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Ozet

Canakkale seftali ve nektarin iiretiminde iilkemizin en 6nemli merkezleri arasinda yer almaktadir. Uretilen meyvelerin yiiksek kalite
ozelliklerine sahip olmasi hem i¢ hem de dis pazarlarda bilyiik avantajlar saglamaktadir. Seftali ve nektarinlerin meyve kalitesini en fazla
etkileyen ozelliklerden biri de aroma profilidir. Meyvelerin sahip oldugu aroma, ¢ok sayida ugucu bilesigin farkli konsantrasyonlarda bir araya
gelmesinden olugmaktadir. C6 bilesikleri, esterler, aldehitler, alkoller, ketonlar, laktonlar, terpenoidler ve diger kimyasal bilesikler gibi
maddelerden olusan aroma, meyvelerin duyusal 6zelliklerini belirleyen 6nemli bir kalite 6l¢iitiidiir. 2011 yilinda yiiriitiilen bu ¢alismada,
Canakkale’de yogun olarak yetistirilen Cresthaven, Glohaven, J. H. Hale, Redhaven ve Washington seftali ¢esitleri ile Caldesi 2000 ve
Fantasia nektarin gesitlerinin taze meyve 6rneklerinde aroma profilleri incelenmistir. Aromatik maddeler dietil eter ¢ozgeni kullanarak sivi-sivi
ekstraksiyon yontemi ile elde edilmistir. Aromatik bilesiklerin tanimlanmasi ise Gaz Kromatografisi / Kiitle Spektrometresi (GC/MS) cihazi ile
yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Prunus persica, aromatik bilesikler, volatiller, Gaz Kromatografisi / Kiitle Spektrometresi

Investigation of Aromatic Compounds of Peach and Nectarine Varieties Grown in
Canakkale Ecological Conditions

Abstract

Canakkale is one of the main peach-nectarine producing centers of Turkey. The region has great advantages both internal and external
markets due to produced high quality fresh fruits. One of the most important criteria of fruit quality of peaches and nectarines is aroma. The
chemical formation of aroma is very complex process. Aroma is formation and combination of various volatile constituents at different
concentrations at different fruit growth and maturity stages. The volatiles of peaches and nectarines include C6 compounds, alcohols,
aldehydes, esters, terpenoids, ketones, lactones and other compounds which affect the sensorial quality of fruits. This study was performed in
2011 season. In this experiment, aromatic compounds of 5 peach varieties (Cresthaven, Glohaven, J. H. Hale, Redhaven and Washington) and
2 nectarine varieties (Caldesi 2000 and Fantasia) were prepared by using diethyl ether solvent for liquid-liquid extractions. The identification
of aromatic constituents was performed by Gas Chromatography / Mass Spectrometer (GC/MS) instrument. The numbers and relative ratios of
fruit volatiles including C6 compounds, esters, aldehydes, lactones, terpenoids, alcohols, ketones and other compounds were determined.

Key Words: Prunus persica, aromatic compounds, volatiles, Gas Chromatography / Mass Spectrometer

GIRIiS

Seftali (Prunus persica L. Batsch) ve nektarinler — %03’lik tiretim pay1 ile 6. sirada yer almaktadir [1]. 2009
(Prunus persica var. nectarina) diisiik kalorili, iyi bir =~ ytlt verilerine gére iilkemizde seftali agact sayisi
potasyum, A ve C vitaminleri ile lif kaynagi olan, yaz ~ 16.664.000, tiretim ise 547.219 tondur. Tiirkiye'nin
aylarmm  en  ¢ok  begenilen ve tiiketilen bir¢ok yerinde seftali yetistiriciligi yapilmakla beraber,
meyvelerindendir. 2009 yilinda dinyada en onemli  bazi iller daha fazla 5nem kazanmistir [2].
seftali iiretici iilkeler Cin, Italya, A.B.D., Ispanya, Canakkale —meyve  yetistiriciligi ~ bakimindan
Yunanistan, Tiirkiye ve Fransa’dir. Cin diinya seftali iilkemizde onemli bir yere sahiptir. Yorede yetistirilen
iiretiminin ~ %47’sini  gergeklestirmektedir. Tiirkiye =~ meyve ve sebzeler yiiksek kalite 6zellikleri ile dikkat
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cekmektedir. Bursa, Mersin ve Izmir illerinin ardindan
en fazla seftali ve nektarin yetistiriciligi Canakkale’de
gerceklestirilmektedir. ~ Ulkemiz ~ toplam  seftali
dretiminin %11°1 Canakkale’den saglanmaktadir. Son
yillarda Rusya’ya olan ihracatin hizla artmasi nedeniyle
yorede seftali ve nektarin bahgesi tesislerinde bir artis
gozlenmektedir. Canakkale yoresinde dzellikle Lapseki
ve Bayrami¢ ilgeleri kaliteli seftali yetistiriciligi
bakimindan 6nem tagimaktadirlar.

Canakkale ilinde yetistiriciligi yapilan en 6nemli sert
¢ekirdekli meyve tiirleri sirasiyla seftali, kiraz, kayisi,
erik, nektarin ve visnedir. Canakkale’de ¢ok sayida
seftali ve nektarin g¢esidi ticari olarak yetistirilmekte, i¢
ve dig pazarlarda yiiksek begeni toplamaktadir.
‘Cresthaven’, ‘Glohaven’, ‘J. H. Hale’, ‘Redhaven’ ve
‘Washington® seftali cesitleri ile ‘Caldesi 2000’ ve
‘Fantasia’ nektarin c¢esitleri yorede yaygin bir sekilde
yetigtiriciligi yapilan yabanci kokenli cesitlerdir.
Ureticilere yeni cesitler onerilirken ¢ok sayida kalite
parametresi  dikkate alinmasina karsin, aromatik
ozellikler ihmal edilmekte, sadece duyusal olarak
degerlendirilmektedir.

Cesitli maddelerden olusan aroma, gidalarin duyusal
ozelliklerini belirleyen 6nemli bir kalite oOlgiitiidiir.
Meyvelerin sahip oldugu aroma, ¢ok sayida ugucu
bilesigin (volatil bilesikler) farkli konsantrasyonlarda
bir araya gelmesinden olugmaktadir.  Yapilan
caligmalarda meyve aroma maddelerinin Cgq bilesikleri,
esterler, aldehitler, alkoller, ketonlar, terpenoidler ve
diger kimyasal bilesiklerden kaynaklandigi
bildirilmistir. Bu bilesiklerin en 6nemli 6zellikleri, ¢ok
az miktarlarda bile duyusal olarak algilanmalar1 ve
kalite iizerinde belirleyici rol oynamalaridir [3, 4].
Seftali ve nektarin aromalart ¢ok sayida arastiric
tarafindan ilgi ¢ekici bir konu olarak ele alinmis ve 100
den fazla ugucu bilesik kromatografi teknikleri ile
tanimlanmigtir [5].

TUBITAK tarafindan desteklenen (110.0.109 No’lu
Proje) ve 2011 yilinda yapilan bu ¢aligmada, Canakkale
kosullarinda yetistirilen Onemli seftali ve nektarin
cesitlerinin aroma bilesenleri sivi-sivi ekstraksiyon ve
Gaz Kromatografisi / Kiitle Spektrometresi kullanilarak
incelenmistir.

MATERYAL VE METOT

Meyve drneklerinin alinmasi

Bu calismada, Canakkale’de yogun olarak
yetigtirilen ‘Cresthaven’, ‘Glohaven’, ‘J. H. Hale’,
‘Redhaven’ ve ‘“Washington’ seftali gesitleri ile ‘Caldesi
2000’ ve ‘Fantasia’ nektarin gesitlerinin taze meyve
ornekleri materyal olarak kullanilmistir. Canakkale’nin
Lapseki ilgesinde 6zel {iiretici bahgelerinden saglanan
meyveler optimum hasat zamaninda toplanmistir.
Analizlerde kullanilacak meyvelerin hasarsiz ve ¢esidin
ozelliklerini  tasiyacak nitelikte olmasma dikkat
edilmistir. Isaretlenen agaglardan 10’ar adet meyve
alimmistir. Agaclar, seftali ¢ogiir anaci iizerine asili ve

tam verim c¢aginda (6-8 yasinda) olanlart dikkate
almarak secilmistir. Meyve ornekleri alinan bahgelerde
Iyi Tarim Uygulamalar1 gerceklestirilmekte (GLOBAL-
GAP), tim ilaglama, giibreleme ve sulama ile diger
kiiltiirel uygulamalar kayit altina alinmaktadir. Hasat
edilen meyveler hizla Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Kromatografi
laboratuvarina taginmis ve analizleri gergeklestirilmistir.

Swvi-sivi ekstraksiyon

Ugucu bilesiklerin elde edilmesinde dietil eter
¢ozgeni kullanarak sivi-sivi  ekstraksiyon ydntemi
uygulanmistir. Ekstraksiyon her bir meyve drneginde iig
kez tekrarlanmak Tlizere dietil eter ¢Ozgeni ile
gergeklestirilmistir. Her ekstraksiyon isleminde 50 g
taze meyve piresi kullanilmistir. Bir homojenizator
yardimiyla piire haline getirilen meyve ornegi igerisine
50 ml dietil eter ¢ozgeni ve 48 pg i¢ standart (4-
nonanol) eklenerek, bir erlene almmustir. Santrifiij ve
konsantratér kullanilarak 1 ml ye konsantre edilen
¢ozgen dogrudan gaz kromotografisine enjekte edilmis
ve serbest aroma bilesikleri belirlenmistir [6].

GC/MS kosullar:

Ugucu bilesiklerin kalitatif ve kantitatif analizinde
Shimadzu QP2010 Plus GC/MS  kullanilmistir.
Bilesiklerin ayrimi DB-WAX kolon (30 m x 0.2 mm, i¢
cap ve 0.25 pum, film kalinlig; J & W, USA) ile
gerceklestirilmistir. Cihaz enjeksiyondan énce 250 °C
de 2 saat siiresince hazirlanmistir. Tasiyic1 gaz olarak
helyum kullanilmis ve akis hiz1 3 ml/dk olarak
ayarlanmigtir. Kolon sicaklign 40 °C’de 2 dakika
beklemeden sonra, dakika da 3 °C artarak 150 °C ‘ye ve
daha sonra dakikada 10 °C artarak 220 °C’ye ve en son
5 °C artarak 250 °C’ye ¢ikacak  sekilde
programlanmigtir. Kiitle spektrometresinin iyonlagma
enerjisi 70eV, iyon kaynagi sicakligi 250 °C, 1 saniye
araliklarla 35-425 kiitle/yiikk (m/e) arasinda tarama
yapilmustir. Bilesiklerin tanimlanmasinda WILEY ve
NIST kiitiiphaneleri kullanilmistir.

BULGULAR

Seftali ve nektarin c¢esitlerinde saptanan aromatik
bilesiklerin sayist Cizelge 1. de verilmistir. Standart
seftali ¢egitlerinden ‘Crest Haven’ de 57, ‘Glo Haven’de
63, ‘J. H. Hale’de 49, ‘Red Haven’ ¢esidinde 59, ve
‘Washington’da ise 58 adet aromatik bilesigin
tanilamas1 saglanmistir. Standart nektarin gesitlerinde
ise sirasiyla ‘Fantasia’ ¢esidinde 55 ve ‘Caldesi 2000’
de ise 65 adet bilesik tanimlanmistir. Aroma zenginligi
acisindan ‘Caldesi 2000’ ¢esidi ilk sirada yer alirken, “J.
H. Hale’ seftali ¢esidi 49 adet bilesik ile son sirada yer
almistir. Esterler, aldehitler ve terpenoidler en g¢ok
sayida aromatik bilesigin tanimlandig: gruplar olmustur.
Elde edilen sonuglar seftali ve nektarinlerin aromatik
bilesik  profili  bakimindan yiiksek  varyasyon
sergilediklerini gostermektedir.
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Cizelge 1. Seftali ve nektarin gesitlerinde aromatik bilesiklerin gruplarina gore belirlenen sayilari

Aromatik Bilesik Gruplar Cresthaven  |Glohaven V.H.Hale Redhaven Washington Fantasia (Caldesi2000
Ce bilesikleri 5 6 5 6 6 5 6
Esterler 14 14 13 14 12 12 16
Aldehitler 11 12 8 12 12 11 11
Alkoller 2 6 4 6 6
Ketonlar 3 4 1 4 4 1 2
Laktonlar 5 5 7 6 7 5 6
Terpenoidler 12 11 8 9 8 12 13
Diger Bilesikler 3 6 5 2 5 3 5

Toplam Bilesik Sayist 57 63 49 59 58 55 65

Cizelge 2. Seftali ve nektarin ¢esitlerinin aroma profilleri

Cresthaven Glohaven V.H.Hale Redhaven \Washington  [Fantasia Caldesi2000
Hexane 5.3 4.2 4.6 7.8 31 14 1.6
.= | Hexanal 33.0 11.8 32.6 30.4 23.7 385 38.6
S | 2-Hexenal 212 17.5 231 23.8 18.6 26.5 204
Z | (2)-3-Hexen-1-ol 1.2 34 - 24 17 - -
= | (E)-2-Hexenal - 0.5 0.2 - 0.1 - 0.2
2 | (E)-2-Hexen-1-ol - - 0.8 0.4 - 0.7 0.6
© | 1-Hexanol 0.1 0.4 - 0.9 0.4 0.5 0.6
Tanimlanan Oran (%) 60.8 37.8 61.3 65.7 47.6 67.6 62.0
Ethyl acetate 41 29 5.1 18 24 20 23
Butyl acetate
0.2 04 - 0.1 - - 0.1
3-Methyl-1-butanol
acetate 0.1 0.4 - 0.1 - 0.1 0.1
Ethv] hexanoate 0.1 0.1 0.1 0.5 0.1 - 0.1
Isogmyl acetate p ' 0.2 0.5 0.1 0.1 0.2
18 2.1 3.2 14 2.3 04 25
Hoxyl acetate 2.4 0.9 13 05 14 13 238
Y 22 18 1.0 01 13 1.0 17
(2)-3-Hexenyl acetate
- - 0.1 0.1 - - -
Ethyl benzoate
Ethyl octanoate - - 0.5 ) - 0.1 0.1
= 0.1 0.8 0.1 - 0.1 0.1 0.1
2 | Ethyl nonanoate 01 ) ) } ) ) )
£ | Pentyl propanoate 01 02 ; ; 02 } }
w | Methyl benzoate ' '
! ¢ - - - - - 0.1 0.1
Diethyl succinate ) 01 } } 01 ) )
Methyl 4-decenoate
2-Phenlethyl acetate 0.1 - 0.1 0.1 - ) 0.1
: Yl acew 0.1 02 0.1 0.1 02 - 0.1
Dibutyl pentanedioate 01 ) ) 0.2 03 } )
Isopropyl myristate '
Dibutyl phthalate ) 02 - 0.1 - 0.1 -
np 01 01 01 01 03 - 01
Ethyl hexadecanoate ) ) ) ) ) 01 0.2
Isopropyl palmitate ] 01 01 } } 0'1 02
Ethyl dodecanoate
Tanimlanan Oran (%) 11.6 10.3 12.0 5.7 8.8 55 10.8
Pentanal 0.1 0.6 0.2 0.1 0.2 0.1 0.2
(E)-2-Pentenal 12 11 24 15 2.3 19 24
Heptanal 0.1 - - - 0.3 0.2 05
(E,E)-2,4-Hexadienal - - - - - 0.1 0.4
Hexanal 1.0 0.8 0.8 0.8 1.7 04 04
Furfural 0.1 0.1 - - 0.4 - -
Benzaldehyde 3.8 1.9 3.2 3.4 2.8 4.7 4.9
5 (2)-2-Heptenal - 0.4 - 0.2 - 0.2 0.1
= | Octanal - 0.2 0.2 0.2 - - -
é Benzeneacetaldehyde - - 0.2 - 0.2 - -
< (E)-2-Octenal 0.1 0.2 - 0.2 0.1 0.3 0.2
Nonanal 0.3 - 0.1 - 0.3 0.2 0.2
(E,2)-2,6-Nonadienal - 0.4 - 0.1 - 0.1 0.1
(E)-2-Nonenal 0.3 0.2 - 0.1 0.3 - -
Decanal 0.4 0.1 0.1 0.1 0.1 - -
Dodecanal 0.1 0.1 - 0.1 0.1 - -
Tridecanal - - - 0.1 - 0.3 0.2
Tanimlanan Oran (%) 75 6.1 7.2 6.9 8.8 8.5 9.6
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Cizelge 2. (devami)

1-Penten-3-ol 0.1 0.1 - 0.2 0.2 0.1 0.1
2-Propanol - 0.1 - - - 0.2 0.1
2-Nonanol - 0.1 - 0.2 0.2 - -
1-Pentanol - - 0.2 0.2 0.1 - -
. | 1,3-Butandiol 0.2 0.2 - - - 0.2 0.3
= | 1-Octen-3-ol - - 0.2 - 0.1 0.1 0.1
X | 2-Ethyl-1-hexanol 0.1 - - 0.1 - 0.1 0.2
< | 1-Octanol 0.1 - - 0.1 - - -
Nonanol - 0.2 - 0.1 - - -
Isoamyl alcohol - - - - - 0.2 0.1
Tanimlanan Oran (%) 0.5 0.7 0.4 0.9 0.6 0.9 0.9
1-Penten-3-one 0.4 0.1 - 0.3 0.3 - -
1-Octen-3-one - 0.2 - 0.3 0.2 - 0.1
& | 2-Methyl-3-octanone 0.2 - 0.3 0.1 0.1 0.4 0.5
& | 6-Methyl-5-hepten-2-one | - 0.1 - 0.1 0.2 - -
< | 2-Acetylpyrrole 0.4 0.1 - - - - -
Tanimlanan Oran (%) 1.0 0.5 0.3 0.8 0.8 0.4 0.6
v-Hexalactone - - 0.1 - 0.1 0.1 0.1
v -Heptalactone 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 - 0.1
8-Octalactone 0.7 0.8 0.5 1.3 0.8 0.4 0.2
5 | y-Octalactone - - - 0.1 - - -
'S | v -Nonalactone - - 05 - 0.1 0.1 0.3
X | y-Decalactone 34 3.2 33 3.1 3.1 1.4 15
- | 8 -Decalactone 4.1 2.0 3.3 3.8 2.3 1.9 5.1
7-Decen-5-olide 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 - -
Tanimlanan Oran (%) 8.4 6.2 7.9 8.5 6.7 3.9 7.3
2-Bornylene 0.1 0.1 0.1 02 0.1 0.1 0.1
E&;T;g;‘;”e 17 11 11 06 14 0.9 13
Ocimene 0.3 0.3 - - - 0.5 0.5
Linalool 08 08 - - - 0.5 0.2
Camphor 2.8 25 3.6 34 3.2 2.9 2.4
% | 4-Terpineol 0.2 0.2 0.1 ) 0.1 ) -
= B-Cyclocitral 0.2 0.1 04 - 0.2 - 0.1
=) - 0.4 0.1 0.2 0.1 0.1 0.3 0.5
g | (B)-Theaspirane 0.1 0.1 0.1 0.2 0.1 0.4 0.6
5 2,4,4-Trimethyl-3-2- N N N N N 02 01
& .
gnéo—[lgeihydro—é—ionone - ) 19 20 L7 0.1 0.1
4-butan-2-ol 0.1 - ) 0.1 ) 0.1 0.1
Geranyl acetone 0.1 0.1 ) 0.1 ) 0.1 0.1
. 0.1 0.1 - 0.1 - 0.1 0.1
4-lonone
Tanimlanan Oran (%) 6.9 55 7.5 6.8 6.9 6.2 6.2
2-Pentyl-furan - 0.1 0.2 - - 0.2 0.2
Dodecane - - 0.2 - - - -
Tridecane 0.1 0.2 0.1 0.3 0.2 - 0.1
.. | Tetradecane - - - - - - -
= | Pentadecane 0.2 0.2 0.1 0.2 0.3 0.1 0.1
'z | Butylated hydroxytoluene | - - - - 0.1 - -
S | Heptadecane - 0.1 - - - - -
5 | 3,5-Di-tert-butyl-4-hydr. - - 0.1 - 0.1 - 0.1
2 | 9-Methylene-9H-fluorene | - - - - 0.1 - -
Nonadecane - 0.1 - - - - -
Heneicosane 0.1 0.1 - - 0.1 0.2 0.2
Tanimlanan Oran (%) 0.4 0.8 0.7 0.5 0.9 0.5 0.7
Aromatik bilesen oran1 (%) 97.1 67.9 67.9 95.8 81.1 93.5 98.1

* : Oranlar FID pik diizeltmesi ve tanimlamasi ile elde edilmistir.
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Meyvelerdeki aroma maddelerinin sentezi iizerine
cesitlerin  genetiksel Ozellikleri biiyiik etkilerde
bulunmaktadir. Genetik 6zellikler disinda ekoloji,
yetistirme teknikleri ve uygulamalar ile hasat sonrasi
depolama kosullart aroma profili cok yogun bir sekilde
etkilemektedir [7, 8].

Aroma maddelerinin ana ugucu bilesik gruplarina

dagilimlart  degerlendirildiginde 7 farkli  grupta
toplandiklar izlenmistir. Bu ana gruplar ve gesitlere
gore dagilimi Cizelge 2. de verilmis, asagida
aciklanmistir.

a) Cg bilesikleri

C; bilesikleri seftali ve nektarin aromalarinin 6nemli
bir boliimiinii olusturmaktadir [9]. Cg Dbilesikleri
ozellikle heniiz olgunlasmamis meyvelerde ¢imensi bir
koku ve tat olusumunu gerceklestirirler. Cy bilesikleri
olgunlasma ile birlikte meyvedeki konsantrasyonu
giderek azalmaktadir [10]. Toplam 7 ¢esidi kapsayan bu
calismada 7 adet Cg bilesigi tanimlanmistir. Bu sonug
Wang ve ark. tarafindan yapilan ¢alisma ile uyumluluk
tasimaktadir [5]. Hexenal ve 2-Hexenal tiim gesitlerde
en yiiksek oranlara sahip Cg bilesikleridir. Bu bilesikleri
ise Hexane izlemistir. ‘Fantasia’ nektarin ¢esidinde tiim
volatil bilesiklerinin %67.6’sinin, ‘Red Haven’ seftali
cesidinde %65.7 ve ‘Caldesi 2000’ nektarin ¢esidinin
ise %62’sinin Cg bilesiklerinden olustugu belirlenmistir.
‘Glohaven’ ve ‘Washington’ cesitlerinde diisiik
oranlarda Cg volatilleri ile karsilasilmigtir (sirasiyla
%37.8 ve %47.6).

b) Esterler
Seftali ve nektarinlerde meyvemsi ve ¢igeksi
aromalardan sorumlu olan bilesikler esterlerdir.

Esterlerin daha yogun miktarlarda bulunmasi meyve tat,
koku ve aromalarmin daha belirgin olmasina ve
tiikketiciler tarafindan daha fazla bir sekilde tercih
edilmesine neden olmaktadir. Bu calismada toplam 22
ester bilesigi tanimlanmistir. Wang ve ark. 50 cesidi
kapsayan calismalarinda 19 adet bilesik tanimlamigtir
[5]. Ethyl acetate, Hexyl acetate, 2-Hexenyl acetate,
(2)-3-Hexenyl acetate en yogun bir sekilde belirlenen
ester bilesikleridir ve Onceki c¢alismalarla uyum
gostermektedir [S, 11]. Ester oranlarinin %5.5 — 12.0
arasinda degistigi izlenmistir. ‘J. H. Hale’ seftalisi en
yliksek ester oranina sahip ¢esit olarak belirlenmis,
ayrica ‘Cresthaven’ ve ‘Caldesi 2000’ c¢esitleri de
yiiksek ester bilesikleri oranlari sergilemistir (sirasiyla
%11.6 ve %10.8). Dolayisiyla bu 3 c¢esit tiiketici
begenisi dikkate alindiginda ©ne gegmesi gereken
cesitler olarak belirtilebilir.

c) Aldehitler

MS Kiitiiphane taramasinda belirlenen aldehit
bilesiklerinin oraminin en yiksek nektarinlerde
gergeklestigi  izlenmigtir. ‘Caldesi 2000’ nektarin
¢esidinde %9.6, ve ‘Fantasia’ nektarininde %8.5
oraninda aldehit bilegikleri bulunmustur. Seftalilerde ise
en yiiksek aldehit oran1 sadece ‘Washington’ seftali
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cesidinde %8.8 oraninda saptanmustir. Diger cesitlerde
%6.1 ile %7.5 aralifinda degisen aldehit oranlari ile
karsilagilmistir.

d) Alkoller

Saptanan 10 alkol bilesiginin oranlart %0.4-0.9
arasinda degismistir. Genel olarak alkol bilesikleri orani
incelenen tim genotiplerde diisiik olarak
gerceklesmistir.

e) Laktonlar

Laktonlar seftali ve nektarinlerin ana aromatik
bilesikleri arasinda yer alan ugucu bilegiklerdir. y —
Decalactone ve & —Decalactone en yiiksek seviyelere
sahip bilesiklerdir. Laktonlar tipik seftali aromasini
saglayan en Onemli bilesiklerdir. Ancak en yiiksek
lakton orani Canakkale yoresinde siklikla yetistirilen
‘Red Haven’ seftalisinde gergeklesmistir  (%8.5).
Nektarin ¢esitlerinde ise lakton oranlar1 farklilik
gostermigtir. ‘Fantasia’ nektarin ¢esidinde saptanan
lakton orant %3.9 olarak bulunmus ve en diisiik oran
olarak kaydedilmistir. Ancak ‘Caldesi 2000’ g¢esidinde
lakton seviyesi %7.3 olarak belirlenmistir. 6 -
Decalactone o6zellikle nektarinlerde yiiksek seviyelerde
olmasi beklenen bir ugucu bilesiktir. Bu bilesik seftali
ve nektarin arasindaki temel farkliklardan birini
olusturmaktadir [12].

f) Terpenoidler

Toplam volatiller iginde terpenoidlerin orant %5.5
(Glohaven) - %7.5 (J.H. Hale) arasinda degistigi
izlenmistir. Linalool en yiiksek orana sahip terpenoid
olarak tiim genotiplerde izlenmistir. Linalool, parfiimeri
de genis kullanimi bulunan, ¢i¢eksi aromaya neden olan
bir bilesiktir.

g) Diger Bilesikler
Tim cesitlerde diisiik diizeylerde diger bilesikler
kategorisine giren volatillerle de karsilagilmustir.

TARTISMA VE SONUC

Bu ¢aligmada 6nemli seftali ve nektarin gesitlerinin
aromatik bilesen profili ayrintili bir sekilde ¢gikarilmistir.
Aroma zenginligi agisindan ‘Caldesi 2000’ nektarini
one c¢ikmasina karsin, Ozellikle esterli bilesikler
bakimindan daha yogun bir profil sergileyen ‘J. H.
Hale’ ve ‘Cresthaven’ tiiketici begenisi daha yiiksek
potansiyele sahip gesitler olarak belirlenmistir.
Cesitlerin  genetik  Ozellikleri disinda  Canakkale
ekolojisinin sagladig1 avantajlar da aroma zenginligine
onemli oOlgiide katkida bulunmustur. Seftali ve
nektarinlerde en onemli kalite parametrelerinden biri de
aromatik bilesen zenginligi olacaktir. Yiiksek meyve
kalitesi dikkate alindiginda cesitlerin aroma yapilar
degerlendirilmeli ~ve  rutin  analizler seklinde
izlenmelidir. Taze meyvelerde aromatik bilesiklerin
sentezlendigi biyokimyasal reaksiyonlar c¢ok degisik
faktorler tarafindan etkilenmektedir. Ozellikle ekolojik
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faktorlerin aroma kimyasi ve ugucu bilesik sentezi
tizerine etkileri kapsamli bir arastirma konusu olmalidir.
Seftali yetistiriciligi i¢cin uygun iklim kosullarina sahip
olan iilkemizin diinya pazarlarindaki yerini yiikseltme
sans1 bulunmaktadir. Bunun i¢in de meyve kalitesinin
ylikseltilmesi 6nemli amaglar arasinda yer almaktadir.
Dolayistyla bir yoreye ¢esit Onerildiginde aroma
biyokimyast da dikkate alimmalidir. Son yillarda
diinyada basik seftalilere ve nektarinlere (Prunus
persica var. platycarpa) ciddi bir yonelim vardir. Bu
meyvelerin aromasi Ozellikle lakton seviyeleri normal
seftali ve nektarinlere gore yiiksek, ayrica tiiketimleri
daha kolaydir. Dolayisiyla basik sekilli seftali ve
nektarinlerin de Canakkale yoresinde yetistiriciligine
baglanmalidir.

Tesekkiir

Bu calismanin yapilmasi icin gereken GC/MS
ekipmam ve tiim sarf malzemeleri TUBITAK tarafindan
saglanmstir. Proje No:TOVAG-1100109
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