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Bu arastirma; Tiirkiye’de 6nemli diizeyde yetistiriciligi yapilan 2 6nemli (Ayvalik ve Gemlik), zeytin ¢esidinin Edremit
Korfezi ekolojik kosullarinda olgunluk siiresince ugucu bilesenlerindeki degisimlerin tespit edilmesi amacryla
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda, 2 yil siiresince (2014 ve 2015 yillarinda) Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu
Midiirliigi Gémeg Koleksiyon Bahgesi’nden 15.09.2014-21.12.2015 tarihleri arasinda 10 giin arayla 10 defa hasat
yapilmistir. Her hasat doneminde her ¢esitten 300 adet zeytin meyvesi alinmis ve hasat edilen meyve drnekleri Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii laboratuvarlarma getirilmistir. Orneklerin her hasat
doneminde olgunluk indeksi belirlenmis ardindan ugucu bilesenlerinin tanimlanmasi amaciyla ekstraksiyon islemine tabi
tutulmustur. Calisma sonucunda her iki zeytin ¢esidinde de olgunluk ilerledik¢e aldehit oranlarinin azaldigi; alkol, ester,
hidrokarbon ve keton oranlarinin arttig1 tespit edilmistir. Ayrica her iki ¢esidin tiim dénemlerinde en yiiksek oranda
belirlenen ugucu bilesenlerin ise aldehitler grubundan E-2-hekzenal ve hekzanal bilesikleri oldugu saptanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Olea europaea L., aroma, olgunluk indeksi, Ayvalik, Gemlik

Determination of Changes in Volatile Compounds of Some Domestic Olive Varieties during Maturity in Edremit
Gulf Ecological Conditions

ABSTRACT

This research was carried out to determine the changes in the volatile compounds of 2 important olive cultivars (Ayvalik
and Gemlik), cultivated at an important ratio in Turkey, during maturity under the ecological conditions of Edremit Gulf.
Within this scope, harvests were made 10 times from Edremit Olive Cultivation Station Gomec Collection Orchard
between 15.09.2014 and 21.12.2015 at 10 days intervals in 2014 and 2015. Samples were collected of 300 fruits in each
period for each cultivar. The collected fruit samples were brought to the laboratory of Canakkale Onsekiz Mart University
Faculty of Agriculture Department of Horticulture. The maturity index of the samples was determined in each harvest
period and then subjected to extraction process in order to identify the volatile components. As a result of the study, it
was determined that aldehyde ratios decreased as ripeness progressed in both olive cultivars; alcohol, ester, hydrocarbon
and ketone ratios increased. In addition, it was determined that the volatile components determined at the highest rate in
all periods of both varieties were E-2-hexenal and hexanal compounds from the aldehydes group.

Keywords: Olea europaea L., aroma, maturity index, Ayvalik, Gemlik

kiiltiirel ve ekonomik alanlarinda siirekli olarak
bulunmustur. Bu, zeytinin tarihsel derinligi ve dnemi
hakkinda vurgulanan énemli bir kanittir.

GIRIS

Zeytin, tarih boyunca Akdeniz ¢evresindeki

iilkelerde dostluk ve barisin bir sembolii olarak kabul
edilmistir.  Ayrica, insan refahmin  temel
kaynaklarindan biri olarak 6nemli bir rol oynamustir.
Zeytinin kiiltiire alimmus tarihgesi oldukea kokliidiir,
yaklasik 6000 y1l oncesine kadar uzanmaktadir. Bu
muazzam gegmisiyle, zeytin agaci, yazinin icadindan
once bile insanlar tarafindan yetistirilmeye
baglanmigtir. Tarih 6ncesi donemlerden bu yana insan
beslenmesinde ve sagliginda onemli bir yeri olan
zeytin, Akdeniz ve Anadolu medeniyetlerinin sosyal,

Zeytinin anavatani konusu tarihgiler arasinda
bircok goriis ayriligina neden olsa da, aragtirmalar
sonucunda zeytinin kdkeninin Anadolu, yani
giintimiizdeki adiyla Tiirkiye’nin oldugu
bilinmektedir [1]. Ozellikle Giineydogu Anadolu
boélgemizde bulunan Hatay, Mardin ve Maras illerinin
olusturdugu tiggen, zeytinin gen merkezlerinden biri
olarak kabul edilmektedir. Zeytin daha sonra tiim
Akdeniz havzasina yayilmis ve hatta Amerika gibi
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genis bolgelere dahi yayilarak dnemli bir ekonomik
gelir kaynag1 haline gelmistir.

Bu nedenle, zeytinin tarihsel ve kiiltiirel degeri,
insanlik i¢in sadece bir besin kaynagi olmanin 6tesine
gecmektedir. Ayni zamanda bu degerli iiriin, Akdeniz
ve Anadolu medeniyetlerinin zengin mirasinin bir
parcasidir ve diinya ¢apinda birgok insanin saglikli
beslenmesine katki saglamistir. Bu nedenle zeytin,
tarih boyunca insanlar i¢in sadece bir yiyecek degil,
ayni zamanda bir sembol olmus ve bu giiniimiizde de
devam etmektedir.

Zeytin meyvesinin olgunlagma siireci, meyve
icinde bircok organik bilesigin sentezlenmesine ve
biyokimyasal ve fizikokimyasal degisimlere yol acar.
Bu siireclerden biri, trigliserit sentezi olarak
adlandirilan ve yag igeriginin artmasia neden olan
siiregtir. Ancak, zeytin meyvesinde siirekli bir yag
artis1 gozlemlense dahi, yag olusumu ve birikimi
belirli bir asamada duraklar ve zeytinin toplam yag
miktari sabit kalir [2].

Ulkemizde zeytin yetistirilen her bolge, il ve
yorede farkli zeytin cesitleri ve hatta tipleri
bulunmaktadir. Her genotipin kendine ozgii
ozellikleri vardir. Bu durum ise elde edilen
zeytinyaglarinin duyusal analizlerini ve aromalarini
farkl kilar.

Zeytin ve zeytinyaginda bulunan minor bilesenler
ve bunlarin cesitliligi ve konsantrasyonlari, yagimn
kalitesi iizerinde biiylik bir etkiye sahiptir. Bu
bilesenlerin miktarlari, g¢esitli faktorlerin etkisi
altinda degisiklik gosterebilir, bunlar arasinda zeytin
¢esidi, iklimsel farkliliklar, bakim kosullari, hasat
olgunlugu, hasat ve sonrasinda kosullar, zeytinyagi
islemesi ve zeytinyaginin depolanmasi gibi unsurlar
yer almaktadir. Zeytinyaginda bulunan bu mindr
bilesenler, insan sagligina olumlu katkilarda
bulunmanin yani sira, yagin oksidasyon stabilitesini
artirarak ve aromasini zenginlestirerek 6nemli bir
etkiye sahiptir. Zeytinyagl aromasinin biyosentezi,
zeytin meyvesinin katkisinin anlagilmasinin 6nemini
vurgulamaktadir. Kaliteli zeytinyaginin essiz lezzeti
iizerinde etkili olan bu bilesenlerin ve onlarin
olusumunu etkileyen faktorlerin daha fazla
aragtirllmasina ihtiyag vardir. Tiketici tarafindan
begenilen ve tekrar satin aliman gidalarda aromanin
hissedilmesi, diger kalite olgiitleri kadar 6nemli bir
rol oynamaktadir.

Bu arastirma; Tirkiye’de ve Kuzey Ege’de
yetistiriciligi yapilan en 6nemli iki zeytin ¢esidinin
(Ayvalik ve Gemlik) Edremit Korfezi ekolojik
kosullarinda olgunluk stiresince ucucu
bilesenlerindeki  degisimlerin  tespit  edilmesi
amaciyla gerceklestirilmistir.

MATERYAL VE METOT

Calismada bitki materyalleri olarak; Edremit
Zeytincilik Uretme Istasyonu Miidiirliigii Gomeg
Koleksiyon Bahgesi’nden (EZUIM-GKB) temin
edilmis olan Ayvalik ve Gemlik zeytin cesitleri
kullanilmigtir. Bu kapsamda, 2 yil siiresince (2014 ve
2015 yillarinda) 15.09.2014-21.12.2015 tarihleri
arasinda 10 gilin araliklarla 10 periyotta Ornekler
toplanmustir. Tarihler ilk y1l i¢in sirastyla 15.09.2014,
25.09.2014, 08.10.2014, 20.10.2014, 30.10.2014,
10.11.2014, 20.11.2014, 01.12.2014, 11.12.2014 ve
22.12.2014; ve 2. yil iginde sirastyla 15.09.2015,
28.09.2015, 08.10.2015, 19.10.2015, 30.10.2015,
09.11.2015, 19.11.2015, 30.11.2015, 10.12.2015 ve
21.12.2015 seklinde belirlenmistir. Her 6rnekleme
doneminde her iki ¢esitten 6’sar agagtan ve agacglarin
fizyolojik dengesini bozmayacak sekilde 300’er adet
zeytin meyvesi alinmistir. Hasat edilen meyve
ornekleri ivedilikle Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii
laboratuvarlarina getirilmistir. Orneklerin her hasat
doneminde olgunluk indeksi (O.I) belirlenmis
ardindan ugucu bilesenlerinin tanimlanmasi amaciyla
ekstraksiyon iglemine tabi tutulmustur.

100 adet zeytin 0 ila 7 arasinda meyve kabuk rengi
ile meyve eti renginin esas alindigi bir skalada
derecelendirilmistir. Her ¢esit igin 3 tekerriirlii olarak
rastgele alinan 100 adet meyvede Uluslararasi
Zeytinyagr Konseyi’nin 6ngoérdiigli yonteme gore
belirlenmistir [3]. Bu yontemde Sekil 1°de gosterilen
meyve kabuk rengi ile meyve eti rengi skalasi
referans alinarak derecelendirilen zeytinlerin sayilari
asagidaki formiile yerlestirilerek olgunluk indeksi
hesaplanmustir.

0 1 2 3
= a 7

Sekil 1. Zeytin meyvelerinin olgunluk indeksinin
hesaplanmasinda kullanilan renk skalast™*

Olgunluk Indeksi = [(0 X n0) + (1 x n1) + (2 x n2)
+ ... (7 x n7)] / (Toplam Zeytin Adedi). Burada: n0,
nl, n2, ..., n7 Sekil 1’de gosterilen 8 kategorinin her
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birine ait zeytin adedidir. Bu kapsamda her iki ¢esidin
de 2014 ve 2015 yillarinda hasat tarihleri ve olgunluk
indeksleri Cizelge 1 ve Cizelge 2’de gosterilmistir.

Cizelge 1. Ayvalik zeytin ¢esidinin hasat donemleri
ve olgunluk indeksleri

Ayvalik Cesidi Hasat Dénemleri|  2014! 20152 Ortalama
1. Dénem 0,80 h? 0,97d 0,88 g
2. Dénem 135¢g 1,47d 141 ¢
3. Dénem 2,27 f 2,54 ¢ 2,40 f

4. Dénem 2,48 ef 2,93 be 2,71 ef

5. Dénem 2,69 ¢ 3,28 be 2,98 d-f

6. Donem 3,11d 3,50 b 3,31 de
7. Dbnem 3,38 cd 3,66 b 3,52 cd

8. Dénem 3,68 ¢ 452 a 4,10 be

9. Donem 4,08b 5,03 a 4,56 ab
10. Dénem 483 a 535a 5,09 a
MSD (p<0,01)* 0,3452 0,8252 0,7412

'1. Dénem: 15.09.2014; 2. Donem: 25.09.2014; 3. Donem: 08.10.2014; 4.
Doénem: 20.10.2014; 5. Donem: 30.10.2014; 6. Dénem: 10.11.2014; 7.
Doénem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014; 10.
Donem: 22.12.2014.

2]1. Dénem: 15.09.2015; 2. Dénem: 28.09.2015; 3. Donem: 08.10.2015; 4.
Doénem: 19.10.2015; 5. Donem: 30.10.2015; 6. Dénem: 09.11.2015; 7.
Donem: 19.11.2015; 8. Donem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015; 10.
Doénem: 21.12.2015.

3Tukey coklu kargilagtirma testine gore aymi siitunda farkli harflerle
gosterilen ortalamalar arasinda %1 diizeyinde farklilik vardir (TUKEY
p<0,01).

4MSD: Minimum Onemli Fark.

Cizelge 2. Gemlik zeytin ¢esidinin hasat donemleri ve
olgunluk indeksleri

Gemlik Cesidi Hasat Donemleri|  2014! 20152 Ortalama
1. Dénem',? 0,34 g* 0,72 ¢ 0,53 f
2. Dénem 1,53 f 2,46 f 2,00 ef

3. Donem 2,08 ef 398¢ 3,04 de

4. Dénem 242 e 4,67 de 3,54 c-e

5. Donem 3,52d 4,88 cd 4,20 b-d

6. Donem 4,17 cd 5,28 b-d 4,73 a-c

7. Donem 4,43 be 5,54 be 4,99 a-c

8. Dénem 5,03 ab 5,95 ab 5,49 ab

9. Donem 529a 6,27 a 5,78 ab
10. Dénem 5,50 a 6,43 a 597 a
MSD (p<0,01)* 0,6768 0,6986 1,6365

'1. Dénem: 15.09.2014; 2. Donem: 25.09.2014; 3. Donem: 08.10.2014; 4.
Doénem: 20.10.2014; 5. Donem: 30.10.2014; 6. Dénem: 10.11.2014; 7.
Doénem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014; 10.
Donem: 22.12.2014.

2]. Dénem: 15.09.2015; 2. Dénem: 28.09.2015; 3. Donem: 08.10.2015; 4.
Doénem: 19.10.2015; 5. Donem: 30.10.2015; 6. Dénem: 09.11.2015; 7.
Donem: 19.11.2015; 8. Donem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015; 10.
Doénem: 21.12.2015.

3Tukey coklu kargilagtirma testine gore aymi siitunda farkli harflerle
gosterilen ortalamalar arasinda %1 diizeyinde farklilik vardir (TUKEY
p<0,01).

4MSD: Minimum Onemli Fark.

Farkli olgunluk dénemlerinde toplanan zeytin
cesitlerine ait meyvelerde aromatik bilesenlerin orani
Gilindogdu ve Seker [4] bildirdikleri yontem ile
belirlenmigtir.

Orneklerin analize hazirlanmas1 (ekstraksiyon)
asamasinda homojenizator ile piire haline getirilen
zeytinlerden 50g Ornek erlenmayer iginde 100 ml
dietil eter ¢ozgeni ile muamele edilmis ve ¢dziicii 1
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ml’ye santrifiij ve konsantrator
derisiklestirilmistir.

Ekstraksiyon sonrasinda viallere alinan 6rneklerin
aroma pikleri Shimadzu® marka GC/MS cihaziyla
saptanmig, Nist ve Wiley Kkiitiiphaneleri ile
tanimlanmistir. Aroma profillerinin belirlenmesinde
GC/MS cihazinda helyum aktif faz ile Agilent®
marka DB-WAX polietilen glikol (PEG) kolon (30 m
x 0,25 mm X 0,25 pum) pasif fazi kullanilmistir.
Aroma  profillerinin  belirlenmesinde ~ 280°C
enjeksiyon sicakliginda 1:50 split enjeksiyon modu
kullanilarak 250°C iyon sicakligi ve 230°C interfaz
sicakliginda detektérde 40-350 amu (m/z), 666
amu/sn ve 70eV  iyonizasyon sicakliginda
tanimlanmstir. Firin sicaklik programinda ise enjekte
edilen ekstraktlar baslangicta 40°C’de 1 dakika
bekledikten sonra 4°C/dk hiz ile 60°C’de tekrar 1
dakika bekletilmistir. Akabinde 4°C/dk hiz ile
200°C’ye getirilmis ve 2 dakika bekledikten sonra en
sonunda 10°C/dk hiz ile 250°C’de 10 dakika
beklenerek nihayete erdirilmistir. Toplam analiz
siiresi 59 dakika stirmiistiir.

Tesadiif parselleri deneme desenine gore 3
tekerrirlii olarak kurulan aragtirmadan elde edilmis
olan veriler; ‘SAS® ver. 9.0’ istatistik paket programi
kapsaminda varyans analizine tabi tutulmus,
uygulamalara ait ortalama degerler TUKEY ¢oklu
karsilagtirma  testine gore p<0,01 diizeyinde
degerlendirilmistir. Ayrica; biplot grafigi, olgunluk
indeksi ve aroma bilesik gruplari ile hasat donemleri
arasindaki ~ korelasyon  degerleri  kullanilarak
Minitab® istatistik programu ile hazirlanmstir.

yardimiyla

BULGULAR VE TARTISMA

Calisma kapsaminda Ayvalik zeytin ¢esidinin her
iki yetistirme sezonunda ve 10 olgunluk déneminde
toplanan meyvelerinin ugucu bilesenler olarak toplam
14 adet aldehit, 23 adet alkol, 7 adet ester, 10 adet
hidrokarbon, 6 adet keton ve 12 adet terpen olmak
lizere toplam 72 adet bilesen saptanmistir (Cizelge 3
ve Cizelge 4).

Calismada materyal olarak kullanilan bir diger
onemli ¢esit olan Gemlik zeytin ¢esidinde tanimlanan
ucucu bilesikler ve bu bilesiklerdeki degisimler her
hasat donemi icin izlenmis ve 1. yila ait bulgular
Cizelge 5°de, 2. yila ait bulgular ise Cizelge 6’da
verilmistir. Calisma sonunda Gemlik ¢esidinin her iki
yetistirme sezonunda ve 10 farkli olgunluktaki
meyvelerinde toplam 11 adet aldehit, 9 adet alkol, 5
adet ester, 8 adet hidrokarbon, 5 adet keton ve 9 adet
terpen olmak tlizere toplam 47 adet bilesen
saptanmistir.

Calisma kapsaminda tespit edilen bilesikler ve
oranlari zeytin meyvesinin baglica aroma bilesen
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maddelerinin  aldehitler ve alkoller grubunda
bulundugunu gdstermektedir. Bununla beraber,
Gemlik cesidi meyvelerinin olgunluk indekslerinin
diisiikk oldugu calismanin ilk donemlerinde aldehit
oranlarmin ¢ok daha yiiksek oldugu olgunluk
ilerledik¢e alkol, ester, keton ve hidrokarbonlarin
oranlarinin arttigt buna karsin aldehit oranlarinin
azaldigr saptanmistir. Terpenler ise olgunluk
siiresince bir siire artmis ancak O.I. 3,5’i gegtikten
sonra yani meyvenin kabuk rengini tamamlamak
iizere oldugu donemden sonra azalma gostermistir.
Kiralan [5], sizma zeytinyaginin ucucu bilesenlerinin
onemli bir kismunmi alkollerin, esterlerin ve
hidrokarbonlarin olusturdugunu ve 6zellikle yiiksek
kaliteli zeytinyaglarinda 6 karbonlu diiz doymamis ve
doymus yapida bulunan aldehitlerin etkili oldugunu
belirtmistir. Bu bilesenlerin linoleik asit (C18:2) ve
linolenik asitlerden (C18:3) lipoksigenaz enziminin
etkinligiyle 9-hidroperoksitler ve 13-
hidroperoksitlerin  olustugunu, daha sonra 13-
hidroperoksitler, hidroperoksit liyaz enzimiyle 6
karbonlu aldehitlere doniistiiglinti belirtmistir.

Calisgmanin 1. yilinda farkli olgunlukta toplanan
Ayvalik  zeytin g¢esidi meyvelerinin  ugucu
bilesenlerinin verildigi Cizelge 3 incelendigi takdirde
aldehitlerin en 6nemli bilesen grubunu olusturduklari
ve toplam 14 adet aldehit bilesiginin tanimlandig
gorilmektedir. Aldehit grubu iginde hekzanal ve E-2-
hekzenal bilesikleri ¢aligmanin kapsadigr 10 donem
boyunca en yiiksek orana sahip bilesikler olmustur.
Meyvelerin olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.1.
0,80) ilk hasatta daha yiiksek olan hekzanal (%49,57)
ve E-2-hekzenal (%36,02) bilesikleri ve bunlar takip
eden toplam aldehit oram1 (%90,67) olgunluk
ilerledikge azalmis ve son hasatta (O.0. 4,83)
hekzanal, E-2-hekzenal ve toplam aldehit oranlari
sirastyla  %19,67; %9,93 ve %36,51 olarak
gergeklesmistir.  Ayvalik  ¢esidinde  olgunluk
siiresince her donemde tespit edilen diger aldehitler;
Z-3-hekzenal (%4,29-1,02), 3-metil butanal (%0,47-
1,19) ve 2,4 hekzadienal (%0,32-1,97) bilesikleridir.
Caligma kapsaminda tespit edilen diger aldehitler ise,
nonanal (%0,0-1,03), E-2-heptenal (%0,0-0,70), E-2-
pentenal (%0,0-0,40) E-3-hekzenal (%0,0-0,40), 2-
metil butanal (%0,0-0,88), pentanal (%0,0-0,17),
oktanal (%0,0-0,32), undekanal (%0,0-0,10), 2.4-
dekadienal (%0,0-0,11) bilesikleridir.

Ayvalik ¢esidinde 2. yil ise meyvelerde Onceki
yila benzer olarak ayn1 ugucu bilesikleri saptanmis ve
yine aldehitler en 6nemli grubu olusturmuslardir
(Cizelge 4). Toplam 14 adet aldehit bileseni
igerisinde hekzanal ve E-2-hekzenal bilesiklerinin
tiim olgunluklarda en yiiksek orana sahip bilesikler
oldugu saptanmistir. Meyvelerin olgunluk indeksinin
diisiik oldugu (O.I. 0,97) ¢alismanin ilk haftasinda

daha yiiksek olan hekzanal (%48,90) ve E-2-hekzenal
(%35,10) bilesikleri ve bunlar1 takip eden toplam
aldehit oran1 (%89,13) olgunluk ilerledikge azalmis
ve son hasat déneminde (O.1. 5,35) hekzanal, E-2-
hekzenal ve toplam aldehit oranlar1 sirastyla %14,48;
%8,06 ve %29,37 oranlarina diigmiistiir. Ayvalik
¢esidinde olgunluk siiresince her donemde tespit
edilen diger aldehitler; Z-3-hekzenal (%4,29-1,02), 3-
metil butanal (%0,47-1,19), 2,4 hekzadienal (%0,32-
1,97) ve nonanal (%0,08-1,32) bilesikleridir. Calisma
kapsaminda tespit edilen diger aldehitler ise E-2-
heptenal (%0,0-0,98), E-2-pentenal (%0,0-0,37) E-3-
hekzenal (%0,0-1,44), 2-metil butanal (%0,0-1,25),
pentanal  (%0,0-0,25), oktanal  (%0,0-0,10),
undekanal (%0,0-0,10), 2,4-dekadienal (%0,0-0,10)
bilesikleri olmustur.

Caligmanin 1. yilm1 olusturan 2014-2015
yetistirme sezonunda toplanan meyvelerin ugucu
bilesiklerin degisimi incelendiginde; Gemlik zeytin
cesidi meyvelerinde aldehitlerin en 6nemli ugucu
bilesen grubunu olusturdugu ve bu grup i¢inde toplam
11 adet aldehit bilesigi oldugu tespit edilmistir. E-2-
hekzenal ve hekzanal bilesikleri farkli olgunluk
donemlerinin tamaminda en yiiksek orana sahip
bilesikler olmustur. Meyvelerin olgunluk indeksinin
diisiik oldugu (O.1. 0,34) ilk hasat déneminde daha
yiikksek olan E-2-hekzenal (%41,08) ve hekzanal
(%33,19) bilesikleri ve bunlar takip eden toplam
aldehit orani (%86,77) olgunluk ilerledik¢e azalmis
ve son hasatta (O.1. 5,50) strastyla %19,19; %12,87
ve %36,04 oranlarina diismistiir. Gemlik ¢esidinde
olgunluk siiresince her donemde tespit edilen diger
aldehitler; 2-metil butanal (%4,44-0,99), 3-metil
butanal (%2,89-0,48), 2,4-hekzadienal (%2,81-0,67)
ve nonanal (%0,74-0,35) bilesikleridir. Caligma
kapsaminda tespit edilen diger aldehitler ise Z-2-
nonenal (%0,0-1,03), E-3-hekzenal (%0,0-1,49),
Oktanal (%0,0-0,85), E-2-pentenal (%0,0-0,22), E-2-
heptenal (%0,0-0,08) bilesikleridir.

Gemlik c¢esidinde ¢alismanin 2. yilinda ise yine
aldehitler en oOnemli ugucu bilesik grubunu
olusturmakla birlikte ilk yi1l saptanan bilesenlerden
yalnizca E-2-pentenal bileseni saptanamamistir. E-2-
hekzenal ve hekzanal bilesikleri ¢alismanin kapsadigi
10 olgunluk déneminde de en yiiksek orana sahip
bilesikler olmustur. Meyvelerin olgunluk indeksinin
diisiik oldugu (O.1. 0,72) ¢alismanmn ilk haftasinda
daha yiiksek olan E-2-hekzenal (%39,35) ve hekzanal
(%31,77) bilesikleri ve bunlar takip eden toplam
aldehit orani (%83,42) olgunluk ilerledik¢e azalmis
ve son hasat dsneminde (O.1. 6,43) sirastyla %14,28;
%8,69 ve %23,41 oranlarma diigmiistiir. Bu y1l her
donemde tespit edilen tek diger aldehit; nonanal
(%0,21-0,85)’dir.  Bu  bilesik de olgunluk
donemlerine gore dalgali bir degisim goéstermistir.
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Tespit edilen diger aldehit bilesenleri ise: 2-metil
butanal, 3-metil butanal, 2,4-hekzadienal, Z-2-
nonenal, E-3-hekzenal, oktanal ve E-2-pentenal’dir.

Kiralan [5], [E-2-hekzenal ve hekzanal
bilesiklerinin lipoksigenaz yolu ile linolenik ve
linoleik asitten olustugunu ve en fazla erken hasat
edilmis zeytinlerin yaglarinda bulunabilecegini
aciklamistir. Benzer sekilde Toker [6], Ayvalik
cesidinden yesil, alacali ve siyah olum donemlerinde
farkl1 yiiksekliklerden elde ettikleri zeytinyagi
orneklerinde major ugucu bilesenlerinin E-hekzenal
ile hekzanal bilesikleri oldugunu belirtmistir.
Arastirict renk doniimii olumunda E-2 hekzanal ve
hekzanal miktarlarimi sirastyla 46,03 ppm ile 3,66
ppm oldugunu ve siyah olgunluga dogru azaldiklarini
34,61 ppm ve 3,04 ppm’e diistiiglinii, sonraki 2 yilda
da paralel bulgular elde edildigini agiklamigtir. Kara
[7], Ayvalik ¢esidinin yaginda hekzenal igerigini
Ekim ayinda 9%69,07, Kasim’da %62,00 ve Aralik’ta
%45,20 olarak saptamig; Gemlik zeytin ¢esidinde ise
hekzenal igeriginin olgunluk ilerledikce Onemli
derecede azaldigini, E-2-hekzenal oraninin ise
%27,30 ile %48,82 arasinda degistigini bildirmistir.
Baccouri vd. [8] ise, sulamanin hekzanal igerigini
arttirdigin1  bildirmistir. Farkli kaynaklarda E-2-
hekzenal bilesiginin yesil ve elma benzeri veya act
badem ve yesil veya yesil buruk hissi uyandirdigi,
buna kargin hekzanal bilesiginde ise diisilk oranda
oldugunda yesil, tatl, ¢imensi, yiiksek oranda
oldugunda ise yesil bir duyusal algilama olusturmakta
oldugu bildirilmistir [9, 10, 11].

Kiralan vd. [12], Antalya, Aydin, Balikesir, Hatay
ve Manisa illerinin ana zeytin {iretim yorelerinden
O.1. 5 civarinda hasat ettikleri Gemlik cesidine ait
yaglari ugucu bilesiklerini incelemigler ve ydrelere
gore E-2-hekzenal oranimi %43,81-58,15 arasinda
bulundugunu, hekzanal oranmi ise %13,89 ile
%28,96 arasinda degistigini, E-2-heptenal bilesiginin
ise yalnizca Antalya ve Manisa illerinden hasat edilen
meyvelerin yaglarinda tespit etmislerdir. Kesen vd.
[13], Gemlik ¢esidinde 17 adet aldehit tespit etmis ve
en baskin bulunan aldehitin E-2-hekzenal ve hekzanal
oldugunu belirtmislerdir. Dagdelen vd. [14], Gemlik
zeytin cesidinin 5,97 O.1.’ne sahip meyvelerinden
elde ettikleri yaglarda E-2-hekzenal oranin1 %27,95,

hekzanal oranimi %51,74, 2 metil butanal bilesigini
ise %3,42 oraninda saptamislardir.

Hekzanal ve trans-2-hekzenal (E-2-hekzenal) 6
karbonlu aldehitler kapsaminda zeytinyaginin ana
aroma bilesenlerini olusturmaktadir. Bununla birlikte
daha stabil olan E-2-hekzenala izomeraz enzimiyle
cis-3-hekzenal (Z-3-hekzenal)’in bir kismi da
dontisebilmektedir. Olgunlugun ilerlemesiyle
hekzanal, E-2-hekzenal ve Z-3-hekzenal; alkol
dehidrogenaz enzimi yardimiyla alkol formlar1 olan
hekzanol, trans-2-hekzenol (E-2-hekzenol) ve cis-3-
hekzenol (Z-3-hekzenol)’e dontismektedirler.
Doniisen alkoller ise alkol asetil transferaz enzimi ile
sayesinde cis-3-hekzenil asetat (Z-3-hekzenil asetat)
ve hekzil asetat esterleri iiretilmektedir [15, 5].
Hekzanal, hekzanol ve hekzil asetat linoleik asitten,
Z-3-hekzenal, E-2-hekzenal, E-2-hekzenol, Z-3-
hekzenol ve Z-3-hekzenil asetat bilesikleri ise
linolenik asitten olustugu belirlenmistir [16, 17].

Zeytinyagimin ~ aroma  profilleri  yukarida
aciklandig1 tizere bir seri enzimatik aktiviteye
baglidir. Bu enzimatik aktiviteler ise birgok faktoriin
etkisinde kalmaktadir. Bunlar; zeytinin yetistirildigi
yorenin iklim ve toprak kosullari, zeytin ¢esidi, yaga
islenmeden o6nce meyvenin fizyolojik durumu
(olgunluk durumu), agacin iiriin durumu (var-yok yil
faktorll), hasat sonrast meyvenin maruz kaldigi
kosullar (hasat sonrasi meyvenin bekleme sicakligi ve
siiresi),  zeytinyagina  islenirken = uygulanan
malaksasyon prosesi (bekleme siiresi ve sicakligi),
yagin cikarildigr proses ekipmanlari, ekstraksiyon
metodu ve depolama kosullar1 vb.’dir [15, 16, 17, 18,
19, 20, 8, 21]. Aym cevre kosullarindaki farkl
cesitlerden elde edilen yaglarin ugucu bilesikleri
farkli olabildigi gibi farkli cografi bolgelerde yetisen
aynt ¢esitlerin de ugucu Dbilesikleri farkh
olabilmektedir [22]. Zeytin  meyvesindeki
lipoksigenaz aktivite seviyesinin, yagdaki ugucu
fraksiyonun sentezinde 6nemli bir sinirlayict faktor
oldugu ve bunun ¢eside bagli oldugu da belirtilmistir
[23]. Zeytinyagindaki ugucu bilesenlerin olusumu ve
kaliteyle iligkisi hakkinda Angerosa vd. [14],
yaptiklar1 calismada, ayni olgunlasma sathasinda
toplanan ve aymi ekstraksiyon prosesi kosullarinin
saglandigi farkli zeytin ¢esitlerindeki ucucu bilesen
miktarlarinin farkli oldugunu belirtmislerdir.

Cizelge 3. Ayvalik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerin ugucu bilesenlerinin

olgunluk siiresince gelisimi (%)

s DONEMLER
BILESIKLER 1 2 3 4 5 6 7 3 9 10
Hekzanal 49,57 46,12 | 42,52 | 3800 | 3521 | 2839 | 2572 | 23,08 | 21,63 | 19,67
5 E-2-Hekzenal 36,02 3444 | 32,02 | 2880 | 2502 | 17,99 | 1552 | 13,57 | 12,18 | 9,93
= Z-3-Hekzenal 429 3,99 2.82 2,30 2,12 1,77 1,54 135 124 1,02
3 3 Metil Butanal 047 0,55 0,68 0,90 1,02 1,19 0,96 0,87 0,80 0,61
< 2.4-Hekzadienal 0,32 0,59 0,70 0,95 1,08 134 139 1,47 1,63 1,97
Nonanal 0,00 0,10 0,17 0,20 0,38 0,60 0,66 0,75 0,92 1,03
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. . DONEMLER
BILESIKLER I 2 3 3 5 6 7 g 9 10
E-2-Heptenal 0,00 0,05 0,10 0,15 0,30 0,55 0,60 0,66 0,70 0,67
E-2-Pentenal 0,00 0,00 0,12 0,20 0,26 0,40 0,37 0,31 0,30 0,21
g E-3-Hekzenal 0,00 0,00 0,10 0,17 0,20 0,40 0,34 0,30 0,25 0,20
_é: 2 Metil Butanal 0,00 0,00 0,10 0,16 0,20 0,22 0,29 0,40 0,61 0,88
@ Pentanal 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,15 0,17 0,00 0,00
= Oktanal 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,10 0,15 0,20 0,32
Undekanal 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 0,10 0,09 0,00 0,00
2.4-Dekadienal 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,11 0,10 0,09 0,00 0,00
Toplam Aldehitler 90,67 85,84 79,33 71,83 65,79 53,25 47,84 43,26 40,46 36,51
1-Penten-3-ol 1,86 2,58 3,13 3,60 3,99 4,68 4,99 5,52 6,16 6,92
E-2-Hekzenol 091 1,22 1,70 2,03 2,35 2,72 3,02 3,27 3,81 4,14
3-Penten-2-0l 0,72 0,88 1,10 1,69 2,01 2,98 3,13 3,50 4,09 5,01
Z-3-Hekzenol 0,10 0,15 0,35 0,55 0,89 1,25 1,70 1,97 2,21 2,96
E-3-Hekzenol 0,10 0,15 0,32 045 0,67 1,19 1,70 2,08 2,52 2,88
Hekzanol 0,00 0,00 0,15 0,27 0,31 0,60 0,73 0,81 0,95 1,19
Z-2-Hekzenol 0,00 0,00 0,00 0,13 0,20 0,50 0,62 0,70 0,88 1,00
Fenil Etanol 0,00 0,00 0,10 0,20 0,21 0,35 041 0,50 0,63 0,99
2-Fenoksi Etanol 0,00 0,00 0,00 0,05 0,10 0,27 0,38 0,44 0,55 0,98
E-2-Pentenol 0,00 0,00 0,20 0,25 0,30 0,44 0,55 0,67 0,82 0,99
5 3-Metil-1-Butanol 0,00 0,00 0,11 0,18 0,22 0,43 0,49 0,67 0,79 091
= 2-Metil-1-Butanol 0,00 0,00 0,00 0,10 0,15 0,38 041 0,62 0,78 0,90
= 1-Okten-3-ol 0,00 0,00 0,00 0,20 0,25 0,35 0,38 0,49 0,62 1,07
< Z-2-Pentenol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,26 031 0,35 0,58 0,82
1-Oktanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,30 0,36 0,40 0,50 0,69
Farnesol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,16 0,22 0,30 0,30 0,00
1-Heptanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,14 0,19 0,20 0,25 0,00
1-Dekanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,14 0,18 0,22 0,30
1-Heptadekanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,14 0,20 0,26 0,00
1-Nonanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,12 0,20 0,00 0,00
1-Pentenol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,13 0,22 0,00 0,00
2-Metil propanol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,10 0,12 0,00 0,00
Fenol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,15 0,20 0,00 0,00
Toplam Alkoller 3,69 4,98 7,16 9,70 11,75 17,65 20,37 23,61 26,92 31,75
Hekzil asetat 0,10 0,39 0,60 0,85 1,05 1,32 1,67 1,81 2,29 2,89
Etil asetat 0,10 0,33 0,66 0,95 1,02 1,27 1,65 1,89 2,32 3,01
= Linalil propionat 0,30 0,39 0,52 0,83 1,00 1,01 1,07 1,01 0,80 0,60
% 7-3-Hekzenil-asetat 0,00 0,33 0,45 0,55 0,85 1,00 1,12 1,35 1,63 1,99
U‘J_l': Etil-2-metil butanoat 0,00 0,00 0,00 0,40 0,45 0,52 0,55 0,69 0,90 1,11
Etil hekzanoat 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,17 0,25 0,30 0,37 0,48
Sitronellil asetat 0,00 0,00 0,08 0,10 0,10 0,15 0,04 0,08 0,10 0,00
Toplam Esterler 0,50 1,44 2,31 3,68 4,57 5,44 6,35 7,13 8,41 10,08
3-Etil-1.5-octadien 0,26 047 0,71 0,96 1,10 1,50 1,96 2,08 2,69 2,87
Etil benzen 0,00 0,05 0,10 0,20 0,32 0,60 0,71 0,73 0,80 1,13
- 2-Etil furan 0,00 0,00 0,20 0,22 0,25 0,54 0,61 0,65 0,70 0,92
.g 2-Pentil furan 0,00 0,00 0,00 0,20 0,25 0,35 0,37 0,41 0,50 0,83
2 Toluene 0,00 0,00 0,00 0,05 0,11 0,09 0,04 0,10 0,08 0,15
E p-Ksilen 0,00 0,00 0,00 0,10 0,12 0,25 0,28 0,30 0,33 0,62
_g Dekan 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,19 0,26 0,32 0,00 0,00
e Oktan 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,18 0,16 0,17 0,00 0,00
Nonan 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,27 0,29 0,00 0,00
Dodekan 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,16 0,20 0,00 0,00
Toplam Hidrokarbonlar 0,26 0,52 1,01 1,73 2,15 4,00 4,82 5,25 5,10 6,52
1-Penten-3-on 1,13 1,95 2,63 3,00 3,77 4,50 4,85 528 5,93 6,51
6-Metil-5-Hepten-2-on 0,00 0,00 0,20 0,32 0,40 0,45 0,44 0,42 0,45 0,52
ks 3-Hidroksi-2-Butanon 0,00 0,00 0,00 0,30 0,35 0,39 0,42 0,50 0,80 1,02
§ 3-Pentanon 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,18 0,20 0,32 0,48
v 2-Heptanon 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,14 0,15 0,21 0,30
1-Okten-3-on 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,14 0,15 0,19 0,00
Toplam Ketonlar 1,13 1,95 2,83 3,62 4,52 5,74 6,17 6,70 7,90 8,83
Limonen 0,98 1,49 2,12 2,59 3,01 3,50 3,53 2,96 2,52 1,89
B-Seski Fellendren 0,81 0,98 1,14 1,34 1,49 2,08 2,09 2,10 2,03 1,84
E-B-Farnesen 0,71 0,85 1,00 1,38 1,60 1,63 1,77 1,84 1,21 0,33
g o-Farnesen 0,45 0,58 0,79 0,97 1,34 1,54 1,70 1,79 1,08 0,47
%’ E-B-osimen 0,40 0,49 0,60 0,85 1,01 141 1,68 1,77 1,05 0,51
g o-Pinen 0,40 0,51 0,70 0,95 1,10 1,16 1,11 1,07 0,90 0,44
& Allosimen 0,00 0,17 0,25 041 0,55 0,88 0,90 0,93 0,89 0,46
a-Kopaen 0,00 0,00 0,20 0,25 0,27 0,49 0,51 0,50 0,60 0,17
a-Linalool 0,00 0,10 0,22 031 0,40 0,52 0,46 0,41 0,30 0,11
a-Zingiberen 0,00 0,10 0,25 0,30 0,35 0,48 045 0,40 0,30 0,09
a-Bergamoten 0,00 0,00 0,09 0,09 0,10 0,11 0,10 0,13 0,17 0,00
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. . DONEMLER
BILESIKLER I 2 3 3 5 6 7 g 9 10
B-Siklositral 0.00 000 | 000 | 000 | 000 | 042 | 045 | 015 | 046 | 000
Toplam Terpenler 375 527 | 736 | 944 | 1122 | 13.92 | 1445 | 1405 | 1121 | 631
TOPLAM ORAN 100 100 100 100 100 100 100 100 100 | 100

'1. Donem: 15.09.2014; 2. Dénem: 25.09.2014; 3. Dénem: 08.10.2014; 4. Dénem: 20.10.2014; 5. Dénem: 30.10.2014; 6. Dénem: 10.11.2014; 7.
Doénem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014; 10. Dénem: 22.12.2014.

Cizelge 4. Ayvalik zeytin ¢esidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin ucucu bilesenlerinin
olgunluk siiresince gelisimi (%)

. . DONEMLER

BILESIKLER I 2 3 4 5 6 7 g 9 10
Hekzanal 4300 | 4503 | 3698 | 3LI15 | 2633 | 2422 | 22.66 | 2005 | 1711 | 1448

E-2-Hekzenal 3510 | 3381 | 27.07 | 2088 | 1643 | 1400 | 1323 | 1037 | 939 | 806
7-3-Hekzenal 415 333 | 222 | 190 | 162 | 145 | 133 | 099 | 087 | 055

3 Metil Butanal 0.50 055 | 094 | L14 | 1.00 | 095 | 082 | 065 | 051 | 033

2 4-Hekzadienal 0.40 050 | 099 | 125 | 140 | 145 | 153 | 192 | 2.5 | 240

. Nonanal 0.08 005 | 027 | 052 | 065 | 070 | 077 | 099 | 115 | 13
g E-2-Heptenal 0.00 080 | 022 | 047 | 058 | 065 | 070 | 074 | 085 | 098
£ E-2-Pentenal 0.00 000 | 025 | 035 | 037 | 035 | 030 | 025 | 000 | 000
E E-3-Hekzenal 0.00 000 | 020 | 030 | 044 | 035 | 041 | 020 | 0.5 | 000
2 Metil Butanal 0.00 000 | 020 | 020 | 026 | 035 | 040 | 080 | 100 | 125

Pentanal 0.00 000 | 000 | 010 | 013 | 05 | 017 | 020 | 025 | 000

Oktanal 0.00 000 | 000 | 005 | 010 | 045 | 010 | 008 | 000 | 000

Undekanal 0.00 000 | 000 | 000 | 010 | 005 | 000 | 000 | 000 | 000
2.4-Dekadienal 0.00 000 | 000 | 000 | 010 | 005 | 000 | 000 | 000 | 000
Toplam Aldehitler 8913 | 8426 | 6934 | 5831 | 4951 | 4497 | 4242 | 3724 | 3343 | 2937
|-Penten-3-ol 1.99 275 | 371 | 440 | 490 | 525 | 555 | 614 | 691 | 732
E-2-Hekzenol 0.99 120 | 201 | 260 | 295 | 307 | 333 | 392 | 415 | 444
3-Penten-2-ol 0.77 088 | 180 | 270 | 310 | 340 | 352 | 465 | 509 | 536
7-3-Hekzenol 0.19 022 | 063 | Ll | 152 | 185 | 200 | 250 | 3.1 | 352
E-3-Hekzenol 0.17 020 | 052 | 100 | 150 | 200 | 215 | 270 | 325 | 374

Hekzanol 0.00 000 | 030 | 049 | 070 | 075 | 085 | 111l | 132 | 153

Z-2-Hekzenol 0.00 000 | 045 | 040 | 060 | 068 | 075 | 095 | 123 | 149

Fenil Etanol 0.00 000 | 020 | 030 | 040 | 045 | 050 | 090 | 1.05 | 130

2-Fenoksi Etanol 0.00 000 | 0.0 | 020 | 035 | 040 | 052 | 090 | 125 | 138
E-2-Pentenol 0.00 000 | 025 | 040 | 051 | 060 | 067 | 090 | 105 | 1.8

. 3-Metil-1-Butanol 0.00 000 | 020 | 035 | 045 | 065 | 070 | 086 | 1.0l | 120
2 2-Metil-1-Butanol 0.00 000 | 000 | 030 | 040 | 055 | 062 | 085 | 105 | 1.2
£ 1-Okten-3-ol 0.00 000 | 020 | 030 | 036 | 045 | 052 | 099 | 123 | 139
< 7-2-Pentenol 0.00 000 | 0.0 | 020 | 030 | 035 | 039 | 075 | 085 | 096
1-Oktanol 0.00 000 | 000 | 020 | 035 | 040 | 046 | 065 | 075 | 087

Faresol 0.00 000 | 000 | 000 | 020 | 025 | 030 | 033 | 045 | 059

-Heptanol 0.00 000 | 040 | 010 | 015 | 020 | 025 | 033 | 040 | 052

I-Dekarol 0.00 000 | 000 | 000 | 015 | 0.7 | 020 | 025 | 030 | 000
I-Heptadekanol 0.00 000 | 000 | 000 | 015 | 048 | 020 | 025 | 030 | 000

|-Nonanol 0.00 000 | 000 | 000 | 010 | 015 | 020 | 000 | 000 | 000

|-Pentenol 0.00 000 | 000 | 000 | 010 | 020 | 025 | 000 | 000 | 000

2-Metil propanol 0.00 000 | 000 | 000 | 010 | 040 | 015 | 000 | 000 | 000

Fenol 0.00 000 | 000 | 000 | 014 | 0.7 | 020 | 022 | 035 | 042
Toplam Alkoller 411 527 | 1057 | 1505 | 1948 | 2227 | 2428 | 3045 | 35.10 | 3843

Hekzil asetat 0.19 048 | 093 | 122 | 155 | 170 | 185 | 260 | 301 | 333

Etil asetat 0.20 040 | 104 | 117 | 148 | 177 | 190 | 285 | 3.2 | 363

. Linalil propionat 031 045 | 092 | 101 | 105 | 100 | 090 | 066 | 000 | 000
2 7-3-Hekzenil-asetat 0.10 040 | 073 | 100 | 110 | 125 | 140 | 190 | 235 | 2.60
2 Etil-2-metil butanoat 0.00 000 | 040 | 050 | 055 | 065 | 072 | 105 | 135 | 149
Etil hekzanoat 0.00 000 | 000 | 015 | 020 | 025 | 030 | 035 | 050 | 062

Sitronellil asetat 0.00 000 | 000 | 010 | 010 | 040 | 000 | 000 | 000 | 000
Toplam Esterler 0.80 173 | 412 | 505 | 605 | 672 | 707 | 941 | 1033 | 11.67

3-Etil-1 5-octadien 0.30 047 | 100 | 130 | 180 | 200 | 241 | 283 | 301 | 333

Etil benzen 0.00 090 | 025 | 050 | 065 | 070 | 075 | 101 | 119 | 13l

} 2-Etil furan 0.00 000 | 025 | 044 | 060 | 062 | 070 | 088 | 099 | 123
5 2-Pentil furan 0.00 000 | 020 | 030 | 035 | 040 | 044 | 074 | 088 | 1.04
E Toluene 0.00 000 | 000 | 010 | 005 | 040 | 012 | 010 | 000 | 000
E p-Ksilen 0.00 000 | 000 | 020 | 027 | 030 | 035 | 050 | 063 | 070
E Dekan 0.00 000 | 005 | 015 | 025 | 030 | 037 | 040 | 055 | 000
= Oktan 0.00 000 | 005 | 015 | 015 | 020 | 026 | 030 | 035 | 000
Nonan 0.00 000 | 000 | 010 | 025 | 030 | 036 | 040 | 045 | 048

Dodekan 0.00 000 | 000 | 000 | 015 | 020 | 029 | 035 | 050 | 0.62

Toplam Hidrokarbonlar | 0.30 137 | 200 | 324 | 452 | sa2 | 575 | 751 | 855 | 87
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. . DONEMLER
BILESIKLER I 2 3 3 5 6 7 g 9 10

1-Penten-3-on 1,35 2,11 3,11 4,10 4,72 5,05 5,33 6,04 6,47 6,85
6-Metil-5-Hepten-2-on 0,00 0,00 0,35 0,45 0,45 0,40 0,45 0,50 0,75 0,88
k= 3-Hidroksi-2-Butanon 0,00 0,00 0,30 0,40 041 0,45 0,50 0,92 1,15 1,33
E 3-Pentanon 0,00 0,00 0,10 0,10 0,17 0,20 0,24 0,45 0,60 0,74
v 2-Heptanon 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,15 0,20 0,25 0,00 0,00
1-Okten-3-on 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 0,15 0,20 0,10 0,00 0,00
Toplam Ketonlar 1,35 2,11 3,86 5,05 6,05 6,40 6,92 8,26 8,97 9,80
Limonen 1,10 1,41 2,80 3,31 3,55 3,15 3,00 1,93 1,35 1,02
B-Seski Fellendren 0,87 0,98 1,39 2,00 2,10 2,30 2,02 1,48 1,02 0,50
E-B-Farnesen 0,75 0,85 1,44 1,65 1,75 1,80 1,90 0,72 0,25 0,05
o-Farnesen 0,51 0,58 1,10 1,50 1,65 1,75 1,85 0,62 0,45 0,15
- E-B-osimen 0,44 0,49 091 1,30 1,60 1,70 1,45 0,75 0,50 0,30
%’ o-Pinen 0,42 0,55 1,01 1,15 1,12 1,10 1,00 0,55 0,05 0,00
§ Allosimen 0,10 0,20 0,48 0,80 0,90 0,98 0,88 0,55 0,00 0,00
& a-Kopaen 0,00 0,00 0,25 0,40 0,53 0,62 0,50 0,33 0,00 0,00
a-Linalool 0,07 0,10 0,35 0,50 0,50 0,45 0,36 0,25 0,00 0,00
a-Zingiberen 0,05 0,10 0,28 0,44 0,46 0,40 0,30 0,25 0,00 0,00
o-Bergamoten 0,00 0,00 0,10 0,10 0,10 0,12 0,10 0,00 0,00 0,00
B-Siklositral 0,00 0,00 0,00 0,05 0,15 0,15 0,20 0,00 0,00 0,00
Toplam Terpenler 4,31 5,26 10,11 13,20 14,41 14,52 13,56 743 3,62 2,02
TOPLAM ORAN 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

1. Dénem: 15.09.2015; 2. Dénem: 28.09.2015; 3. Dénem: 08.10.2015; 4. Dénem: 19.10.2015; 5. Dénem: 30.10.2015; 6. Donem: 09.11.2015; 7.
Donem: 19.11.2015; 8. Dénem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015; 10. Dénem: 21.12.2015.

Cizelge 5. Gemlik zeytin ¢esidinin 2014-2015 yetistirme sezonuna ait meyvelerin ugucu bilesenlerinin

olgunluk siiresince gelisimi (%)

.. DONEMLER
BILESIKLER 1! 2 3 4 5 6 7 8 9 10
E-2-Hekzenal 41,08 3871 | 3624 | 33,09 | 2988 | 2642 | 2546 | 2353 | 21,99 | 19,19
Hekzanal 33,19 3028 | 27,69 | 2554 | 2145 | 1851 | 1757 | 1565 | 1431 | 12,87
2 Metil Butanal 444 3,13 2,87 241 2,01 1,84 1,56 133 1,12 0,99
3 Metil Butanal 2,89 2,75 2,12 1,90 1,77 1,40 1,22 1,00 0,85 048
5 2 4-Hekzadienal 281 242 2,25 2,03 1,81 1,66 1,40 1,08 0,90 0,67
2 Z-2-Nonenal 1,62 134 1,21 1,04 0,73 0,67 0,55 0,29 0,30 0,00
2 Nonanal 0,74 0,60 0,52 0,41 0,66 0,78 0,89 0,69 0,51 0,35
< E-3-Hekzenal 0,00 0,00 0,00 0,28 048 0,60 0,74 1,09 1,21 1,49
Oktanal 0,00 0,00 0,22 0,36 0,51 0,63 0,85 0,28 0,30 0,00
E-2-Pentenal 0,00 0,00 0,00 0,22 0,19 0,10 0,00 0,00 0,00 0,00
E-2-Heptenal 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Toplam Aldehitler 86,77 7923 | 73,12 | 6738 | 59,57 | 52,61 | 50024 | 4494 | 4149 | 36,04
Fenil Etanol 0,70 0,93 1,19 1,33 1,54 1,73 1,88 2,19 2,61 3,33
1-Penten-3-ol 0,51 0,71 0,90 1,02 1,29 1,78 1,97 2,60 3,02 3,59
3-Metil-1-Butanol 0,42 0,64 0,88 1,05 1,14 1,33 1,49 1,76 2,01 2,35
y Hekzanol 0,13 0,20 0,31 0,44 0,63 111 1,40 2,02 2,11 2,40
=2 E-2-Hekzenol 0,00 0,69 0,86 1,00 1,44 2,05 241 2.81 3,23 3,78
= Z-3-Hekzenol 0,00 041 0,77 0,89 111 1,34 1,62 2,05 2,40 2,98
< 2-Metil-1-Butanol 0,00 0,15 0,28 0,39 0,60 1,10 135 1,68 1,93 2,07
1-Okten-3-ol 0,00 0,00 0,11 0,23 041 0,59 0,71 0,90 111 1,20
E-3-Hekzenol 0,00 0,00 0,00 0,11 0,30 0,55 0,87 1,02 1,17 135
Toplam Alkoller 1,76 3,73 5,30 6,46 8,46 11,58 | 13,70 | 17,03 | 19,59 | 23,05
Z-3-Hekzenil-asetat 0,00 048 111 1,42 2.28 2,77 3,35 3,99 441 4.87
. Etil asetat 0,00 0,51 0,89 1,00 1,60 2,06 2,59 2,93 3.21 3,39
= Hekzil asetat 0,00 0,00 0,11 0,34 0,66 1,52 2,01 2,22 241 2,63
z Etil-2-metil butanoat 0,00 0,00 0,00 0,44 0,55 0,93 132 1,66 1,92 2,11
fsopropil Asetat 0,00 0,00 0,10 0,22 0,52 0,71 0,81 0,90 1,00 L15
Toplam Esterler 0,00 0,99 2.21 342 5,61 7,99 1008 | 11,70 | 12,95 | 14,15
3-Etil-1.5-octadien 0,56 0,77 0,94 1,73 2,11 2,67 2.81 3,24 3,72 3,99
. Oktan 0,79 0,91 1,02 1,13 1,86 2,06 2,19 2,63 2.85 3,12
5 p-Ksilen 0,00 0,32 0,44 0,56 0,67 0,82 0,98 125 132 1,48
2 Nonan 0,00 0,00 0,21 0,32 0,58 0,77 0,88 1,04 0,91 0,59
5 2-Etil furan 0,00 0,22 0,33 041 0,56 0,36 0,95 1,05 1,16 131
£ 2-Pentil furan 0,00 0,51 0,44 0,36 0,52 0,67 0,76 0,90 1,00 1,16
= Dekan 0,00 0,00 0,00 0,10 0,22 0,29 0,00 0,00 0,00 0,00
Etil benzen 0,00 0,00 0,00 0,00 0,14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Toplam Hidrokarbonlar 135 2,73 3,38 4,61 6,66 8,14 8,57 10,11 | 1096 | 11,65
- 1-Penten-3-on 449 4381 5,07 547 5.94 6,82 7,67 8,26 8,42 8,88
E 3-Pentanon 0,30 045 0,51 0,65 0,98 121 132 1,69 1,92 2,09
5 [ (E:E):3.5-Okadien-2-on 0,00 0,59 0,34 0,91 0,93 1,02 L11 1,49 1,77 2,01
6-Metil-5-Hepten-2-on 1,26 112 1,01 0,94 0,87 0,65 0,30 0,22 0,10 0,00
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. . DONEMLER
BILESIKLER I 2 3 4 5 6 7 g 9 10
3-Hidroksi-2-Butanon 0.00 000 | 000 | 005 | 008 | 000 | 000 | 000 | 000 | 000
Toplam Ketonlar 6.05 697 | 743 | 800 | 880 | 970 | 1040 | 11,66 | 1221 | 12.98
Limonen 2.54 204 | 192 | 179 | 166 | 155 | 133 | 141 | 093 | 078
o-Farnesen 0.74 108 | 154 | 185 | 204 | 268 | 221 | 191 | 164 | 135
Allosimen 0.49 079 | 123 | 156 | 115 | 086 | 061 | 031 | 000 | 0.00
y o-Pinen 0.30 066 | 092 | 103 | 130 | 074 | 050 | 000 | 000 | 0.00
E o-Bergamoten 0.00 040 | 073 | 092 | 140 | 079 | 056 | 034 | 000 | 000
E B-Seski Fellendren 0.00 042 | 077 | 090 | 131 | 099 | 022 | 000 | 000 | 0.00
= o-Kopaen 0.00 027 | 038 | 050 | 070 | 093 | 072 | 054 | 023 | 000
o-Linalool 0.00 059 | 107 | 121 | 070 | 064 | 025 | 000 | 000 | 0.00
E-B-osimen 0.00 000 | 000 | 037 | 064 | 080 | 065 | 035 | 000 | 000
Toplam Terpenler 4.07 635 | 856 | 1013 | 1090 | 998 | 705 | 456 | 280 | 2.3
TOPLAM ORAN 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

'1. Donem: 15.09.2014; 2. Dénem: 25.09.2014; 3. Dénem: 08.10.2014; 4. Dénem: 20.10.2014; 5. Dénem: 30.10.2014; 6. Dénem: 10.11.2014; 7.
Donem: 20.11.2014; 8. Dénem 01.12.2014; 9. Dénem: 11.12.2014; 10. Dénem: 22.12.2014.

Cizelge 6. Gemlik zeytin cesidinin 2015-2016 yetistirme sezonuna ait meyvelerin ucucu bilesenlerinin
olgunluk siiresince geligimi (%)

o DONEMLER

BILESIKLER 1! 2 3 4 5 6 7 3 9 10
E-2-Hekzenal 39,35 32,11 | 2590 | 24,61 | 2401 | 2143 | 18,50 | 17,60 | 16,61 | 14,28

Hekzanal 31,77 2384 | 1832 | 1696 | 16,54 | 1409 | 11,97 | 11,04 9,98 8,69

2 Metil Butanal 4,80 237 1,70 1,50 1,44 1,30 0,85 0,55 0,22 0,00

3 Metil Butanal 2,80 1,88 135 1,11 1,01 0,78 035 0,12 0,00 0,00

B 2,4-Hekzadienal 2,55 1,92 1,50 1,30 127 0,88 0,60 0,39 0,10 0,00
= Z-2-Nonenal 1,50 0,99 0,60 0,44 034 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2 Nonanal 0,65 0,50 0,85 0,75 0,75 0,40 0,30 021 0,32 0,44
< E-3-Hekzenal 0,00 033 0,68 0,85 1,00 138 1,65 0,78 0,12 0,00
Oktanal 0,00 041 0,74 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

E-2-Pentenal 0,00 0,20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
E-2-Heptenal 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Toplam Aldehitler 83,42 64,55 | 51,64 | 4752 | 4636 | 4026 | 3422 | 30,69 | 2735 | 234l

Fenil Etanol 0,88 1,41 1,63 2,16 2,24 2,79 3,28 3,44 3,57 3,81
1-Penten-3-ol 0,63 1,10 1,60 221 2,34 2,98 3,61 3,78 3,94 443
3-Metil-1-Butanol 0,55 1,08 1,40 1,65 1,70 1,98 221 2,40 2,67 2,91

5 Hekzanol 0,22 0,50 1,23 1,75 1,90 2,30 2,56 2,78 2,99 3,29
= E-2-Hekzenol 0,28 1,11 2,25 2,56 2,82 3,39 3,77 4,00 421 439
= Z-3-Hekzenol 0,00 0,98 1.48 1,80 2,00 231 3,11 335 3,48 3,74
< 2-Metil-1-Butanol 0,00 047 1,20 1,45 1,59 2,00 222 241 2,63 2,79
1-Okten-3-ol 0,00 0,28 0,60 0,80 0,96 1,15 135 1,62 1,91 2,10
E-3-Hekzenol 0,00 0,25 0,68 0,90 1,01 1,25 1,44 1,58 1,85 2,01
Toplam Alkoller 234 7,18 12,07 | 1528 | 16,556 | 20,15 | 23,55 | 2536 | 2725 | 2947
Z-3-Hekzenil-asetat 0,10 1,77 3,03 3,60 3,75 432 5,02 5,59 6,03 6,39

. Etil asetat 0,10 1,20 2,44 2,75 2,88 3,04 348 3,88 431 4,69
= Hekzil asetat 0,00 0,41 1,77 2,12 234 2,60 2,61 2,88 3,09 321
7 Etil-2-metil butanoat 0,00 0,49 1,11 1,40 1,52 1,98 222 2,48 2,63 2,77
isopropil Asetat 0,00 0,00 0,64 0,85 0,93 1,12 1,41 1,67 1,89 2,12
Toplam Esterler 0,42 3,87 8,99 10,72 1142 | 1326 | 1474 | 16,50 | 17,95 | 19,18
3-Etil-1.5-octadien 0,62 1,97 2,61 2,96 3,10 3,51 424 3,98 3,55 2,98

Oktan 1,05 1,60 2,10 235 2,50 2,77 2,99 332 3,53 3,77

;‘2 p-Ksilen 0,24 0,60 0,90 111 125 1,42 1,63 1,89 2,10 235
s Nonan 0,00 0,45 0,81 1,01 0,95 0,87 0,47 0,25 0,00 0,00
ki 2-Etil furan 0,20 0,48 0,90 1,00 1,09 1,23 1,69 1,82 1,98 2,29
£ 2-Pentil furan 0,00 0,40 0,70 0,80 0,96 1,09 1,25 1,34 1,52 1,70
= Dekan 0,00 0,10 0,16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Etil benzen 0,00 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Toplam Hidrokarbonlar 2,11 5,68 8,18 923 9.85 10,89 | 1227 | 12,60 | 12,68 | 13,09
1-Penten-3-on 4,69 5,76 711 8,03 8,05 8,61 9,00 9,09 9,16 938

. 3-Pentanon 038 0,79 125 1,53 1,60 1,78 1,97 2,18 2,36 2,49
s [ _(E.E)-3,5-Oktadien-2-on 034 0,97 1,08 131 1,40 1,69 1,97 2,08 2,19 238
£ 6-Metil-5-Hepten-2-on 1,30 0,96 045 031 0,20 0,14 0,09 0,00 0,00 0,00
= 3-Hidroksi-2-Butanon 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Toplam Ketonlar 6,71 8,48 9,89 1,18 | 1125 | 1222 | 13,03 1335 | 13,71 14,25

Limonen 2,54 1,79 147 1,25 1,20 1,01 0,69 0,30 0,17 0,10

5 a-Farnesen 0,92 1,92 2,55 2,10 1,94 1,57 1,22 0,98 0,74 0,40
| Allosimen 0,60 134 0,72 0,50 045 032 0,28 0,22 0,15 0,10
£ a-Pinen 0,42 1,12 0,89 0,41 0,30 0,15 0,00 0,00 0,00 0,00
= a-Bergamoten 0,00 1,04 0,70 0,38 0,07 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
B-Seski Fellendren 0,20 1,01 0,80 035 0,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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: : DONEMLER
BILESIKLER 1! 2 3 4 5 6 7 8 9 10
a-Kopaen 0,00 0,56 0,85 0,59 0,35 0,17 0,00 0,00 0,00 0,00
a-Linalool 0,32 1,02 0,50 0,09 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
E-B-osimen 0,00 0,44 0,75 0,40 0,13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Toplam Terpenler 5,00 10,24 9,23 6,07 4,56 3,22 2,19 1,50 1,06 0,60
TOPLAM ORAN 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

1. Dénem: 15.09.2015; 2. Doénem: 28.09.2015; 3. Dénem: 08.10.2015; 4. Dénem: 19.10.2015; 5. Dénem: 30.10.2015; 6. Doénem: 09.11.2015; 7.
Doénem: 19.11.2015; 8. Donem 30.11.2015; 9. Dénem: 10.12.2015; 10. Dénem: 21.12.2015.

Caligmamizda her iki zeytin ¢esidi meyvelerinde
aldehitlerden sonra en 6nemli ugucu bilesen grubunu
alkollerin olusturdugu ve olgunluk ilerledikce
alkollerin oranlarinin arttig1 saptanmistir. Gemlik
cesidinde her iki yetistirme sezonunda da toplam 9
adet alkol tespit edilmis ve ilk yil 4 adet 2. y1l ise 5
adet alkol bileseni tiim hasat donemlerinde
gozlemlenmistir (Cizelge 5 ve Cizelge 6).

Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde ise her iki
yetistirme sezonunda da toplam 25 adet alkol tespit
edilmekle beraber bunlarin yalnizca 5 adedi tiim hasat
donemlerinde gézlemlenmistir (Cizelge 3. ve Cizelge
4). Alkol gruplarmin en 6nemlileri ve tiim hasat
donemlerinde go6zlenenler 1-penten-3-ol (1.y1l
%1,86-6,92; 2.y11 %1,99-7,32), E-2-hekzenol (1.yil
%0,91-4,14; 2.y1l %0,99-4,44), 3-penten-2-ol (1.y1l
%0,72-5,01; 2.y1l %0,77-5,36), Z-3-hekzenol (1.y1l
%0,10-2,96; 2.y11 %0,19-3,52) ve E-3-hekzenol (1.y1l
%0,10-2,88; 2.yil  %0,17-3,74)  bilesenleridir.
Calisma kapsaminda tespit edilen diger alkoller ise
hekzanol, Z-2-hekzenol, fenil etanol, 2-fenoksi
etanol, E-2-penten-1-ol, 3-metil-1-butanol, 2-metil-1-
butanol, 1-okten-3-ol, Z-2-pentenol ve 1-oktanol
bilesikleri her iki y1lda da O.1. 2,5’in iizerinde oldugu
donem karsimiza cikan ve digerlerinden nispeten
daha yiiksek oranda bulunan sekonder diizeyde
onemli alkol bilesikleridir. 1-heptanol, farnesol, 1-
dekanol, 1-heptadekanol, 2-metil propanol, 1-
pentenol, 1-nonanol ve fenol bilesikleri ise daha
diisik oranda bulunan ve olgunlugun daha ileri
donemlerinde  saptanan  alkol  bilesikleridir.
Olgunlugun diisiik oldugu (O.I. 0,80 ve 0,97)
caligmanin ilk haftasinda 1. y1l %3,69 ve 2. yil ise
%4,11 toplam alkol oranlar1 tespit edilmisken
olgunluk ilerledikce artan alkol sentezi ile oranlari da
artis gostermis ve O.0. 4,83 ile O.d.’de sirasiyla
%31,75 ve %38,43 oranlarina ulagmistir.

Gemlik ¢esidinde ise ¢alismanin ilk yilinda tiim
hasat donemlerinde tespit edilen alkol gruplarinin en
onemli bilesikleri fenil etanol (1.y1l %0,70-3,33; 2.y1l
%0,88-3,81), 1-penten-3-ol (1.y1l %0,51-3,59; 2.y1l
%0,63-4,43), 3-metil-1-butanol (1.y1l %0,42-2,35;
2.y1l %0,55-2,91), hekzanol (1.y1l %0,13-2,40; 2.y1l
%0,22-3,29) ve E-2-hekzenol (1.y1l %0,0-3,78; 2.y1l
%0,28-4,39) olarak saptanmistir. Bu kapsamda
meyvelerin O.I. 1,5 ile 2,0 arasinda oldugu
donemlerde tespit edilen diger alkoller ise Z-3-

hekzenol, 2-metil-1-butanol, 1-okten-3-ol ve E-3-
hekzenol’dur. Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,34 ve
0,72) calismanin ilk haftasinda 1. y1l %1,76 ve 2. yil
ise %2,56 toplam alkol oranlari tespit edilmisken
olgunluk ilerledikce alkol sentezi artmis ve
calismanin sonlandig1 son donemlerde (O.1. 5,50 ve
6,43) %23,05 ve %29,47 oranlarina ulasmastir.

Kiralan [5], E-2-hekzenol, Z-3-hekzenol, E-3-
hekzenol ve hekzanol bilesiklerinin lipoksigenaz ile
olusan 6 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu; 1
penten-3-ol, 3-penten-2-ol bilesiklerinin ise yine
lipoksigenaz yolu ile linolenik asidin substrat olarak
kullanilmasiyla olusan 5 karbonlu alkol bilesikleri
oldugunu belirtmistir. Bu bilesiklerin olgunlagsma ile
miktarinda artis oldugu ve oOzellikle E-2-hekzenal
diizeyinin yiiksek oldugu orneklerde E-2-hekzenol
bilesenin de yiiksek oranda belirlendigi bildirilmistir
[24, 25]. E-2-hekzenol bilesiginin yesil, ¢imensi,
meyvemsi, yagsi ve keskin bir his uyandirdigi, buna
karsin 1 penten-3-ol bilesiginin ise, yesil, samansi,
cimensi, yumusak yesil, zeytin meyvesi, 1slak toprak
tereyagsi, meyvemsi bir duyusal algilama
olusturdugu; Z-3-hekzenol’un duyusal olarak muz,
yaprak benzeri, yesil meyvemsi ve keskin kokulu
oldugu, E-3-hekzenol’un ise meyvemsi, yagsi,
bicilmis ¢im ve keskin kokulu oldugu belirtilmistir
[10, 14, 26, 27]. Kiritsakis [28], Angerosa [29] ve
Collin vd. [30], yaptiklar1 calismalarda Z-2-hekzenol,
I-penten-3-ol, hekzanol ve fenil etanol’iin
zeytinyagina sirasiyla yesil meyve kokusu, islak
toprak, kesilmis ¢imen ve meyvemsi ¢icek kokusu
verdiklerini; Z-3-hekzenol’un ise duyusal olarak
muz, yaprak benzeri, yesil meyvemsi ve keskin
kokulu oldugu, E-3-hekzenol’un ise meyvemsi,
yagsi, bigilmis ¢im ve keskin kokulu bir algilama
yarattigini agiklamisglardir.

Kara [7], Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinden
elde edilen yagda bulunan fenil etil alkol iceriginin
ileri olgunluk dénemlerinde %0,98 -5,85; 1-penten-3-
ol diizeylerinin %]1,74-4,69 arasinda degistigini
aciklamigtir. Kiralan vd. [12], Antalya, Aydin,
Balikesir, Hatay ve Manisa illerinin ana zeytin iiretim
yorelerinden O.I. 5 civarinda hasat ettikleri Gemlik
cesidine ait yaglarda toplam 3 adet alkol bileseni
(fenil etil alkol, 3-metil-1-butanol, 1-penten-3-ol
saptamiglardir. Kesen vd. (2014) [20], Gemlik ve
Barnea cesitlerinin yaglarmin aroma maddelerini
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karsilastirdig1 calismasinda Gemlik ¢esidinde Barnea
¢esidinden daha fazla alkol orami ve bilesik adedi
tespit etmistir. Arastirict en fazla miktarda alkol
bilesiginin C6 alkollerinden Z-3-hekzenol ve E-2-
hekzenol oldugunu aciklamistir. Dagdelen vd. [13]
Gemlik zeytin ¢esidinin 5,97 O..’ne sahip
meyvelerinden elde ettikleri yaglarda alkol olarak
yalnizca hekzanol tespit etmislerdir.

Kiralan [5], Edremit ilgesinde 13.12.2007-
07.01.2008 ve 16.01.2008 tarihlerinde hasat edilen
Ayvalik  ¢esidinin  yaglarinda  1-penten-3-ol
diizeylerini  %3,69, %6,19 ve %11,08 olarak
saptanmisken; Kara [7], Ayvalik cesidinin farkli
olgunluk diizeylerinde ve giiniin 3 ayr1 zamaninda
hasat ettikleri meyvelerinden elde edilen yagda
bulunan 1-penten-3-ol igeriginin %1,96 ile %3,89
arasinda, sonraki yil ise %0,87 ile %3,54 arasinda
bulundugunu, 2-metil-1-butanol oranim ise 10. ayda
%0,17, 11. ayda %0,38 ve 12. ayda ise %1,13
oranlarinda degistigini bildirmistir.

Caligmanin her iki yilinda da Ayvalik zeytin ¢esidi
meyvelerinde toplam 7 adet ester; Gemlik ¢esidinde
ise 5 adet ester bileseni belirlenmis ve esterlerin
oranlarmin olgunluk ilerledikge arttig1 gozlenmistir
(Cizelge 3, 4, 5, 6). Arasgtirmanin 1.yilinda farkli
olgunluk doénemlerinde toplanan meyvelerde esterler
olarak hekzil asetat, etil asetat ve linalil propionat
bileseni tiim olgunluk dénemlerinde tespit edilmekle
beraber olgunluk indeksinin diisiik oldugu (O.1. 0,80)
ilk hasatta yalmzca %0,50 oraninda oldugu
belirlenmigtir. Olgunluk ilerledikge ester bileseni
sentezi artmis ve son hasat doneminde (O.1. 4,83)
hekzil asetat, etil asetat ve toplam ester orani sirasiyla
%2,89, %3,01 ve %10,08 oranlarinda saptanmistir.
Calismanin 2.y1linda ise baslangigta (O.1. 0,97) hekzil
asetat (%0,19), etil asetat (%0,20), Z-3-hekzenil
asetat (%0,10) ve linalil propionat (%0,31) bilesenleri
tespit edilmis ve toplam ester oraninin %0,80 oldugu
saptanmistir. Linalil propionat orani baslangica gore
artis gostermis O.1. 3,68 oldugu Kasim aymin son
haftasina kadar en yiiksek oranina ulasmis (%1,07),
sonrasinda azalarak son hasat doneminde %0,60
oranina ulagsmistir. 2014 yilinda meyvelerde olgunluk
stiresince tespit edilen diger esterler ise Z-3-hekzenil
asetat (%0,0-1,99), etil-2-metil butanoat (%0,0-1,11),
etil hekzanoat (%0,0-0,48) ve sitronellil asetat (%0,0-
0,15) bilesenleridir. ~Meyvelerin  olgunluklar1
ilerledikce ester bilesenlerinin oranlar1 artmis ve
calisma sonunda toplam ester oraninin %11,67
oldugu saptanmustir.

Arastirmanin 1. yilinda Gemlik ¢esidinin ilk
hasatta toplanan meyveler koyu yesil renkte ve heniiz
olgunlagsmanin ¢ok basinda oldugu (O.1. 0,34) icin
hicbir ester bileseni saptanamamistir. Bundan sonra
(0.1. 1,53) 2.hasat dsneminde major ester bilesenleri
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olan Z-3-hekzenil asetat (%0,48) ve etil asetat
(%0,51) tespit edilebilmistir. Calismanmn 1. yilinin
son hasat Oneminde ise en yliksek orana sahip
esterlerin yine Z-3-hekzenil asetat (%4,87) ve etil
asetat (%3,39) olmak iizere ester bilesenleri toplam
%14,15 degerine ulagmistir. Diger tamimlanan
esterler ise hekzil asetat, etil-2-metil butanoat ve
isopropil asetat bilesenleridir.

Calismanin 2. yilinda ise toplanan meyvelerin
aroma bilesenleri kapsaminda yine 5 adet ester
bileseni tespit edilmekle birlikte ilk hasatta (O.1. 0,72)
l.ytlin aksine Z-3-hekzenil asetat (%0,10) ve etil
asetat (%0,10) bilesenleri tespit edilmistir (Cizelge 5
ve Cizelge 6). Meyvelerin olgunluklari ilerledikge
ester bilesenlerinin oranlar1 artmis ve son olgunluk
doneminde toplam %19,18 oraninda ester varligi
saptanmistir. Calismanin diger donemlerinde oldugu
gibi son doneminde de tanimlanan en dnemli ester
bilesenleri 1. yilda oldugu gibi Z-3-hekzenil asetat
(%6,39) ve etil asetat (%4,69)’tir. Hekzil asetat, etil-
2-metil butanoat ve isopropil asetat saptanan diger
ester bilesenleridir.

En 6nemli ester bilesenleri hekzil asetat (%0,19-
3,33) ve etil asetat (%0,20-3,63) oldugu tespit
edilmekle beraber Z-3-hekzenil asetat (%0,10-2,60),
etil-2-metil butanoat (%0,0-1,49), etil hekzanoat
(%0,0-0,62) ve sitronellil asetat (%0,0-0,10)
bilesenleri tamimlanan diger bilesiklerdir. Yalnizca
linalil propionat orani ilk yil oldugu gibi olgunlugun
bir asamasina kadar artis gostermis O.1. 3,28 oldugu
Ekim ay1 sonunda en yiiksek oranina ulagmistir
(%1,05). Sonraki olgunluk asamalarinda azalig
gostermis ve son iki hasat tarihinde saptanamamaistir
(Cizelge 3).

Kiralan [5], hekzil asetat ve Z-3-hekzenil asetat
bilesiklerinin lipoksigenaz ile sirasiyla linoleik ve
linolenik asitten olustugunu; Angerosa vd. [14],
hekzil asetat, Z-3-hekzenil asetatin alkol asetil
transferaz enzimi; alkollerden esterler olustugunu
agiklamislardir. Vekiari vd. (2010) [31], hekzil asetat
miktarinin olgunlagsma ile arttigimi bildirmistir. Etil
asetat ise bazi mikroorganizmalarin zeytinde
olusturdugu fermentasyon sirasinda ortaya ¢ikmakta
olup, duyusal olarak yapiskan ve tatlimsi bir his
uyandirmaktadir [11, 7]. Farkli kaynaklarda hekzil
asetat bilesiginin meyvemsi, tath ve ¢igeksi, etil asetat
bileseninin yapigkan ve tatli kokular animsatan
duyusal algilama ve Z-3-hekzenil asetatin ise yiiksek
konsantrasyonlarda yesil, diisiik konsantrasyonlarda
ise muz benzeri bir duyusal algilama olusturdugu
bildirilmistir [9, 14, 10]. 2-Etil furan ve 2-pentil furan
oksidasyonun ileri diizeyleri hakkinda fikir
verebilmektedir. Bu bilesenler kalitesi yiiksek yaglar
ve ileri diizeyde oksidasyona ugramig yaglarin
ayrilmasinda yardimeci olabilecekleri belirtilmektedir
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[31]. Baz1 arastirmacilar toluen, ksilenler ve etil
benzen gibi bilesenlerin dis kaynakli kontaminasyon
ve aroma  olusum  yollarindan  birinden
kaynaklanabilecegini bildirmislerdir [28, 34]. Bazi
literatiirlerde 3-etil-1,5 oktadien’in sardunya benzeri,
limoni yesil kokusu ile ¢ok belirgin oldugu; etil
benzen’in giiclii, kurutulmus yesil ot ve bitter tadi
verdigi, etil furan’mn tatli bir koku ve tada sahip
oldugu bildirilmistir [22, 9, 28].

Toker [6], yesil, alacali ve siyah olum
donemlerinde farkli yiiksekliklerden alinan Ayvalik
cesidinin yaglarinda major ester bilesenlerinin hekzil
asetat ve Z-3-hekzenil asetat oldugunu belirtmistir.
Ayvalik ¢esidinin hekzil asetat miktarin1 renk
dontimii ve siyah olum dénemlerinde 0,57 ppm-0,42
ppm arasinda; Z-3-hekzenil asetat miktarini ise 0,71
ppm-0,60 ppm arasinda, sonraki yillarda da 0,80
ppm-1,33 ppm ve 1,15 ppm-0,70 ppm arasinda
degistigini bildirmistir. Kiralan [5], Edremit ekolojik
kosullarinda alacali, siyah olum ddneminde hasat
edilen Ayvalik ¢esidinin yaglarinda etil asetat ve Z-3-
hekzenil asetat diizeylerini %0,55-0,42-0,73 ve
%0,88-1,89-9,38 oranlarinda degisim gosterdigini ve
hekzil asetat oranini ise %0,37-0,49-2,29 oranlarinda
degisim gosterdigini ve olgunlagsma ile ester
bilesenlerinin oranlarinin arttigin1 da belirtmistir.
Kara [7], Ayvalik c¢esidinden elde edilen yagda
bulunan Z-3-hekzenil asetat oranin1 Ekim, Kasim ve
Aralik aylarinda sirastyla %0,24-0,19-0,56 oraninda
bulundugunu ve genellikle aksam saatlerinde ester
bilesenlerinin daha yiiksek oranda bulundugunu
saptamistir.  Ulkemizin  degisik  ekolojilerinde
yetistirilen Gemlik cesidinin yaglarinda saptanan
ester bilesenleri degerleri ve olgunlagsmayla ester
bilesenlerinin  artig  gdstermesi  bulgularimizla
ortismektedir [7, 12, 14].

Caligmanin her iki yilinda da toplanan hem
Ayvalik ¢esidinin  hem de Gemlik g¢esidinin
meyvelerinde olgunlagmanin ilerlemesiyle
hidrokarbonlarin oranlarinin da artti1 saptanmastir.
Ayrica tanimlanan ugucu bilesiklerin iginde Ayvalik
cesidinde 10 adet hidrokarbon (1.y1l %0,26-6,52;
2.y1l %0,30-8,71); Gemlik cesidinde ise 8 adet
hidrokarbon (1.y1l %1,35-11,65; 2.y1l %2,11-13,09)
tespit edilmistir (Cizelge 3; Cizelge 4.; Cizelge 5;
Cizelge 6). Ayvalik ¢esidinde her iki y1lda da yalmzca
3-etil-1,5 oktadien (1.y1l %0,26-2,87; 2.yil %0,30-
3,33) tiim donemlerde tanimlanmistir. Tanimlanan
diger hidrokarbon bilesikleri olarak; etil benzen, 2-
etil furan, 2-pentil furan, p-ksilen, dekan, oktan,
nonan, dodekan ve tolliien saptanmustir. Gemlik
cesidinde ise her iki yilda da oktan (1.y1l %0,79-3.12;
2.y1l %1,05-3,77) ve 3-etil-1,5 oktadien (1.y11 %0,56-
399; 2yl 9%0,62-2,98) tim  ddonemlerde
tanimlanmigtir. Ayrica, oktan ve 3-etil-1,5-oktadien

bilesiklerine ek olarak p-ksilen (1.y1l %0,0-1,48; 2.y1l
%0,24-2,35) ve 2-etil furan (1.y1l %0,0-1,31; 2.y1l
%0,20-2,29) da calismanin 2. yilinda tiim dénemlerde
tanimlanmigtir.  Tanimlanan diger hidrokarbon
bilesikleri ise; dekan, nonan, 2-pentil furan ve etil
benzen olmustur. Tanimlanan bilesiklerden nonan
0.1. 4,6-5,0 arasinda yiikselmis olsa da olgunlugun
ileri sathalarinda oranmin azaldigi saptanmistir.
Bununla birlikte etil benzen ve dekan bilesikleri ise
her iki yilda da belirli olgunluk durumlarinda, O.1.
2,5-4,5 arasinda tanimlanmistir.

Ozellikle linoleat ve linolenat hidroperoksitlerinin
bozulma reaksiyonlarinin {riinleri olarak ortaya
ciktigr diisiiniilen 2-etil furan ve 2-pentil furan
oksidasyonun ileri diizeyleri hakkinda fikir
verebilmektedir [12]. Bu bilesenlerin kalitesi yiiksek
yaglar ve ileri diizeyde oksidasyona ugramis yaglarin
ayrilmasinda yardimeci olabilecekleri belirtilmektedir
[32]. Baz1 arastirmacilar toluen, ksilenler ve etil
benzen gibi bilesenlerin dis kaynakli bulagsmalarla ve
aroma olusumundaki yollarin birinden kaynaklana
bilecegini; baz1 literatiirlerde ise  3-etil-1,5
oktadien’in sardunya benzeri, limoni yesil kokusu ile
cok belirgin oldugu; etil benzen’in giiglii, kurutulmus
yesil ot ve bitter tad1 verdigi, etil furan’in tatli bir
koku ve tada sahip oldugu bildirilmistir [9, 27, 21,
33]. Barrio Perez-Cerezal vd. [35], 100 giin muhafaza
edilmis zeytinyaginda oktan konsantrasyonu ile tat ve
duyusal kalite hakkinda ters iliski oldugunu
belirtmistir. Kara [7], Gemlik zeytin c¢esidinin
meyvelerinden elde edilen yagda bulunan p-ksilen
iceriginin yillar arasinda farklilik gosterdigini; oktan
iceriginin ise olgunlasma ile arttigini saptamistir.
Kiralan vd. [12], farkli bolgelerde yetistirilen Gemlik
¢esidine ait yaglarinda 6 adet hidrokarbon ile 2 adet
furan bileseni tespit etmiglerdir. Bu bilesenlerden
major hidrokarbonlarin m-ksilen, 3-etil-1,5 oktadien,
2-etil furan ve 2 pentil furan oldugunu bunun yaninda
toliien, oktan, etilbenzen ve p-ksilen’i diger
hidrokarbonlar oldugunu tespit etmislerdir. Dagdelen
vd. [13], Gemlik zeytin ¢esidinin 5,97 O.1.’ne sahip
meyvelerinden elde ettikleri yaglarda toplam 5 adet
hidrokarbon  tamimlamis  ve  Z-5-oktadekan
(%2,62)’in major hidrokarbon bilegseni oldugunu
saptamig ve 1,2-dimetil benzen, 3-etil-1,5-oktadien
ve tetradekan’t diger karbonhidratlar olarak
bulmuslardir.

Ayvalik ¢esidinin meyvelerinde her iki yilda
toplam 6 adet keton ile birlikte Gemlik c¢esidinde
l.yilda toplam 5 adet, 2.yilinda ise 4 adet keton
tanimlanabilmistir. Her iki ¢esitte de 1-penten-3-on
(Ayvalik i¢in: 1.y1l %1,13-6,51; 2.y1l %1,35-6,85 ve
Gemlik i¢in: 1.y1l %4,49-8,88; 2.y1l %4,69-9,38) her
iki y1lda da tiim donemlerde tespit edilmistir (Cizelge
3; Cizelge 4.; Cizelge 5; Cizelge 6). Gemlik ¢esidinde
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ayrica 3-pentanon (1.y1l %0,30-2,09; 2.y1l %0,38-
2,49) bilesigi de her iki yilda ve tiim donemlerde
tespit edilmistir.

Domates ve ¢ilek kokusunu andiran meyvemsi ve
tathi his uyandiran [14] 1-penten-3-on ketonlarin en
yliksek oranina sahip olmasindan otiirii etkin keton
bileseni oldugu soylenebilir.  Genel olarak
olgunlagmayla birlikte toplam keton orani da hafifce
artmaktadir (Ayvalik icin: L.yl %1,13-8,83; 2.y1l
%1,35-9,80 ve Gemlik i¢in: 1.y1l %6,05-12,98; 2.y1l
%6,71-14,25). Caligmamizda tamimlaya bildigimiz
diger keton bilesikleri ise 3-hidroksi-2-butanon, 6-
metil-5-hepten-2-one, 3-pentanon, 2-heptanon ve 1-
okten-3-on bilesikleridir.

Ayrica Gemlik ¢esidinde (E,E)-3,5-Oktadien-2-on
bilesigi ise ilk y1l 1. donemde saptanmamis olmasina
ragmen 2.yil tim donemlerde tanimlanmigtir. (1.y1l
%0-2,01; 2.y1l %0,34-2,38). Tanimlanan diger keton
bilesikleri ise 6-metil-5-hepten-2-on (l.y1l %0,0-
1,26; 2.y1l %0,0-1,30) ve 3-hidroksi-2-butanon (1.y1l
%0,0-0,08) bilesikleridir.

Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri
bakimindan farkli arastiricilar Ayvalik cesidi igin
farkli gelisim sergilediklerini belirtmislerdir. Toker
[6], Ayvalik c¢esidinde 1-penten-3-on oranlarinin
olgunluk siiresince azaldigini; Karagéz vd. [36],
Ayvalik ¢esidinin O.0. 2,26-3,93 ve 4,34 oldugu
donemlerde toplanan meyvelerinden elde edilen
yaglarda  l-penten-3-on  oranlarinin  arttiini
bildirmistir. Kara [7], Ayvalik ¢esidinden elde edilen
zeytinyaginda  1-penten-3-on  oranlarinin  son
olgunluk doénemlerinde (Ekim, Kasim, Aralik)
%3,32, %4,75 ve %7,43 oraninda giderek arttigini
saptamigtir. Kiralan [5], Edremit ilgesinde Aralik ve
Ocak aylarinda hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin
meyvelerinden elde edilen yaglarin 1-penten-3-on
oranlarin1 %5,88 ve %6,31 oranlarinda degistigini
bildirmistir. Genel olarak Ayvalik c¢esidinde 1-
penten-3-on ve keton oranlarinin olgunluk siiresince
arttigl bildirilen c¢alismalarla, arastirmamizin bu
kapsamdaki sonuglart uyum saglamaktadir.

Keton oranlar1 ve olgunluk siiresince degisimleri
bakimmdan Gemlik c¢esidi i¢in farkli gelisim
sergiledikleri,  ozellikle  6-metil-5-hepten-2-on
bilesiginin zeytinyaginda yesil ve meyvemsi kokular
verdigi ve sekiz karbon atomundan uzun olan keton
bilesiklerinin duyusal tad1 bozdugu bildirilmistir [18,
21, 22]. Kara [7], Gemlik ¢esidinin meyvelerinden
elde edilen zeytinyaglarinda 1-penten-3-on bilesenini
Ozellikle erken donemlerde daha fazla oranda
bulundugunu tespit etmistir. Kiralan vd. [12], farkh
bolgelerden alinan Gemlik ¢esidi yaglarinda keton
bilesenlerinden yalmizca 1-penten-3-on (%3,39-
10,71); Kesen vd. [13], Gemlik ¢esidinde 5 adet keton
bilesigi; Dagdelen vd. ise sadece 1-penten-3-on
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(%1,80) ve heptan-2-on (%0,30) bilesenlerini tespit
edebilmiglerdir. Gemlik ¢esidinde 1-penten-3-on ve
keton oranlarinin olgunluk siiresince arttig1 bildirilen
caligmalarla, aragtirmada elde edilen sonuglar uyum
saglamaktadir [14].

Aragstirmanin ilk senesi olan 2014-2015 yetistirme
sezonunda Ayvalik ¢esidinin meyvelerinde toplam 12
adet terpen tespit edilmekle beraber bunlarin 6 adedi
tim hasat donemlerinde gozlemlenmistir. Gemlik
cesidinin meyvelerinde toplam 9 adet terpen tespit
edilmekle beraber yalnizca 2 adedi tiim hasat
dénemlerinde gozlemlenmistir (Cizelge 3, 4, 5, 6).

Terpen gruplarimin  en Onemlileri limonen
(Ayvalik: 1.y11 9%0,98-3,53 ve Gemlik: 1.y1l %0,78-
2,54); B-seski fellendren (Ayvalik: 1.y1l %0,81-2,09
ve Gemlik: 1.y1l %0,0-1,32) ve a-farnesene (Ayvalik:
Lyl %0,45-1,79 ve Gemlik: l.y1l %0,74-2,68)
bilesikleridir.

Ayvalik c¢esidinin 1. yilinda tiim donemlerde
tanimlanan diger terpenler ise E-B-fernesen (%0,71-
1,84), E-B-osimen (Ayvalik 1.yil: %0,40-1,68;
Gemlik 1.y1l 9%0,0-0,80) ve a-pinen (Ayvalik 1.yil:
%0,40-1,16; Gemlik 1.y1l %0,0-1,30)’dir. Calisma
kapsaminda her iki ¢esidin 1. yilinda eser oranda
tespit edilen diger terpen bilesikleri ise allosimen, a-
kopaen, a-linalool, a-zingiberen, a-bergamoten ve [3-
siklositral olmustur.

Ayvalik ¢esidinde olgunlugun diisiik oldugu (O.1.
0,80) calismanin ilk haftasinda 93,75 oraninda
terpen tespit edilmisken olgunluk ilerledik¢e terpen
oranlart da artis gostermis ve meyvelerin alacali
oldugu dénemde (O.1. 3,38) en yiiksek terpen oranina
(%14,45) ulasmistir. Olgunluk indeksinin 3-4
arasinda oldugu donemlerde en yiiksek terpen
oranlart gozlenmis olmasmna ragmen meyve
kabugunun tamaminin karardifi ve renklenmenin
meyve etine yayildigi (O.1.>4) asamadan itibaren
terpen miktarlarinin azalmaya basladigi gézlenmis ve
caligmanin 1. yilinin son déneminde %6,31 oraninda
terpen tanimlanmistir. Ayvalik ¢esidinde limonen ve
B-seski fellendren etkin terpen bilesenleri olmasindan
otiri yukarida bahsedilen terpenlerin  genel
dagilimina en biiyiik etki de bu bilesiklerden
kaynaklanmaktadir. Buna karsin ikincil diizeyde
onemli terpen bilesenleri olarak saptanan E-f3-
fernesen, a-farnesene ve E-f-osimen bilesiklerinin de
etkisi g6z ard1 edilmemelidir.

Ayvalik ¢esidinde ¢alismanin 2. yilinda toplanan
meyvelerin aroma bilesenleri kapsaminda tespit
edilen terpen oranlar ve degisimleri incelendiginde 1.
yilda tespit edildigi gibi 12 adet terpen bileseni tespit
edilmis ve bunlarin 5’1 tim  ddnemlerde
tanimlanmigtir. Limonen (%1,02-3,55) ve P-seski
fellendren (%0,50-2,30) bilesiklerinin 1. yil oldugu
gibi 2. yilda major 6nemlilikte oldugu gozlenmistir.
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Bununla birlikte E-B-fernesen (%0,05-1,90), a-
farnesene (%0,15-1,85), E-B-osimen (%0,30-1,70)
bilesiklerinin toplam terpenler i¢cinde dnemli payimnin
bulundugu gozlenmektedir. Terpen bilesiklerinin en
yiiksek oranda bulundugu doénem O.I1’nin 3,50
oldugu 09.11.2015 tarihi oldugu saptanmakla beraber
genel itibariyle O.I. 3 ile 4 arasinda oldugu yani
meyvelerin alacali olgunluk tabir edilen renk
dontimiinden kabuk rengini tamamladigi asamaya
kadar en yiiksek terpen bilesik sayis1 ve orani tespit
edilmistir.

Gemlik c¢esidinin 2. yilinda ise 1. yilda tespit
edildigi gibi 9 adet terpen bileseni tespit edilmis ve
bunlarin 3’0 tim donemlerde tanimlanmustir.
Limonen (%0,10-2,54) ve B-seski fellendren (%0,40-
2,55) bilesikleri 1. yil oldugu gibi 2. yilda major
onemlilikte oldugu goézlenmistir. Bununla birlikte
allosimen (%0,10-1,34) bilesiginin de ¢aligmanin 2.
senesinde  tiim  donemlerde  tanimlanmustir.
Tanimlanan diger terpenler ise o-pinen, o-
bergamoten, B-seski fellendren, a-kopaen, a-linalool
ve E-B-osimen’dir. Terpen bilesiklerinin en yiiksek
oranda bulundugu dénem O.1.’nin 2,46 oldugu Ekim
ay1 sonu olarak saptanmakla beraber genel itibariyle
kabuk renklenmesi ve meyve eti renklenmesi
ilerledikce terpen orani diismeye baslamustir. O.I.
2,46-4,67 arasinda yani meyvelerin alacali olgunluk
tabir edilen renk doniimiinden kabuk rengini
tamamladig1 asamaya kadar en yiiksek terpen bilesik
sayist ve oranlart gdzlenmektedir. Terpenlerin
olgunluk siiresince her iki yilda da gosterdigi
degisimden yalnizca limonen digerlerinden farklidir.
Baslangicta olgunlugun diisiik oldugu dénemde en
yiliksek limonen orami (%2,54) saptanmis olmasina
ragmen olgunluk siiresince sirekli bir azalig
gbzlenmis ve calismanin son doneminde en diisiik
orana (%0,78-0,10) ulagmistir.

Terpenlerin zeytinyaginda ne tiir bir aroma
olusturdugu kesin olmamakla birlikte bu bilesenlerin
zeytinyagl  aromasina  katkisinin  olabilecegi
diisiiniilmektedir [8]. Zeytin ¢esitleri ve lokasyonlara
bagli olarak hidrokarbonlarin ve terpenlerin ¢esidi ve
miktar1 degisebilmekte dolayisiyla bu 06zellikten
yararlanilarak  yaglarn  zeytin  gesitlerine  ve
lokasyonlara gore ayirabilmek miimkiin
olabilmektedir [32, 33, 34].

Olgunlugun diisiik oldugu (O.1. 0,34) ¢aligmanin
ilk haftasinda %4,07 oraninda terpen tespit
edilmigken olgunluk ilerledik¢e terpen oranlar1 da
artis gostermis ve olgunluk indeksinin 3-4 arasinda
oldugu donemlerde en yiiksek terpen oranina
(%10,90) ulasmistir. Meyve kabugunun tamaminin
karardig1 ve renklenmenin meyve etine yayildig
(0.1>4) asamadan itibaren terpen miktarlarinin
azalmaya basladig1 gozlenmis ve ¢alismanin 1. yilinin

son déneminde %2,13 oraninda
tanimlanmustir.

Arastirma sonucunda her iki zeytin ¢esidinin her
iki senesinin tim donemleri degerlendirildiginde
aldehit grubunun en 6nemli bilesik grubu oldugu
sOylenebilir. Bununla birlikte Gemlik ¢esidinde E-2-
hekzenal, Ayvalik ¢esidinde de hekzanal birlesikleri
en Onemli birlesikler olup her iki birlesik de iki
cesidin meyvelerinde tiim donemlerde en yiiksek
oranda  bulundugu  gozlenmektedir.  Ayrica,
aldehitlerin meyvenin yesil oldugu donemlerde daha
yiiksek oldugu ve olgunluk ilerledik¢e azaldigi buna
karsin aldehitlerden sonra en 6nemli 2. grup olan
alkol grubunun arttifn gozlenmektedir. Alkol
grubundan ise Ayvalik ¢esidinde 1-penten-3-ol, E-2-
hekzenol ve 3-penten-2-ol bilesiklerinin; Gemlik
¢esidinden ise fenil etanol, 1-penten-3-ol, E-2-
hekzenol ve Z-3-hekzenol bilesiklerinin en yiiksek
oranda bulundugu belirlenmistir. Ester grubundan her
iki cesitte de etil asetat, Z-3-hekzenil asetat ve hekzil
asetat; keton grubundan 1-penten-3-on;
hidrokarbonlardan 3-etil-1,5-oktadien ve terpen
grubundan ise limonen, o-farnesene ve [-seski
fellendren bilesiklerinin en etkili major bilesikler
oldugu saptanmustir (Cizelge 3, 4, 5, 6). Bu bilesik
gruplarinin  biplot analizleri irdelendiginde ise
aldehitlerin olgun baslarinda daha yiiksek oldugu,
terpenlerin Ayvalik ¢esidinin 6., Gemlik ¢esidinin ise
3. ve 4. donemlerinde daha yiiksek oldugu diger
bilesik gruplarinin (alkol, ester, hidrokarbon ve
keton) ve olgunluk indeksinin (O.l.) Ayvalik
¢esidinin 9. ve 10., Gemlik ¢esidinin ise 6. ve sonraki
donemlerinde yogun oldugu iliskisi aciklanmaktadir
(Sekil 2).

terpen

Her iki Cesidin Aroma Bilesiklerinin Olgunlukla Degisimi

24 M Ayvalik
yvalik - -
6. Dénem . 7. Donem
Ayvalik Ayvalik
5. Dénem L ] 8. Donem
14 TERPEN Ayvalik
Syl # 9.Dénem
= 4, Donem
ALKOL

o Ayvalik
2 " ® 10 Donem
g Ayvalik * odl.
= 3 Donem oewiT ESTER
a S Gemlik . . o o IDROKAREON
9 ® 3 Donem Gemik  Gemlk o . Gemlik

Al Gemiik 4. D3nem 5. DBnem ¢ Dgnery @ 7. Dénem s

Y2 Dinem o 2. Dénem e 10-Donem
* Gemlik  Gemlik
Ayualik 8. Dénem 9. Donem
1.Dénem @ Gemlik
1. Dénem
g g3 -2 = 0 1 2 3 4

PC-1 (%77,0)
Sekil 2. Her iki zeytin ¢esidinde belirlenen aroma
bilesik gruplarinin hasat donemlerine gore
degisimini belirten biplot analizi

SONUC

Caligma sonucunda her iki zeytin g¢esidinde de
saptanan ugucu bilesikler aldehitler, alkoller, esterler,
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hidrokarbonlar, ketonlar ve terpenler basliklarinda
gruplandiriimistir.

Her iki y1l ve tiim donemlerde aldehit grubunun
ozellikle bu gruptaki E-2-hekzenal (Gemlik) ile
hekzanal (Ayvalik) bilesiklerinin en yiiksek oranlara
sahip oldugu ve olgunluk ilerledik¢e oranlarinin
azaldigi saptanmistir. Olgunluk siiresince aldehit
oranlar1 azalmis yerine alkol, ester, hidrokarbon ve
ketonlar artmistir. Arastirma sonucunda Ayvalik ve
Gemlik zeytin ¢esitlerinin aroma bilesenlerindeki
degisimlerin baglica nedeni zaman i¢inde meyvelerin
olgunlasmasi oldugu goriilmektedir. Gergekten de
olgunluk indeksi artttkca meyvelerin aroma
bilesenleri degismistir.

Terpenlerin ise olgunluk ilerledik¢e bir doneme
kadar kabuk renklenmesinin tamamlanmasina kadar
arttig1, sonraki donemlerde azaldig1 tespit edilmistir.
Ayvalik c¢esidinde daha fazla terpen bilesigi
tanimlanmustir. Her iki ¢esitte de ortak olarak
limonen major terpen bileseni olarak dikkati
¢ekmistir.

Zeytin gesitlerinin ugucu bilesenleri kapsaminda
toplam alkol oranlar1 olgunluk siiresince artis
gostermistir. Ozellikle her iki y1lda da Ayvalik cesidi
en cok alkol bilesigi igererek en yiiksek orana
ulagsmistir. Toplam alkol oranmi etkileyen major
bilesenler ise genel olarak 1-penten-3-ol, E-2-
hekzenol ve Z-3-hekzenol bilesikleridir.

Toplam ester bilesenleri orani ise olgunluk
siiresince artig gostermis ve Gemlik ¢esidinin her iki
yil i¢in de toplam ester oranlarinin ¢ok yiiksek oldugu
belirlenmistir. Toplam ester bilesikleri kapsaminda
etil asetat, Z-3-hekzenil asetat ve hekzil asetat en
onemli esterlerdir.

Caligmanin her iki yilinda da olgunluk siiresince
hidrokarbon oranlar1 artiy gostermis ve 3-etil-1,5-
oktadien bilegeni ise en dnemli hidrokarbon bilesigi
oldugu saptanmuistir.

Caligmanin her iki yilinda da olgunluk siiresince
keton oranlarnn artis goOstermis ve major keton
bilesiginin 1-penten-3-on ve 3-pentanon bilesikleri
oldugu gozlenmistir.
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