GIDA (2014) 39 (2): 103-110 Arastirma /Research
doi: 10.5505/gida.30502

ADANA ILI GEMLIK ve BARNEA ZEYTINYAGLARININ

AROMA MADDELERININ KIYASLANMASI

Songiil Kesen', Serkan Selli**, Hasim Kelebek?, Turgut Cabaroglu?,
Kemal Sen‘, Mehmet Ulas®

'Gaziantep Universitesi, Naci Topcuoglu Meslek Yiiksekokulu, Gaziantep

*Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii, Adana

‘Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Adana
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii, Nevsehir
sZeytincilik Arastirma Istasyonu Mudurliga, [zmir

Gelis tarihi / Received: 10.09.2013

Duzeltilerek Gelis tarihi / Received in revised form: 13.12.2013
. Kabul tarihi / Accepted: 25.12.2013
Ozet
Bu calismada, Adana ilinde yetistirilen Gemlik ve Barnea zeytin cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin
aroma maddeleri belirlenmistir. Aroma maddelerinin ekstraksiyonunda Likens-Nickerson buharli
distilasyon-ekstraksiyon teknigi (SDE) kullanilmistir. Aroma maddelerinin tanimlanmalart ve miktarlart
strastyla GC-MS ve GC-FID teknikleri ile gerceklestirilmistir. Gemlik cesidi zeytinyaginin aroma maddeleri
acisindan, Barnea cesidine gore daha zengin oldugu saptanmustir. Gemlik ¢esidinden elde edilen yagda
toplam 51 (18 aldehit, 16 alkol, 5 keton, 7 terpen, 2 karboksilik asit ve 3 ucucu fenol), Barnea cesidinden
elde edilen yagda ise toplam 46 (18 aldehit, 13 alkol, 5 keton, 1 ester, 6 terpen, 1 karboksilik asit ve 2
ucucu fenol) adet aroma maddesi tanimlanmistir. Her iki zeytinyagt orneginin aroma maddelerinin
benzerlik gosterdigi ve bu bilesiklerin toplam miktarinin Gemlik’te 24640 pg/kg ve Barnea cesidinde
ise 21365 pg/kg oldugu belirlenmistir. (£)-2-hekzenal her iki zeytinyagi érneginde de en yiiksek oranda
bulunan aroma maddesidir. Ote yandan, Gemlik ve Barnea c¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
serbest yag asitleri sirastyla % 0.30 ve % 0.25 ve peroksit degerleri 10.37 ve 8.60 olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Gemlik, Barnea, zeytinyagi, aroma maddeleri, SDE, GC-MS

COMPARISON of AROMA COMPOUNDS of CVS. GEMLIK and
BARNEA OLIVE OILS OBTAINED from ADANA PROVINCE

Abstract

In this study, aroma compounds of olive oils obtained from Gemlik and Barnea variety grown in Adana
province were investigated. The volatile compounds of olive oils were extracted by simultaneous distillation
and extraction (SDE) in a Likens-Nickerson apparatus. The aroma compounds were identified and
quantified by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) and GC-FID techniques, respectively.
The Gemlik cv. oil was found to be richer than the oil of cv. Barnea in terms of the aroma compounds.
A total of 51 volatile compounds (18 aldehydes, 16 alcohols, 5 ketones, 7 terpenes, 2 carboxylic acids
and 3 volatile phenols) in oil obtained from the cv. Gemlik and a total of 46 aroma compounds (18
aldehydes, 13 alcohols, 5 ketones, 1 ester, 6 terpenes, 1 carboxylic acid and 2 volatile phenols) in oil
obtained from the Barnea cv. were detected. Aroma profile of both olive oils was quite similar. A total
of 24640 pg/kg ve 21365 pg/kg aroma content were identified and quantified in Gemlik and Barnea,
respectively. Within all aroma compounds, (E)-2-hexenal observed as high content in both olive oil
samples. On the other hand, free fatty acid and peroxide levels of Gemlik and Barnea oils were
found as 0.30 and 0.25% and 10.37 and 8.60 meq oxygen/kg of oil, respectively.
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GIRIS

Zeytinyagy bilinen en eski bitkisel yagdir ve zeytin
agacinin meyvesinden (Olea europaea 1.) elde
edilir. Bu yag bitkisel yaglar icerisinde (susam
yagi hari¢c) ham olarak, rafine edilmeden ve
dogal yapisini koruyarak tiiketilebilen tek yagdur.
Zeytinlerden 6giitme, yogurma ve santrifijleme
gibi fiziksel islemler uygulanarak cikartilan
zeytinyagi, zeytinlerin uygun olgunluk evresinde
hasat edilip, iyi bir sekilde islenmesiyle, kendine
has karakteristik ve essiz aromaya sahip olmaktadir.
Zeytinyaginin hosa giden bu aromast yapisindaki
disiik konsantrasyonlardaki cok cesitli ucucu
bilesenlerden kaynaklanmaktadir (1, 2).
Gidalarda kaliteyi olusturan ve tiketici tercihini
etkileyen en oOnemli unsurlardan biri aroma
maddeleridir. Zeytinyaglarinda bugtine kadar
gaz kromatografisi ile 180’den fazla aroma maddesi
belirlenmistir. Bu bilesiklerin ¢énemli bir kismiu,
enzimatik reaksiyonlar (lipoksijenaz etkisi) ve
oto-oksidasyon sonucu olusurlar (3). Miktarlart
nanogram ve miligram arasinda degisen aroma
maddelerinin en 6nemli 6zellikleri cok dustik
konsantrasyonlarda bile duyusal olarak algilanmalart
ve kalite tizerinde belirleyici rol oynamalaridir.
Zeytinyaginda aroma maddelerinin bilesimi bircok
faktorlere bagli olarak degismektedir. Her tlkenin
iklim kosullari, toprak yapisi, kendine 6zgi
zeytin cesitleri, yetistirme teknikleri, zeytinlerin
olgunluk durumlari ve isleme yontemlerine gore,
zeytinyaglarinin aroma maddeleri farkliliklar
gostermektedir (2, 4).

Diinyadaki zeytin ve zeytinyagi iretiminde, tilkemiz
onemli bir potansiyele sahip olmasma ragmen,
zeytinyaglarimizin aroma maddeleri halen ayrintilt
olarak bilinmemekte ve zeytinyaglarimizin
aroma maddeleri konusunda yapilan calismalar
oldukca sinirlt sayida bulunmaktadir. Kaftan ve
Elmaci (5) 2005-2006 yili Ayvalik ve Memecik
cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin aroma
maddelerini kat: faz mikroekstraksiyon teknigi/GC-MS
ile incelemislerdir. Calismada, Ayvalik cesidinde
toplam 21 adet aroma maddesi belirlenirken,
Memecik cesidinde ise 22 adet aroma maddesi
belirlenmistir. Kiralan ve ark. (6) farklt cografik
bolgelerden elde ettikleri Gemlik zeytinyaginda
aroma maddelerini kat1 faz mikro ekstraksiyon
teknigiyle izole edip, GC-MS cihaziyla belirlemislerdir.
Arastirmacilar, 6rneklerde toplam 28 adet aroma
maddesini % alan olarak belirlemislerdir.

Gemlik zeytini Marmara bolgesinin temel zeytin
cesidi olup, ulkemizde bircok bolgede yaygin
olarak yetistirilmektedir. Bu cesidin % 80'i bolgede
siyah sofralik zeytin olarak degerlendirilmekte
olup, % 20’si yaga islenmekte ve elde edilen
zeytinyaglarinin kaliteli oldugu bildirilmektedir
(7). Barnea Israil orjinli bir zeytin cesiti olup (8),
tlkemizde de farkli bolgelerde yetistirilmekte ve
yaga islenmektedir. Bu calismada, Adana ilinde
yetistirilen Gemlik ve Barnea zeytinlerinden
elde edilen zeytinyaglarinin aroma maddeleri
bilesimlerinin belirlenmesi amaclanmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada Adana ilinde yetistirilen 2010 yil1
Gemlik ve Barnea zeytin cesitleri kullanilmistir.
Zeytinyag1 ornekleri yaklasik 30 dekarlik arazideki
ayni yetistirme kosullarindan elde edilen zeytin
agaclarinin her birinden 50 kg toplanarak elde
edilmistir. Ornekleme de zeytin agaclarinin ayni
yasta olmasina dikkat edilmistir. Zeytin 6rnekleri
et ve kabuk rengi dikkate almarak siniflandirilmus,
orneklerin olgunluk indekslerinin Gemlik ve
Barnea cesitleri icin sirastyla 4.0 ve 4.1 oldugu
belirlenmistir (9). Zeytinyagi ekstraksiyonu icin
iki fazli santrifiij sistemiyle calisan 30 kg/saat
kapasiteli soguk presten (Olio Mio Mini, Italya)
yararlanilmistir.

Yontem

Zeytinlerin Yaga islenmesi

Zeytinler bozuk tanelerinden ve yapraklarindan
ayiklanip yikandiktan sonra, iki fazli soguk preste
yagt cikarilmistir. Zeytinler cihazin degirmen
kisminda ogiittildiikten sonra 30 dak. malaksasyon
(yogurma) islemi yapilmis ve dekantor kisminda
yag ve karasu+pirina olarak iki faza ayrilmistir.
Elde edilen yaglar analizler yapilincaya kadar koyu
renkli cam siselerde serin, kuru ve karanlik bir
ortamda bekletilmistir. Soguk presleme, son
yillarda kaliteli zeytinyag: eldesinde olduke¢a sik
kullanilan bir yontemdir (1, 10, 11). Eger ekstraksiyon
esnasinda  yliksek  sicaklik  uygulanirsa,
zeytinyaglarinda ucucu bilesikler degisime
ugramakta ve yagin oksidasyona ugrama olasiligt
artmaktadir (12).

Zeytinyaglarinin Genel Analizleri

Zeytinyaglarinda genel analizler olarak serbest
yag asitleri, peroksit degeri ve 6zgil sogurma



degerleri belirlenmistir (13). Serbest yag asitleri,
peroksit ve 6zgil sogurma degerleri yemeklik
yaglar icin 6nemli bir kalite gostergesi olarak
kullanilmaktadir.

Aroma Maddelerinin Analizleri

Aroma maddeleri ekstraksiyonu: Zeytinyagindan
aroma maddelerinin ekstraksiyonunda Likens-
Nikerson buharli distilasyon-ekstraksiyon teknigi
kullanilmustir. Onceki calismalarda bu ekstraksiyon
yonteminin zeytin ve zeytinyaglarinin aroma
maddeleri analizlerinde basarili sonuclar verdigi
bildirilmistir (14, 15). Her bir aroma ekstraksiyonu
icin 40 g zeytinyagi Ornegi icerisine 100 ml saf su
ve 25 ml % 30’'luk NaCl 1000 mI'lik damitma balonu
icerisine alinmistir. Diger 500 ml’lik damitma
balonuna ise 40 ml diklorometan ve i¢ standart
olarak 40 pg 4-nonanol ilave edilmistir. Her iki
balon 1sitictya yerlestirilmis ve daha sonra yaklasik
3 saat strecek ekstraksiyon islemi baslatilmistir.
Bu islemler sonucu aroma maddelerini iceren
cozgen fazi alinarak "Vigreux" damitma kolonunda
37°C'de 0.5 ml kalincaya kadar konsantre edilmis
ve cam viale konularak -18 °C’de muhafaza
edilmistir. Ekstraksiyon islemi t¢ tekerrtirli
olarak yapilmistir. Aroma maddelerinin miktarlart
ic standart yontemiyle hesaplanmistir (16, 17).
Aroma maddelerinin tanimlanmasinda GC-MS’in
hafizasinda bulunan Wiley 7.0 ve NIST aroma
maddeleri kiitiphanesi, standart maddeler ve
Kovats indeksleri kullanilmistir.

GC-MS Kosullari: Aroma maddelerinin miktari
ve tanimlanmasinda "Agilent 6890N" marka gaz
kromatografisi ve buna bagli "Agilent 5975B MS"
kiitle spektrofotometresi kullanilmistir. Aroma
maddelerinin ayirimi DB-Wax kolon (30 m X
0.25 mm i.d X 0.5 pm, J&W Scientific-Folsom,
USA) kullanilarak gerceklestirilmistir. Enjeksiyon
sicakligt 250 °C, kolon sicakligi 40 °C'de 10 dakika
beklemeden sonra her bir dakikada 4 °C artirilarak
220 °C'ye ayarlanmustir. Tastyict gaz olarak He
kullanilmistir. Helyumun akis hizt 3.2 ml/dak.’dir.
Elektron enerjisi 70 eV ve kiitle araligt da 35-425
m/z’dir.

SONUC VE TARTISMA
Zeytinyaglarinin Genel Bilesimi
Zeytinyaglarinin genel bilesimi Cizelge 1’de
verilmistir. Gemlik ve Barnea cesidinden elde
edilen zeytinyaglarinda serbest yag asitleri miktart

sirastyla % 0.30 ve 0.25 olarak belirlenmistir. Bu
degerler TOOC (18) ve TGK (19) tarafindan bildirilen
ve nattirel sizma zeytinyaglarinda maksimum limit
olarak kabul edilen % 0.8 degerinin altinda
bulunmustur. Benzer sekilde, Kiralan ve ark. (20)
Turkiye'nin Dogu Akdeniz Bolgesinde yetistirilen
zeytin cesitlerinden elde edilen yaglarda serbest
yag asidi degerlerinin % 0.38 ile % 0.64 arasinda
degistigini; Giirdeniz ve ark. (21) 2005-2006
sezonunda Ayvalik, Gemlik, Memecik ve Nizip
yaglik cesitlerinde serbest yag asitleri degerini
sirastyla % 0.24, 0.16, 0.13 ve 0.94 olarak
belirlemislerdir. Ote yandan, Italya’nin Sardunya
ve Fransa'nin Korsika adalarinda yetistirilen 12
farklt zeytin cesidinden elde edilen zeytinyag:
orneklerinde asitlik degerlerinin % 0.20-1.34
araliginda oldugu bildirilmistir (22).
Zeytinyaglarinda peroksit degeri Gemlik cesidi
yaginda 10.37, Barnea cesidi yaginda ise 8.60
olarak tespit edilmistir. Zeytinyaglarinda peroksit
degerlerinin sizma zeytinyaglarinda maksimum
limit olarak kabul edilen 20 meq oksijen/kg yag
degerini asmadigi saptanmustir (18, 19). Onceki
calismada, Hatay ilinin Erzin ilcesinde yetistirilen
Gemlik cesidinden elde edilen zeytinyaginin
peroksit degeri 8.85 meq oksijen/kg olarak
bildirilmistir (23).

Zeytinyaglarinda 6zgil absorbans degerleri
Gemlik cesidinden elde edilen yagda K232 ve
K270 sirasiyla 1.413 ve 0.100 olarak, Barnea
cesidinden elde edilen yagda ise 1.454 ve 0.119
olarak belirlenmistir. Bu degerler natiirel sizma
zeytinyaglarinda maksimum limit olarak kabul
edilen K,;,< 2.5, K,7< 0.22 ve AE £ 0.01 degerlerinin
altinda bulunmustur (18, 19).

Zeytinyaglarinin Aroma Maddeleri Bilesimi
Gemlik ve Barnea zeytinyaglarinin aroma
maddeleri bilesimleri Cizelge 2’de ve bu bilesiklerin
GC-MS kromatogramlari ise Sekil 1 a ve b’de
verilmistir. Gemlik zeytinyaginda 18 adet aldehit,
16 adet alkol, 5 adet keton, 7 adet terpen, 2 adet
karboksilik asit ve 3 adet ucucu fenol bilesigi
olmak tizere toplam 51 adet aroma maddesi;
Barnea zeytinyaginda ise 18 adet aldehit, 13 adet
alkol, 1 adet ester, 5 adet keton, 6 adet terpen, 1
adet karboksilik asit ve 2 adet ucucu fenol olmak
lizere toplam 46 adet aroma maddesi tanimlanmustir.
Aroma maddelerinin 6nemli bir kismint aldehitler
ve alkol bilesikleri olusturmustur. Gemlik
zeytinyaginin aroma maddeleri bilesiminin, Barnea
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Sekil 1. Gemlik ve Barnea zeytinyaglarinin aroma maddeleri kromatogramlari
Figure 1. GC-MS chromatograms of Gemlik and Barnea olive oils

cesidine oranla daha zengin oldugu saptanmistir.
Bu bilesiklerin toplam miktari Gemlik’te 24640
ng/kg ve Barnea cesidinde ise 21365 pg/kg olarak
belirlenmistir Zeytinyagindaki aroma maddeleri
kompozisyonunu cesit, cografik bolge, meyve
olgunlugu, isleme metodu ve parametreleri
etkilemektedir (4, 24).

Aldehitler: Gemlik ve Barnea zeytinyaglarinin
her ikisinde de toplam 18’ser adet aldehit bilesigi
belirlenmistir. Bu bilesiklerin miktari, Barnea
cesidinde (12463 pg/kg), Gemlik cesidine (10410
pg/kg) gore daha fazla oldugu saptanmustir. Her
iki zeytinyagt 6rneginde de en baskin bulunan

aldehit bilesikleri hekzanal ve (£)-2-hekzenal
olarak belirlenmistir. Bu bilesiklerden (£)-2-hekzenal
linolenik asitten 13-hidroperoksitin enzimatik
parcalanmastyla (25), hekzanal ise benzer sekilde
aldehit-liyaz enziminin faaliyeti sonucu olusurlar
(2). (£)-2-hekzenal miktart Gemlik ve Barnea
cesidi yaglarinda sirasiyla 2860 pg/kg ve 5432
pg/kg’ dir. Hekzanal miktar: ise Barnea cesidi
yaginda 2969 ng/kg olarak daha fazla miktarda
belirlenirken, Gemlik cesidi yaginda 1346 png/kg
olarak tespit edilmistir. Onceki arastirmalarda
zeytinyaglarinda en 6nemli aroma maddelerinin
5 ve 6 karbonlu ucucu bilesikler oldugu ve bu



Cizelge 1. Gemlik ve Barnea zeytinyaglarinin genel bilesimleri
Table 1. General compositions of Gemlik and Barnea olive oils

Analizler Gemlik Barnea

Serbest yag asitleri (% oleik asit) 0.30+0.02 0.25+0.02
Peroksit sayisi (meq O,/kg yag) 10.370.04 8.60+0.02
Koso 1.41320.01 1.45420.01
Ko7o 0.1000.01 0.1190.01
AE -0.001£0.01 0.00040.01

bilesikler arasinda hekzanal, (E)-2-hekzenal,
hekzanol ve 3-metil-biitan-1-ol miktar olarak
onemli diizeylerde bulundugu bildirilmistir (4,
26). Yunanistan ve Tunus’ta yetisen Koroneiki
cesidinden elde edilen yagin aroma profilinin
incelendigi bir ¢calismada en fazla bulunan bilesigin
(E)-2-hekzenal oldugu ve miktarinin en ytiksek
7215.18 pg/kg ve en disik 152.67 ng/kg oldugu
belirtilmistir (27). Benzer sekilde, Bubola ve ark.
(28) Buza, Crna ve Rosinjola zeytinyaginlarinda
en baskin bilesigin (£)-2-hekzenal oldugunu
belirtmislerdir. Ulkemizde yapilan bir calismada ise,
Gemlik zeytinyaginda baskin aldehit bilesiklerinin
hekzanal ve (F)-2-hekzenal oldugu belirlenmistir
(6). Onceki calismalarda hekzanal'in zeytinyaglarina,
yesil, elma ve kesilmis c¢imen kokusu, (E)-2-
hekzenal’in ise yesil elma, yagsi, act badem ve
kesilmis ¢imen kokusu verdikleri belirtilmistir
(3, 25, 29). Ote yandan, Morales ve ark. (30),
zeytinyaglarinda hekzanal/nonanal oraninin
2’nin Ustiinde olmast gerektigini, aksi takdirde
yaglarin oksidasyona ugradiginin bir gostergesi
oldugunu  bildirmislerdir. ~ Denemelerdeki
orneklerimizde bu oran 2’nin Uzerinde olup,
Gemlik cesidi yaginda 15.5, Barnea cesidi yaginda
ise 9.96 olarak belirlenmistir.

Alkoller: Gemlik cesidine ait yagin alkol bilesikleri
bakimindan hem say1 hem miktar olarak Barnea
cesidi yagina gore daha zengin oldugu saptanmustir.
Gemlik cesidinde 16 adet ve Barnea cesidinde
ise 13 adet alkol bilesigi belirlenmistir. Bu
bilesiklerin miktart Gemlik zeytinyaginda 7169
pg/kg ve Barnea cesidinde ise 5813 ng/kg’dir.
Her iki zeytinyagt orneginde de alkol bilesikleri
icerisinde C, alkollerden (2)-3-hekzenol ve (E)-2-
hekzenol miktar olarak en fazla bulunmustur.
Onceki calismalarda, C, aldehit bilesiklerinin
alkol dehidrojenaz (ADH) enzimi aktivitesiyle
alkole indirgenmesi sonucu 6 karbonlu alkollerin
olustugu bildirilmistir (4). C, alkoller zeytinyaginin
taze aromasindan sorumlu bilesiklerdir (31). Onceki
calismalarda (2)-2-hekzen-1-ol, 1-penten-3-ol,

hekzanol ve feniletil alkol'in zeytinyaglarina
sirastyla yesil meyve kokusu, slak toprak, kesilmis
cimen ve meyvemsi cicek kokusu verdikleri
belirtilmistir (2, 14, 26).

Alkol bilesikleri icerisinde (£)-2-hekzenol Barnea
cesidinde 1967 pg/kg ve Gemlik cesidinde ise
1473 pg/kg olarak bulunmustur. Kalua ve ark.
(4) zeytinyaglarinda (E)-2-hekzenol miktarinin
cesitlerin sahip oldugu alkol dehidrojenaz enzimi
ile ilgili oldugunu ve bu enzim faaliyeti sonucunda
alifatik aldehitlerden alkol bilesiklerinin olustugunu
vurgulamislardir. Onceki calismalarda, Tunus
(Chétoui ve Chemlali) ve ftalyan (Nocellara del
Belice, Biancolilla ve Cerasuola) zeytinyaglarinda
(E)-2-hekzenol miktarinin 410-6920 ng/kg
araliginda degistigi bildirilmistir (32).

Ketonlar: Zeytinyag: 6rneklerinin her ikisinde
de 5’er adet keton bilesigi tespit edilmistir. Bu
bilesiklerin miktart Gemlik cesidinde 1669 ng/kg
ve Barnea yaginda ise 938.5 ng/kg’dir. Keton
bilesiklerinden 2-heptanon, 6-metil-5-hepten-2-on,
4-OH-4-metil-2-pentanon, (E,E)-3,5-oktadien-2-on
her iki cesitte de ortak olarak belirlenirken,
4-metil-3-penten-2-on bilesigi Gemlik cesidinde,
2-metil-3-oktanon bilesigi ise sadece Barnea
cesidinde saptanmustir. Yedi karbon atomunun
alunda karbon sayisina sahip ketonlar,
zeytinyaglarin aromasina olumlu 6zellikler
kazandirirlar. Bunlar icerisinde 6-metil-5-hepten-2-on
zeytinyagina yesil ve meyvemsi kokular verir (4, 10).
Terpenler: Zeytinyaglarinda terpen bilesikleri
zeytin cesidi ve cografi bolgeye gore 6nemli
farkliliklar gostermektedir (33). B-Pinen, DI-limonen,
linalol, (E)-a-bergamoten, B-seskuifelandren,
o-farnesen ve farnesol olmak tizere zeytinyaglarinda
toplam 7 farkli terpen bilesigi belirlenmistir. Bu
bilesiklerin hepsi Gemlik ¢esidinde bulunurken,
Barnea cesidinde [-seskuifelandren bilesigi
saptanmamustir. Terpen bilesikleri miktar1 Gemlik
cesidinde (3796 pg/kg) Barnea’ya oranla (1549 pg/kg)
daha yuksektir. Her iki zeytinyag: cesidinde
o-farnesen miktar olarak en fazla bulunan terpen
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Cizelge 2. Zeytinyaglarinin aroma maddeleri
Table 2. Aroma compounds of olive oils

No LRI Aroma Konsantrasyon (pg/kg)® Fe Tanimlama®
Gemlik Barnea
1 1065 2-Metil-2-bitanol 302.8 519.4 6.d. LRI, MS, std
2 1074 Hekzanal 1345.7 2969.1 * LRI, MS, std
3 1090 B-Pinen 175.9 204.0 6.d. LRI, MS, tent
4 1121 (E)-2-Pentenal 209.1 299.3 6.d. LRI, MS, std
5 1131 4-Metil-3-penten-2-on 100.0 - * LRI, MS, tent
6 1138 2-Etil bitil asetat - 161.9 * LRI, MS, std
7 1142 (2)-3-Hekzenal 93.3 193.0 * LRI, MS, std
8 1157 1-Penten-3-ol 226.1 528.2 * LRI, MS, tent
9 177 3-Pentel-2-ol 177.8 5771 * LRI, MS, std
10 1178 2-Heptanon 88.8 88.9 6.d. LRI, MS, std
11 1179 3-Metil-2-bitenal 235.0 277.5 6.d. LRI, MS, tent
12 1184 DL-limonen 163.7 375.8 * LRI, MS, std
13 1190 (E)-2-Hekzenal 2859.8 5431.9 * LRI, MS, std
14 1248 Pentanol 171.4 119.2 6.d. LRI, MS, std
15 1292 Oktanal 247.0 237.9 6.d. LRI, MS, std
16 1298 2-Hekzanol 222.9 103.6 * LRI, MS, std
17 1316 (E)-2-Penten-1-ol 235.7 88.6 * LRI, MS, std
18 1327 (E)-2-Heptenal 957.1 615.8 6.d. LRI, MS, std
19 1330 2-Metil-3-oktanon - 172.3 * LRI, MS, tent
20 1332 6-Metil-5-hepten-2-on 340.7 206.4 6.d. LRI, MS, std
21 1348 4-OH-4-metil-2-pentanon 293.5 360.1 6.d. LRI, MS, tent
22 1350 Hekzanol 825.6 517.3 6.d. LRI, MS, std
23 1370 (E)-3-Hekzen-1-ol 196.9 51.7 * LRI, MS, std
24 1378 (2)-3-Hekzen-1-ol 1471.9 966.1 6.d. LRI, MS, std
25 1380 (E,E)-2,4-Hekzadienal - 81.5 * LRI, MS, std
26 1382 Nonanal 86.8 298.2 * LRI, MS, std
27 1388 (E)-2-Hekzen-1-ol 1472.7 1966.8 6.d. LRI, MS, std
28 1451 (E)-2-Oktenal 308.6 62.7 * LRI, MS, std
29 1485 (E,E)-2,4-Heptadienal 800.6 445.6 * LRI, MS, std
30 1498 1-Okten-3-ol 239.4 57.9 * LRI, MS, std
31 1514 Heptanol 254.5 - * LRI, MS, std
32 1527 Benzaldehit 188.1 881.9 * LRI, MS, std
33 1531 (E, E)-3,5-Oktadien-2-on 845.8 110.8 * LRI, MS, tent
34 1536 (2)-2-Nonenal 432.0 48.7 * LRI, MS, std
35 1537 Linalol 718.2 329.4 * LRI, MS, std
36 1554 Oktanol 516.4 78.8 * LRI, MS, std
37 1577 (E)-a-Bergamoten 430.2 35.8 * LRI, MS, tent
38 1616 (E)-2-Dekenal 803.4 178.6 * LRI, MS, std
39 1634 B-Seskuifelandren 5711 - * LRI, MS, tent
40 1643 (2)-Sitral 401.9 169.3 * LRI, MS, std
41 1675 4-Etil benzaldehit 396.6 78.3 * LRI, MS, tent
42 1681 (E,E)-2,4-Nonadienal 320.8 84.9 * LRI, MS, std
43 1722 3-Dodeken-1-al 261.8 - * LRI, MS, tent
44 1763 (E,E)-2,4-Dekadienal 462.2 108.7 * LRI, MS, std
45 1776 a-Farnesen 1507.1 553.3 * LRI, MS, tent
46 1793 2-Metil fenol 317.4 - * LRI, MS, tent
47 1802 2-Etil-1-dodekanol 306.0 - * LRI, MS, tent
48 1988 Tridekanol 308.7 238.7 6.d. LRI, MS, tent
49 1995 Fenol 147.6 287.5 6.d. LRI, MS, std
50 2091 Oktanoik asit 384.2 36.6 * LRI, MS, std
51 2182 Farnesol 229.4 51.0 * LRI, MS, std
52 2235 5-Metil-2-heptanol 240.6 - * LRI, MS, std
53 2264 Dekanoik asit 383.5 - * LRI, MS, std
54 2270 2,4-Bis(1,1-dimetiletil)-fenol 363.5 114.6 * LRI, MS, tent
Toplam 24639.8 21364.7

LRI : DB-Wax kolonda linear alikonma indeksi °: Konsantrasyonlar 3 ekstraksiyon tekerrlriiniin ortalamasi olarak pg/kg olarak
verilmistir. Tekerrirler arasindaki standart sapma degerleri % 10’nun altindadir). °F:Varyans analizine goére farklilik durumu &.d.:
énemli degil, * P<0.05 dlzeyinde énemli; “Tanimlama: tanimlama metotlari; LRI (Linear alikonma indeksi); MS tent. (MS ile tentatif
tanimlama), Std (Standart kimyasal madde ile).

2L RI: Linear retention index calculated on DB-WAX capillary column; *Concentration: Results are the means of three repetitions as
pg/kg; Standard deviation of all aroma compounds was below 10%. °Significance at which means differ as shown by analysis of
variance; 6.d.: not significant; *Significance at P<0.05. °Identification: Methods of identification; LRI (linear retention index), MS
tent (tentatively identified by MS), Std (chemical standard).



bilesigi olup, Gemlik’'te 1507 png/kg ve Barnea’da
ise 553.3 pg/kg’dir. Bu terpen bilesigini miktar
olarak Gemlik c¢esidinde linalol (718.2 ng/kg),
Barnea cesidinde ise DI-limonen (375.8 png/kg)
izlemistir.

Esterler: Esterler meyvelerde meyvemsi aromadan
sorumlu temel bilesiklerdir (4). Barnea cesidinde
1 adet ester bilesigi (2-etil biitil asetat) saptanirken,
Gemlik cesidinde ester bilesigine rastlanmamustir.
Bu durum zeytinyagi biinyesinde bulunan alkol
asetil transferaz enzim aktivitesiyle aciklanmaktadir.
Aparicio ve Morales (34) zeytinyaginda tatli ve
meyvemsi aromadan sorumlu en énemli esterlerin
etil propionat ve hekzil asetat oldugunu ve
bunlarin miktarlarinin alkol asetil transferaz enzim
aktivitesinin artmastyla yiikseldigini belirtmislerdir.

Karboksilik asitler: Gemlik cesidinde 2 adet
karboksilik asit (oktanoik asit, dekanoik asit)
bilesigi belirlenirken, Barnea cesidinde 1 adet
(oktanoik asit) belirlenmistir. Bu bilesiklerin
toplam miktart Gemlik cesidinde 767.7 pg/kg,
Barnea cesidinde ise 36.6 pg/kg'dir. Karboksilik
asitler sahip olduklart keskin kokular nedeniyle
zeytinyaglarinda fazla miktarlarda bulunmalar:
koku kusurlart olusturmaktadir. Daha 6nceki
calismalarda belirlenen karboksilik asitlerden
asetik asit zeytinlerin fermentasyonu sonucu
olusur, zeytinyagma eski ve sarabimst bir tat verir.
Hekzanoik ve propanoik asitler ise oksidasyon
sirasinda olusurlar (4, 35). Her iki zeytinyagi
orneginde de bu bilesiklere rastlanmamuistir.

Ucucu Fenoller: Gemlik cesidinde 3 adet, Barnea
cesidinde ise 2 adet ucucu fenol bilesigi belirlenmistir.
Ucucu fenol miktart Gemlik zeytinyaginda (828.5
pe/kg), Barnea’ya (402.1pg/kg) gore daha zengin
bulunmustur. Bu bilesiklerden fenol ve 2, 4-bis
(1,1-dimetiD-fenol iki cesitte de bulunurken,
2-metil fenol bilesigi sadece Gemlik cesidinde
saptanmustir.
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