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OZET

Bu calisma, farkli hasat zamanlarinin meyve ve zeytinyag kalitesine etkisini
arastirmak amaciyla 2006 ve 2007 yillarinda, Manisa-Alasehir bolgesinde,
Gemlik zeytin gesidi Gizerinde yuritiilmiistiir. Meyve 6rnekleri ilk yil 2 Ekim,
ikinci yil 19 Eyliil tarihinden itibaren, belirli araliklarla olmak tizere dort farkl
zamanda hasat edilmistir. Hasat edilen meyve 6rneklerinde; olgunluk indeksi,
renk (CIE L¥, a*, b*), meyve agirlig, et/cekirdek orani, nem miktari ve yag orani
belirlenmistir. Elde edilen yag drneklerinde ise, serbest yag asidi ve yag asidi
komposizyonu saptanmistir. Zeytin meyvelerinde aranan bir kalite kriteri olan
meyve iriligi ve sofralik degerlendirme agisindan 6nemli olan et/cekirdek orani,
liglincii ve dordiincii hasat zamaninda daha yiiksek degerlere ulagmistir. Hasat
zamani ilerledikge, meyvenin olgunluk indeksi ve yag miktarinda bir artis, nem
miktarinda azalis ve rengin yesilden siyaha dondiigii gozlenmistir. Serbest yag
asidi olgunluk ilerledikg¢e hafif bir artis gostermis, % 1’in ¢ok altinda degerler
vermistir. Zeytinin en onemli yag asidi olan oleik asit olgunlagsma ile
degismemistir. Hasat zamanin ilerlemesiyle palmitoleik ve linoleik asit
artarken, palmitik ve linolenik asit azalmistir. Bu bolgede Gemlik zeytin
cesidinin sofralik degerlendirme icin Kasim ayi1 sonunda, yaglik degerlendirme
icinse Aralik ayinda hasat edilmesinin uygun olacagi sonucuna varilmistir.

ABSTRACT

he research is carried out in 2006 and 2007 in Alasehir township of Manisa

province in Turkey to determine the effects of different harvest times on
fruit and olive oil quality of Gemlik olive variety. Fruit were sampled four times
at intervals during harvest time starting from October 2 in 2006 and starting
from September 19 in 2007. Maturity index, color (CIE L*, a*, b¥), fruit weight,
flesh/pit ratio, moisture content and oil content are analyzed in fruit samples.
Free fatty acids and fatty acid composition are determined in olive oil samples.
Fruit weight and flesh/pit ratio, important quality parameters increased at the
third and fourth harvest time. When the harvest time advanced, fruit maturity
index and oil content increased, moisture content decreased and color turned
from green to black. Free fatty acid content slightly increased when fruit
ripening advanced. The percentage of oleic acid, the major fatty acid of olive
oil, did not change throughout the harvest period. The content of palmitoleic
and linoleic acids increased when harvest time advanced while palmitic and and
linolenic decreased towards the later stages of harvest period. For Gemlik olive
variety, the recommended harvest time is in November for table olive
processing and in December for oil processing in this area.
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GiRiS

Turkiye'de 2008-2009 verilerine gore, yaklasik
olarak 660 000 ha alanda 486 058 tonu sofralik, 891
393 tonu yaglk olmak Ulzere toplam 1 377 451 ton
zeytin Uretilmektedir (Anonim, 2010). Zeytin meyve
Uretiminin yaridan fazlasini reten Ege Bolgesinde, en
yaygin olan Ayvalik, Memecik, Domat, Erkence gibi
cesitlerin yani sira, son yillarda Gemlik zeytin cesidi de
hizla yayginlasmaya baslamistir  (Anonim, 2006).
Tarkiye'nin 6nemli bir Gziim yetistirme bolgesi olan
Alagehir'de son yillarda yeni kurulan zeytin plantas-
yonlar ile yaklasik 16 190 ha alanda vyetistiricilik
yapilmaktadir. Bu bdlgede kurulan plantasyonlarin
hemen hemen tamami Gemlik ¢esidinden olusmak-
tadir (Anonim, 2011). Zeytinin hasat donemi Ulkemiz-
de yoresel 6zelliklere goére Ekim ayinda baslamakta,
Ocak ayi sonuna kadar devam etmektedir.

Zeytinin olgunlasmasi, 25 haftalik bir hicre biy-
mesi periyodundan sonra baslamaktadir. Bu zamanda
meyve alabilecegdi son buyuklige ulasarak, yesil ylizey
rengini korumaktadir (Garcia ve ark, 1996). Zeytin
meyvesi ve ¢ekirdeginin agirlidi ceside, yetistirme ko-
sullarina, olgunluga ve bakim islerine bagl olarak
degismektedir (Fernandez Diez, 1971). Zeytin meyve-
sinin agirhdginin olgunlasma periyodu boyunca arttigi
konusunda cok sayida arastirma yapilmistir (Beltran ve
ark., 2004a; Lavee ve Wodner, 2004). Zeytin meyve-
sinin agirhgr Kasim ayinin ortalarina kadar artmakta,
daha sonra su kayblyla, azalmaya baslamaktadir (Boskou,
1996). Her cesidin et/cekirdek oraniyla yuksek ve disik
verimden etkilenen meyve iriligi arasinda siki bir iliski
bulunmaktadir (Lavee ve Wodner, 2004). Domat ve
Memecik gesitlerinde, et/cekirdek oranlar olgunlasma
sUresince artmaktadir (Nergiz ve Engez, 2000).

Zeytin meyvesinin temel bilesikleri su, yagh
bilesikler, basit sekerler, diger karbonhidratlar, prote-
inler, pektinler, organik asitler, taninler, oleuropein,
renk maddeleri, vitaminler ve inorganik maddelerdir
(Karagali, 2009). Farkh zeytin cesitlerinde yapilan
calismalar, zeytin meyvesinin olgunlasmasiyla su iceri-
ginde bir azalmanin oldugunu gdstermistir (Beltran ve
ark., 2004a Brescia ve ark., 2007). Zeytin meyvelerinin
su miktarinin olgunlukla azalmasi her ne kadar nem
iceriginin biyolojik gelisim ile iliskili olsa da, bu konuda
bakim isleri ve iklim faktorlerinin de etkili oldugu
belirtilmektedir (Sanchez ve Fernandez, 1991; Brescia
ve ark., 2007).

Zeytin meyvesinin mezokarpindaki yag icerigi,
yetistirme kosullari, olgunluk ve c¢esidin genetik
potansiyeline bagl olarak degismektedir (Fernandez
Diez, 1971; Lavee ve Wodner, 2004; Al-Maaitah ve ark.,

2009) Zeytin meyvesinin yag iceriginin olgunluk ilerle-
dikge arttigini gosteren bircok calisma bulunmaktadir
(Barone ve ark., 1994; Nergiz ve Engez, 2000; Salvador
ve ark., 2001; Shibasaka, 2005; Al-Maaitah ve ark.,
2009). Colakoglu (1986), agacta yesil meyve kalmadi-
ginda en ylksek yag diizeyine ulasildigini ve bundan
sonra her ne kadar tane agirligina goére yag miktarinin
sabit kalsada, toplam yad miktarinin % su kaybi
nedeniyle arttigini belirtmistir. Zeytin meyvesinde yag
birikimi Temmuz sonu-Agustos basinda baslamakta,
Ekim-Aralik ayina kadar devam etmekte ve bu dénem
sonunda maksimuma ulasmaktadir (Karakir, 1980;
Boskou, 1996). Ege bdlgesi kosullarinda Ayvalik Yaghk,
Cakir, Erkence, izmir Sofralik ve Memeli zeytin cesitle-
rinin yag olusumunun Temmuz ayindan itibaren bas-
ladigi, Adustos'ta yukselmeye devam ettigi ve Kasim
ay! ortasinda ise en yuksek seviyeye ulastigi belirlen-
mistir (Candzer, 1991).

Serbest yag asitleri zeytin meyvesinin olgunlasmasi
ile artmaktadir (Garcia ve ark., 1996; Gutierrez ve ark.,
1999; Salvador ve ark., 2001). Zeytinyadinin yag asidi
komposizyonunu; cesit, meyve olgunlasmasi, verim,
ekolojik kosullar, kultirel islemler gibi ¢cok sayida agro-
nomik faktor etkilemektedir (Zamaro ve ark. 2001;
Ayton ve ark., 2007; Anastasophoula ve ark., 2011).
Zeytinyaginin kalitesi Uzerinde olgunlasmanin etkili
oldugu cesitli arastirmalarla ortaya konmustur (Garcia
ve ark., 1998; Gutierrez ve ark., 1999; Salvador ve ark.,
2001; Al-Maaitah ve ark., 2009). Olgunlasma periyodu
boyunca zeytin meyvesinin kimyasal kompozisyonu
farkli enzimatik aktivitelerin tesvik edilmesi ve
engellemesiyle degisiklik gostermektedir (Beltran ve
ark.,, 2004b). Zeytinyaginin yag asidi kompozisyonu
saglik acisindan buylk énem tasimaktadir (Harwood
ve Yagoob, 2002). Nergiz ve Engez (2000), olgunlukla
beraber oleik ve palmitik asidin azaldig, linoleik asidin
arttigini bildirmektedir. Memecik zeytin cesidinde
yesil-pembe ve siyah olum donemlerinde yag asit-
lerinin degisimi incelendiginde; palmitik ve linoleik
asit degerleri azalirken, stearik, oleik ve linoleik asit
degerlerinin arttigi belirlenmistir (Unal ve Nergiz,
2003). Beltran ve ark. (2004b), ispanya’nin énemli bir
yaglik ¢esidi olan Picual zeytin ¢esidinden elde edilen
sizma zeytinyaginda meyve olgunlugu ile palmitik,
stearik ve linolenik asitlerin azaldigini, oleik ve linoleik
asitlerin arttigini saptamislardir. Zeytin meyvesinin
olgunlagsmasiyla linoleik asit artarken, palmitik asit
azalmaktadir (Barone ve ark., 1994; Ayton ve ark., 2007).
Genelde oleik asit meyve olgunlagmasi ile sabit yada
hafif artis gostermekte, doymus yag asitleri ise
azalmaktadir (Gutierrez ve ark., 1999; Beltran ve ark.,
2004b).
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Zeytinde hasat zamani; cografi konuma, ceside,
iklim kosullarina, bakim islerine ve Urinitn degerlen-
dirilme sekline gore degismektedir. Son yillarda
Alasehir ve cevresindeki bolgelerde zeytin yetistiriciligi
hizla gelismesine ragmen, bu bdlgede zeytin ve
zeytinyadi kalitesi ile ilgili yapilan ¢alismalar oldukca
sinirll kalmistir. Bu ¢alismada, Manisa Alasehir kosulla-
rinda yetistirilen Gemlik zeytin cesidinde, hasat za-
manlarinin meyve olgunlagmasiyla meyve ve yag
kalitesi Gzerine olan etkileri arastinlmistir. Ayrica, bu
calismadan elde edilen verilerle, bu bolge icin Gemlik
zeytin cesidinde optimum hasat zamanin belirlen-
mesinin miimkiin olabilecegi de diistintiimektedir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu arastirma 2006 ve 2007 yillarinda, Manisa ili,
Alasehir ilcesi Gllpinar beldesinde (N 38° 30.128' E 28°
25.661', 384 m yukseklikte) 7 yasindaki, 6 X 6 m sira
arasi ve Uzeri mesafelerde kurulmus ticari ‘Gemlik’
zeytin (Olea europea L. bahcesinde yuritlilmustir.
Deneme bahcesi kumlu-killi-tinh toprak yapisina sahip
olup, hafifi alkalidir.

Gemlik zeytin c¢esidinin  meyve ve c¢ekirdek
blyukligu orta irilikte, parlak, koyu siyah renkte, tat ve
tekstiir acisindan Ustiin 6zellikte olup, siyah-sofralik
olarak, yag bakimindan zengin oldugundan yaghk
olarak da degerlendirilebilmektedir (Candzer, 1991).

Calisma tesadif parselleri deneme desenine gore
Ug tekerrirli olarak kurulmus, 5 aga¢ bir tekerrir
olarak kabul edilmistir.

Meyve Ornekleri 2006 yilinda 2 Ekim, 31 Ekim, 23
Kasim ve 12 Aralik, 2007 yilinda ise 19 Eyll, 23 Ekim,
26 Kasim ve 15 Aralik olmak Uizere dort farkli zamanda
hasat edilmistir. Ornekler, her agacin tacinin orta
seviyesinden, etrafi dolasilarak 400-500 g meyve
olacak sekilde alinmistir. Her bir tekerriir icin hasat
edilen 2.0-2.5 kg meyve 6rnekleri laboratuvara getiril-
mistir. Bu meyve 6rneklerinde ve elde edilen zeytin-
yagi orneklerinde baz fiziksel ve kimyasal analizler
Celal Bayar Universitesi Alasehir Meslek Yiiksek Okulu,
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bélimii
ve Taris AR-GE laboratuvarlarinda yapilmistir.
Cahsmanin ilk yilinda yapilan olgunluk indeksi, nem
miktari, meyve ve cekirdek agirhigina ek olarak ikinci yil
meyve rengi, yag miktari, serbest yag asidi ve yag asidi
komposizyonu incelenmistir.

Olgunluk indeksi; her tekerriirden tesadiifi olarak
secilen 100 zeytinde Boskou (1996) gore tanimlanarak
saptanmigtir. Zeytinler ikiye kesilerek; 0= Meyve
kabugu koyu yesil, 1= Meyve kabugu sari ya da sarimsi
yesil, 2= Meyve kabugu sarimsi yesil ancak Uzeri

kirmizimsi noktali, 3= Meyve kabugu kirmizimsi ya da
hafif violet, 4= Meyve kabugu siyah ve meyve eti
tamamen yesil, 5= Meyve kabugu siyah ve meyve eti
cekirdegin yarisina dogru violet renkte, 6= Meyve
kabugu siyah ve meyve eti hemen cekirdege kadar
violet, 7= Meyve kabugu siyah ve meyve eti tamamen
siyah olmak Uizere 8 kategoriye gore siniflandiriimistir.
Olgunluk indeksi; her sinifa giren meyve adedi o sinif
degeri ile carpilarak toplanip, degerlendirilen toplam
meyve sayisina bolinerek hesaplanmistir.

Olgunlukindeksi=
(Oxn)+(TxNq)+(2xN2)+(3xN3)+HEAxN,)+(5XNs)+(6XNe)+7xN7) / 100

Meyve rengi, zeytin meyvelerinin ylizeyinden Minolta
kolorimetresi (Minolta CR-300, Japonya) ile renkleri CIE
L*, a*, b* cinsinden 6lctilerek saptanmistir. Olciimler,
her tekerriirden alinan 25 adet zeytin meyvesinin
ekvator bolgesinin iki tarafindan yapilmistir.

Meyve ve cekirdek agirligi; her tekerriirden alinan
100 meyve ve ¢ekirdek hassas terazide (Scaltec-SPB54,
Almanya) tartihp, 100e bdlinerek bulunmustur
(AOCS, 1971). Et/cekirdek orani, meyve agirliginin,
cekirdek agirligina bolinmesi sonucu saptanmistir
(AOCS, 1971).

Nem miktar, meyve orneklerinin etiivde (Memmert
UM400, Almanya) sabit agirliga gelinceye kadar kuru-
tularak hesaplanmistir ve % olarak ifade edilmistir
(Anonim, 2001).

Yag miktar;; etlivde kurutulan bu meyve
orneklerinde TS. 973'de (Anonim, 2000) belirtildigi
gibi, Soxhlet henkel ekstraksiyon diizenegi ile ¢6zgen
olarak n-hekzan kullanilarak ekstraksiyonla tespit
edilmis ve sonugclar kuru agirlikta % olarak verilmistir.

Zeytin meyvelerinin yagi, soguk ekstraksiyon yon-
temi ile cikarilarak, zeytinyadi kalite analizleri yapi-
lincaya kadar koyu renkli siselerde, 4°C’'de saklanmistir.

Serbest yag asidi; 5 g yag Uzerine 50 ml
alkol/dietileter kansimi (1:1) ilave edilip, fenol ftaleyn
indikatorinden 1-2 damla eklenerek 0.1 N NaOH ile
pembe renk olusuncaya kadar titre edilerek belirlen-
mis ve sonuclar % oleik asit cinsinden verilmistir
(Anonim, 1973).

Zeytinyadl orneklerinin esterlesmesinde, Uluslararasi
Zeytinyadi Konseyi (I0OC-UZK) tarafindan onaylanmis
soguk metilasyon yodntemi (IUPAC Metod 2.301)
uygulanmistir  (Anonim, 1987). Metil esterlerine
donistirilen yag orneklerinin yag asitleri analizleri,
Hewlett Packard 6890N gaz kromatografisi (Agilent,
ABD) ile alev iyonizasyon dedektorii (FID) ve DB-23
kapiller kolon (60 m x 0.25 mm i.d. 0.250 pym film
kalinligi; J&W Scientific, Folsom, CA, ABD) kullanilarak
yapilmistir.
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Denemeden elde edilen veriler SPSS v. 16.0 (SPSS
Inc., ABD) istatistik paket programi kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmus, her iki yilin kendi icindeki
ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testi (P<0.05)
ile belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Zeytin meyvesinin olgunluk indeksi, her iki yilda da
hasat tarihinin ilerlemesiyle artmistir. Her iki yilda da
Gclnct hasat tarihine kadar gorilen artislar 6nemli
(P<0.01) olurken, daha sonraki artislar farklilik yarat-
mamistir (Sekil 1).

Son hasatta 4.27 olgunluk indeksi degeri ile zeytin
meyvelerinin kabugu siyah renk almistir. Zeytin
olgunlugunu belirlemede, en yaygin metodun meyve
rengini saptayan olgunluk indeksi oldugu, ancak bu
yontem ile elde edilen degerin subjektif bir deger
oldugu belirtilmektedir (Garcia ve Yousfi, 2005).

50

w 2 A

N /’ / a

N y.4

20 (f’/ i
r

Olgunluk indeksi

—0—2008 Yili —e—2007 Yili ||

15

1,0 T T

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4, Hasat

Sekil 1. Farkh hasat zamanlarinin Alasehir/Manisa kosullarinda
yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidinin olgunlasma indeksine
(0-7 skalasi) etkileri.

Zeytin meyvesinin rengini aciklik-koyuluk olarak
ifade eden L* degerinde hasat zamanina bagh olarak
gorilen azalislar dnemli (P< 0.01) bulunmustur. Birinci
hasatta 62.25 olan L* degerinin, ikinci hasatta gorilen
azalisi cok belirgin (% 43) olurken, daha sonraki hasat
tarihlerindeki azalislar ise daha az olmustur (Cizelge
1). Birinci hasatta meyvelerin a* degerinin —-20'ye yakin
olmasi, yesil renk tonun belirgin sekilde baskin
oldugunu gostermistir. Daha ileriki tarihlerde yapilan
hasatlarda a* degeri + degerler yiikselmis ve birbirine
benzerlik gdstermistir. ikinci hasatta a* degeri birinci
hasada gore ¢ok belirgin bir artis (% 127) g0dsterirken,
daha sonaraki hasat tarihlerinde a* degerinde gorilen
degisimler ise &nemsiz olmustur (Cizelge 1). ilk hasatta
34.20 olan zeytin meyvesinin b* degeri, ikinci hasatta

7.45 gerilemis, daha sonraki hasat tarihlerinde negatif
dedgere dismis ve birbirine benzerlik (-1.20, -1.61)
goOstermistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Farkli hasat zamanlarinin Alasehir/Manisa kosullarinda

yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidinin meyve rengini L*, a*
ve b* degerlerine etkileri

Hasat zamani L* a¥ b*

1. Hasat 65.25 a* -2044 b 3895a
2. Hasat 37.24b 5.55a 7.45b
3. Hasat 31.34c 571a -0.05 ¢
4. Hasat 25.17d 5.48a -1.40c

Hasat zamani

* Her sutunda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle
P<0.05'e gore belirlenmistir.

P <0.05veya “P<0.01 gére 6nemli.

Birinci hasatta zeytin meyveleri yesil renkte olup,
ikinci hasatta tiim renk parametrelerinde belirgin bir
degisim (L* ve b* degerinde azalis, a* degerinde artis)
gorilmiis, kabuk rengi koyulasmistir. Uciincii ve
dordiinci hasatta genel olarak zeytin meyvelerinin
rengi birbirine benzerlik gdstermistir. Meyve rengi
hasat zamanlan ilerledikce, yesilden siyaha donus-
mdustlr (Civantos, 1986). Renk degerleri ile ilgili
sonuglar olgunluk indeksi ile uyumlu bulunmustur.

Zeytin meyvelerinin agirhgi, her iki yilda da hasat
zamanin ilerlemesiyle artmistir. Dordiinci hasatta
meyve iriligi ilk hasada gore daha yiiksek bulunurken,
Uglincu hasat degerlerine benzerlik gostermistir. 2006
yilinda meyve agirligi 4.31 g’dan 4.66 g'a, 2007 yilinda
ise 2.17 g’dan 3.31 g'a yukselmistir (Sekil 2). Nergiz ve
Engez (2000) yaptiklan bir calismada, zeytin meyve-
lerinin agirliginin olgunlukla arttigini bildirmektedirler.

5,0
b v L ———
a5
1
&1 ab a
40

Meyve agirhgi (g)
[ [
[=] [4)]

1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat

ekil 2. Farkli hasat zamanlarinin Alasehir/Manisa kosullarinda
kil 2. Farkh h | Alasehir/Manisa kosullarind
yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidinin meyve agirligina etkileri.

Zeytin meyvesinde meyve gelismesi ¢ift sigmoid
olup, meyve ikinci gelisme hizi déneminde mezokarpta
hizli bir agirlik ve hacim artisi gériilmektedir (Karacal,
2009). Meyve iriligi, zeytin meyvelerinde aranan
onemli kalite kriterlerinden biridir. Zeytinde irilik gerek
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sofralik, gerekse yaglik cesitlerde hasat agisindan
istenen bir ozelliktir (Scaramuzzi ve Roselli 1986). 2007
yilinda meyve iriligi 2006 yili ve daha 6nce Gemlik
cesidinde yapilan calismalara (Candzer, 1991; Kutluy,
1993) gore daha disiik bulunmustur. Bunda 2007
yilinda yagislarin azalmasindan dolayi meydana gelen
kurakligin etkili oldugu distnilmektedir. Sonbaharda
meyve iriliginin artisi, esas olarak meyvenin artan nem
iceriginden kaynaklanmaktadir. Bu donemde agdaclarin
toprak neminden yoksun olmasi ve kuvvetli esen
rizgarlar nedeniyle, meyve iriliginde beklenen artis
ortaya ctkmamaktadir. Bu nedenle, 6zellikle sofralik
cesitlerde hasat 6ncesi birka¢ kez sulama yapilmalidir
(Anonim, 2006).

Hasat zamaninin et/cekirdek oranina etkisi 2006
yilinda istatistiksel anlamda 6nemli olmazken, 2007
yilinda 6nemli (P< 0.01) bulunmustur. 2006 yilinda
et/cekirdek oranindaki degisimler ¢ok sinirli olup, %
5.29 ile % 5.50 arasinda degismistir. 2007 yilinda ise
hasat zamanin ilerlemesiyle, cekirdek orani artmis, son
iki hasatta birbirine benzerlik gostermistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Farkli hasat zamanlarinin Alagehir/Manisa kosullarinda
yetistirilen Gemlik zeytin cesidinin et/cekirdek orani ve
nem miktarina etkileri

Hasat Et/cekirdek orani (%) Nem miktari (%)
zaman 2006 Yili 2007 Yili 2006 Yili 2007 Yils
1. Hasat 5.34 3.1 ¢ 50.67 50.38a
2. Hasat 5.29 446 b 49.93 50.70 a
3. Hasat 538 5.14a 49.52 49.66 a
4. Hasat 5.50 540a 49.40 46.90 b
Hasat o.d. = o.d. *
zamanli

* Her sutunda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle
P<0.05'e gore belirlenmistir.

64- 5nemli degil, "P < 0.05 veya “P < 0.01 gére 6nemli.

Zeytinlerde olgunlugun ilerlemesiyle meyve iriligi
artarken, cekirdek agirhgindaki degisimler cok sinirh
olmustur. Zeytin meyvesi gibi cift sigmoid gelisme
gosteren meyvelerde, birinci hizli gelisme ve ikinci yavas
gelisme doneminde (Temmuz-Adustos ayla-rinda) ce-
kirdek gelisimi tamamlanmaktadir (Karagali, 2009). Bu
da zeytinlerde meyve/cekirdek oranin artmasina ne-
den olmaktadir. 2006 yilinda hasat zamaninin ilerle-
mesiyle meyve iriliginde gorilen artisin ¢cok sinirl ol-
masli, ayni yil et/cekirdek oraninda gériilen artisin da
onemsiz olmasina neden olmustur. Nergiz ve Engez
(2000), Domat ve Memecik zeytin cesitlerinde olgun-
lugun ilerlemesiyle et/cekirdek oraninin arttigini bildir-
mektedir. Et/cekirdek orani, zeytin meyvesinin yenile-
bilir oranini tanimlamakta ve bu oranin 5ten daha
biyik olmasi istenmektedir (Balatsouras, 1988). Sofra-

ik zeytin cesitlerinde, et ¢ekirdek oraninin yiksek ol-
masi aranan bir 6zelliktir (Caballero ve Eguren, 1986).

Zeytin meyvesinin nem miktarinda hasat zama-
ninin ilerlemesiyle goriilen azalislar, 2006 yilinda fark-
hhk yaratmazken, 2007 yilinda 6nemli (P< 0.05)
olmustur. 2007 yilinda ilk (ic hasat tarihinde hasat
edilen meyvelerin nem miktari birbirine benzerken,
son donemde ise azalmistir (Cizelge 2). Bu sonuglar
zeytinde vyapilan benzer c¢alismalarin sonuglariyla
uyumludur (Candzer, 1991; Kutlu, 1993; Nergiz ve
Engez, 2000; Brescia ve ark., 2007). Meyvede nem
iceriginin biyolojik bir gelisme oldugu ve bunun
yaninda sulama, yadis ve sicaklik gibi bakim ve iklim
faktorlerinin de bu 6zellik Gizerinde etkili oldugu ifade
edilmektedir (Brescia ve ark., 2007). Zeytin meyve etini
olusturan baslica maddeler su ve yagdir. Bunlarn
miktari gelisme doneminde birbirine ters yodnde
degisir. Yag birikimi ile meyvede su azalmasi arasinda
ters bir iliski bulunmaktadir (Fernandez Diez, 1971;
Sanchez-Raya, 1983; Civantos, 1986).

Alasehir'de yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidinin yag
miktari, hasat zamanin ilerlemisiyle kararli bir sekilde
artmistir (P< 0.01). ilk hasatta % 9.95 (kuru agirlik) yag
miktari, son hasatta % 170 artarak % 26.82 olmustur
(Sekil 3). Farkli zeytin ¢esitlerinde yapilan ¢calismalarda
da olgunlugun ilerlemesiyle yag miktarinin arttigi
bildiriimektedir (Fernandez Diez, 1971; Mousa ve ark.,
1996; Baccouri ve ark., 2008). Colakoglu (1986), mey-
venin yag iceriginin olgunluk ilerledikce arttigini belir-
terek, agacta yesil meyve kalmadiginda en yiiksek yag
oranina ulastigini bildirmistir. Domat ve Memecik zey-
tin cesitlerinde olgunlukla beraber yag miktarinda bir
artisin oldugu, Aralik ayindan itibaren ise bir azalisin
oldugu gorilmektedir (Nergiz ve Engez, 2000). Meyve-
de yag birikimi Eylil ayinda baslayip hasata kadar
sirmekte, gelisme donemi sonunda durmaktadir
(Mazliak,, 1970; Civantos, 1986). Candzer (1991) Gemlik
zeytin cesidinde yad oraninin % 29.98 oldu-gunu
bildirmistir. Bu yag oraninin, doérdiincii hasattaki yag
oranina (% 26.82) gore kismen yiiksek olmasinda, eko-
lojik kosullar ve bakim islerinin etkili oldugu disunuil-
mektedir. Clinki zeytin meyve etindeki yag miktari, bu
parametrelere bagh olarak degismektedir (Fernandez
Diez, 1971; Lavee ve Wodner, 2004; Anonim, 2006).

Serbest yag asidi miktar, Gemlik zeytin meyve-
sinde hasat zamaninin ilerlemesiyle hafif bir artis
gostermistir (Sekil 3). Blanqueta, Arbequina (Garcia ve
ark., 1996) ve Cornicabra (Salvador ve ark., 2001) zey-
tin cesitlerinde, olgunluk ile serbest yag asidi dege-
rinin arttigr belirtiimektedir. Benzer sekilde Yousfi ve
ark. (2006), serbest yag asidinin olgunlukla arttigini
ifade etmektedirler.
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Sekil 3. Farkh hasat zamanlarinin Alasehir/Manisa kosullarinda
yetistirilen Gemlik zeytin cesidinin yad miktari ve serbest
yag asidi miktarina etkileri.

Serbest yag asidi degerinin olgunlukla artisinin
nedeni, meyvedeki enzimatik aktivitedeki artis, 6zel-
likle lipolytic enzimlerin artisi ile iliskilendirilmektedir.
Ayrica olgunlukla zeytin meyvelerinin patojenik
enfeksiyonlara ve mekanik zarara hassas olmasi da
serbest yag asidi degerinin yiksek ¢ikmasina neden
oldugu belirtilmektedir (Salvador ve ark., 2001).
Gimuskesen ve ark. (2003), Gemlik zeytin cesidinde
serbest yag asidi degerinin % 0.42 oldugunu ifade

etmektedirler. Bu calismada 4. hasatta elde edilen
serbest yag asidi degeri ise % 0.38'dir. Elde edilen
serbest yag asidi miktari bu konuda yapilan birgok
¢alisma ile uyum gostemekle birlikte, bazi calismalar-
dan farkli bulunmustur. Bu farkhliklar cesit, iklim,
bakim isleri ve hasat olgunlugunda goriilen degisik-
liklerden ileri gelmektedir. Bu arastirmada elde edilen
serbest yag asidi degeri, naturel sizma zeytinyadi icin
maksimum sinir olarak kabul edilen deger olan % 1'in
altinda oldugundan sizma zeytinyadi grubuna girmek-
tedir (Anonim, 2000).

Palmitik asit (C16:0) miktarinda lgilinci ve dordiin-
cli hasat zamaninda gorilen azalislar dnemli olmustur
(P< 0.01). Birinci hasatta % 14.80 olan palmitik asit
degeri, son hasatta % 13.13’e gerilemistir (Cizelge 3).
Zeytin meyvesinin olgunlasmasiyla, palmitik asit de-
gerlerinin azaldigi bildiriimektedir (Salvador ve ark.,
2001; Ayton ve ark., 2007). Benzer sekilde, Memecik
cesidinde de olgunlasmanin ilerlemesiyle palmitik asit
degerinin azaldigi belirtilmektedir (Nergiz ve Engez,
2000; Unal ve Nergiz, 2003).

Cizelge 3. Farkli hasat zamanlarinin Alasehir/Manisa kosullarinda yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidinin yag asidi kompozisyonu etkileri

Yag asitleri 1. Hasat 2. Hasat 3. Hasat 4. Hasat Hasat
(%) 19 Eylil 23 Ekim 26 Kasim 15 Aralik zamani
c16:0 14.80+0.29 a* 14.70+£0.19 a 13.84+0.38 b 13.13£0.13 ¢ "
c16:1 1.11£0.04 b 1.59+0.07 a 1.40+0.08 a 1.57+£0.03 a ”
C17:0 0.18+0.10 0.17+0.08 0.11+0.04 0.10+0.04 od.
C17:1 0.14+0.03 0.25+0.01 0.19+0.02 0.24+0.01 od.
C18:0 2.99+0.09 2.98+0.11 3.08+0.13 3.06+0.14 od.
C18:1 74.08+0.33 70.43+0.26 72.39+1.02 72.68+1.17 od.
C18:2 4.15+0.15b 7.40x0.21a 7.50x0.16 a 7.72+0.19 a ”
C18:3 1.14+0.12 a 0.99+0.07 ab 0.94+0.08 ab 0.83+0.06 b )
C20:0 0.81+0.03 0.89+0.07 0.64+0.08 0.46+0.03 od.
C20:1 0.56+0.09 a 0.55+0.08 a 0.21+0.06 b 0.21+0.04 b

C22:0 0.06+0.03 0.06+0.01 0.01+0.00 0.03+0.00 od.

*Her situnda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

64- 5nemli degil, "P < 0.05 veya “P < 0.01 gére 6nemli.

ikinci hasatta palmitoleik asit (C16:1) miktarinda
gorilen artis 6nemli olurken, daha sonraki hasatlar-
daki degisimler birbirine benzerlik géstermistir (Cizelge
3). Beltran ve ark. (2004b) Picual zeytin cesidinde
1997/1998 yilinda yaptiklar ¢alismada, hasat zamanin
ilerlemesiyle palmitoleik asit miktarinin arttigini bildir-
mislerdir.

Gemlik zeytin cesidinde hasat zamanin ilerlemesi
ile stearik asit (C18:0) miktarindaki degisimler 6nemi
olmamis, % 2.98-% 3.08 arasinda degismistir (Cizelge
3). Arbequina (Motilva ve ark. 2000) ve Koroneiki
(Anastasopoulos ve ark, 2011) zeytin cesitlerinde

olgunlugun ilerlemesiyle stearik asit miktari degis-
mezken, Cornicabra (Salvador ve ark., 2001) ve Picual
(Beltran ve ark., 2004b) zeytin cesitlerinde ise arttigi
bildirilmektedir.

Hasat tarihlerinin ilerlemesiyle oleik asit (C18:1)
miktarinda gorilen degisimler dnemli farkliliklar yarat-
mamis, birbirine yakin degerler (72.5+1.5) vermistir
(Cizelge 3). Ayton ve ark. (2007), hasat zamaninin oleik
asit miktari Uzerinde etkisinin olmadigini, Beltran ve
ark. (2004b), Picual zeytin ¢esidinde oleik asit mikta-
rinin olgunlasma siiresince sabit kaldigini ya da hafif
artis gosterdigi, Nergiz ve Engez (2000) ve Unal ve
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Nergiz (2003) ise olgunlagsma ile oleik asit miktarinin
azaldigini belirtmektedir. Meyve olgunlugunun oleik
asit Uizerine etkilerinin farkliliklar gdstermesinde, cesit,
ekolojik kosullar ve bakim islerinin etkili oldugu
distndlmektedir.

ikinci hasatta linoleik asit (C18:2) miktarinda gérii-
len artis dnemli olurken (P< 0.01), daha sonraki hasat
tarihlerindeki degisimler birbirine benzer olup, % 7.40-
% 7.72 arasinda degismistir (Cizelge 3). Benzer sekilde,
Memecik (Unal ve Nergiz, 2003), Cornicabra (Salvador
ve ark., 2001), Picual (Beltran ve ark., 2004b),
Corregiolla, Mission ve Paragon (Ayton ve ark., 2007)
zeytin cesitlerinde linoleik asit degerinin olgunlukla
arttigr belirtiimektedir. Zeytin meyvesinin olgunlas-
masiyla linoleik asit artarken, palmitik asit azalmak-
tadir (Barone ve ark., 1994; Nergiz ve Engez, 2000; Unal
ve Nergiz, 2003; Ayton ve ark., 2007). Nergiz ve Engez
(2000) de, linoleik asit miktari artarken, palmitik ve
oleik asitin azaldigini belirtmektedir.

Gemlik zeytin cesidinde linolenik asit miktari hasat
zamanin ilerlemesiyle azalmistir. ilk hasatta % 1.14
olan linolenik asit miktari daha sonra % 0.83'e
dismistiir (Cizelge 3). Unal ve Nergiz (2003), Memecik
cesidinde yesil olumdan siyah oluma dogru linolenik
asit miktarinda bir azalmanin oldugunu bildirmek-
tedir. Benzer sekilde Ayton ve ark. (2007) linolenik
asidin olgunlugun basinda yuksek, olgunluk ilerledik-
¢e azaldigini belirtmektedir.

Zeytinde bulunan diger yag asitleri; margarik asit
(C17:0) % 0.14+0.04, heptadesanoik asit (C17:1) %
0.20+0.05, arasidik asit (C20:0) % 0.70+0.19, ekosenoik
asit (C20:1) % 0.38+0.20 ve behanik asit (C22:0) %
0.04+0.02 olarak saptanmistir (Cizelge 3).

Alasehir bolgesinde yetistirilen Gemlik zeytin
cesidinde saptanan palmatik, stearik, oleik ve linoleik
asit miktarlari, Gemlik zeytini ile yapilan 6nceki ¢alisma
sonuclari ile benzerlik gostermektedir (Glimiskesen
ve ark., 2003, Glirdeniz ve ark., 2008). Fakat bu cali-
smadaki linolenik asit miktarinin, Gemlik ¢esidinde
bulunan % 0.39-% 0.49 (Gurdeniz ve ark., 2008) ve %
0.53 (Gumiuskesen ve ark., 2003) degerlerinden daha
yuksek oldugu gorilmektedir. Bu durumun ortaya
citkmasinda, ekolojik faktorler ve bakim islerinin etkili
oldugu disiintilmektedir.
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Bu calismadaki yag asidi kompozisyonun baz
calisma sonuclari ile farkhliklar gdstermesi, cesit,
bolge, yil ve bakim isleri gibi faktorlerin farkl
olmasindan kaynaklanabilir. S6z konusu faktérler lipid
metabolizmasi Uzerinden yag asidi komposizyonunu
etkileyebilmektedir (Salvador ve ark., 2001; Beltran ve
ark., 2004b; Al-Maaitah ve ark., 2009; Anastasophoula
ve ark, 2011). Sicaklik azaldikca, doymamis yag
asitlerinin (oleik asit, linoleik asit, linolenik asit) orani
artmaktadir (Mazliak, 1970; Colakoglu ve Unal, 1978).

SONUC

Zeytin meyvelerinde hasat zamanin ilerlemesiyle
olgunluk indeksi, meyve agirligi, a* degeri, yag miktari,
serbest yag asidi miktari artmig, L* ve b* degeri
azalmistir. Et/cekirdek oranindaki artiglar ve nem
miktarindaki azalislar 2006 yilinda dnemsizken, 2007
yilinda 6nemli olmustur. Bu degisimler L* degeri ve
yag miktari disinda, lglinci ve dordiinci hasatta
benzerlik géstermistir. Yag miktarinin (% kuru agilikta)
15 Aralikda (4. hasat) 26 Kasima (3. hasat) gore % 39
daha yiksek olmasi, son hasatta yad miktarinin
arttigini géstermektedir.

Yag asitleri komposizasyonunda oleik asit en
yuksek orana sahip (% 72.5) olurken, hasat zamanina
gore belirgin bir degisiklik gostermemistir. Hasat
zamanin ilerlemesiyle, lineloik asit ve palmitoleik asit
arterken, palmatik asit ve linolenik asit azalmistir.
Palmitik asit disindaki diger yag asitlerinde ilk hasattan
sonraki degisimler énemli olmamistir.

Sonug olarak, Alasehir/Manisa bolgesinde yetisti-
rilen Gemlik zeytin ¢esidinin bazi meyve 6zellikleri, yag
miktar ve yag asitleri kompozisyonu hasat zamanin
ilerlemesiyle degismektedir. Sofralik degerlendirme
icin Kasim sonunda ve yaglk degerlendirme icin ise
Aralik ayinda hasadin yapilmasi 6nerilmektedir.
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