LPE
uygulamasi Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinde hasat 6ncesi dokiime sebep olmadan bir 6rnek renklenmeyi
olumlu etkilemis olmasimin yani sira kontrol ve %0.1 dozu uygulamalarina karsin meyve kalitesini de
yiikseltmistir.

Anahtar Kelimeler: Lysophosphatidylethanolamine, Olea europaea L., kalite, olgunluk indeksi

THE EFFECTS OF LYSOPHOSPHATIDYLETHANOLAMINE (LPE) TREATMENTS ON
FRUIT MATURITY IN ‘GEMLIK’ OLIVE CULTIVAR

ABSTRACT

This research was carried out to determine the effects of the ripeness of fruits different doses of
Lysophosphatidylethanolamine applied to the trees of Gemlik olive variety cultivated in Gomeg/Balikesir
ecological conditions. For this purpose, LPE treatments was applied in spray form to the fruits on the trees
on ‘Gemlik’ olive cultivar, approximately 30 days before the harvest, at doses of 0 (control group), 1000
and 2000 mg/L (0.1% and 0.2%, respectively) in 3 replications and 2 trees in each replicates. The effects
of maturity index (MI), fruit weight (g 100 fruits™), flesh ratio (%), total chlorophyll (ng ml™), total
carotenoid contents (ug ml™') and total phenolic content (mg GAE 100 mg™) were investigated in Gemlik
olive fruits harvested in 10-day periods from October, when the LPE treatments was carried out, to the
harvest time, November. As a result of the study, 0.2% LPE application positively affected the coloring of
a sample without causing pre-harvest drop in Gemlik olive cultivar, but also increased the quality of the
fruit against the control and 0.1% dose applications.

Keywords: Lysophosphatidylethanolamine, Olea europaea L., quality, maturity index

GIRIS calismalar sonucunda 6000 yil &ncesine

gitmistir. Bu nedenle zeytin, yeryiiziinde ilk

Zeytin tarih boyunca Akdeniz iilkelerinde
refahin kaynagi, buradan da insanlik igin
barisin ve dostlugun sembolii olmustur.
Bununla beraber insan beslenmesinde ve
sagliginda 6nemi binlerce yildir bilinmektedir.
Kiiltiire alinmig zeytin agacinin tarihi yapilan

kiiltiire alman agag¢ tiirlerinden biri oldugu
sOylenir.

Farkli renklerde meyvesi ve meyvesinden
fiziksel yontemlerle elde edilen yagi, kutsal
kitaplarda varligi, mitolojik oykiileri, uzun
omril ve diger 6zellikleriyle zeytin agaci insana
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gore hic siiphesiz Oliimsiiz Aga¢ olarak kabul
edilebilmektedir.

Giintimiizde diinyanin 40 tlkesinde 2017
yili istatistiki bilgilere gore yaklasik 10.5
milyon hektar alanda 1 milyardan fazla zeytin
agact  bulundugu ve diinya  zeytin
yetistiriciliginin %97°si karakteristik bir tiriin
olarak Akdeniz {ilkelerinde yer aldig
belirlenmistir [8]. Bu iilkeler sirayla Ispanya,
Italya, Yunanistan, Tiirkiye, Suriye ve
Tunus’tur. Tirkiye zeytinin anavatan1 oldugu
icin ¢ok genis bir yayillis gostermistir.
Tirkiye’nin - 81 ilinin  36’sinda  retimi
yapilmaktadir. Tiirkiye’de yaklagik 837.000
hektarda  174.594.000 aga¢  varligiyla
2.100.000 ton iiretim yapilmakta ve 225.000
ton zeytinyagi elde edilmektedir [35].

Zeytinin biiyiimesi ve olgunlagmasi 5 ile 7
aya kadar devam eden uzun ve yavas bir
stirectir. Bu siirecin uzunlugu aslinda zeytin
agacinin  yetistirildigi  bahgenin  cografi
konumuna, tarimsal faaliyetlerine ve ¢esidine
baglidir. Soguk iklim kosullarinda biiyiimenin
yavaglamasi ile bu siire daha da uzayabilir [3,
4, 23]. Ulkemiz zeytinin anavatani olmasindan
otlirli hemen her bdlgemizde o yoreye ait ve
adapte olmus ¢esidi mevcuttur. Her bir ¢esidin
kendine has 6zellikleri olup, meyvelerinden
elde edilen zeytinyaglarin koku, tat ve
nefasetleri farklilik gostermektedir. Zeytinin
yetistirildigi yerin ekolojik sartlarina baglh
olarak meyve yag aromalar1 biiyilk Olclide
degiskenlik gosterir. Edremit Korfezi ve
cevresi; zeytincilik agisindan diger yorelere
gore ana kayag, iklim, jeomorfoloji, nem ve
toprak bakimindan optimum ekolojik sartlara
sahip oldugu bildirilmistir [6].

Dogal olarak bitkilerde olusan, biiyiime ve
diger fizyolojik olaylar1 kontrol eden,
sentezlendikleri yerden bitkinin her tarafina
taginan ve tasindiklar1 yerde de etkili olan ve
cok az miktarlarda bile etkisini gosterebilen
organik maddelere bitkisel hormonlar ad:
verilir. Buna karsin bitki disinda olusturulan,
kimyasal yapilar1 benzer ve bitkide ayn1 etkiyi
gosteren kimyasal tirlinlere ise bitki biiyiime
diizenleyicileri denilmektedir [22].

Fosforik asit ve azot kapsayan yag asidi
esterlerine fosfolipidler denilmekle birlikte
hiicre membraninda bulunan
lizofosfatidiletanolamin gibi bazi fosfolipitler
bitki bilyiime, renk gelisimi, yaslanma, hasat
sonras1 Oomrii gibi metabolik olaylarda 6nemli
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rol oynamaktadirlar. LPE bitki fizyolojisinde
cesitli etkilere neden olan dogal lipitlerdendir.
Digsal LPE uygulamalar1 bazi tiriinlerde renk
gelisimini ve olgunlagsmay1 tesvik etmekle
birlikte raf omiirlerini de uzatmaktadir [35].
Cok diisiik konsantrasyonlarda, farkli biiyiime
donemlerinde verdikleri farkli reaksiyonlardan
kaynaklanan ve hiicrede sinyal
mekanizmasinda aldiklar1 6nemli rolden dolay1
artik bu lipitler bitylimeyi diizenleyiciler olarak
kabul edilmeye baslanmistir. Ticari olarak
iiretilen LPE tamamen dogal bir bilesiktir.
Soya fasulyesi ve yumurta sarisindan bazi
enzimatik reaksiyonlar sonucu iretilmistir
[10].

LPE’nin hasat Oncesi ve hasat sonrasi

meyvelere olan etkileri klimakterik ve
klimakterik olmayan bircok meyve ile
denenmistir.  Bunlardan en  Onemlileri
turnayemisi, elma, domates, iziim,

kirmizibiber ve yenidiinyadir. Searles ¢esidi
turnayemisine (Vaccinium macrocarpon L.) ve
MclIntosh elma ¢esidine (Malus communis L.)
hasattan 2 hafta 6nce uygulanan 50-100 mg I
LPE dozlart meyvelerde homojen renklenme,
meyve kabuklarinda daha yiiksek antosiyanin
miktar1 ve muhafaza esnasinda daha yiiksek
sertlik saglamustir [10, 27].

Ozgen ve Palta [26], yaptigi calismada
hasat oOncesi uygulamalarda kullanilan
LPE’nin soya veya yumurta sarisindan elde
edilmis olmasinin da elde edilen sonuglarda
etkili oldugunu vurgulamislardir.

Domateslerle  yapilan hasat  sonrasi
bandirma uygulamalarinda LPE olgun yesil
meyvelerde  olgunlagsmayr  hizlandirmus,
kirmizi  meyvelerde  etilen  {iretimini
yavaglatmustir [12, 13]. Bu sonu¢ LPE’nin
etkisinin fizyolojik sathalara bagli oldugunu
gostermektedir. Domates meyvelerinin
perikarplar1 ile yapilan denemede LPE
uygulanmis yesil perikarp dokularinda daha
yiiksek etilen iiretimi ve daha yliksek ACC
oksidaz aktivitesi gozlenirken, agik kirmizi
domates dokularinda tam tersi bir etki
gozlenmistir [17, 18].

‘Gemlik> ¢esidi uzun yillardir yalnizca
Marmara Bolgesinin degil Tiirkiye’de zeytin
yetisen her bolgede yetistiriciligi yapilan en
onemli sofralik =zeytin c¢esididir. Ancak
Ozellikle erken sonbahar donlarmin sikca
gozlendigi yorelerde zayif meyve renklenmesi
sorunu vardir. Bu ¢aligma farkli dozlarda LPE
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uygulamalarinin Edremit Korfezinde
yetistirilen ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde meyve
olgunluguna etkisini belirlemek amaciyla
gerceklestirilmistir,

MATERYAL VE METOT
Bitki Materyali

Bu calisma Edremit Zeytincilik Uretme
Istasyonu Miidiirliigii Goéme¢ Koleksiyon
Parseline ait ‘Gemlik’ zeytin ¢esidi agaglarinda
yiritilmiigtir. S6z konusu parselde bitki
materyalleri; ayn1 yetisme ortaminda bulunan,
Killi-tinl1 toprak yapisina sahip ve optimum
bakim kosullarina tabi tutulan tam verim
caginda (yaklagik 30 yasinda), ortalama 3.5-4.5
m boylarinda ‘Gemlik’ ¢esidine ait agaglardan
secilmistir.

Uygulama Materyali ve Hasat Oncesi
Uygulama

uygulama materyali olarak
etken maddesi LPE olan Signafresh®
kullanilmigtir. Gemlik sofralik  zeytininde
pazarlanabilirligi  saglayan en  Onemli
etmenlerin basinda zemin renginin siyahligi
gelmektedir. Meyvelerdeki karatenoid ve
ksantofil sentezi aktivitesinin tam ve homojen
olmasi1 amaciyla farkli dozlarin performansi
karsilagtirilmistir. Doz yiiksekliginin olumsuz
etkilerinden kaginilmasi amaciyla 1000 ve
2000 (sirastyla %0.1 ve %0.2) mg/L dozlarinin
secimine karar verilmistir. Calismanin hem
arazi uygulamast hem de laboratuvar
analizlerinde tesadiif bloklar1 deneme desenine
gore yapilmigtir. Bu amagla 3 uygulama dozu
(Kontrol, %0.1 ve %0.2) ve 3’er tekerriirlii
olarak kurulmus, her tekerriirde 2’ser agac
kullanilmistir.  Segilen agaclar iizerindeki
meyvelere 08 Ekim 2014 tarihinde %0.1 ve
%0.2 dozlarinda LPE uygulamasi
puskiirtiilerek  agaci  yikayacak  sekilde
gergeklestirilmistir. Uygulamadan sonra 10
giinliik periyotlar ile (20.10.2014, 30.10.2014,
10.11.2014) 3 hasat periyodunda her periyotta
tekerriir basina en az 500 meyve olacak sekilde
sayilarak meyve Ornekleri hasat edilmistir.

Calismada,

Incelenen Parametreler

Arastirma kapsaminda zeytin meyvesi
orneklerinde asagida bahsedilen 6l¢iimler
gerceklestirilmistir.

100 Meyve ve 100 Cekirdek Agirligr (g):
Her hasat periyodunda tim uygulamalarda
tekerriir bazinda rastgele alinan 100’er adet
meyvenin ve alinan meyvelerin gekirdeklerinin
0.01 g hassasiyetli teraziyle tartilmasi ile
saptanmuigtir.

Et Oram (%): Elde edilen net meyve
agirliginin (meyve agirhigi-cekirdek agirligi)
toplam agirliga oranlanmasiyla hesaplanmastir.

Nem Orani (%): Her hasat periyodunda tiim
uygulamalarda tekerriir bazinda rastgele alinan
20 meyvenin ilk agirliklan tartildiktan sonra
65°C sicaklikta sabit agirlik olusturana kadar
etivde kurutulmasiyla belirlenmis ve ilk
agirhiga oranlanmustir [15].

Olgunluk Indeksi: Her hasat periyodunda
tiim uygulamalarda tekerriir bazinda rastgele
alman 100 adet meyvede Uluslararasi
Zeytinyag1 Konseyi’nin 6ngordiigii yonteme
gore meyve kabuk rengi ile meyve eti rengi
esas alinarak belirlenmistir [19].

Toplam  Klorofil Igerigi ve Toplam
Karotenoid Icerigi (ug ml): Her hasat
periyodunda tiim uygulamalarda tekerriir
bazinda rastgele alinan meyvelerde 3
tekerrirlii olarak 1 cm? ¢apinda diskler alinmig
ve 5 ml saf methanol ¢oziiciisiiyle karanlik
ortamda 48 saat siiresince orta hizda
calkalanmustir. 48 saat sonunda
spektrofotometrede 470-653 ve 666 nm dalga
boylarinda okutularak asagidaki formiilasyona
gore toplam Klorofil ve toplam karotenoid
icerikleri (ug ml™') saptanmistir [37].

Toplam Klorofil Igerigi (ug ml™) = (16.72
X Asss) — (9.16 x Ass3) + (34.09 x Asss) — (15.28
X A666)

Toplam Karotenoid Igerigi (ug ml?) =
(1000 x A470—1.63 x [(16.72 x Aces) — (9.16 x
A653)] - [104.96 X (34.09 X A653) - (15.28 X

A666)] /221
Toplam Fenolik Madde Miktar: (mg GAE
100 mg”“): Folin ciocalteu  ydntemi

kullanilarak saptanmustir [38]. Bu amagla
zeytin meyveleri &nce Ozdemir ve ark.
[25]'nin  belirttigi yonteme gore ekstrakte
edilmistir. Ekstrakte edilmis meyvelerden yine
Ozdemir ve ark. [25]’nin belirttigi yonteme
gore toplam fenolik madde igerikleri
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spektrofotometrik  yontemle 765 nm’de
dlciilmiistiir. Olgiim degerleri, gallik asit
kullanilarak elde edilen standart 6l¢ii egrisi ile
100 mg meyvede fenolik madde miktar1 gallik
aside ekivalan olarak hesaplanmustir.

Istatistiksel Degerlendirme

Tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 3
karakter ve 3 tekerriirlii olarak kurulmus, her
tekerriirde 2’ser adet ‘Gemlik’ ¢esidi zeytin
agact kullanilmistir. Elde edilen verilerin
istatistiki analizleri, ‘SAS® ver. 9.0 istatistik
paket programi yardimiyla varyans analizine
tabi tutulmustur. Ortalamalar; %5 oOnemlilik
seviyesinde (P<0.05) Asgari Onemli Fark
(AOF)  Kkarsilastirma  testi  kullanilarak
degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Farkli dozlarda LPE uygulamalarinin
‘Gemlik’> zeytin ¢esidinin meyve kalitesi ve
renk gelisimine etkilerini saptamak amaciyla
yiiriitiilen bu aragtirmadan elde edilen sonuglar
Cizelge 1 ve Cizelge 7°de sunulmustur.

Elde edilen bulgulara gore; %0.2 LPE
uygulamasi yapilmis meyvelerin 100 meyve
agirliklart (404.65 g) olgunluk siiresince ayni
hasat donemlerinde diger uygulama gruplarina
kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 1). %0.1 LPE uygulamasi yapilmis
agaclardan elde edilen meyvelerin agirliklar
(382.70 @) kontrol grubu meyvelerinin
agirliklarina (375.36 g) gore rakamca daha

yiiksek olmasina karsin  bu farkliligin
istatistiksel ~anlamda  Onemli  olmadig
belirlenmistir.

Calisma kapsaminda, LPE uygulamalari
‘Gemlik’ zeytin g¢esidinin meyvelerinden elde
edilen cekirdeklerin agirliklarinda istatistiksel
anlamda onemli bir farklilik yaratmamistir
(Cizelge 2).

Diger taraftan; 6rnekleme siiresi hem 100
meyve agirligi hem de 100 g¢ekirdek agirlig
parametreleri iizerinde 6nemli diizeyde etkili
(p<0.05) bir faktér olmustur. Ornekleme
stiresindeki artis, hem meyve agirliklarinda
hem de c¢ekirdek agirliklarinda artisi
beraberinde getirmistir.

Sofralik bir zeytin ¢esidi olan ‘Gemlik’
cesidinde en 6nemli parametrelerden biri olan
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meyve et oraninda (%) goriilen degisimler 100
meyve agirligina benzer sonuglar vermistir

(Cizelge 3).

Cizelge 1. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarinin farkli
ornekleme donemlerinde 100 meyve
agirhigma (g) etkileri?

Table 1. Effects of different doses of LPE
treatments on 100 fruit weight (g) in
different sampling periods in ‘Gemlik’
olive cultivar-

Uygulam%dan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar|Baslang: EUn sayist ortalamasi
Treatments Irsﬂtiaglq Number of days after Treatment
treatments means
10 20 30
Kontrol 309821 38088 | 40551 | 37536 8
LPE%0.1 |34522¢ | 37527 | 398.36 | 41194 ) 39, 79
LPE %0.2 39;’.74 429.51 | 450.12 404.65 A
e b a
Siire
ortalama 379.61 | 402.92 | 422.52
Period 345220 C B A 10.47
means
LSD (0.05) 12.09

2L.SD Uygulama x Siire (Treatments x Period): 16.258 (p<0.05)

Cizelge 2. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarimin farkli
ornekleme donemlerinde 100 g¢ekirdek
agirligina (g) etkileri?

Table 2. Effects of different doses of LPE
treatments on 100 seed weight (g) in
different sampling periods in ‘Gemlik’
olive cultivar-

Uygulamzidan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar| Baslangig gun sayist ortalamasi
Treatments | Initial Number of days after Treatment
treatments means
10 20 30
Kontrol 53.08 | 53.48 | 54.10 53.25
LPE %0.1 | 52.32 53.33 | 53.73 | 54.89 53.57
LPE %0.2 53.55 | 53.93 | 55.15 53.74
Siire
ortalama
Period 52.32C |53.33B|53.72B |54.71 A O.D. (NS)
means
LSD (0.05) 0.6393

2LSD O.D. (6nemli degil, p>0.05) / N.S. (not significant, p>0.05)

‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait meyvelerde
tim  Ornekleme donemleri kapsaminda
uygulama ortalamalar1 bakimindan en yiiksek
et orani, %0.2 LPE uygulamasina (%86.61)
tabi tutulanlarda tespit edilmistir. Buna karsin
%0.1 LPE uygulamasi (%85.95) ile kontrol
grubu (%85.77) arasinda meyve et oranlari
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bakimindan istatistiksel anlamda bir farklilik
gbzlenmemistir. Ayrica uygulamadan sonra
gecen gilin sayist arttikca meyvelerin et
oranlarmin arttigi gézlenmistir. Ozilbey [28],
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin et oraninin %85.86
oldugunu  bildirmistir. Bununla  birlikte
Glindogdu [14], ‘Gemlik’ zeytin g¢esidinin et
oraninin Ekim ve Kasim aylarinda sirasiyla
%85.64 ve %85.36 oldugunu belirtmistir.

Cizelge 3. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarinin farklh
ornekleme donemlerinde meyve et
oranina (%) etkileri

Table 3. Effects of different doses of LPE
treatments on fruit flesh ratio (%) in
different sampling periods in ‘Gemlik’
olive cultivar=

Uygulameidan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar|Baslangig SN sayisi ortalamasi
Treatments | Initial Number of days after Treatment
treatments means
10 20 30
Kontrol 85.64 d |85.95 cd|86.65b| 85.77B
LPE %0.1 | 84.84 |85.79d86.51 bc|86.67b| 85.95B
LPE %0.2 86.40 bc| 87.43a|87.74a| 86.61 A
Siire
ortalama
Period 84.84 C (85.94 B[86.63 A|87.02 A 0.3341
means
LSD (0.05) 0.3857

2L.SD Uygulama x Siire (Treatments * Period): 0.5682 (p<0.05)

Zeytin meyveleri olgunlasmadan 6nce koyu
yesil renkteyken olgunlasma ilerledik¢e meyve
kabugu sarimsi-yesil, alacali (sar1, kirmizi-mor
karisimi) ve siyah renklerini almaktadir.
Meyve kabugu nihai rengini alinca renklenme
meyve kabugunun yakin oldugu etten
baslayarak ¢ekirdege dogru ilerler. Calismanin
baslangicinda 2.05 olan olgunluk indeksi
ornekleme siiresi arttikga sirasiyla 3.03, 3.44
ve 4.13 olarak tespit edilmistir (Cizelge 5). Bu
durum, baslangicta alacali olgunluga ulasmis
meyvelerin calisma sonunda  kabuk
renklenmelerini tamamladigi ve renklenmenin
meyve etine dogru ilerledigi anlamina
gelmektedir. Calismada 3.49 olgunluk indeksi
ortalamasiyla en olgun meyveler %0.2 LPE
uygulamasi yapilmig meyvelerde
belirlenmistir. Onu %0.1 (3.22) ve kontrol
grubu (2.78) izlemistir. Kaleci ve Gilindogdu
[20], ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin G20/3 tipinin
olgunluk indekslerini 04-15-31 Ekim ve 9
Kasim 2012 tarihlerinde sirasiyla 1.52-2.87-
3.50 ve 5.48 oldugunu bildirmislerdir.

Aragtirmada ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait
meyvelerin  toplam  klorofil  igerikleri
calismanin basladigt dénem 3.034 pg ml™!
oldugu belirlenmistir (Cizelge 6). Olgunluk
ilerledikce sirasiyla 2.785 pg ml™, 2.749 ng
ml-1 ve 2.614 pg ml! olarak saptanmustir.
Diger taraftan uygulamalarin klorofil igerigine
istatistiksel ~anlamda  bir  etkisi  tespit
edilememistir. Bazi  arastiricilar  zeytin
meyvelerinde olgunlugun ilerlemesiyle birlikte
klorofil pigmentlerinin diistiigiinii bildirmistir
[13, 24].

‘Gemlik> zeytin ¢esidinin meyvelerinde

saptanan  toplam  karotenoid igerikleri
calismanin baslangi¢c déneminde 0.389 pg ml™!
iken  olgunluk  ilerledikce = meyvenin

renklenmesine bagli olarak artmis ve sirasiyla
0.521 uyg ml™*, 0.566 ug ml! ve 1.205 pg ml™!
olarak tespit edilmistir (Cizelge 7). Diger
taraftan en yiiksek toplam karotenoid icerigi
%0.2 LPE uygulamasi yapilmig agaglardan
elde edilen meyvelerde (0.857 pg ml?)
saptanmistir. %0.1 LPE uygulamas1 yapilmis
agaclarin meyvelerindeki toplam karotenoid

igeriginin  ise 0.662 ug ml? oldugu
belirlenmekle  birlikte  kontrol  grubu
meyvelerinde 0.493 pg ml™? karotenoid

icerdigi tespit edilmistir.

Zeytin cesitlerinin meyvelerinde bulunan
nem miktari, o ¢esidin sofralik veya yaglik
karakterde oldugunun tespiti agisindan 6nem
teskil etmektedir. Zeytin meyvelerinde
olgunlasma ilerledikce artan yag oranina
kargilik nem oran1 azalmaktadir. Bununla
birlikte Tiirkiye’nin en 6nemli sofralik zeytin
cesidi olan ‘Gemlik’ ¢esidinin yag orani da
oldukgea yiiksektir bu nedenle nem igerigi diger
sofralik c¢esitlere kiyasla daha disiiktiir.
Calisma kapsaminda LPE uygulamalarinin
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde meyvenin nem
icerigine  istatistiksel  anlamda  etkisi
olmamistir. Bununla birlikte en yiliksek nem
orani kontrol grubundaki meyvelerde (%57.59)
oldugu gozlenmistir (Cizelge 4). Kontrol
grubunu, %0.1 LPE dozu (%57.06) ve %0.2
LPE dozu (%56.80) uygulanmis meyveler
takip etmektedir. Buna karsin drnekleme siiresi
ilerledikce meyvelerin nem oranlarindaki
diisiis onemli diizeyde (p<0.05) etkili olmustur.
Stirenin uzamasi ile nem oraninda olgunluga
bagl olarak artan yag igerigine ters orantili
olarak diisiis go6zlenmistir. Dagdelen [5],
Gemlik zeytininin nem igeriginin agustos
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ayindan aralik ayma kadar %45.34 ile %61.82
arasinda degisim gosterdigini aciklamistir.
Ozdemir ve ark. [25], farkli olgunluklardaki
Gemlik c¢esidi meyvelerinde su igeriginin
%59.35 ile %44.06 arasinda degisim
gosterdigini ve olgunluk ilerledikge nem
iceriginin azalarak, yag igeriginin arttigim
bildirmislerdir. Kaleci ve Giindogdu [20],
‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait G20/3 tipinin
Canakkale ekolojik kosullarinda gelisimlerini
incelemigler ve olgunluk indeksinin 2.87 ve
3.50 oldugu doénemlerde nem oranlarini
sirastyla  %57.36 ve  %56.81  olarak
belirlemislerdir. Toplu ve Seyran [34], Mersin
kosullarinda ‘Gemlik’ ¢esidinin nem oranini
Ekim ve Kasim aylarinda %48.85 ile %50.35
arasinda oldugunu bildirmistir.

Cizelge 4. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarimin farkl
ornekleme donemlerinde meyve nem
oranina (%) etkileri?

Table 4. Effects of different doses of LPE
treatments on fruit moisture content (%)
in different sampling periods in ‘Gemlik’
olive cultivar-

Uygulan;?iasna;?gra gecen Uygulama
Uygulamalar Baslangig Number of days after ortalamasi
Treatments | Initial treatments Treatment
10 | 20 [ 30 | M
Kontrol 58.13 ab|56.52 bc|56.02 bc| 57.53
LPE %0.1 | 59.46 a [57.03 bc|56.27 bc|55.24¢| 57.00
LPE %0.2 56.70 bc|55.94 bc|54.86 ¢| 56.74
Siire
ortalama 56.24
Period 59.46 A [57.29 B BC 55.37C O.D. (NS)
means
LSD (0.05) 1.2579

2L SD Uygulama x Siire (Treatments x Period): 2.4116 (p<0.05)

Zeytin meyvelerinin toplam fenolik bilesik
igerigi  cesitli  faktorlere  bagli  olarak
degiskenlik gostermektedir. Fenolik bilesikler
ve  miktari, zeytin ¢esidine, meyve
olgunluguna, zeytinin depolanma kosullarina,
yag elde etme sistemleri ve yagin depolama
kosullar1 gibi birgok faktére baghdir [31].
Zeytin meyvelerinin hasat dénemlerindeki
olgunluk indeksi arttik¢a polifenol miktarinda
bir azalma oldugu farkli arastirmacilar
tarafindan bildirilmistir [1, 12, 14, 25, 29, 33].
Arastirma kapsaminda baslangigta (583.44 mg
GAE 100 mg™) yiiksek olan toplam fenolik
bilesik icerigi olgunluk ilerledik¢ce azalma
gOstermis ve bu azalma istatistiksel anlamda
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onemli bulunmustur. Uygulama
gerceklestirildikten 10. ve 20. glin sonunda
toplam  polifenol  miktar1  bakimindan
istatistiksel anlamda da fazla bir degisiklik
gbzlenmemesine karsin olgunlugun
ilerlemesiyle birlikte 30. giin sonunda en diisiik
polifenol igerigi %0.2 LPE uygulamasinda
(443.33 mg GAE 100 mg') saptanmustir. Onu
%0.1 LPE (456.00 mg GAE 100 mg™)
uygulamasi takip etmistir. Olgunlugun daha
yavas ilerledigi kontrol uygulamasinda (475.33
mg GAE 100 mg™) ise en yiiksek polifenol
icerigi tespit edilmistir (Cizelge 8). Ozdemir ve
ark. (2011), Gemlik zeytin ¢esidinde toplam
fenolik madde igerigini olgunluk indeksi 4’de
504.26 mg CAE 100 mg™ oldugunu ancak
olgunluk ilerledik¢e azaldigimi ve olgunluk
indeksinin en yiiksek oldugu (O.1. 7) dénemde
ise 452.72 mg CAE 100 mg!' oldugu
belirtmistir. Uslu ve Ozcan [36] ¢alismasinda,
2018 yilinda Gemlik meyvelerindeki fenolik
bilesik iceriklerini 824.4 ile 197.9 mg 100 mg™!
arasinda degisim gosterdigini belirtmistir.
Aragtirmacilar, kurakliktan kaynaklanan enzim
aktivitesinden dolay1 sulanan agaclarda
sulanmayanlara nazaran fenolik bilesik
miktarmin  daha  diisik oldugunu da
bildirmistir.

Cizelge 5. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarinin farkli
ornekleme donemlerinde meyvelerin
olgunluguna (olgunluk indekslerine)
etkileri

Table 5. Effects of different doses of LPE
treatments on fruit ripening (maturity
index) in different sampling periods in
‘Gemlik” olive cultivar:

Uygulame.{dan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar|Baslangig BN Say1st ortalamasi
Treatments | Initial Number of days after Treatment
treatments means
10 20 30
Kontrol 254f | 290e |3.63cd| 2.78C
LPE %0.1 | 2059 | 3.10e | 353d | 418b | 3.22B
LPE %0.2 345d | 3.89c | 457a| 349A
Siire
ortalama
Period 205D |3.03C|[344B|413A 0192
means
LSD (0.05) 0.2217

2.SD Uygulama x Siire (Treatments x Period): 0.2571 (p<0.05)

Daha 6nceki ¢aligmalarda belirtildigi {izere,
bir biiylimeyi diizenleyici gibi potansiyel oksin
benzeri etki gosteren LPE uygulamalariin
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patateste koklenme kapasitesini arttirmasi [2],
sofralik tiztimlerde olgunlagmanin
hizlandirilmas: [16], domateste renklenmeyi
hizlandirmas: ve raf omriinii uzatmasi [11],
Avrupa eriklerinde SCKM, renklenmeyi ve
meyve eti sertligi ile ilgili olumlu sonuglar
vermesi [7], kesme ¢i¢eklerde vazo Omriinii
arttirmast [9, 21, 32] gibi birgok meyve ve
sebzede farkli uygulama dozlarinda ve farkli
uygulama zamanlarina gore farkli tepkilere
neden oldugu belirtilmistir.

Cizelge 6. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarimin farkl
ornekleme donemlerinde meyvelerin
toplam klorofil miktarma (pg ml™?)
etkileri-

Table 6. Effects of different doses of LPE
treatments on total chlorophyll contents
(ug ml™) in olive fruits in different
sampling periods in ‘Gemlik’ olive

cultivar=
Uygulameidan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar|Baslangig £Un sayisi ortalamasi
Treatments | Initial Number of days after Treatment
treatments means
10 20 30
Kontrol 2.827 ab[2.793 ab| 2.734 b | 2.847
LPE %0.1 | 3.034a |2.779b[2.743b|2.619 bc| 2.794
LPE %0.2 2.749b|2.713 bc| 2.488c| 2.745
Siire
ortalama
Period 3.034 A [2.785B|2.749B|2.614 C O.D. (NS)
means
LSD (0.05) 0.1315

z.SD Uygulama x Siire (Treatments x Period): 0.2459 (p<0.05)

LPE uygulamalarinin, olgunlugu
hizlandirilmas: ile yaslanmayi geciktirmesi
birbirine zit etkiler ve olusumlar gibi
diisiiniilmesine ragmen LPE molekiiliiniin
hiicre membranindaki yeri ve kompozisyonu,
membrandaki enzimler ile intereaksiyonu,
muhtemel sinyalizasyon mekanizmasindaki
rolii nedenleriyle, bu iki ters olayr ayn1 anda
miimkiin kilmaktadir. Ozellikle Ryu ve ark.
[30’nin  yaptig calismada  LPE’nin
membranin  parcalanmasinda etkisi PLD
enziminin aktivitesini azalttigi bulunmustur.
Bununla Dbirlikte bu etkileri tam olarak
agiklayict hiicre ve doku gelisimleri {izerinde
calismalar hala daha siirdiiriilmektedir.

Cizelge 7. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarinin farkli
ornekleme donemlerinde meyvelerin
toplam karotenoid miktarina (ug ml™')
etkileri

Table 7. Effects of different doses of LPE
treatments on total carotenoid contents
(ug ml™) in olive fruits in different
sampling periods in ‘Gemlik’ olive

cultivar-
Uygulam:idan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar|Baslangig LN Say1st ortalamasi
Y9 o Number of days after
Treatments | Initial treatments Treatment
10 | 20 [ 30 | "M@
Kontrol 0.481 cd|0.515 cd|0.584 cd| 0.493 B
LPE %0.1 | 0.389d |0.523 cd|0.575cd|1.161 b | 0.662 AB
LPE %0.2 0.559 cd|[ 0.609c|1.870a| 0.857 A
Siire
ortalama
Period 0.389 B [0.521 B|0.566 B|1.205 A 02213
means
LSD (0.05) 0.2555

2LL.SD Uygulama x Siire (Treatments x Period): 0.2175 (p<0.05)

Cizelge 8. ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde farkli
dozlarda LPE uygulamalarinin farkli
ornekleme donemlerinde meyvelerin
toplam fenolik madde (mg GAE 100g™")
igerikleri etkileri?

Table 8. Effects of different doses of LPE
treatments on total phenolic content (mg
GAE 100 g ) in olive fruits in different
sampling periods in ‘Gemlik’ olive

cultivar:
Uygulam%dan sonra gegen Uygulama
Uygulamalar|Baslangig £ Say1st ortalamasi
y o Number of days after
Treatments | Initial treatments Treatment
10 | 20 [ 30 | M
Kontrol 551.67 | 510.33 | 475.33 53042 A
b c de
LPE %0.1 | 584.33.a | >40.00| 50233 1456.00 | 555 17 ag
LPE %0.2 540.33 | 493.33 | 443.33 51533 B
b cd f
Siire
ortalama 546.00 | 502.33 | 458.22
Period | 20433A| " g c D | 99429
means
LSD (0.05) 11.481

2L.SD Uygulama x Siire (Treatments * Period): 20.206 (p<0.05)

SONUC VE ONERILER

Arastirma sonunda elde edilen bulgular
is1ginda %0.2 doz lizofosfatidiletanolamin
uygulamast  ‘Gemlik’  zeytin  ¢esidinin
meyvelerinde daha hizli  olgunlagmay1
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sagladigi ve renklenmeyi bir orneklestirdigi
belirlenmistir. Bununla birlikte asir1 ve hizhi
olgunlugun yan etkisi olarak da meyve
dokiimlerini  arttirabilme  riski  ortaya
cikmaktadir. Bu sebeple LPE uygulamasi
yapilmig agaclar siklikla kontrol edilmeli ve
olast meyve dokiimii riski ortaya ¢ikmadan
hasat fazla geciktirilmemelidir. Bununla
birlikte zeytin diger meyve tiirlerinden farkl
olarak yag orani yiiksek bir bitkidir. Ozellikle
Gemlik zeytin g¢esidi sofralik kalitesinin
yaninda yiiksek yag oranina sahip bir cesittir.
Bu amagla, LPE uygulamalarinin sofralik
zeytin Uretimi ve kalite degerleri ile yag
kalitesi ve aromaya etkilerinin saptanmasi da
ayrica ilerleyen donemlerde ¢alisilmasi
gereken bir husus oldugu diistiniilmektedir.
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