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Ozet

Sofralik zeytin, mevsime bagli olarak yillik 2,4 milyon ton iiretimle diinya ticaretinde yeri olan en 6énemli fermen-
te {iriinlerden biridir. Ulkemizde her giin tiiketilen sofralik siyah zeytinin diyetimizde 6zel bir yeri vardir ve biyo-
lojik degeri oldukga yiiksek bir gida maddesidir. Tiiketim asamasinda olusan kiifleri 6nlemek igin, potasyum
sorbat ve sodyum benzoat, zeytin ve zeytin bazli iirlinlerde koruyucu olarak kullanilmaktadir. Bu ¢alismanin ama-
c1 Izmir piyasasindan temin edilen sofralik siyah zeytinlerin potasyum sorbat ve sodyum benzoat diizeylerinin
HPLC ile belirlenmesidir. Bu amagla 25 adet sofralik siyah zeytin rnegi izmir’deki farkli satis noktalarindan
alinmig ve HPLC ile potasyum sorbat ve sodyum benzoat diizeyleri belirlenmistir. Potasyum sorbat ve sodyum
benzoat toplami 6rneklerin 3 tanesinde Tiirk Gida Kodeksinde izin verilen diizeyin iizerinde tespit edilirken 22 ta-
nesinde izin verilen limitlerin altinda bulunmustur.

Anahtar Sézciikler: Sofralik siyah zeytin, Potasyum Sorbat, Sodyum benzoat, HPLC

Abstract

Table olive is one of the most important fermented product in world trade with 2.4 million tones production
depending on season. Table olive consumed everyday has a special place in our country and also has a high biological
value. To prevent the formation of molds during the consumption stage, potassium sorbate and sodium benzoate are
used as a preservative in olives and the olive-based products. In this study it is aimed to determine sodium benzoate
and potassium sorbate levels by HPLC in table olives supplied from Izmir market. For this purpose 25 samples of ta-
ble olive were obtained from different markets in Izmir and potassium sorbate and sodium benzoate levels were de-
termined by HPLC. Sum of potassium sorbate and sodium benzoate was detected above the permitted limits of Turk-
ish Food Codex in 3 of the samples while below the permitted limits in the rest of 22 samples.

Key Words: Black Table Olive, Potassium sorbate, Sodium benzoate, HPLC

Arastirma

GIRIS

Gida katki maddesi, gidanin yapisinda dogal olarak
bulunmayan iiretim, imalat, muhafaza, paketleme
gibi iglemler sirasinda gida maddesinin tat, koku,
gorliniim, yapt ve diger niteliklerini diizeltmek,
arzu edilmeyen degisiklikleri 6nlemek ve kalitesini

uzun siire muhafaza etmek amaciyla kullanilan
madde veya maddeler karigimidir (Saldamls,
1985). Gidalara bilingli olarak eklenen veya cesitli
kaynaklardan bulasan bu maddelerden birisi de
koruyucu olarak kullanilan anti-mikrobiyal madde-
lerdir (Cakmake¢1 ve Celik 1994). Anti-mikrobiyal
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maddeler, gidalarda istenmeyen, ancak herhangi
bir nedenle bulunabilen bakteri, kiif ve mayalari,
patojen olan veya olmayan her tiirli mikroorga-
nizmay1 ortamdan yok etmek, ¢ogalma veya faali-
yetlerini 6nlemek i¢in gidalara katilmaktadir (G6-
kalp ve Cakmake¢1 1991; Cakmake1 ve Celik 1994;
Kiigtikoner 2006).

Tuzlarimin yam sira sorbik ve benzoik asit gida
maddelerinde en yaygin kullanilan koruyucu katki
maddeleridir (Brenes ve ark., 2004).

Sorbik asit (CsH;COOH), olgunlagsmis dag ¢ilekle-
rinden elde edilen destile yagin hidrolizi ile
1859°da kesfedilmistir. Sorbik asitin antimik-
robiyal 6zelligi 1945 yilinda farkedilmis olup, ya-
p1s1 (2,4-hexadienoic acid) diiz zincirli trans-trans
doymamus bir yag asididir. Sorbik asit giivenli ola-
rak bilinen bir antimikrobiyal madde olup, ilaglar-
da, gidalarda ve kozmetikte yaygin olarak uygu-
lanmaktadir. Gida sanayiinde kiif ve maya gelisi-
mini kontrol etmek amaci ile meyve sulari, zeytin,
sarap, peynir, tursu, et ve balik iiriinlerinde kulla-
nilmaktadir. Potasyum sorbat, sorbik asitin potas-
yum tuzudur ve asitli gidalarda asit formuna hidro-
lize olmaktadir. Ayrica, asit formunun ve potas-
yum tuzunun ¢oziinebilirliginin yiiksek olmasi ve
stabilitesi de kullammmimi yaygmlagtirmaktadir.
Sorbat kullaniminin avantajlari; mikroorganizma
gelisimini 6nlemede ¢ok etkili olmasi, dogal olarak
olugsan doymamis yag asidi olmasi, gidanin rengini,
lezzetini etkilememesi, ¢ok genis bir pH araliginda
etkin olmasidir. Sorbik asit ve potasyum sorbat
genis bir antimikrobiyal spektruma sahiptir. Sorbik
asit ve tuzlar1 maya ve kiiflere kars1 aktif, bakteri-
lere karsi daha az aktif olmakla beraber katalaz-
pozitif mikroorganizmalara kars1 da etkin olabil-
mektedir (Furia 1975; Sofos ve Busta, 1993; Ova,
2001; Ova ve Alpozen, 2006). Gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin sayilart ve tiirleri sorbatin
mikrobiyal {ireme ve bozulmay1 6nleme kabiliyeti-
ni etkilemektedir. Sorbat bircok maya ve kiif tiirii
ile bazi1 bakterilere kars1 etki gosterirken tiim mik-
roorganizmalara karsi etkili degillerdir. Baz1 mik-
roorganizmalarin yiiksek sorbat konsantrasyonun-
da (%0,3) dahi gelisebildigi ve bazen bu organiz-
malarin sorbati metabolize edebildigi tespit edil-
mistir. Karigik mikrobiyel floraya sahip gidalarda,
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bazi mikroorganizmalar sorbatlar tarafindan inhibe
edildiginde, sorbatlar tarafindan etkilenmeyen di-
ger etkenler daha hizli ve daha yiiksek konsantras-
yonlarda gelismelerini siirdiirebilmektedir (Liewen
ve ark., 1985).

Benzoik asit (C¢HsCOOH) ham karanfil, kuru erik,
tarcin ve yogurt gibi bazi gidalarda dogal olarak
bulunmaktadir. Genellikle sodyum tuzu formunda,
gidalarda koruyucu katki maddesi olarak uzun yil-
lardir kullanilmaktadir. Serbest asidin diisiik ¢6zii-
nirligli, sodyum tuzunun tercih edilmesine yol
agmaktadir. Sodyum benzoat ticari olarak beyaz
toz veya pulcuklar halinde bulunmakta olup, sivila-
ra toz olarak karistirilmakta ve ¢abuk ¢dziinmekte-
dir. Sudaki ¢oziiniirligii; 25°C’de 100 ml’de 50g,
alkolde ise 100 ml’del,3g’dir. Serbest asit formu
ise 100 ml suda 0,34 g ¢oziinmektedir. Sodyum
benzoatin genel olarak en ¢ok maya ve bakterilere
kars1 aktif, kiiflere kars1 daha az aktif oldugu belir-
tilmektedir. Uygun sartlar altinda benzoik asidin
bakteriyostatik, bakteriyosidal, fungistatik, ve
fungisidal ozelliklere sahip oldugu saptanmistir.
Koruyucular arasinda sodyum benzoat diisiikk mali-
yet ile avantaj saglamaktadir. Ancak, dar bir pH
araliginda etkin olabilmesi, baz1 gidalarda 6zellikle
meyve sularinda istenilmeyen lezzet olusturmasi
nedeni ile diislik diizeylerde ve potasyum sorbat ile
kombinasyon halinde kullanilmasinin daha uygun
olacag belirtilmektedir (Ova, 2001).

Son yillarda tiim diinyada Akdeniz diyetine kars1
yogun bir ilgi gdzlenmektedir. Bu ilginin sebebi bu
bolgede yasayan kisilerin yasam siirelerinin, diin-
yanin diger bdlgelerinde yasayanlara oranla daha
uzun olmasimin fark edilmesidir. Ayrica bu bolge-
nin istatistiklerinde koroner kalp hastaliklari, bazi
kanser tiirleri ve diyete bagh olarak ortaya g¢ikan
kronik hastaliklar daha az saptanmistir. Akdeniz
diyetinin temel unsurlarindan biri de zeytindir
(Sahan ve ark., 2001). Diinya zeytinciliginin mer-
kezi olan Akdeniz havzasiin kuzeydogusunda yer
alan {ilkemiz zeytin kiiltiirii ve yetistiriciliginde
diinyanin sayih {ilkeleri arasindadir (Sahin ve ark.,
2002; Cetin ve Tipi, 2000). Tiirkiye, diinya zeytin
agac¢ varhiginda ve dane zeytin {iretiminde ispanya,
Italya ve Yunanistan’dan sonra dérdiincii sirada
yer almaktadir (FAO, 2010). Diinyada oldugu gibi,
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Tiirkiye’de de iiretilen dane zeytinin yaklasik %65-
70’1 yaghga, %30-35’1 sofraliga islenmektedir
(TUIK, 2010).

Zeytin, hasadi takiben taze olarak tiiketilmesi ola-
naksiz ender {irlinlerden biridir. Ciinkii yesil ve
siyah olgunlukta asir1 aci tatta olup isleme ile bu
aciligin mutlaka giderilmesi, yani tiiketilebilecek
diizeye diistiriilmesi gerekmektedir (Uylaser ve
Sahin, 2004). Giiniimiizde, fermente Ispanyol usu-
li yesil zeytin, Yunan usulii dogal fermente siyah
zeytin (Gemlik yontemi) ve Kaliforniya usulii ha-
valandirilmig siyah zeytin olmak {izere ii¢ temel
sofralik zeytin isleme yontemi mevcuttur (Tassou
ve ark., 2002; Bianchi, 2003).

Sofralik zeytinler de nihai iirlinde elde edilen dii-
sik pH’ya ragmen mayalar tarafindan bozulmaya
ugrayabilirler. Sorbik ve benzoik asit ve bunlarini
tuzlarinin mayalar iizerine etkisi ve kullanimlarinin
gidalarin raf Omriinii uzatmadaki etkisi bilimsel
literatiirde belgelenmistir (Arroyo-Lopez ve ark.,
2008). Sofralik zeytinlerde potasyum sorbat ve
sodyum benzoat kullanimlarna izin verilir ve Is-
panyol usulii yesil zeytinlere ve Yunan usulii
(Gemlik yontemi) siyah zeytinlere, istenmeyen
fermantasyonlar1 ve salamuralarin yiizeyinde maya
gelisimini engellemek i¢in ilave edilir (Brenes ve
ark., 2004). Ambalajlanmis zeytinlere de ambalaj
acildiktan sonra yiizeyde gelisebilecek maya filmi-
nin olusumunu Onlemek icin katilirlar. Ayrica,
Kaliforniya usulil siyah zeytinlerin tuzsuz depola-
nan metodu, kuvvetli asidik ortamda yiiksek
benzoik asit konsantrasyonu (>%2) kullanimina
dayanir (Brenes ve ark., 2004).

Halen, sofralik zeytinlerde sorbik ve benzoik asit-
lerin maksimum onaylanmis miktar1 sirasiyla 500
ve 1000 mg/kg’dir fakat bunlar meyvelerin ve am-
balaj salamurasimin net agirligi olarak ifade edilir-
ler. Fakat gelecekteki diizenlemeler sofralik zeytin-
lerde benzoik ve sorbik asitlerin miktarini sadece
ambalajlanmis {irliniin yenilebilir kisminda simnir-
landiracaktir ve iireticiler bu koruyucularin son
iiriinde kalan miktarin1 bilmek zorunda kalacaklar-
dir (Brenes ve ark., 2004).

Sorbat ve benzoatin zeytin fermantasyonu sirasin-
da mayalar {izerine etkisini belirlemek i¢in pek ¢ok

calisma gerceklestirilmesine ragmen piyasadaki
zeytinlerin sorbat ve benzoat diizeylerini belirle-
meye yonelik bir calismaya rastlanmamistir. Bu
calismada Izmir piyasasindan temin edilen sofralik
siyah zeytinlerin potasyum sorbat ve sodyum
benzoat diizeylerinin HPLC ile belirlenmesi amag-
lanmustir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Aragtirmamizda kullanilan 25 adet sofralik siyah
zeytin ornegi Izmir’deki farkli satis noktalarindan
alinmustir.

Potasyum dihidrojen fosfat, potasyum sorbat ve
sodyum benzoat standartlar1 (Sigma) (Steinheim,
Almanya)’dan, asetonitril (HPLC saflikta) Lab-
Scan firmasindan, temin edilmistir.

Yontem

Sofralik siyah zeytinlerden potasyum sorbat ve
sodyum benzoat ekstraksiyonu Anonim (1993)
yontemine gore gerceklestirilmistir. 10 g Ornek
tartilarak 70°C’deki su banyosunda 30 dk. bekle-
tilmigtir. 0,45 pm’lik filtreden siiziilerek viale
almmistir. HPLC’de DAD dedektérde soydum
benzoat i¢in 230 nm ve potasyum sorbat igin 262
nm’de okumalar yapilmustir.

Kromatografik kosullar

Hareketli faz olarak KH,PO,, asetonitril, su kari-
stm1 kullanilmigtir.

Cihazlar

HPLC ile ayirma islemleri Agilent 1100 cihaz ile
gerceklestirilmistir. Waters Cjg (10 um partikiil
biiyiikliigiinde, 300 mm x 3,9 mm i.d.) kolon kul-
lanilarak analizler gerceklestirilmistir.

istatistiksel analiz

Bu calisma boyunca tiim denemeler ikiser paralel
olarak gergeklestirilmistir. Istatistiksel analizler
SPSS 15.0 paket programi kullanilarak gerceklesti-
rilmistir. Ornekler aras1 fark olup olmadigini belir-
lemek i¢in tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve
Duncan testi kullanilmistir. P<0,05’e gore istatis-
tiksel analizler gerceklestirilmistir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Zeytin Orneklerinin potasyum sorbat ve sodyum
benzoat diizeyleri HPLC yontemi ile belirlenmistir.
Izmir’deki farkli satis noktalarindan alman 25 adet
siyah zeytin 6rnegindeki potasyum sorbat ve sod-
yum benzoat miktarlar1 Cizelge 1’de gosterilmek-
tedir. Gergeklestirilen analizler sonucunda zeytin

orneklerinde farkli konsantrasyonlarda potasyum
sorbat ve sodyum benzoat tespit edilmistir. Sonug-
larin  degerlendirilmesinde standart potasyum
sorbat ve sodyum benzoat kromatogramlarindan
yararlamlmistir (Sekil 2). Ornek olarak, 1 No’lu
zeytin Ornegine ait olan HPLC kromatogrami Sekil
1’de goriilmektedir.

DAD1 D, Sig=2308 Ref=360,20 (MULTRAA0HMZ03.0)

nAl -
00— Sodyum
] Benzoat &
. @
100 o
DJM—N . /\ g N
L " e —
0 2 4 & 8 10 12 14 18 min
DAD1 E, Sig=262 2 Ref260,20 (MULTIWMI041203.0)
nal Potasyum
o 7 Sorbat
200~ ¥
100~
I Lo S —_—
I I | I I I I I
n rl a L3 =] an 47 LFi§ L1 mirn
Sekil 1. 1 No’lu zeytin 6rnegine ait olan HPLC kromatogrami.
DAD1 D, §ig=230,8 Ref=360,20 (MULTIM2041205.0)
mal -
200 _: Sodyum -
1 Benzoat ]
] 0
100~ -
. ] . /\\ g N
——— I T T I
] 2 4 6 8 10 12 14 18 mir
DAL E, §ig=262,8 Ref=350,20 (MULTIMS01205.0)
mAl _I Potasyum
: & Sorbat
1 o
200 s
100
0=
I I ! I I I I ! I I
i 2 4 g 8 10 12 14 18 mir

Sekil 2. Sodyum benzoat ve potasyum sorbat standartlarina ait olan HPLC kromatogrami.
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Cizelge 1. Sofralik siyah zeytin 6rneklerinde potasyum sorbat ve sodyum benzoat diizeyleri

Potasyum Sorbat (mg/kg) Sodyum Benzoat (mg/kg) Toplam (mg/kg)

1 86,97™+1,47 T.EDB. 86,97™+1,47
2 86,39™+1,17 T.ED.B. 86,39™+1,17
3 200,26"+1,46 T.E.D.B. 200,26+1,46
4 34,91°+0,99 9,01%£0,46 43,91°+0,54
5 T.ED.B. T.ED.B. T.ED.B.

6 1217,35%3,02 685,99°+2,5 1903,34°+5,53
7 76,51"+0,86 T.EDB. 76,51"+0,86
8 T.EDB. T.E.DB. T.E.D.B.

9 T.EDB. T.EDB. T.EDB.
10 T.ED.B. T.ED.B. T.ED.B.

11 314,599+0,90 946,19°+1,32 1260,77°£2,22
12 26,45"+1,74 26,07+1,48 52,52°+0,26
13 513,93°+1,83 2350,3°+0,0 2864,23%1,83
14 T.EDB. T.EDB. T.EDB.
15 16,58'+0,91 T.EDB. 16,58'+0,91
16 T.E.D.B. T.E.DB. T.E.DB.
17 300,61%1,26 T.EDB. 300,61%+1,27
18 129,65+1,20 T.E.D.B. 129,65%+1,20
19 176,58"+0,66 269,52"41,92 446,10%2,58
20 414,58°£2,02 475,74°1,17 890,32%+0,86
21 91,51'£0,98 T.E.D.B. 91,51'+0,98
22 154,28'+1,31 123,60"+1,05 277,88"+2,35
23 77,82"+2,16 162,478£1,37 240,29'+3,53
24 189,73%+1,46 644,28%+1 35 834,00%+2,81
25 95,36%+1,12 110,24'+1,39 205,60+2,52

T.E.D.B.: Tespit edilebilir diizeyde bulunamadi

Orneklerin 6 tanesinde potasyum sorbat, 13 tane-
sinde sodyum benzoat tespit edilmemistir. Potas-
yum sorbat miktar1 16,58-1217,35 mg/kg arasinda,
sodyum benzoat miktarinin ise 9,01-2350,3 mg/kg
arasinda degistigi goriilmiistiir. Orneklerin 1 tane-
sinde potasyum sorbat miktari, 4 tanesinde sodyum
benzoat miktar1 Tiirk Gida Kodeksin’de izin veri-
len diizeyin tizerinde (sirasiyla 1000 ppm, 500
ppm) bulunmustur. Orneklerin 3 tanesinde potas-
yum sorbat ve sodyum benzoat toplami Tiirk Gida
Kodeksin’de izin verilen diizeyin (1000 ppm) iize-
rinde, 16 tanesi izin verilen diizeylerde tespit edi-
lirken, 6 tanesinde tespit edilememistir.

Kilig ve ark. (1986) yaptiklar1 ¢alismada g¢abuk
yontemle islenmis Gemlik ¢esidi sofralik zeytinle-
rin tiiketim agamasinda kiiflenmesini onleyebilmek
icin baz1 kimyasal maddeleri denemislerdir. So-
nugta 1g/I’lik potasyum sorbat ¢dzeltisine 1 saat
stire ile daldirilan ve toplam hacim iizerinden 500
mg/l potasyum sorbat verilen 6rneklerde naylon
torbalarda ve acik kaplarda buzdolab1 ve laboratu-
var sartlarinda kiif olusmadigini bildirmislerdir.

Yigit ve Korukluoglu (2007) yaptiklar1 ¢aligmada
dogal fermente siyah zeytinlerdeki yaygin bozulma
yapan kiiflerin (Alternaria alternata, Aspergillus
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niger, Fusarium semitectum ve Penicillium
roqueforti) gelisimini engellemek i¢in engel tekno-
lojisi yaklasimini kullanmislardir. Faktér olarak
farkli  konsantrasyonlarda  potasyum  sorbat
(100°den 1000 mg/L’ye kadar), pH degerleri arali-
81(4,5,5,5,5, 6, ve 6,5) ve NaCl seviyelerini (%0,
3,5,5,7,5, ve 10) calismislardir. Tiim engel etken-
lere karsi en dayanikli mantar P. roqueforti iken en
en hassas kiif Alternaria alternata olarak bulun-
mustur. Potasyum sorbat ve % 5-10 NaCl etkilesi-
minin P. roqueforti ve A. niger {izerine Onemli
uyarim etkisi olmustur (p <0,05). Bu ¢aligma pH’s1
4,5’e yakin fermente gidalarda NaCl seviyesinden
bagimsiz olarak potasyum sorbatin kiif gelisimini
inhibe etmek i¢in uygun bir koruyucu ajan oldugu
gOstermigstir. Biraz daha yiiksek pH’l1 iirlinler igin
NaCl kombinasyonu ile potasyum sorbatin ilavesi
onerilmektedir.

SONUC

Giliniimiizde gida katki maddelerinin kullanimi
kacinilmaz bir gereksinimdir. Cok c¢esitli olan ve
degisik amaglarla gidalara katilan bu maddeler
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Farkh Hasat Zamanlarinda Toplanan Zeytinlerden Zeytin Yaprag Ilavesiyle Elde
Edilen Ayvalik Zeytinyaginin Kalite Kriterleri, Yag Asidi Kompozisyonu ve
Minér Bilesenlerindeki Degisimin Depolama Siiresi Boyunca incelenmesi*

Determination of Changes in Quality Criteria, Fatty Acid Composition and Minor
Components During Storage Period of Ayvalik Olive Oil, Obtained from
Olives collected at Various Harvest Times with Addition of Olive Leaf
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Gelis tarihi: 11.01.2013 Kabul tarihi: 22.01.2013

Ozet

Bu calismada farkli hasat zamanlarinda, farkli oranlarda (%0, %1 ve %3) zeytin yapragi ilave edilerek elde edilen
Ayvalik zeytinyaginda serbest yag asitligi miktari, peroksit degeri, ultraviyole 15181inda 6zgiil sogurma (Kpy;, ve
Ky70) degerleri, klorofil miktari, toplam fenol miktari, a-tokoferol miktari, yag asidi kompozisyonu depolama sii-
resi boyunca (18 ay) incelenmistir. Yaprak ilavesine gore elde edilen zeytinyaglarmin serbest yag asitligi miktari
(p<0,05), K270 degeri (p<0,001), klorofil miktar1 (p<0,001), toplam fenol miktar1 (p<0,001), a-tokoferol miktar:
(p<0,001) ve linoleik asit yiizdesi (p<0,01) istatistiki olarak énemli bulunmustur. Erken hasat zeytinlerden elde
edilen yagin serbest yag asitligi miktari, toplam fenol miktari, a-tokoferol miktar1 ve linolenik asit yiizdesi daha
yiiksek, K270 degeri, klorofil miktari, oleik ve linoleik asit yiizdesi daha diisiik tespit edilmistir. Yaprak orani ve
depolama siiresi interaksiyonunda, elde edilen zeytinyaglarinin serbest yag asitligi miktar1 ve K232 degerlerinin
onemli oranda arttig1, klorofil, toplam fenol miktarlarinin, linoleik ve linolenik asit yiizdesinin énemli oranda
azaldigi belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Zeytinyagi, Toplam fenol, a-tokoferol, Klorofil, Zeytin yapragi

Abstract

In this study free fatty acidity (FFA), peroxide value, absorbency in ultra-violent (K232 and K270) values, chloro-
phyll content, total phenol content, a-tocopherol content, fatty acid composition of Ayvalik olive oil which was
obtained at different harvest times with addition of different olive leaf ratio (0%, 1% and 3%) were investigated
during storage period (18 months). The olive oils FFA (p<0.05), K270 value (p<0,001), chlorophyll content
(p<0,001), total phenol content (p<0,001), a-tocopherol content (p <0.001), and percentage of linoleic acid
(p<0.01) were determined statistically significant according to addition of olive leaf. The FFA, total phenol con-
tent, a-tocopherol content and linolenic acid percentage of olive oil obtained from early harvest olives were
higher; while K270 value, chlorophyll content, and linoleic acid percentages were identified lower. The FFA and
K232 value of olive oil increased; whereas chlorophyll content, total phenol content, the linoleic and linolenic
acid percentages decreased significantly according to interaction between leaf ratio and the storage period.

Keywords: Olive Oil, Total phenol, a-tocopherol, Chlorophyll, Olive leaf

*Bu ¢alisma Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii'nce 15.12.2011 tarihinde onaylanan doktora tezinin bir boliimiidiir.
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GIRIS

Zeytinyagi bilesimi zeytin ¢esidinden, zeytinyagi liretim
asamalarindan, hasat seklinden, hasat sonrasi depolama
ve proses sartlarindan etkilenmektedir. Zeytinyag: kali-
tesine etki eden bu parametrelerden hasat zamani ve
olgunluk basamag1 %30, ekstraksiyon yontemleri %30,
cesit %20, depolama kosullar1 %10, hasat yontemleri
%5 ve tagima %S5 diizeyinde etkilemektedir (Sevim,
2011). Zeytinyag kalitesini etkileyen en 6nemli faktor-
lerden olan hasat zamani cografi konuma, g¢eside, iklim
kosullarina ve {iriiniin degerlendirilme sekline goére de-
gisiklik gostermektedir. Olgunlagsma siireci boyunca
zeytinde pek c¢ok metabolik degisimler meydana gel-
mektedir (Matos ve ark., 2007). Zeytinde yagin maksi-
muma ulastigi olgunlagsma donemi, yagin genellikle en
iyi kalite ve duyusal 6zellige sahip oldugu donem ile
ayni zamana rastlamaz. Kaliteli natiirel sizma zeytinya-
g1 icin meyve renginin yesil, lezzetin yogun meyve ta-
dinda, hafif ac1 ve yakici olmasi tercih edilir. Zeytinyagi
kalitesi ve verimi zeytin g¢esidi ve olgunluguna baglh
olup Baccouri ve ark (2007) Tunus’ta yetismis 7 farkli
yabani zeytin ile yaptiklari c¢alismada H3, Z12, Z11,
MAT22, MAT7, MAT10 ve SB12 i¢in en uygun olgun-
luk indeksini 3’den biiyiik 4,5-5’den kiiciik olarak belir-
lemislerdir. Ispanya Tarimsal Arastirmalar Milli Ensti-
tiisii Jean Istasyonu tarafindan en iyi 6zellikte yag elde
etmek i¢in optimum hasat zamani, olgunluk indeksi 5
olarak ifade edilmistir (UZK, 1991).

Zeytinyaginin  %98’lik kismi major bilesenler olan
gliseritler ve yag asitlerinden, %2’lik kismi ise mindr
bilesenlerden olusmaktadir. Zeytinyaginin yag asitleri
kompozisyonu, toplam fenol miktari, tokoferol miktari,
sterol seviyeleri ve pigment igerigi olgunlagsma ile bir-
likte degismektedir. Bu degisiklikler ceside, iklime ve
yetistirme kosullarina da bagh olup zeytinyag: kalitesi-
ni, duyusal karakterizasyonu, oksidatif stabilite ve be-
sinsel degerini etkilemektedir (Dag ve ark., 2011).

Zeytinde oldugu gibi zeytin yapraginda da c¢ok sayida
fenolik bilesik bulunmaktadir. Fenolik bilesik igerigi
dolayisiyla zeytin yapragi onemli bir potansiyel dogal
antioksidan kaynagidir. Tarihe baktigimizda zeytin yap-
rag1 sitma, ates diisiirme gibi pek cok hastalifa care
olmustur. Antimikrobiyal, antioksidatif, antiatherojenik,

hipoglisemik (kan sekeri diisiiriicii), diisiik yogunluklu
lipoprotein oksidasyonunu ve pihtt olusumunu engelle-
yici, kan basinci diizenleyici, antiviral (HIV viriisiine
bile), enfeksiyon giderici oldugu bilinen oleuropein
potansiyel antioksidan ve acilik veren bilesik olup zey-
tin yapraklarindaki temel bilesiktir (Benavente-Garcia
ve ark.., 2000). Zeytin yapragi onemli miktarda, hatta
bazi zeytin gesitlerinden daha fazla oleuropein icermek-
tedir (Ranalli ve ark., 2006). Fabbri ve ark. (2008) yap-
tiklar1 ¢alismada zeytin yapragindaki fenolik bilesiklerin
yaprak yasi, dal tipi (zayif, orta, giicli) ve ¢eside gore
degistigini, May1s, Temmuz ve Eyliil aylarinda toplanan
yapraklardaki bilesikler arasindaki en dnemli farklilikla-
rin ¢eside ve toplama zamanina gore degistigini belir-
lemiglerdir (Sevim ve Tuncay, 2012). Yapilan arastir-
malar ile zeytin yapragi ekstraktinin zeytinyagin
oksidasyona karsi korudugu saptanmis, 1 kg zeytin yap-
rag1 ekstrakti ile zenginlestirilmis 50-320 litre rafine
zeytinyaginin stabilitesinin ham zeytinyagi ile ayn ol-
dugu rapor edilmistir (Bouaziz ve ark., 2008).

Bu caligmada 2 farkli hasat zamaninda toplanan Ayvalik
zeytin cesidine farkli oranlarda (%0, %1 ve %3) kendi
zeytin yapragi ilave edilerek elde edilen zeytinyaglari-
nin serbest yag asitligi miktarinin, peroksit degerinin,
K232 ve K270 degerlerinin, klorofil miktarinin, toplam
fenol miktarmin, a-tokoferol miktarinin, yag asidi kom-
pozisyonunun 18 ay depolama siiresi boyunca belirlen-
mesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada Bornova Zeytincilik Arastirma Istasyonu
Miidiirliigli bahgesinde yetistirilmekte olan 20 yasinda,
6m x 6m dikim sikligindaki, Ayvalik zeytin ¢esitlerinin
meyveleri ve yapraklart kullanilmigtir. Zeytinler 3.9 ve
5.1 olgunluk indeksinde hasat edilmistir. Zeytin yaprak-
lar1 da ayn1 giin ayn1 agagtan toplanmustir.

Zeytinlerin olgunluk indekslerinin belirlenmesi

Olgunluk indeksinin belirlenmesi i¢in Ispanya Tarimsal

Aragtirma Enstitiisii, Jaen Istasyonu tarafindan 6nerilen

1 kg 6rnekten rastgele alinan 100 adet zeytine asagidaki
formiil kullanilarak yapilan hesaplamaya dayanmaktadir
(UZK, 1991).

ax0+bxl+ecx2+dx3+exd+ fx5+gx6+hx7

Olgunluk Indeksi: 100

Burada a, b, c,...... h asagidaki 8 kategorinin her birine ait zeytin adedidir
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a: Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler; b: Kabuk rengi
sar1 veya sarimsi olan zeytinler; c: Kabuk rengi kirmi-
zimst lekeli sarimsi olan zeytinler; d: Kabuk rengi kir-
mizimsi veya acik menekse olan zeytinler; e: Kabuk
rengi siyah ve meyve eti hala tamamiyle yesil olan zey-
tinler; f: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinligimin
yarisina kadar menekse olan zeytinler; g: Kabuk rengi
siyah ve meyve eti hemen hemen ¢ekirdege kadar me-
nekse olan zeytinler; h: Kabuk rengi siyah ve meyve eti
tamamiyla koyu renk olan zeytinler.

YONTEM
Zeytinyag Orneklerinin Eldesi

Zeytinlerden yag elde etmek icin ABENCOR sistemi
(laboratuvar tipi degirmen) kullanilmstir. % 1 ve % 3
oraninda zeytin yapraklar1 zeytin meyvelerine ¢ekicli
kiricida kirllmadan 6nce ilave edilerek yaprak ilaveli ve
yaprak ilavesiz (kontrol grubu, % 0 yaprak) yaglar elde
edilmistir. Elde edilen yag 6rnekleri 0. (depolama bas-
langict), 6., 12. ve 18. aylarda analiz edilmek {izere
karanlik ortamda, oda sicakliginda ve kahverengi cam
siselerde saklanmustir.

Kalite Kriterleri Analizleri

Serbest yag asitligi (SYA) miktar1 (% oleik asit cinsin-
den), peroksit degeri (meq O,/kg yag), ultraviyole 1s1-
ginda 6zgiil sogurma (Ky;; ve Kjy) tayini Tiirk Stan-
dartlarinca verilen (TS 342) yontemine gore yapilmistir
(Anonim, 1973).

Klorofil tayini

Toplam klorofil miktar1 Amerikan Yag Kimyacilari
Dernegi’nin (AOCS-American Oil Chemists’ Society)
spektrofotometrik yontemine goére 670 nm’de karbon-
tetrakloriir ile belirlenmistir (AOCS, 1985).

Toplam fenolik madde miktar: tayini

Zeytinyaglarindaki toplam fenol miktar1 Gutfinger
(1981) tarafindan Onerilen yonteme gore belirlenmistir.
2,5 g zeytinyag1 5 ml hekzanda ¢oziilmiis ve fenolik
maddelerin ekstraksiyonu i¢in 5 ml metanol/su (60:40
v/v) ilavesi ile 2 dakika ¢alkalanmis, hekzan ve meta-
nol/su fazlar1 birbirlerinden 3500 rpm 10 dakikada
santrifiijleme ile ayrilmistir (Hrncirik ve Fritsche, 2004).
Metanollii kisimda 725 nm dalga boyunda spektrofoto-
metre ile toplam fenol analizi yapilmustir (R*=0,99).

a-Tokoferol miktar tayini

o-tokoferol analizi Yiiksek Basing Sivi Kromatografisi
(HPLC 1100 series) kullanilarak Carpenter (1979),

Dabbou ve ark. (2008) ve IUPAC (1992) yontemlerine
gore gerceklestirilmistir. a-tokoferol miktar1 standart
(Tocopherol Set, Calbiochem, US) kalibrasyon egrisinin
pik alanina dayanilarak hesaplanmistir (R*=0,99).

Calisma Kosullar1

Kolon: 10um, 3,9 x 300 mm p porasil kolon (Waters,
Ireland); Dedektor: 292 nm UV dedektor; Akig hizi: 1
ml/dk; Mobil faz: Hekzan/2-propanol (99:1); Enjeksi-
yon miktar1 20 pl

Yag asitleri kompozisyonu tayini

Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonunun tespitin-
de kapiler kolonlu gaz kromatografisi yontemi (COL/
T.20. Doc. no:17) kullanilmistir (Anonymous, 1996).
Zeytinyag1 6rneklerinin esterlestirilmesinde Uluslararasi
Zeytin Konseyi tarafindan onaylanmis soguk metilasyon
yontemi [UPAC  Metod 2301  uygulanmistir
(Anonymous, 1987).

Calisma kosullari

Kolon: 30 m x 0,25 mm id, 0,250 um kapiler kolon;
Enjeksiyon miktari: 1 pl; Dedektdr ve sicakligi: FID-
250 °C; Enjektor sicakligi: 250 °C; Tastyict gaz: Hel-
yum 0,5ml/dk; Hidrojen: 30 ml/dk; Hava: 300 ml/dk;
Make up: Azot, 24,5 ml/dk; Kolon (firin) sicakligi: 170-
210 °C; Analizler 170 °C ve 210 °C arasinda 2 °C/dk
artigh olacaktir.

istatistiksel Analiz

Calismada analizler 3 tekerriirlii olarak yapilmis, elde
edilen veriler SPSS for Windows v 11 (SPSS Inc.,
USA) paket programinda degerlendirilmistir. Varyans
analizinde farkli bulunan uygulamalarda ortalamalar
arasindaki farkliliklar Asgari Onemli Farklilik (LSDy s)
testi ile belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Olgunlagma ile birlikte zeytin meyvesi enzim aktivitele-
ri ve yagin kimyasal kompozisyonu énemli dlgiide de-
gismektedir. Erken hasat zeytinlerden daha kaliteli zey-
tinyag1 elde edilmekte, yaglarin serbest yag asitligi mik-
tarl, peroksit degeri ve UV 06zgiil absorbans degerleri
(Ky32 ve Ky70) daha diigiik olmaktadir (Diraman ve
Dibeklioglu, 2009). Calismamizda erken hasat zeytin-
lerden elde edilen yaglarin serbest yag asitligi (SYA)
miktar1 ge¢ hasat zeytinlerden elde edilen yaga gore
daha yiiksek, K270 degeri ise daha diisiik belirlenmistir.
Peroksit ve K232 degerlerinde hasat zamanina gore
onemli bir farklilik tespit edilmemistir (Cizelge 1). Bu
da gec hasat doneminden Once yagiglarin ¢ok miktarda
olmasina bagl olarak agaglarda bulunan zeytin sinegi
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hasarl1 ve bozuk meyvelerin dokiilmesinden kaynakla-
nabilir. Ciinkii zeytin sinegi zarari sonucu meydana
gelen mikroorganizma bulagmalari zeytinyaginda hidro-
liz ve oksidasyona neden olmakta (Parlati ve ark, 1990),
zeytinyaginin serbest yag asitligi miktarini, peroksit
degerini, 6zgiil absorbans degerleri ile kimyasal bilesen-
lerini olumsuz yonde etkilemektedir (Kyriakidis ve
Dourou, 2002; Topuz, 2011). Farkli oranlarda zeytinlere
yaprak ilavesi ile elde edilen yaglarin SYA miktar
(p<0,05) ve K270 degerinde (p<0,001) istatistiki olarak
onemli bir fark belirlenmistir (Cizelge 1). SYA miktari
en yiiksek kontrol %0 ve %3 yaprak, ilavesi ile elde
edilen yagda, K270 degeri en yiiksek %3 yaprak ilavesi
ile elde edilen yagda saptanmustir. Peroksit ve K232
degerlerinde yaprak ilave oranina goére 6nemli bir fark
tespit edilmemistir. Elde edilen yaglar Tiirk Gida Ko-
deksi Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebliginde natiirel siz-
ma zeytinyagi limitleri igerisinde yer almistir. Di
Giovacchino ve ark. (1996), Di Giovacchino ve ark.
(2002) ve Di Giovacchino ve Preziuso (2005) tarafindan
yapilan arastirmalarda farkli oranlarda zeytin yapragi
eklenerek elde edilen yaglarin SYA miktarlariin, pe-
roksit degerinin, K232 ve K270 degerlerinin yaprak
eklenme oranlarina gore degismedigi, Malheiro ve ark.
(2012) tarafindan yapilan ¢alismada da kalite kriterleri-
nide yaprak ilavesi ile kii¢iik bir yiikselme oldugu belir-
lenmigtir. Depolama siiresi boyunca yaglarin SYA mik-
tar1, peroksit degeri, K232 ve K270 degerleri istatistiki
olarak onemli oranda arttig1 tespit edilmistir (p<0,001)
(Cizelge 1). Mendez ve Falque (2007) tarafindan 4 fark-
I1 natiirel s1izma zeytinyaginda yapilan ¢alismada 3 ve 6
ay depolama sonunda kalite kriterlerinde yiikselme
meydana geldigi belirlenmistir. Gomez-Alonso ve ark.
(2007) oda sicakliginda ve karanlikta depoladiklar1 7
farkli zeytinyagmin 21 ay boyunca peroksit degerinin,
K232 ve K270 degerlerinin dogrusal olarak yiikseldigini
tespit etmislerdir. Calismamizda elde edilen yaglarin 18
ay depolanmasi sonunda SYA miktarinin, peroksit de-
gerinin, K232 ve K270 degerlerinin yaglarin oksidatif
bozulmasina bagli olarak arttigi tespit edilmis olup yapi-
lan caligmalarla da uyum igerisindedir. Yaprak orani ve
depolama siiresi interaksi-yonuna bakildiginda (Cizelge
1) yaglarmn SYA miktar1 (p<0,05) ve K232 degerinde
(p<0,001) istatistiki olarak onemli bir fark oldugu go-
rilmektedir. Depolama siiresi boyunca SYA miktar
artmis fakat 18 ay sonunda yaprak oranlaria gore uygu-
lamalar arasinda bir farklilik belirlenmemistir. Depola-
ma siiresi boyunca peroksit degerinde de bir artis tespit
edilmis fakat bu artis yaprak oranina gére 6nemli olarak
tespit edilmemistir. K232 degeri depolama siiresi boyun-
ca artmig 18 ay sonunda da en diisikk degerin kontrol
(%0) ve %3 yaprak ilavesi ile elde edilen yagda oldugu
saptanmistir.
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Olgunlagma sirasinda meydana gelen bir seri belirgin
doniisiimlerle zeytinlerin renginde degisim meydana
gelmektedir. Natiirel zeytinyaglarinin rengi zeytinin
¢esidine ve meyvenin olgunluk derecesine gore yesil-
saridan altin-sarisina degigir (Koseoglu, 2006). Olgun-
lagsma ile meydana gelen klorofil icerigindeki azalma
meyvede major pigment olan klorofil a’nin olgunlasma-
nin sonunda feofitin a’ya doniismesinden kaynaklan-
maktadir (Ranalli ve ark., 2000). Klorofil, 151k varligin-
da yagin oksidasyonunu kolaylastirip prooksidan olarak
gorev yaparken, karanlikta fenolik antioksidanlarla bir-
likte antioksidan aktivite gosterirler (Bozdogan Konus-
kan, 2008). Natiirel sizma zeytinyagi fenolik bilesikler
acgisindan ¢ok zengindir. Fenolik bilesikler ¢ogunlukla
yag1 oksidasyondan korudugu i¢in yagin tat ve lezzetine
katkida bulunurlar, ayrica zeytinyaginin aci-yakici ta-
dindan sorumludurlar (Oliveras-Lopez ve ark., 2007).
Bunlarm zeytin meyvesindeki konsantrasyonlar1 ¢ogun-
lukla zeytin ¢esidine, olgunluga, iklime, hasat zamanina
ve tasima yontemlerine, sikimdan 6nce bekletme kosul-
larina ve isleme teknolojisine gore degismektedir
(Ninfali ve ark.., 2001). Yesil olgunlagma agamasinda
toplanan zeytinler yiiksek miktarda oleuropein i¢cermek-
te (Visioli ve ark.., 2002), olgunlasma ile zeytinyaglari-
nin toplam fenol icerigi azalmaktadir (Cinquanta ve ark,
1997). Zeytinyagindaki ana tokoferol, E vitamini esde-
geri olan a-tokoferol olup a-tokoferol miktari ¢eside,
meyvenin olgunluguna, saklama kosullar1 ve depolama
stiresine bagli olarak degisebilmektedir. Hasadin ilk
donemindeki yaglarda tokoferol miktar1 fazla, ge¢ hasat
yaglarda ise daha az (Gimeno ve ark., 2002) olup genel-
likle yiiksek rakimdan elde edilen yaglarinin tokoferol
icerigi daha yiiksek c¢ikmaktadir (Aguilera ve ark.,
2005). Calismamizda erken hasat zeytinlerden elde edi-
len yaglarin klorofil miktar1 diisiik (p<0,001), toplam
fenol miktar1 yiiksek (p<0,05) ve o-tokoferol miktar
diisiik (p<0,001) tespit edilmistir (Cizelge 2). Zeytinle-
re yaprak ilave orani arttikga klorofil miktari, toplam
fenol miktar1 ve a-tokoferol miktar1 6nemli oranda art-
mistir ((p<0,001) (Cizelge 2). Di Giovacchino ve ark.
(1996) ve Di Giovacchino ve Preziuso (2005) tarafindan
yapilan ¢alismada yaprak ilavesi ile klorofil miktarinin
arttigl, toplam fenol miktarinda da ¢ok az bir degisiklik
meydana geldigi bunun da zeytin yapragindaki fenolik
bilesik konsantrasyonunun meyve etindeki konsantras-
yonu ile hemen hemen ayni olmasindan kaynaklanabile-
cegi belirtilmistir. Malheiro ve ark. (2012) tarafindan
yapilan c¢alismada a-tokoferol miktarmin %10 yaprak
ilavesi ile dnemli oranda arttig1 tespit edilmistir. Depo-
lama siiresi boyunca yaglarin klorofil, toplam fenol ve
a-tokoferol miktar1 istatistiki olarak Onemli oranda
azaldig: tespit edilmistir (p<0,001) (Cizelge 2). Kloro-
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fil, fenoller, tokoferoller depolama sirasinda yagi
oksidatif bozunmadan koruyarak uzun raf 6mrii sagla-
yan dogal antioksidanlar olup, miktarlart depolama sii-
resi boyunca azalmaktadir (Morello ve ark, 2004;
Gomez-Alonso ve ark; Cinquanta ve ark., 1997) bu
azalma depolama boyunca yiikselen oksidasyondan
kaynaklanmaktadir. Yaprak orani ve depolama siiresi
interaksiyonuna bakildiginda (Cizelge 2) yaglarin kloro-

fil ve toplam fenol miktarlarinda (p<0,001) istatistiki
olarak 6nemli bir fark oldugu goriilmektedir. Depolama
siiresi boyunca her iki deger de azalmis, 18 ay sonunda
en yiksek klorofil miktar1 3,43 mg/kg ile %3 yaprak
uygulamasinda, en yiiksek toplam fenol miktar1 da
62,34 mg CAE/kg yag ile %3 yaprak uygulamasinda
tespit edilmistir.

Cizelge 1. Hasat zamanina, yaprak oranina ve depolama siiresine gore yaglarin serbest yag asitligi miktar1 (% oleik asit cinsin-
den), peroksit degeri, K232 ve K270 degerleri ile dnemlilik dereceleri ve LSD degerleri

Depolama Siiresi (Ay) Onemlilik LSD
YO (%) 0 6 12 18 Dereceleri
- 0 0,64° 0,67 0,71° 0,81°
< 2| YOxDS 1 0,60 0,65% 0,72° 0,81° p<0,05 0,03
=0 § 3 0,66 0,68°% 0,70 0,81%
:n‘i z DS 0,64° 0,66° 0,718 0,814 p<0,001 0,02
w0 3 0 0,71*
-z YO 1 0,69° p<0,05 0,01
é % 3 071"
2°| mz Eé':;“ 8:21)3 p<0,001 0,03
B 0 2,82 4,51 5,11 6,91
S YOxDS 1 2,55 4,57 5,19 7,05 6.d.
g 3 3,02 4,64 5,13 7,14
_5 _ DS 2,80° 4,58 5,148 7,034 p<0,001 0,21
5% 0 484
a YO 1 4,84 6.d.
-‘_5 3 4,98
e Erken 4,86 N
g: HZ Gec 4’92 6.d.
0 1,515 1,646% | 1,673° 1,764°
YOxDS 1 1,446° 1,583° 1,690° 1,839 p<0,001 0,062
= 3 1,499 | 1,561 | 1,619% | 1,821®
2o DS 1,486° | 1,596° | 1,661° | 1,808" | p<0,001 0,045
g 0 1,649
e YO 1 1,639 6.d.
. 3 1,625
Erken 1,633 ..
HZ Gec 1.643 6.d.
0 0,120 0,130 0,144 0,162
YOxDS 1 0,116 0,123 0,132 0,159 6.d.
= 3 0,154 0,163 0,172 0,180
2o DS 0,130 | 0,139 | 0,149° | 0,167* | p<0,001 0,011
g 0 0,139
IS YO 1 0,132° p<0,001 0,008
> 3 0,167°
b
HZ Eé':;“ g: 145? p<0,05 0,007

a,b, A, B; Ornekler aras1 farkhilig1 gostermektedir
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Cizelge 2. Hasat zamanina, yaprak oranina ve depolama siiresine gore yaglarin klorofil, toplam fenol ve a-tokoferol miktarlart

ile dnemlilik dereceleri ve LSD degerleri

Depolama Siiresi (Ay) Onemlilik LSD
YO (OA)) 0 6 12 18 Dereceleri
0 0,41" 0,34 0,29" 0,19'
e YOxDS 1 1,79 1,697 1,65¢ 1,15" p<0,001 0,04
? 3 4,82° 4.42° 4,18° 3,43¢
= DS 2,34% | 2,15% | 2,04 | 159 | p<0,001 0,02
<
= 0 0,31°
é YO 1 1,57° p<0,001 0,02
E 3 4217
~ Erken 1,89B
HZ A p<0,001 0,02
Gec¢ 2,17
Z 0 129,06° | 122,01° | 104,627 | 47,68"
=
5 YOxDS 167,03% | 154,73° | 126,79° | 53,27" | p<0,001 9,04
2 3 173,03* | 163,86° | 142,02¢ | 62,348
= DS 156,37 | 146,87% | 124,47° | 54,43° | p<0,001 6,51
®* ~
=% 0 100,85°
E >
= YO 1 125,45 p<0,001 3,85
g 3 135,31°
g Erken | 122,34*
= HZ . p<0,05 3,50
= Gec 118,74
0 166,97 | 123,56 | 92,45 62,04
% YOxDS 1 178,18 | 133,73 | 101,19 | 70,66 6.d. -
E 3 181,93 | 143,47 | 112,81 | 80,80
g DS 175,70 | 133,59% | 102,15 | 71,17° | p<0,001 1,79
e 0 111,26°
e YO 1 120,94° p<0,001 1,73
D
“% 3 129,75
< Erken | 127,30*
s HZ . p<0,001 2,02
Gec 114,00

a,b, A, B; Ornekler arasi farklihgi gostermektedir

Natiirel zeytinyaglarinda yag asidi kompozisyonu kalite
parametresi ve Ozgiinliik indikatoriidiir. Ayn1 zamanda
zeytinyaginin raf omriinlin belirlenmesinde kullanilan
onemli bir parametre olup zeytin ¢esidi ve olgunlugun-
dan etkilenmektedir. Salvador ve ark. (2001) tarafindan
yapilan arastirmada 4 farkli sezonda elde edilen natiirel
zeytinyaglarinin olgunlasma ile birlikte stearik asit ve
linoleik asit igeriginin yiikseldigi, oleik asit igeriginin
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diistiigii saptanmistir. Dag ve ark. (2011) tarafindan
yapilan calismada, tekli doymamis yag asitlerinden
oleik asidin 0,23 olgunluk basamaginda % 65 iken ol-
gunlagsma ile birlikte diistiigli olgunluk indeksi 4’iin
iizerinde iken % 61-62 arasinda degistigi saptanmustir.
Coklu doymamis yag asitlerinden linoleik asidin hasat
zamani basinda % 11,5 iken hasat sezonu sonunda (5,5
olgunluk indeksi) % 17,3’e yiikseldigi tespit edilmistir.
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Baccouri ve ark. (2007) meyve olgunlugunun ve iiriin
veriminin zeytinyaginin kimyasal 6zelliklerine etkisini
arastirdiklar1 ¢aligmada, zeytinyagmin oOnemli tekli
doymamus yag asitlerinden (TTDYA) oleik asidin mey-
ve gelisim asamasinda yiikseldigini saptamislardir. Ca-
lismamizda olgunlasma ile birlikte Ayvalik zeytin cesi-
dinden elde edilen yagin oleik asit yilizdesinin arttig
(p<0,001), linoleik asit yiizdesinin arttig1 (p<0,01) ve
linolenik asit yiizdesinin de azaldig1 (p<0,01) belirlen-
mistir (Cizelge 3). Zeytinlere yaprak ilave orani arttikca
ile elde edilen yaglarn linoleik asit ylizdesi azalmig
(p<0,01), oleik ve linolenik asit yiizdesi degismemistir.

Depolama stiresi boyunca (18 ay) oksidasyona baglh
olarak (Mendez ve Falque, 2007) oleik asit yiizdesi
72,02°den 70,56’ya, linoleik asit yiizdesi 10,61’den
10,21°e ve linolenik asit yiizdesi 0,69’dan 0,62’ye diis-
miigtiir (p<0,001). Yaprak orani ve depolama siiresi
interaksiyonuna bakildiginda (Cizelge 3) yaglarin
linoleik ve linolenik asit yilizdelerinde (p<0,01) istatisti-
ki anlamda 6nemli bir fark oldugu goriilmektedir. Depo-
lama siiresi boyunca hem linoleik asit hem de linolenik
asit ylizdesi azalmig, 18 ay sonunda uygulamalarin
linoleik asit ve linolenik asit yilizdeleri benzer seviyeler-
de tespit edilmistir.

Cizelge 3. Hasat zamanina, yaprak oranina ve depolama siiresine gére yaglarin oleik, linoleik ve linolenik asit yiizdeleri ile

onemlilik dereceleri ve LSD degerleri

Depolama Siiresi (Ay) ('f)nemlilik. LSD
YO (%) 0 6 12 18 Dereceleri
0 71,69 70,11 70,17 | 70,61
YOxDS 1 72,22 70,35 | 7031 | 70,61 6.d. -
~ 3 72,15 70,28 | 70,45 | 7047
§ DS 72,02% | 70,25 | 70,31°¢ | 70,56® | p<0,001 0,23
2 0 70,65
= YO 1 70,87 6.d. -
S 3 70,84
HZ Erken | 70.48" p<0,001 0.18
Geg 71,08*
0 10,59* 1022° | 10,29° | 10,20°
YOxDS 1 10,68° | 10,12¢ | 1030° | 10,22° p<0,01 0,14
S 3 10,55 | 1020° | 9,99¢ | 1020*
.g DS 10,61% | 10,18% | 10,19® | 1021® | p<0,001 0,10
_L: 0 10,33
ig‘ YO 1 10,33 p<0,01 0,06
= 3 10,23°
HZ Erken 10,16° p<0,01 0.15
Geg 10,44"
0 0,68 0,63° 0,64° 0,62¢
_ | YOxDS 1 0,69" 0,62° | 064> | 0,62 | p<0,0l 0,02
S 3 0,69° | 063° | 061 | 063*
-§ DS 0,69* 0,63° | 063% | 062° | p<0,001 0,01
= 0 0,64
£| vo 1 0,64 5.d. -
- 3 0,64
nz | Frkem | 0.66" p<0,01 0,02
Geg 0,63%

a,b, A, B; Ornekler arasi farkliligr gostermektedir
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SONUC

Bu ¢aligmada erken ve ge¢ hasat edilen Ayvalik zeytin

18 ay siire boyunca klorofil ve toplam fenol miktarla-
rinda azalma, 18 ay sonunda da en yiiksek klorofil ve

toplam fenol miktarmin %3 yaprak uygulamasinda ol-
dugu tespit edilmistir. Geg hasat zeytinlerden elde edi-
len yaglarin oleik ve linoleik asit yiizdesinin daha yiik-
sek, linolenik asit yiizdesinin ise daha diigsik oldugu
belirlenmistir. En diisiik linoleik asit yiizdesi %3 yaprak
ilavesi ile elde edilen yagda saptanmis olup depolama
stiresi boyunca oleik, linoleik ve linolenik asit yiizdeleri
azalmistir.  Yaprak depolama
interaksiyonunda yaglarin linoleik ve linolenik asit yiiz-
delerinde 6nemli bir fark oldugu tespit edilmistir. Depo-
lama siiresi boyunca hem linoleik asit hem de linolenik
asit yiizdesi azalmis, depolama sonunda da uygulamala-
rin linoleik asit ve linolenik asit yiizdeleri benzer sevi-
yelerde tespit edilmistir.

cesidine farkli oranlarda (%0, %1 ve %3) kendi zeytin
yapragi ilave edilerek elde edilen zeytinyaglarinin kalite
kriterleri, klorofil miktari, toplam fenol miktari, o-
tokoferol miktari, yag asidi kompozisyonu 18 ay depo-
lama siiresi boyunca incelenmistir. Arastirma sonunda
hasat zamanina ve yaprak oranina gore elde edilen yag-
larin kalite kriterlerinden SYA miktarlar1 ve K270 de-
gerleri arasinda Onemli bir farklilik tespit edilmistir.
Depolama siiresi boyunca kalite kriterlerinin 6nemli
oranda arttig1 belirlenmistir. Geg hasat zeytinlerden elde
edilen yaglarda mindr bilesenlerden klorofil miktarinin
arttigl, toplam fenol ve a-tokoferol miktarlarmin ise
azaldigi, yaprak ilave orani arttik¢a mindr bilesenlerinin
arttig1, depolama siiresi boyunca da azaldig1 saptanmis-
tir. Yaprak orani ve depolama siiresi interaksiyonunda

orani  ve siiresi
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Ozet

Bu arastirma Dogu Karadeniz bolgesine 6zgii Butko, Otur ve Sati zeytin gesitlerinin pomolojik 6zelliklerinin orta-
ya konulmasi amaciyla gergeklestirilmistir. Calisma Dogu Karadeniz bolgesinin Artvin ili Yusufeli ilgesinden yo-
reye 6zgii Butko, Otur ve Sati zeytin ¢esitlerinin meyveleri olgunlasma zamanlar1 dikkate alinarak Kasim ve Ara-
lik aylarmda 2004-2005 ve 2005-2006 sezonlarinda alinmistir. Arastirma kapsaminda kullanilan gesitlerin meyve
sayist (adet/kg), meyve agirligi (g), meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyve indeksi (boy/en), meyve sekli,
cekirdek agirligi (g), ¢ekirdek eni (mm), ¢ekirdek boyu (mm), et orani (%) ve olgunluk indeksleri belirlenmistir.
Caligmadan elde edilen sonuglara gore en iri meyveleri Otur ¢esidi olusturmustur. Bu ¢esidin meyve agirligt 3,93
g, meyve eni 15,11 mm, meyve boyu 24,77 mm, ¢ekirdek agirligt 0,87 g, ¢ekirdek eni 8,81 mm, ¢ekirdek boyu
17,96 mm ve olgunluk indeksi ise 3,50 olarak saptanmistir. Otur ¢esidinin 1 kg da 254,45 adet meyve bulunmasi-
na karsin, en kiiciik meyveleri olusturan Butko ¢esidinde ise 1 kg da 546,45 adet meyve oldugu belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Olea europaea L., Sofralik zeytin, Yoresel ¢esit, Meyve ozellikleri, Artvin

Abstract

This study was carried out to determinate the pomological characteristics of Butko, Otur and Sati varieties of
Eastern Blacksea region. In this research the fruits of Butko, Otur and Sati olive varieties considering maturation
time were harvested in Yusufeli county in Artvin city in Eastern Blacksea Region on 2004-2005 and 2005-2006
growing seasons. Fruit number (fruit’kg), fruit weight (g), fruit width (mm), fruit length (mm), fruit index
(length/width), fruit shape, seed weight (g), seed width (mm), seed length (mm), flesh ratio (%) and maturity in-
dex were determined in varieties used in research. According to the obtained results, the largest fruits were deter-
mined in Otur variety. The characteristics of Otur variety as follow: fruit weight (3,93 g), fruit width (15,11 mm),
fruit length (24,77 mm), pit weight (0,87 g), pit width (8,81 mm), pith length (17,96 mm) and maturity index
(3,50). The number of olive fruits per kg was found 254,45 in Otur variety whereas the smallest fruits were ob-
tained from Butko variety and the number of olive fruits per kg was found 546,45.

Key Words: Olea europaea L., Table olive, Local variety, Fruit characteristics, Artvin

Arastirma

GIRIS

Zeytin kiiltiire alman en eski meyve tiirlerinin ba-
sinda gelmekte ve 6000 yil1 agkin bir siiredir {iriin-
lerinden faydalanilmaktadir. Akdeniz'in bu kutsal
agaci, pek ¢ok kaynaga gore Anadolu’da hayat
bulmus olup 6zellikle Gilineydogu Anadolu bolge-

mizin Hatay, Maras, Mardin {liggeni zeytinin gen
merkezlerinden biri olarak kabul edilmistir. Gii-
niimiizde halen 29'u kuzey yarimkiirede, 8'i ise
giiney kiirede yer alan 37 iilkedeki yaklagik 10
milyon hektar alanda 1 milyar civarinda zeytin
agaci bulunmaktadir. Diinya zeytin yetistiriciligi-
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nin % 94 karakteristik bir iirlin olarak Akdeniz
iilkelerinde yer almaktadir (Unsal, 2000). Karade-
niz bolgesinde ise zeytin, soguk kuzey riizgarlarin-
dan korunakli mikroklima 6zelligi gdsteren bolge-
lerde yetistirilmektedir. Agac varliginin %0,6’sina
sahip olup iiretimin %0,5’ini saglayan bu bolgede
Butko, Gorvele, Marantelli, Pastos, Otur, Salamu-
ralik, Tuzlamalik, Yaglik adi1 altinda yoresel ¢esit-
ler yetistirilmektedir.

2010 yili verilerine gdre Artvin ilinde Merkez,
Yusufeli ve Ardanug ilgelerinde toplam 1075 de-
karlik alanda 632 ton zeytin iiretimi gerceklestiril-
mekte ve bunun 584 tonu sofralik 48 tonu yaglik
olarak degerlendirilmektedir. Bu ilimizdeki toplam
agac¢ sayisiin yaklagik 35.000 adet oldugu belir-
tilmektedir (TUIK, 2013).

Artvin ilinde yetistirilen zeytin ¢esitlerinin 6zellik-
lerine iliskin sinirli sayida c¢alisma yapilmstir.
Bolat ve Giileryiiz (1995) yapilan ¢alismaya gore
Artvin ilinde yoresel olarak yetistirilen zeytinlerin
ortalama meyve agirhiginin 2,92-6,25 g arasinda
degistigi bildirilmistir. En iri meyve Otur ve en
kiigiik meyve ise Gorvele olarak saptanmigtir. G6-
kalp ve ark. (1993) ise Yusufeli-Coruh vadisinde
yetistirilen farkli zeytin cesitlerinin ve yaglariin
bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini degerlendir-
mislerdir.

Endiistriyel anlamda biiyiik 6neme sahip zeytin
bitkisinin {ilkeler ekonomisine katkis1 yaninda, sof-
ralik zeytin ve zeytinyaginin besin igeriginin insan
sagligima katkist da son derece onemlidir. "Akde-
niz Beslenme Modeli", arastirmacilar tarafindan
olmasi gerekene en yakin beslenme modeli olarak
tanimlanmaktadir. Zeytin ve zeytinyaginin, Akde-
niz beslenme kiiltiiriiniin giinliilk beslenme progra-
minda yer almasi gereken en onemli besinler oldu-
gu belirtilmektedir.

Zeytin meyvesi; %1-2 meyve kabugu (epikarp),
%63-86 meyve eti (mesokarp), %10-30 meyve
cekirdegi (endokarp) ve %2-6 oraninda cekirdek
icermektedir. Zeytin meyvesinde, %40 oranindaki
su ve %20-35 oranindaki yag, meyve etinde (meso-
karp) bulunmaktadir. Zeytin meyvesindeki toplam
yagin yalnizca % I'lik kismi meyvenin mesokarp
disindaki kisimlarinda yer almaktadir (Hoffmann,
1989).
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Bu arastirma Dogu Karadeniz bolgesine 6zgii Butko,
Otur ve Sati zeytin ¢esitlerinin pomolojik 6zellikle-
rinin ortaya konulmasi amaciyla gergeklestirilmis-
tir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismada kullanilan Butko, Otur ve Sati zeytin
cesitlerine ait orneklerin tamami Dogu Karadeniz
bolgesinin Artvin ili Yusufeli ilgesinden olgunlas-
ma zamanlar1 dikkate alinarak 2004-2005 ve 2005-
2006 sezonlarinda Kasim — Aralik ay1 iginde ye-
rinde alinmigtir. Zeytin 6rneklerinin alindig1 agac-
lar 20 yasin lizerindedir ve tam verim ¢aginda bu-
lunan saglikli agaglardan secilmistir. Bahgelerde
standart bakim kosullar1 yapilmasma karsin her-
hangi bir ilaglama programi uygulanmamustir.
Calismada kullanilan zeytin 6rneklerinin 6zellikleri
asagida kisaca verilmistir:

Butko: Artvin’de sofralik ve yaglik olarak kullani-
lan ve Yusufeli zeytini olarak da bilinen ydresel bir
cesittir (Sekil 1).

Otur: Artvin’de yaglik olarak kullanilan ve Sacakl
Otur zeytini olarak da bilinen ydresel bir g gesittir.
Iri taneli ve sivri uclu bir 6zellik sergiler. Hem
zeytinyagi hem de sofralik amach yetistirilir (Sekil
1).

Sati: Artvin’de sofralik olarak degerlendirilen yo-
resel bir gesittir (Sekil 1).

" oTR

Sekil 1. Dogu Karadeniz bdlgesi zeytin g¢esitlerine ait meyve
goriintiileri
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Metot

Aragtirmada kullanilan gesitlerin 2 yillik verileri-
nin (2004-2005 ve 2005-2006) ortalamalar1 dikkate
alimmisg ve tiim 6rneklerin pomolojik analizleri her
iki yilda da Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii laboratu-
arlarinda yapilmistir. Pomolojik analizler her grup-
ta 30 meyvenin bulundugu 3 yinelemeli olarak
yapilmistir. Bu kapsamda meyve sayisi (adet/kg),
meyve agirligi (g), meyve eni (mm), meyve boyu
(mm), meyve indeksi (boy/en), meyve sekli, ¢ekir-
dek agirligr (g), cekirdek eni (mm), ¢ekirdek boyu
(mm), et oran1 (%) ve olgunluk indeksleri belir-
lenmistir.

Meyve Sayisi (adet/kg): Her ¢esit icin alinan 1 kg
meyve sayilarak adedi tespit edilmistir.

Meyve ve Cekirdek Agirligr (g): Her gesit igin, 3
yinelemeli ve her yinelemede 30 meyve ve c¢ekir-
dek teker teker 0,01g hassasiyetli hassas terazi ile
tartilarak saptanmustir.

Meyve Eni, Boyu ve Cekirdek Eni, Boyu (mm):
Her ¢esit i¢in, 3 yinelemeli ve her yinelemede 30
meyvede ve ¢ekirdekte 0,01mm hassasiyetli dijital
kumpas meyve ve cekirdeklerin eni ve boyu 6l¢ii-
lerek belirlenmistir.

Meyve Indeksi (Boy/En): Her &rnegin meyve bo-
yunun meyve enine boliinmesiyle hesaplanmugtir.

Meyve Sekli: Meyvenin seklini belirlemek i¢in
meyve indeksi baz alinarak Ddlek (2003) tarafin-
dan belirtilen dlgiitlere gore smiflandirilmistir (Ci-
zelge 1).

% Et Orani: 100 adet meyve agirligindan 100 adet
cekirdek agirligi ¢ikartilarak elde edilen net agirli-
gin toplam agirliga bolinmesiyle elde edilmistir.

Cizelge 1. Meyve seklinin olgiitleri (Ddlek, 2003).

Boy/En (mm) Meyve Sekli
<1,20 Yuvarlak (Y)
1,21 -1,31 Yuvarlaga yakin Oval (YO)
1,321,446 Oval (0)
>1,46 Uzun Oval (UO)

Olgunluk Indeksi: Her cesit icin rastgele alman
100 adet meyvede Uluslararas1 Zeytinyagr Konse-
yi'nin 0ngordiigli yonteme gore belirlenmistir

(I00C, 2007). Bu yontemde meyve kabuk rengi
ile meyve eti renginin esas alindig1 olgunluk in-
deksi saptanmaktadir. Zeytin drneklerinden (1 kg)
100 adet zeytin alinarak kabuk ve meyve eti rengi-
ne gore 0-7 arasinda derecelendirilen zeytinlerin
adetleri belirlenerek asagida verilen esitlik yardimi

ile olgunluk indeksi hesaplanmaktadir (Solinas,
1990).

Olgunluk indeksi =
[Oxno)+(1xnl)+(2xn2)+..(7xn7)]/100

Burada: no, nl, n2,...... ,n7 asagidaki 8 kategorinin
her birine ait zeytin miktaridir.

0 : Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler

1 : Kabuk rengi sar1 veya sarimsi-yesil olan zey-
tinler

2 : Kabuk renginin yarisindan az1 kirmizimsi leke-
li sarimsi olan zeytinler

3: Kabuk renginin yarisindan fazlasi kirmizimsi
veya acik menekse olan zeytinler

4 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti hala
tamamen yesil veya beyaz olan zeytinler

5: Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti ka-
lmhigmin yarisina kadar menekse rengi olan
zeytinler

6 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve etinin
cekirdege kadar olan kismi1 menekse rengi olan
zeytinler

7 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti ve
¢ekirdek tamamen koyu renk olan zeytinler

Elde edilen verilere ait ortalamalar “Minitab 16”
istatistik paket programiyla tek faktorlii veri anali-
zine tabi tutularak TUKEY c¢oklu karsilagtirma
testi yardimiyla %5 6nemlilik diizeyinde (p<0,05)
degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Artvin yoresine 6zgii zeytin ¢esitlerinin pomolojik
ozelliklerine ait veriler Cizelge 2’de belirtilmistir.
Bununla birlikte;

Calisma sonucunda 1 kg’da en az meyve bulundu-
ran ve 3,93 g meyve agirhigr ile en iri meyveler
Otur zeytin ¢esidinde (254,45 adet) g6zlenmis, 1
kg’da en fazla meyve adedi ise 1,83 g meyve agir-
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l1g1 ile Butko (546,45 adet) ¢esidinde belirlenmistir
(Cizelge 2 ve Cizelge 3). Diez (1971), zeytin mey-
vesinin 1,5-2 g ile 10-12 g arasinda bir agirhiga
sahip oldugunu belirtmistir. Candzer (1991), tilke-
mizde yetistirilen zeytin ¢esitlerinin meyve agirlik-
larinin 1,76 g ile 7,50 g arasinda ve 1 kg’daki mey-
ve adedinin 133 ile 460 adet arasinda degistigini
saptamistir. Pannelli ve ark. (1993) Italya'da yerel
cesitlerin meyve agirliklarmin 1,23 g ile 3,12 g
arasinda degistigini belirtmislerdir. Ozilbey (2011),
Tirkiye’de yetistirilen zeytin ¢esitlerini incelemis
ve calismasinda bu {i¢ ¢eside de yer vermistir. Bu
kapsamda Ozilbey (2011), Otur, Sati ve Butko
cesitlerinin 1 kg’daki meyve adetlerini sirasiyla
174, 181, 212 olarak saptamustir. Bolat ve Giileryiiz
(1995) ise Butko ¢esidinin 1 kg’da 275 adet mey-
veye bununla birlikte Sati ¢esidinin 223 adet mey-
veye sahip oldugunu bildirmistir. Ayn1 arastirmaci-
lar Otur g¢esidinde ise 1 kg’da 160 adet meyve sa-
yildigin1 belirtmistir. Calismada elde edilen bulgu-
larin hem Ozilbey’in hem de Bolat ve Giileryiiz’iin
caligmalarinda elde edilen degerlerden farkli oldu-
gu gozlenmektedir. Bu farklilik aragtirmalarin ger-
ceklestirildigi yilin iklim kosullar1 ve meyve or-
neklerinin alindig1 bahgelerin 6zellikleri ile kiiltii-
rel bakim kosullar1 ve agaglarin periyodisite za-
manlar1 arasindaki farkliliklardan ileri geldigi dii-
siiniilmektedir. Ancak ¢alismada elde edilen deger-
ler ile literatiir karsilastirildiginda Otur, Sati ve
Butko ¢esitlerinin irilik siralamalarmin degismedi-
g1 yalmzca degerlerin farklilik gosterdigi izlen-
mektedir.

Yapilan oOl¢iimler sonucunda en yiiksek meyve
enine Otur (15,11 mm) ¢esidinde, en diisiik meyve
enine ise Butko (11,51 mm) ¢esidinde rastlanmigtir
(Cizelge 2). Ulkemizde yetistirilen zeytin gesitleri-
nin pomolojik 6zelliklerini inceleyen arastiricilar-
dan Canézer (1991) meyve enini Gemlik ¢esidinde
17,91 mm. Ayvalik ¢esidinde 19,14 mm, Memecik
cesidinde 19,40 mm olarak saptamistir. Kaynas ve
ark. (1996) Gemlik cesidinin meyve enini 16,50
mm Halhali ¢esidinin meyve enini ise 16,80 mm
olarak belirlemislerdir. Giindogdu ve Seker (2011)
ise Gordales c¢esidinin 27,94 mm ile en genis,
Negral ¢esidinin ise 17,17 mm ile en dar meyvele-
re sahip oldugunu tespit etmislerdir. Ozilbey
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(2011), Otur ¢esidinin meyve eninin 21,2 mm ol-
dugunu buna karsin Butko ve Sati cesitlerinin
meyve enlerinin sirasiyla 17,4 mm ve 17,00 mm
oldugunu belirtmistir. Bolat ve Giileryiiz (1995) ise
Otur ¢esidinin meyve eninin 20,2 mm oldugunu
bildirirken Sati ve Butko ¢esitlerinin meyve enleri-
ni ise sirastyla 19,3 mm ve 17,2 mm oldugunu be-
lirlemistir. Calisma sonucunda elde edilen degerler
literatiirdeki degerlerden daha diisik olmasina
ragmen g¢esitlerin meyve enlerini karsilagtirirken
saptanan siralamada bir degisiklik gézlenmemistir.
Bu deger farkliliklar1 yukarida s6z edilen neden-
lerden kaynaklandig diistiniilmektedir.

Aragtirma sonucunda en uzun meyvelere yine Otur
zeytin ¢esidi (24,77 mm) sahip bulunurken; en kisa
meyveleri Butko (17,14 mm) ¢esidi olusturmustur
(Cizelge 2). Canozer (1991) yaptig1 ¢aligmada mey-
ve boyunu Gemlik g¢esidinde 22,33 mm Ayvalik
¢esidinde 23,40 mm ve Memecik c¢esidinde 25,61
mm olarak belirlemistir. Kaynas ve ark. (1996),
meyve boyunu Gemlik ¢esidinde 20,60 mm,
Halhali ¢esidinde 18,90 mm olarak saptamislardir.
Gindogdu ve Seker (2011) ise Gordales ¢esidini
35,34 mm ile en uzun, Gemlik ¢esidini ise 22,57
mm ile en kisa meyvelere sahip oldugunu tespit
etmislerdir. Ozilbey (2011), Butko ¢esidinin mey-
ve boyunu 26,8 mm oldugunu belirtmekle birlikte
Otur ve Sati ¢esitlerinin meyve boylarimi sirasiyla
22,9 ve 23,3 mm oldugunu eklemistir. Bolat ve
Gileryiiz (1995) ise Otur ¢esidinin meyve boyunu
26,1 mm oldugunu bildirirken Sati ve Butko ¢esit-
lerinin meyve boylarini ise sirastyla 23,2 mm ve
20,3 mm oldugunu belirlemistir. Calisma sonucun-
da elde edilen degerler literatiirdeki degerlerden
daha diisiik olmasina ragmen gesitlerin meyve boy-
larim karsilagtirirken saptanan siralamada bir degi-
siklik gozlenmemistir. Bu deger farkliliklar1 yuka-
rida soz edilen nedenlerden kaynaklandigi diisii-
niilmektedir.

Iki yillik degerlerin ortalamasma gore cekirdek
agirligi en fazla Otur (0,87 g) ¢esidinde saptanir-
ken, en hafif ¢ekirdekler Butko (0,46 g), ¢esidin-
den elde edilmistir (Cizelge 3). Cesitlerin ¢ekirdek
agirliklarint inceleyen Gezerel (1980) bu degerle-
rin gesitlere gore degistigini Adana Topag: cesidi-
nin 1,18 g, Nizip Yaglik ¢esidinin ise 0,50 g agirli-
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ginda cekirdeklere sahip oldugunu saptamustir.
Candzer (1991) ¢ekirdek agirliklarinin Gemlik
cesidinde 0,527 g. Ayvalik cesidinde 0,538 g ve
Memecik ¢esidinde 0.560 g oldugunu belirtmistir.
Bolat ve Giileryiiz (1995) Coruh vadisinde yerel
cesitlerle yaptiklar1 caligmada cesitlerin cekirdek
agirliklarint Otur ¢esidinde 0,92 g, Sati gesidinde
0,44 g ve Butko ¢esidinde 0,46 g oldugunu sapta-
miglardir. Ozilbey (2011), calismasinda Otur cesi-
dinin ¢ekirdeklerinin 0,70 g, Sati ¢esidinin 0,47 g
ve Butko ¢esidinin ise 0,62 g agirliga sahip oldu-
gunu bildirmistir. Bu calismadan elde edilen bul-
gular arastiricilarin bulgulariyla benzerlik tagimak-
tadir. Ancak g¢ekirdek agirliklarinin ¢esitlerin eko-
lojilere ve bakim kosullarina tepkilerinin farkli
olmas1 ve meyve iriliklerinin degigmesi ile degise-
bilecegi goz onilinde bulundurulmalidir.

Yapilan 6l¢iimler sonucunda en fazla ¢ekirdek eni
ve boyu sirastyla 8,81 ve 17,89 ile Otur ¢esidinde
saptanmig bununla birlikte en az ¢ekirdek eni ve
boyu ise sirasiyla 7,40 ve 12,36 mm ile Butko ¢e-
sidinde oldugu belirlenmistir (Cizelge 2). Glindogdu
ve Seker (2011), en genis ve uzun cekirdeklerin
Gordales ¢esidinde (10,85 ve 25,03 mm) oldugunu
ancak en dar cekirdeklerin Uslu ¢esidinde (7,84
mm) ve en kisa c¢ekirdeklerin de Arbequina c¢esi-
dinde (14,95mm) oldugunu saptamiglardir. Candzer
(1991), Ayvalik ¢esidinin ¢ekirdek eni ve boyunu
sirastyla 7,15mm ve 12,76mm, Gemlik ¢esidinin
¢ekirdek eni ve boyunu sirasiyla 7,98 ve 13,81mm
ve Memecik ¢esidinin ¢ekirdek eni ve boyunu ise
sirasiyla 7,67 ve 16,33 mm bildirmistir. Ozilbey
(2011) ise Butko, Otur ve Sati ¢esitlerine ait mey-
velerin ¢ekirdek enlerinin sirasiyla 7,10 mm, 8,90
mm ve 8,20 mm oldugunu belirtmis ve bu ¢esitle-
rin ¢ekirdek boylarini da yine sirasiyla 15,20 mm,
13,30 mm ve 12,60 mm olarak saptamistir. Bu
caligmada elde edilen bulgular literatiirdeki bulgu-
larla benzerlik tagimaktadir.

Aragtirma kapsaminda incelenen ¢esitlerin et oran-
lar1 ise birbirlerine yakin ¢ikmis ve istatistiksel
anlamda 6nemli bir farklilik belirlenmemistir (Ci-
zelge 3). Bununla birlikte rakamsal olarak en fazla
et oran1 %77,86 ile Otur ¢esidinde en diisiik et ora-
n1 ise %74,86 ile Butko cesidinde saptanmustir.
Gindogdu ve Seker (2011), Gemlik ¢esidinin

%85,36 ile en az et oranini verdigini, buna ilaveten
%91,75 ile Karamiirsel Su ¢esidinin en yliksek et
oranini gosterdigini belirtmislerdir. Meyve et ora-
ninin yiksek olmasi bir ¢esidin sofralik olarak de-
gerlendirilmesinde 6nemli bir faktér oldugu bilin-
mektedir. Nitekim Kaynas ve ark. (1996) tartili
derecelendirme ile yapilan ¢esit degerlendirme
caligmalarinda meyve et oraninin %25 gibi yiiksek
bir paya sahip oldugunu ve bunun sofralik ¢esitler-
de yiiksek olmas1 gerektigini belirtmislerdir. Cesit-
lerin meyve et oranlarini aragtiran Diez (1971) bu
oranin ¢esitlere gore degismekle birlikte %70-88
arasinda bulundugunu belirtmistir. Canézer (1991)
bu oram1 Gemlik ¢esidinde %85,86, Ayvalik ¢esi-
dinde %85,26, Memecik ¢esidinde %88,28 olarak
saptamistir. Bolat ve Giileryiiz (1995) yerel cesit-
lerle yaptig1 ¢alismada Otur ¢esidinin %85.20 ile
en diisiik meyve eti oranina sahip oldugunu bunun-
la birlikte %91.30 ile Sati ¢esidinin ise en yiiksek
meyve eti oranina sahip oldugunu ifade etmisler-
dir. Aydin ve Nizamoglu (1995) Silifke yaglik
klonlarmin et oranlarinin %79,80 ile %85,30 ara-
sinda oldugunu belirtmislerdir. Kaynas ve ark.
(1996) meyve et oranlarmi Gemlik c¢esidinde
%87,36 Halhali ¢esidinde %78,28 olarak saptamis-
lardir. Ozilbey (2011) ise Butko gesidinin meyve et
oranini %91,68, Sati ¢esidinin %88,7 ve Otur g¢esi-
dinin ise %88,61 et oranina sahip oldugunu bildir-
migtir. Calismada elde edilen bulgularin hem
Ozilbey’in hem de Bolat ve Giileryiiz’iin ¢calisma-
larinda elde edilen degerlerden farkli oldugu goz-
lenmektedir. Bu farklilik arastirmalarin gercekles-
tirildigi y1lin iklim kosullar1 ve meyve orneklerinin
alindig1 bahgelerin 6zellikleri ile kiiltiirel bakim
kosullar1 ve agaglarin periyodisite zamanlar1 ara-
sindaki farkliliklardan ileri geldigi diisiiniilmekte-
dir.

Cesitlerin olgunluk indeksleri irdelendiginde 3,50
ile Otur ve 3,42 ile Butko ¢esitlerinin en olgun
gesitler oldugu, en ham meyvelerin ise 3,10 ile Sati
¢esidinde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3).
Gilindogdu ve Seker (2011), Kasim aymda hasat
edilen Manzanila de dos Hermandes ¢esidinin 2,70
ile en ham ¢esit oldugunu buna karsilik Gemlik
¢esidinin 5,56 ile en olgun ¢esit oldugunu bildir-
mistir,
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Calismada kullanilan gesitlerin meyvelerine 6zgii
sekillerini belirlemede yardimci olan meyve in-
deksleri irdelendiginde en yiiksek deger 1,64 ile
Butko ¢esidinde oldugu saptanmis olmakla birlikte
onu 1,49 ve 1,51 ile sirastyla Sati ve Otur gesitleri
takip etmektedir (Cizelge 3). Cesitlerin hepsi
“Uzun Oval” sekillidir. Giindogdu ve Seker (2011),
Samanl ¢esidinin meyvelerini 1,17 meyve indeksi
ile “Yuvarlak” sekilli oldugunu, buna ragmen
Negral ¢esidinin meyvelerini 1,49 ile “Uzun Oval”
sekilli oldugunu bildirmigtir. Canézer (1991) ise
Samanli ¢esidinin boy/en oranim1 1,08 ile “Yuvar-

lak” sekilli oldugunu bildirmistir. Ozilbey (2011),
Butko ¢esidinin 1,54 meyve indeksi ile uzun sekilli
bir ¢esit oldugunu belirtmistir. Bununla birlikte
Sati ve Otur gesitlerini ise sirastyla 1,37 ve 1,10 ile
yuvarlak sekilli meyvelere sahip oldugunu sapta-
mistir. Calisma sonucunda elde edilen bulgularla
ozellikle Ozilbey (2011)’in belirttigi bulgular ara-
sinda farkliliklarin oldugu gézlenmektedir. Bunun
nedeninin yukarida bahsedilen farkliliklardan ileri
geldigi dislinilmektedir.

Cizelge 2. Dogu Karadeniz zeytin g¢esitlerinin meyve ve ¢ekirdeklerinde saptanan bazi pomolojik 6zellikler

CESITLER Meyve Sayisi Meyve Eni Meyve Boyu Cekirdek Eni Cekirdek Boyu
(meyve/kg) (mm) (mm) (mm) (mm)
Butko 546,45 a 11,51 ¢ 17,14 ¢ 7,40 b 12,36 ¢
Otur 254,45 c 15,11 a 24,77 a 8,8l a 17,89 a
Sati 480,77 b 12,51b 18,87 b 7,48 b 13,96 b

Farkli harflerle ayn1 siitunda gosterilen ortalamalar birbirinden (p<0.05) diizeyinde farklidir.

Cizelge 3. Dogu Karadeniz zeytin ¢esitlerinin meyve ve ¢ekirdeklerine ait bazi pomolojik 6zellikler

Meyve Agir. Cekirdek Ag.

Et Oram

Olgunluk Meyve indeksi

CESIiTLER © © %) indeksi (boy/en) Meyve Sekli
Butko 1,83 b 0,46 b 74,86 342a 1,64 a Uzun Oval
Otur 3,93a 0,87 a 77,86 3,50 a 1,51b Uzun Oval
Sati 2,08b 0,52 b 75,00 3,10b 1,49b Uzun Oval

Farkli harflerle ayn1 siitunda gosterilen ortalamalar birbirinden (p<0.05) diizeyinde farklidir.

SONUC VE ONERILER

Ulkemiz zeytin gen kaynaklar1 bakimindan zengin
bir potansiyele sahiptir. Farkli ekolojilerde yoresel
olarak yetistirilen genotiplerin 6zellikle zeytin 1s-
lah1 acisindan degerlendirilmesi gerekmektedir.
Dogu Karadeniz bolgesi zeytin gesitlerinin 6zellik-
le soguklara dayanikli olmalari nedeniyle Kuzey
Ege gibi 3-4 yilda bir kis soguklarinin etkisi altinda
kalan gegit iklime sahip bolgelerde performanslari
incelenmelidir. Ancak elde edilen arastirma sonug-
lar1 géz 6niinde bulunduruldugunda Dogu Karade-
niz bolgesi zeytin ¢esitleri hem kilogramdaki mey-
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ve sayilart hem de meyve eti oranlar1 bakimindan
diger standart zeytin ¢esitlerine kiyasla daha kiiglik
meyveler olusturdugu ve meyve et oranlarinin da
daha az oldugu belirlenmistir. Bu ¢esitler hakkinda
seleksiyon 1slahi ile daha kaliteli meyve ve yag
ozelliklerine sahip tipler tespit edilmeli ve multi
lokal adaptasyon ¢aligmalari ile diger bolgelerde de
performanslart incelenmelidir.
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kodlu proje ile desteklenmistir.
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Ozet

Bu caligmada, zeytinyagi orneklerinin aroma maddeleri ekstraksiyonunda kullanilacak en uygun ¢6zgenin belir-
lenmesi amaciyla temsili (represantative) testler uygulanmistir. Denemelerde Nizip yaglik zeytinyagi drneginin
aroma maddeleri ekstraksiyonunda Likens Nikerson buharli distilasyon-ekstraksiyon teknigi, ¢6zgen olarak ise
diklorometan ve pentan/diklorometan (2:1) kullanilmistir. Zeytinyag: 6rneginin ve aromatik ekstraktlarinin duyu-
sal analizleri 7 kisilik egitilmis panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Ekstraksiyon isleminde en uygun
¢ozgenin belirlenmesinde benzerlik testi ve aroma yogunluk testi uygulanmis ve panelistlerden zeytinyagi drnegi
ile iki farkli ¢ozgenle elde edilen aromatik ekstraktlarin kokularmimn karsilastirilmasi istenmistir. Yapilan temsili
testler sonucunda aroma benzerligi degerleri agisindan diklorometan ¢zgeni ile yapilan Likens Nikerson buharli
distilasyon-ekstraksiyon igleminde elde edilen zeytinyag: ekstrakti pentan/diklorometan’a gore daha yiiksek puan-
lar almis ve sonug istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur (p < 0.05). Ote yandan, diklorometanla elde edilen
ekstraktin GC-FID kromatograminin da daha zengin oldugu saptanmaistir.

Anahtar Soézciikler: Nizip yaglik, Zeytinyagi, Temsili test, Benzerlik testi, Yogunluk testi, GC

Abstract

In this study, represantative test was applied for determining the most appropriate solvent for the extraction of aroma
components of olive oil sample. Likens-Nickerson simultaneous distillation extraction technique (SDE) was used to
get aroma compounds of Nizip yaglik olive oil sample. Dichloromethane and pentane/dichloromethane (2:1) were
used as solvents. Sensory analysis of olive oil sample and its aromatic extracts were evaluated by seven trained
panelists group. To determine the most suitable solvent in aroma extraction process, similarity and intensity tests
were applied. The panelists asked to compare the olive oil sample and its scents of aromatic extracts obtained from
two different solvents. With regard to representative evaluation, the similarity score of dichloromethane extract by
using Likens-Nickerson simultaneous distillation extraction technique was found to be better than
pentane/dichloromethane and similarity scores of two solvents were found to be significantly different (p<0.05). On
the other hand, GC-FID chromatogram of dichloromethane solvent is more productive.

Key Words: Nizip yaglik, Olive oil, Representativeness test, Similarity test, Intensity test, GC.

Arastirma

GIRIS

Aroma maddeleri gidalarda kaliteyi olusturan ve
titketici tercihini etkileyen en 6nemli unsurlardan
birisidir. Bu maddeler genel olarak burun ve geniz
yoluyla algilanir ve lezzet iizerinde etkili olurlar.
Cesitli maddelerden olusan aroma, zeytinyaginin
duyusal ozelliklerini belirleyen 6nemli bir kalite

olciitidir (Kiritsakis, 1998; Kilig, 2001; Ridolfi ve
ark., 2002; Kalua ve ark., 2007;). Aroma konusun-
da son yillarda yapilan calismalarda, temsili
(representative) test ile aroma ekstraksiyonunda
kullanilacak en uygun ¢6zgenin belirlenmesi énem
kazanmistir. Aroma maddeleri analizlerinde ilk
asama, bu bilesiklerin zeytinyaglarindan izole
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Kesen ve Selli

edilmesinde kullanilacak en uygun ekstraksiyon
yonteminin sec¢imidir. Ekstraksiyon yonteminin
secimi ve giivenilirligi temsili testler (represen-
tative test) kullanilarak duyusal analizlerle belirle-
nir. Ekstraksiyon sonucu elde edilen ekstraktlarin
aromasinin miimkiin oldugunca elde edildigi gida-
nin aromasina yakin olmasi gerekir. Bu amagla
oncelikle duyusal bir analiz olan temsili (represen-
tative) test teknikleri kullanilarak en uygun
ekstraksiyon yontemi ve/veya ¢ozgeni belirlenir
(Le Guen ve ark., 2000; Selli ve ark., 2006). Aro-
ma ekstraktlarinin degerlendirilmesinde ¢ok farkli
temsili testler kullanilabilir. Bunlar icerisinde {i¢lii
test, karsilastirma testi, benzerlik testi ve yogunluk
testi en sik kullanilan testlerdir (Etiévant ve ark,
1994). Bu konu ile ilgili olarak Mehinagic ve arka-
daslar1 2003 yilinda elmadan vakum altinda buharli
damitma yontemiyle elde ettikleri aroma ekstrakt-
larinda, farkl temsili testler (benzerlik testi, yo-
gunluk testi) uyguladiktan sonra aroma maddeleri-
ni saptamislardir. 2006 ve 2009 yillarinda yapilan
caligmalarda Selli ve arkadaslar1 gokkusagi alaba-
liginda benzer testlerle elde ettikleri en uygun
aromatik ekstraktta, aroma aktif bilesikleri belirle-
mislerdir.

Bu caligmada, Nizip yaglik zeytin ¢esidinden elde
edilen yagda Likens Nikerson ekstraksiyon yonte-
miyle iki farkli ¢6zgen (diklorometan ve pen-
tan/diklorometan) kullanilarak aroma maddeleri
ekstraksiyonu i¢in en uygun ¢ézgenin belirlenmesi
amaclanmustir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada Gaziantep’in Nizip il¢esinin Uluyatir
kasabasinda yetistirilmig Nizip yaglik zeytin ¢esi-
dinden elde edilen zeytinyagi kullanilmistir. Zey-
tinler 2010-2011 sezonunda uygun olgunluk do-
nemlerinde hasat edilmistir. Zeytinlerin olgunluk
indisi 4.2 olarak belirlenmistir (Vossen 2004,
I00C 2006). Calismada ortalama 50 kg zeytin
kullanilmistir.  Analizlerde kullanilan n-pentan,
diklorometan, sodyum Kkloriir ve sodyum siilfat
kimyasallar1 Sigma-Aldrich (Steinheim, Germany)
firmasindan temin edilmistir.
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Metot
Zeytinlerin fizikokimyasal 6zellikleri

Zeytin 6rneginde fizikokimyasal 6zellik olarak % su
ve yag oranlari belirlenmigtir. Zeytin meyvesnin
mezokarpindaki yag igerigi, yetistirme kosullari,
olgunluk ve gesidin genetik potansiyeline bagl ola-
rak degismektedir (Barone ve ark., 1994; Zamora ve
ark., 2001; Kutlu ve Sen, 2011). Zetindeki su orani
105 °C’de etiiv metoduyla, yag orani ise n-hekzan
kullanilarak sokselet diizeneginde belirlenmistir.
Olgiimler ii¢ tekerriirlii olarak yapilmustir.

Zeytinlerin yaga islenmesi

Zeytinler bozuk tanelerinden ve yapraklarindan
ayiklanip temizlendikten sonra, iki fazli santrifiij
sistemiyle ¢aligan 30 kg/saat kapasiteli Oliomio
mini (Italya) soguk pres cihazi kullanilarak zeytin-
yagina ekstrakte edilmistir. Soguk presleme, son
yillarda kaliteli zeytinyagi eldesinde oldukga sik
kullanilan bir yontemdir (Ranalli ve ark., 2001;
Servili ve ark., 2003; Kanavouras ve ark., 2005;
Boselli ve ark., 2009). Eger ekstraksiyon esnasinda
yiiksek sicaklik uygulanirsa, zeytinyaglarmda ugucu
bilesikler degisime ugramakta ve yagin oksidas-
yona ugrama olasilig1 artmaktadir (Morales ve ark.
1999; Ranalli ve ark., 2001). Ote yandan, fenol
bilesikleri, antioksidan aktivite ve vitamin igerigin-
de de diisme goriilmektedir (Servili ve ark., 2003).
Elde edilen yag ornegi analizler yapilincaya kadar
kahverengi cam siselerde serin, kuru ve karanlik
bir ortamda bekletilmistir.

Zeytinyaginmin kimyasal o6zellikleri

Zeytinyaglarinda serbest yag asitligi miktar1 oleik
asit cinsinden % olarak hesaplanmistir (AOCS,
2009). Peroksit sayisi ise yaglarda bulunan aktif
oksijen miktarinin 6l¢iisii olup, 1 kg yagda bulunan
peroksit oksijenin miliegdeger gram miktar1 olarak
hesaplanmistir (AOCS, 2003).

Aroma maddelerinin ekstraksiyonu

Zeytinyagindan aroma maddelerinin ekstraksiyo-
nunda Likens-Nikerson buharli distilasyon-eks-
traksiyon (BDE) teknigi kullanilmistir (Sekil 1).
Her bir aroma ekstraksiyonu i¢in 40 g zeytinyagi
ornegi igerisine 100 ml saf su ve 25 ml % 30’luk
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NaCl Sekil 1°de goriildiigii gibi 1000 ml’lik damat-
ma balonu igerisine alinmistir. Diger 500 ml’lik
damitma balonuna ise 6nce 40 ml diklorometan
ilave edilmistir. Her iki balon 1siticiya yerlestirilmis
ve daha sonra yaklasik 3 saat siirecek ekstraksiyon
islemi baglatilmistir. Ayni islem diklorometan ye-
rine pentan/diklorometan (2:1) ¢dzgeni kullanila-
rak da yapilmistir. Bu islemler sonucu aroma mad-
delerini igeren ¢6zgen fazi alinarak "Vigreux"
damitma kolonunda 37°C'de 0.5 ml kalincaya ka-
dar konsantre edilmis ve temsili testte kullanilmak
lizere cam viale konularak -18 °C’de muhafaza
edilmistir. Her iki farkli ¢6zgen igin ekstraksiyon
islemi ii¢ tekerriirlii olarak yapilmustir.
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Sekil 1. Likens-Nickerson Aroma Maddeleri Ekstraksiyon
Diizenegi

Temsili (represantative) testle aroma ekstraksi-
yonunda kullanilacak ¢6zgenin secimi

Aragtirmada kullanilacak zeytinyagi orneginin
aroma karakteristiklerinin belirlenmesinde kullanila-
cak uygun ¢6zgenin se¢imi temsili (representative)
test kullanilarak yapilmistir. Zeytinyagi orneginin
ve aromatik ekstraktlarinin duyusal analizleri Gida
Miihendisligi boliimiindeki egitilmis 7 kisilik
panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir.

Orneklerin hazirlanmasi ve panelistlere sunumu
Temsili testlerde referans (kontrol) olarak zeytin-
yagl orneginden 5 ml alinmis ve 25 ml’lik kah-
verengi kapakli cam siseler igerisinde 6zel olarak
kodlandiktan sonra panelistlere sunulmustur.

Zeytinyagl Orneginde aroma maddeleri ekstrak-
siyonunda iki farkli ¢6zgen (diklorometan ve
pentan/diklorometan (2:1)) kullanilmistir. Bu ¢oz-
genlerle elde edilen ekstraktlar, 6zel kagit koklama
cubuklarina (SARL H.Granger-Veyron, France)
absorbe edilip 1 dakika bekletildikten sonra ¢6z-
genlerin u¢gmasi saglanmistir. Daha sonra bu kok-
lama cubuklar1 da, zeytinyag1 ornegi gibi iki farkli
25 ml’lik kahverengi kapakli cam siseler igerisine
konularak panelistlere sunulmustur. Daha sonra
panelistlerden benzerlik ve aroma yogunluk testleri
icin zeytinyag1 Ornegi ve iki farkli ¢cozgenle elde
edilen aromatik ekstraktlarin kokularinin karsilas-
tirtlmast istenmistir.

Benzerlik testi

Benzerlik testinde panelistlerden zeytinyagi ornegi
ile iki farkli ¢6zgenle elde edilen aroma ekstrakla-
riin kokularinin birbirlerine ne kadar benzer oldu-
gunu belirlemeleri istenmistir. Bunun i¢in Sekil 2’
deki “benzerlik testi” skalasi kullanilmigtir. Skala-
nin en sagina dogru isaretleme yapilmasi, 6rnek ile
ekstrakt kokusunun birbirine daha ¢ok benzer ol-
dugunu ifade etmektedir (Van Ruth ve ark., 1995).

Aroma yogunluk testi

Aroma yogunluk testinde panelistlerden zeytinyagi
Ornegi ile bu Ornege ait aromatik ekstrakt koku-
larinin yogunluklariin karsilagtirilmasi istenmistir.
Bunun i¢in Sekil 3’teki “aroma yogunluk” skalasi
kullanilmigtir. Skalanin en sagia dogru isaretleme
yapilmasi, ornek ile ekstrakt kokusunun birbirine
daha ¢ok benzer oldugunu ifade etmektedir (Van
Ruth ve ark., 1995).

Koku ¢ok farkli

Koku ¢ok benzer

Sekil 2. Benzerlik testinde kullanilan skala

Koku ¢ok yogun

Sekil 3. Aroma yogunluk testinde kullanilan skala

Koku ¢ok yogun benzer
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Aroma ekstraktlarinin GC-FID ile analizi

Iki farkli ¢ozgenle elde edilen ekstraktlar, “Agilent
6890N” marka alev iyonlasma dedektorlii (FID)
gaz kromatografisine enjekte edilerek, aroma
maddeleri kromatogramlari elde edilmistir. Aroma
maddelerinin ayrim1 DB-WAX kapiler kolon (60
m x 0.25 mm x 0.4 pm) kullanilarak ger¢eklestiril-
mistir. Enjektor sicakligi olarak 220 °C ve dedek-
tor sicakligr i¢in 250°C kullanilmistir. Kolon
sicakligl, 60°C’de 3 dakika beklemeden sonra,
dakikada 2°C artarak 220°C’ye ve daha sonra
dakikada 3°C artarak 245°C’ye c¢ikmis ve bu
sicaklikta 20 dakika sabit kalacak sekilde program-
lanmistir. Cihaza enjekte edilen miktar 3 pl’dir.
Tasiyic1 gaz olarak He kullanilmistir. Helyumun
akis hiz1 1.5 ml/dakika’dir (Milo ve Grosch, 1993;
Le Guen ve ark., 2000).

BULGULAR VE TARTISMA
Zeytinlerin fizikokimyasal bilesimi

Zeytinlerin fizikokimyasal 6zellikleri Cizelge 1’de
verilmistir Zeytinlerin yag orani %25.3, nem iceri-
gi ise %53.85 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde,
Rjiba ve ark. (2010), 31 farkli Tunus zeytinlerinde
yag oraninin %8.92-38.42 arasinda, nem oraninin
ise %25.50-57.48 oraninda degistigini bildirmis-
lerdir. Tanilgan ve ark. (2007) Gemlik, Kilis yag-
lik, Uslu, Tirilye ve Ayvalik zeytinlerinin fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini arastirdiklar: bir ¢aligma-
da, zeytinlerde % nemin 35.30 ile 64.72 arasinda
ve % yag oraninin ise 17.7 ile 43.5 arasinda degis-
tigini belirlemislerdir. Kaynas ve ark. (1992) Mar-
mara bdlgesinde yetistirilen 5 farkli zeytinin
pomolojik ve morfolojik 6zelliklerini inceledikleri
calismada, Gemlik ¢esidinin nem oraninin %52.48,
yas meyvedeki yag oranmin ise %21.8 oldugunu
belirtmislerdir.

Zeytinyagimin kimyasal bilesimi

Zeytinyaginda genel analizler olarak serbest yag
asitligi ve peroksit degeri belirlenmis ve sonuglar
Cizelge 1’de verilmistir. Serbest yag asitligi ve
peroksit degeri yemeklik yaglar icin onemli bir
kalite gostergesi olarak kullanilmaktadir (Polvillo
ve ark., 2004). Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri
miktar1 oleik asit cinsinden % olarak hesaplan-
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mistir (AOCS, 2009). Analizler sonucunda zeytin-
yaginda serbest yag asitleri miktar1 %0.7 olarak
belirlenmistir. Bu deger 100C (2009) ve TGK
2010 tarafindan bildirilen ve natiirel sizma zeytin-
yaglarinda maksimum limit olarak kabul edilen
%0.8 degerinin altinda bulunmustur. Benzer sekil-
de, Canakkale Bolgesi’nde yetisen zeytinlerden
elde edilen yaglarin fizikokimyasal 6zelliklerinin
belirlendigi bir ¢aligmada, en yiiksek ve en diisiik
asitlik sirastyla %9.472 ve %0.369 olarak belirlen-
mistir (Ogiitcii ve ark., 2008). Italya’nin Sardunya
ve Fransa’nin Korsika adalarindan temin edilen
zeytinlerden elde edilen 12 zeytinyagi Orneginde
asitlik degerleri %0.20-1.34 araliginda ol¢ilmistiir
(Cerratani ve ark., 2006). Tunus’ta yetistirilen 6
farkli zeytin ¢esidinden elde edilen yaglarda asitlik
degerlerinin 0.18-0.33 arasinda degistigi belirtil-
mistir (Manai ve ark., 2008). Tiirkiye’nin Dogu
Akdeniz Bolgesi’nde yetistirilen zeytin ¢esitlerin-
den elde edilen yaglarda serbest yag asitligi deger-
lerinin %0.38 ile %0.64 arasinda degistigi bildiril-
mistir (Kiralan ve ark., 2009). Tiirkiye’deki bazi
zeytinyaglarinin ¢eside, cografik bolgeye ve hasat
yilina bagh olarak siniflandirildig1 diger bir calis-
mada ise Nizip yaglik c¢esidinin 2005-2006 sezo-
nunda serbest yag asitligi %0.94 olarak belir-
lenirken 2006-2007 sezonunda %0.45 olarak belir-
lenmistir (Giirdeniz ve ark., 2008).

Zeytinyaginda peroksit degeri, yaglarda bulunan
aktif oksijen miktariin Sl¢iisii olup, 1 kg yagda
bulunan peroksit oksijenin miliesdeger gram olarak
miktaridir. Peroksit sayis1 yagdaki oksidasyon
derecesini O0lgmek amaciyla yapilmistir (AOCS,
2003). Olgiimler sonucunda zeytinyagimin peroksit
degeri 8.6 meq oksijen/kg olarak gézlenmistir. Bu
degerin natiirel sizma zeytinyaglarinda maksimum
limit olarak kabul edilen 20 meq oksijen/kg yag
degerini asmadig1r saptanmisgtir (IOOC, 2009;
TGK, 2010). Skevin ve ark. (2003), Hirvatistan’da
yetisen 3 farkl zeytin ¢esidinden elde edilen yag-
larda peroksit degerlerinin 3.44-7.39 meq oksijen/kg
yag arasinda degistigini belirtmislerdir. Tunus’ta
yetisen 7 farkli ¢eside ait zeytinyaglarinda ise
peroksit degerleri 3.66-8.33 meq oksijen/kg yag
arasinda belirlenmistir (Youssef ve ark., 2011).
Yunanistan’da yetistirilen Mavrolia ve Koroneiki
cesitleri tlizerine yapilan calismada ise peroksit
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degerleri sirasiyla 12.2 ve 10.31 meq oksijen/kg
yag olarak tespit edilmistir (Anastasopoulos ve
ark., 2012). Hatay ilinin Erzin il¢esinde elde edilen
Gemlik zeytinyaginda peroksit degeri 8.85 meq
oksijen/kg olarak bildirilmistir (Kelebek ve ark.,
2012). Tirkiye’nin Dogu Akdeniz Bdlgesi’'nde
yetistirilen Kilis yaglik, Halhali, Karamani, Hasebi
ve Nizip yaglik gesitlerinden elde edilen yaglarda
peroksit degerleri dlglilmiis, en diisiik 4.30 olarak
Nizip yaglik ¢esidinde, en yiiksek 8.81 olarak
Karamani ¢esidinde bulunmustur (Kiralan ve ark.,
2009). Ote yandan, Sardunya (italya) ve Korsika
(Fransa) bolgelerinden temin edilen zeytinlerden
elde edilen 12 zeytinyag1 6rneginde peroksit degerleri
ise 3.28-16.15 araliginda 6l¢iilmiistiir (Cerratani ve
ark., 2006). Yapilan caligmalarla kiyaslandiginda
denemelerde kullanilan zeytinyagmin serbest yag
asitleri ve peroksit degeri diger calismalarla uyum
icerisindedir.

Cizelge 1. Zeytin ve zeytinyaginin fizikokimyasal 6zellikleri

Zeytin Degerler
Olgunluk indisi 4.2+0.00
Yag Orani (%) 25.33+0.18
Su orant1 (%) 53.85+0.76
Zeytinyagi

Serbest Yag Asitligi 0.70+0.03
Peroksit Degeri 8.6+0.11

Aroma ekstraktlarinin temsili test sonuclar:

Temsili test yontemiyle elde edilen sonuglar
Cizelge 2’de verilmistir. Cizelge 2’de goriildigi
gibi zeytinyag1 Ornegi i¢in yapilan temsili testler
sonucunda aroma benzerligi degerleri agisindan
diklorometan ¢dzgeni ile yapilan Likens Nikerson
buharli distilasyon-ekstraksiyon isleminde elde
edilen zeytinyag1 ekstrakti pentan/diklorometan’a
gore daha yiiksek puanlar almis ve sonug istatis-
tiksel olarak da 6nemli bulunmustur (p < 0.05).

Cizelge 2. Zeytinyag1 aroma ekstraklarinin aroma benzerligi
ve yogunlugu

Diklorometan | Pentan/Diklorometan
*
Aroma 75.7 50.2
Benzerligi
Aroma o.d.
Yogunlugu 63.5 64.2

*: Ayni satirda gosterilen degerler arasinda %5 onem diize-
yinde fark vardir. (p < 0.05).

Diklorometanla elde edilen aroma ekstraktinin
zeytinyaglt kokusuna benzerligi 75.7 bulunurken
pentan/diklorometanla elde edilen aroma ekstrak-
tinda 50.2 olarak bulunmustur. Aroma yogunlugu
degerleri ise her iki ¢dzgen igin birbirine oldukca
yakin bulunmus ve bu deger diklorometanla 63.5,
pentan/diklorometanla ise 64.2 olarak bulunmus-
tur. Bu degerler sonucunda zeytinyagi Orneginde
aroma maddeleri analizleri i¢in diklorometan
¢Ozgeniyle buharli distilasyon-ekstraksiyon yonte-
minin uygun bir teknik oldugu sonucuna varil-
mustir. Prost ve ark. (1998; 2004) herhangi bir gida
maddesinin aroma analizlerine baslamadan Once,
mutlaka aroma ekstraktlarinin temsili testlerle
degerlendirilmesi gerektigini ve bu sekilde galis-
manin daha hassas olacagim1i vurgulamislardir.
Onceki ¢alismalarda, Rega ve ark. (2003) portakal
suyu Orneklerinin aromatik ekstraklarinda benzer-
lik oranmin 51 ile 63 arasinda degistigini,
Mehinagic ve ark. (2003; 2004) elmadan elde
edilen ekstrakta ise 49.1 ile 57 arasinda degistigini,
Selli ve Cayhan (2009) cupra (Sparus aurata)
baligindan elde edilen aromatik ekstrakta 53.5
olarak belirlemislerdir. Yine benzer sekilde, iki
farkli ekstraksiyon yonteminin kullanildigi calis-
mada, gokkusagi alabaliginin vakumlu buhar da-
mitma yontemiyle elde edilen aroma ekstraktla-
rmin aroma benzerlik orant 51.1 (Selli ve ark.,
2006) ve mikrodalga-¢cozgen yardimiyla yapilan
ekstraksiyonda ise 49.7 (Selli ve ark., 2009) olarak
saptanmistir. Bu degerlere gore caligmada kullan-
digimiz diklorometan ¢dzgeniyle buharli distilas-
yon-ekstraksiyon yoOnteminin, zeytinyaglarinda
aroma maddeleri analizleri i¢in oldukg¢a uygun bir
ekstraksiyon teknigi oldugu sonucuna varilmistir.

Aroma maddelerinin GC-FID sonuclar:

Diklorometan ve pentan/diklorometan (2:1) ¢6z-
genleri kullanilarak elde edilen iki farkli ekstraktin
GC-FID cihazma enjekte edilmesi sonucu elde
edilen aroma maddeleri kromatogramlari sirasiyla
Sekil 4 ve Sekil 5’te verilmistir. Kromatogram-
lardan goriildiigii gibi diklorometan kullanilarak
elde edilen zeytinyaginin aromatik ekstraktinda
pentan/diklorometana gore daha fazla sayida aro-
ma maddesi belirlenmistir. Bu farklilik, temsili test
sonuglariyla da duyusal olarak desteklenmektedir.
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Sekil 4. Diklorometan kullanarak elde edilen ekstrakta ait GC-FID kromatogrami
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Sekil 5. Pentan/diklorometan kullanarak elde edilen ekstrakta ait GC-FID kromatogrami

SONUC

Bu calisma, zeytinyaglarinda aroma maddeleri ana-
lizlerinde hassas sonuglarin alinmasi i¢in ekstraksi-
yonunda hangi ¢6zgenin kullanilmasi gerektigini
belirlemek amaciyla yapilmigtir. Aromatik eks-
traktlar temsili tetsler yardimiyla degerlendirilmis-
tir. Kullanilan diklorometan ve pentan/dikloro-
metan (2:1) ¢ozgenlerinden elde edilen ekstraktla-
rin benzerlik ve yogunluk degerleri ve GC-FID
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kromatogramlarina gore, diklorometan ¢ézgeninin
zeytinyagmin aroma maddeleri ekstraksiyonunda
daha iyi sonuglar verdigi belirlenmistir. Ileriki y1l-
larda yapilacak caligmalarda farkli ekstraksiyon
tekniklerinin de temsili testlerle duyusal olarak
degerlendirilmesi konunun aydinlanmasina daha da
katkida bulunacaktir.

Tesekkiir: Bu ¢alisma TUBITAK 1100602 nolu
proje tarafindan desteklenmistir.
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Ozet

Bu galismada 2008 ve 2009 yillarinda Akhisar (Manisa) Ilgesi’nde Ayvalik cesidinde, Torbali (Izmir) Ilgesi’nde
Memecik ¢esidinde ve Urla (Izmir) Ilcesi’nde Erkence gesidinde olgunlasma déneminde, farkli hasat zamanlari ve
Zeytin sinegi zararmin zeytinyaginin yag asitleri bilesimi lizerine etkileri arastirilmistir. Bahgelerde her iki yilda,
15 Ekim’den baslayarak 14 giin arayla 6 kez hasat yapilmig ve her hasatta toplanan zeytinlerden elde edilen zey-
tinyaglarinda, yag asitleri bilesenleri Olciilmiistiir. Hasat zamanlari ilerledik¢e palmitik asit, palmitoleik asit,
linolenik asit, ve doymus yag asitleri degerlerinde diislis goriilmekte iken, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit
degerlerinde yiikselis goriilmistiir. Tiim yag asitleri bilesenleri kodeks degerleri igersinde yer almistir. Ayrica
Zeytin sinegi zararinin yag asitleri bilesenleri iizerinde herhangi bir degisime neden olmadig1 belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Zeytinyagi, Yag asitleri, Zeytin sinegi, Hasat zamani1

Abstract

In this study, the effect of different harvest time and olive fruit fly infestation on fatty acid composition were de-
termined in olive oil of Ayvalik (Akhisar-district of Manisa), Memecik (Torbali-district of Izmir) and Erkence
(Urla-district of Izmir) cultivars in 2008-2009. In both years, olive fruits were harvested 6 times starting from 15
October in 14 days intervals. Fatty acid composition was determined in olive oil obtained from in each harvesting
period. As harvest time proceeded, there was a rise in palmitic acid, palmitoleic acid, linoleic acid and saturated
fatty acid levels, while it caused a decrease in stearic acid, oleic acid, and linoleic acid content in extracted olive
oils. All fatty acid components were in compliance with the Codex Standards for olive oil. In addition, olive fruit
fly damage did not cause any change in the fatty acids composition.

Key Words: Olive oil, Fatty acids, Olive fruit fly, Harvesting time.

Bu calisma Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii’nce 27.01.2011 tarihinde onaylanan doktora tezinin bir béliimii diir.
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GIRIS

Zeytinyaginin insan beslenmesi ve sagligi lizerindeki
olumlu etkilerinin bilimsel g¢aligmalarla ispatlanmasi,
tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde de zeytincilige yeni
bir ivme kazandirmistir. Yaklagik 18 milyon ton olan
Diinya tane zeytin iretiminin %86’s1 6 tipik Akdeniz
iilkesinde yogunlagmistir. Sirastyla tane zeytin {iretimi-
nin %34,8’i Ispanya, %18,5’i Italya, %12,4’{i Yunanis-
tan, %7,7’si Tirkiye, %5,7’si Tunus ve %3,9’u Fas
tarafindan saglanmaktadir (Anonim, 2012). Tiirkiye’de
yaklagik 155 milyon agac¢ varligr ile 1,75 milyon ton
ham tane iiretimi yapilmaktadir (Anonim, 2011).

Zeytinyaginin yag asidi bilesimi zeytin gesitlerinin ta-
nimlanmasinda ve birbirlerinden ayirt edilmesinde bii-
yiik 6neme sahiptir. Yag asitleri zeytinyaginin sabunla-
sabilen kismini olusturmakta olup, yag asitleri kompo-
zisyonu lizerine gesit, orijin, meyvenin olgunluk zama-
n1, ¢evre, iklim ve hasat zamani gibi faktorler etki et-
mektedir (Diraman, 2007).

Zeytin yetistiriciligi yapilan tiim iilkelerde oldugu gibi,
iilkemizde de Zeytin sinegi [Bactrocera oleae (Gmelin)
(Diptera: Tephritidae)] zeytinde ¢ok Onemli zararlara
neden olmakta ve ana zararli olarak kabul edilmektedir.
Zeytin sinegi miicadelesi yapilmadig: yillarda % 90’lara
varan bulasiklik oranlara ve % 30-40’lara varan oran-
da  verim  kayiplarina neden  olabilmektedir
(Katsoyannos, 1992). Zeytin sineginin zarar1 sonucun-
da; zeytinyag1 veriminin azaldifi, zeytinyagi kalite pa-
rametreleri ile zeytinyaginin kimyasal bilesiminin olum-
suz etkilendigi belirtilmektedir (Kyriakidis ve Dourou,
2002; Pereira ve ark., 2004; Tamendijari ve ark., 2004).

Erken yapilan hasat, bol iiriin y1l1 ve diisiik Zeytin sinegi
popiilasyonu gorildiigii kosullarda Zeytin sinegi zarari-
n1 dnlemede tek bagina yeterli iken zararli i¢in uygun
kosullarin bulunmasi ve az iiriin yillarinda diger miica-
dele yontemleri ile koordine edilerek kullanilan 6nemli
bir miicadele unsurudur. Nitekim Tiirkiye’de Ayvalik,
Memecik ve Erkence gesitlerinde zeytinyagi verim ve
kalitesi de goz oniinde bulundurularak yapilan bir ¢a-
lismada, meyve olgunluk degerinin 2,5-3,5 oldugu ka-
sim ay1 baslarinda yapilacak erken hasadin her kosulda
Zeytin sinegi zararini azalttigi belirlenmistir. Ayrica
¢alisma sonucunda farkli hasat zamanlarinda meyveler-
de % 0,67- % 95 arasinda Zeytin sinegi zarar1 belirlen-
mistir. Arastiricilar yiiksek Zeytin sinegi zarart goriilen
meyvelerden bekletmeden hemen islenerek yag elde
edildiginde Zeytin sinegi kaynakli kalite problemlerinin
(serbest yag asitligi, peroksit ve 6zgiil absorbans deger-
leri) ¢ok diisiik diizeyde gergeklestigini bildirmektedir
(Topuz ve Durmusoglu, 2012).
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Bu ¢aligmada, Topuz ve Durmusoglu (2012) tarafindan
gergeklestirilen c¢alismaya paralel olarak elde edilen
yaglardan Tiirkiye’nin onemli yaglik zeytin cesitlerin-
den Ayvalik, Erkence ve Memecik cesitlerinin olgun-
lagsma doneminde farkli hasat zamanlar1 ve Zeytin sinegi
zararinin zeytinyaginin yag asitleri bilesimi {izerine
etkileri arastirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Calismanin ana materyalini iilkemizin 6nemli yaglik
zeytin gesitlerinden Ayvalik, Erkence ve Memecik zey-
tin gesitleri olusturmaktadir. Zeytinyag1 6rnekleri kulla-
nilarak yapilmistir. Bu zeytinyagi 6rnekleri, Manisa
[li’nin Akhisar Ilgesi’ndeki Ayvalik cesidi bulunan iic
bahgeden, Izmir ili'nde Torbali Ilgesi’nin Memecik
cesidi bulunan iic bahceden, Urla Ilcesi’nde Erkence
¢esidi bulunan ii¢ bah¢eden hasatlarda toplanan zeytin
meyvelerinden Zeytincilik Arastirma Istasyonu’nda
bulunan abencor sistemi adi verilen laboratuvar tipi
degirmen kullanilarak elde edilmistir. Hasatlar ekim
aymin ortasindan, aralik aymin ortasina kadar 14 giinde
bir gergeklestirilmistir (Topuz ve Durmusoglu, 2012).
Calisma sirasinda bazi hasatlar ireticilerin bahgedeki
agaclar1 hasat etmeleri sebebiyle gergeklestirilememis-
tir. Cizelge 1°de verileri alinamayan hasatlar ile ilgili
degerler bu yiizden bog birakilmistir.

Yag asitleri kompozisyonu ve trans yag asitlerinin belir-
lenmesinde, COI/T.20/DOC.No.17 standardina uygun
olarak konik dipli santrifiij tiiptine 0.5 ml yag ve 2 N
metanollit KOH ¢6zeltisinden 1 ml konmus ve iizerine 7
ml n- heptan ilave edilerek c¢alkalandiktan sonra 10
dakika santrifiijlenmistir. Ust fazdan GC’ye [FID
dedektorlii ve kapiler kolon (i¢ ¢ap1 0.25-0.32 mm, 60 m
boyunda, 0.1-0.3 mikrometre film kalinlig1 olacak se-
kilde cynopropylsilicone ile kaplanmis)] enjeksiyon
yapilmistir (Anonim, 1996).

BULGULAR VE TARTISMA

Yag asitleri kompozisyonu ve trans yag asitleri
Caligmada major yag asidi bilesenleri; palmitik asit
(PA), stearik asit (SA), oleik asit (OA), linoleik asit
(LO), linolenik asit (LN)) ve 6nemli mindr yag asidi
bileseni palmitoleik asidin (POA) yaninda yag asidi
bilesenlerinden hesaplanan; doymus yag asitleri (SFA),
tekli doymamis yag asitleri (MUFA), ¢oklu doymamis
yag asitleri (PUFA) degerleri verilmistir (Cizelge 1).

Palmitik asit (C16:0): Yapilan varyans analizi sonu-
cunda Torbali Ilgesi’nde Memecik gesidinde ve Urla
Ilgesi’nde Erkence cesidinde hasat zamanlar1 arasindaki
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fark p<0.01 seviyesinde 6nemli bulunmustur. Zeytin-
yaglarinda asil doymus yag asidi olan (Seker ve ark.,
2008) PA degerinin % 7,5-20 araliginda olmas1 gerek-
mektedir (Anonim, 2010). Caligmada en diisiik PA de-
geri % 9,97 ile Urla ilgesi’nde Erkence cesidinde 2008
yilinda altinci hasat tarihinde, en yiiksek PA degeri ise
% 14,20 ile Akhisar ilcesi’nde Ayvalik cesidinde 2009
yilinda birinci hasat tarihinde elde edilmistir. Cesitler
acisindan PA degerleri biiylikten kiigiige Ayvalik (Akhi-
sar), Memecik (Torbali) ve Erkence (Urla) seklinde
belirlenmistir. Bu bulgu Seker ve ark., (2008), tarafin-
dan 39 farkli gesitte yapilan g¢alismaya benzer bulun-
mustur. Ug ilcede de hasat zamanlar ilerledikce PA
degerinde diisiis goriilmektedir. Yukarida belirtildigi
gibi PA degerindeki diisiis Memecik cesidinde (Torbalr)
ve Erkence c¢esidinde (Urla) o6nemli bulunmustur.
Nergiz ve Engez (2000), Memecik ¢esidinde; Beltran ve
ark. (2004), Picual cesidinde; Dagdelen, (2008) Ayvalik
ve Gemlik c¢esitlerinde; Desouky ve ark., (2009)
Arbequina ¢esidinde olgunluk arttikca PA degerinde
diisiis gortildiigiinii belirlemistir. Zeytin sinegi zararinin
yogun goriildiigi 2009 yili ile az goriildiigi 2008 yili
PA degerlerinde fark olugsmamistir. Nitekim Zeytin
sinegi zararinin PA degerinde bir degisime neden olma-
dig1 bildirilmektedir (Pereira ve ark., 2004; Tamendijari
ve ark., 2004; Mraicha ve ark., 2010)

Palmitoleik asit (C16:1): Yapilan varyans analizi so-
nucunda Akhisar Ilgesi’nde Ayvalik ¢esidinde ve Torba-
Ii Tlgesi’nde Memecik ¢esidinde POA agisindan yillar
arasindaki fark p<0.01 seviyesinde 6énemli bulunmustur.
Torbal1 lgesi’nde Memecik ¢esidinde hasat zamani ile
yilin etkilesimi p<0.05 seviyesinde dnemli bulunmustur.
Zeytinyaglarinda ¢ok az miktarda bulunan ve doymus
yag asidi olan (Seker ve ark., 2008) POA degerinin
% 0,3-3,5 araliginda olmasi gerekmektedir (Anonim,
2010). Calismada en diisiik POA degeri Urla lgesi’nde
Erkence ¢esidinde 2008 yilinda altinci hasat tarihinde
% 0,63, en yiiksek POA degeri ise Akhisar Ilgesi’nde
Ayvalik ¢esidinde 2009 yilinda birinci hasat tarihinde
ve Torbal Ilgesi’nde Memecik cesidinde 2008 yilinda
birinci hasat tarihinde % 1,00 olarak belirlenmistir (Ci-
zelge 1). POA degeri hasat zamanlar ilerledikce
istatiksel olarak onem arzetmeyen kiiciik bir diisiis gos-
termistir. Bu diisiis Memecik ¢esidinde daha belirgin
olarak goriilmektedir. Nergiz ve Engez (2000), Meme-
cik ve Domat ¢esitlerinde; Abdalla ve ark., (2008),
Maraky ve Wettagen cesitlerinde benzer olarak hasat
zamanlart ilerledikge POA degerinin distiigiinii belir-
lemistir. POA degerleri 2009 yilinda 2008 yilina gore
daha yiiksek ¢ikmustir. Bu fark yukarida belirtildigi gibi
Akhisar ve Torbali ilgelerinde p<0.01 seviyesinde
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onemli bulunmustur. Bu farklifin Zeytin sinegi zararin-
dan ¢ok 2008 yilindaki kurakliktan kaynaklandig: diisii-
niilmektedir. Ciinkil en yiiksek fark Zeytin sineginin en
az zarar olusturdugu Akhisar ilcesi’'nde goriilmiistiir.
Parlati (1990), Zeytin sinegi zararmmin POA degerini
yiikselttigini belirtse de, bir ¢ok arastirici 6nemli bir
degisiklige neden olmadigimi belirtmektedirler (Pereira
ve ark., 2004; Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve
ark., 2010). Ayrica Berenguer ve ark., (2006) ve Toplu
ve ark., (2009), sulama denemesinde sulama miktari
arttikca zeytinyaginda POA degerinde yiikselme goriil-
diigiinii belirtmektedirler.

Stearik asit (C18:0): Yapilan varyans analizi sonucun-
da SA degeri agisindan Akhisar lgesi’nde Ayvalik cesi-
dinde yillar arasindaki fark p<0.05 seviyesinde, Torbali
Ilgesi’'nde Memecik cesidinde hasat zamanlar arasinda-
ki fark p<0.05 ve yillar arasindaki fark p<0.01 seviye-
sinde, Urla Tlgesi’nde Erkence ¢esidinde hasat zamanlari
ve yillar arasindaki fark p<0.01 seviyesinde Onemli
bulunmustur. Zeytinyaglarinda PA’den sonra ikinci
derecede bulunan doymus yag asidi (Seker ve ark.,
2008) SA degerinin % 0,5-5,0 araliginda olmas1 gerek-
mektedir (Anonim, 2010). Calismada en disiik SA de-
geri Torbali ilgesi’nde Memecik gesidinde 2009 yilinda
birinci hasat tarihinde % 2,14; en yiiksek SA degeri ise
2008 yilinda Urla Ilgesi’nde Erkence ¢esidinde besinci
hasat tarihinde % 3,13 olarak belirlenmistir (Cizelge 1).
Hasat zamanlar1 ilerledikce SA degerinde Ayvalik cesi-
dinde (Akhisar) bir degisim goriilmezken, Memecik
¢esidinde (Torbali) ve Erkence ¢esidinde (Urla) yiik-
selme goriilmektedir. Yukarida belirtildigi gibi SA de-
gerindeki yiikselme bu iki Ilgede énemli bulunmustur.
Nergiz ve Engez (2000), Memecik ¢esidinde; Beltran ve
ark. (2004), Picual c¢esidinde; Desouky ve ark. (2009)
Arbequina ¢esidinde benzer olarak olgunluk arttik¢a
yiikselme goriildiigiinii belirlemistir. Dagdelen (2008),
calismasinda Ayvalik ¢esidinde benzer bulgulara ulas-
mugtir. Yillar arasindaki fark incelendiginde kurakligin
SA degerini yiikselttigi goriilmiistiir (Berenguer ve ark.,
2006; Toplu ve ark., 2009) Ug ilgede de yillar arasinda-
ki fark Onemli bulunmustur. Zeytin sinegi zararinin
yiiksek oldugu 2009 yilinda degerlerin diisiik ¢ikmasin-
dan da goriildigii gibi, Zeytin sinegi zararinin SA iize-
rinde 6nemli bir etkisi bulunmamaktadir (Pereira ve
ark., 2004; Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve ark.,
2010).

Oleik asit (C18:1): Yapilan varyans analizi sonucunda
OA degeri acisindan Akhisar Ilgesi’'nde Ayvalik cesi-
dinde ve Urla Ilgesi’nde Erkence cesidinde yillar ara-
sindaki fark p<0.05 seviyesinde onemli bulunmustur.
Zeytinyaginin temel yag asidi tekli doymamig yapidaki
oleik asittir (Dagdelen, 2008). OA degerinin % 55,0-
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83,0 araliginda olmas: gerekmektedir (Anonim, 2010).
Calismada en diisiik OA degeri Urla Ilgesi’nde Erkence
¢esidinde 2008 yilinda birinci hasat tarihinde % 67,83,
en yiiksek OA degeri ise Torbali ilgesi’nde Memecik
¢esidinde 2009 yilinda besinci hasat tarihinde % 75,06
olarak belirlenmistir (Cizelge 1). Hasat zamanlart ilerle-
dik¢ce OA degerinde istatistiksel olarak 6nem tagimayan
¢ok az bir yiikselis goriilmiistiir. Beltran ve ark. (2004),
Picual ¢esidinde; Matos ve ark. (2007), Verdeal
Transmontana ¢esidinde; Desouky ve ark. (2009)
Arbequina ¢esidinde benzer olarak olgunluk arttikca OA
degerinde ylikselme gorildiigiinii belirlemistir. Zeytin
sinegi zarar1 agisindan OA degerinin degismedigi diisii-
niilmektedir. Zeytin sinegi zararinin en ¢ok degiskenlik
gosterdigi Torbali Ilgesi’nde Memecik ¢esidinde 2008-
2009 yillar arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur. Zey-
tin sinegi zararmnin OA’de Onemli bir degisime neden
olmadig1 bildirilmektedir (Pereira ve ark., 2004;
Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve ark., 2010). Ay-
valik ¢esidinde (Akhisar) ve Erkence ¢esidinde (Urla)
yillar arasindaki fark 6nemli bulunmustur. Montedoro
ve ark., (1993), sonbahar donemindeki sicaklik, nem
degerleri ve yagisin OA degisiminde dnemli rol oynadi-
g1 bildirmektedir.

Linoleik asit (C18:2): Yapilan varyans analizi sonu-
cunda LO degeri acisindan Akhisar ilgesi’nde Ayvalik
cesidinde, Torbali Ilgesi’nde Memecik cesidinde yillar
arasindaki fark ve hasat zamani ile yilin etkilesimi
p<0.05 seviyesinde onemli bulunmustur. Zeytinyagla-
rinda tigiincli major yag asidi olan ¢oklu doymamis yag
yag asidi (Dagdelen, 2008) LO degerinin % 3,5-21,0
araliginda olmasi gerekmektedir (Anonim, 2010). Ca-
lismada en diisiik LO degeri Torbali Ilgesi’nde Meme-
cik ¢esidinde 2008 yilinda birinci hasat tarihinde %
7,62; en yiiksek LO degeri ise Urla Ilgesi’nde Erkence
¢esidinde 2008 yilinda altinct hasat tarihinde % 15,65
olarak belirlenmistir (Cizelge 1). Yapilan ¢aligmalarda
genel olarak LO degeri olgunluk arttik¢a yiikselmekte-
dir (Gutierrez ve ark., 1999; Nergiz ve Engez, 2000;
Beltran ve ark., 2004, Dagdelen, 2008) Calismada 2009
yilinda Akhisar Ilgesi’nde Ayvalik g¢esidinde ve 2008
yilinda Torbali Ilgesi’nde Memecik ¢esidinde hasat
zamanlar ilerledik¢e LO degeri artmistir. Fakat her iki
yilda da Urla Ilgesi’nde Erkence cesdinde, 2008 yilinda
Akhisar Ilgesi’nde Ayvalik cesidinde ve 2009 yilinda
Torbali Ilgesi’nde Memecik gesidinde hasat zamanlari
ilerledikge LO degerinde diislis goriilmiistiir. Desouky
ve ark., (2009), Arbequina g¢esidinde; Vekiari ve ark.,
(2010), Koroneiki ve Throumbolia gesitlerinde benzer
olarak olgunluk arttik¢a LO degerinde diisiis goriildii-
giinli bildirmektedirler. Zeytin sinegi zarari agisindan
incelendiginde zararin LO degerini etkilemedigi diisii-

niilmektedir. Ciinkii Zeytin sinegi zararinin yiiksek ol-
dugu Torbali Ilgesi'nde LO degeri 2009 yilinda artar-
ken, Urla Ilgesi’nde diisiis gostermistir. Nitekim arasti-
ricilar Zeytin sinegi zararinin LO’de dnemli bir degisi-
me neden olmadigini bildirmektedirler (Pereira ve ark.,
2004; Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve ark.,
2010).

Linolenik asit (C18:3): Yapilan varyans analizi sonu-
cunda LN degeri acisindan Akhisar ilgesi’nde Ayvalik
¢esidinde hasat zamanlar1 arasindaki fark p<0.05 sevi-
yesinde onemli bulunmustur. Zeytinyaglarinda coklu
doymamis yag yag asidi olan (Dagdelen, 2008) LN
degerinin % 1’in altinda olmasi gerekmektedir (Ano-
nim, 2010). Caligmada en diisiik LN degeri 2009 yilinda
Akhisar Ilgesi'nde Ayvalik cesidinde dordiincii hasat
tarthinde % 0,60; en yiiksek LN degeri ise 2009 yilinda
Urla Ilgesi’nde Erkence ¢esidinde altinci hasat tarihinde
% 1,01 olarak belirlenmistir (Cizelge 1). Calismada
genelde hasat zamanlan ilerledikge bir ¢ok arastiricinin
bulgularina benzer olarak (Gutierrez ve ark., 1999;
Beltran ve ark., 2004, Dagdelen, 2008; Abdalla ve ark.,
2008) LN degerinde bir diigiis goriilmektedir. Ayvalik
¢esidinde (Akhisar) hasat zamanlar1 arasindaki fark
onemli bulunmus ve LN degeri ilk hasat tarihinde %
0,68 iken son hasat tarinde % 0,60’a diismiistiir. Zeytin
sinegi zararinin en ¢ok degiskenlik gosterdigi Torbali
Ilgesi'nde Memecik cesidinde 2008-2009 yillar1 arasin-
daki fark 6nemsiz bulunmasi nedeniyle Zeytin sinegi
zarar1 agisindan LN degerinin degismedigi diisliniilmek-
tedir. Benzer olarak bagka arastiricilar da Zeytin sinegi
zararinin LN’de 6nemli bir degisime neden olmadigimn
bildirmektedirler (Pereira et al, 2004; Tamendijari ve
ark., 2004; Mraicha ve ark., 2010).

Caligmada yukarida verilen 6nemli yag asidi bilesenle-
rinin yaninda, yag asidi bilesenlerinden hesaplanan ve
Zeytin sinegi zarariin zeytinyagi asitlerine etkisinin
incelendigi calismalarda da (Pereira ve ark., 2004;
Diraman, 2007; Mraicha ve ark., 2010) yer alan doymus
yag asitleri (SFA), tekli doymamis yag asitleri (MUFA)
ve ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) degerleri de
Cizelge 1°de verilmistir. Yapilan varyans analizi sonu-
cunda SFA agisindan Torbali flgesi’nde Memecik cesi-
dinde hasat zamanlar1 arasindaki fark p<0.01 diizeyinde,
Urla Ilgesi’nde Erkence cesidinde hasat zamanlar1 ve
yillar arasindaki fark p<0.05 diizeyinde &nemli bulun-
mustur. MUFA degeri acisindan Akhisar lcesi’nde
Ayvalik cesidinde ve Urla Ilgesi’'nde Erkence ¢esidinde
yillar arasindaki fark p<0.05 seviyesinde dnemli bulun-
mustur. PUFA degeri acisindan agisindan Torbalr Tlge-
si’nde Memecik ¢esidinde yillar arasindaki fark ve hasat
zamant ile yilm etkilesimi p<0.05 seviyesinde 6nemli
bulunmustur.
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Hasat zamanlar1 agisindan degerlendirildiginde SFA  SONUC
degerinde Abdalla ve ark., (2008) ve Desouky ve ark.,
(2009)’a, benzer olarak olgunluk arttik¢a bir diisiis go-

rilmistiir. Hasat zamanlar agisindan d¢ ilgede (_16 palmitoleik asit (POA) ve linolenik asit (LN), doymus
MUFA ve PUFA agisindan fark olugmamustir. Zeytin yag asitleri (SFA) degerlerinde diisiis goriilmekte iken,

sinegi zarari agisindan SFA, MUFA ve PUFA degerlen-  greprik asit (SA), oleik asit (OA) ve linoleik asit (LO)
dirildiginde zararin az oldugu tarihlerde elde edilen degerlerinde yiikselis goriilmiistir. Elde edilen zeytin-
degerler ile fazla oldugu tarihlerde benzer degerler elde yaglarmn tiimii yag asitleri bilesenleri agisindan kodeks
edilmistir. Bu bulgu bazi arastiricilarin (Pereira ve ark., degerleri icersinde yer almstir. Ayrica Zeytin sinegi
2004; Diraman, 2007; Mraicha ve ark., 2010) bulgulart  zararinim yag asitleri bilesenleri iizerinde herhangi bir
ile benzer bulunmustur. degisime neden olmadig belirlenmistir.

Calisma sonucunda yag asidi bilesenleri degerlendiril-
diginde hasat zamanlar ilerledik¢e palmitik asit (PA),
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ZEYTIN

Gozlerini mi boyadin sen, goriismeyeli?
Bu solgun bakislarmin nedeni ne peki?
Ni¢in bu durgunlugun?
Bu arada ellerin niye titriyor?
Duygularinin yaslilig1 mi yansiyor yoksa ellerine?
Gozlerin,

Bir gece yarist ¢1glig1 kadar siyah gdzlerin...
Gozlerin nerede, nigin kapiyorsun gozlerini?
Acaba hasret limanlarimiza demirlenmis halde duran bir ¢ig tanesi mi?
Nigin dagmik etraf?

Cok mu karmasik diisiinmektesin?
Diisiincelerini mi savurdun yoksa etrafa?

Topla kiyty1 kdseyi hemen, yalnizligimiz gérmesin, bak ikimize de kizar
sonra.

Agliyor musun?

Al, umutlarimin yaris1 senin olsun, yeter bana diger yarisi.
Sus,

Litfen sus, sus, sus...

Aglama,

Yazik etme o zeytin gozlerine.

Hem bilmiyor musun ki sen, zeytinler aglamaz!

Mustafa KATLANC

Ozet

Bitkiler bulundugu mekana, ekolojik, ekonomik, sosyal ve gorsel anlamda katkilar sunan peyzajin degerli bir ele-
manlaridir. Bu ¢aligmada zeytin (Olea eorupeae L.) bitkisine odaklanilarak, zeytinin degerinin; ekolojik, ekono-
mik ve gorsel boyutlarinin bir biitiin olarak anlasilmasi ile ilgili bilgiler sunulmustur. Kentsel ve kirsal peyzajda
yapilacak ¢alismalarda, zeytinin bu biitiinciil yaklasimla degerlendirilmesi dnerilmistir.

Anahtar Sézciikler: Zeytin, Olea eurupeae L., Zeytinin Degeri, Ekosistem, Ekonomi, Gorsel Kalite
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Abstract

Plants are valuable components of landscape with ecological , economic, social and visual benefits. In this study,
information focusing on olive (Olea europeae L.), merit of olive; including ecologic, economic and visual dimen-
sions were presented as a whole. It is suggested that, olive was assessed as an integrated approach in researches in

urban and rural landscapes.

Key Words: Olive (Olea europeae L.), The Worth of Olive, Ecosystem, Economy, Visual Quality.

GIRIS

Kentsel ve kirsal ekosistemde bitkiler; tiretkenlikleri,
organik destekleri, sosyo-ekonomik faydalar1 ve gorsel
kalite degerleri ile onemli canli dokulardir. Bitkilerin
ekosistem igindeki 6nemi ile ilgili birgok arastirma yii-
riitiilmekte (Bengochea Morancho, 2003; McPherson,
2004; Vesely, 2007) ve gelecege yonelik yapilan plan-
lama calismalarinda, peyzajda dogal ve kiiltiirel bitki
varliginin korunmasi, gelistirilmesi ve yonetimi ile ilgili
onerler, planlamalar ve tasarimlar hazirlanmaktadir.

Dogadaki canli ve cansiz varliklarin aralarinda iligkiler
kurarak olusturduklari sisteme, ekolojik sistem yada
ekosistem denilmektedir. Niifusunun hizla artis1 ve tek-
nolojinin ilerlemesi sonucu insanlar, ekosistemin denge-
leri iizerine ‘gevreden yararlanma ve yasanabilir ¢evre-
ler olusturma’ amaglariyla baski uygulamaya baslamis-
tir. Boylece insan eliyle tamamen degistirilmis insan eli
ile sekillendirilmis yeni bir ¢evre yaratilmistir. Buna
insan ekosistemleri denilmektedir. Kentsel ekosistem de
bu tip bir ekosistemdir (Cepel, 1992). Kentsel ekosis-
temde bitkiler ¢ok dnemli dogal peyzaj elemanlaridir.

Kentteki her bir agag, oksijen kaynagidir, insanlara do-
ganin var oldugunu hatirlatir, kentin hava kalitesini ve
yasam kalitesini artirir (Vesely, 2007), bulundugu me-
kana gorsel kalite kazandirir (Bulut et al., 2007). Tols-
toy, ‘Yalnizca bagkalar1 i¢in yasadigimizda, kendimiz
i¢in yagsamis oluruz’ diyor (Sharma, 2001). Bu ciimleyi
agaclar i¢in yorumladigimizda, agaglarin bu anlamda
tam anlamiyla yasadiklari, insanlar i¢in ve diger canlilar
icin faydalariyla yasam dongiilerini devam ettirdiklerini
diistinebiliriz.

Agaclar; kent iklimini dengelemede (Sydnor, 2001),
kentteki hava kalitesini artirmada (Francisco et al.,
2008), ozon konsantrasyonunu dengelemede (Nowak
and Crane, 2002) dénemli derecede etkilidir. Yine agag-
lar; hastalarin daha gabuk iyilesmelerine (Kuchelmeister
and Braatz, 1993), halkin daha az zihinsel yorgunluk
yasamasima (Hartig et al., 1991), ¢ocuklarin; iletigim,
isbirligi, yaraticilik, denetim gibi yeteneklerinin gelis-
mesine (Fjortoft ve Sageie, 2000) ve insanlarin daha az
siddet egilimi gdstermesine (Kuo and Sullivan, 2001)

116

yardimer olmaktadir. Agaclarin, tasinmaz mallarin de-
gerinin artmasi, 1sitma ve sogutma azaltilmasi gibi
(Bengochea Morancho, 2003; Kong et al., 2007) eko-
nomik katkilari da bulunmaktadir.

Bu ¢aligmada, kentsel ve kirsal mekanda agaglarin 6ne-
mi 15181nda, bunlarin iginde bulunduklar: alanlara ekolo-
jik, ekonomik, sosyal ve estetik a¢idan deger kazandiran
ozel bir ornege, ‘zeytin (Olea europaea L.) agacina’
odaklanilmigstir. Kutsal kitaplarin agact olarak tanimla-
nan zeytinin; yetistiriciligi, korunmasi ve gelistirilmesi
ile ilgili yapilan planlama calismalarina daha genis bir
perspektifle bakilarak, zeytinin kiiltiirel degerini, Ttirki-
ye’deki ekonomik yerini ve peyzajdaki gorsel cekicili-
gini bir biitiin olarak degerlendirmenin gerekliligi sunu-
lacaktir.

Zeytinin Kiiltiirel Degeri

Zeytin agact mitolojik devirlerden giiniimiize kadar,
bircok efsanenin basroliinde yer alan, tarihsel ve kiilti-
rel anlamda degeri olan, dogal miras 6zelligi tasiyan
degerli bir bitkidir. Ekolojik anlamda zeytinin degeri
tarihten giliniimiize tagman bulgularla ve gliniimiizdeki
arastirma sonuglart ile bir¢ok kere ortaya konulmustur.

Ege Denizi’'ndeki Santorini Adasi’nda yapilan arkeolo-
jik caligmalara gore zeytin agacinin yeryiiziindeki yol-
culugu 39 bin yil oncesine dayanmaktadir (Tunal,
2008). Bu yolculugun milattan once yaklasik 12 bin
yillarinda Dogu Akdeniz havzasinda, dogal bitki Ortii-
stinlin bir pargasi olarak, milattan 6nce 6 bin yillarinda
ise Anadolu’da kiiltiire alinmasi ile devam ettigi belir-
tilmektedir. Zeytin agaci, meyvesinden yag elde edilen
bir bitki oldugu i¢in dncelikle Eski Cag toplumlarinda,
ardindan da ilk Cag’da, Fenikeliler, Giritliler, Semitler,
Misichilar, Hititler, Yunanlilar, Romalilar ve Araplar
tarafindan ticari olarak degerlendirilmistir (Rodriguez,
1997). Orta Cag’da, Endiiliis’te Islam diinyasinin 6nem-
li bir tarim iriini olan zeytin ve zeytinyagmin ticareti
Museviler tarafindan iistlenilmis, onbesinci yiizyilin
sonuna dogru ise Hiristiyanlar tarafindan 6nemsenen
tarim iriinleri igerisinde yer almaya baglamistir (Comet,
1997). Anayurdu Akdeniz ve Anadolu olan zeytin, her
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iic dinin kutsal kitaplarinda yer alarak, bu dinleri kabul
eden toplumlarmm ve Akdeniz medeniyetinin simgesi
olmustur (Schuchardt, 1997; Blazaquez, 1997). insanlik
i¢in zeytin ve zeytinyaginin dnemli bir yere sahip oldu-
gunu kanitlayan tarihsel ve dinsel bir¢cok kalint1 ve refe-
ranslarm olmasi bu yolcugu kanitlamaktadir (Unsal,
2003).

Zeytinciligin Tiirkiye’deki Ekonomik Yeri

Diinyada zeytin yetistiriciligi ekonomik olarak, Akde-
niz’de kiyis1 olan iilkeler; Ispanya, italya, Yunanistan,
Tiirkiye, Portekiz, Tunus, Fas, Cezayir, Urdiin, Filistin,
Libya, Suriye veya Akdeniz iklimi gdsteren kita ve iil-
kelerin; Avustralya, ABD, Arjantin, Meksika, Peru vb.
iilkelerin mikro klima bolgelerinde yapilmaktadir.

Diinyada toplam 10.8 bin hektar zeytinlik alanda, yakla-
stk 970 milyon zeytin agacindan 18 milyon ton dane
zeytin {iretimi yapilmakta, iretilen dane zeytinin 2 mil-
yon tonu sofralik zeytine, geri kalani yaga islenerek,
ortalama 3 bin ton zeytinyagi elde edilmektedir (FAO,
2011; 10C, 2011).

Tiirkiye diinya zeytin alan varhigmin %5’ine, zeytin
dretiminin %9’una sahiptir. Tiirkiye’de dane zeytin
tiretimi, bitkisel tiretim degerinin %32’sini, zeytin iire-
timi yapilan alan da islenen toplam tarim alanlarmin
%3,4’tinii olusturmaktadir. Tiirkiye’de son yillarda uy-
gulanan tarim politikalar1 nedeniyle zeytincilik yapilan
alanlar %21 artmstir. Boylece zeytincilik yapilan alan-
larin tarim yapilan alanlar igerisindeki payr da
%2,2’den, %3,4’e cikmistir. Tiirkiye’de son istatistik
verilere gore 826 bin hektar alanda ortalama 1 464 248
ton dane zeytin hasat edilmektedir. Tiirkiye’de zeytin-
yag iiretimi ise ve 135 bin tondur (TUIK, 2011). Tiirki-
ye’de dane zeytin Uretiminin %78’ini karsilayan 7
onemli il sirasiyla Aydim, Izmir, Manisa, Mugla, Balike-
sir, Bursa ve Canakkale’dir. Aydin, Tiirkiye’de zeytin
alan varliginda %17, toplam dane iretiminde %26 ile
ilk sirada, zeytinyag: iliretiminde ise %29 ile ikinci sira-
da yer alan bir ildir. Aydim [li Tiirkiye zeytinciligi igin
onemli oldugu kadar, zeytincilik de il tarimi i¢in ¢ok
onemlidir (Tunalioglu, 2010).

Zeytincilik, Cumhuriyet sonrasi tilkemizde tariminin en
onemli faaliyet alanlarindan biri olmustur. Atatiirk’iin
1929 yilinda Yalova bolgesine yaptig1 bir gezide zeytin-
cilige gereken Onemin verilmesine yonelik direktifleri
ile tlkemizde zeytincilik seferberligi baslatilmis ve
zeytincilik konusunda arastirmalar yapmak tizere, 1937
yilinda Bornova Zeytincilik Aragtirma Enstitiisii kurul-
mustur. Diger yandan zeytin, bahgesine bakmayan ve
bakim yaptirmayan {ireticilere ceza verilmesine neden

olan bir kanuna (26/01/1939 tarih ve 3573 sayili “Zey-
tinciligin Islah1 ve Yabanilerinin Asilattirilmas: Hak-
kinda Kanun”) sahip tek bitki olmustur. Ulkemizde
zeytincilik, yurt disinda egitim gdrmiis uzmanlar tara-
findan yeni, bakimli, saglikli ve verimli bahgeler tesis
edilerek, uzun yillar sonunda biiyiik bir hizla gelismistir.
Zeytincilige verilen bu 6nem, 1950°1i yillardan itibaren
gittikce azalmakla birlikte 1961-62 doneminde Tiirkiye
ilk zeytinyag1 ihracatin1 yapmistir. 1970°1i yillarda ve-
rimin diisiik ve maliyetin yiiksek olusu kérlilig1 olumsuz
etkilemis, tamamen dogal olan zeytinyaginin insan sag-
1ig1 yoniinden ne kadar degerli oldugu anlatilarak tesvik
edilecegi yerde, rafinasyon ile elde edilen diger bitkisel
yaglarin iiretim ve tiiketimi tesvik edilmistir. Ulkemizde
2000°1i yillardan bu yana Cumhuriyetin ilk yillarindaki
gibi ozellikle de sofralik zeytin ve zeytinyagi iiretiminde
nitelik ve nicelik olarak ciddi gelismeler goriilmektedir.
Ciinkii sofralik zeytin ve zeytinyagi teknolojisi gelismek-
te, bolgeleriyle 6zdeslesen ve markalasan zeytin cesitleri,
zeytin ve zeytinyagl pazarinin gelismesine destek ver-
mektedir. Butik zeytincilik, cografi isaretlemeler, tadim
panelleri, lisansli depoculuk caligmalar1 vb. yeniliklerle
birgok iiretici ve firma yurtdiginda fuar ve yarigmalarda
dereceler almaktadirlar. Tiirkiye’de zeytincilik geleneksel
zeytincilikten ¢ikip modern zeytincilige yonelmektedir.
Tiirkiye diinya sofralik zeytin ve zeytinyag1 pazarinda s6z
sahibi olabilmenin en dnemli kosulu olan yiiksek kaliteli
iiretimi hedefledigi i¢in bazi sorunlar da yasamaktadir
(Ozkaya ve ark, 2010).

Zeytinin Peyzajda Gorsel Cekiciligi

Peyzaj, bir goriis ¢ergevesi icine giren dogal ve kiiltiirel
elemanlarin bir arada olusturduklart kompozisyondur
(Kog ve Sahin, 1999). McGarical ve Marks (1995)’e
gdre peyzaj, heterojen yapida olan bir alan ya da alanlar
sistemidir. Peyzaj bu sistem igerisinde cesitliligi olan
alanlarm yapisini ve karsilikli iligkilerini ortaya koyan
bir mozaiktir (McGarigal ve McComb, 1995).

Bitkiler de bu dinamik yapimnin igindeki dogal peyzaj
elemanlaridir. Agaglar bulunduklart mekana kimlik
kazandiran, mekanla biitiinlesen, insanlar i¢in g¢ekici
mekanlar olusturan bitkilerdir. Olgiileri, dokulari, sekil-
leri ve renk gosterileri ile mekana anlam kazandirir.
Bulunduklar1 mekanda insanlar1 ¢eken bitkilerin, bazi
parametrelerle (ilgi ¢ekicilik, gorsel tercih, dogallik,
biiyiileyicilik, renk cesitliligi vb.) gorsel ¢ekiciligi orta-
ya konulabilir. Ornegin, bir simge bitki segerek, bu bit-
kinin canlilik, renk gdsterisi, biiyiileyicilik, dogallik,
ilginglik, gorsel ¢ekicilik veya diger dendrolojik 6zellik-
leri gibi parametrelere gore degerlendirilmesi yapilarak,
biitiin olarak bitkinin gorsel kalite degeri saptanabilir.
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Zeytin agaci ylizyillardir insanlar tarafindan ekonomik
anlamda degerlendirilen, bulundugu cografyada ekosis-
temin Onemli elemanlaridir. Akdeniz kiyilarinda genis
bir yayilis alanina sahip olan zeytinin, tarihten gelen
(zeytin agaclarinin yaglari ile ilgili olarak Kuzeydogu
Ispanya’da yapilan bir arastirmada, bu bolgede agagla-
rin yaslart (627+ 110) belirlenerek, 700 yillik zeytin
agaclari tespit edilmistir (Arnan et al., 2011)) 6nemli bir
kimligi bulunmaktadir. Zeytinin uzun yillardir bu cog-
rafyada ekonomik olarak yararlanilan bir bitki olmasi ve
tarihten giiniimiize peyzajda bir oliimsiizlik simgesi
olmasi, ona bu kimligi kazandirmistir. Zeytin, gorsel
kalite degeri, renk, doku, sekil ve 6l¢ii gibi dendrolojik
ozellikleri ve gorsel ¢ekicilik, biiyiileyicilik, ilgi ¢ekici-

lik vb. diger parametrelerle incelenebilecek ender agac-
lardan biridir. Zeytin agacinin renk, sekil, dl¢ii ve doku
gibi dendrolojik 6zellikleri ile ilgili baz1 gdzlemler asa-
g1da sunulmustur.

Zeytin agaclar1 ve renk vurgusu

Zeytin; yaprak, govde ve cicek ve meyve renkleri ile ilgi
¢ekici goriiniimler sunmaktadir (Sekil 1).

Zeytin agaclari ve govde sekilleri

Zeytin agac1 yillara gore, yasanmiglik desenlerini bir
tarih sayfasi gibi govdesindeki desenlerle sunan ve dal-
lanma sekliyle vurgulayan ilgi ¢ekici goriiniimler olus-
turmaktadir (Sekil 2).

Sekil 2. Zeytin agaci govde sekilleriyle yasadigi yillarin izlerini yansitmaktadir vurgusu (Tunalioglu ve Tunalioglu, 2010;

Tunalioglu ve Tunalioglu, 2011)
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Zeytin agaclari, dl¢iisii ve zaman-mekan iligkisi

Kirsal mekanda, bulunduklar1 mekandaki diger
dogal peyzaj elemanlar1 (daglar, diger bitkiler,
topografik yapi, su varligi vb.) ile kentsel mekanda
da dogal ve Kkiiltiirel elemanlarla, ‘uzun yillardan
beri dogada yasamisligini yansitan, ben doganin
icinde anitlastim ve doganin mirasiyim’ gibi me-

sajlarin1 ileten bir agactir (Sekil 3). Yatayda ve
diiseyde olgiileri ile bu vurguyu dogal olarak su-
nulmaktadir.

Zeytin agaclar ve doku iliskisi:

Zeytin, dallardaki yapraklarmin dizilisi, dal ve
govde dokusuyla ilgi ¢ekicidir (Sekil 4).

Sekil 3. Bafa Golii'niin kiyisinda zeytin agaglar1 (Tunalioglu ve Tunalioglu, 2010; Tunalioglu ve Tunalioglu, 2011)
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e

Sekil 4. Zeytin agacindan goriiniimler (Tunalioglu ve Tunalioglu, 2010; Tunalioglu ve Tunalioglu, 2011)

Doga yiiriiyiislerimizde peyzaja baktigimizda, he-
pimizin dagarciginda, gorsel cekicilik, giizellik,
hosluk ve estetik yargi gibi kavramlar belirmekte-
dir. Ciinkii peyzajin dogal ve kiiltiirel elemanlari-
nin birlikteligi insanlarda bu duygular1 uyandir-
maktadir. Tabanda bu kavramlara yogunlasarak,
peyzajda gorsel anlamda cekiciligi algilayip, de-
gerlendirebiliriz (Polat ve Acar, 2009). Peyzajda
dogal ve kiiltiirel bitkilerde, algi ile ilgili ¢ekiciligi
degerlendirmede, bitkilerin gorsel olarak cekiciligi
ortaya konulabilmektedir.

Gorsel peyzajlar, onemli dogal kaynaklar olarak
degerlendirilmeli, su, toprak, maden ve fosil yakit-
lar gibi kaynaklarla esdeger tutulmalidir. Toplum-
larin fiziksel ve ruhsal saglig1 icin, dogal ve kirsal
peyzajlardaki ¢esitliligi korumak bir gerekliliktir
(Kane 1981). Giiniimiizde bitkilerin gorsel cekici-
ligine odaklanilarak; ormanlik alanlarda (Sheppard
ve Picard , 2005; Ribe, 2005; Ribe, 2006), kentsel
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peyzajda kent agaclarinda (Miiderrisoglu et al
2006), farkli vejetasyon tiplerinde (Ulrich, 1986;
Tzolova, 1995; Misgav, 2000) ¢esitli ¢aligmalar
yuriitiilmistiir. Sadece zeytine odakli gorsel kalite
degerlendirmesi yapmak, bu derlemeyi sunan ya-
zarlarin gelecekteki hedefi olacaktir.

SONUC ve DEGERLENDIRME

Agaglarla ilgili yapilan bir¢ok arastirma ile kentsel
ve kirsal peyzajda agaclarin ekosistemler igerisinde
onemli bir eleman oldugu vurgulanmistir.

Bu aragtirmalarin analizi yapildiginda, agaclarin
peyzajdaki ekolojik degerleri (hava kirliligi, su
kirliligi, su dengelerinin saglanmasi, toprak kirlili-
i, erozyonda toprak kontrolil, giirtiltii kirliligi vb.),
ekonomik degerleri (iiriin ve hammadde saglayarak
iilke ekonomisine katki saglama, tasinmaz degerle-
rin fiyatlari artirma, kentlerde 1sitma ve sogutma
masraflarm1  diigiirme vb.) ve sosyal degerleri
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(kentsel ve kirsal mekanin yasam kalitesini artir-
mak, toplumsal siddeti azaltmak, bulunduklar: me-

* Ekolojik sistemin énemli bir elemani,

* Meyveleriyle diinya ve iilke ekonomilerini des-

kana gorsel kalite kazandirmak, tarihi degeri gii-
niimiize tagiyarak, anit agac¢ kimligi kazanmak vb.)
ile ilgili bir¢ok ayrint1 goriilebilir.

tekleyen, saglikli yasama katki sunan degerli bir
agac,

* Kentsel ve kirsal peyzajda, dogal ve tarihi dege-
ri ile 6zglin peyzaj desenleri olusturan, gorsel
degeri olan 6nemli bir dogal peyzaj elemani ola-
rak bakildiginda, zeytinle ilgili yapilacak iiretim
ve yonetim calismalarinda daha basarili sonug-
lar alinacaktir.

Yapilan bu calismada, doganin i¢inde var olan,
insanlarin ve diger canlilarin yasamimi olumlu etki-
leri ile zenginlestiren ve destekleyen zeytin (Olea
europeae L.) agacina ekolojik, ekonomik ve gorsel
degerleri bitiinlestirerek bakilmaya ¢alisilmistir.
Uzun tarih yolculugundan giiniimiize ulagan Zeytin
(Olea europeae L.) agacina;
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