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Ozet

Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’'nde yirttiilen Gemlik ¢esidinde klonal seleksiyon
projesinde diger klonlara kiyasla G20/1 ve G20/7 klonlarinin tarimsal 6zellikler ac¢isindan istenilen
ozelliklerde oldugu bildirilmistir. Bu arastirmada ayni sartlar altinda yetistirilen G20/1 ve G20/7 klonlarina
ve Gemlik cesidine ait zeytinlerin olgunluk indeksleri ve zeytinyaglarin klorofil, DL-alfa-tokoferol, toplam
polifenol, antioksidan aktivite, oksidatif stabilite ve duyusal analizleri 3 yil boyunca gerceklestirilmistir.
G20/7 klonuna ait zeytinyaginin toplam fenolik madde iceriginin ve antioksidan aktivitesinin Gemlik
zeytinyagindan daha yiiksek ancak G20/1 ve G20/7 klon zeytinyaglarinin meyvemsilik, acilik ve yakicilik
degerlerinin Gemlik zeytinyagmdan daha dusiik oldugu belirlenmistir. Zeytinyaglarinin DL-alfa-tokoferol
ve klorofil icerigi ve indiiksiyon stiresi arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmemistir.

Anahtar kelimeler: G20/1, G20/7, Gemlik klonu, Gemlik cesidi, zeytinyagi

FUNCTIONAL AND SENSORY PROPERTIES AND
SHELF LIFE DETERMINATION OF OLIVE OIL
OF DIFFERENT CLONES OF GEMLIK CULTIVAR

Abstract

Ataturk Central Horticultural Research Institute managed a clonal selection project on Gemlik cultivar
and its result indicated that, G20/1 and G20/7 showed desired agronomic characteristics compared to
other clones. In this research maturity index of olives and DL-alpha-tocopherol, chlorophyll and total
polyphenol content and antioxidant activity, oxidative stability and sensory characters of olive oils of
G20/1 and G20/7 clones and Gemlik cultivar which cultivated under same condition were determined
during three years. Olive oil of G20/7 clone had higher total phenolic content and antioxidant activity
than Gemlik olive oil but lesser fruity, bitterness and pungency value was determined in olive oils of
G20/1 and G20/7 clones than that’s of Gemlik. Statistically significant differences were not determined
between DL-alpha-tocopherol and chlorophyll content and induction time of olive oils.
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GIRIS

Zeytinin olduk¢a genis bir cesit poptilasyonuna
sahip oldugu ve bu cesitlerin biiytik cogunlugunun
rasgele tozlanarak cogalan klonlardan olusturdugu
bildirilmistir (1). Ayrica 6nemli cesit popiilasyonlari
icerisinde en iyi klonun secilmesi zeytin kiiltiiriinde
onemli ilerlemelere olanak sagladig: belirtilmistir (2, 3).
Klasik zeytin 1slah calismalarinda klonal seleksiyon
ve caprazlama olmak tizere kullanilan iki yontem
bulundugu bildirilmektedir (1). Caprazlama ve
capraz melezleme yonteminde iki farkli cesit veya
tip ebeveyn olarak kullanildigi ve bu ebeveynlerin
bir birisi ile tozlasmast ile ebeveynlerden daha
ustiin ozellikte melez yeni bireylerin elde edilmesi
amaclanmaktadir (4). Zeytinde klonal seleksiyon
ise zeytin cesidine ait belirli bir poptlasyon icinden
ustiin nitelikli olarak secilen tek bir bireyin strekli
eseysiz cogaltilmast sonucu yeni bir poptilasyon
olusturulmasi olarak tanimlanmaktadir (1, 5).
[talya’da Perugia’da yapilan zeytin slah calismalart
sonucunda soguga dayanikli ve verimli bir klon
olarak diger klonlara kiyasla tstiin 6zellikler gosteren
[-77'nin meyve ve yag Ozelliklerini (klorofil, toplam
polifenol ve duyusal degerleri) tespit etmislerdir
(6). Tunus’un hikim zeytin cesidi olan Chemlali
Sfax’tan secilmis 31 adet klonun baz: yag 6zellikleri,
yag asidi bilesenleri ve fenolik madde diizeyleri
rapor edilmistir (7). Ispanya’nin énemli zeytin
cesitlerinden olan Arbequnia’dan elde edilen 6
adet klonda 1996-2003 yillart arasinda 8 yillik donem
stiresince alinan yag Orneklerinin bazi analitik
nitelikleri (UV 1sikta 6zgil sogurma, toplam
polifenol, spektroskopik yakicilik, oksidatif stabilite
ve yag asidi bilesenleri) ve duyusal test degerleri
tespit edilmistir (8). Atatiirk Bahce Kultirleri
Merkez Arastirma Enstitiisti’'nde 1989 yilinda
Gemlik zeytin cesidinde klonal seleksiyon projesine
baslandigi ve projenin ilk asamasinda meyve verim,
kalite ve periyodisiteye egilim yoniinden istiin
ozellik gosteren 23 adet tipin belirlendigi bildirilmistir.
Projenin ikinci asamasinda ise Usttin ozellikleri
nedeniyle secilen bu tipler aynt kosullarda
yetistirilerek farkliliklarin kalitsal olup olmadiklar
arastirdlmustir (8, 9). Klonlar verim, periyodisite,
et orant (%) ve tane iriligi yoniinden degistirilmis
tartili derecelendirme yontemiyle degerlendirilmis
ve sonucta G20/1 ve G20/7 klonlart basta olmak
uzere; sirasiyla O-12, G4/3, G20/3, G12/2 ve M2/3
klonlarinin iyi 6zellik gosterdigi bildirilmistir
(3-8). Soz konusu proje kapsaminda 23 klon
icerisinden G20/1 ve G20/7 klonlarinin 6n plana
ciktigi ve bu klonlarin tescil isleminin yapilmasi ve
yayginlastirilmasi durumunda ciftcilerin kazancini
arttirma potansiyelinin oldugu belirtilmistir (9,
10). Ancak yag ozellikleri hakkinda bir ¢calisma
yapilmamustir.

Bu arastirmada G20/1 ve G20/7 klonlarina ait
zeytinyaglarinin beslenme fizyolojisi ve tiiketiciler
acisindan 6nemli olan fonksiyonel ve duyusal
ozellikleri ile raf dmurleri belirlenmis, bu degerler
ayni kosullarda vyetistirilen Gemlik zeytini ile
karsilastirilmis ve bu yaglarin 'Ttirk Gida Kodeksi
Zeytinyagt ve Pirina Yagi Tebligi'nde belirtilen
duyusal limitlere uygunluklart tespit edilmistir.
Ayrica elde edilecek veriler cesit tescil ve
sertifikasyon islemlerinde de kullanilacaktir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

20/1 ve 20/7 Gemlik klonlari ve standart Gemlik
zeytin cesidi meyvelerine ait yaglar arastirma
materyalini olusturmaktadir. 20/1 ve 20/7 Gemlik
klonlarina ait ¢elikler Bursa’nin Gemlik ilcesinden
temin edilmistir. Karsilastirmak icin enstitii Zeytin
parselinde bulunan ve standart cesit olarak tescil
edilmis Gemlik cesidi kullanilmustir. 20/1 ve 20/7
Gemlik klonlari ve standart Gemlik zeytin cesidi
fidanlarin dikimi tesadiif parselleri deneme desenine
gore 1990 yilinda Atatirk Bahcge Kulturleri
Merkez Arastirma Enstitiisi'nde kurulmustur. Dikim
mesafesi: 1.5 m x 3 m damlama yoOntemiyle
sulanmakta ve duzenli olarak bakimlart
yapilmaktadir. Zeytinler ayni sartlar altinda ve
aynt kulttrel islemler ile yetistirilmislerdir. Bu
arastirmada zeytin hasat edildiginde agaclarin
yaslart 21 (2011), 22 (2012) ve 23 (2013)’tiir.
Gemlik siddetli periyodisite gostermemesi,
adaptasyon kabiliyetinin ytiksek olmast, verime
erken ulasmasi, soguga ve hastaliklara karsi
kismen direncli olmasi gibi tarimsal ve yiiksek
yag icerigi ve sofralik kalite gibi teknolojik
ozelliklere sahip olmasi nedeniyle iilke zeytinciliginde
onemli bir yere sahiptir.

Metot
Zeytinlerin olgunlarinin belirlenmesi ve hasat

Zeytinler 2011, 2012 ve 2013 yillarinda Atatiirk
Bahce Kilttrleri Merkez Arastirma Enstitisi’niin
zeytin parselinden meyve kabuk ve et renginin
baz alindigi olgunluk indeksi metoduna gore
yaklasik olarak 4. ve 5. olgunluk indeksinde hasat
edilmistir.

Zeytinlerin olgunluk diizeyleri, bir kilogram zeytin
orneginden rastgele alinan 100 adet zeytin meyvesi
degerlendirilerek 8 olgunluk kategorisi ve olgunluk
indeksi formiilt kullanilarak asagidaki sekilde
belirlenmistir (11).

Olgunluk indeksi = (0 x nO)+(1x nD+(2 x n2)+
...+ (7 xn7) /100 (adet zeytin)

Burada: n0, n1, n2,.....n7 asagidaki 8 kategorinin
her birine ait zeytin adedidir.



Gemlik Zeytin Cesidinde Farkli Klonlara Ait Zeytinyaglarin...

0: Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler

1: Kabuk rengi sart veya sarimst yesil (acik saman
sarist) olan zeytinler

2: Kabuk rengi kirmizims: lekeli sarimst olan
zeytinler

3. Kabuk rengi kirmizimsi veya acik menekse
olan zeytinler

4: Kabuk rengi siyah veya meyve eti hala tamamiyla
yesil (beyaz) olan zeytinler

5: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinliginin
yarisina kadar menekse (veya yarisindan daha az
menekse) olan zeytinler

6: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hemen hemen
cekirdege kadar menekse (veya meyve eti kalinliginin
yarisindan daha cok menekse) olan zeytinler

7: Meyve etinde tam kararma gosteren veya kabuk
rengi siyah ve meyve eti tamamiyla koyu renk
olan zeytinler.

Zeytinyaginin elde edilmesi

Zeytinler hasat edildikten sonra bekletilmeden
yikanmis, ardindan hastalikli ve zarar gormus
zeytinler ayiklanmustir. Daha sonra zeytinler
laboratuvar tipi kirict (100 devir/dakika) ve
yogurucuda (45 dakika) hamur haline getirildikten
sonra hidrolik pres ile her parti 0.5 kg olacak sekilde
preslenmistir (250-300 kg/cm?). Presten cikan sivi faz
ayirma hunisine konmus ve su fazi uzaklastirilmustir.
Alinan yag santrifiij edilmis ve en son olarak
gozenek capt 20 pm gozenek capina sahip filtreden
stizlilerek hava boslugu kalmayacak sekilde koyu
renkli cam siselere doldurulmus, kalite analizleri
yapilincaya kadar 4°C’de saklanmustir. Zeytinyagi
eldesi 17-18°C’deki ortamda gerceklestirilmistir.
Zeytin 6rneklerinden yag eldesi Sekil 1'de 6zetlenerek
verilmistir.

Klorofil Analizi

Toplam klorofil miktart spektrofotometrik yontemle
belirlenmistir (12). Zeytinyagt 6rnegi dogrudan
kuvars kiivetlere doldurularak spektrofotometrede
karbon tetraklortire karst absorbans degerleri
630, 670 ve 710 nm’de dlciilmis ve asagidaki formii-
le gore klorofil icerigi hesap edilmistir.

Klorofil icerigi (mg /kg)=IA 670—(A 630+A 710)/2/
0.901L

A: Yag 6rneginin sogurma dalga boyu
L: kiivetin uzunlugu 1 cm
DL-alfa-Tokoferol Analizi

DL-alfa-Tokoferol (E vitamini) analizi FAO
2000’e gore gerceklestirilmistir (13). 10 g 6rnek
sabunlastirma balonuna konmus, tizerine 130 ml
etanol ilave edilmistir. Uzerine 150 mg askorbik
asit ve 50 mg EDTA ilave edilmistir. Manyetik
karstiricili su banyosu diizeneginde kaynatilmistir.
Kaynama baslar baslamaz 5 dakika sonra geri
sogutucuda sogutulmus ve 25 ml KOH solisyonu
(50 g/100 mD) ilave edilmistir. Geri sogutucu calisir
durumda 25 dakika daha beklenilmistir. Stire
sonunda 20 ml su ile geri sogutucu durulanmistir.
Sabunlasma islemi yapilmis numune 6nce 250 ml
su, 25 ml etanol, 100 ml petrol eteri ile yitkama
yapilarak ayirma hunisi icerisine alinmustir. 2 dakika
kuvvetlice calkalanmis ve fazlarin ayrilmasi icin
bekletilmistir. Petrol eteri fazi baska bir ayirma
hunisi icerisine alinmustir. 2 kere 100 ml, 2 kere
de 50 ml petrol eteri ile ekstraksiyon yapilmistir.
Ayirma hunisinde toplanmis olan ekstrakt 4 defa
yikanmus ve bazikligin ortadan kalkmas: saglanmistur.
Ardindan 500 ml'lik balona alinmis, 50 ml petrol
eteri ile ayirma hunisi yikanmustir. Balon icerigi
500 ml seviyesine tamamlanmustir. Icerisinden 25 ml
alinarak 40 °C'de rotary evaporatorde kurutulmustur.
Balon icerigi 25 ml metanol ile alinmistir. 0.45
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Sekil 1. Zeytin drneklerinden yag elde edilmesi. Figure 1. Oil production from olive samples
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mikronluk filtreden gecirilerek viyallere konmus
ve HPLC cihazina enjekte edilmistir.

Toplam Polifenol Analizi

2.5 gr zeytinyagi 5 ml hekzanda ¢ozilmus ve
fenolik bilesiklerin ekstraksiyonu 5ml metanol/su
(60:40) (v:v) ilavesi ile iki dakika agzi kapali olarak
calkalanarak yapimistir. Hekzan ve metanol/su
fazlari birbirlerinden dakikada 3500 devirde 10
dakikada santrifijleme ile ayrilmistir. Metanolli
fazdan 0.2 ml bir tiiptin icine alinarak saf su ile 5 ml'ye
tamamlanmis daha sonra 0.5 ml folin-ciocalteu
cozeltisi ilave edilmistir. Uc¢ dakika sonra 1 ml
sodyum karbonat c¢ozeltisi (% 35 w/v) ilave
edilerek, karisim saf su ile 10 ml'ye seyreltilmistir.
Cozeltinin absorbansi iki saat sonra kor ¢ozeltiye
kars1 725 nm dalga boyunda spektrofotometre ile
olcilmustir. Standart ¢ozelti icin 0.05 - 0.5
mg/ml arasinda hazirlanan kafeik asit ¢ozeltisi
kullanilmistir (14).

Antioksidan Aktivite Analizi

Numunelerin antioksidan aktiviteleri DPPH
(1.1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) metodu kullanilarak
analiz edilmistir. 3 g 6rnek alinarak 25 ml metanolle
ekstrakte edilmistir. Stvi kistmdan 200 pl alinarak
0.1 mM DPPH soltsyonu eklenerek ve reaksiyona
girmesi icin oda sicakliginda karanlikta bekletilmistir.
520 nm de absorbansit 30 dakika sliresince stabil
oluncaya kadar her 5 dakikada bir okunmustur.
Ekstraktlarin DPPH antioksidan aktiviteleri
askorbik asit esdegeri (AEAC) olarak 100 g basina
mg olarak taze agirlikta ifade edilmistir (15).
Oksidatif Stabilite (indiiksiyon Siiresi) Analizi
Yaglar 6rneklerin oksidasyona kars: stabil kalabilme
karakterleri AOCS Standard Metot (2013)’a gore
110, 120 ve 130 °C’de sicaklikta ransimat cihazi
(Ransimat 743 Metrohm) kullanilarak yapilmustir
(16). Analiz sonucunda zeytinyaglarinin indiiksiyon
periyotlart ve cihaz tarafindan hesap edilen raf
omurleri verilmistir.

Duyusal Analiz

Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi (Teblig
No: 2010/36)'nde belirtilen panel test yontemine
gore, TARIS Zeytin ve Zeytinyagt Tarim Sat. Koop.
Birliginde panel baskan: ve 9 tadimcidan
olusan panel grubu tarafindan duyusal analiz
gerceklestirilmistir (17).

Deneme Plani ve Istatistiksel Analiz

Deneme plant ‘Tesaduf Parselleri Deneme
Deseni’ne gore olusturulmus ve 3 tekerrtirli olarak
gerceklestirilmistir. 3 yil boyunca ¢rnek alinarak
elde edilen verilere varyans analizi yapilarak
orneklerin belirlenen 6zellikleri arasinda anlamli
bir fark olup olmadigina bakilmistur. Ornek
ozellikleri arasinda anlamli bir fark bulunanlar
coklu karsilastirma prosedurlerinden Fischer’in

LSD testi ile test edilerek degerlendirilmistir.
Anlamlilik degeri 0.05 olarak alinmustir. Analizler
SAS istatistik paket programinin GLM prosediiri
kullanilarak yapilmustir.

SONUC VE TARTISMA

Zeytinlerin olgunluk seviyesi zeytinyaglarinin
ozelliklerini 6nemli dl¢tide etkileyen bir faktordiir.
Bu nedenle arastirmada hasat edilen zeytinlerin
olgunluk indeksleri de hesaplanmis ve Cizelge
1’de verilmistir.

Toplam fenolik madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil
iceriginin zeytinyaglarin hem raf 6mriinti hem de
fonksiyonel ozelliklerini etkiledigi bildirilmistir
(18, 19). Zeytinyaglarin antioksidan aktivitesi ve
toplam fenolik madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil
icerigi Cizelge 2’'de verilmistir.

Zeytinyaginda toplam tokoferol bilesiminin,
%095’ini a-tokoferol, geriye kalan %5’ini y-tokoferol
ve B-tokoferoliin olusturdugu bildirilmistir (20).

Cizelge 1. Zeytinlerin hasat edildikleri olgunluk indeksi degerleri
Table 1. Harvested maturity index values of olives

Zeytin Hasat yili Olgunluk indeksi
Olive Harvest year Maturity index
20/1 1 4.6
2 4.4
3 41
Ortalama Mean 4.4
20/7 1 4.3
2 4.7
3 4.3
Ortalama Mean 4.4
Gemlik 1 4.5
2 4.7
3 4.4
Ortalama Mean 4.5

Tokoferol iceriginin yiiksek kalitedeki zeytinyaglarinda
300 mg/kg’a kadar c¢ikabildigi, dusik kalitedeki
zeytinyaglarinda ise tokoferol iceriginin 5
mg/kg’a kadar diisebilecegi bildirilmistir (21).
Tokoferol miktari Ayvalik, Domat ve Gemlik ¢esidi
zeytinlere ait yaglarda sirayla 180.43, 125.56 ve
168.19 mg/kg olarak tespit edildigi bildirilmistir
(22). Arastirmada belirlenen DL-alfa-tokoferol
miktarlart Gimuskesen 1999un bildirdigi deger
araliginda ancak Dagdelen 2008’in belirledigi
degerlerin altinda oldugu gortlmustir (21, 22).

Chemlali Sfax c¢esidinden secilmis klonlarda toplam
fenolik madde icerigi 50 mg/kg’'in altinda oldugu
bildirilmistir (23). On iki farkli lokasyonda yetisen
Edremit ve Memecik zeytinlerinden elde edilen
yaglarin toplam fenolik madde iceriginin
51.22- 151.71 mg kafeik asit/kg araliginda oldugu
bildirilmistir (24). Memecik cesidi zeytinyaglarinin
toplam fenolik madde iceriginin 2006/2007 hasat



sezonunda 1006.9-171.3 mg kafeik asit/kg ve
2007/2008 hasat sezonunda ise 152.5-226.3 mg
kafeik asit/kg esdegeri araliginda oldugu saptanmustir
(25). Ispanyol ve Italyan zeytinyaglarinin toplam
fenolik madde iceriklerinin 50-652 mg kafeik asit/kg
araliginda oldugu bildirilmistir (26-28). Nizip yaglik
ve Kilis yaglik cesitlerine ait yaglarin toplam fenolik
madde iceriklerinin 187.75-235.33 ve 216.45-295.40
araliginda oldugu ve polifenoller yagin oksidatif
stabilitesini arttirdigt ve duyusal oOzelliklerini
gelistirdigi belirtilmistir (29).

Zeytincilik Arastirma Enstitiisi’nde yuritilen
melezleme projesinde 11 melez zeytin ferdinden
iki tanesi GM 19 (Gemlik X Memecik kombinasyo-
nw) ve MG 5 (Memecik X Gemlik kombinasyonu)
one c¢ikugi ve bu melezlere ait yaglarina ait toplam
fenolik madde iceriklerinin 451.38 ve 584.23 mg
kafeik asit/kg olarak bildirilmistir (30). Arastirmada
belirlenen toplam fenolik madde miktart iceriklerinin
Manai ve ark. 2006 ile benzer ancak diger
arastirmacilarin  belirledigi sonuclardan diisik
oldugu tespit edilmistir (23).

Gemlik cesidine ait zeytinyaginda antioksidan
aktivite DPPH yontemiyle 760 uM trolox/kg olarak
belirtilmistir (31). ABTS yontemi kullanilarak
yapilan benzer arastirmalarda zeytinyaglarindaki
antioksidan aktivitenin 250-1790 pM Trolox/kg
arasinda degistigi bildirilmistir (32, 33). Arastirmada
belirlenen antioksidan aktivite degerlerinin
Pellegrini ve ark. 2003 ve Sevim 2011’in belirledigi
degerler araliginda oldugu ve Kelebek ve ark.
2012’nin belirttigi degerden duisiik oldugu tespit
edilmistir (31-33).

Spektrofotometrik  metotla analiz edilen
zeytinyaglarinin klorofil iceriginin 0.52-6.92
mg/kg araliginda oldugu bildirilmistir (34). Beltran
ve ark. 2005 Hojiblanca zeytin ¢esidine ait olan

yaglarda klorofil icerigini 0.5-49.8 mg/kg araliginda
tespit etmislerdir (35). Ranalli ve ark. 2000, t¢
farkli bolgede yetistirilen bir melez zeytin tipinden
(I-77) elde edilen yaglarda Kklorofil iceriginin
8.8-12.7 mg/kg arasinda oldugunu bildirmislerdir
(6). Arastirmada belirlenen klorofil miktarlarinin
literatiirde belirlenen degerlerin altinda oldugu
belirlenmistir.

Arastirmada yaglarin DL-alfa-tokoferol ve klorofil
miktarlart arasinda istatistiksel olarak ¢nemli bir
farkin olmadig: tespit edilmistir. Ancak G20/7
zeytinine ait yagin toplam fenolik madde iceriginin
ve antioksidan aktivitesinin Gemlik zeytinine ait
yagdan istatistiksel olarak ¢nemli farka sahip
oldugu belirlenmistir.

Zeytinyaginin iceriginde ylksek oranda bulunan
antioksidan ve fenolik maddeler nedeniyle
oksidasyona karst oldukca kararli  oldugu
bildirilmistir (19, 24). Zeytinyaglarinin 110, 120
ve 130 °C’de sicakliklardaki indiiksiyon stireleri
ve raf omiirleri Cizelge 3’te verilmistir.
Zeytinyagt orneklerinin oksidatif stabilitesinin
ransimat cihazi (110 °C) ile ol¢tldigi bir calismada
ortalama degerleri Ege Bolgesinde uretilen
zeytinyaglar icin 7.67 saat, Kapidag Yarimadasinda
liretilen zeytinyaglar icin ise 10.67 saat oldugu
bildirilmistir (36). On iki farkli lokasyonda yetisen
Edremit ve Memecik zeytin cesitlerinden elde
edilen zeytinyaglarinin 120 °C’deki indikstiyon
streleri 4.34-9.08 saat araliginda oldugu tespit
edilmistir (24). Arastirmada ulasilan sonuclarin
Diraman 2015’'in  Ege Bolgesinde uretilen
zeytinyaglart icin buldugu degerler ile benzerlik
gosterdigi ancak Kapidagt Yarnmadasi’'nda tretilen
zeytinyaglarindan daha dustiik oldugu gorilmustiir
(36).Zeytinyag1 drneklerinde oksidatif stabilite
degerleri 8.77 saat (Hatay —Karisik yerel cesitler)

Cizelge 2. Zeytinyaglarinin antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil miktarlar
Table 2. Antioxidant activity and DL-alpha-tocopherol, chlorophill, total phenol contents of olive oils

Zeytinyagi Hasat yili DL-alfa-tokoferol Klorofil Toplam fenol Antioksidan aktivite
Olive oil Harvest year DL-alpha-tocopherol Chlorophill (mg gallik asit /kg) Antioxidant activity
(mg/kg) (ma/kg) Total phenol (UM trolox /kg)
(mg gallic acid/kg)
20/1 1 101.26 0.44 29.96 490.13
2 120.19 0.17 35.6 50.6
3 92.16 0.2 36.4 53.7
Ortalama Mean 104.11£6.51° 0.27£0.15 33.99+3.51° 498.14+20.87°
20/7 1 106.03 0.51 42.03 535.45
2 116.25 0.2 40.5 540.6
3 115.64 0.25 41.3 539.6
Ortalama Mean 112.64+5.73° 0.32+£0.17° 41.28+0.77° 558.55+32.73°
Gemlik 1 116.55 0.32 375 515.6
2 114.93 0.17 36 525.6
3 120.31 0.2 35.9 550.8
Ortalama Mean 117.26+2.76° 0.23£0.08° 36.47+0.90° 520.67+18.14°

Ayni sttundaki farkli harfler istatistiksel olarak farki ifade etmektedir (P<0.05).

Different letters in the same column refers to the statistical difference (P<0.05).
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Cizelge 3. Zeytinyaglarinin indiiksiyon sireleri ve raf édmdarleri
Table 3. Induction periods and shelf lifes of olive oils

Zeytinyagi Hasat yili 110°C’de 120°C’'de 130°C’'de Raf émrd (yil)
Olive oil Harvest year (h) (h) (h) Shelf life (year)
20/1 1 7.85 4.30 2.15 1.16
2 7.62 412 1.93 1.18
3 7.93 4.22 1.70 1.22
Ortalama Mean 7.80£0.16 4.21+0.09 1.93+0.23 1.19+0.03
20/7 1 8.28 4.36 2.35 1.20
2 7.92 3.97 2.27 1.24
3 8.60 4.09 1.70 1.31
Ortalama Mean 8.2740.34 4.1410.20 2.11+0.35 1.25+0.05
Gemlik 1 8.28 4.34 2.55 1.61
2 8.55 4.41 2.28 1.59
3 8.22 4.20 2.08 1.66
Ortalama Mean 8.35+0.18 4.32+0.11 2.30£0.24 1.62+0.04

— 26.35 saat (Urla — Erkence) arasinda degistigi
(ransimat cihazinda 110 °C’de) ve cesitlere gore
arastirma Orneklerinde dustikten yliksege dogru
oksidatif stabilite degerlerinin Kilis yaglik <Uslu
<Nizip Yaglik <Manzanilla <Gemlik< Ayvalik<
Erkence olarak belirlendigi bildirilmistir (37).

Arastirmada 120 °C'de belirlenen indiiksiyon stireleri
Karakus 2008'in belirledigi degerlerden daha diisiik
oldugu tespit edilmistir (24). Arastirmada yag
orneklerinin indiiksiyon streleri arasinda istatiksel
olarak onemli bir farkin olmadigi belirlenmistir.
Zeytinyaginin diger yaglara kiyasla fonksiyonel
ve duyusal ozellikler bakimindan son derece
ustiin ozellikte oldugu ve bu Ustinligiin meyve
bilesimindeki bazi bilesiklerin yaga gecmesinden
ve rafinasyona tabi tutulmadan tuketilebilir
olmasindan kaynaklandig bildirilmistir (38). Melez
zeytinlere ait yaglarin duyusal analizi sonucunda
elde edilen meyvemsilik, acilik ve yakicilik
degerleri Cizelge 4’te verilmistir.

Fenolik maddelerin zeytinyaglarinin duyusal
ozelliklerini dbnemli dlctide etkiledigi bildirilmistir
(18). Zeytinin aci tadi, oleuropein glikozidi ve
aglikonlarindan geldigi ve fenol acisindan zengin
zeytin meyvelerinden elde edilen yaglar daha
buruk ve daha aci tada sahip oldugu belirtilmistir
(39). Arastirmada 20/1 klonuna ait zeytinlerin
yaglarinin sahip oldugu toplam fenol miktari daha
ylksek olmasina ragmen duyusal test sonucunda
Gemlik zeytinlerine ait yaglarin acilik ve yakicilik
degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Zeytinyaglarin duyusal 6zelliklerin degerlendirildigi
melezleme 1slahinin Memecik x Gemlik ve
Gemlik x Memecik zeytin tiplerine ait seleksiyon
calismasinda meyvemsi Ozellik, diger melez fertlere
ve ebeveynlere gore MG5 (4.85) ve MG89 (4.6)
nolu fertlerde daha belirgin algilandigi, buna karsilik
acilik acisindan MG5 (6.30) ve GM32 (5.4) nolu fertler
one ciktigr ve yakict 6zellik degerlendirildiginde,
MG5 (6.05) ve GM32 (6.0) nolu fertler ebeveyn

ve diger melez fertlerden belirgin olarak farklilik
gosterdigi bildirilmistir (30).

2.5-3.5 arast 'Jean index' degerinde hasat edilen
"Nostrana di Brisighella' zeytin cesidine ait yaglarin
meyvemsilik, acilik ve yakicilik degerleri 2-4, 2-3
ve 2-5 araliginda degistigi belirtilmistir (40).
Romero ve ark. 2008 yuruttigl klonal seleksiyon
calismasinda yag orneklerinin duyusal niteliklerinin
istatistiksel olarak farkli olmadigi ancak yillara
bagli olarak etkilenebildigini bildirmistir (8). Ayrica
Klon 5 zeytinine ait yagin en ytiksek ve Klon 28'e ait
yagin en disik meyvemsilik ve en ylksek yakicilik
karakterine sahip oldugunu belirtmislerdir.
Yaptigimiz calismada ise meyvemsilik, acilik ve
yakicilik degerleri ac¢isindan G20/1 ve G20/7
zeytinlerine ait yaglarin Gemlik zeytinine ait yagdan
istatistiksel olarak ¢nemli farka sahip oldugu tespit
edilmistir. Ancak degerlendirilen 3 duyusal karakter
icin de klon meyvelerine ait yaglarin Gemlik zeytinine
ait yagin altinda kaldig1 belirlenmistir. Arastirmada
hicbir zeytinyagt 6rneginde kizisma/camurlu tortu,
kuflt/rutubetli, sarabimsi, metalik veya ransid gibi
bir kusur panelistler tarafindan algilanmamuistir.
Buna karsin zeytinyagi 6rneklerinin meyvemsilik
degeri panelistler tarafindan 2.90-4.02 araliginda
belirlenmistir. Bu degerler ile zeytinyag: 6rneklerinin
"Turk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve Pirina Yagi
Tebligi'nde belirtilen degerlere (kusurlarin ortancast
Md=0, meyvemsi Ozellik ortancast Mf>0) (41) gore
natlrel sizma zeytinyag: sinifina girdigi tespit
edilmistir. Sonu¢ olarak bu arastirma ile onceki
calismalarda tarimsal 6zellikler acisindan tescil
potansiyeline sahip oldugu bildirilen G20/1 ve
G20/7 klonlarina ait zeytinyaglarin toplam fenolik
madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil icerigi,
antioksidan aktivitesi, oksidatif stabilitesi, raf émri
ve duyusal karakterleri belirlenmistir. Bu bilgiler
tescil ve sertifikasyon islemlerinde kullanilacaktir.
Klonlara ve Gemlik cesidine ait zeytinyaglarinin
DL-alfa-tokoferol ve klorofil icerigi ve indiiksiyon
stiresi arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark



Cizelge 4. Zeytinyaglarinin duyusal analiz degerleri
Table 4. Sensory characteristics of olive oils

Zeytinyag Hasat yili Meyvemsilik Acilik Yakicilik
Olive oil Harvest year Fruity Bitterness Pungency
201 1 3.2 25 2.53
2 3.4 2.16 2.23
3 3.3 2.2 2.45
Ortalama Mean 3.30+0.10° 2.29+0.19° 2.40+0.16°
20/7 1 3.1 2 2.6
2 2.9 1.94 2.87
3 2.7 2.23 2.94
Ortalama Mean 2.90+0.20° 2.09+0.21° 2.80+0.18°
Gemlik 1 4.2 2.9 3.26
2 4 3.1 3.74
3 3.85 2.7 3.85
Ortalama Mean 4.02+0.18° 2.90+0.21* 3.6210.317

Ayni stitundaki farkl harfler istatistiksel olarak farki ifade etmektedir (P<0.05).
Different letters in the same column refers to the statistical difference (P<0.05).

tespit edilmemistir. G20/7 klonuna ait zeytinyaginin
toplam fenolik madde iceriginin ve antioksidan
aktivitesinin Gemlik cesidine ait zeytinyagindan
daha ytiksek ancak G20/1 ve G20/7 klonlarina
ait zeytinyaglarinin meyvemsilik, acilik ve yakicilik
karakterlerinin Gemlik ¢esidine ait zeytinyagindan
daha dustik oldugu belirlenmistir.
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