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MARMARA BOLGESINDE ZEYTIN ADAPTASYON DENEMESINDEN SECILMIS ZEYTIN CESITLERININ
(SAMANLI, DOMAT, MANZANILLA, ASCOLANA) BIiLESIMi UZERINE
BiR ARASTIRMA'1»

Gilnur Fehmiye BIRICIK * Fikri BASOGLU **
OZET

Bu calismada, Marmara Bdélgesi’'nde zeytin adaptasyon denemesi ile bdlgeye uygunlugu
belirlenmis zeytin ¢esitlerinden Samanli, Domat, Manzanilla ve Ascolana’ nin fiziksel 6zellikleri ve
kimyasal bilesimleri saptanmistir.

Zeytin c¢esitlerinin yesil olum ddneminde taze olarak cesitlere ve yillara gdore degdismekle
birlikte fiziksel ézellikleri: tane agirligr 3.76 -7.88 g, ¢ekirdek agirligr 0.59 - 1.44 g, tane sayisi 135
- 275 adet/kg, meyve uzunlugu 21.32 -29.17 mm, meyve genisligi 16.82-22.40 mm, ¢ekirdek
uzunlugu 13.81-20.67 mm, cekirdek genisligi 7.59-9.61 mm, meyvenin et orani % 79.86-85.43,
et/cekirdek orani 4.0-5.97, meyve eti sertligi (tend. deferi) 3.67 - 9.81 degerleri arasinda
belirlenmistir. Kimyasal analiz sonuglarina gére taze zeytin ¢esitlerinin kuru madde miktarlari
23.88-34.94 ¢/100 g, ham protein miktarlari 1.34-2.15 g/100 g, ham yag§ miktarlari 8.16-20.44
g/100 g, toplam seker miktarlari 2.34-6.60 g/100 g, ham kil miktarlari 1.18 -1.69 g/100 g. oleuropein
miktarlari 0.178-0.309 absorbans, klorofil miktarlari 8.30-12.64 mg/100 g degerleri arasinda tespit
edilmistir.

Analizler sonucunda, materyal olarak kullanilan Samanli, Domat, Manzanilla ve Ascolana
cesidi zeytinlerin fiziksel dzellikler ve kimyasal bilesim olarak adaptasyon ¢esidi olmalarina ragmen
cesit 6zelligini korudugu ve yesil zeytin Gretimine uygun oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yesil zeytin, Adaptasyon, Manzanilla, Ascolana
SUMMARY

The Composition Of Olive Varieties (Samanli, Domat, Manzanilla, Ascolana) Selected For Olive
Adaptation Trial in Marmara Region And Suitability Of These Varieties To Green Olive Brine.

The varieties of olive (Samanli, Domat, Manzanilla, Ascolana) have been chosen by olive
adaptation trial for Marmara Region. Their physical properties, chemical compositions were also
determined.

At the end of the analysis the physical properties and chemical compositions of Samanl,
Domat, Manzanilla and Ascolana varieties were found suitable for green olive production. Although
it might change to do vvhith the variety and the production year, the physical properties of the olive
in green ripening period are as fallovvs; the weight of each olive is 3.76 - 7.88 g, the weight of the
stone is 0.59 - 1.44 g, the number of olives in per kg is 135 - 275, the lenth of olive is 21.32 -
29.17 mm, the vvidth of the olive is 16.82 - 22.40 mm, the length of the stone is 13.81 - 20.67
mm, the vvidth of the stone is 7.59 - 9.61 mm, the ratio of pulp is % 79.86 - 85.43, pulp/stone
ratio is 4.00 - 5.97 hardness of the pulp 3.67 -9.81. Chemical properties of the fresh olive are as
follovvs; dry matter is 23.88 - 34.94 g/100 g, protein 1.34 - 2.15 g/100 g, fat 8.16 - 20.44 g/100
g, total sugar 2.34 - 6.60 g/100 g, ash 1.18 - 1.69 g/100 g, oleuropein 0.178 - 0.309 absorbans,
chlorophyll 8.30 - 12.64 mg/100 g.
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As a result of the analysis it was decided that Samanli, Domat, Manzanilla and Ascolana
varieties thoug they are adapted varieties their chemical and physical features are protected and
they are good for green olive production.

Key words: Green olive, Adaptation. Manzanilla, Ascolana

1. GIRIS

Dinyada 10 milyon hektar sahada yayilmis olan 900 milyon zeytin ajacinin % 97'si Akdeniz
kiyilarinda, % 3’0 ise Amerika ve Avusturalya’'da bulunmakta olup toplam 14.353.000 ton zeytin
elde edilmektedir. Ulkemizde ise mevcut tarim alanlarinin % 2.7'si zeytinliklerden olusmakta ve
2002 yil istatistiklerine gore Tirkiye 99.000.000 agac varhigi ile Diinya’ da 4. sirada bulunmaktadir.
Cizelge 1,'de gorildugu gibi, Turkiye'de 2002 yil istatistiklerine gore, 2001/02 yilinda zeytin dretimi
toplam 600 000 ton olarak bildirilmektedir. Toplam Uretimin 200.000 tonu sofralik zeytine, 400.000
tonu ise yaghk zeytine islenmistir. 2002/03 {retim sezonundaki zeytin dretimimiz 1.800.000 ton,
sofralik zeytin Uretimi ise 522.000 ton olarak tahmin edilmektedir. Yaklasik olarak toplam zeytin
iretiminin ortalama % 29'u sofraliga, % 71'iyaghga ayrilmaktadir (Kutkan 2002).

Zeytin, Ulkemiz ekonomisi ve halkimizin beslenmesi acisindan dnemi biyik olan bir tarim
drinadir. Dis satimin arttiriimasi halinde, ilkemiz icin dnemli bir déviz kaynagidir. Ulkemizde
sofralik zeytin Uretimi son yillarda artis géstermekte olup uretimde Marmara Bdélgesi basta olmak
Uzere bunu sirasi ile Ege, Gineydogdu Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz Bélgesi izlemektedir. Sofralik
zeytin cesitlerinin dnemli bir bélimind karsilayan Marmara Bdlgesi 183.841 ton zeytin dretimi ile,
Ulkemiz toplam zeytin dretiminin % 11.2 lik payina sahiptir (Anon.,1999).

Cizelge 1. Tirkiye'deki Zeytin Agaci Sayisi, Sofralik ve Yaglik Zeytin Uretimi 2

YILLAR Toplam Agag Zeytin Uretimi Sofralik Zeytin Yaghk Zeytin
Say. (1000ad.) (Ton) Uretimi (Ton) Uretimi (Ton)
1995/96 87.581 515.000 206.000 309.000
1996/97 89.740 1.800.000 435.000 1.365.000
1997/98 95.700 520.000 200.000 320.000
1998/99 93.450 1.650.000 430.000 1.220.000
1999/00 95.500 600.000 180.000 420.000
2000/01 97.770 1.800.000 540.000 1.260.000
2001/02 99.000 600.000 200.000 400.000
2002/03* 1.800.000 522.000 1.278.000

*2002/03 rakamlari kesinlesmemis oldugundan tahmini degerler verilmektedir.

Marmara Bélgesi'nin en iyi salamuralik cesidi Gemlik ¢cesididir ve mevcut zeytin varhiginin
% 80'i bu cesitten olusmaktadir. Gemlik ¢esidi ¢ok kaliteli siyah zeytin olmakla birlikte yesil olarak
degerlendirilememektedir (Cetin ve Fidan, 1982), ancak elde edilen veriler dis satimda yesil zeytinin
daha sansli oldugunu gdstermektedir.

Sofralik zeytinlerde kaliteyi belirleyen en énemli etmen hammaddedir. Hammaddenin kalitesi
de dncelikle cesit ve olgunluk ile ilgilidir. Marmara Bélgesinde yesil olarak degerlendiriimeye uygun
olan onerilebilecek Gemlik ¢esidi diginda herhangi bir zeytin ¢esidi bulunmamaktadir.

Bu calismada, Marmara Bdélgesi'nde zeytin adaptasyon denemesi ile bdlgeye uygunlugu
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belirlenerek secilen zeytin cesitlerinin fiziksel 6zelliklerinin, kimyasal bilesimlerinin saptanmasi
amaclanmistir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Calismada Balikesir Edremit Zeytin Uretme istasyonu {retim sahasi” Zeytin Cesitleri
Koleksiyon Bahcgesi” nde bulunan Samanli, Domat, Manzanilla, Ascolana zeytin ¢esitleri materyal
olarak kullaniimistir. Arastirmada kullanilan zeytin materyali 2000 ve 2001 drdn yilina aittir. Zeytin
cesitleri Kasim ayinin 3., 4. haftasinda taneler sari-yesil renk aldiji zaman el ile hasat edilerek
plastik kasalara toplanmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Zeytinlerde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

2.2.1.1. Fiziksel Analizler: Orneklerin, tane ve cekirdek agiri§i Kaynas ve ark. (1997)'na
gore: kilogramdaki tane sayisi ve % et ve cekirdek oranlari Kilic (1986)'a gére; meyve ve cekirdek
boyutlari Balatsouras (1980)’a gére; et/cekirdek orani Ladron ve ark. (1979)'na gore; sertlik tayini
Istk (1980)'a gore yapilmistir.

2.2.1.2. Kimyasal Analizler: Orneklerin, toplam kuru madde ve toplam seker analizleri
Anon. (1988)’a gére; ham protein tayini Yazicioglu ve Durgun (1976)'a gore; ham yag tayini Dogan
ve Basoglu (1982)'na gore; ham kil tayini Anon. (1976)'a gore; oleuropein tayini Diez ve ark.
(1972)'na gore; toplam klorofil tayini Anon. (2000)’a gore tayin edilmistir..

3. SONUC VE TARTISMA

3.1. Hammaddeye Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari ve Tartisma

3.1.1. Fiziksel Analizler: Samanli, Domat, Manzanilla, Ascolana cesidi yesil zeytinlerin
fiziksel analizlerine ait birinci ve ikinci yil ortalama sonuclari Cizelge 2'de verilmistir.

Gesitlerin yesil olarak degerlendirilmeleri dikkate alinarak iki ayri verim yilinda hasat edilen
meyvenin fiziksel analizlerine ait sonuglar cesit ortalamalari dikkate alindiginda: Zeytin ¢esitlerinin
tane agirligr degerleri bakimindan, I. yilda Ascolana cesidi (7.88 + 1.61g) Il. yilda Domat cesidi
(7.92 + 1.43 g) zeytinler en yiksek degeri alirken, en diisik deger I. yilda Domat cesidinde (3.76
+0.32 g), Il. yilda Samanli ¢esidinde (3.76 *0.53g) meydana gelmistir. Zeytinlerin ¢ekirdek agirhgi
da tane agirligr gibi ayni gesitlerde en yliksek degeri almis olup l.yilda Ascolana cesidi (1.17 +
0.22 g), Il.yilda Domat cesidi (1.44 +0.22 g) zeytinlerin degerleri en yiksek belirlenmistir. Taze
zeytin gesitleri tane sayisi bakimindan; 1. yilda kilogramdaki tane sayisi en az Ascolana (135 +7.07
adet/kg) cesidinde, en fazla Samanli (275 £ 7.07 adet/kg) cesidinde, Il. yilda ise en az Domat (138
+ 12.00) cesidinde, en fazla Manzanilla (275 + 14.50) cesidinde bulunmustur. Meyve uzunluk ve
genislikleri incelendi§inde; en iri meyve I yil Ascolana (meyve uzunlugu 28.90 +2.07mm, genisligi
22.40 + 1.46 mm) cesidi, Il. yilda Domat (meyve uzunlugu 29.17 £ 2.59 mm, genisligi 19.77 %
1.39 mm) cesidi zeytinlerde saptanmistir. En kiigik meyve boyutlarina sahip ¢esitler; I. yilda Samanl
(meyve uzunlugu 21.32 +1.41 mm, genisli§i 17.07 £ 0.81 mm) cesidi, Il. yilda Manzanilla (meyve
uzunlugu 21.88 £ 1.92 mm, genisligi 16.82 £ 1.03 mm) cesidi zeytinler oldugu bulunmustur.
Cesitlerin % et orani incelendiginde, I. yilda en fazla Manzanilla (% 85.41 % 1.59) cesidi, Il. yilda
Ascolana (% 85.43 £ 1.73) cesidi zeytinlerde belirlenmistir. Et orani en dusik cesitler; 1. yilda
Samanl (% 79.86 + 1.72) cesidi, Il. yilda Domat (% 81.21 + 4.46) cesidi olmustur. Et/cekirdek
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orani bakimindan cgesitler icinde en yliksek degeri I. yilda Manzanilla (5.90 £0.77), Il. yilda Ascolana
(5.97 £0.88) cesidi almistir. Zeytin ¢esitlerinin tenderometre degerleri incelendijinde; meyve eti
sertligi en yiksek olan cesit I. yilda Domat (9.81 £ 0.39) cesidi iken, Il. yilda Manzanilla (9.32 +
0.04) cesidi olmustur. En disik meyve eti sertligine her iki yilda da Ascolana (l. yilda 3.67 +0.02.
Il. yilda 5.33 +0.02 ) ¢esidinin sahip oldudu belirlenmistir. Ascolana ¢esidinin hasat ve tasima
esnasindaki duyarliligi, b6lgedeki ortam kosullari dikkate alindiginda 6nerilmesini giglestirmektedir.

Yapilan bazi arastirmalarda; Samanl c¢esidi ig¢in: Candzer (1991 b), tane agirh§r 3.96 g,
cekirdek agirhgr 0.61 g; tane sayisi 252 adet/kg; meyve uzunlugu 22.52 mm, genisligi 20.80 mm;
cekirdek uzunlugu 13.33 mm ve genisligi 9.46 mm; et orani % 84.51; Kaynas ve ark.(1992), tane
agirhigr 3.90 - 4.29 g, cekirdek agirhgr 0.56 g; tane sayisi 294 adet/kg; meyve uzunlugu 21.80 mm
ve genisli§i 17.90 mm; c¢ekirdek uzunlugu 14.00 mm ve genisligi 8.00 mm; et orani % 85.68;
et/cekirdek orani 4.30/1; Arsel ve ark.(2001), tane agirhgi 3.93 g ¢ekirdek agirligi 0.63 g; tane sayisi
230 adet/kg; meyve uzunlugu 22.50 mm, genisligi 18.90 mm; cekirdek uzunlugu 22.50 mm, genisligi
ise 18.90 mm; et orant % 86.60; et/cekirdek orani 6.46/1 olarak belirtiimistir.

Domat c¢esidi igin: Candzer (1991 b), tane agirhgr 5.30 g; cekirdek agirhigr 0.86 g; tane
sayisi; 189 adet/kg; meyve uzunlugu 26.70 mm, meyve genisli§i 19.48 mm; ¢ekirdek uzunlugu
18.48 mm ve genisligi 8.95 mm; et orani % 83.76; Kaynas ve ark.(1997), tane agirhgr 4.76 g;
cekirdek agirligr 0.80 g; tane sayisi 198 adet/kg; meyve uzunlugu 25.10 mm, meyve genisligi 18.00
mm; ¢ekirdek uzunlugu 17.93 mm, ¢ekirdek genisligi 8.40 mm; et orani % 83.19; et/¢ekirdek oranini
4.90/1; Arsel ve ark.(2001) tane agirh§r 4.81 g, cekirdek agirhgi 0.72 g; tane sayisi227 adet/kg;
meyve uzunlugu 24.10 mm ve genisligi 18.20 mm; cekirdek uzunlugu 17.80 mm ve genisligi 8.80
mm; et orani % 85.03; et/cekirdek orani 5.68/1 olarak belirtilmektedir.

Manzanilla cesidi ile yapilan diger benzer calismalarda: taze zeytinlerin Can6zer (1991 a),
tane agirligi, 3.73 g; ¢ekirdek agirhgr 0.45 g; tane sayisi 268 adet/kg; meyve uzunlugu 18.33 mm
ve genisli§i 15.67 mm; cekirdek uzunlugu 13.56 mm, ¢ekirdek genisli§i 9.05 mm; et orani %
88.03; Kaynas ve ark.(1997), tane agirhgr 3.28 g, ¢ekirdek agirligr 0.53 g; tane sayisi 316 adet/kg;
meyve uzunlugu 21.40 mm, meyve genisligi 16.80 mm; cekirdek uzunlugu 14.93 mm ve genisligi
ise 7.50 mm; et orani % 83.84; et/cekirdek orani 5.10/1; Arsel ve ark.(2001), tane agirhgr, 3.93
g; cekirdek agirlhigr 0.48 g; tane sayisi 273 adet/kg; meyve uzunlugu 21.10 mm ve genisligi 17.70
mm; ¢ekirdek uzunlugu 14.70 mm, cekirdek genisli§i 7.50 mm; et orani % 87.70; et/cekirdek orani
7.13/1 olarak bulunmustur.

Ascolana g¢esidi zeytinler ile yapilan ¢alismalarda: Candzer (1991 a), tane agirhgl 6.04 g;
cekirdek agirhgi, 0.35 g; tane sayisi 166 adet/kg; meyve uzunlugu 23.99 mm, genisli§i 19.07 mm;
cekirdek uzunlugu 15.85 mm, cekirdek genisli§i 8.97 mm; et orani % 88.54; Kaynas ve ark. (1997),
tane agirhgl 6.40 g; cekirdek agirligr, 1.73 g; tane sayisi 154 adet/kg; meyve uzunlugu 27.70 mm
ve genisligi 20.60 mm; cekirdek uzunlugu 21.33 mm ve genisligi 11.30 mm; et orani % 72.96;
et/cekirdek orani 2.69/1; Arsel ve ark.(2001), tane agirh§r 7.03 g; cekirdek agirh§r, 0.83 g; tane
sayisi 152 adet/kg; meyve uzunlugu 26.00 mm ve genisligi 20.90 mm; cekirdek uzunlugu 17.50
mm ve genisligi 9.10 mm; et orani % 88.19; et/¢cekirdek orani 7.47/1 olarak bildirmektedir.

Candzer (1991 a)’ de cesitlerin meyve eti sertlikleri ile ilgili olarak herhangi rakamsal bulguya
rastlaniimamistir. Fakat cesitlerin olgun meyve eti sertliklerini, Samanli, Domat ve Manzanilla igin
orta sertlikte, Ascolana cesidi icin ise yumusak oldugu belirtiimektedir. Orneklerin sertlik degerlerinin
belirlenmesinde tenderometre kullanildigi icin diger benzer calismalarla tam anlamiyla bir kiyaslama
yaptlamamistir. Zeytinlerin sertlik degerlerinde ¢esit, yapisal 6zelli§i ve olgunluk seviyeleri etkili
olmaktadir. Elde olunan degerler, cesitler arasinda kiyaslandiginda Ascolana ¢esidi zeytinlerin sertlik
degerlerinin diger ¢esitlerden ¢ok daha disik oldugu gdzlenmistir.

Bu calismada elde edilen fiziksel analiz sonuclari, benzer calismalarda diger arastirmacilarin
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belirtmis olduklari de§erlerden dnemli bir farklilik géstermemektedir. Cesitler ve yillar arasinda
gorilen farkhligin ise zeytin cesitlerinin kendilerine has 6zelliklerinden ve zeytin agacinin periyodisite
gdstermesinden kaynaklandi§i dustntiimustar.

3.1.2. Kimyasal Analizler: Samanli, Domat, Manzanilla, Ascolana cesidi yesil zeytinlerin
kimyasal analizlerine ait birinci ve ikinci yil sonuclari sirasi ile Cizelge 3'de verilmistir.

Cesit ortalamalari dikkate alindiginda, I. yilda Domat ¢esidinde meydana gelen toplam kuru
madde miktari (% 33.61 + 0.71) en yiksek olarak bulunurken, II. yilda en yiksek toplam kuru
maddeye (% 34.94 + 0.26) Samanl ¢esidinin sahip oldugu belirlenmistir. En disik toplam kuru
madde miktari I. yilda Manzanilla ¢esidinde (% 23.88 +0.13), Il. yilda ise Domat cesidinde (%
29.43 +0.06) elde edilmistir. Kuru madde orani, ¢esit ve olgunlasmaya bagll olarak degismekte,
olgunlasma arttikgca miktar da artmaktadir. Buna bagl olarak da su iceriginde bir azalma olmaktadir.
Samanl cesidi taze zeytinlerin kuru madde miktarini; Candzer (1991 b) % 47.41, Kaynas ve
ark.(1992) % 39.15; Arsel ve ark. (2001) % 46.17 olarak belirtmektedir. Calismamizda Samanli
cesidi icin elde edilen sonuclar verilen bu degerlerden daha disik bulunmustur. Farkhliin nedeni
olarak; arastirmacilarin calismalarinin siyah zeytinde olmasindan dolayi zeytinin yesil olum dénemi
ile siyah olum dénemi arasinda olgunluk farkina bagh olarak kuru madde oranindaki degisim
seklinde aciklanabilir. Domat cesidi zeytinlerde kuru madde miktarini; Canbas ve Fenercio§lu (1989)
% 34.90 - 41.90; Ozyilmaz ve ark.(1989) % 27.40 - 29.90; Ozen ve ark. (1997) % 32.20; Uylaser
ve ark. (2000) % 30.90 olarak bildirmektedirler. Domat cesidi zeytinler icin elde edilen sonuglar
bu degerlerle benzerlik géstermektedir. Manzanilla ¢esidi zeytinlerde kuru madde miktarini; Anon.
(1985) % 31.16; Ozyilmaz ve ark.(1989) % 33.60- 34.00 olarak belirtmislerdir. Arastirmamizda
kullanilan Manzanilla ¢esidi zeytinlerin kuru madde degerlerinin distuk oldugu gézlenmis olup
zeytinlerin olgunluklarina bagli olarak bu miktarin diusik oldugu seklinde agiklanabilir. Ascolana
cesidi zeytinler icin elde edilen sonuglar; Candzer (1991 b) % 46.66, Arsel ve ark. (2001) tarafindan
% 44.22 olarak verilmistir. Ascolana ¢esidi zeytinlerin kuru madde miktarlari arastirmacilarin
degerlerinden daha diusik miktarda belirlenmistir. Bu farklihgin nedeni olarak; ¢alismalarinin siyah
zeytinde olmasindan dolay! zeytinin yesil olum dénemi ile siyah olum dénemi arasinda olgunluk
farkina bagh bir degisim seklinde aciklanabilir.

Zeytin cesitlerinin ham protein degerlendirmelerinde I. yilda Ascolana ¢esidi zeytinlerin
ham protein miktari (% 1.72 +0.17) en yuksek olarak bulunurken, en diisik ham protein miktari
Domat ¢esidinden (% 1.34 +0.06) elde edilmistir. Il. yilda ise en yliksek ham protein miktari (%
2.15 £0.03) Manzanilla ¢esidinde, en dusik ham protein miktari ise (% 1.69 + 0.05) Ascolana
cesidi zeytinlerde saptanmistir. Protein de{erini taze yesil zeytinler igin; Tirker (1975), % 1.30-
1.50; Tressler ve VVoodroof (1976), % 3.00; Balatsouras (1980), % 1.55-2.00; Anon. (1985), %
1.25-1.52; Canbas ve Fenercioglu (1989), % 1.40 - 2.00; Uylaser ve ark. (2000), % 1.75 olarak
bildirmektedir. Bu degerlerden, arastirmamizda kullanilan zeytinlerin protein miktarlarinin verilen
sinirlar i¢inde oldugu gdzlenmektedir. Protein degerlerindeki dedisimin ¢esit farkliligindan, iklim
ve hitki besleme kosullarindan ileri geldigi sonucuna varilabilir.

Ham ya§ miktari bakimindan gesitler iginde Samanl ¢esidinde meydana gelen ham yag
miktari (I. ve Il. yilda sirasiyla % 20.44 +0.27 ve % 18.57 £ 0.03) en ylksek olarak bulunurken,
en disik ham yad miktari Manzanilla ¢esidinde (I. ve Il. yilda sirasiyla % 10.61 +0.04 ve % 8.16
+ 0.30) elde edilmistir. Arastirmamizda kullandigimiz zeytin g¢esitlerinin timinde ikinci yil yag
oranlari, birinci yila goére dusik bulunmustur. Bunun sebebi; calismada hasat zamaninin her iki yil
icinde ayni ay ve hafta olmasina dikkat edilmesine ragmen, yil icindeki bitki besleme ve sicaklik,
nem v.b. meteorolojik faktdrlerdeki farkhliklarin olgunluk tzerinde etkili olmasindan kaynaklanabilir.
Zeytinlerde ya§ miktarlari, yapilan benzer calismalarda; Kaynas ve ark. (1992) Samanl ¢esidi ile
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yaptiklari ¢alismada bu gesit icin taze meyvede yad miktarint % 20.92 olarak tespit etmislerdir.
Uluslararasi Zeytin ve Zeytinyagd!l Konseyi tarafindan Domat ¢esidi i¢in % 22.00. Manzanilla ¢esidi
icin % 15.00, Ascolana cesidi icin % 19.00 oldugu bildirilmektedir (Anon., 1990). Ozyilmaz ve
ark.(1989), Domat c¢esidinin yag icerigi % 11.90 - 12.60, , Manzanilla ¢esidinin yag orani da %
12.20 -12.40 olarak saptanmistir. Candzer (1991 b), Samanh cesidinin % 20.77, Domat ¢esidinin
% 20.57, Manzanilla ¢esidinin % 20.39, Ascolana c¢esidinin % 24.05 ya§ miktari oldugunu
belirtmektedir. Calismamizda kullanilan zeytin cesitlerinin ya§ miktarlari, arastirmacilarin belirtmis
oldugu degerlerden Manzanilla ¢esidi disinda 6nemli bir farklilik gdstermemistir. Manzanilla ¢esidinin
yag miktarinin disik olmasinin sebebi ise; olgunluk zamaninin erken belirlenmis olmasi ve
adaptasyon cesidi olmasina bagh olarak ya§ miktarinin disik olabilece§i seklinde aciklanabilir.

Toplam seker miktari en yiuksek olarak I. yilda Ascolana ¢esidinde (4.28 +0.16 g/100 g),
Il. yilda ise Manzanilla ¢esidinde (6.60 +0.23 g/100 g) bulunurken, en disik toplam seker miktari
Samanl cesidinde (I. ve Il. yilda sirasiyla 2.34 + 0.03 g/100 g ve 2.80 + 0.04 g/100 g ) elde
edilmistir. Bu de{erleri; Balatsouras (1966) % 2.31; Cancho ve ark.(1984) % 1.50 - 2.50; Cruess
(1958) Sevillano ve Manzanilla ¢esidi zeytinlerde toplam sekerleri % 3.9-4.2 arasinda saptamistir
(Cetin 1978). Canbas ve Fenercio§lu (1989) Domat cesidi zeytinlerin ortalama % 4.1 seker icerdigini;
Ozyillmaz ve ark.(1989), Domat cesidi igin seker miktarini % 1.44 - 1.50, Manzanilla gesidi igin %
1.60 - 3.88 olarak belirtmislerdir. Ozen ve ark. (1997) Domat cesidi ile yaptiklari calismada seker
oranini % 3.4 olarak belirtmektedirler. Bu calismada elde edilen sonuclar, arastirmacilarin belirtmis
olduklari degerlerden dnemli bir farklilik géstermemistir.

Zeytin cesitlerinin ham kil miktari incelendiginde, l.yilda Samanl ¢esidi (1,69 +0.04 g/100
g), Il. yilda Ascolana ¢esidi (1.41 +0.02 g/100 g) zeytinlerde en fazla ham kil miktari saptanmistir.
En disik ham kil miktari ise I. yilda Manzanilla cesidi (1.18 +0.03 g/100 g), Il. yilda Domat ¢esidi
(1.24 £0.03 g/100 g) zeytinlerden elde edilmistir. Ham kil miktari ile ilgili olarak; Cetin ve Pamir
(1980), % 1.15; Anon. (1985), Manzanilla ¢esidi zeytinlerin % 1.10 ham kil icerdi§ini; Kilic (1986),
% 2.62; Uylaser ve ark. (2000) Domat cesidi zeytinlerin ham kil iceriginin % 1.24 olarak belirtmislerdir.
Calismamizda elde edilen ham kil miktari sonuclarinin benzer arastirma sonuglarindan dnemli bir
farklihk gostermedigi belirlenmistir.

Taze yesil zeytin cesitlerinde yapilan oleuropein (acilik maddesi) dl¢limlerinde (absorbans
degeri) I. yilda Ascolana cesidi (0.204 £0.01), Il. yilda Samanl ¢esidi (0.178 £ 0.01) zeytinlerden
en disik oleuropein degeri elde edilirken, oleuropeini yiiksek olan ¢esitler I. Yilda Manzanilla ¢esidi
(0.266 +0.01), Il. yilda Domat ¢esidi (0.357 +£0.02) olarak saptanmistir. Cohen ve ark. (1967)
taze yesil zeytinlerde yaptiklari acilik dlgiimlerinde 0.2-1.4 arasinda absorbans degerleri elde
etmislerdir. Brighigna ve ark. (1976)'na gore 0.331-0.228; Ozyillmaz ve ark. (1989) acilik degerini
Domat ¢esidi icin 1.0 -1.35, Manzanilla ¢esidi i¢in 1.05-1.30; Korukluoglu ve Kili¢ (1992) 0.134-
0.254; Uylaser ve ark. (2000) ise 2.4 absorbans de§eri saptamislardir. Bu ¢alismada elde edilen
sonuclar, arastirmacilarin belirtmis olduklari degerlerden énemli bir farklilk géstermemistir.
Galismamizda kullanilan zeytinlerin oleuropein maddesinin belirleyicisi absorbans okuma degerlerindeki
farklihik, cesit dzelliginden ve yillara gore de olgunluk derecelerinin farkli olmasindan
kaynaklanmaktadir.

Cesitlerin klorofil miktari incelendiginde, en fazla toplam klorofil Manzanilla ¢esidinde (I.
ve Il. yilda sirasiyla 10.39 + 0.32 mg/100 g ve 12.64 +0.35 mg/100 g) belirlenmistir. En dusik
toplam klorofil miktari Ascolana g¢esidinde (1. ve 2. yilda 8.30 + 0.14 mg/100 g ve 11.24 + 0.50
mg/100 g) belirlenmistir. Antognozzi (1981), hasat donemine bagl olarak zeytinin 1.29-17.55
mg/100 g toplam klorofil icerdigini ve olgunlasmanin artmasi ile klorofil i¢eriginde azalma oldugunu
belirtmektedir. Arastirmamizda elde edilen klorofil miktarlari bu degerlerle uyumlu bulunmustur.
Calismamizda kullanilan gesitlerin farkli olmasi ve yillara gére zeytinlerin olgunluklarinin farkhligindan
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dolayr klorofil miktarlarinda degisim gdézlenmistir.

Cizelge 3'den de gorilecegdi gibi taze zeytinin kimyasal bilesimi yillara gére az da olsa farkli
sonuclar elde edildigini belirtmektedir. Bu verilere gére taze zeytin hilesiminin, bdlge ayni olmakla
birlikte ¢esit, hasat zamani, olgunluk ve iklim kosullarinin farkli olmasina bagli olarak yillara gore
degisim gosterdigi acgiklanabilir. Bu ¢alismada elde edilen kimyasal analiz sonuclari, benzer
calismalarda diger arastirmacilarin belirtmis olduklari degerlerden 6nemli bir farklihk
gostermemektedir. Yapilan bu calismalar sonucunda zeytin gesitlerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikler
yoninden adaptasyon cesidi olmalarina ragmen c¢esit dzelligini korudugu belirlenmistir. Ascolana
cesidi zeytinlerin meyvelerinin toplama ve tagsima sirasindaki ¢abuk zararlanmasi séz konusu oldugu
icin, kabuk inceli§i ve meyvelerin ¢abuk yumusamasi konusunda toplama ve isleme sirasinda daha
dikkatli olunmasi Ureticilere dnerilmektedir.

Sonu¢ olarak elde edilen veriler irdelendiginde yesil salamuralik olarak sirasiyla Samanli,
Domat, Manzanilla ve Ascolana ¢esidi zeytinler fiziksel 6zellikler ve kimyasal bilesim olarak yesil
zeytin Uretimine uygun oldugu belirlenmistir; ancak Ascolana cesidinde meyve yumusamasi
arastirmada tespit edilen en dikkat ¢ekici sonu¢ olmustur.
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GCizelge 2. Taze zeytin c¢esitlerinin fiziksel analizlerine ait sonuglar

Fiziksel Analizler

Ort.
Tane agirhgi(g) 3.89
Cekirdek agirhigr (g) 0.78
Tane sayisi (adet/kg) 275
Mey. uzunlugu(mm) 21.32
Mey. genisligi(mm) 17.07
Cekirdek uz.(mm) 13.81
Cekirdek genis.(mm) 8.71
Meyvenin et orani(%) 79.86
Et/cekirdek orani 4.00
Sertlik (tend. degeri) 5.50

Samanli

1yl

Sx

0.63
0.15
7.07
1.41
0.81
0.84
0.45
1.72
0.46
0.02

Lyl

Ort.
3.76
0.61
268
22.27
17.61
13.89
8.28
83.87
5.27
6.96

Sx

0.53
0.10
2.00
1.36
0.90
0.95
0.52
1.78
0.68
0.07

L.yl

Ort.
3.76
0.68
265
24.56
17.03
17.39
8.09
81.97
4.80
9.81

Domat

SX

0.32
0.15
7.07
2.40
0.97
1.98
0.73
3.14
1.23
0.39

[yl

Ort.
7.92
1.44
138
29.17
19.77
20.67
9.25
81.21
4.64
9.28

Cizelge 3. Taze zeytin cesitlerinin kimyasal analizlerine ait sonuclar

Fiziksel Analizler

Ort.
Kurumadde g/1 OOg 30.55
Ham Protein g/1 O0g 1.64
Yag g/1 00g 20.44
T.Seker g/1 00g 2.34
Ham Kl g/1 OOg 1.69
Oleuropein (abs) 0.222
Klorofil mg/100g. 8.96

Samanli

Lyl

SX

0.04
0.06
0.27
0.03
0.04
0.02
0.18

Lyl

Ort.
34.94
1.80
18.57
2.80
1.30
0.178
12.47

SX

0.26
0.03
0.03
0.04
0.06
0.01
0.24

Lyl

Ort.
33.61
1.34
16.45
3.73
1.33
0.243
8.61

Domat

Sx

0.71
0.06
0.07
0.13
0.03
0.05
0.19

Sx
1.43
0.22
12.00
2.59
1.39
1.81
0.82
4.46
151
0.21

[yl

Ort.
29.43
2.05
12.87
3.71
1.24
0.357
11.24

Sx

0.06
0.03
0.18
0.09
0.03
0.02
0.40

Lyl

Ort.
4.32
0.63
225
24.37
18.57
15.68
8.08
85.41
5.90
6.54

Lyl

Ort.
23.88
1.67
10.61
4.08
1.18
0.266
10.39

Lyl

Sx
0.43
0.05
14.50
1.92
1.03
1.75
0.45
1.90
0.71
0.04

Lyl

Manzanilla
SX Ort
0.73 3.84
0.11 0.59
7.07 275
1.16 21.88
0.85 16.82
0.98 14.42
0.35 7.59
1.59 84.38
0.77 5.53
0.14 9.32
Manzanilla
Sx Ort
0.13 29.65
0.02 2.15
0.04 8.16
0.11 6.60
0.03 134
0.01 0.309
0.32 12.64

Sx

0.06
0.03
0.30
0.23
0.04
0.02
0.35

Ort.
7.88
1.17
135
28.90
22.40
18.25
9.61
84.98
5.72
3.67

Ort.
30.94
1.72
18.25
4.28
1.30
0.204
8.30

Ascolana
Lyl

Sx

1.61
0.22
7.07
2.07
1.46
1.59
0.58
1.50
0.68
0.02

Lyl

Ort.
6.47
0.94
147
27.29
21.09
17.77
8.77
85.43
5.97
5.33

Asco ana
Lyl

Sx

0.09
0.17
0.56
0.16
0.03
0.01
0.14

Sx

1.65
0.25
7.00
3.32
1.94
2.74
0.99
1.73
0.88
0.02

[yl

Ort.
34.21
1.69
17.22
4.23
1.41
0.258
11.14

Sx

0.13
0.05
0.56
0.09
0.02
0.01
0.50
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