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Havran Siyah Incirinin (Ficus carica) Seker ve U¢ucu Aroma Bilesimi
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Havran Siyah Inciri 2023 yilinda cografi isaret alms, Balikesir ili Havran ilgesinde yetisen mor-siyah renkli bir incirdir.
Bu calismada, kendine 6zgii tatli ve meyvemsi duyusal 6zellikleri baskin olan bu incirin seker bilesimi ve ugucu aroma
bilesimi belirlenmistir. Seker icerigi zengin olan bu incirin seker bilesimini agirlikli olarak friiktoz (66,71 gL™) ve glikoz
(65,74 gL™") olusturdugu belirlenmistir. Havran Siyah Incirinde meyvemsi duyusal hisleri ugucu aroma bilesenleri
olugturmaktadir. Bu meyvemsi duyusal hisler, alkoller ve esterler grubunda yer alan bilesenlerden kaynaklandigi
belirlenmistir. Alkol grubunda yer alan 3-metil-1-butanol ve 2-metil-1-biitanol bilesenler igerisinde en fazla oranda yer
alirken, ester grubunda etil-2-metil biitirat baskin bilesen olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Taze incir, seker bilesimi, ugucu aroma bilesimi, Ficus carica

Sugar and Volatile Aroma Composition of Havran Siyah Incir
ABSTRACT

Havran Siyah Incir is a purple-black fig genotype grown in Havran district of Balikesir province, which received
geographical indication in 2023. In this study, sugar composition and volatile aroma composition of this fig, which has
its own sweet and fruity sensory feelings, were determined. The sugar composition of this fig, which has a sweet taste,
mainly consists of fructose (66,71 gL ") and glucose (65,74 gL ). In Havran Siyah Incir, fruity sensory attributes occurred
by volatile aroma components. It has been determined that these fruity sensory feelings are caused by the components in
the alcohols and esters group. While 3-methyl-1-butanol and 2-methyl-1-butanol in the alcohol group were the most

common components, ethyl-2-methyl butyrate was the dominant component in the ester group.
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GIRIS

Tiirkiye, meyve g¢esitliligi ve meyve iretimi
konusunda 6nemli bir konuma sahiptir. Iklim ve
ekolojik istekleri acisindan ele alindiginda incir
(Ficus carica L.), Akdeniz iilkelerinde yetisen 6nemli
bir meyvedir. Incirin anavatan1 Tiirkiye olup,
Diinya’da en Onemli iiretici iilkelerden biridir.
FAOSTAT verilerine gore 2021 yilinda Tirkiye’de
320.000 ton yas incir iiretimi yapilirken bunu sirasi
ile 298.497 ton iiretim ile Misir ve 144.153 ton liretim
ile Fas izlemektedir [1]. Tirkiye’de incir tiretimi
yapan iller ele alindiginda en 6nemli iretici ilin
Aydm (%57) oldugu ve bunu sirast %19,5 pay ile
[zmir ili izlemektedir [2].

Incir iireten iller arasinda %0,6° ik paya sahip olan
Balikesir ilinde incir iiretiminde énemli bolgelerden
biri Havran ilgesidir. Havran ilgesinde iklim olarak
Akdeniz iklim &zellikleri gdzlenmektedir. Incir
yetistiriciligi acisindan iklim kosullarinin uygun

olmasi nedeni ile bu bdlgede incir agaglart dnemli bir
yayilim alani bulmustur. Smirl bir bdlgede iiretimi
yapilan Havran Siyah inciri; siyah ve mor renk ve
tonlarinda, ince kabuklu, orta irilikte, meyve i¢ kismi
kirmizimsi renkte, tath tada sahiptir. Bu lokasyonda
yer alan incirlerin karakteristik 6zellikleri ve cografi
sinirdaki Uinli nedeni ile 2023 yilinda cografi isaret
almaya hak kazanmustir.

Tiirkiye’de sofralik ve kurutmalik incir ¢esitleri
mevcut olup, Sarilop incir ¢esidi kurutmalik olarak
degerlendirilen en dnemli gesittir. Sarilop incir gesidi
iiretiminin yogun yapildig1 iller Aydin ve Izmir’dir
[3, 4]. Bursa Siyahi ise sofralik incir ¢esitleri
igerisinde en 6nemlisi olup, Marmara Bélgesi’nde ve
Ozellikle Bursa ilinde {retimi yogun olarak
yapilmaktadir [5, 6]. Bu gesitler disinda ¢ok sayida
farkli incir ¢esit ve genotiplerinin de yerel olarak
yetistirilmektedir [7, 8, 9].

Kuru ve yas incir insan beslenmesinde énemli bir
role sahiptir. Beslenme agisindan 6nem arz eden
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incir; mineral, vitamin, lif, fenolik maddeler ve
organik asitler agisindan zengin bir meyvedir [10,
11]. Bunun yaninda 6zellikle seker bilesimi ve ugucu
aroma bilesimi de incirlerin kendine 6zgii duyusal
kalitesini  olusturmada Onemli parametrelerdir.
Hatay’da yetistirilen Sarilop incir ¢esidinin seker
bilesimini agirlikli olarak friikktoz (10,7 g/100 g yas
agirhik) olusturdugu ve bunu 7,8 g/100 g yas agirhik
ile glikoz takip ettigi Caliskan ve Polat [12]
tarafindan bildirilmistir. Bunun yaninda aym
caligmada, Bursa Siyahi incir ¢esidinde de friiktoz ve
glikozun fazla miktarda bulundugu, buna karsin
Sarilop incir ¢esidi ile kiyaslandiginda ise bu
bilesenlerin miktarinin daha diisiik oldugu (sirasi ile
8,1 ve 6,3 g/100 g yas agirlik) bildirilmistir. Gézlekgi
ve ark. [13] tarafindan yapilan ¢alismada ise
Antalya’da yetistirilen Bursa Siyah1 ve Sarilop incir
cesitlerinde HS-SPME/GC-MS yo6ntemi ile pulp ve
kabuk kismi ayr1 ayr1 analiz edilerek ucucu
bilesimleri belirlenmistir. Pulp ve kabuk kisminin
ucucu bilesiminde agirlikli olarak aldehitlerin ve
terpenlerin yer aldigi tespit edilmistir. Mersin’den
temin edilen Bursa siyahi ve Sarilop incir ¢esitlerinde
kabuk ve pulp kisimlarinin kullamldigi ¢alismada
ugucu aroma bilesimini agirlikli olarak terpenlerin
olusturdugu ve bunun yaninda alkol ve esterlerin de
yiiksek miktarda tespit edildigi belirlenmistir [14].

Tiirkiye’de ve yurt disinda incir gesitlerinin seker
bilesimi tizerine ¢ok sayida ¢alisma mevcuttur [15,
16]. Lakin bu g¢esitlerin ugucu aroma bilesimi
konusunda sinirlt sayida galismaya rastlanmigtir. Bu
caligmalarda, 6zellikle Ege ve Akdeniz bdlgelerinde
yetisen cesitler lizerinde calisilmistir. Cografi isaret
almig Havran siyah inciri, smurli bir lokasyonda
yetismekte ve agirlikli olarak sofralik olarak piyasaya
siriilmektedir. ~ Ayrica, bu incirin  duyusal
Ozelliklerini olusturan seker bilesimi ve ugucu aroma
bilesimi lizerine su ana kadar herhangi bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Bu sebeple ¢alismamizda, Havran
Siyah incirinin seker bilesimi LC-RID ve ucucu
aroma bilesimi ise HS-SPME/GC-MS teknikleri ile
belirlenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Caligmada 2022 yilinda Balikesir ili Havran
ilgesinden aymi bahgceden 3 farkli agagtan alman
ornekler materyal olarak kullanilmistir. Bahge,
denizden 33 m yiikseklikte olup, yer alt1 suyu ile
sulanmaktadir. Toprak yapisi kumlu/killi yapida
olup, nemli, pH’s1 hafif-orta alkali karakterdedir. Her
agag tekerriir olarak degerlendirilmis, analizlerde ise
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bu agaclarin her birinden alinan 2 paralelli 6rnekler
seker ve ucucu aroma analizinde kullanilmstir.
Incirler, mor renkte, herhangi fiziksel hasar1 olmayan
yani piyasaya uygun formdayken hasat edilmistir.
Analizler yapilincaya kadar buzdolabi sicakliginda
bekletilmistir.

Metot

Seker bilesiminin belirlenmesi

Incirlerin seker bilesiminin belirlenmesinde,
Caligkan ve Polat [17] tarafindan kullanilan yéntem
modifiye edilerek ekstraksiyon yapilmistir. 5 g incir
ornegi (tim meyve olarak) 50 mL’lik balon jojeye
tartilmis ve tzerine 25 mL saf su ilave edilmis,
ardindan kapagi kapatilarak orbital calkalayicida 30
dakika siire ile ¢alkalanmistir. Daha sonra kaba filtre
kagidindan siiziilen siiziinti 0,45 pum’lik filtreden
(Sartorius RC, Goettingen, Almanya) gecirilmis ve
HPLC’ye enjekte edilmek iizere viallere aktarilmistir.

Incir &rneklerinin seker igeriginin belirlenmesi
icin yiiksek performansli sivi  kromatografisi
LC2050C LT model (HPLC) ve refraktif indeks
dedektorii RID 20A model (RID) Shimadzu marka
cihaz kullamilmistir. HPLC cihazinin ¢aligma
kosullar1 asagidaki gibidir.

*Kolon: Intersil NHz kolonu (250%4,6 mm; id 5
pm)

*Enjekte edilen miktar: 20 pl

*Akis hizi: 1 ml/dak.

*Tastyic1 faz: CHsCN:H.O (75/25, v/v)

*Calisma sicakligi: 40°C

*Hesaplama: Seker konsantrasyonlarinin
belirlenmesinde dig standart yontemi kullanilmistir.

Bu amagla sakaroz, glikoz ve friiktoz (Sigma &
Aldrich, St. Louis, MO) standartlarindan 5 farkl
konsantrasyonda kalibrasyon c¢ozeltileri hazirlanip,
HPLC analizleri yapilmig ve elde edilen verilere
dogrusal regresyon analizi uygulanarak, egriyi
tanimlayan esitlik hesaplanmistir. Bu esitlik
kullanilarak, incirdeki seker miktarlar1 belirlenmistir.
Sonuglar g/L olarak verilmistir.

Seker analizinde, 3 farkli agactan alinan 6 6rnek 2
paralel olacak sekilde ayrilmis ve bu 6rnekler analiz
edilmistir. Sonuglar, Microsoft Excel programi
kullanilarak degerlendirilerek, ortalama ve standart
sapma olarak hesaplanmustir.

Ucucu aroma bilesiminin belirlenmesi

Incirlerin ucucu aroma profillerinin
belirlenmesinde, tepe boslugu (HS)-kati faz mikro
ekstraksiyon  (SPME)  teknigi  uygulanmigtir.

Ekstraksiyon sonrasi, ugucu aroma bilesenlerinin
belirlenmesinde = Gaz  Kromatografisi  Kiitle
Spektrofotometresi (GC/MS) cihazi kullanilmistir.
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Meyvenin farkli kisimlarindan alinan 0,5 g 6rnek 10
mL’lik cam vialler igerisine konulmus ve 2 ml 3M
KCI soliisyonu eklenmistir. 2 saat bu viallerde oda
kosullarinda bekletilmistir. Daha sonrasinda vial
60°C’deki blok 1siticisinda vialin tepe bosluguna 80
um’lik Divinilbenzen/Karboksen/Polidimetilsiloksan
(DVB/CAR/PDMS) SPME fiberi daldirilarak 15
dakika bekletilerek tepe boslugunda biriken ugucu
bilesenlerin  fiber {izerine adsorbe edilmesi
saglanmistir. Bu sirada vialin 250 rpm hizda 5 dakika
karigtirma  yapilarak ugucu bilesenlerin  tepe
boslugunda toplanmasi arttirilmistir. Adsorbsiyon
asamasindan sonra fiber GC enjeksiyon bloguna
enjekte edilmistir. Daha sonra fiber iizerinde kalan
bilesenlerin desorbe olmasi i¢in enjeksiyon blogunda
5 dakika bekletilmistir.

Ucucu bilesenlerin analizi, Shimadzu QP2020 NX

model GC/MS cihazi kullanilarak
gerceklestirilmistir.  Calisma  kosullar1  asagida
verilmistir.

*Tastyic1 gaz: Helyum (akis hizi: 1 mL/dak.)
*Kolon: Rtx-5MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 um)
*Enjeksiyon blogu sicakligi: 250°C

*Dedektor sicakligi: 250°C

*MS kaynaginin sicakligi: 220°C

*MS kuadropol sicakligi: 220°C

*Enjeksiyon modu: Béliinmeli (split mode, split
orant: 1:5)

Elektron enerjisi: 70 eV

+Kiitle aralig1: 29-425 atomik kiitle tinitesi

*Firin sicaklik programi: 40°C 5 dakika tutulur;
40°C’dan 300°C’a kadar dakikada 4°C artacak
sekilde; 300°C’da 20 dakika tutulur.

GC/MS analizleri yapilan bilesenlerin kiitle
spektrumlari, Wiley, NIST, FFNSC 3 ve FFNSC 1,2
aroma kiitliphaneleri ile karsilagtirilarak teshis
yapilmigtir. Bunun yaninda tanimlamada, alifatik
hidrokarbon standart maddeleri (Cs-Cao) verilerek
Kovats indeks (Lineer retention indeks) degerleri
hesaplanmis ve bu da tanimlamada kullanilmastir.

Ugucu aroma analizinde, 3 farkli agagtan alinan 6
ornek 2 paralel olacak sekilde ayrilmig ve bu 6rnekler
analiz edilmistir. Sonuglar, Microsoft Excel programi
kullanilarak degerlendirilerek, ortalama ve standart
sapma olarak hesaplanmustir.

BULGULAR VE TARTISMA
Seker bilesimi
Arastirmada yer alan Havran Siyah Incirinin seker

bilesimi Sekil 1’de verilmistir. Ayn1 bahgeden az
sayida ornek ile ¢alisilmasindan dolay1 karsilagtirmali

istatistiksel metotlar kullanilmamistir. Degerler,
ortalama ve standart sapma olarak sunulmustur.
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70 6671 6574

Seker miktar1 (g L")

1,47 1,39 1,34

Fruktoz Glikoz Maltoz
Sekil 1. Havran Siyah Incirinin seker bilesimi

Siikroz Laktoz

Seker bilesimi incelendiginde friikktoz ve glikoz
orani en fazla olarak tespit edilmistir. Friiktoz
ortalama olarak 66,71 gL' olarak belirlenirken,
glikoz ise ortalama 65,74 gL'L olarak tespit
edilmistir. Seker bilesiminde diger tespit edilen seker
bilesenleri ise silikroz, maltoz ve laktoz olup,
bunlarinda ortalama miktar1 1,5 gL""nin altindadir.

Caligkan ve Polat [15], Bursa siyahi incir
cesidinde friiktoz ve glikozu sirasi ile 8,14 g/100 g ve
8,07 g/100 g olarak belirlemislerdir. Bunun yaninda
siikroz (sakaroz) ise 0,12 g/100 g diizeyinde tespit
edilmigtir. Kelebek ve ark. [10], taze Sarilop ¢esidi
incirlerin seker bilesiminde baskin olarak glikoz ve
friktozu belirlerken, miktarlarini siras1 ile 115,96
o/kg ve 113,14 mg/kg olarak Dbelirlemislerdir.
Glikoz/friktoz ~ oranmim1  yaklastk 1  olarak
hesaplamiglardir. Arastirma sonuclari, Caligkan ve
Polat [15] ve Kelebek ve ark. [10]’nin belirledigi
degerlere kiyasla daha diisiikk bulunmasina karsin ana
bilesenler olarak tespit edilmeleri nedeni ile benzerlik
gostermektedir. Ayrica, Glikoz/friiktoz oram1 da
calismada 1’¢ yakin bulunmustur. Bu degerin,
yapilan calismalar ile benzerlik teskil ettigi
sOylenebilir.

Ucucu aroma bilesimi

Havran Siyah incirinin ugucu aroma bilesiminin
kimyasal gruplara gore dagilimi Sekil 2’de
gosterilmistir. Toplam bilesimde %47,56 ile alkoller
ilk sirada yer alirken, bunu %42,43 ile esterler takip
etmektedir. Incirin toplam aroma bilesiminde yer
alma durumuna gore diger tespit edilen kimyasal
gruplar sirast ile terpenler (%8,08, toplam bilesim
icerisindeki orani), aldehitler (%1,26, toplam bilesim
igerisindeki orani) ve hidrokarbonlardir (%0,67,
toplam bilesim igerisindeki orani).

Sertkaya ve ark. [14], yaptiklar1 ¢alismada Sarilop
ve Bursa Siyahi inciri gesitlerinin kabuk ve pulp
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kisimlarinda ayr1 ayrn1 yaptiklar1i aroma profili
degerlendirmesinde agirlikli olarak terpen grubu
bilesenlerin yer aldigini ve bunu alkol ve esterlerin
izledigini tespit etmislerdir. Caligma sonuglarimizin,
Sertkaya ve ark. [14] nin aragtirma bulgulari ile kismi
olarak ortiismektedir. Yapmis oldugumuz ¢alismanin
sonuglar1 ile literatlir arasindaki farkliligin,
arastirmada kullanilan meyvenin biitiin olarak
kullanilmasi, kullanilan yontemlerdeki farkliliklardan
ve ayrica bolgede yetisen bu incirin yetigme
kosullarinin  ve ekolojinin  farkli  olmasindan
kaynaklanabilecegi belirtilebilir [12, 17].

- Terpenler Aldehitler
Hidrokarbonlar
%67 %8,08 %1,26
Alkoller
%47,56
Esterler
%42,43

Sekil 2. Havran Siyah Incirinin ugucu aroma
bilesiminin kimyasal gruplara gére dagilimi

Kimyasal gruplar icerinde yer alan bilesenler
Cizelge 1°de verilmistir. Alkol grubunda 7, ester
grubunda 11, hidrokarbon grubunda 1, terpen
grubunda 5 ve aldehit grubunda ise 2 bilesen
belirlenmistir.

Alkoller, Havran Siyah Incirinin toplam aroma
bilesimi icerinde en yiikksek oranda tespit edilen
bilesik grubudur. 3-metil-1-butanol ve 2-metil-1-
butanol siras1 ile %21,38 ve %18,59 oraninda
belirlenmistir. Sertkaya ve ark. [14], terpenlerden
sonra ugucu aroma bilesiminde alkollerin yer aldigini
bildirmislerdir. Ayrica, Sarilop ¢esidi incirin pulp ve
kabuklarinda en fazla miktarda benzil alkol, Bursa
siyahinin pulp ve kabuklarinda ise bu bilesen yaninda
2,3-butanediol bilesenini tespit etmislerdir. Gozlekgi
ve ark. [13] ise Bursa siyahi ve Sarilop incir
cesitlerinin kabuk kisimlarinda en fazla oranda -
(Methylamino) etanol alkol grubunda yer alan
bileseni tespit etmislerdir. Arastirma sonuglari, temel
alkol bilegenleri agisindan Sertkaya ve ark. [14] ve
Gozlekgi ve ark. [13]’nin ¢alismalart ile farklilik
gostermemistir.

Esterler, Havran Siyah incirinde alkollerden sonra
yer alan bilesik grubudur. Esterler, meyvemsi duyusal
his olusturmasit agisindan Onemlidir. Etil 2-
metilbutirat, Havran Siyah Incirinde en fazla oranda
(%14,84) tespit edilen ester bilesenidir. Sertkaya ve
ark. [14], metil hekzanoat1 ester grubu igerisinde en

92

fazla miktarda Sarilop incir gesitlerinin kabuk ve pulp
kisminda belirlerken, Bursa siyahi incir g¢esidinin
kabuk ve pulp kisminda ise bu bilegsen yaninda metil
elaidat temel ester grubu bilesenler olarak tespit
edilmistir. Gozlekei ve ark. [13] ise Bursa siyahi ve
Sarilop incirlerinde tek bir ester grubu bileseni olan
diisobutil fitalat belirlenmistir. Arastirma sonuglari,
temel ester bilesenleri agisindan Sertkaya ve ark. [14]
ve Gozlekgi ve ark. [13]’nin ¢alismalari ile farklilik
gosterdigini ve bunun ¢esidin genetik ozelligi
yaninda meyve irilifi ve meyve olgunlagsma
doneminde de kaynakli olabilecegi diistiniilmektedir.

Cizelge 1. Havran Siyah Incirinde yer alan ugucu
aroma bilesenleri

KI* Bilesen Ort‘f}/'o"’;ma
Alkoller
709 [3-metil-1-butanol 21,38+0,52*
712 [2-metil-1-butanol 18,59+0,55
848 [1-Hekzanol 1,24+0,04
1028 [2-etil hekzanol 2,58+0,06
1031 [Benzil alkol 1,69+0,23
1111 |Feniletil alkol 1,49+0,05
1475 |1-Dodekanol 0,59+0,04
Esterler
731 [Etil isobutirat 1,35+0,06
781 [Etil biitirat 3,9440,38
822 |(E)-2-Butenoik asit etil ester 3,52+0,25
827 [Etil 2-metilbutirat 14,84+0,38
832 [Etil isovalerat 7,17+0,16
924 [Etil tiglat 0,68+0,02
995 [Etil hekzanoat 1,1240,01
1002 |Cis-3-hekzenil asetat 0,67+0,01
1010 [Hekzil asetat 0,56+0,03
1043 [Trans-2-Etil hekzanoat 0,42+0,05
Propanoik asit, 2-metil-, 1-(1,1-dimetiletil)-2-metil-
1587 1,3-%ropanedil ester ( ) 8,16+0,99
Hidrokarbonlar
845 |p-ksilen 0,67+0,08
Terpenler
915 |a-pinen 0,26+0,01
1021 p-simen 0,58+0,03
1026 |Limonen 6,64+0,23
1101 |Linalol 0,40+0,03
1421 [E-karyofillen 0,20+0,01
Aldehitler
948 Benzaldehit 0,87+0,02
1105 |[Nonanal 0,39+0,04

*Veriler ortalama ve standart sapma seklinde verilmistir. KI: Kovats
indeks

Terpen grubu igerisinde en fazla belirlenen bilegsen
limonen olmustur. Sertkaya ve ark. [14], Sarilop
cesidi incirlerin kabuklarinda fazla miktarda DL-
limonen belirlerken, B-karyofillen ise Bursa siyahi
incir ¢esidinin  kabuklarinda fazla miktarda
belirlenmistir. Gozlek¢i ve ark. [13] ise Sarilop ve
Bursa siyahi ¢esitlerinin kabuk ve pulp kisimlarinda
en fazla oranda ise B-karyofillen bilesenin yer aldigini
bildirmislerdir. Oran olarak ise bu bilesenin toplam
ugucu aroma bilesiminin %15,98-22,38’1lik kismuni
olusturdugunu belirtmislerdir. Aragtirma
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sonuglarinda en fazla yer alan bilesenin limonen
oldugu ve Sertkaya ve ark. [14]’nin Sarilop cesidi
incirinin aroma profilinde en fazla yer aldigi limonen
olmas1 dolayist ile benzerlik gostermektedir. Buna
karsin Gozlek¢i ve ark. [13]’min Bursa siyahi ve
Sarilop ¢esitleri i¢in belirlemis oldugu bilesen f3-
karyofillen degeri, Havran Siyah Incirinde diisiik
oranda tespit edilmistir.

Hidrokarbon grubunda sadece 1 bilesen, p-ksilen
tespit edilmistir. Bu bilesen, Sertkaya ve ark. [14]’nin
yapmis olduklar1 ¢aligmada Sarilop ve Bursa Siyahi
incir ¢esitlerinin pulp ve kabuk kisimlarinda tespit
edilen bir ugucu bilesendir. Aldehitler ise incirin
bilesiminde 2 bilesen ile yer almistir. Bu bilesenler;
benzaldehit ve nonanal olup. Sertkaya ve ark.
[14]’nm Sarillop ve Bursa Siyahi incir gesitlerinin
ugucu bilesiminde tespit edilmiglerdir.

SONUC

Havran Siyah Incirinin seker bilesiminde en fazla
friiktoz ve glikoz yer almaktadir. Friiktoz/glikoz orani
1’e yakindir. Ugucu aroma bilesiminde 5 kimyasal
bilesen grubu yer almistir. En fazla belirlenen gruplar,
alkoller ve esterlerdir. Tiirkiye’de mevcut incir
cesitleri ile kiyaslandiginda farkli bir aroma
bilesimine sahip oldugu goriilmektedir. Ozellikle
alkol ve esterlerin, meyvenin duyusal hissi
karakterize etmesi bakimindan bu incirin duyusal
kalitesini de ortaya koymaktadir. Bu calisma ile
mevcut literatiirde yer almayan ve Cografi isarete
sahip Havran Siyah Incirinin seker ve ugucu aroma
bilesimi ortaya konmustur. Havran Siyah Incirinin
cografi isarete sahip olmasinda en 6nemli ayirt edici
ozellikler seker bilesimi ve ugucu aroma bilesimi
olmustur. Ucucu aroma bilesimi, diger incir
cesitlerine gore farklilik sergilemesi nedeni ile en
onemli aywrt edici Ozelliklerden olmustur. Smurlt
alanda yetistirilen bu incirin tanitilmasi1 ve satis
potansiyelinin artirilmast agisindan almig oldugu
cografi isaret 6nem arz etmektedir.
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