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Calismada organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen Memecik cesidi zeytinlerin fiziksel, kimyasal ve pomolojik
analizleri yapilarak Urtinler arasindaki farkliliklarinin incelenmesi amaclanmistir. Pomolojik 6zelliklerden dane agirhigi,
dane boyu ve meyvenin et orani organik yesil zeytinlerde konvansiyonel yesil zeytinlere kiyasla daha dusuk bulunarak
istatistiksel agidan anlamli bir fark elde edilmistir (p<0.05). Dane enleri ve et/gekirdek oranlari arasinda ise anlamli bir
fark tespit edilmemistir. Kimyasal analiz sonuglari incelendijinde, organik zeytinlerde toplam kurumadde ve pH
degerlerinin konvansiyonellere gore énemli derecede dusik (p<0.05), titrasyon asitligi ve oleuropein degerlerinin ise
onemli derecede yiiksek (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Toplam seker, protein, yag, kil ve toplam fenolik icerikleri
kurumadde bazinda incelendiginde organik zeytinlerde daha yiiksek degerler elde edilmistir (p<0.05). Zeytinlerin renk
degerleri kiyaslandiginda, organik zeytinlerde L* ve b*/a* degerleri, konvansiyonel zeytinlerde ise a* ve a*/b* degerleri
onemli derecede yiksek (p<0.05) bulunurken, b* deg@erleri arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir. H®> degerlerinin
organik zeytinlerde anlamli derecede yiksek (p<0.05) bulunurken, C degerleri arasinda fark tespit edilmemistir. Elde
edilen AE degeri ile organik ve konvansiyonel zeytinler arasinda renk farki oldugu tespit edilmigstir (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Organik, Konvansiyonel, Yesil zeytin, Memecik, Farkhliklar

Differences in Physical, Chemical and Pomological Properties between Organic and
Conventional Memecik Varieties of Green Olives

ABSTRACT

The aim of this study is to determine the differences in the pomological, physical and chemical characteristics
between the conventionally and organically cultivated Memecik varieties of green olives. The olive weight, the olive
length and the flesh/seed ratio, considered as pomological properties, were found in organic green olives at a lower
level than the conventional green olives, and statistically significant differences were determined between these two
groups (p<0.05). However, significant differences were found in the olive width and flesh/seed ratios between olives.
Chemical analysis results indicated that the total dry matter and pH values of organically cultivated olives were
significantly lower (p <0.05) while the titratable acidity and oleuropein values were significantly higher (p <0.05) than
those of the conventional ones. In terms of the total sugar, protein, fat, ash and total phenolic contents on dry matter
basis, higher values were obtained in organic olives (p<0.05) than the conventional ones. The color parameters as L*
value and b*/a* ratio were higher in organically produced green olives. In contrast, a* value and a*/b* ratio were
measured at significantly higher levels in the conventionally cultivated green olives (p <0.05). In addition, there was no
significant difference in b* values between two different cultivation methods. H® value was determined at significantly
higher levels in organic olives. In addition, there was no significant difference in C values between two different
cultivation methods. Based on the AE value, the color difference was significant between organic and conventional
green olives (p<0.05).
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GiRiS

Zeytin Oleacea familyasi igcinde yer alan, anavatani
Yukari Mezopotamya ve Giney On Asya olan,
glinimuizde 20. yuazyihin bitkisi olarak gdsterilen ve
ylzyillardir dnemini yitirmemis bir meyvedir. Turkiye
diinya sofralik zeytin tretiminde 2013 - 2017 yillarinda
Avrupa Birligi Ulkeleri, Misir, Cezayir, Fas ve Suriye ile
en Onemli uretici Ulkelerden biri konumundadir [1].
Turkiye 2017 itibariyle dinyada zeytin Uretiminde
%10’luk ve ekim alaninda %7.8'lik bir paya sahiptir [2].

Turkiye'de 90'in Uzerinde zeytin ¢esidi bulunmakla
birlikte, 17 ¢esidi ticari degere sahiptir. Bunlar, Memecik,
Ayvalik (Edremit), Gemlik, Domat, Uslu, Memeli
Manzanilla, Edincik Su, izmir Sofralik, Celebi, Tavsan
Yiregi, Halhali, Yamalak, Karamirsel Su, Cilli, Kaba ve
Erkence’dir. Memecik cesidi %74°lik pay ile zeytin
varhdimizin en yaygin cesidini olugturmaktadir [3, 4].
Zeytin cesitleri yaghk ve sofralik olarak iki ayri grupta
degerlendirilse de Ulkemizde yaglik zeytinler sofralik
zeytin olarak da kullaniimaktadir. Zeytin meyvesinde
aranan 6nemli 6zellikler arasinda dane agirhdi ve yag
orani oldugu belirtilmistir [4].

Zeytin, %33 oranlarinda yenebilir yag igerigi ile insan
beslenmesinde temel bir besin maddesi olmaktadir.
Blnyesinde bulunan mineraller, proteinler, aroma
maddeleri ve vitaminler, Ozellikle sadece yaglardan
naturel olarak alinan A ve E vitaminleri, dengeli ve
saglikh beslenme yénunden degerini arttirmaktadir [4].
Zeytinde bulunan fenolik bilesenlerden biri olan
oleuropein aci bir tat olarak hissedilmektedir. Bu
maddenin  saglik Uzerinde disik  yogunluktaki
lipoprotein (LDL)'in oksidasyonunu onlemesi,
hipoglisemik ve kolesterolemik etkileri ile buylik 6nem
tasidigi belirtimektedir [4, 5, 6, 7, 8]. Zeytinde bulunan
fenolik bilesenlerin, zeytin meyvesinin mezokarp, pulp
ve cekirdek kisimlarinda bulunduklari ve patojenlere
karsi dogal koruma sagladiklar ifade ediimektedir [9].

Organik tarim, Ulkelere goére dil farkliliklari sebebiyle
farkli isimlerle ifade edilmektedir. Ornegin, ingiltere’de
organik (organic), Almanya’da ekolojik (6kologisch) ve
Fransa'da biyolojik (biologique) kelimeleri
kullaniimaktadir  [10]. Uluslararasi Organik Tarim
Hareketi Federasyonu (IFOAM) tarafindan Organik tarim
“Sentetik gubrelerin ve pestisitlerin  kullaniimasini
onleyen, hava, toprak ve su kirliligini en aza indiren ve
toprak, ekosistem, insan saghgini sirdiren butinsel bir
Uretim yonetim sistemi” olarak tanimlanmistir [11].
Organik tarimda gubre olarak hayvan gubreleri, yesil
gubreler, kompost, turba topragi, himik asit gibi toprak
iyilegtiriciler ~ kullanilmaktadir [12]. Organik tarim
izlenebilir, kayith ve geffaf bir ydnetim sistemini
benimseyen, tim asamalarinda bagimsiz sertifikasyon
kuruluslari ve miufettigleri tarafindan kontrol edilen ve
sertifikalandirilan surdurdlebilir tarim  sistemlerinden
biridir. Bu sertifika, organik ve konvansiyonel olarak
yetistirilen Grtnlerin ayirt ediimesinde kullanihp saghkh
yasamayi ve dogayi korumayi hedefleyen tiketicilere bir
guvence olarak goérilmektedir [10].
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Tuketici bilincinin artmasi organik tarimi giinden giine
onemli kilmaya baglamis ve her iki tarim sistemi ile
uretilen  drunlerinin - &zelliklerinin - kiyaslanmasini
dogurmustur. Ulkemizde 2002 yilinda 89827 hektar
alanda uretilen organik uriin miktari 310.125 ton iken,
2017 verilerine gore organik tarim alani 6 kat biyume ile
543.033 hektar alanda 2.406.606 ton organik Urlin
uretimi ile Uretimini yaklasik 8 katina ¢ikarmistir [13].
Ulkemizde 2017 yilindaki verilere gore (retilen organik
zeytin miktarni 229.526.984 tondur ve toplam organik
arin Uretiminde %14.25'lik paya sahiptir [14].

incelenen literatiir taramasi sonucunda farkli meyve ve
sebzelerde organik ve konvansiyonel yetistirme
yonteminin kiyaslandidi ¢alismalara rastlaniimigtir [34-
37, 39]. Zeytinde bu konuda sinirli galismalara ve bu
calismalarda belli 6zelliklerin incelenmesine rastlaniimis
ve galismamizda daha fazla 6zellik incelenerek organik
ve konvansiyonel yetistirlen Memecik cesidi yesil
zeytinlerin 6zelliklerinin karsilastiriimasi amaglanmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismamizda sofralik yesil zeytin olarak
degerlendiriimek (izere izmir Kemalpasa bdlgesinde
organik Urtin sertifikasi olan bir Ureticiden Memecik
cesidi organik yesil zeytinler ve yine ayni bolgede bagka
Ureticiden temin edilen Memecik cesidi konvansiyonel
yesil zeytinler kullaniimigtir. Zeytinler her iki Ureticiden
de 3 tekrar ve her tekrarda butini temsil eden 6
agacgtan l'er kg olarak siyirma seklinde es-zamanl
olarak toplanmistir. Zeytinlerin hasat zamaninda
olgunluk indeks metodu dikkate alinarak, 0.5 ve 1.
olgunluk indeksi arasinda olan zeytinler hasat edilip
analiz yapilincaya kadar Ege Universitesi Gida
Muhendisligi Boliuminde +4°C ve %85-90 bagil nemli
ortamda saklanmistir [15, 16].

Metot
Pomolojik Analizler

Zeytinlerin dane agirliklari, dane boyutlari Cetin ve
ark.[17]a, et-cekirdek orani Uylaser ve ark. [18]a ve
meyvenin et orani Kaya ve ark. [19]'a gore belirlenmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Zeytinlerde kil degerleri ve toplam kurumadde miktarlari
AOAC [20], protein (N*6.25) degerleri (Leco FP-528
Protein/Nitrogen Determinator, ABD) Kjeldahl yontemi
kullanilarak AOAC [21] standart metoduna goére
belirlenmistir. Yag degerleri Soxhlet ekstraksiyon
cihazinda n-hekzan kullanilarak Dogan ve Basoglu
[22]a, toplam seker (Luff-Schoorl metodu), titrasyon
asitligi (potansiyometrik titrasyon yontemi) ve pH
degerleri (WTW InoLab model pH-metre) Cemeroglu
[23Ta gore belirlenmigtir. Acilik (oleuropein) miktarlari
(Varian 50 Bio UV-Visible model) spektrofotometre ile
345 nm dalga boyunda absorbans okumalari yapilarak
bulunmustur [24]. Toplam fenolik madde miktar ise
(Folin Ciocalteu reaktifi kullanilarak) Singleton ve Rossi
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[25] ile Singleton ve ark.’nin [26] uyguladigi metodun
modifiye edilmesi ile gallik asit cinsinden (GAE)
belirlenmistir. Orneklerin renk tayini G¢ boyutlu renk
OlcimU esasina goére c¢alisan Konica Minolta Chroma
Meter CR- 400, Japonya cihazi kullanilarak yapilmistir.
Hesaplamalarda CIE L*, a* ve b* renk skalasi
kullanilmistir [27]. Toplam renk farkliligini gésteren (AE)
degeri Esitlik 1 yardimiyla [28], kroma (C) ve Hue agisi
(H®) degerleri de Esitlik 2 ve 3 yardimiyla hesaplanmistir
[29]. Esitlik 1’de belirtilen L*, a* ve b* degerleri igin
organik zeytin verileri, Lo*, ac* ve bo* degerleri igin ise
konvansiyonel  zeytin  verileri  kullanilmigtir.  H°
degerlerinin 0°, 90°,180°, 270° ve 360° olmasi sirasiyla;
kirmizi, sari, yesil, mavi ve kirmizi rengi belirtmektedir
[29].

AE = J(L*-L,%)? +(@*-a,%)? +(b*—b,*F ()
C= (az * b2) 12 (2)
H° = tan ~*(b/a) (3)

Calismada gercgeklestirilen fiziksel ve kimyasal analizler
meyve etinde yapiimistir. Elde edilen sonuglar ortalama
+ standart sapma olacak sekilde kaydedilerek SPSS
20.0 paket programi (SPSS Inc., ABD) ile %95 gliven
araliginda istatistik t-testi ile test edilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Organik ve konvansiyonel Memecik c¢esidi yesil
zeytinlerin  arasindaki  farkliliklar incelemek Uzere
pomolojik analiz sonuglar Tablo 1'de verilmigtir.

Tablo 1. Memecik ¢esidi organik ve konvansiyonel yesil zeytinlerin

pomolojik analiz sonuglari

Organik Zeytin ~ Konvansiyonel Zeytin
Dane Agirigi (9) 4.80+0.23* 5.86+0.08*
Dane Boyu (mm) 24.89+0.15* 26.52+0.33*
Dane Eni (mm) 18.87+0.47 19.66+0.26
Meyvenin Et Orani? (%) 78.09+0.31* 79.28+0.21*
Et/Cekirdek Orani 3.72+0.03 3.85+0.08
*:  p<0.05 dizeyinde anlamli bir fark oldugunu gostermektedir.

a: (Meyve eti/Meyve agirhgi) *100

Tablo 1 incelendiginde konvansiyonel yesil zeytinlerin
organik zeytinlere gbre dane agirhgi, dane boyu ve
meyvenin et orani daha ylksek bulunmus ve istatistiksel
acgidan onemli bir fark gortimustir (p<0.05). Ayvalik
cesidi organik ve konvansiyonel zeytinlerde yapilan bir
calismada elde edilen verilerde organik Grtnlerde
meyve iriligi daha dusik  bulunmustur  [30].
Konvansiyonel Memecik c¢esidinde yapilan farkh bir
calismada ise meyve et oraninin %88.8 ve meyve
sayisinin kg'da 209 adet oldugunu belirtilmigstir [31].
Biricikk ve Basoglu [32]'un farkl cesitte konvansiyonel
zeytinlerin  (Samanl, Domat, Manzanilla, Ascolana)
pomolojik ozelliklerini inceledigi calismasinda dane
agirhklarinin 3.76-7.88 g, dane uzunluklarinin 21.32-
29.17 mm ve meyve et oranlarinin %79.86-85.43
arasinda degistigi belirtiimistir.

Arastirmamizda organik ve konvansiyonel zeytinlerde
dane enleri ve et/cekirdek oranlar arasinda istatistiksel
acgidan bir fark gortlmemistir. Konvansiyonel Memecik
cesidi zeytinde yapilan farkl bir calismada, meyve
ozelliklerinden 100 dane agirhgi, kg'daki dane miktari,
meyve boyu, et/cekirdek orani analizlerinden alinan
sonuglarda vyillar arasinda istatistiksel agidan farkhlik
gorulmis ve organik zeytinlerin dane eni daha yiksek

bulunmustur  [31].  Farklh  konvansiyonel zeytin
cesitlerinde yapilan arastirmalarda et/cekirdek
oranlarinin 343 ile 5.90 arasinda degistigi ve

olgunlasmanin et/cekirdek oranini azaltici etkisi oldugu
gorulmustur [24, 33]. Nitekim arastirmamizda organik ve
konvansiyonel zeytinlerde bulunan et/cekirdek oranlari
sirasiyla 3.72 ile 3.85 bulunarak bu degerler arasinda
yer almaktadir. Savas ve Uylaser [33]in yaptidi
calismada meyve boyutlarindaki degisime
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periyodisitenin etki edebilecegi belirtiimistir. Literatlrde,
konvansiyonel findiklarda meyve genislidi, ic meyve
uzunlugu, meyve agirhdginin daha yiksek oldugu, taze
domateslerde konvansiyonel olanlarin daha iri oldugu,
taze kirmizibiberlerde konvansiyonel olanlarda meyve
agirhgi ve ¢apinin daha yuksek oldugu, meyve boyunun
ise yillara gére hem organik hem de konvansiyonelde
yuksek bulundugu belirtilmistir [34-36].

Organik ve konvansiyonel Memecik c¢esidi yesil
zeytinlerin arasindaki farkliliklari incelemek Uzere fiziksel
ve kimyasal analiz sonuglari Tablo 2’de ve Tablo 3’'te
verilmistir.

Tablo 2 incelendiginde organik yesil zeytinlerde toplam
kurumadde ve pH degerleri daha dusuk, titrasyon asitligi
ve oleuropein degerleri ise konvansiyonele kiyasla daha
yuksek bulunarak istatistiksel olarak fark tespit edilmistir
(p <0.05).

Arastirmamizda organik ve konvansiyonel zeytinlerin
toplam kurumadde degerleri sirasiyla %31.68 ve
%38.67'dir (p<0.05). Konvansiyonel zeytin ile ilgili
yapilan bir c¢alismada farkli zeytin gesitlerinde
kurumadde verilerinin  %23.88 ile %55 arasinda
degiskenlik gosterdigi goralmustar [32, 33]. Farkl
meyvelerde (cilek, domates) organik ve konvansiyonel
yetistirme kosullari sonucundaki farklihklar
incelendiginde, organik meyvelerin daha yiksek
kurumadde icerdigi belirtilmistir [36, 37]. Organik ve
konvansiyonel taze kirmizibiberlerde toplam kurumadde
degerleri arasinda uygulanan yetistirme kosullari
acisindan anlamli bir fark tespit edilmemistir [34]. Huber
ve ark. [38], 19 organik ve konvansiyonel meyve ve
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sebzenin kurumadde igerigini karsilastirdiginda 10
tanesinde organik drlnlerin %20 daha ylksek
kurumadde igerigine sahip oldugunu saptamistir. Gastol
ve ark. [39], organik armut, frenk UzUmdi, pancar ve
kerevizlerde kurumadde igerigini daha yuksek, organik

havu¢g ve elmalarda ise daha duslk olarak tespit
etmiglerdir. Farkli bir calismada ise konvansiyonel
patateslerin daha ylksek kurumadde icerdigi ortaya
konulmustur [40].

Tablo 2. Memecik cesidi organik ve konvansiyonel yesil zeytinlerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

Organik Konvansiyonel
Toplam Kurumadde (%) 31.68+0.07* 38.67+0.17*
Toplam Seker® (%) 4.28+0.03* 2.22+0.05*
Protein® (%) 2.01+0.01* 1.85+0.01*
YagP (%) 15.7710.14* 16.05+0.01*
Kiil igerigi® (%) 1.25+0.01* 1.42+0.01*
pH 5.02+0.01* 5.23+0.01*
Titrasyon Asitligi (% Laktik Asit Cinsinden) 0.47+0.01* 0.37+0.01*
Oleuropein (Absorbans) 2.65+0.02* 2.41+0.03*
Toplam Fenolik Madde igerigi® (mg (GAE) /100 g) 82.3310.57 81.6710.49
L* degeri 54.50+0.72* 50.14+0.41*
a* degeri -13.89+0.27* -15.13+0.05*
b* degeri 42.23+0.17 42.17+0.08
a*/b* degeri -0.33+0.01* -0.36+0.00*
b*/a* degeri -3.04+0.06* -2.79+0.01*
C degeri 44 .46+0.21 44.79+0.09
H° degeri 7.97+0.95* 2.69+0.40*

*: p<0.05 dlzeyinde anlamli bir fark oldugunu gostermektedir.®: Yag agirlik bazinda verilmigtir.

Tablo 3. Memecik cesidi organik ve konvansiyonel yesil zeytinlerin kurumadde bazinda (KM) analiz

sonuglari
Organik Konvansiyonel
Toplam Seker (%KM) 13.52+0.11* 5.74+0.12*
Protein (%KM) 6.35+0.51* 4.78+0.25*
Yag (%KM) 49.78+0.44* 41.50+£0.17*
Kl igerigi (%0KM) 3.94+0.51* 3.67+0.25*

Toplam Fenolik Madde igerigi (mg GAE / 100 g KM)

259.19+0.91* 211.37+0.89*

*: p<0.05 diizeyinde anlamli bir fark oldugunu géstermektedir.

Tablo 2'de organik ve konvansiyonel zeytinlerin titrasyon
asitligi (laktik asit cinsinden) %0.47 ve %0.37, pH
degerleri ise sirasiyla 5.02 ve 5.23 olarak verilmistir
(p<0.05). Domateslerde vyapilan iki farkli g¢alismada
titrasyon asitligi konvansiyonel érneklerde daha ylksek
bulunarak anlamli bir fark tespit edilirken, taze
kirmizibiber ve elmada yapilan iki ayn ¢alismada
organik ve konvansiyonel Urunlerin asitlikleri arasinda
onemli bir fark olmadigi saptanmistir [34, 36, 41, 42].
incelenen calismalarda, pH degerlerinin de titrasyon
asitligi degerlerinde oldugu gibi farkh meyve ve
sebzelerde degiskenlik godsterdigine dair bulgulara
rastlaniimigtir.  Organik ve konvansiyonel elma ve
domateste pH degerleri arasinda anlamli bir fark
olmadigi, konvansiyonel taze kirmizibiberde pH
degerinin daha ylksek bulundugu bu c¢alismalara
ornektir [34, 41, 43].

Arastirmamizda organik zeytinlerin oleuropein
absorbans degeri 2.65 ve konvansiyonel zeytinlerin 2.41
bulunarak istatistiksel olarak farklik tespit edilmistir
(p<0.05). incelenen bir galismada zeytinin en temel
fenolik glikoziti olan oleuropeinin geside goére degistigi
ve zeytinin olgunlagsmasi ile azaldigi belirtiimistir [44].
Konvansiyonel Domat c¢esidi zeytinlerde farkh yillarda
oOlgcllen oleuropeinin absorbans degerleri 1.12 ve 1.14
olarak verilmigtir [33]. Biricik ve Basoglu [32] yaptiklari
arastirmada dort c¢esit zeytinde (Samanli, Domat,
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Manzanilla, Ascolana) oleuropein degerlerini 0.178—
0.309 absorbans arasinda dusuk degerlerde bulmustur.
Acih@ini agag Uzerinde kaybeden konvansiyonel Hurma

zeytininde vyapilan bir calismada ise oleuropein
absorbans degeri 0.52 olarak dusuk degerde
bulunmustur [45].

Tablo 2 ve 3 incelendiginde toplam seker ve protein
degerleri gerek yas bazda gerekse kurumadde bazinda
organik zeytinlerde konvansiyonele kiyasla anlamli
derecede (p<0.05) yiksek bulunmustur. Yag ve kil
degerleri incelendiginde ise yas bazda organik
zeytinlerde  degerler dusuk c¢ikmasina  karsin,
kurumadde bazinda irdelendiginde ise organik Urlnlerde
degerlerin daha ylUksek oldugu gorilmektedir (p<0.05).
Her ki tabloda da fenolk madde miktarlan
incelendiginde degerlerin organik zeytinlerde daha
yuksek oldugu fakat, yas bazda degerler arasinda
anlamli bir fark elde ediimezken, kurumadde bazinda
anlaml (p<0.05) bir fark elde edildigi gorilmektedir.

Arastirmamizda yas ve kurumadde bazinda organik
zeytinlerin toplam gseker miktarlan sirasiyla %4.28,
%13.52 ve konvansiyonel zeytinlerin %2.22, %5.74
olarak bulunmustur (p<0.05). Yapilan farkli ¢alismalarda
zeytinde bulunan toplam seker miktarinin %2-4 arasinda
oldugu, konvansiyonel zeytinlerden Memecik gesidinde
yaklasik %2.9, Gemlik g¢esidinde %4.62, Domat
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cesidinde %3.3-3.71 arasinda, Ayvalik ¢esidinde %0.80
oldugu tespit edilmistir [33, 46]. Toplam seker miktarinin
zeytin  gesitleri arasinda  degiskenlik  gosterdigi
gorulmektedir. Olgunlasmanin da toplam seker miktarini
azaltici yénde bir etkisi oldugu yapilan calismalarda
belirtiimistir [47]. Farkli ¢alismalar incelendiginde, Suja
ve ark. [48], tropikal bir bitki olan taroda organik
orneklerin, Cayuela ve ark. [49], organik cileklerin
konvansiyonellere kiyasla daha ylksek seker igerdigini
beliterek  Onemli  bir  farkhlik  tespit  etmistir.
Domateslerde yapilan iki ayri g¢alismada ise organik
olanlarin daha yiksek seker icerdigi saptanarak anlaml
bir fark g6zlenmistir [36, 50].

Calismamizda yas ve kurumadde bazinda organik
zeytinlerin protein miktarlari sirasiyla %2.01, %6.35 ve
konvansiyonel zeytinlerin  %1.85, %4.78 olarak
bulunmustur (p<0.05). Zeytin meyvesinin yaklasik %1.5-
3'Unt  proteinin  olusturdugu  belirtilmistir  [44].
Konvansiyonel zeytinlerde yapilan iki ayri galismada
protein degerleri ile ilgili Domat ¢esidinde iki farkli yil igin
%1.57-1.58 ve Gemlik, Edincik gesitleri icin sirasiyla
%1.67 ve %1.16 bulgular tespit edilmistir [33, 51].
Baska bir calismada farkli gesitte zeytinlerde protein
degerleri %1.34-2.15 arasinda saptanmistir [32]. Farkli
meyve ve sebzelerde yapilan caligmalar incelendiginde,
organik taze domateslerde protein miktari,
konvansiyonele kiyasla daha yiksek bulunurken, taze
kirmizibiber ve marulda protein igerikleri agisindan
aradaki farkin énemsiz oldugu bulunmustur [34, 36, 52].
Bourn ve Prescott [53] organik yetistirilen misirlarda
protein iceriginin konvansiyonele kiyasla daha dusuk
oldugunu belirtmektedir.

Zeytin  meyvesinin  bilesiminin  %10-30 unu yagin
olusturdugu belirtiimektedir [33]. Arastirmamizda Tablo
2 ve Tablo 3’ te belirtilen yas ve kurumadde bazinda yag
icerikleri sirasiyla konvansiyonellerde %16.05, %41.50
ve organik zeytinlerde %15.77, %49.78 olarak
bulunmustur. Kaleci [30] yaptigi arastirmada, Ayvalik
cesidi organik zeytinlerin yag icerigini %31.46,
konvansiyonel olanlarin ise %33.33 bularak farkhlik
tespit etmistir.  Farkh  galismalar incelendiginde
konvansiyonel zeytinden Memecik ¢esidinde yag icerigi
%22-23, Domat cesidinde %5.64-7.38 ve farkli zeytin
cesitlerinde %8.16 - 20.44 olarak tespit edilmistir [32, 44,
46]. Memecik c¢esidi zeytinde vyapilan bagka bir
calismada 2008/09 ve 2009/10 yillarinda olgulen yag
icerikleri sirasiyla %15.40 ve %13.12 olarak belirtilmistir
[54].

Tablo 2 ve 3 incelendiginde kul degerleri yas bazda
konvansiyonel ve organik zeytinlerde sirasiyla %1.42 ve
%1.25 bulunurken, kurumadde bazinda irdelendiginde
ise konvansiyonel ve organik zeytinlerde sonuglar
siraslyla %3.67 ve %3.94 olarak tespit edilmistir.
Yapilan bir ¢alismada Domat c¢esidi konvansiyonel
zeytinlerde farkh yillarda kil degerleri %0.34 ve %1.25
olarak bulunmustur [33]. Farkli bir galismada ise organik
ve konvansiyonel marullarda kil degerleri sirasiyla

%1.14 ve %0.97, organik ve konvansiyonel
kirmizibiberlerde ise sirasiyla %0.51 ve %0.36
bulunarak istatistiksel agidan anlamh bir fark
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go6zlenmistir. Ayni ¢alismada organik ve konvansiyonel
domateslerde aradaki fark 6nemsiz bulunmustur [52].

Arastirmamizda fenolik madde miktari zeytinde baslica
bulunan fenolik asit olan gallik asit cinsinden
hesaplanmistir. Tablo 2 incelendiginde konvansiyonel
zeytinlerde toplam fenolik madde miktari 81.67 mg
(GAE) /100 g ve organik zeytinlerde 82.33 mg (GAE)
/100 g olarak tespit edilmis ve sonuglar arasinda anlamli
bir fark bulunmamistir. Tablo 3'te kurumadde bazinda
bu degerler incelendiginde ise konvansiyonelde 211.37
mg (GAE) /100 g ve organikte 259.19 mg (GAE) /100 g
hesaplanarak sonuglar arasinda istatistiksel olarak
dnemli diizeyde fark saptanmistir (p<0.05). incelenen
calismalarda fenolik madde miktarlari katesin, trolox
esdegeri ve kafeik asit olarak farkli cinslerden
verilimektedir. Organik ve konvansiyonel zeytin lGzerine
yapilan bir calismada, organik zeytinlerdeki toplam
fenolik madde miktarlari kurumadde bazinda 25675.3 ile
108833.9 mg (tyrosol esdegeri) /kg arasinda,
konvansiyonel zeytinlerde 30269.7 ile 93707.77 mg
(tyrosol esdegeri) /kg arasinda olarak verilmistir [55]. 5
gesit konvansiyonel zeytin Orneginde yapilmis bir
calismada ise fenolik madde bilesiklerinin 82-171 mg
(kafeik asit) /100 g arasinda degistigi saptanmistir [56].
Farkh bir calismada ise Gemlik, Halhali ve Sari Hasebi
cesidi zeytinlerde genel olarak olgunlasma ile fenolik
bilesiklerin azaldigi belirlenmistir [44].

Organik ve konvansiyonel yetigtirilen farkli Griin
gruplarindaki fenolik bilesiklerin degisiklik gosterdigi
incelenen calismalarda gozlenmigtir. Farkli meyve ve
sebze sularinda yapilan bir calismada organik ve
konvansiyonel o&rnekler arasinda fenolik bilesikler
agisindan 6nemli bir fark bulunmamistir [39]. Bunun
yani sira iki gesit yaban mersininin fenolik igerikleri
incelendiginde, bir ¢esitte organik olarak yetistirilenlerin
belirgin bir farkla ylksek oldugu gortlmektedir [57].
Mditshwa ve ark. [58] tarafindan yapilan galismada
organik olarak uUretilen meyvelerin fenolik igeriginin daha
yuksek oldugu belirtiimistir.

Tablo 2'de g boyutlu renk skalasi L*; [0=siyah,
100=beyaz koyuluk/agiklik], a*; [+a kirmizi, -a yesil] ve
b* [+b sari, -b mavi] degerleri verilmistir. Organik ve
konvansiyonel zeytinlerde a* degeri (-) degerli olarak
Olgulerek yesili temsil etmektedir. Organik ve
konvansiyonel zeytinler arasinda a* degerlerinin
istatistiksel olarak farkh oldugu (p<0.05) belirlenmis ve
konvansiyonel zeytinlerde daha yuksek (-15.13)
bulunarak daha yesil olduklar tespit edilmistir. Organik
ve konvansiyonel zeytinlerin b* degerleri arasinda ise
anlamh  bir fark  bulunmamigstir.  Organik ve
konvansiyonel zeytinlerde a*/b* degerleri sirasiyla -0.33
ve -0.36 bulunarak anlamh bir farkliik goézlenmistir
(p<0.05). Konvansiyonel zeytinlerde yesilin sariya orani
(a*/b*)  anlamli derecede  yuksek  bulunarak,
konvansiyonel  zeytinlerin  daha  yesil oldugu
yorumlanabilmektedir (p<0.05). Organik zeytinlerde
sarinin yesile orani (b*/a*) daha ylksek (-3.04)
bulunarak ornekler arasinda anlamh bir farkllik tespit
edilmistir (p<0.05). Zeytinler renk ve ton agisi olarak
bilinen H° degerleri bakimindan incelendiginde her iki
degerin kirmizi-sari bélgede olmasina ragmen, organik
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zeytinlerde degerin  (7.97) konvansiyonel zeytinlere
(2.69) goére daha yiksek bulunmasi ile sariya
yakinlastigi gorilmistir (p<0.05). Renk doygunlugunu
ifade eden C degeri icin organik ve konvansiyonel
zeytinler arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark
tespit edilmemistir (Tablo 2). Renk farkliigini gosteren
(AE) degeri ise 4.54 olarak hesaplanmistir. Sarag ve ark.
[28] tarafindan, AE degerinin 2.0’dan buyik kosulunda
gbzle gorulebilir renk farkinin oldugu belirtilmigtir.
Nitekim, calismamizda organik zeytinlerin L* degerleri
konvansiyonellere gore daha yiksek bulunup, organik
zeytinlerin daha acik, parlak renkte oldugu gorilmustur
(p<0.05).

Yukarida verilen bulgular genel olarak
degerlendirildiginde; zeytinlerde  aranan  Gnemli
Ozelliklerden biri olan dane iriliginin konvansiyonel

zeytinlerde daha yuksek olmasi sofralik olarak
degerlendiriimesinde tercih edilebilirligini arttirmaktadir.
Literatirde yil igerisinde ¢ok yagis alan zeytinlerde
disuk kurumadde ve ylksek yag igerigi ile zeytinin dig
renginde bir degisimin oldugu belirtilmistir  [46].
Calismamizdaki ayni bdlgede ayni iklim kosullarina
sahip zeytinlerde, organik tarim sistemi ile alinan
Orneklerin daha agik renkte, ylksek yag (%KM) ve
duslk kurumadde igerigine sahip olmasi, kontrollu
ortamda vyetistirildigi  yoninde yorumlanabilmektedir.
Calismamizda dane agirhidi ve dane eni agisindan daha
kligUuk olan organik zeytinlerde oleuropein degerinin
daha yuksek bulunmasi, literatiirde gegen kuguk taneli
zeytinlerde oleuropein degerinin yiksek oldugu bilgisi ile
benzer sonug gdstermektedir [46]. Literatlirde organik
asitlerin gidalarda aroma, renk parlakhgi, stabilite ve
kalitenin korunmasi Uzerine etkili oldugu belirtimektedir
[46]. Calismamizda laktik asit cinsinden asitligin organik
orneklerde daha ylksek bulunmasi ve organik
orneklerin daha agik ve parlak renkte tespit edilmesi bu
bilgiyi dogrular niteliktedir. Zeytinlerin olgunlagsmasi,
tarimsal faaliyetlere, cografi konuma, c¢eside gore
degismektedir. Calismamizda ayni bodlgede ve gesitte
incelenen ozellikler agisindan protein, seker, yag (%KM)
degerlerinin  organik oOrneklerde yuksek bulunmasi,
organik tarim ydntemlerinin meyve Ozellikleri Uzerine
daha olumlu etki olusturdugunu dastndartmektedir.
Calismamizda meyvedeki farkli pek c¢ok 6zellik
acisindan anlamli farkliliklar elde edilmis olup, farkl
zeytin gesitlerinde uygulanan kultirel islemler (budama,
sulama, gubreleme, vb.) ve degisen iklim kosullar ile
verilerin degiskenlik gosterebilecegdi distnulmektedir.

SONUG

Arastirmamizda organik ve konvansiyonel olarak
yetistirilen Memecik gesidi zeytinlerin pomolojik, fiziksel

ve kimyasal analizleri yapilarak Grtnler arasindaki
farkhihklarinin incelenmesi amaglanmistir.
Konvansiyonel ve organik zeytinlerde pomolojik

ozelliklerden dane agirigi (sirasiyla 5.86 g, 4.80 g),
dane boyu (sirasiyla 26.52 mm, 24.89 mm) ve meyvenin
et orani (sirasiyla %79.28, %78.09) degerlerinin
konvansiyonel o6rneklerde daha yiksek oldugu
gorulmastir (p<0.05).
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Toplam kurumadde miktarinin konvansiyonel (%38.67)
zeytinlerde daha ylksek bulunmasi ile anlamh bir fark
tespit edilmistir (p<0.05). Calismamizda toplam seker,
protein, yag, kil ve toplam fenolik madde icerikleri hem
yas hem de kurumadde bazinda irdelenmistir. Buna
gore, yag ve kil degerleri konvansiyonellere kiyasla yas
bazda organik zeytinlerde (sirasiyla %15.77, %1.25)
daha disuk bulunurken, kurumadde bazinda ise organik
zeytinlerde degerler (sirasiyla %49.78, %3.94) daha
yuksek goriimistir (p<0.05). Toplam seker ve protein
degerleri hem yas bazda hem de kurumadde bazinda
incelendiginde organik zeytinlerden elde edilen degerler
konvansiyonellere kiyasla anlaml derecede (p<0.05)
yuksek bulunmustur. Toplam fenolik madde miktarlarinin
yas ve kurumadde bazinda organik zeytinlerde daha
yuksek oldugu, ancak bu farkin kurumadde bazinda
degerlendirildiginde istatistiksel ac¢idan anlamli oldugu
gorilmastir (p<0.05). Organik zeytinde pH degeri (5.02)
konvansiyonele gobre daha dusuk, titrasyon asitligi
(%0.47 laktik asit) ve oleuropein (2.65 absorbans)
degeri ise daha ylksek bulunmustur (p<0.05). Yapilan
renk olguimlerinde (AE) degeri ile rnekler arasinda renk
farki oldugu, organik zeytinlerde elde edilen daha
yuksek L* (54.50) ve daha yiksek H° (7.97) degeri ile
anlamh bir fark gézlenmis ve organik zeytinlerin daha
acik ve parlak renkte oldugu tespit edilmistir.
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