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KABUKLU OLARAK DEPO EDIiLEN BAZI FINDIK
CESITLERINDE KALITE DEGISIMLERI*™

Saim Zeki BOSTAN3 Saadet KOC GULER*
OZET

Bu calisma Giresun Findik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii arastirma ve uygulama
bahcesinde yetistirilen Tombul, Palaz, Cakildak ve Kalinkara findik ¢esitlerinde 2013 ve
2014 yillarinda yiiriitiilmiistiir. Kurutulan findiklar (ic findikta nem diizeyi %6’ya
geldiginde) jiit cuvallara yerlestirilmis ve oda kosullarinda (ortalama sicaklik 18.5°C ve
ortalama nispi nem %67) 12 ay boyunca depolanmistir. Calisma tesadiif parsellerinde
faktoriyel deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir. Depolama 6ncesi ilk
olmak iizere, ii¢ ay ara ile toplam bes donemde toplam yag, serbest yag asidi, peroksit,
ham protein ve renk analizleri yapilmistir. Toplam yag de@eri bakimindan, Palaz,
Cakildak ve Kalinkara cesitleri, depolama siiresince, Tombul ¢esidine gore daha iyi
performans gostermis ve depolama sonunda %57.25 (Tombul) ile %65.87 (Kalinkara)
arasinda degismistir. Tombul c¢esidinin serbest yag asitligi ve peroksit degerleri, diger
cesitlerden farkh olarak, ozellikle 9. aydan sonra yiikselmisse de, bu iki deger biitiin
cesitlerde depolama sonunda %1 degerinin oldukca altinda kalmis ve yeme Kalitesini
olumsuz etkileyecek bir durum olusmamistir. Ham protein degeri biitiin cesitlerde
baslangic degerlerine gore depolama sonunda daha yiiksek olmustur. Depolama siiresince
bu deger bakimindan biitiin cesitlerde olumsuz bir durum olusmamissa da, 9. aydan
sonra az da olsa diisiisler meydana gelmistir. Buna gore caliyjmadaki depolama
kosullarinda, incelenen kriterler yoniinden, Tombul cesidinin 9 ay, Palaz, Cakildak ve
Kalinkara cesitlerinin de 12 ay depolanabilecegi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Findik, Corylus avellana, kabuklu, depolama, kalite
ABSTRACT

QUALITY CHANGES DURING IN-SHELL STORAGE OF SOME HAZELNUT
CULTIVARS

The experiments were carried out on Tombul, Palaz, Cakildak and Kalnkara
hazelnut cultivars grown at the Hazelnut Research Institute in Giresun (Turkey) in 2013
and 2014 years. The dried nuts (moisture content in kernels 6%) were stored shelled in
jute bags for 12 months at room conditions (average temperature 18.5°C and average
relative humidity 67%). The experiment was carried out as a factoriyel experiment in a
completely randomized block design with three replicates. Fat content, free fatty acidity,
peroxide, crude protein and colours parameters were measured at harvest and 3 month
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intervals during storage. Palaz, Cakildak and Kalinkara cultivars showed better
performance than the Tombul cultivar for fat content during the storage, and fat content
was changed from 57.25% (Tombul) to 65.87% (Kalinkara) at the end of storage. Free
fatty acidity and peroxide values of Tombul cultivar were different from the other
cultivars, and increased especially after the ninth month. However, free fatty acidity and
peroxide values of all cultivars remained below 1%, and eating quality was not affected
negatively at the end of storage. Crude protein values at the end of storage were higher
than the initial values in all cultivars. Crude protein content decreased slightly after the
ninth month, but no adverse effect on quality was detected in all cultivars during storage.
According to these results, it can be said that Tombul cultivar can be stored for 9 months,
and Palaz, Cakildak and Kalinkara cultivars can be stored for 12 months under storage

conditions in the study.

Keywords: Hazelnut, Corylus avellana, shelled, storage, quality

GIiRiS

2013 yilinda diinyada kabuklu findik {iretimi
858.697 ton olmus ve bu iiretimin %63.93 {linii
(549.000 ton) Tiirkiye, %13.12’sini (112.643 ton)
Italya karsilamuistir. Geriye kalan yaklasik
%23’lik pay ise ABD, Giircistan, Azerbaycan,
Cin, Iran, Ispanya, Fransa ve Polonya’ya ait
bulunmaktadir. Uretimde oldugu gibi ticaretinde
de lider iilke olan Tiirkiye findik ihracatinda da
%68.84 gibi (162.932 ton) 6nemli bir paya sahip
olup Tiirkiye’yi Giircistan, Italya ve Azerbaycan
gibi tilkeler izlemektedir [1].

Tiirkiye’de 2015 yilinda, %31.11°1 Ordu’ya,
%16.26’s1  Giresun’a, %14.07°si  Samsun’a,
%12.80’1 Sakarya’ya, %10.73’i Diizce’ye,
6.06’s1 Trabzon’a, %3.49’u Zonguldak’a ve geri
kalan %5.48’i de diger illere ait olan toplam
646.000 ton findik Gretilmistir [2].

Diinyada findik tiiketiminin biiyiik bir kismi
(%91) Avrupa Birligi ve diger Avrupa iilkeleri
tarafindan gerceklestirilmekte ve biiyiikk Olglide
(%80’1) cikolata ve sekerleme sanayinde ham
madde olarak kullanilmaktadir. Ulkemizde yilda
87 bin ton civarinda kabuklu  findik
tilketilmektedir. Giiniimiizde iretilen findigin
sadece %11-12’lik kismu1 i¢ pazarda tiiketilmekte
ve kisi bagina yillik tiiketim miktar1 da 500—600
gr civarinda kalmaktadir [3].

Farkli iilkelerde findik {iretim alanlarinin
artmas1 sonucunda lilkemiz yeni bir rekabet
ortamina girmekte; bu durumda da gesit bazinda
uriin arz1, diisiik maliyet, yiiksek kaliteli ve her
donemde {riin temininin rekabet gliciimiizi
arttiracagl kuskusuzdur. Her ne kadar iilkemiz
ekolojik kosullar1 findigin kaliteli iiretilmesi igin
uygun olsa da, hasat sonrasindaki uygulamalarin
kalitenin  stirekliligi i¢in bir risk faktorii
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olusturdugu da unutulmamahidir. Bu yiizden
iretilen findigin hasat sonrasindaki donemlerde
de  kalitesini uzun  siireli  koruyabilme
uygulamalari, uygun depolama kosullarinin ve
depolama Omriiniin bilinmesi 6nemli konularin
basinda gelmektedir. Bu durum findigin
kendisinden elde edilecek iiriin igerisine katacagi
lezzet ve iirlinlin tiiketim saglig1t agisindan da
onemlidir. Ayrica ¢esit bazinda tanimlamanin
yapilmast ve depo Omriine gore muhafazanin
gerceklestirilmesi iiretim dalgalanmalar1 sonucu
fiyatta olusan inis c¢ikislart da en aza
indirebilecektir. Ulkemizde yetistiricilik yapilan
bahgelerde genellikle farkli findik ¢esitleri
bulunmakta, toplama, kurutma, depolama ve
pazarlama asamasinda ise g¢esitler dikkate
alimmamaktadir.  Findikta  depolamada  bir
standardin olmayisi ve bolgenin nem oraninin
yilksek olusu, depolama siiresinde {irliniin
kalitesinde diistislere (serbest yag asidi ve
peroksitte artis, aflatoksin olusumu, ambar
zararhlart ile bulasiklik vb.) neden olmaktadir.
Bu durum ozellikle ihracat yapan firmalari zor

durumda birakmaktadir. Ancak son yillarda
findikta lisansli depoculuk adina yapilan
calismalarin  bu tip problemlere ¢6ziim
olabilecegi da bir gergektir [4].

Diisiik sicakliklar findiklarda kalite

kayiplarin1 azaltmakta olup sogutma uzun siireli
depolamada i¢i findik kalitesinin korunumu igin
etkili olmakta; diger taraftan findiklarin adi
kosullarda ~ kabuklu ~ halde  depolanmasi
durumunda kalite hasattan sonra yaklasik olarak
8 ay kadar korunabilmektedir [5]. Findikta uzun
raf Oomri igin gerekli Onlemleri almak, kalite
korunumu bakimindan Onemli olup bu da
iiretimden satisa kadar olan tiim zincirde gerekli
Oonlemlerin  almmasi ve dogru islemlerin
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uygulanmasi ile miimkiindiir [6, 7]. Depolarinin
serin, kuru, donma tehlikesi  olmayan,
havalanabilir nitelikte olmasi durumunda findik
en ¢cok 1 yil saklanabilmekte, daha uzun siire
muhafaza edilebilmesi i¢in 2,0-4,5°C sicakliga
sahip soguk depolar gerekli olmaktadir. Erken
toplanmis ve iyi kurutulmamis fazla nemli
findiklar uzun silire depolanamamakta ve bu
sartlarda kiiflenme, acilasma ve kizisma
baglamaktadir [8]. Bu nedenle findiklarin uygun
kosullarda kurutulmasi, jiit ¢uvallara koyulmast,
depolarda temizlige ve ilaglamaya dikkate
edilmesi, satilincaya kadar serin ve nemi diisiik
olan yerlerde bekletilmesi gerekmektedir [9].
Kabuklu findiklar i¢in depo sicakligi 5-10°C ve
depo bagil nemi %50-60 arasinda olmalidir [10].

Bu calismada tarimsal ihracat iirlinlerimizin
baginda gelen findikta 1. standart bolgedeki en
onemli ticari ¢esitlerden olan Tombul, Palaz,
Cakildak ve Kalinkara findik gesitlerinin, iiretici
ve tliccar kosullarina uygun olarak, jiit guvallarda
ve adi kosullarda bir yil siire ile kabuklu olarak

depolanmasi  sirasindaki  kalite  durumlarim
belirlemek  amacglanmistir.  Bdylece  farkh
cesitlerin  depolama  siiresince  ugradigi

degisiklikler bilimsel olarak ortaya konulmus
olunacaktir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu c¢alisma Giresun Findik Arastirma
Enstitlisic Midiirligi aragtirma ve uygulama
bahgesinde yetistirilmekte olan Tombul, Palaz,
Cakildak ve Kalinkara findik ¢esitlerinde 2013 ve
2014 yillarinda yiiriitiilmiistiir. 2013 yilinda hasat
edilen findiklar harman islemlerinden sonra (ic
findikta nem diizeyi %6’ya geldiginde)
findiklarda herhangi bir boylama yapilmaksizin,
cesit bazinda ayrilarak jiit cuvallara yerlestirilmis
ve adi kosullarda 12 ay boyunca depolanmustir.
Depolama siiresince sicaklik ve nem degerleri
kaydedilmistir. Calismada kullanilan ¢esitlerin
depolama Oncesi bazi tanimlama ozellikleri
belirlenmistir (Cizelge 1).

Aragtirmada kullanilan adi depoda depolama
stiresince donemler bazinda kaydedilen ortalama
sicaklik  ve nem degerleri Cizelge 2’de
sunulmustur.

Metot

Calisma 2013 Ekim ayinda baslatilmistir.
Ornekler tekerriirlere ayrilip depoya alimmadan
once ilk donem analizleri gerceklestirilmistir.
Analizler tiger tekerriirlii yapilmistir. Her bir
tekerriirde 1.5 kg kabuklu iiriin
degerlendirilmistir. 5 dénem i¢in 1 gesitte toplam
22.5 kg kabuklu findik kullanilmstir.

Uriinler uygun biiyiikliikteki jiit cuvallar
icerisinde ve her birinde toplam 22.5 kg iiriin
depolanmustir.

Depolama o6ncesi ilk analiz olmak iizere, ii¢ ay
ara ile toplamda bes donem analiz (toplam yag
tayini, serbest yag asidi tayini, peroksit tayini,
ham  protein tayini ve renk tayini)
gerceklestirilmistir.

Incelenen ézellikler

Orneklerde 6n tanimlama yapmak amaciyla
cesitler bazinda kabuklu meyve eni (mm),
kabuklu meyve boyu (mm), kabuklu meyve
kalinlig1 (mm), kabuklu meyve agirlig1 (g), kabuk
agirhigr (g), kabuk kalinligi (mm), i¢ agirhig (g),
i¢ eni (mm), i¢ boyu (mm), i¢ kalnlig1 (mm) ve
gdbek boslugu (mm) analizleri yapilmistir. On
tanimlama analizleri her ¢esitte {iger tekerriir
halinde ve her tekerriirde 30 meyve kullanilarak
yapilmisgtir.

Toplam yag

Toplam yag analizleri Kog¢ ve Bostan
(2010)’un yontemi [11] referans alinarak Soxhlet
ekstrasyon metodu ile yapilmugtir. Ornekler
blenderde 6giitiildiikten sonra (en geg¢ 30 dakika
icinde) Ol¢lime alinmistir. Cihazin cam kaplar
etlivde kurutularak sabit agirliga getirilmis,
desikatdrde sogutulmus ve soguyan kaplarin
daralar1 alinmustir. Ogiitiilen 6rneklerden yaklasik
5 g olarak tartilan numuneler kartusa, kartuslar da
hazneye yerlestirilmistir. Her bir Ornek ig¢in
yaklasik 75 ml hekzan kullanilmustir. Ornekler ilk
asamada 130°C’de 30 dk kaynatilmig daha sonra
150 dk boyunca yikama ve son olarak da 30
dk’lik bir geri doniisiim uygulamasindan sonra
cihazdan  almmistir.  Hekzanin  ugurulmasi
amaciyla cam kaplardaki Ornekler etiivde
100°C’de bir saat bekletildikten sonra desikatore
almip sogutulmus ve sonrasinda tartilmistir.
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Serbest yag asidi (SYA)

Serbest yag asitligi, 100 gram yagdaki serbest
asitleri notralize etmek i¢in gerekli NaOH’1in mg
olarak miktaridir.

SYA tayini titriametrik metot kullanilarak
belirlenmistir. Soguk ekstraksiyonla elde edilen 3
g yag Orneginin lizerine 30 ml dietileter:etil (1:1)
alkol karisimi ilave edilip {lizerine birka¢ damla
fenolfitalein ¢bzeltisi damlatildiktan sonra 0,1 N
NaOH ile titrasyon yapilmis ve renk doniistimii
tamamlandiktan sonra elde edilen deger, metotta
belirtilen formiilde yerine konularak serbest yag
asitligi degeri oleik asit %’si kullanilarak
hesaplanmistir. 0.1 N NaOH ¢dozeltisi etiivde
kurutulup soguyan potasyum asit fitalat
(KHCgH404) ile hazirlanan 0.1 N ¢ozelti ile
standardize edilmistir [12].

Serbest Yag Asitligi (Oleik asit cinsinden)
(%) = ((V-Vkor) x N x 28.2)/M

V: Titrasyonda sarfedilen NaOH’mn miktari
(ml)

Vkor: Kor titrasyonda sarfedilen NaOH’in
miktar1 (ml)

N: NaOH ¢dozeltisinin normalitesi

M: Ornek miktari (g)
28.2: 282 (oleik asidin molekiil agirligl) x
100/1000

Peroksit

Peroksit degerinin tespitinde AOCS Cd8-53
(1990) standardi metodu kullanilmistir. Yaklagik
5 g yag 6rnegi 30 ml asetik asit kloroform (3/2)
(v/v) soliisyonunda ¢ozdirilmiis ve 0.5 ml
doymus KI ¢ozeltisi eklenmistir. Bir dakika
karanlikta bekletildikten sonra 30 ml saf su ilave
edilmis ve karisim 0.01 N sodyumtiyosiilfat ile
sar1 rengi kaybolana kadar titre edilmistir. Daha
sonra 5 ml nisasta c¢ozeltisi indikator olarak
eklenmis ve 0.01 N sodyumtiyosiilfatla mavi
renge boyanana kadar titre edilmistir [13].

Peroksit degeri (meq/kg) = ((V-B) x Nf/W) x
1000)

V = Harcanan NazS,03 miktar1

B: Kor titrasyonu sirasinda harcanan NayS;03
miktari

W: Yag 6rnegi miktari, g

Nf: NazS;0; ¢ozeltisinin normalitesi x faktorii

Cizelge 1. Calismada kullanilan findik gesitlerine ait bazi 6zellikler
Table 1. Some quality tratis of the hazelnut cultivars in the study

Ozellikler / Traits Tombul Palaz Cakildak Kalinkara
Kabuklu meyve eni (mm) / Nut width 16.50 17.23 15.91 17.27
Kabuklu meyve boyu (mm) / Nut length 17.73 15.45 17.74 18.79
Kabuklu meyve kalinligi (mm) / Nut thickness 15.72 15.31 16.76 15.21
Kabuklu meyve agirhig: (g) / Nut weight 1.92 1.75 1.94 1.93
Kabuk agirhg (g) / Shell weight 0.82 0.50 0.80 0.70
Kabuk Kalinlig: (mm) / Shell thickness 1.14 1.15 0.78 0.78
Ic agirligi (g) / Kernel weight 1.11 1.12 1.16 1.21
I¢ eni (mm) / Kernel width 13.07 13.37 11.79 11.81
fc boyu (mm) / Kernel length 13.28 11.90 14.75 13.71
I¢ kalinhig1 (mm) / Kernel thickness 11.63 12.97 11.89 11.23
Gobek boslugu (mm) / Internal cavity 0.95 2.65 1.29 1.73

Cizelge 2. Analiz donemlerine ait ortalama depo sicaklik (°C) ve nem (%) degerleri
Table 2. Average storage temperature (°C) and humidity (%) data during analysis periods

Analiz Donemleri / Analysis periods Sicaklik (°C) / Temperature Nem (%) / Humidity
13 Ekim 2013-14 Ocak 2014 / October 13, 2013-January 14, 2014 16.0 62
14 Ocak 201414 Nisan 2014 / January 14, 2014—April 14, 2014 17.0 55
14 Nisan 2014-14 Temmuz 2014 / April 14, 2014-July 14, 2014 19.0 71
14 Temmuz 2014-14 Ekim 2014 / July 14, 2014—October 14, 2014 22.0 80
Ortalama / Average 18.5 67

Ham protein

Ham protein tayini Kog¢ ve Bostan (2010)’un
yontemi [11] referans almarak Kjeldahl yontemi
ile yapilmistir. Kjeldahl balonunun igine ince
kiyilmis numuneden 0.2 g tartilmistir. Uzerine 1
veya ': tablet (siireye bagl olarak) katalizor
koyulmustur. Uzerine 7 ml siilfiirik asit
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konularak baget ile karigtirilmigtir. Daha sonra
balon protein yakma cihazi yakma {initesine
konulmus, yakma islemi 200°C’den 300°C’ye
kademeli gecisler ile yapilmistir. Yakma islemi
sonunda  tlipler titrasyon iglemine  tabi
tutulmustur. Ham protein miktar1 asagidaki
formiil ile hesaplanmigtir.
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% N miktar1 = (Sarf edilen H,SO4 — Tanik igin
sarf edilen H2SO.) x H,SO4 normalitesi x 0.014 /
Ornek miktar1 x 100

% Protein = % N miktar1 x 6.25

Renk

Renk oOl¢iimii Konika Minolta CR-400
Chroma Meter ile i¢ findikta 1ii¢ sekilde
yapilmigtir. Birincisi dis rengini belirlemek
amaciyla tesadiifi olarak secilen 20 findik
orneginde dis yiizeylerinin renk  Olgiimil
yapilmustir. Ikincisi, rastgele alman 30 findik
ornekleri tam ortadan ikiye ayrilarak renk 6l¢iimii
yapilmustir. Uciinciisii ise un haline getirilmis
ham findiklarda yapilan oOl¢iimdiir. Renk
Ol¢timleri L*, a*, b* olarak belirlenmistir [14].

Istatistik Analiz

Calisma faktoriyel diizende tesadiif parselleri
deneme desenine gore 3 tekerriirli olarak
yiirttilmistiir

Istatistiksel ~analizler JMP7 programinda
yapilmigtir. Ortalamalar arasindaki farkliliklar
karsilastirmak i¢in %5 Onemlilik diizeyine gore
LSD testi uygulanmustir.

BULGULAR VE TARTISMA
Toplam Yag
Toplam yag bakimindan yapilan
degerlendirmede  yag  miktarlar1  cesitlere

(p<0.01), depolama dénemlerine (p<0.01) ve ikili
interaksiyona gore Onemli diizeyde (p<0.01)
farkli bulunmustur. Caligmada 12 ay depolama
sonunda en yiiksek yag degerlerine Kalinkara, en
disik degerlere ise Tombul g¢esidi sahip
olmustur. Depolama siiresince yag icerigi 9. aya
kadar azalmig, 12. ayda ise baslangic degerine
yakin olmustur. Iki faktor birlikte
degerlendirildiginde, en yiiksek yag icerigi
Kalinkara cesidinde baglangigta, en diisiik deger
de Tombul ¢esidinde 9. ayda belirlenmistir
(Cizelge 3).

Ayni yerden saglanan cesitlere ait 6rneklerin
baslangictaki ve 3°C’de 1 yil kabuklu olarak
depolandiktan sonraki yag igerigi degerleri,
sirastyla, Tombul ¢esidinde %60.72—%64.46;
Palaz c¢esidinde %63.40-%63.53; Cakildak
cesidinde %59.30-%59.52; Kalinkara cesidinde

de %56.92-%62.20 olarak belirlenmis olup bu
bakimdan c¢esitler arasindaki farkliliklar da
onemli bulunmustur [15]. Yine Giresun’da
yetistirilen Tombul, Palaz ve Kalinkara findik
cesitlerine ait kabuklu findik 6rnekleri polietilen
ambalajlarda 21°C’de ve %60-65 nemde 12 ay
muhafaza edilmis ve 6rneklerde baslangigta, 6 ay
sonra ve 12 ay sonra yag analizleri yapilmistir.
Calisma sonucunda findiklarda yag oraninin
gittikge arttig1, cesitler arasinda yag oranlan
bakimindan farkliliklarin 6nemli olmadig1 fakat
donemler arasindaki farkliliklarin 6nemli oldugu
belirlenmistir [16]. Tonda Gentile delle Langhe
findik ¢esidinde kabuklu findiklarin adi sartlarda
1026 derece arasinda ve %60-80 oransal
nemde, i¢ findiklarin soguk hava depolarinda 4
derecede ve 9055 oransal nemde muhafaza
edildigi bir ¢aligmada i¢ findiklarin yag oraninin
biitlin depo sartlarinda oldukca stabil oldugu
belirlenmistir [5]. Giresun Findik Arastirma
Enstitiisi Mudiirliigii arazisinden temin edilen
2014 yili Tombul, Palaz ve Kalinkara findik
gesitlerine ait kabuklu ornekler Jiit c¢uvallarda
bekletilmis (20-24°C’de) ve bu oOrneklerde
baslangigta, 3, 6 ve 9 ay sonra olmak lizere yag
analizleri yapilmistir. Calisma sonucunda biitiin
cesitlerde depolama siiresince yag igeriginde
istatistik olarak 6nemli bir degismenin olmadigi,
baglangic ve depolama sonundaki degerler
incelendiginde, depolama sonunda az da olsa bir
artisin oldugu ve bu durumun zamanla oransal
nem miktarinn diismesinden kaynaklanabilecegi
belirtilmistir [17].

Yaptigimiz ¢alismadan elde ettigimiz sonuglar
ile diger ¢aligma sonuglarini karsilastirdigimizda,
baz1 benzerliklerin ve farkliliklarin oldugunu
gormekteyiz. Bu durumun calisma yillarimin,
triinlerinin kaynaklarinin, yetisme kosullariin
ve depo kosullarmin farkliligindan
kaynaklanabilecegi sOylenebilirse de, genel
olarak yag iceriginin gesitlere gore degistigi ve
depolama siiresince ¢ok Onemli degisikliklerin
meydana gelmedigi sdylenebilir.

Diger taraftan c¢alismamizda ¢esitlerdeki
baslangic yag degerleri Tombul’da %60.88,
Palaz’da  %58.19, Cakildak’ta %60.45 ve
Kalinkara’da %66.19 iken, bu deger diger
calismalarda, sirasiyla, %60.72, %63.40, %59.30,
%56.92 [15]; %65.92-67.98, %64.89-66.95,
%56.70-58.70, %65.92-67.98 [18]; %63.82,
%62.28, %59.43, %64.48 [19]; %64.60, %63.40,
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%59.30, %56.92 [20]; Akar’in [17] ¢alismasinda
da Tombul’da %48.59-57.69, Palaz’da %53.15—
57.59 ve Kalinkara’da %58.22-63.08 olarak
belirlenmistir. Bu duruma goére de, Agar’in
calismasi [15] hari¢, diger biitiin ¢alismalarda
Kalinkara g¢esidinin en fazla yag icerigine sahip
oldugu ve genel olarak Tombul ¢esidinin 2.
sirada yer aldig1 goriilmiistiir.

Serbest Yag Asidi (SYA)

Serbest yag asidi (%) 0Ozelligi i¢in yapilan
varyans analizi sonucunda ¢esit (p<0.01), donem
(p<0.01) ve c¢esit*donem (p<0.01) ikili
interaksiyonu istatistik olarak Oonemli
bulunmustur. Caligmada baslangigta %0.20 olan
SYA degeri 9. aya kadar artis gostermis (%0.34),
9. aydan sonra azalarak, 12. ayda %0.31
olmustur. Ortalama deger olarak en fazla
Kalinkara (%0.43) ve en az Palaz (%0.18)
cesidinde belirlenmistir. Ikili interaksiyonda ise
en kiiciik deger Palaz cesidinde baslangic ve 3.
ayda, en biiylik deger de Kalinkara’da 6. ayda
goriilmiistiir (Cizelge 3).

Cetin ve ark. [21] Tombul findik ¢esidinde i¢
findiklarda serbest yag asitlerinin depo kosullari
(20-25°C sicaklik ve %60-65 nem) ve muhafaza
stirelerine bagl olarak artis gosterdigini, ortalama
%0.16 olan baglangi¢ serbest yag asidi degerinin
keten c¢uvallarda 12 ay depolanan {iriinlerde
giderek artarak, muhafaza sonunda %0.50’ye
yiikseldigini bildirmislerdir. Ozdemir [10] 20—
22°C ve %70-80 oransal nem ortaminda
depoladigi kabuklu findiklarda, 16 hafta sonunda
SYA degerinin Akgakoca findiklarinda %1.8’e,
Giresun findiklarinda %1.5’e, Ordu findiklarinda
%0.3’e ve Trabzon findiklarinda %1.5%e
ulastigini, findik tadimin  kiif gelismesi ve
oksidasyon nedeniyle fark edilebilir bigimde
degistigini belirtmektedir.

Demirci Ercogskun [14] islenmis bazi findik
iriinlerinde  SYA degerinin depolamanin ilk
aylarinda arttigim1 ve bir zirve olusturduktan
sonra azaldigini, bazi iriinlerde artisin 12. aya
kadar siirdiigiinii, findik iiriiniin iiretimi siiresince
gordiigii islemlerin {iriinlin serbest yag asitligini
etkiledigini, findik iiriiniiniin muhafaza sicaklig
arttikga serbest yag asidi olusum ve yikim hizinin
arttigin1 ve ambalajin oksijen gecirgenligi degeri
ne  kadar  biiyiik  olursa  oksidasyon
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reaksiyonlarinin da o derece hizli gergeklestigini
belirtmektedir. Kog¢ Giiler [4] SYA degerleri
arasindaki farkliliklar1 depolama siiresine gore
onemli bulmus olup bu degerin kontrol grubu
orneklerde 9 ay sonra %1’in iizerine ¢iktigini, 9.
aydan itibaren nispeten azaldigim1 fakat yine
%1’in iizerinde kaldigimi ve %1’in serbest yag
asidi degeri icin Onemli bir {ist smir degeri
oldugunu ve bu degerin iistiindeki degerlerde
yeme kalitesinin diistiigiinii belirtmistir. Tombul,
Palaz ve Kalinkara findik c¢esitlerinin kabuklu
olarak oda kosullarinda depolandigi bir diger
calismada, SYA degerinin sadece ¢esit faktdriine
gore onemli diizeyde farklilik gosterdigi ve en
yiiksek Kalinkara ¢esidinde (%0.45) oldugu, bu
cesidi, siwrasiyla, Palaz (%0.31) ve Tombul
(%0.26) ¢esitlerinin izledigi belirtilmistir [17].
Goriilecegi tizere, SYA degerinin depolama
siiresince  gosterdigi  degisim  yOniinden
sonuglarimiz  literatlirle ~ uyum  igerisinde
olmustur. Bu bakimdan elde ettigimiz degerler
yeme kalitesini olumsuz etkileyecek diizeyin ¢ok
altinda kalmustir.

Peroksit
Peroksit  degerleri  gesitlere  (p<0.01),
depolama donemlerine (p<0.01) ve ikili

interaksiyona gore oOnemli diizeyde (p<0.01)
farkli bulunmustur. Depolama siiresince ve
cesitlerde bazinda peroksit degerleri bakimidan
yeme kalitesini olumsuz etkileyecek oOnemli
degisiklikler olmamustir. TS 3075 i¢ findik
standardinda peroksit ve serbest yag asidi ile
ilgili limit degerler bulunmamaktadir. Ancak eger
alicinin 6zel bir istegi bulunmuyor ise peroksit
degerinin 1 meqO2/kg’in lizerine ¢ikmasi
istenmemektedir [4]. Yaptigimiz caligmada da
peroksit  degerlerinin  ¢esitler bazinda ve
depolama siiresince 1 meqO2/kg’in iizerine
cikmadigr  goriilmektedir. Bagslangicta 0.09
meqO./kg olan deger, 3. aydan sonra bir azalma
gostermisse de, 6. aydan itibaren tekrar artarak,
12. ayda 0.53 meqgO./kg degerine ulasmis,
cesitler bazinda 0.22 meqO2/kg (Tombul) ile 0.34
meqO2/kg (Cakildak) arasinda, interaksiyon
iliskilerinde ise 0.00 meqO2/kg (Tombul 6. ay) ile
0.86 meqgO./kg (Cakildak 9. ay) arasinda
degismistir (Cizelge 3).
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Cizelge 3. Toplam yag, serbest yag asidi, peroksit ve ham protein degerlerinin ¢esitlere ve depolama
donemlerine gore degisimi
Table 3. Changes in the total fat, fatty acids, peroxide and crude protein content of the hazelnut
cultivars during storage

Depolama donemleri Cesitler / Cultivars Ortalama
Storage periods Tombul | Palaz Cakildak |  Kalinkara Mean
Toplam yag / Total fat
Baslangig / at harvest 60.88 cd 58.19 fg 60.45 cd 66.19 a 61.43 A
3. ay / 3" month 55.35 h 60.34 cd 61.33¢C 65.53 ab 60.64 BC
6. ay / 6" month 54.56 h 60.71 cd 60.69 cd 64.82 b 60.19C
9. ay / 9" month 53.091 58.94 ef 59.78 de 65.20 ab 59.25D
12. ay / 12" month 57.25¢g 60.51 cd 60.07 cde 65.87 ab 60.93 AB
Ortalama / Mean 56.23D 59.74C 60.46 B 65.52 A
Serbest yag asidi / Free fatty acid
Baslangig / at harvest 0.111 0.08j 0.16 f 0.45b 0.20D
3.ay /3" month 0.121 0.08 j 0.14 fgh 0.47b 0.20D
6. ay / 6" month 0.13 gh1 0.15 fg 0.13 gh1 0.54 a 0.24C
9. ay / 9" month 0.30e 0.30e 0.38¢c 0.39¢c 0.34 A
12. ay / 12" month 0.34d 0.30e 0.30e 0.30e 031B
Ortalama / Mean 0.20C 0.18D 0.22B 043A
Peroksit / Peroxide
Baglangig / at harvest 0.22e 0.08 1j 0.01 k 0.05 jk 0.09 E
3. ay / 3" month 0.21 ef 0.17 fgh 0.03 k 0.39d 0.20C
6. ay / 6" month 0.00 k 0.13 1 0.15 gh 0.22¢e 0.12D
9. ay / 9" month 0.18 efg 0.50 ¢ 0.86a 0.34d 0478
12. ay / 12" month 0.50 ¢ 0.52 ¢ 0.63 b 047c 053 A
Ortalama / Mean 0.22C 0.28 B 0.34A 0.30B
Ham protein / Crude protein
Baslangig / at harvest 15.36 de 13.71 fg 13.35 gh 10.76 y 13.29C
3. ay / 3" month 13.59 fg 13.03 gh 13.43 fgh 11.391 13.07C
6. ay / 6™ month 14.44 ef 12.44h 13.32 gh 9.75]j 12.28 D
9. ay / 9" month 19.88 a 19.06 a 16.80 bc 14.44 ef 17.54 A
12. ay / 12" month 19.13 a 17.41b 15.89 cd 13.47 fg 16.47B
Ortalama / Mean 16.48 A 14.37C 15.32B 11.96 D
LSD (p<0.01) Cesit (C) / Cultivar (C) Depolama donemleri (DD) / Storage periods (SP) C*DD / C*SP
Toplam yag / Total fat 0.591 0.661 1.321
Serbest yag asidi / Free fatty acid 0.006 <0.000 <0.000
Peroksit / Peroxide <0.000 <0.000 <0.000
Ham protein / Crude protein 0.005 0.005 0.011
Findiklarin kabuklu halde veya natiirel i¢  degerlerindeki bu degisimlerin, SYA

halinde 24 ay depolanmasi durumunda peroksit
degeri de gittikce artmaktadir [22]. Cetin ve ark.
[21]nin ¢aligmasinda baslangicta ortalama 0.14
meqOxkg olan deger inisli—¢cikish seyir
gostererek, 12 ay sonunda 0.85 meqO2/kg
degerine ¢ikmustir. Yine yapilan bir diger
calismada natiirel findiklarin 9 ay depolamada
peroksit degerinin gittikge arttifl, azot gazi
verilen vakumlu paketlerde buzdolabinda veya
ortam sicakliginda hafifce artarken, agik olarak
muhafaza  edilenlerde  degerin  ylikseldigi
belirtilmigtir [23]. Demirci Ercogskun [14] bazi
findik iriinii  6rneklerinde peroksit degerinin
SYA degerine benzer olarak depolamanin ilk

degerlerinde oldugu gibi, yiliksek depolama
sicakligr ile birlikte hizlandigini da belirtmistir
[14]. Tonda Gentile delle Langhe findik ¢esidine
ait kabuklu findiklarin adi sartlarda (10-26°C ve
%60-80 nem), i¢ findiklarin soguk hava
depolarinda (4°C ve %55 nem) muhafaza edildigi
bir c¢alismada [5], peroksit degerlerinin biitiin
orneklerde depolama stiresince arttig
belirlenmistir. Depo kosullar1 ile depo siiresi
arasindaki Onemli bir iliskinin bulundugu ve
depolama basinda peroksit degeri ¢ok diisiikken
(sifira yakin %0.045) 8 ay sonra adi kosullardaki
kabuklu findiklarin degerinin (0.082) soguk
depodaki i¢ findiklardan (0.05) daha yiiksek

aylarinda arttigmmi ve bir zirve olusturduktan bulundugu belirlenmistir. Arastiricilar  diisiik
sonra azaldigim1 gozlemlemistir. Bazi iriinlerde  sicaklikta  depolamanin  asitlik ve  lipid
artisgtn 12, aya kadar siirdiigiinii belirlemis, oksidasyonunu diisiik diizeyde tutmaya izin

peroksit degerinin zirvesi her zaman SYA
zirvesinden sonra gergeklestigini ve peroksit

verdigini ve en 1iyi performansin modifiye
atmosferde saglandigini belirlemislerdir. Peroksit
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degerinin findik endiistrisinde dikkate alinan
parametrelerden  birisi  oldugunu, findigin
depolanabilme yetenegi hakkinda fikir verdigini
ve ¢alismalarinda, 12 ay kabuklu depolama haricg,
biitiin uygulamalarda ve biitiin zamanlarda
degerin 0.25 mmol kg—1’den daha diisiik
ciktigin1 da belirtmektedirler. Kog¢ Giiler [4]
depolama uzadik¢a peroksit degerinin de genel
olarak artis gosterdigini fakat artisin stirekli
olmadigin1  belirtmektedir. Yine, iilkemizde
natiirel i¢ findik standardinda peroksit degeri ile
ilgili bir tst limitin bulunmadigini, peroksit
degerinde azalmanin meydana geldigi donemler
dikkate alindiginda 12 ay sonra tatta degisimlerin
meydana gelebilecegini ve ¢alismasinda kontrol
grubunun 6 ay sonra 1 meqO./kg peroksit
degerinin tizerine (1.193 meqO./kg) ciktigin1 da
belirtmektedir. Akar [17] yaptig1 arastirmasinda,
peroksit miktarinin depolama sonuna kadar sifir
degerinde oldugunu ve sadece depolama sonunda
biitiin ¢esitlerde ve uygulamalarda bu degerin
0.11 meqO./kg ile 3.24 megOy/kg arasinda
degistigini bulmustur. Diger taraftan arastiricilar
findikta 2.0’in iizerindeki peroksit degerlerine

ulagilincaya kadar acilagmis tatlarin
algilanamadigin1 belirtmektedirler [24]. Peroksit
degeri yoniinden elde ettigimiz bulgular

literatiirle uyum igerisindedir.
Ham Protein

Ham protein (%) 6zelligi i¢in yapilan varyans
analizi sonucunda ¢esit (p<0.01), dénem (p<0.01)
ve c¢esit*donem (p<0.01) ikili interaksiyonu
istatistik olarak Onemli bulunmustur. Protein
degeri bakimindan en yiiksek deger Tombul
cesidinde Dbelirlenmistir  (%16.48). Tombul’u
Cakildak, Palaz ve Kalinkara gesitleri takip
etmistir. Ham protein miktar1 6. aya kadar
azalmis, 9. ayda artmis, 12. ayda tekrar azalmas,
depolama siiresince inisli—¢ikigh seyir
gostermistir. Depolama donemi*¢esit bazinda
deger %9.75 (Kalinkara 6. ay) ile %219.88
(Tombul 9. ay) arasinda degismistir.

Kog Giiler [4] de yaptig1 ¢alismasinda natiirel
i¢ findik 6rneklerinin ham protein (%) miktarinin
depolama siiresince inisli ¢ikish degerler aldigini,
baslangictaki %11.520 degerinin 12 ay sonra
%13.487’ye ve 18 ay sonra %15.400’e ulastigim
belirtmektedir. Akar [17] yaptig1 ¢alismasinda,
kabuklu findik Orneklerinde ham protein
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degerinin c¢esitlere ve depolama donemlerine
onemli diizeyde farklilik gosterdigini
belirtmektedir. Depolama baglangicinda %16.311
olan degerin, giderek artarak, 9 aylik depolama
sonunda %22.126’ya geldigini; cesitlere gore,
sirastyla, en yiikksek Tombul (%19.690), daha
sonra Palaz (%18.015) ve Kalinkara (%15.379)
seklinde degistigini belirlemistir. Diger taraftan
Cakirmelikoglu ve Caliskan [25] 1 wyillik
depolama sonunda protein degerlerinde diizenli
ve tek yonli degisiklikler goriilmedigini
belirtmektedir. Depolama siiresince protein
degerinin seyri bakimindan sonuglarimiz, Akar
[17]m  sonuglart disinda, literatiirle uyum
igerisindedir.  Literatiirde = Tombul, Palaz,
Cakildak ve Kalinkara cesitlerine ait protein
degerlerinin, sirastyla, %16.79-18.03, %15.14—
15.86, %17.12-18.75, %14.01-15.24 [18];
%16.92, %16.97, %17.59, %14.04 [19]; %17.51,
%18.03, %19.44, %11.73 [20]; calismamizda ise
depolama baslangicindaki degerler itibariyle,
sirastyla, 9%15.363, %13.707, %13.350 ve
%10.757 oldugu goriilmektedir. Buna gore,
caligmamizdaki degerler literatiire gore daha
diisiik ¢ikmus, ayrica en yiiksek deger literatiiriin

aksine  Tombul ¢esidinde  fakat  biitiin
caligmalarda Kalinkara c¢esidinde en diigiik
diizeyde belirlenmistir. Sonuglar arasindaki

farkliliklarin yillara, orneklerin kaynagina ve
yetisme kosullarma goére ortaya c¢ikmis olmasi
muhtemeldir.

Renk

Caligmada biitiin i¢ findikta dis renk olgiimii,
i¢ findig1 ikiye bolerek yapilan i¢ renk l¢iimii ve
un haline getirilen findikta yapilan 6l¢iimil olmak
tizere ii¢ farkli renk 6l¢iimil yapilmustir.

Dis renk

fc findikta dis renk o6zelligi igin yapilan
varyans analizi sonucunda, L*, a* ve b* degerleri
arasindaki farkliliklar ¢esit (p<0.01), ddonem
olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4).

Depolama siiresince L* degeri giderek
azalmig yani i¢ findiklar dis renk parlakligim
giderek kaybetmistir. Bu durum ¢esitler arasinda
da farklilik gdstermis ve Palaz ile Cakildak
cesitleri Tombul ve Kalinkara gesitlerine gore
daha  ¢ok  kararma  gostermistir.  ikili
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interaksiyonda ise en az parlaklik Cakildak ve
Palaz cesitlerinin 12. ay oOrneklerinde, en fazla
parlaklik Tombul ve Kalinkara c¢esitlerinin
baslangic  orneklerinde  belirlenmistir.  a*
degerinde 3. ayda yiikselme, sonra 6. ayda bir
diisiis ve daha sonra 12. ayda tekrar bir artig
olmustur. Cesitler arasinda da, en yiiksek a*
degeri siralamasi Kalinkara, Palaz, Cakildak ve
Tombul seklinde olmustur. Ikili interaksiyonda
en disik a* degeri Tombul’un baslangic
orneklerinde, en yiliksek deger de Palaz’in 9. ay
orneklerinde belirlenmistir. b* degeri 3. ayda bir
yiikselis goOstermis fakat daha sonra giderek
azalmigsa da son deger baslangi¢c degerinden yine
yiiksek olmustur. Cesitlerden Kalinkara en
yiiksek, Palaz en diisiik degere sahip olmus, ikili
interaksiyonda en yiiksek b* degeri Tombul’un 3.

ay, en disik deger Palaz’m baslangic
orneklerinde goriilmiistiir.
Kog¢ Giiler [4] herhangi bir uygulama

yapilmamig natiirel i¢ findiklarda depolama
stiresince 15. aya kadar L* degerinin artis ve
azaliglarla 15. aya kadar yiikseldigini, 18. ayda
ise baglangigtan daha diisiik degere sahip
oldugunu belirlemistir. a* degerinin diizenli
olarak arttigini; b* degerinin artis ve azaliglarla
18 ay depolama sonunda baslangictan daha
yiiksek degere sahip oldugunu da belirlemistir.
Calisma sonuglart bu bakimdan benzerlik arz
etmektedir. Depolama  baslangicindaki  ve
sonundaki degerlerin durumu yoniinden ¢alisma
sonuglar1 benzerlik gostermektedir.

I¢ renk

Ic findikta i¢ renk ozelligi igin yapilan
varyans analizi sonucunda, L* ve a* degerleri
arasindaki  farkliliklar  ¢esit  (p<0.01) ve
donemlere (p<0.01) goére (p<0.01) istatistik
olarak onemli, b* degeri biitlin faktorlere gore
onemsiz bulunmustur (Cizelge 5).

Depolama siiresince L* degeri giderek
azalmis yani icte kararmalar meydana gelmis, en
az kararma Cakildak ve Tombul, en fazla
kararma Palaz ¢esidinde goriilmistiir. a* degeri
depolama siiresince artis ve azalislarla sonugta
baslangigtaki degerden daha yiiksek olmus, Palaz
en yiiksek, Tombul ve Cakildak en diisiik degere
sahip olmustur.

Kog¢ Giiler [4] i¢ renk degerlerinden L*
degerinin 15. aya kadar artan degerlerde
kaldigini, 18. ayda ise baslangigtan daha diisiik

degere sahip oldugunu belirlemistir. Arastiric1 a*
degerinin genel olarak diizenli bir artis
gosterdigini, b* degerinin 15. aya kadar artis ve
18. ayda dislis gosterdigini fakat yine de
baslangictaki degerden yiiksek oldugunu ve b*
degerlerindeki degisimin depolama stiresi ile
birlikte artis gdsteren serbest yag asidi ve
peroksit degerlerinden etkilenmis olabilecegini
belirtmektedir. Calismalar L* ve a* degerlerinin
depolama sonundaki durumlari bakimindan
benzerlik gostermektedir. Her iki c¢aligmada
kullanilan 6rneklerin ve yapilan uygulamalarin
farkli olusundan dolayi i¢ findik renk degerleri ve
depolama siiresince olan degisimleri de farkli
cikmustir.

Un rengi

Ic findikta un rengi ozelligi icin yapilan
varyans analizi sonucunda, L* degeri arasindaki
farkliliklar gesit (p<0.01), dénem (p<0.01) ve
ikili iligkilere gore (p<0.05); a* degeri ¢esit
(p<0.01) ve déneme gore (p<0.01), b* degeri her
ii¢ faktore gore (p<<0.01) istatistik olarak dnemli
bulunmustur (Cizelge 4).

L* degeri 6. aya kadar artis daha sonra
baslangic degerinden daha az olarak diisiis
gostermistir. Tombul ve Palaz cesitleri yiiksek
deger Tombul’'un 6. ay, en diisik deger
Kalinkara’nin 12. ay orneklerinde belirlenmistir.
a* degeri 6. aya kadar azalan daha sonra artan
degerlerle baslangictan daha diisiik degere
gelmistir. Cesitlerden Kalinkara en yiiksek,
Tombul ve Palaz en disiik degerlere sahip
olmustur. b* degeri depolama siiresince diizenli
olarak azalmig, en biiyilk deger Tombul, en
kiigik deger Palaz ¢esidinde ve ikili
interaksiyonda en yiiksek deger Tombul’un
baslangi¢ orneklerinde, en kiiclik deger Palaz’in
12. ay 6rneklerinde belirlenmistir.

Demirci  Ercoskun  [14] findik  unu
orneklerinin biitiin gruplarinda L* degerinin
genel olarak giderek azaldigin1 ve depolama
sonunda baslangi¢ degerinden daha kiigiik
oldugunu; a* degerinin artig, azalis ve tekrar
artiglarla baglangictan yiiksek degere geldigini,
b* degerinin ambalaj malzemesine gore farkl
durum gosterdigini belirlemistir. Diger taraftan
Kog¢ Giiler [4] kontrol grubu orneklerde L*
degerinin depolama siiresince 9. aya kadar artis,
daha sonra diisiis gosterdigini fakat depolama
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sonunda  baslangigtan  yiiksek  oldugunu, ondan sonra azalarak 18 ay sonunda baslangigtan
depolama siiresi arttikga a* degerinin de genel diisiik degere geldigini belirtmektedir.
olarak arttigini, b* degerinin 6. aya kadar artig

Cizelge 4. ¢ findikta dis renk degerlerinin cesitlere ve depolama donemlerine gore degisimi
Table 4. Changes in external kernel color of the hazelnut cultivars during storage

Depolama donemleri Cesitler / Cultivars Ortalama
Storage periods Tombul | Palaz | Cakildak | Kalinkara Mean
L
Baglangic / at harvest 57.68 a 55.33 ab 53.23 bc 56.05 a 55.57 A
3. ay / 3" month 51.03 cdef 50.14 def 4534 h1 51.23 cde 49.43B
6. ay / 6™ month 51.14 cdef 51.57 cd 49.04 efg 50.77 def 50.63 B
9. ay / 9" month 47.37 gh 44,74 cd 45.86 hi 49.18 defg 46.79 C
12. ay / 12" month 45.39 i 44.861 44.751 48.76 fg 45.94C
Ortalama / Mean 50.52 A 49.33B 47.65C 51.20 A
a
Baslangig / at harvest 1551 h 15.98 gh 16.48 g 1732 f 16.32D
3. ay /3 month 18.15 cde 18.72 abc 18.48 bc 18.54 bc 18.47 B
6. ay / 6" month 17.64 ef 17.56 ef 17.38 f 17.72 def 17.58 C
9. ay / 9" month 18.41 bed 19.40a 19.05 ab 19.33a 19.05 A
12. ay / 12" month 19.06 ab 19.36 a 19.01 ab 18.94 ab 19.09 A
Ortalama / Mean 17.75B 1821 A 18.08 AB 18.37 A
b
Baslangig / at harvest 22.09 1jk 20.87 k 21.26 jk 22.20 hijk 21.61D
3. ay / 3" month 30.28 a 28.56 bc 28.31bc 29.66 ab 29.20 A
6. ay / 6" month 28.15 bc 27.45 cd 27.92¢ 28.34 bc 27.96 B
9. ay / 9" month 23.70 gh 22.24 hyk 24.24 fg 26.07 de 24.06 C
12. ay / 12" month 22.39 hij 21.87 jk 23.47 ghi 25.74 ef 2337C
Ortalama / Mean 25.32B 24.20C 25.04B 26.40 A
LSD Cesit / Cultivar Depolama dénemleri / Storage periods C*DD / C*SP
L (p<0.01) 1.081 (p<0.01) 1.208 (p<0.05) 2.416
a (p<0.01) 0.328 (p<0.01) 0.367 (p<0.05) 0.001
b (p<0.01) 0.001 (p<0.01) 0.001 (p<0.05) 0.002

Cizelge 5. I¢ findikta i¢ rengi degerlerinin gesitlere ve depolama dénemlerine gore degisimi
Table 5. Changes in internal kernel color of the hazelnut cultivars during storage

Depolama dénemleri Cesitler / Cultivars Ortalama
Storage periods Tombul | Palaz | Cakildak | Kalinkara Mean
L
Baglangig / at harvest 99.68 97.69 100.52 98.38 99.07 A
3. ay / 3" month 86.95 85.08 86.55 86.08 86.17 B
6. ay / 6™ month 87.38 84.27 86.83 86.83 86.33 B
9. ay / 9" month 81.25 80.09 82.18 79.97 80.87 C
12. ay / 12" month 80.83 79.94 81.52 80.43 80.68 C
Ortalama / Mean 87.22 A 85.42C 87.52 A 86.34 B
a
Baslangig / at harvest —-0.04 0.69 0.37 0.31 0.33C
3. ay / 3" month 0.35 0.86 0.29 0.70 0.55B
6. ay / 6" month 0.15 0.85 0.21 0.36 0.39 BC
9. ay / 9" month 1.36 1.75 1.27 1.77 154 A
12. ay / 12" month 1.23 1.87 1.36 1.52 150 A
Ortalama / Mean 061C 1.20 A 0.70C 0.93B
b
Baslangig / at harvest 26.15 25.35 25.64 25.54 25.67
3. ay / 3" month 26.24 25.72 26.15 24.97 25.77
6. ay / 6™ month 25.98 25.28 25.29 25.55 25.53
9. ay / 9" month 25.68 24,96 25.17 26.10 25.48
12. ay / 12" month 25.50 25.55 25.36 25.45 25.46
Ortalama / Mean 2591 25.37 25.52 25.52
LSD Cesit / Cultivar Depolama dénemleri / Storage periods
L (p<0.01) 0.646 (p<0.01) 0.722
a (p<0.01) 0.189 (p<0.01) 0.002
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Cizelge 6. Findik unu rengi degerlerinin cesitlere ve depolama donemlerine gore degisimi
Table 6. Changes in kernel meat color of the hazelnut cultivars during storage

Depolama donemleri Cegitler / Cultivars Ortalama
Storage periods Tombul | Palaz | Cakildak | Kalinkara Mean
L
Baglangic / at harvest 80.69 bcd 81.87 ab 78.35 efg 76.64 gh 79.39 B
3. ay / 3" month 81.79 ab 81.56 abc 79.09 def 79.72 cde 80.54 A
6. ay / 6" month 82.86 a 82.69 ab 77.29 fg 79.32 def 80.54 A
9. ay / 9% month 74.99 hij 73.65 1 73424 73174 73.81C
12. ay / 12" month 7514 hi 74.50 1j 73.56 1j 73.04] 74.06 C
Ortalama / Mean 79.09 A 78.85 A 76.34 B 76.38 B
a
Baglangic / at harvest 2.78 2.67 3.05 3.94 3.11A
3. ay / 3" month 1.82 2.04 2.56 2.92 2.33B
6. ay / 6" month 141 1.73 2.67 2.97 2.20B
9. ay / 9" month 2.54 2.69 2.84 3.44 2.88 A
12. ay / 12" month 2.61 2.56 2.86 3.53 289 A
Ortalama / Mean 2.23C 234C 2.80B 3.36 A
b
Baglangig / at harvest 22.09 a 21.11b 20.82 bc 20.78 bc 21.20 A
3. ay / 3" month 20.39 bede 19.37 fg 18.96 gh 20.08 cdef 19.70 B
6. ay / 6" month 19.79 defg 18.28 hi 20.65 bcd 19.51 efg 19.56 B
9. ay / 9" month 17.30j 16.89 jkI 16.27 Klm 16.96 jkI 16.85C
12. ay / 12" month 17.11 jk 15.76 m 16.13 Im 17.53 1j 16.63 C
Ortalama / Mean 19.34 A 18.28 C 18.56 BC 18.97 AB
LSD Cesit / Cultivar Depolama donemleri / Storage periods C*DD / C*SP
L (p<0.01) 0.010 (p<0.01) 0.011 (p<0.05) 0.021
a (p<0.01) 0.002 (p<0.01) 0.002 -
b (p<0.01) 0.005 (p<0.01) 0.005 (p<0.01) 0.010
Akar [17] patozla ve elle ayiklanan findiklar SONUC
9 ay siiresince kabuklu olarak adi kosullarda
depolamistir. Findik ununda yaptig1 renk analizi Bu c¢alisma bazi o6nemli Tirk findik

degerlendirmeleri sonucunda, L* degerinin
¢esit*uygulama ve uygulama*depolama siiresine
gore, a* ve b* degerlerinin de {iglii interaksiyona
gore Onemli diizeyde farklihik gdsterdigini
belirlemistir. Patoz uygulamalarinda L* degeri 9
ay depolama siiresine bagli olarak, artis ve
azaliglarla baglangic degerine gore sonunda
diisiik deger goOstermistir. Ortalama degerler
olarak Tombul ¢esidi Palaz ve Kalinkara’ya gore
daha yiiksek L* degerine sahip olmus; a* degeri
Tombul ¢esidinde zamana gore Onemli bir

cesitlerinin depolama Oncesinde herhangi bir
uygulama ve herhangi bir ambalajlama
yapmaksizin, gesitler bazinda kabuklu olarak adi
kosullarda depolanmasi ve Onemli bazi kalite
kriterleri yoniinden degerlendirilmesi yonleriyle
orijinallik arz etmektedir.

Calismada onemli kalite kriterlerinden olan
toplam yag, serbest yag asidi, peroksit ve ham
protein degerleri ile i¢ findikta {i¢ farkli sekilde
(dis, i¢ ve un) alman renk degerleri 12 ay
boyunca 3’er ay araliklarla belirlenmistir.

degisim gostermemis, Kalinkara ve Palaz Toplam yag degeri bakimindan, Palaz,
gesitlerinde ise genel olarak azalmig; ¢esit Cakildak ve Kalinkara cesitleri depolamada
ortalamalarim1  karsilastirildiginda, en biiyik Tombul g¢esidine gore daha iyi performans

degerin Kalinkara ile Palaz gesitlerinde, en kiiglik
degerin de  Tombul ¢esidinde
goriilmiigtiir. b* degerinde Once artis sonra azalig
goriilmils ve en kiiciikk deger 9 ay depolama
sonunda Dbelirlenmistir. Findik unu rengi
bakimindan ¢alisma sonuglarimiz 6zellikle L* ve
b* renk degerleri bakimindan genel olarak uyum
igerisindedir.  Farkli  yoOnlerin  Grneklerin
kaynaklarinin, c¢alisma yillarmin ve depolama
kosullar1 ile uygulamalarmin farkli olmasindan
kaynaklanabilecegi sdylenebilir.

gostermis ve yag diizeylerini daha iyi korumus

oldugu olup en fazla yag igeriginin ¢esitlerdeki
siralamas1  depolama oOncesinde “Kalinkara—
Tombul-Cakildak—Palaz” seklinde iken

depolama sonunda “Kalinkara—Palaz—Cakildak—
Tombul” seklinde belirlenmistir.

Serbest yag asitligi biitiin c¢esitlerde depolama
sonunda %1 degerinin olduke¢a altinda kalmis ve
yeme Kkalitesini olumsuz etkileyecek bir durum
olusmamistir. 12 ay depolama sonunda en fazla
deger Tombul ¢esidinde belirlenmis, diger
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cesitler ayni1 grupta yer almistir. Ayrica Tombul,
Palaz ve Cakildak ¢esitlerinde baslangic
degerlerine gore depolama sonunda bir artig
gozlenirken, Kalinkara ¢esidinde azalma
meydana gelmistir. Tombul c¢esidinin degeri
ozellikle 9. aydan sonra yiikselmis, diger
cesitlerde ise olumsuz bir durum gézlenmemistir.
En fazla serbest yag asitligi degeri baslangicta
“Kalinkara—Cakildak—Tombul-Palaz”  seklinde
iken depolama sonunda  “Tombul-Palaz—
Kalinkara/Cakildak™ seklinde belirlenmistir.

Peroksit degeri de, serbest yag asitligi
degerinde oldugu gibi, biitiin ¢esitlerde depolama
sonunda %1 degerinin olduk¢a altinda kalmis ve
yeme Kkalitesini olumsuz etkileyecek bir durum
olusmamistir. 12 ay depolama sonunda en fazla
deger Cakildak c¢esidinde belirlenmis, diger
cesitler ayn1 grupta yer almistir. Ayrica Biitiin
cesitlerde baslangic degerlerine gore depolama
sonunda artis gozlenmistir. Tombul ¢esidinin
degeri Ozellikle 9. aydan sonra yiikselmis, diger
cesitlerde ise olumsuz bir durum gozlenmemistir.
En fazla serbest yag asitligi degeri baslangicta
“Tombul-Palaz—Kalinkara—Cakildak”  seklinde
iken depolama sonunda “Cakildak—Palaz—
Tombul-Kalinkara” seklinde olmustur.

Ham protein degeri biitiin ¢esitlerde baglangic
degerlerine gore depolama sonunda daha yiiksek
olmustur. Baslangictaki en fazla ham protein
degerinin “Tombul-Palaz—Cakildak—Kalinkara”
seklindeki siralamasi depolama sonunda ayni
olmustur. Yani depolama siiresince bu deger
bakimindan biitiin ¢esitlerde olumsuz bir durum
Olusmamigsa da, 9. aydan sonra az da olsa
disiisler meydana gelmistir.

Ic findiklarda dis renk depolama siiresince
parlakhigim1 giderek kaybetmistir. Ozellikle 6.
aydan sonra bu durum belirginlesmistir.
Baglangicta en fazla parlaklik sirlamasi
“Tombul-Kalinkara—Palaz—Cakildak”  seklinde
iken, depolama sonunda “Kalinkara—Tombul—
Palaz—Cakildak™ seklinde olmustur. I¢ renkte de
parlaklik depolama siiresince giderek azalmis ve
yine Ozellikle bu azalma 6. aydan itibaren
belirginlesmistir. I¢ renkte en fazla parlaklik
sirlamas1  baglangigta ve depolama sonunda
“Cakildak—Tombul-Kalinkara—Palaz”  seklinde
olmustur. Findik ununda parlaklik depolama
stiresince kararsizlik gostermigse de Ozellikle 6.
aydan itibaren azalmalar meydana gelmistir.
Baslangicta en fazla parlaklik sirlamasi “Palaz—
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Tombul-Cakildak—Kalinkara”  seklinde iken,
depolama sonunda “Tombul-Palaz—Cakildak—
Kalinkara” seklinde olmustur. Bu durumda ig
findikta biitiin kisimlarda parlakligin
depolamanin 6 aya kadar genel olarak
korundugunu soéyleyebiliriz.

Bu sonuglara gore, incelenen kriterler
yoniinden, Tombul c¢esidinin 9 ay, Palaz,
Cakildak ve  Kalinkara  ¢esitlerinin  de,
caligmamizdaki depolama kosullarinda, 12 ay
depolanabilecegi sdylenebilir.

Calismamizin ~ sonuglarinin  bu  konuda
yapilacak daha kapsamli ¢aligmalar i¢in bir 6n
caligma niteliginde olabilecegini diiglinmekteyiz.
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BAZI UMITVAR SOFRALIK ZEYTIN TiPLERININ
POMOLOJIK OZELLIKLERI!

Nesrin AKTEPE TANGU?2  Mehmet Emin AKCAY? Emre BILEN?
OZET

Sofralik zeytin yetistiriciligi yaghk zeytin yetistiriciliZinden daha karh olmaktadir,
ancak iiretilen sofralik zeytinlerin bir kism tanelerinin Kiiciikliigii nedeniyle sofralik
olarak degerlendirilememekte ve iiretici kayba ugramaktadir. Gemlik zeytin cesidi,
ozellikle iiriiniin bol oldugu yillarda ge¢ olgunlasmakta ve olgunlasma homojen
olmamaktadir. Kis mevsiminin bastirmasiyla sartlar agirlasmakta, hasat iyice
zorlagsmaktadir. Siyah sofralik Kalitesi tartisiilmaz olan Gemlik Zeytin cesidinin bazi
olumsuz ozelliklerinden yola ¢ikilarak 1990 yihnda baslatilan ""Melezleme Yolu ile Yeni
Zeytin Cesitlerinin Gelistirilmesi”' projesinin ilk asamasi 1990-1998 yillar1 arasinda
tamamlanmis ve on elemeye tabi tutulduktan sonra 2028 F1 bitkisi ile Gozlem bahcgesi
olusturulmustur. 1999 yilinda gozlem parselinin dikimi gerceklestirilmis olup, 2002 yilinda
ilk meyveler goriilmeye baslammustir. 2010 yilinda amaca uygun tipler secilerek 6n
seleksiyon islemi tamamlanmistir. Bu ¢calismanin amaci; on seleksiyonla secilen Fi bitkileri
icinde iistiin 6zelliklere sahip olan tipleri belirlemektir. Ayrica 6n seleksiyonla se¢ilmis olan
23 adet siyah sofralik ve 3 adet de yesil sofralik olarak degerlendirilebilecek toplam 26
melez tip arasindan farkl isleme sekillerine uygun olanlar belirlenmeye ¢alisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, pomoloji, melezleme 1slahi, seleksiyon
ABSTRACT
POMOLOGICAL CHARACTERISTICS OF SELECTED OLIVE GENOTYPES

Olive growing for table olive production is more profitable compare to oil olive
production but 29% of harvested olive fruits cannot be used as table olive because of the
small fruit sizes and producers suffer economical loss because of this. Late maturation and
lack of a uniform maturation of Gemlik olive cultivar, especially in years with excessive
crop loads, causes difficulties at harvest because of winter climatic conditions. These are
the negative features of 'Gemlik' olive cultivar which is otherwise one of the best quality
table olive. For these reasons a study named "‘Development of New Olive Cultivars by
Cross-breeding" was started in 1990. The first stage of this study was completed in 1998
and 2028 genotypes were selected for the second stage of the project. An observation
orchard was established with these 2028 genotypes in 1999 and fruit bearing started in 2002
from these genotypes. Pre—selection process was finished in 2010 which resulted with the
selection of 23 black olive and 3 green olive genotypes. The purpose of the ongoing breeding
program is to compare the quality of these 26 selected table olives and choose the highest
quality ones for black and green table olive production.

Keywords: Olive, pomology, cross—breeding, selection
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GIRIS

Zeytin  yetistiriciliginin  biyiik bir kismu
Akdeniz havzasindaki iilkelerde yapilmaktadir.
Zeytin  agac1  Oleaceac familyasinin  Olea
europaea L. tiiriiniin Olea europaea var sativa L.
alt tiirii icinde yer almaktadir. Ulkemizde halen
yetistirilmekte olan 100’iin iizerinde zeytin ¢esidi
vardir. Bu anlamda =zeytin agaclar1 gerek
yabanileri ve gerekse kiiltiir ¢esitleri bakimindan
cok biiyiik bir zenginlige sahiptir [12].

Tirkiye’de yetistiriciligi yapilan en Onemli
sofralik zeytin cesitleri Gemlik, ‘Ayvalik’,
‘Domat’, ‘Memecik’, ‘Erkence’, ‘Uslu’, ‘Esek
Zeytini’, “Yamalak Sarisi’ ve ‘Edincik Su’
cesitleridir [11]. Bu g¢esitler igerisinde siyah
sofralik olarak degerlendirilen ‘Gemlik c¢esidi’
yiiksek sofralik kalitesi ve Tirkiye igerisindeki
yayilis1 bakimindan biiyilk 6nem tasimaktadir
[22].

Islah ¢aligmalarinin amaglari, ticari degeri olan
cesitlerin olumsuz 6zelliklerinin giderilmesi ya da
pek c¢ok Ozelligi (meyve kalitesi, verim,
hastaliklara dayanim vb.) bir arada tasiyan yeni
cesitlerin gelistirilmesi olarak ifade edilebilir.
Ozellikle siirekli degisen tiiketici taleplerinin
karsilanmasi i¢in albenisi yliksek ve ayn1 zamanda
birim alandan daha fazla ve daha kaliteli {iriiniin
almabilecegi yeni cesitlerin gelistirilmesi meyve
1slahiin genel amaglarmdandir [19].

Ilk zeytin 1slah calismalarma 1927 yilinda
Italya ve Ispanya basta olmak iizere Akdeniz
iilkelerinde baslanmistir. Yapilan bu 1slah
caligmalar1  klasik  melezleme  yoOntemiyle
baslamistir ki, giintimiizde klasik melezlemenin
1slah calismalarinin temelini olusturdugu herkes
tarafindan  kabul  edilmektedir.  Italya’dan
‘Frantoio’ ve °‘Ascolana Dura’, Ispanya’dan
‘Gordale’ ve ‘Manzanilla’, Fransa’dan ‘Picholine
Languedoc’ bu c¢aligmalardan segilen ilk
gesitlerdir. Bu c¢esitlerden ‘Frantoio’ yaglik,
digerleri ise ¢ift amach (sofralik ve yaglik) veya
sofralik olarak yetistirilmektedir [29, 20]. Yapilan
calismalarda klasik melezleme islahi galismalari
halen yeni zeytin cesitlerinin elde edilmesinde
kullanilan en 6nemli yontemlerden biri oldugu ve
bu caligmalardan genis bir genetik varyasyona
sahip zeytin koleksiyonlar1 elde edildigi
belirtilmektedir [32].

Zeytin endiistrisi giinlimiizde yogun dikime ve
mekanizasyona uygun bahgelere adapte olabilecek
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yeni ¢esitlere ihtiyag duymaktadir. Mekanik
hasada uygun dik ve kiiciik ta¢ olusturan, iiniform
olgunlasan, en diisiik diizeyde alternans gdsteren,
yaprak ve kok hastaliklarina dayanikli gesitler
gelistirmek gilinlimiizde pek c¢ok zeytin 1slah
programinin amacini  olusturmaktadir. Islah
calismalarinda dona dayaniklilik ve yeni {iriinler
gelistirme de dikkate alinan diger konulardandir
[24].

Diinyada zeytinde 1slah c¢alismalart farkli
amaglara yonelik olarak yapilmistir ve yapilmaya
devam etmektedir. Zeytin endiistrisindeki modern
tekniklerin geligsmesi, son yillarda zeytinin dogal
yetisme alani olan Akdeniz Havzasi diginda da
yayllmasini saglamistir. Bununla birlikte artan
talebi karsilamak tizere, temel zeytin iireticisi olan
ilkelerde melezleme ve klonal seleksiyon 1slahi
caligmalar1 baslatilmigtir. Bu galigmalarda, erken
verime yatan, alternans egilimi diisiik hastalik ve
zararlilar ile don ve kuraklik gibi abiyotik streslere
dayanikli, sik dikim sistemlerine ve mekanik
hasada uygun, meyve-yag Kkalitesi yiiksek ve
insan saghig icin daha yararli igerige sahip
cesitlerin gelistirilmesi amaglanmistir [14]. Bu
caligmalar igerisinde meyve agirhigi, et orani, yag
randimani ve ¢ekirdek seklinin [18], erken verime
yatma, verimlilik, yag orani, oleik asit icerigi ve
Spilocaea oleagina (Cast.)’ya dayanikliligin [26]
1slah kriteri olarak ele alindig1 ¢aligsmalar oldugu
gibi, yalnizca verimin [10], meyve iriliginin [36],
erken meyveye yatmanin [27] 1slah amaci olarak
ele alindigi zeytin 1slah c¢alismalart da
bulunmaktadir.

Hem sofralik hem de yaglik kalitesi yiliksek
olan zeytin ¢esitlerini yetistirmek, zeytinyagi ve
sofralik zeytin satis fiyatlarina bagh olarak
giftcilere iki farkli secenekten yiiksek kar
getirenden birini segerek zeytinlerini pazarlama
imkanim saglamaktadir. Bu nedenle yag igerigi
yiikksek olan zeytinlerde aym1 zamanda meyve
iriliginin ve et ¢gekirdek oraninin yiiksek olmasi da
istenen  bir  Ozelliktir  [31]. Florence
Universitesi’nde yapilan bir calismada 12 sofralik
ve 3 yaglik zeytin cesidinin melezlenmesi ile
toplam 127 farkli melezleme kombinasyonu
olusturulmustur [5]. Bu Calismalarda yeni cift
amagli  olarak  degerlendirilebilen  zeytin
gesitlerinin = elde  edilmesinin  amaglandig
vurgulanmaktadir. Calisma sonucunda elde edilen
134 melez zeytin genotipinin &zelliklerinin
belirlenmesi i¢in Merkez ve Giiney Italya’da ii¢
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farkli bolgede gozlem parselleri olusturulmustur
[6, 8].

Bir cesidin sofralik, yaglik veya cift amach
olarak degerlendirilmesinde; bu c¢esidin irilik,
yesil veya siyah salamuraya uygunluk, et ¢ekirdek
orani gibi bazi Ozelliklerinin yaninda, % yag
icerigi de oldukc¢a onemlidir [4]. Cesidin % yag
igeriginin belirlenmesinde en uygun yoéntem, kuru
maddede % yag miktarinin belirlenmesidir [25].
Kuru maddede %48’in {izerinde yag igeren
zeytinler zeytinyagi sanayi, %40’mn altinda yag
iceren zeytinler sofralik zeytin sanayi ve %4048
araliginda yag igeren zeytinler ise her iki zeytin
sanayi icin kullanilabilecek zeytinler olarak
tanimlanmaktadir [37].

Cesit tanimlanmasinda kullanilan diger 6nemli
bir kriter ise meyve iriligidir. Meyvenin iriligi
cesidin sofralik, yaghk veya ¢ift amagl olarak
kullanim  imkanmi belirleyen en 6nemli
ozelliklerden birisidir [21]. Sofralik zeytin
cesitlerinin meyve agirhiginin 2.43 g’dan [3],
et/cekirdek oraninin ise 5°den yiiksek olmasinin
gerektigi bildirilmistir [33].

Diinyanin en kaliteli sofralik  zeytin
cesitlerinden biri olan Gemlik ¢esidi, yogun olarak
yetistirildigi Marmara Bolgesinde, iirliniin bol
oldugu yillarda ge¢ olgunlasmaktadir. Gemlik
zeytin g¢esidinde, meyvelerin 6zellikle bol oldugu
yillarda ge¢ olgunlasmasi ve olgunlagmanin
homojen olmamasi, ayrica kis mevsiminin
bastirmasiyla sartlarin agirlagsmasi, hasadi iyice
zorlagtirmaktadir. Sofralik zeytin yetistiriciligi
yaglik zeytin yetistiriciliginden daha karh
olmaktadir ancak iiretilen sofralik zeytinlerin
%29’u tanelerinin kii¢iikliigli nedeniyle sofralik
olarak degerlendirilememekte ve iiretici kayba
ugramaktadir [30, 2].

Yapilan melezleme 1slahi ¢alismasi ile tilkemiz
zeytinciligine, erken ve homojen olgunlasan, iri, et
oran1 ve sofralik kalitesi yiiksek yeni bir g¢esit
kazandirilmasi amaglanmustir. Erken ve homojen
olgunlagan  bir  ¢esidin  yetistiriciliginin
yayginlagsmas1 ile {reticilerin bu konudaki
sorunlarina ¢6ziim getirilebilecegi, iireticiye
hasatta hem isgiiciinden tasarruf, hem de ¢alisma
kolaylig1 acisindan avantaj saglanabilecegi ve
zeytin gibi stratejik oneme sahip bir tiiriin tilke
ekonomisine katkisinin artirilabilecegi
diisiintilmektedir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu Calisma 1999-2010 yillar1 arasinda,
Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisiinde yiirtitiilmiistiir. Calismada yerli ve
yabanci olmak iizere 8 ana ebeveyn ve 5 yerli ¢esit
baba ebeveyn olarak kullanilmistir.

Ana ebeveyn olarak kullanilan ¢egitler

Gemlik: Ulkemizin en 6nemi sofralik zeytin
cesitlerindendir. Marmara Bolgesinin zeytin
varliginin biiyiik bir bélimiini olusturur. Somak
uzunlugu 25 mm, somakta bulunan ¢icek adedi
13-14, abortif pistilli ¢icek oran1 %40-60
kadardir. Geg olgunlasan bir gesittir.

Tavsan Yiiregi: Somak uzunluklar: 14-22 mm,
somaktaki c¢icek sayist 8-15 arasindadir.
Meyveleri ¢ok iridir ve oval sekillidir. Genellikle
diizenli iiriin verir.

Lzmir sofralik: Meyveleri ¢ok iri oval sekilli,
kendine kisir bir ¢esittir.

Ascolana: Soguga ve halkali lekeye duyarli,
zeytin sinegine karsi nispeten dayaniklidir. Somak
uzunluklar1 13-37 mm, somaktaki cicek sayisi
11-27 civarindadir. Meyveleri ¢ok iri, oval
sekillidir. Diizenli iiriin verir.

Manzanilla: Erken {irine yatan verimli bir
cesittir. Degisik iklim ve toprak sartlarina
adaptasyonu iyidir. Somak uzunlugu 16-31 mm,
somaktaki cicek sayist 8—16 kadardir. Meyveleri
orta irilikte, yuvarlak sekillidir. Erken olgunlasan
bir gesittir.

Lucques: Soguga karst duyarli bir gesittir.
Meyveleri hos kokuludur. Orta erkenci bir gesittir.
Meyveleri uzun ve asimetrik goriiniimdedir.

Belle D. Esp.: Kendine uyusmazdir. Eti
cekirdekten kolay ayrilir, Soguga ve halkali
lekeye duyarlidir. Erken olgunlasan bir ¢esittir.

Meski: Tunus’ta en yaygin yetistirilen
cesitlerden bir tanesidir. Kendine uyusmazdir,
yabanci tozlanma gerektirir.

Baba ebeveyn olarak kullanilan cesitler

Edinciksu: Somaklar iri, bir somaktaki ¢igek
sayist ortalama 18 adettir. Abortif pistilli ¢icek
orant %75-80 kadardir. Meyve yuvarlak sekilli
olup meyve en/boy oram1 1°dir. Orta—geg
olgunlasir.
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Uslu: Somak uzunlugu 24-34 mm, somaktaki
cicek sayisi ise 619 arasindadir. Cekirdek etten
kolay ayrilir. Diizenli iirlin veren bir ¢esittir.

Karamiirselsu: Meyveleri ¢ok iri, somak
uzunlugu 21-41 mm arasinda degismektedir.
Somaktaki ¢igek sayisi ise 10—37 adet arasindadir.
Halkal1 leke hastaligina kismen toleranttir.

Tavsan Yiiregi: Genellikle yesil sofralik olarak
degerlendirilen bir gesittir. Yag orani diisiiktiir.
Meyveler ¢ok iridir ve oval sekillidir. Somak
uzunlugu 14-22 mm arasindadir. Somaktaki ¢igek
sayist 8—15 arasinda degismektedir. Genellikle
diizenli iiriin verir.

Samanli:  Yesil salamuralik bir gesittir.
Oleuropein miktar1 diisiik oldugu i¢in kisa siirede
tatlanarak yenebilecek duruma gelen bir gesittir.
Orta derecede verimli, genellikle diizenli iiriin
veren bir ¢esittir. Meyveleri orta irilikte yuvarlak
sekillidir.

Yukardaki ebeveynlerle yapilan melezlemeler
sonucu elde edilen 2028 melez birey bu
caligmanin materyalini olugturmustur. Melezleme
calismalar1 sonunda elde edilen 18477 bitki
igerisinden On seleksiyona tabi tutularak segilen
2028 F; bitkisinin [41], 1999 yilinda 4x1.5 m
araliklarla ~ dikimi  gergeklestirilmistir. 1k
meyvelerin goriilmeye baglamasiyla birlikte 2003
yilinda gozlemlere baslanmistir.

Metot

Bu calismada, gozlem parselinde meyve veren
tiplerde On seleksiyon amaglar1 dogrultusunda
yapilan gozlemler sunlardir.

Meyve agirlig (g): Hassas terazi ile 20 meyve
agirhigr olarak belirlenmistir.

Meyve eni (mm): 20 meyvenin ortalamasi
olarak belirlenmistir.

Meyve boyu (mm): 20 meyvenin ortalamasi
olarak belirlenmistir.

Meyve rengi: Hasat kriteri olarak 4-5 olgunluk
indeksi baz alinmigtir.

Meyve sekli: yuvarlak, oval, uzun oval,
yuvarlak oval olarak gozlemle belirlenmistir.

Olgunlasmadaki ~ homojenlik: Gozlemle
belirlenmistir.

Cekirdek agwihigi: Hassas terazi ile 20
meyvenin ¢ekirdek agirligi ortalamasi olarak
belirlenmistir.

Cekirdek eni: Hassas terazi ile 20 meyvenin
cekirdek eni ortalamasi olarak belirlenmistir.
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Cekirdek boyu: Hassas terazi ile 20 meyvenin
cekirdek boyu ortalamasi olarak belirlenmistir.

Cekirdek ucu sekli: sivri veya diiz olarak
gozlemle belirlenmistir.

Cekirdegin etten ayriima durumu: Cekirdekler
meyveden ¢ikarilarak kolay, orta, zor seklinde
duyusal olarak belirlenmistir.

Et orani: Tesadiifi olarak secilen 20 adet zeytin
meyvesi hassas terazide tartilmistir. Daha sonra bu
meyvelerin ¢ekirdekleri etli kismindan ayrilarak
tartilmis ve c¢ekirdek agirlign tespit edilmistir.
Toplam meyve agirligindan c¢ekirdek agirlig
cikartilarak etli kismin agirligi bulunmustur. Etli
kismin agirligi ile ¢ekirdek agirligi birbirine
oranlanip % olarak belirlenmistir.

Et/Cekirdek orani: Et ve cekirdek agirliklar
hassa terazi ile tartilip oranlanarak belirlenmistir.

Cekirdek sekli: Simetrik veya asimetrik olarak
gozlemle belirlenmistir.

Cekirdek yiizeyindeki piiriizliiliik: Cekirdekler
cikarilip temizlenerek kuruduktan sonra gézlemle
yok, az, orta, ¢cok piiriizlii olarak belirlenmistir.

Yapilan pomolojik 6l¢iimlerde meyve agirhig
4 g’in iizerinde olan genotipler degerlendirmeye
almmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada, toplam 25 melezleme
kombinasyonundan ilk meyveler 2002 yilinda
GemlikxEdinciksu kombinasyonundaki bitkilerde
gorilmiistiir.

2028 adet melez bitkiden, 2002 yilinda ilk
meyveler goriilmeye baglanmigtir. 2003 yilinda
13, 2004 yilinda 91, 2005 yilinda 142, 2006
yilinda 112, 2007 yilinda 327, 2008 yilinda 45,
2009 yilinda 86, 2010 yilinda 119 tipe ait
meyvelerde pomolojik analizler yapilmstir.

Bu calismada ilk degerlendirmeler yapilirken
oncelikle her yil meyve veren tipler ilizerinde
durulmustur. 2002-2010 yillar1 arasinda en fazla
saylda meyve alinan melez bitkilerin ait oldugu
kombinasyon GemlikxEdinciksu (GE) olmustur.
Bu kombinasyonla birlikte GemlikxUslu (GU),
GemlikxKaramiirselsu (GK), LucquesxUslu (LU)
ve ManzanillaxTavsan Yiiregi (MT) olmak lizere
5 kombinasyonda degerlendirmeler yapilmustir.

Bu 5 kombinasyonda 6n seleksiyon kriterleri
dogrultusunda yapilan degerlendirmelerde 23 adet
tip, siyah sofralik olarak se¢ilmistir. Bu tiplere ait
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pomolojik o6zellikler Cizelge 1 ve Cizelge 2’de
verilmistir.

Calismalar sirasinda verim ve meyve iriligi
olarak 0On plana ¢ikan ve yesil olarak
degerlendirilebilecegi diisiiniilen 3 adet tip de
yesil sofralik olarak tekerriirlii  denemeye
almmugtir. Bunlardan BU-020 nolu tip (Bella
D’Espag.xUslu), BK-013 nolu tip (Bella
D’Espag.xKaramiirselsu) ve ME-012 nolu tip ise
(ManzanillaxEdinciksu)  kombinasyonuna ait
tiplerden secilmislerdir. Bu tiplere ait ozellikler
Cizelge 3 ve Cizelge 4’de verilmistir.

Bu calismada melez kombinasyonlari
icerisinde  Onemli bir genetik varyasyon
gozlenmistir. Melezler icerisinde morfolojik

olarak 6nemli farkliliklar tespit edilmistir. Biitiin
bitkiler ayni agro—klimatik sartlarda
bulundugundan morfolojik karakterlerdeki bu
farkliliklar genetik varyasyona dayanmaktadir
[35]. Cevre sartlarmin ve agronomik faktorlerin
morfolojik karakterler tizerindeki farkliliklar
acisindan etkileri pek ¢ok calismada oldugu gibi
[9, 17, 33], bu 1slah calismasinda da Onemli
gbriilmemistir.  Bu  sartlarda  morfolojik
karakterlerdeki farkliliklarin  genetik yapidan
kaynaklandigi sonucuna varilabilir.

Siyah Sofralik Olarak Secilen Tipler

Meyve iriligi, sofralik zeytin yetistiriciliginde
ve isleme sanayinde son derece dnemli bir kalite
kriteridir. Meyvenin iriligi, ¢esidin sofralik, yaglik
ya da ¢ift amaghh olarak kullanim imkanini
belirleyen en 6nemli 6zelliklerden birisidir [21].
Scaramuzzi ve Roselli [36] sofralik zeytinlerin
seleksiyonunda kriter olarak meyve iriliginin ilk
sirada yer aldigini bildirmiglerdir. Sofralik zeytin
gesitlerinin meyve agirhigimin 2.43 g’dan [3], et
cekirdek oranmin ise 5’den yiiksek olmasinin
gerektigi bildirilmistir [33].

Meyve alman tipler arasinda degerlendirme
yapilirken, meyve iriligi ac¢isindan, ortalama
meyve agirligr 4 g lizerinde olan melez bireyler
dikkate almmustir. Tohum ve Islah Enstitiisii
(iran)’niin  yiiriittiigii ~ 1slah  prograninda
arastiricilar elde ettikleri melez zeytinlere ait
meyvelerin agirliklarmnin 5.69-9.03 g arasinda
degistigi bildirilmistir [43]. Calismamizda segilen
tiplerin ortalama meyve agirliklann 4.49-9.27 ¢

arasinda degismistir. Bu deger GE melezlerinde
4.74 g (GE-070) ile 5.34 g (GE-104) arasindadir
(Cizelge 1). Ebeveynlerden Gemlik ¢esidinin
meyve agirhgr 3.73 g iken Edincik su ¢esidinde
4.94 g’dir [11]. Gemlik zeytinine ait meyvelerin
agirliklari, Kumral ve ark. [23] tarafindan 3.50;
Seyran [38] tarafindan 3.90 ve Sahin ve ark. [39]
tarafindan 3.40 olarak bildirilmistir. Alinan
sonuglar meyve iriligi a¢isindan ¢alismanin amaci
dogrultusunda oldugunu gostermektedir.

Meyve agirliklari, segilen GU melezlerinde ise
4.49 g (GU-267) ile 6.29 g (GU-118) arasinda
degismistir (Cizelge 1). Uslu cesidine ait zeytin
meyvelerin  agirliklart  ise “Standart Zeytin
Cesitleri Katalogu” nda ortalama 3.53 olarak
tanimlanmigtir. Melez tiplerin agirliklart bu
kombinasyonda da ebeveynlerden yiiksek olarak
belirlenmistir.  Zeytinde kaliteyi  etkileyen
faktorler; cevresel faktorler, ¢esit, budama, sulama
ve giibreleme, olgunluk durumu ile hastalik ve
zararlilarin  etkileri olarak siralanabilir [13].
Meyve iriligi, cevre ve bakim sartlarindan en fazla
etkilenen karakterlerdendir.

GK melezlerinden segilen iki melez bitkiye ait
meyve agirliklart GK-024’de ortalama 6.97 ¢
olurken, GK-069 numaral tipte 5.55 g olarak
belirlenmistir (Cizelge 1). Ebeveyn cesitlerden
Karamiirsel su ¢esidi ¢ok iri meyveli (7.10 Q)
grupta yer alan bir ¢esit olarak tanimlanmaktadir
[11, 42].

LU kombinasyonlarindan segilen iki melez
tipte, meyve agirliklar caligmanin amacina uygun
olarak Gemlik c¢esidinin meyve agirliginin
ustlinde degerlerdedir. Bu degerler LU-001’de
5.70 g olarak belirlenirken LU-055 tipinde 5.15 g
olarak belirlenmistir. Ebeveynlerden Lucques
¢esidinin meyve agirliklart 4.17 ile 5.00 g
arasindadir [45]. Calismada MT
kombinasyonundan segilen tek tip olan
MT-045’in ise ortalama 6.33 g meyve agirliginda
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 1). Italya’da
melezleme 1slahi ile gelistirilen ¢esitlerden birisi
olan PicholinexManzanilla melezi olan ‘Arno’
¢esidinin meyve agirhigi 6.2 g olarak bildirilmistir
[7]. Cesidin ebeveynlerinden ‘Picholine’ni meyve
agirhign  3-5 g arasinda degisirken [45],
‘Manzanilla’nin meyve agirliginin ise 2.5-5 g
arasinda oldugu [46] bildirilmistir.
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Cizelge 1. Siyah sofralik olarak segilen tiplere ait pomolojik 6zellikler
Table 1. Pomological characteristics of genotypes selected as black olives

Tip no Me_y. e_ni Mey. bqyu Mey\_/e ag_lrhgl Et orant Cek. e_ni Cek. bqyu Cek. ag1¥11g1 Et/cek. orant
Genotypes Fruit width | Fruit height | Fruit weight | Flesh ratio | Seed width | Seed height | Seed weight Flesh/_seed
(mm) (mm) (9) (%) (mm) (mm) (9) ratio
GE-126 20.42 22.33 5.27 87.66 8.90 13.27 0.65 7.11
GE-015 20.21 23.81 5.23 87.16 8.44 15.18 0.65 7.05
GE-021 20.58 23.98 5.30 87.66 8.12 16.92 0.63 7.41
GE-045 19.40 23.70 4.84 84.51 8.30 14.78 0.74 5.54
GE-057 19.78 23.92 5.23 86.04 8.50 16.05 0.73 6.16
GE-066 20.03 20.67 4.93 91.31 7.67 12.67 0.42 10.74
GE-070 19.85 22.08 4.74 89.53 8.07 12.80 0.49 8.67
GE-084 19.70 23.10 5.31 84.82 8.67 16.02 0.80 5.64
GE-104 20.77 21.98 5.34 84.40 8.96 12.65 0.82 5.51
GE-114 20.53 22.53 5.14 88.62 7.20 13.28 0.58 7.86
GE-336 20.00 23.70 5.12 84.38 9.08 15.08 0.79 5.48
GK-024 21.20 27.60 6.97 89.18 8.43 18.15 0.74 8.42
GK-069 20.05 24.15 5.55 85.38 9.13 15.10 0.82 5.77
GK-120 24.13 28.75 9.27 88.95 10.30 19.10 1.02 8.09
GU-118 21.78 25.52 6.29 86.52 9.18 16.05 0.83 6.58
GU-245 20.10 24.58 5.74 88.47 8.08 15.30 0.65 7.83
GU-259 17.95 24.05 4.59 86.75 8.08 17.83 0.68 5.75
GU-267 18.87 22.30 4.49 86.01 8.83 14.98 0.63 6.13
GU-307 20.53 26.15 6.15 89.20 8.50 16.73 0.76 7.09
GU-448 19.05 22.28 4.68 89.08 7.45 14.78 0.51 8.18
LU-001 20.60 28.70 5.70 89.55 7.67 20.40 0.59 8.66
LU-055 18.57 27.95 5.15 85.74 7.67 19.73 0.73 6.05
MT-045 21.03 26.07 6.33 88.52 8.07 16.17 0.70 8.04

Meyve boyutlart (eni ve boyu), meyvenin
seklini tanimlamada 6nemli kriterlerdir. Meyve
sekli cesitlerin tanimlanmasinda ayirt edici
ozelliklerdendir. Scaramuzzi ve Roselli [36],
meyve seklinin yaglik zeytin ¢esitlerinde énemli
olmadig, sofralik zeytin gesitlerinde ise yuvarlak
ve oval olanlarm tercih edilmesini 6nermislerdir.
Bu c¢aligmadaki secilen melez bitkiler meyve
sekline gore oval, yuvarlak ve yuvarlak oval sekle
sahip tipler olarak karsimiza ¢ikmustir. Secilen
tiplerin biiylik cogunlugu oval grupta yer alirken,
yuvarlak olarak tanimlanan tek tip GE-066
numarali tip olmustur (Cizelge 5). Melez bitkilerin
ebeveynlerinden Edinciksu meyve sekli olarak
yuvarlak, Gemlik, Karamiirsel su, Uslu,
Manzanilla ve Tavsan Yiregi ise oval sekilli
meyvelere sahip cesitler olarak tanimlanmistir
[11, 42].

Meyvelerde et oram1 sofralik zeytinlerde
kaliteyi belirleyen unsurlardandir. Sofralik zeytin
cesitlerin 1slahinda gelistirilen ¢esidin et oraninin
yiiksek, ¢ekirdegin kiigiik olmasi aranan
ozelliklerdir. Et oram1 c¢alismada ele alinan
seleksiyon kriterleri arasindadir. Segilen melez
tipler arasinda et oran1 %84.38-91.45 arasinda
degisim gostermistir. %91.31 ile en yiiksek et
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oranina sahip GE-066 nolu birey 4.93 g ortalama
meyve agirligi ile orta irilikte meyvelere sahip bir
tip olarak karsimiza ¢ikmistir. Et orani en diistik
tip ise GE-336 nolu melez olmustur. Et/Cekirdek
oraninin sofralik zeytinlerde 5’den yiiksek olmasi
arzu edilir [33]. Bu c¢alismada segilen biitiin
tiplerde et/¢ekirdek oraninin 5’den yiiksek oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4).

Marmara Bolgesinin en 6nemli sofralik ¢esidi
olan Gemlik zeytininin olumsuz bir 6zelligi olarak
karsimiza ¢ikan, {iriiniin bol oldugu yillarda gec
kararma ve olgunlagmanin bir 6rnek olmamasi
projenin hazirlanmasinda temel teskil eden
sorunlardan bir tanesi olarak ele alinmistir.
Osmanlioglu  [30], Akgay ve ark. [1]
calismalarinda  Gemlik  zeytin  ¢esidinde,
meyvelerin Ozellikle bol oldugu yillarda gec
olgunlagsmasimma ve olgunlasmanin bir &rnek
olmamasina dikkat ¢ekmistir. Arastiricilar, ayrica
sofralik zeytin yetistiriciliginin yaglik zeytin
yetistiriciliginden daha karli oldugunu, ancak
tiretilen sofralik zeytinlerin %29’unun tanelerinin
kiictikligii nedeniyle sofralik olarak
degerlendirilemedigini ve {reticinin kayba
ugradigmi  vurgulamistir. Bu ¢alismanin ana
amaglarindan bir tanesi de, homojen olgunlasan ve
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homojen irilikte meyve veren yeni g¢esitler
gelistirmektir. Bu c¢alismada melez tipler
arasindan hasat doneminde birdrnek meyve
rengine sahip tiplerin se¢imine dikkat edilmistir.
Secilen tiplerden bu agidan en c¢ok dikkati
cekenler GE-114, GE-126 ve LU-001 nolu
tiplerdir (Cizelge 2). Cizelge 2°de yer alan tiplerin
cogunlugunun hasat doneminde siyah renge
ulastiklar1 goriilmektedir.

Calismanin ~ amacina  yonelik  olarak,
gelistirilecek olan cesitte ¢ekirdegin  meyve
etinden kolay ayrilmasi istenen bir Ozelliktir.
Mevcut bireyler bu Ozellikleri itibariyle
degerlendirilerek; kolay, orta ve zor seklinde
gruplandirilmislardir. Bu simiflamaya gore segilen
bireylerin biiyiikk c¢ogunlugu ¢ekirdegi meyve
etinden kolay ayrilan grupta yer almislardir. Bir
kisminin da orta grupta oldugu belirlenmistir.

Cekirdek boyutlar1 ve sekli uluslararasi gesit
tamimlamada son derece Onemlidir. Fanizza
(1982) caligmasinda tiplerin se¢iminde meyve
agirhig yiiksek ve cekirdek capt dar olanlarin
seciminin O6nemli oldugunu vurgulamistir. Bu
calismada segilen tiplerin ¢ekirdek eni 7.45 mm
(GU-448) ile 10.30 mm (GK-120) arasinda
degisirken Cekirdek boyu ise 12.65 mm (GE-104)
ile 20.40 mm (LU-001) arasinda degismistir.

Cekirdek ucu sekli olarak secilen tiplerin
biiyiik bir cogunlugu GE-126, GE-104 ve GK-069
nolu melezler yuvarlak uclu, digerleri ise sivri
cekirdek  ucuna sahip tipler olarak
belirlenmislerdir. Cekirdek ucu sekli yaninda
cekirdek tlizerindeki piiriizliliik (yiv) ve simetri
durumu uluslararasi g¢esit tanimlamada yer alan
kriterlerdendir. Cizelge 2’de yer alan segilmis
melez tipler igerisinde GE-104, GE-336, GU-118,
GU-245 numarali tipler simetrik, digerleri
asimetrik ¢ekirdek sekline sahip tipler olarak
belirlenmislerdir. Cekirdekteki puriizlilik
acgisindan sadece LU-055 ylizeyi diiz bir ylizeye
sahipken digerleri az, orta, ¢ok piiriizlii grupta yer
almiglardir.

Cekirdegin etinden kolay ayrilmasi hem
tiketim hem de sanayi agisindan istenen bir
ozelliktir. Calismamizda ¢ekirdegin etinden
ayrilmast duyusal olarak degerlendirilmis ve
secilen tiplerin bu 6zelligi zor, orta ve kolay olarak
belirlenmislerdir (Cizelge 2).

Yesil Sofralik Olarak Secilen Tipler

Bu calismanin amaglarindan biri de farkhi
isleme teknikleri ile iyi sonug veren siyah ve yesil
sofralik cesit gelistirmektir. Meyve iriligi ve
irilikteki homojenlik acgisindan melez parselinde
dikkati c¢eken tiplerden 3 tanesi yesil sofralik
olarak degerlendirilebilecegi disiiniilerek
secilmistir. Secilen tiplerden en iri meyvelere
sahip tip BU-020 nolu tipin meyve agirligi 7.81 g
olarak belirlenmistir. Bella D’Espag.xUslu melezi
olan bu tipin et oran1 %89.34, meyve sekli ise uzun
oval olarak tespit edilmistir (Cizelge 3, Cizelge 4).
Ebeveynlerden Bella D’Espag. 10-12 g meyve
agirligina sahip c¢ok iri meyveli bir gesit olarak
tanimlanmaktadir [34].

BK kombinasyonuna ait bir melez olan
BK-013 melezi de yine ¢ok iri meyvelere sahip bir
tip olarak dikkati ¢gekmistir. Meyve sekli uzun oval
olup et orani ortalama %89.37’dir. ME melez
kombinasyonuna ait ME-012 tipi ise 6.11 g
agirliginda olup, yuvarlak—oval sekilli meyvelere
sahiptir, et oran1 ise ortalama %89.41°dir. Daha
once tanimlandigr gibi Edincik su ve Manzanilla
cesitleri de yuvarlak meyve sekline sahip
cesitlerdir. Ebeveynlerin bu 6zelligi melez tipte de
kendini gostermistir (Cizelge 4).

Cekirdek boyutlar1 ve ¢ekirdegin etinden kolay
ayrilmasi siyah sofraliklarda oldugu gibi yesil
sofralik ¢esitler i¢cin de 6nem arz etmektedir. Arzu
edilen kalite kiigiik ¢ekirdekli ve etinden kolay
ayrilan cesitlerin olmas1 yoniindedir. Arastiricilar
et orani ve meyve etinin c¢ekirdekten kolay
ayrilmast Ozelliklerinin sofralik zeytinde kalite
kriterleri oldugunu belirtmiglerdir [28, 40, 16].
Yesil sofralik olarak secilen tiplerde gekirdek eni
birbirine yakin degerler verirken, ¢ekirdek boyu
olarak aradaki farkin daha fazla oldugu tespit
edilmigtir. Bu agidan ¢ekirdek eni ME-012 tipinde
8.28 mm, BU-020 tipinde 8.25 mm ve BK-013
tipinde 8.27 mm olarak tespit edilmistir. Cekirdek
boyu yesil sofralik tiplerde ise sirasiyla 14.60 mm,
23.50 mm ve 19.05 mm olarak belirlenmistir. Et
orani agisindan da bu tiplerin ortalama
degerlerinin birbirine yakin oldugu goriilmiistiir
(Cizelge 4). Cekirdegin etinden ayrilma diizeyi
BK-013 i¢in kolay, ME-012 ve BU-020 igin orta
olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 2. Siyah sofralik olarak secilen tiplerin gozlemle belirlenen bazi 6zellikleri
Table 2. Other characteristics of genotypes selected as black olives

Tip no Olgunlukta | Cekirdek Cekirdek etten
Tp o Meyve sekli  |Meyve rengi| Olgunluk zamani | homojenlik | ucu sekli | ayrilma durumu Diger
nur);%er Fruit shape |Fruit colour| Maturity time |Homogenity| Seed tip | Seperation of flesh Other
at maturity | shape from seed
GE-126 Yuvarlak-oval Siyah Ekim 2. yar1 Homoien Yuvarlak Orta Orta piiriizli, simetrik
Round-elliptic Black October 2™ half ! Round Medium Have some grooves, symmetric
) Oval Siyah Kasim ilk yar - Sivri Kolay Orta piiriizlii asimetrik
GE-015 Elliptic Black November 1% half Heterojen Pointed Easy Have some grooves, asymmetric
Oval Siyah Kasim sonu - Sivri Kolay Orta piiriizlii, asimetrik
GE-021 Elliptic Black End of november Homojen Pointed Easy Have some grooves, asymmetric
) Oval Siyah Ekim 2. yar1 . Sivri Kolay Az piiriizlii asimetrik
GE-045 Elliptic Black October 2™ half Homojen Pointed Easy Have a few of grooves, asymmetric
) Oval Siyah Kasim sonu . Sivri Kolay Cok piiriizlii, asimetrik
GE-057 Elliptic Black End of november Homojen Pointed Easy Have alot of grooves, asymmetric
) Yuvarlak Siyah Kasim sonu - Sivri Kolay Orta piiriizlii asimetrik
GE-066 Round Black End of november Homojen Pointed Easy Have some grooves, asymmetric
Oval Siyah Kasim ilk yar1 . Sivri Kolay Az piirtizlii asimetrik
GE-070 Elliptic Black November 1% half Homojen Pointed Easy Have a few of grooves, asymmetric
GE-084 Oval Siyah Ekim 2. yar1 Homoien Sivri Orta Orta piiriizlii, asimetrik
Elliptic Black October 2™ half ) Pointed Medium Have some grooves, asymmetric
GE-104 Yuvarlak-oval Siyah Ekim ilk yari Homoien Yuvarlak Kolay Orta piiriizlii, simetrik
Round-elliptic Black October 1% half ! Round Easy Have some grooves, asymmetric
) Oval Siyah Kasim ilk yart . Sivri Kolay Orta piiriizlii, asimetrik
GE-114 Elliptic Black November 1* half Homojen Pointed Easy Have some grooves, symmetric
GE-336 Oval Siyah Kasim 2. yar1 Homoien Sivri Orta Orta piiriizlii, simetrik
Elliptic Black November 2™ half ) Pointed Medium Have some grooves, symmetric
) Oval Siyah Kasim sonu . Sivri Orta Cok piiriizlii, asimetrik
GK-024 Elliptic Black End of november Heterojen Pointed Medium Have alot of grooves, asymmetric
GK-069 Oval Siyah Ekim 2. yan Heteroien Yuvarlak Orta Orta piiriizlii, asimetrik
Elliptic Black October 2™ half ! Round Medium Have some grooves, asymmetric
3 Oval Siyah Ekim ilk yari - Sivri Orta Cok piiriizli, asimetrik
GK-120 Eliptik Black October 1% half Heterojen Pointed Medium Have alot of grooves, asymmetric
Oval Siyah Kasim 2. yar1 . Sivri Kolay Cok piiriizlii, simetrik
GU-118 Elliptic Black November 2" half Homojen Pointed Easy Have alot of grooves, symmetric
) Oval Siyah Kasim 2. yar1 . Sivri Kolay Cok piiriizlii, simetrik
GU-245 Elliptic Black November 2" half Homojen Pointed Easy Have alot of grooves, symmetric
B Oval Siyah Kasim 2. yar1 . Sivri Kolay Cok piiriizlii, asimetrik
GU-259 Elliptic Black | November 2™ half Homojen Pointed Easy Have alot of grooves, asymmetric
GU-267 Yuvarlak-oval Siyah Kasim 2. yari Homoien Sivri Kolay Az piiriizlii asimetrik
Round- elliptic Black | November 2™ half ) Pointed Easy Have a few of grooves, asymmetric|
Oval Siyah Kasim ilk yar1 . Sivri Kolay Orta piiriizlii, asimetrik
GU-307 Elliptic Black November 1% half Homojen Pointed Easy Have some grooves, asymmetric
GU-448 Yuvarlak-oval Siyah Kasim 2. yar1 Homoien Sivri Orta Orta piiriizlii, asimetrik
Round-elliptic Black | November 2™ half ! Pointed Medium Have some grooves, asymmetric
) Uzun oval Siyah Ekim 2. yari . Sivri Kolay Az pliriizli asimetrik
LU-001 Long elliptic Black October 2™ half Homojen Pointed Easy Have a few of grooves, asymmetric
) Uzun oval Siyah Ekim 2. yan - Sivri Orta Piiriizlii degil, asimetrik
LU-055 Long elliptic Black October 2™ half Homojen Pointed Medium Have no grooves asymmetric
: Oval Siyah Ekim 2. yar - Sivri Kolay Cok piiriizlii, asimetrik
MT-045 Elliptic Black October 2™ half Homojen Pointed Easy Have alot of grooves, asymmetric

Cizelge 3. Yesil sofralik olarak segilen tiplere ait pomolojik 6zellikler

Table 3. Pomological characteristics of genoty

pes selected as green olives

TipNo | Mey.eni | Mey. boyu :/*Iler)]/lv'i Etoran1 | Cek. eni | Cek. boyu |Cek. agirhigt Eotgi]]('
Type |Fruit width|Fruit height Eiris Flesh ratio |Seed width|Seed height| Seed weight
Fruit weight Flesh/seed
number (mm) (mm) ©) (%) (mm) (mm) (9) ratio
ME-012 21.32 24.03 6.11 89.41 8.28 14.60 0.59 9.36
BU-020 21.70 31.90 7.81 89.34 8.25 23.50 0.83 8.41
BK-013 21.51 27.97 6.96 89.37 8.27 19.05 0.71 8.80
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Cizelge 4. Yesil sofralik olarak segilen tiplerin gozlemle belirlenen bazi 6zellikleri
Table 4. Other characteristics of genotypes selected as green olives

. - Cekirdek etten ayrilma
T_Il_gpréo Mey_ve sekli Me_y. rengi Olgunlu_k zamani Cek';gfﬁ ucu _durumu Diger
number Fruit shape Fruit colour Maturity time Seed tip shape Seperation ofdflesh from Other
seel

ME-012 Yuvarlak_ov_al Yesil Ekim 2. yar1 S!vri Orta Orta piiriizlii, asimetrik )
Round-eliptik Green October second half Pointed Medium Have some grooves, asymmetric

BU-020 Uzun o_va_l Yesil Ekim 2. yar1 S@vri OrFa Cok piiriizlii, asimetrik )
Long eliptik Green October second half Pointed Medium Have alot of grooves, asymmetric

BK-013 Uzun qva_l Yesil-mor Ekim 2. yar1 S@vri Kolay Cok piiriizlii, asimetrik )
Long eliptik | Green-purple | October second half Pointed Easy Have alot of grooves, asymmetric

SONUC Arastirma Enstitiisii, Gida Teknolojisi Boliimiinde

1990 yilinda baglatilmis olan bu ¢alismada ilk
secimler ancak 2010 yilinda yapilabilmistir.
Zeytin bilindigi lizere ge¢ meyveye yatan, standart
cesitlerde bile ancak 5. yilda meyve alinabilen bir
tirdlir. Melez bireylerin (F1 asamasinda) iiriine
yatma ve pomolojik analizler i¢in genotipi temsil
edecek miktarda yeterli tiriin vermesi daha uzun
zaman almaktadir.

Gozlem parseline alman farkl
kombinasyonlara ait 2028 adet melez bitkiden
toplam 466 adedinde meyve alinmis ve pomolojik
analizler yapilmistir. Yapilan pomolojik analizler
sonucu ise 23 adet siyah sofralik tip, 3 adet yesil
sofralik tip secilerek tekerriirli denemeye
almmustir,

466 melez bitki icerisinden yapilan bu
secimden sonra da yeni meyveye yatan tiplerde de
gozlemler devam etmektedir. Bunlar igerisinden
de yeterli veri alindiktan sonra ikinci bir seg¢im
yapilarak ¢alismaya devam edilecektir.

Yapilan  gozlemler sonucu melezleme
calismast sonunda gdzlem parselinde amaglara
uygun iimitvar tiplerin oldugu tespit edilmistir.

Gemlik zeytin ¢esidinin meyve agirliginin
arastiricilar tarafindan, 3.40-3.90 g arasinda
degistigi  bildirilmistir  [11, 23, 38, 39].
Calismamizda, onemli bir kalite kriteri olan,
meyve iriligi agisindan 4 g ve lizerinde agirliga
sahip genotipler degerlendirmeye alinmistir.

Olgunlukta homojenlik, caligmanin
amaclarindan bir tanesidir ve ele alinan
genotiplerin 19 tanesi bu agidan amaca uygunluk
gostermektedir.

Yogun emek ve cabalarla elde edilen bu 1slah

materyalinin  her yonilyle degerlendirilmesi
gerektigi bilinciyle farkli isleme tekniklerine
uygunluklarinin da belirlenmesi, yag

Ozelliklerinin ve kalitesinin ortaya konmasi
amaciyla Atatirk Bahge Kiiltlirleri Merkez

hazirlanan alt devam

etmektedir.

projelerle calismalar
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BASINCLI SU EKSTRAKSIYONUYLA ELDE EDILEN
UZUM CEKIRDEGI EKSTRAKTININ POLIFENOL VE
ORGANIK ASIT ICERIGININ BELIRLENMESI!

Emine NAKILCIOGLU TAS? Semih OTLES?
OZET

Bu calismada doga dostu bir ekstraksiyon sistemi kullanilarak, sarap ve iiziim suyu
sanayilerinin 6nemli atiklarindan biri olan siyah iiziim cekirdeklerinden polifenol ve
organik asit icerigi zengin bir ekstraktin elde edilmesi hedeflenmistir. Bu amacla pilot
olcekte basinch su ekstraksiyonu sistemi yardimiyla 50 bar basin¢ altinda, 50°C
sicaklikta, 90 dk’da elde edilen iiziim cekirdegi ekstraktimn polifenol ve organik asit
icerigi, kromatografik ve spektroskopik yontemlerle belirlenmistir. Uziim cekirdegi
ekstraktinin toplam fenolik madde miktar:1 gallik asit es degeri cinsinden %49.77 (w/w)
ve DPPH yontemiyle belirlenen antioksidan aktivitesi % inhibisyon cinsinden 90.90,
antiradikal etkinligi ise %098.13 olarak tespit edilmistir. Yiiksek performans sivi
kromatografisi (HPLC) analizi sonucunda organik asit olarak ekstrakt icerisinde
sirasiyla tartarik, okzalik, L-malik ve fumarik asitlerin bulundugu ve polifenol olarak
hidroksitirosol ve (+)-katesin’in oldugu tespit edilmilstir. Uziim cekirdegi ekstrakt,
piyasada ticari olarak satisi gerceklesen bir iiriindiir. Basingh su ekstraksiyonu
yontemiyle elde edilen ekstrakt, zengin polifenol iceriginin yamsira yapisindaki organik
asitlerin varhgiyla giiclii bir aromaya ve arzu edilen stabiliteye sahiptir. Boylece bu
calismada kullanilan basinch su ekstraksiyon yonteminin de destegiyle, daha kaliteli ve
saglik etkileri daha baskin iiziim ¢ekirdegi ekstraktinin piyasaya sunulmasinin miimkiin
olacag diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Basingli su ekstraksiyonu, organik asitler, polifenoller, iiziim
cekirdegi

ABSTRACT

DETERMINATION OF ORGANIC ACID AND POLYPHENOL CONTENT IN
GRAPE SEEDS OBTAINED WITH PRESSURIZED WATER EXTRACTION

In this study, using an eco—friendly extraction system, it is aimed to obtained extract
has high polyphenol and organic acid content from black grape seeds which are one of
the most important industrial waste for wine and grape juice. For this purpose grape seed
extract was obtained by using pressurized water extractor on pilot scale at 50 bar, 50°C
and 90 min and its polyphenol and organic acid content was determined by
chromatographic and spectroscopic methods. Total phenolic content was found as
49.77% (w/w) in terms of gallic acid equivalent and antioxidant activity that was

! Yayin Kuruluna Gelis Tarihi: Eylil 2016 o
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determined by DPPH method was 90.90% as inhibition, 98.13% as antiradical activity.
As a result of high performance liquid chromatography (HPLC) analysis, tartaric, oxalic,
L-malic acid and fumaric acid were found and the presence of hydroxytyrosol and (+)-
catechin as polyphenol were revealed in extract. Grape seed extract is a commercially
available product in the market. The extract obtained by the pressurized water extraction
method, has a strong aroma and desirable stability with organic acids in the structure as
well as the rich of polyphenols content. Thus, grape seed extract which is a higher quality
and more prominent health effects will be possible to put on the market with the support

of eco—friendly extraction method used.

Keywords: pressurized water extraction, organic acids, polyphenols, grape seed

GIiRiS

Uziim (Vitis vinifera) beyaz, kirmiz1 ve siyah
renge sahip olabilen, {iziimsii meyveler sinifinda
yer alan bir meyvedir. Kabuk, pulp ve ¢ekirdek
olmak iizere li¢ kistmdan olugmaktadir. Aroma,
renk ve tat maddelerinin biiyiik bir kismini ihtiva
eden kabuk, olgun bir tanenin yaklasik %5-
12’sini olusturmaktadir. Meyvenin iist kisminda
bulunan bu ince ve mumsu tabakanin gorevi,
olgun taneyi su kaybma ve mekanik
yaralanmalara karst korumasidir [1]. Tane
agirhgmin %80-90°m1 ise pulp kismina aittir.
Kabuk pulpa, sik1 bir sekilde yapisik durumdadir.
Tane agirliginin %0-5’ini olusturan ¢ekirdeklerin
sayisi ise, tane i¢inde O ile 6 arasinda degisiklik
gostermektedir [1, 2].

Uziim ¢ekirdegi ekstrakti, iiziim suyu veya
sarap lretiminin atiklarindan olan {iziim
cekirdeginin  ekstraksiyonu, kurutulmasi ve
saflastirilmasi sonucunda elde edilen, polifenolik
bilesiklerce zengin bir yan iiriindiir [3, 4]. Uziim
cekirdegi ekstrakti, "Everything Added to Food
in the United States (EAFUS)" de iiziim
cekirdegi ekstresi ismiyle besin takviyesi olarak
listelenerek piyasada satilmakta ve ayn1 zamanda
Gida ve Ilag Idaresi (FDA) tarafindan GRAS
olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte
birkag ¢aligmada {iziim ¢ekirdegi ekstraktinin tek
basina ya da diger besin takviyeleriyle birlikte
alindiginda antitrombosit Ozellikler sergiledigi,
diger ilaclarla ya da takviyelerle interaksiyona
girerek yan etkiler gosterdigi belirtilmektedir [3,
5 6]. Uzim cekirdegi ekstrakti gida
uygulamalarinda (%0.01-1) oldugu gibi, oldukca
diisiik farmakolojik dozlarda (150-300 mg/giin)
kullanildigr zaman etkilidir [3, 7]. Ayrica,
sicanlarda belirlenen yan etki gostermedigi
diizeyi (NOAEL) 1.78 g/kg viicut agirligi/giin
olarak Dbelirlenmistir ve bu konsantrasyon,
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normalde gida uygulamalarinda kullanilandan
daha yiiksektir [3, 8]. Uziim ¢ekirdeginin kirmizi
rengi ve buruk tadi, yiiksek konsantrasyonlarda
kullanim1 sonucunda gida {iriinlerinin renk ve
duyusal ozelliklerini etkileyebilmektedir [3, 9,
10].

Uziim ¢ekirdegi ekstrakti, antioksidan ve anti—
enflamatuar oOzellikler gosteren kompleks bir
polifenolik karigimdir [11, 12, 13, 14]. Yapisinda
agirlikli olarak proantosiyanidinler, flavonoidler
ve stilbenler bulunmaktadir [15, 16]. Uziim
cekirdeginde flavonoidler olduk¢a  yliksek
miktarda bulunmaktadir ve ¢ogu monomerik
katesinler ile az miktarda kuersetin gibi
flavonollerden olusmaktadir [15, 17]. Uziim
cekirdegi ekstrakti da, proantosiyanidinlerin
katesin, epikatesin ve epikatesin—3-O—galat gibi
monomerik fenolik bilesik formlar1 ile dimerik,
trimerik ve tetramerik prosiyanidin formlari
bakimindan zengindir. Bunlar galik asit ile
birleserek galat esterlerini ve en sonunda
glikozitleri  olugturmaktadir. [3, 10, 18].
Flavonoid olmayan yapilara ise iiziim kabugunda
siklikla  rastlanilmaktadir.  Bunlar, Fransiz
Paradoksunun temeli olan resveratrol gibi
stilbenleri  igermektedir  [15, 19]. Uzim
cekirdeginde bulunan proantosiyanidinler, hiicre
dongiisiinii  durdurma ve apoptozu baglatma
yoluyla antineoplastik etki gostermektedir [15,
20]. Ayrica tiziimdeki polifenollerin
kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite,
hipertansiyon ve dislipideminin goriilme riskini
azaltan  yararli  saglik  etkilerinden de
faydalanilmaktadir. Bunun yanisira  iiziim
¢ekirdegi polifenollerinin son yillarda fast—food
tarz1 beslenmeyle ortaya ¢ikan obeziteyi, iskemi
reperfiizyon hasarimi onledigi ve AD transjenik
fare modelinini igeren ¢esitli deneylerde beyini
korudugu ortaya konulmustur [11].
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Uziim, iiziim c¢ekirdegi ekstresi ve sarabin
organik asit kompozisyonu olduk¢a Onemlidir.
Ciinkii iirinlin organoleptik 6zellikleri (aroma,
renk ve lezzet), stabilitesi ve mikrobiyal kontrolii
iizerinde etkilidir. Tartarik asit ve malik asit
iiziim suyunda bulunan baskin organik asitlerdir
ve diger yandan siiksinik ve sitrik asitler ise
diisik bir oranda bulunmaktadir [21, 22, 23].
Organik asit miktarindaki artisin sonucunda,
asidik ve eksi tatta artiy meydana geldigi
gozlemlenmektedir [24].

Bu calisma ile ozellikle sarap sanayisinin
onemli atiklarindan biri olan siyah {iziim
cekirdeklerinin, doga dostu bir ekstraksiyon
sistemi olan basinglh su ekstraksiyonu yardimiyla
elde edilen ekstraktin organik asit ve polifenolik
karakterizasyonunun gergeklestirilmesi
amaglanmigtir,  BoOylece  iizim  ¢ekirdegi
ekstresinin eldesinde, yaygin olarak kullanilan
tekniklere aternatif doga dostu bir yonteminin
uygulanmasi ve fenolik bilesiklerce zengin bir
ekstraktin eldesi gerceklestirilmistir. Ayrica
tizim c¢ekirdegi ekstraktinin organik asit
iceriginin  belirlendigi bir ¢aligmaya heniiz
rastlanilmamis olmasi sebebiyle, iiziim ¢ekirdegi
ekstraktinda fenolik bilesiklerin yan1 sira organik
asitlerin de belirlenmesi temel alinmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Cal karasi cinsi iizim  ¢ekirdekleri,
Denizli’nin Cal ilgesinden 2013 yili Ekim ayinda
kurutulmus formda tedarik edilerek analiz igin
ogutilmiistiir.

Metot

Ekstraksiyon

Ogiitiilmiis liziim cekirdeklerinin
ekstraksiyonu, Isil Proje Ltd. Sti. tarafindan
gelistirilen ~ "Pilot  Olgekte  Basingli  Su
Ekstraktori”  kullanilarak — gerceklestirilmistir.
Sistem 5 It’lik ekstraktor, iki adet pompa, su
banyosu, azot tiipii, toplama kabi ve ekstraktor
cidarindan sicaklik kontrolii amaciyla kullanilan
multimetreden olusmaktadir. Ogiitiillen &rnek,
ekstraksiyon haznesine doldurulmasindan sonra
ektraksiyon haznesi, ekstraktore ylklenmistir.

Daha sonra uygun sicakliga ve basinca getirilen
sub—kritik evredeki suyun ekstraksiyon haznesine
giris yapmasiyla birlikte, statik sistemde
ekstraksiyon gerceklestirilmigtir. Ekstraksiyon
stiresinin sonunda ekstraksiyon haznesindeki
ekstrakt, uygun akis hizinda sistemden tahliye
edilerek  sogutulmustur.  Gerekli  gorildigi
durumlarda ekstrakt, konsantrasyon ve temizleme
islemlerine tabi tutulmustur. Ekstraksiyonda
kullanilan suyun O2’ni N, yardimiyla ortamdan
uzaklagtirtlmisgtir.

Ekstraksiyon =~ asamasinda, daha  Once
gerceklestirilen bir calismada fenolik bilesiklerce
zengin ekstrakt elde etmek amaciyla gelistirilen
ekstraksiyon parametrelerinden yararlanilmistir.
Optimum sicaklik, basing ve siire degeri olarak
50°C-50 bar-90 dk kullanilmistir [25]. Elde
edilen su ekstrakti, polifenolik ve organik asit
icerigi belirlenmek {izere analize alinmistir.

Toplam fenolik madde miktar: tayini

Uziim ¢ekirdegi ekstraktinin toplam fenolik
madde miktar, Singleton ve Rossi [26]
tarafindan gelistirilen, Li ve ark. [27] tarafindan
modifiye edilen yonteme gore belirlenmistir.
Uygun oranda seyreltilen 0.5 ml ekstrakt iizerine
0.2 N 2.5 ml Folin—Ciocalteau reaktifi ve 2 ml

%7.5 Na)COs; ¢ozeltisi  ilave  edilerek
karistinnlmigtir. 30 dk boyunca karigimlar, oda
sicakliginda ve karanlik ortamda

bekletilmelerinin ardindan absorbans degerleri
760 nm’de tespit edilmistir. Sonug, gallik asit es
degeri (GAE) cinsinden ifade edilmistir.

DPPH yontemi ile antioksidan aktivite tayini

Ekstraktin antioksidan kapasitesinin 6l¢iimii,
Singh ve ark. [28] tarafindan kullanilan DPPH
radikal  indirgeme  aktivitesi  metodunun
modifikasyonuyla gerceklestirilmistir. Bu amagla
100 pl ekstrakt iizerine saf metanolde hazirlanan
0.1 mM DPPH radikalinden 3.9 ml ilave
edilmistir. Vortekslenen karisimlar, 20 dk siireyle
karanlikta oda  sicaklifinda  inkiibasyona
birakilmistir.  Kontrol ¢6zeltisinde, —ekstrakt
yerine 100 pl saf su ve kor ¢ozelti olarak da saf
metanol  kullanilmustir.  Inkiibasyon  siiresi
sonunda  spektrofotometrede 515 nm’de
absorbans degeri belirlenerek asagidaki formiiller
is1ginda % inhibisyon ve % antiradikal aktivite
degerleri belirlenmistir.

(Akontrol - A(’jrnek)

x 100

% inhibisyon = "
kontrol
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A
Antiradikal aktivite = Agoneror — () x 100
Akontrol
Yiiksek  performans  sivi  kromatografisi

(HPLC) ile fenolik bilesiklerin tayini

Uziim  ¢ekirdegi  ekstraktiin  fenolik
bilesikleri  Nakilcioglu-Tas [25] tarafindan
gelistirilen yontemle, kalitatif ve kantitatif olarak
Agilent 1200 model HPLC-DAD cihaz
yardimiyla belirlenmistir. Cig kolon, 40°C kolon
sicakligl, 20 ul enjeksiyon hacmi, 0.7 ml/dk akis
hiz1 kullanilmistir. Mobil faz olarak %2.5 asetik
asit iceren sulu ¢Ozelti ve metanol’den
faydalanilarak  dereceli eliisyon sistemiyle
calisilmistir. 190400 nm dalga boyu araliginda
standart olarak 11 farkli fenolik asit ve flavonoid
(hidroksitirosol, (+)—katesin, klorogenik asit,
vanilik asit, siringik asit, p—kumarik asit, ferulik
asit, luteolin—7—O—glukosid, oleuropein,
apigenin—-7-O—glukosid ve trans—sinamik asit)
analize alinmigtir. Standart ¢ozeltide yer alip
ekstraktta bulunan polifenoller belirlenmistir.
Saptanan fenolik bilesenlerin konsantrasyonlari,
dis standart metoduna gore hesaplanmustir.
Ayrica laboratuvar i¢i metot validasyonu (LOD,
LOQ, geri kazanim) gerceklestirilmistir.

Yiiksek  performans  sivi  kromatografisi
(HPLC) ile organik asitlerin tayini

Uziim ¢ekirdegi ekstraktinin organik asitleri
Alper ve ark. [29] tarafindan kullanilan yontemin
modifikasyonuyla Agilent 1200 model HPLC-
DAD cihazi kullanarak belirlenmistir. 1:3
oraninda KH>PO; ile seyreltilen drnek, Cis kati
faz ekstraksiyon kartusuyla temizlenmesinin
ardindan analize tabi tutulmustur. Cig Kkolon,
30°C kolon sicakligi, 20 pl enjeksiyon hacmi, 0.8
ml/dk akis hizi kullamilarak; pH’s1 2.4%e
ayarlanmig 0.2 M KH2PO4 mobil fazla izokritik
sistemle calisilmistir. 210 nm dalga boyunda
okzalik, tartarik, kuinik, L—malik, maleik, L—
askorbik, sitrik ve fumarik asit olmak tizere 8
adet organik asit standardi analize almmustir.

Ekstraktta bulunan organik asitler, kalitatif ve
kantitatif olarak belirlenmistir. Saptanan organik
asitlerin konsantrasyonlari, dis standart metoduna
gore  hesaplanmustir.  Kullanilan ~ y6ntemin
laboratuvar i¢i metot validasyonu (LOD, LOQ,
geri kazanim) gergeklestirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Bulgular
Uziim ¢ekirdeginin ekstraksiyonu, 2 tekrarli

olacak sekilde gerceklestirilmistir ve ekstrakta
tim analizler, 2 paralel 2 tekrar seklinde

uygulanmustur.
Uziim  ¢ekirdegi  ekstraktinin  toplam
polifenolik igerigi ve antioksidan aktivitesi

Cizelge 1°de belirtildigi gibidir.

HPLC ile kalitatif ve Kantitatif olarak
belirlenen fenolik bilesikler ve yontemin
laboratuvar i¢i validasyonuna ait degerler Cizelge
2’de verilmektedir. HPLC analizi sonucunda
lzim ¢ekirdegi ekstraktinda, 280 nm dalga
boyunda calisilan 11 fenolik bilesik standardi
arasindan iki tanesi (hidroksitirasol ve (+)—
katesin) tespit edilmistir (Sekil 1). 9 farkh
konsantrasyonda ¢izdirilen ve R?’leri 0.99’un
iizerinde olan kalibrasyon egrileri kullanilarak
fenolik bilesik miktarlar1 hesaplanmustir.

Cizelge 3’te, Uziim ¢ekirdegi ekstraktinda
bulunan organik asitler, miktarlann ve % geri
kazanim degerleri  gosterilmektedir. HPLC
sisteminde gerceklestirilen organik asit analizi
sonuglaria gore {iziim c¢ekirdegi ekstraktinda,
calisilan 8 organik asit standardi arasindan dort
tanesine (okzalik asit, tartarik asit, malik asit ve
fumarik asit) rastlamilmistir (Sekil 2). 5 farkh
konsantrasyon kullanilarak ¢izilen ve R?leri

0.99’un iizerinde olan kalibrasyon egrileri
yardimiyla organik asitlerin miktarlari
belirlenmistir.

Cizelge 1. Uziim gekirdegi ekstraktinin toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivitesi
Table 1. Total phenolic content and antioxidant activity of grape seed extract

Uziim ¢ekirdegi ekstrakt: / Grape seed extract Miktar / Amount
Toplam fenolik madde miktar1 (g/100 g GAE) / Total phenolic content (g/100 g GAE) 49.77 £ 0.03
Antiradikal aktivite (%)* / Antiradical activity (%)* 98.13 £0.79
Inhibisyon (%)* / Inhibition (%)* 90.90 + 0.79

Degerler, ortalama+standart sapma olarak verilmistir.

* Analiz sonuglari, DPPH radikal siipiirme aktivitesi analizine gore verilmistir.

Values are given as mean+tstandard deviation.

*Analysis results were determined according to DPPH radical scavenging activity analysis.
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Cizelge 2. Uziim ¢ekirdegi ekstraktinda belirlenen fenolik bilesiklerin alikonma zamanlari, miktarlari
ve % geri kazanim degerleri, yontemin hassaslik parametreleri

Table 2. The retention time and amount of phenolic compounds identified in grape seed extract and its
% recoveries, the sensitivity parameters of the method

Fenolik bilesikler | Alikonma zamani | Miktar (mg/L) | Geri kazanim (%) | Tespit limiti (LOD) (mg/L) | Tayin limiti (LOQ) (mg/L)
Phenolic compounds| Retention time Amount Recovery Limit of detection Limit of quantification (LOQ)
Hidroksitirasol 10.457 13.40 +0.18 92.85 0.0860 0.2862
Hydroxytyrosol
(+)-Katesin
(+)-Catechin 11.176 142.60 £ 0.19 94.42 0.2260 0.7534
Degerler, ortalama+standart sapma olarak verilmistir.
Values are given as mean+tstandard deviation.
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Sekil 1. Uziim ¢ekirdegi ekstraktinda bulunan fenolik bilesiklerin kromatogrami (A: Hidroksitirosol,
B: (+)-Katesin)

Figure 1. The chromatogram of phenolic compounds in grape seed extract (A: Hydroxytyrosol, B:
(+)-Catechin)
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Sekil 2. Uziim ¢ekirdegi ekstraktinda bulunan organik asitlerin kromatogrami (A: Okzalik asit, B:
Tartarik asit, C: L-malik asit, D: Fumarik asit)

Figure 2. The chromatogram of organic acids in grape seed extract (A: Oxalic acid, B: Tartaric acid,
C: L-malic acid, D: Fumaric acid)

Cizelge 3. Uziim gekirdegi ekstraktinda tespit edilen organik asitlerin alikonma zamanlari, miktarlari
ve % geri kazanim degerleri

Table 3. The retention time and amount of organic acids identified in grape seed extract and its %
recoveries

Organik asitler / Organic acids Alikonma zamani / Retention time Miktar (mg/L) / Amount | Geri kazanim (%) / Recovery (%)
Okzalik asit / Oxalic acid 3.499 114,40 £5.52 101.02
Tartarik asit / Tartaric acid 3.817 111598 +£17.52 103.85
L—malik Asit / L—malic acid 4.978 207.41 +£13.01 99.78
Fumarik asit / Fumaric acid 9.400 3.64 +0.06 99.55

Degerler, ortalama+standart sapma olarak verilmistir.
Values are given as meantstandard deviation.
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TARTISMA

Uziim cekirdegi ekstraktinda gerceklestirilen
analizlere ait sonuclar incelendiginde, ekstraktin
toplam fenolik madde miktarimin %49.77 gallik
asit es degeri (w/w), DPPH yontemiyle belirlenen
antiradikal aktivitesinin %98.13 ve inhibisyon

degerinin %90.90 olarak saptandig1
goriilmektedir. Uziim c¢ekirdeginin  toplam
polifenol igeriginin Mandic ve ark. [30]

tarafindan belirlenen degerden (%81.6-82.2
gallik asit es degeri (w/w)) disiik; fakat
Jayaprakasha ve ark. [31]’nin saptadigi degerler
(katesin es degeri cinsinden %46+1.6 (w/w)
(aseton:su:asetik asit (90:9.5:0.5)) ve %38+1.4
(w/w) (metanol:su:asetik asit (90:9.5:0.5)) ile
Shiyaji [32] tarafindan belirlenen sonuglarla
(%43-48 gallik asit es degeri) benzerlik
gosterdigi dikkati cekmektedir.

DPPH yontemiyle belirlenen antioksidan
aktiviteyi belirtirken, kullanilan pek ¢ok ifade
sekli bulunmaktadir. Sonuglar EC50 cinsinden,
Troloks es degeri cinsinden, antiradikal aktivite
ya da % inhibisyon olarak verilebilmektedir.
Literatirdeki  lizim  ¢ekirdegi  ekstraktinin
antioksidan aktivitesini belirleyen ¢aligmalara
bakildiginda da, analiz sonucunun bahsedilen
formlarin tiimiinde verildigi goriilmektedir. Bu
caligmalar arasinda Baydar ve ark.’nin [33]
gerceklestirdikleri ¢alismaya bakildiginda, {iziim
cekirdegi ekstraktinin antiradikal aktivite degeri
%92.29-%92.90 araliginda bulunmustur. Bu
calismada ise, antiradikal aktivitesi daha yliksek
bir {izim c¢ekirdegi ekstraktinin elde edildigi
gbzlemlenmektedir.

Uziim  ¢ekirdegi  ekstraktiin  fenolik
bilesiklerine bakildiginda, yapida agirlikli olarak
katesinlerin bulunmasi beklenilmektedir. Baydar
ve ark. [33] ydrittikleri ¢alismada siyah {iziim
cesitlerinden olan Cabernet Sauvignon ve
Kalecik Karasi’nin ¢ekirdeklerinde sirasiyla (+)—
katesin (970.70 ve 517.13 mg/100 @), (-)-
epikatesin, gallik asit, kuersetin ve o—kumarik
asitin varligina rastlamlmigtir. Farhadi ve ark.
[34] 6 iiziim ¢esidinde gergeklestirdikleri
calismada, liziim g¢ekirdeklerinde sirasiyla katesin
(124-156 pg/g), (—)—epikatesin, gallik asit,
kuersetin ve rutinin bulundugunu
belirlemislerdir. Uziimiin dis kabugu, pulpu, sap1
ve yapragit gibi diger kisimlarinda olmasina
ragmen, cekirdeginde resveratroliin
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bulunmadigini belirlemiglerdir. Bu ¢aligmada ise,
literatiire benzer bicimde, (+)—katesin’in yliksek
oranda (142.60 mg/L) bulundugu ve miktarinin
Baydar ve ark.’nmin [33] elde ettigi sonuglardan
diisiik; ama Farhadi ve ark.’nin kine [34] yakin
oldugu gozlemlenmektedir.

Literatiirde basin¢h su ekstraksiyonu sistemi
kullanilarak iiziilm ¢ekirdeginden polifenolik
bilesiklerin elde edilmesi ile ilgili gerceklestirilen
herhangi bir arastirmaya rastlanilamamaktadir.
Basingli ¢ozgen ekstraksiyonu sisteminin iiziim
cekirdeginden antioksidan madde
ekstraksiyonunda kullanimu ile ilgili ise, sadece
iki aragtirma bulunmaktadir. Bunlardan ilki
Curko ve ark. [35] tarafindan gergeklestirilmis ve
toplam fenolik madde miktar1 Plavac mali ¢esidi
tiziim ¢ekirdeginde 16.8 g/100 g ve Babic ¢esidi
tiztim ¢ekirdeginde 21.4 g/100 g olarak tespit
edilmistir. Bu arastirmayla kiyaslandiginda,
gerceklestirilen ¢alismada toplam fenolik madde
miktar1 daha yiiksek bir {iziim c¢ekidegi
ekstraktinin  iiretildigi  goriilmektedir. Diger
arastirmada ise, Rockenbach ve ark. [36] tiziim
cekirdeginin flavan—3—ollerini kalitatif olarak
karakterize etmislerdir. Saptadiklar1 flavonoidler
arasinda (+)—katesin’in var olmasi da, bu
calismayla  benzerlik  gOstermesine yol
acmaktadir. Bunlarin diginda bu galigmada elde
edilen tim sonuglarin, literatiirle benzerlik ya da
literatiire iistiinliik gosterdigi gozlemlenmektedir.
Literatiirdeki  ¢aligmalarda  {iziim  ¢ekirdegi
ekstraktinin elde edilmesi asamasinda kati—sivi
ekstraksiyonu, siiperkritik CO, ekstraksiyonu,
ultrasonik  ekstraksiyon  gibi  geleneksel
yontemlerin  kullanildigi  dikkati ¢ekmektedir.
Dolayisiyla bu ¢alismada elde edilen sonuglarla,
basingli su ekstraksiyonu sisteminin en az diger
geleneksel yontemler kadar zengin fenolik icerige
sahip ekstrakt elde etmeyi miimkiin kildig:
dikkatleri ¢ekmektedir. Fakat ekstraksiyonun su
ile gergeklestirilmesi, atik, ekstraksiyon maliyeti
ve toksik c¢ozgenlere maruz kalma vs.
konularinda diger ekstraksiyon sistemlerine
kiyasla basingli su ekstraksiyonunun daha istiin
olmasini saglamaktadir. Ayrica elde edilen
ekstraktin polifenolik icerigi, maliyetinin ucuz
olmas1 ve toksik ¢ozgen kullanilmadan elde
edilmesi g6z Oniline alindiginda iriiniin, gida
katkisi/ekstresi olarak kullanimi bakimindan
avantajli oldugu 6n plana ¢ikmaktadir.
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Bitkilerde yaygin olarak bulunan organik
asitler, okzalik asit, tartarik asit, L—askorbik asit,
sitrik ~ asit ve  L-malik asit olarak
siralanabilmektedir. Basingli su ekstraksiyonu
yontemi ile elde edilen {iziim c¢ekirdegi
ekstraktinda, bunlardan {icliniin (okzalik asit,
tartarik asit, L-malik asit) yan1 sira fumarik
asidin varligina da rastlanilmigtir. Sarap asidi
olarak da adlandirilan tartarik asidin, ekstraktta
yiikksek oranda tespiti beklenilen bir olgudur.
Tartarik asidi sirasiyla, L-malik asit, okzalik asit
ve fumarik asidin takip ettigi goriilmektedir.
Uziim ¢ekirdegi ekstraktinin  organik  asit
profilinin belirlendigi herhangi bir c¢aligmaya
literatiirde rastlanilamamasi sebebiyle,
calismanin sonuglar iiziimiin organik asit icerigi
ile kiyaslanmigtir. Bu konuda da yine var olan
siirlt ¢alismalardan biri, Silva ve Queiroz [21]
tarafindan ortaya konulmustur. Touriga Nacional,
Tinta Roriz ve Syrah lizim g¢esitlerinde okzalik
asidin, Alfrocheiro cinsinde ise malik asitin
baskin organik asit oldugu ifade etmislerdir.
Ayrica calismada, bu c¢alismanin sonuglarini
destekler nitelikte, {izim ve saraptaki baskin
organik asitlerin tartarik ve malik asit oldugu ve
bunlarin  miktarinin, sarabin kimyasal ve
biyolojik stabilitesini etkiledigi, iiziimde ise hasat
zamaninin belirlenmesinde siklikla kullamildig
belirtilmistir.

SONUC

Bu galismada, ekstraksiyonda ¢evre dostu ve
giincel egilimlerden biri olan basingli su
ekstraksiyonunun pilot 6lgekte izim ¢ekirdegine
uygulanmasi sonucunda elde edilen ekstraktin,
fenolik karakterizasyonunun ve organik asit
bilesiminin belirlenmesi iizerine odaklanilmistir.
Uziim ¢ekirdegi ekstrakti, sivi ya da kapsiil
formunda ticari olarak satisi gergeklestirilen bir
besin destegidir. Uygun dozlarda tiiketimi, saglik
iizerine pek c¢ok olumlu etkiyi beraberinde
getirmektedir. Fakat tiriinlerin standardize olmasi
gerekmektedir ve biinyesindeki aktif bilesiklerin
olabildigince yiiksek oranlarda ekstrakte edilerek
depolama boyunca stabilitelerini  korumasi
kaydiyla bu durum gegerlidir. Calismada
kullanilan basingli su ekstraksiyonuyla aktif
bilesiklerin minimum kayipla ekstraksiyonlar
gerceklestirilmis  ve ¢Ozgen olarak suyun

kullanimi ile hem maliyet azaltilmis hem de
toksik ¢ozgenlerin neden oldugu saglik ve atik
konusundaki problemler ortadan kaldirilmustir.
Suyun miikemmel ¢oziicii kabiliyeti, basing ve
sicaklik artirimiyla desteklenince, ortaya fenolik
ve organik asit igerigi bakimindan literatiirdekine
benzer hatta daha iyi bir ekstraktin eldesi
miimkiin olmustur. Boylece piyasadaki ekstrelere
alternatif bir iizim ¢ekirdegi ekstraktinin {iretimi
gerceklestirilmistir. Maliyeti daha diisiik, sanayi
Olgekli iiretime uygun, toksik ¢dzgenlerden
faydalanmaksizin biyoaktif bilesiklerce zengin
bir {iziim cekirdegi ekstraktinin eldesi miimkiin
kilmmustir. Yapilan galigmanin sonuglari, hem
literatiire hem de sanayiye katkida bulunacagi
diistintilmektedir.

KAYNAKLAR

1. Dénmez, A., 2015. Denizli Bolgesinde
Yetistirilen Baz1 Uziim Cesitlerinin Resveratrol
ve Suda Co6zinen Vitaminlerinin Kuruma
Kinetigi (Yiksek Lisans Tezi). Pamukkale
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Denizli, 105s.

2. Otag, M. R., 2015. Denizli Cal Yéresinde
Yetisen Bazi  Uziim  Cesitlerinin ~ Farkli
Olgunlasma Evreleri ve Kurutulmasi Sonrasinda
Bazi Ozellikleri ile Resveratrol Igeriginin
Belirlenmesi  (Doktora  Tezi). Pamukkale
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Denizli, 165s.

3. Perumalla, A. V. S. and N. S. Hettiarachchy,
2011. Green Tea and Grape Seed Extracts
Potential Applications in Food Safety and
Quality. Food Research International 44:827—
839.

4. Lau, D. W. and A. J. King, 2003. Pre and Post—
Mortem Use of Grape Seed Extract in Dark
Poultry Meat to Inhibit Development of
Thiobarbituric  Acid Reactive  Substances.
Journal of Agricultural and Food Chemistry
51:1602—-1607.

5. Rein, D., T. G., Paglieroni, D. A., Pearson, T.,
Wun, H. H., Schmitz, R., Gosselin and C. L.,
Keen, 2000, Cocoa and Wine Polyphenols
Modulate Platelet Activation and Function. The
Journal of Nutrition 130:2120—2126.

6. Shanmuganayagam, D., M. R., Beahm, H. E.,
Osman, C. G., Krueger, J. D., Reed and J. D.
Folts, 2002, Grape Seed and Grape Skin
Extracts Elicit a Greater Antiplatelet Effect

73

E. NAKILCIOGLU TAS, S. OTLES / BAHCE 45 (2): 67-75 (2016)



when Used in Combination than when Used
Individually in Dogs and Humans. The Journal
of Nutrition 132(12):3592—-3598.

7. Clouatre, D. L. and C. Kandaswami, 2005.
Grape Seed Extract. In Encyclopedia of Dietary
Supplements (Eds. P. Coates, M. Blackman and
G. Cragg). New York, NY: Marcel Dekker, ABD.
pp: 309—325.

8. Bentivegna, S. S. and K. M. Whitney, 2002,
Subchronic 3—-Month Oral Toxicity Study of
Grape Seed and Grape Skin Extracts. Food and
Chemical Toxicology 40(12):1731—1743.

9. Monteleone, E., N. Condelli, C. Dinnella and M.
Bertuccioli, 2004, Prediction of Perceived
Astringency Induced by Phenolic Compounds.
Food Quality and Preference 15:761—769.

10.Weber, H. A., A. E. Hodges, J. R. Guthrie, B.
M. O’Brien, D. Robaugh, A. P. Clark, R. K.
Harris, J. W. Algaier and C. S. Smith, 2007.
Comparison of Proanthocyanidins in
Commercial Antioxidants: Grape Seed and Pine
Bark Extracts. Journal of Agricultural and Food
Chemistry 55(1):148—156.

11.Mahmoudi, M., K. Charradi, F. Limam and E.
Aouania, 2016. Grape Seed and Skin Extract as
Anadjunct to Xenical Therapy Reducesobesity,
Brain Lipotoxicity and Oxidativestress in High
Fat Diet Fed Rats. Obesity Research & Clinical
Practice DOI: 10.1016/j.0rcp.2016.04.006.

12.Ferruzzi, M. G., J. K. Lobo, E. M. Janle, B.
Cooper, J. E. Simon, Q. L. Wu, C. Welch, L.
Ho, C. Weaver and G. M. Pasinetti, 2009.
Bioavailability of Gallic Acid and Catechins
from Grapeseed Polyphenol Extract is improved
by Repeated Dosing Inrats: Implications for
Treatment in Alzheimer’s disease. Journal of
Alzheimer’s Disease 18(1):113—124.

13.Du Y., H., Guo and H., Lou, 2007. Grape Seed
Polyphenols  Protect  Cardiaccells  from
Apoptosis via Induction of Endogenous
Antioxidant Enzymes. Journal of Agricultural
and Food Chemistry 55(5):1695-1701.

14.Bagchi, D., M., Bagchi, S.J., Stohs, D.K., Das,
S.D., Ray, C.A., Kuszynski, S.S., Joshi and
H.G., Pruess, 2000. Free Radicals and Grape
Seed Proanthocyanidin Extract: Importance in
Human  Health and  Diseaseprevention.
Toxicology 148(2-3):187-197.

15.Khazri, O., K., Charradi, F., Limam, M. V., El
Mayc and E., Aouania, 2016. Grape Seed and
Skin Extract Protects Against Bleomycin—
Induced Oxidative Stress in Rat Lung.
Biomedicine&Pharmacotherapy 81:242-249.

74

16.Khanal, R.C., L.R. Howard and R.L. Prior,
2009. Procyanidin Content of Grape Seed and
Pomace, and Total Anthocyanin Content of
Grape Pomace as Affected by Extrusion
Processing. Journal of Food Science 74:174—
182.

17.Casazza, A.A., B. Aliakbarian and P. Perego,
2011. Recovery of Phenolic Compounds from
Grape Seeds: Effect of Extraction Time and
Solid-Liquid Ratio. Natural Product Research
25:1751-1761.

18.Negro, C., L., Tommasi and A., Miceli, 2003.
Phenolic Compounds and Antioxidant Activity
from Red Grape Marc Extracts. Bioresource
Technology 87(1):41—44.

19.Renaud, S., M. de Lorgeril, 1992. Wine,
Alcohol, Platelets, and the French Paradox for
Coronary Heart Disease. Lancet 339:1523-
1526.

20.Kaur, M., R., Mandair, R., Agarwal and C.,
Agarwal, 2008, Grape Seed Extract Induces Cell
Cycle Arrest and Apoptosis in Human Colon
Carcinoma Cells. Nutrition and Cancer 60:2—
11.

21.Silva, L.R. and M. Queiroz, 2016, Bioactive
Compounds of Red Grapes from Diao Region
(Portugal): Evaluation of Phenolic and Organic
Profile. Asian Pacific Journal of Tropical
Biomedicine 6(4):315-321.

22.Dopico-Garcia, M.S., A., Fique, L., Guerra,
JM., Afonso, O., Pereira, P., Valentdo, P.B.,
Andrade and R.M., Seabra, 2008, Principal
Components of Phenolics to Characterize Red
Vinho Verde Grapes: Anthocyanins or Non-—
Coloured Compounds? Talanta 75:1190-202.

23.Mato, 1., S., Suarez-Luque and J.F., Huidobro,
2007, Simple Determination of Main Organic
Acids in Grape Juice and Wine by Using
Capillary Zone Electrophoresis with Direct UV
Detection. Food Chemistry 102:104-12.

24.Fennema, O.R., 1985. Food Chemistry. Marcel
Dekker Inc., New York, ABD. pp:991.

25.Nakilcioglu-Tas, E., 2016, Zeytin Cekirdeginin

Pilot Olgekte Basmnghh Su  Ekstraktorii
Kullanilarak  Su  Ekstraktinin ~ Eldesi  ve
Mikroenkapsiilasyonu (Doktora Tezi). Ege

Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dall, Lzmir, 242s.

26.Singleton, V. L. and J. A., Rossi, 1965,
Colorimetry  of  Total Phenolics  with
Phosphomolybdic—Phosphotungstic Acid
Reagents. American Journal of Enology and
Viticulture 16:144-153.

E. NAKILCIOGLU TAS, S. OTLES / BAHCE 45 (2): 67-75 (2016)



27.Li, Y., C., Guo, J., Yang, J., Wei, J., Xu and S.,
Cheng, 2006, Evaluation of Antioxidant
Properties of Pomegranate Peel Extract in
Comparision with Pomegranate Pulp Extract.
Food Chemistry 96:254-260.

28.Singh, R.P., KWN.C., Murthy and G.K,
Jayaprakasha, 2002, Studies of the Antioxidant
Activity of Pomegranate (Punica granatum) Peel
and Seed Extracts Using in vitro Models.
Journal of Agricultural and Food Chemistry
50:81-86.

29.Alper, N., P., Onsekizoglu and J., Acar, 2011,
Effects of Various clarification Treatments on
Phenolic Compounds and Organic Acid
Compositions of Pomegranate (Punica granatum
L.) Juice. Journal of Food Processing and
Preservation 35:313-3109.

30.Mandié, A. I., S. M. Djilas, J. M. Canadanovi¢—
Brunet, G. S. Cetkovi¢ and J. J. Vauli¢, 2009.
Antioxidant Activity of White Grape Seed
Extracts on DPPH Radicals. Acta Periodica
Technologica 40:53-61.

31.Jayaprakasha, G. K., T. Selvi and K. K.
Sakariah, 2003. Antibacterial and Antioxidant
Activities of Grape (Vitis vinifera) Seed
Extracts. Food Research International 36:117—
122.

32.Shiyaji, J., 2007. Determination of Antioxidant
Activity of Polyphenol Extract from Grape
Seeds (Master Thesis). San Jose State
University The Faculty of the Department of
Nutrition and Food Science, California, pp:49.

33.Baydar, N. G., Z. Babalik, F. H. Tirk and E. S.
Cetin, 2011. Phenolic Composition and
Antioxidant Activities of Wines and Extracts of
Some Grape Varieties Grown in Turkey.
Journal of Agricultural Sciences 17:67-76.

34.Farhadi, K., F. Esmaeilzadeh, M. Hatami, M.
Forough and R. Molaie, 2016. Determination of
Phenolic Compounds Content and Antioxidant
Activity in Skin, Pulp, Seed, Cane and Leaf of
Five Native Grape Cultivars in West Azerbaijan
Province, Iran. Food Chemistry 199:847-855.

35.Curko, N., K. Kovacevic-Ganic, L. Gracin, M.
Papic, M. Jourdes and P. L. Teissedre, 2014.
Characterization of Seed and Skin Polyphenolic
Extracts of Two Red Grape Cultivars Grown in
Croatia and Their Sensory Perception in a Wine
Model Medium. Food Chemistry 145:15-22.

36.Rockenbach, I. 1., E. Jungfer, C. Ritter, B.
Santiago—Schiibel, B. Thiele, R. Fett and R.
Galensa, Characterization of Flavan-3—ols in
Seeds of Grape Pomace by CE, HPLC-DAD-
MSn and LC-ESI-FTICR-MS. Food Research
International 48:848-855.

75

E. NAKILCIOGLU TAS, S. OTLES / BAHCE 45 (2): 67-75 (2016)






BAHCE DERGISi iCiN YAZI HAZIRLAMA KILAVUZU

BAHCE Dergisi, Tirkiye'de Bahce Kiiltiirleri alaninda yapilan arastrma galismalarini yayinlamayr amag
edinmistir. Bu nedenle arastirma sonuglarinin yayinina éncelik verilmektedir. Bununla beraber faydali gortilen
derleme, makale ve cevirilere de dergide zaman zaman yer verilmektedir. Dergi yilda iki kez olmak lizere Mart
ve Kasim aylarinda yayinlanmaktadir.

Dergimizde yayinlamak {izere génderilen yazilar daha énce baska yerde yayinlanmamis olmalidir.
Dergide yayinlanacak yazilardan dogan haklarin tamami BAHCE dergisine aittir.

Yazi muhteviyatindan dogacak sorumluluklar yazi sahibine aittir.

Yazarlara telif hakki 6denmez. Yayinlanan yazilarin 15 adet ayri basimi yazarlara génderilir.

Makaleler bir adet basili makale metni, "Makale Génderme ve Telif Hakki Devir S6zlesmesi" ile birlikte Atatiirk
Bahge Kiiltlirleri Merkez Arastirma Enstitlisi Bahge Dergisi Yayin Kurulu’na posta yoluyla ve ayrica,
"yalova.arastirma@tarim.gov.tr" adresine elektronik olarak génderilmelidir.

Bahge Dergisine gelen makaleler en az iki hakeme gonderilir, hakemlerin elestiri ve dnerileri dikkate alinarak
Yayin Kurulu tarafindan yayinlanma/yaymlanmama karari alinir. Hakem ya da Yayin Kurulu tarafindan énerilen
degisiklik ve diizeltmeler sorumlu yazara iletilir, makale (izerinde bu degisiklik ve diizeltmeler disinda sonradan
ilave ve eklemeler yapilamaz. Sorumlu yazar tarafindan Makalelerin son sekli Yayin Kurulu’na elektronik
ortamda tekrar gonderilir.

Makaleler asagidaki formata uygun olarak hazirlanmaldir;

Sayfa diizeni ve yazi karakteri: Makaleler A4 ebadindaki kagida, sol taraftan 3.5 cm, diger taraflardan 2.5 cm
bosluk birakilacak sekilde, 12 punto biiyiikliigiinde ve Times New Roman fontu ile Windows uyumlu islemcide
yazilmaldir. Sekil ve Cizelgeler dahil toplam sayfa sayisinin 12’yi gegmemesine 6zen gdsterilmelidir.

Yazar isim(ler)i: Baghgin hemen altina yazar(lar)in adi ve soyadi yazilacak, yazar(lar)in Gnvani ve adresi ise
sayfanin altina dipnot olarak verilecektir.

Makale Bashgi: Makalenin Tiirkce ve ingilizce bashg yaziimaldir.

Ozet ve Anahtar Kelimeler: Tiirkce 6zet, Yazar(lar)in adindan sonra 200 kelimeyi gecmeyecek sekilde olmali,
anahtar kelimeler verilmelidir. Calismanin igerigini belirten yabana dilden 6zet 200 kelimeyi gegmeyecek
sekilde verilmeli, hemen altina keywords yazilmalidir.

Metin: Yazi genel olarak a) Girig, b) Materyal ve Metot, ) Bulgular, d) Tartisma, e) Sonug/lar, f)Kaynaklar
bélimlerinden meydana gelmelidir, ¢ ve d maddeleri "Bulgular ve Tartisma" basligr altinda tek bélimde
incelenebilir. Makalenin metin boliimiinde bulunan ana basliklar koyu ve biiyiik harfle, ikinci derece basliklar
koyu, italik ve kiiclik harfle, liclincli derece basliklar normal tiimce diizeninde ve italik olarak verilir. Ana
basliklar lstten iki alttan tek satir boslukla, ikincil basliklar alt ve istten tek satir boslukla, Gglinciil basliklar
bosluksuz satir olarak yer almalidir. Paragraflar 0.5 cm iceriden baslamalidir. Makalenin metin bolimi;

GIRIiS: Bu béliimde sorunun ne oldugu ortaya konulacak ve sorunun, calismanin basindaki durumu
belirtilecektir. Sadece konuya uygun ve gerekli olan literatiir bilgileri aktarilacaktir. Sonunda arasgtirmanin
amaci yazilacaktir.

MATERYAL VE METOT: Kullanilan materyal ve uygulanan metot kisa ve 6z olarak ayn basliklar altinda
aciklanacaktir. Ancak bu agiklamalar ayni konuda ¢alisan baskasina denemeyi tekrarlama imkani verecek
genislikte olmali veya materyal ve metodun varsa yayinlanmis kaynaklari belirtiimelidir. Materyal ve metot ayri
alt basliklar halinde verilmelidir.

BULGULAR: Arastirma bulgulari sunulusunda, metin yazisy, gizelge ve sekiller birbirlerini tamamlayict olmalidir.

Sekiller ve Cizelgeler: Makalede yer alan sekil, grafik, fotograf vb. "Sekil"; sayisal degerler ise "Cizelge" olarak
belirtiimeli ve metin icinde atifta bulunulmaldir. Aciklama yazilan sekillerin altinda, ¢izelgelerin Gstiinde
verilmelidir. Aciklamalar Tiirkce ve ingilizce olarak yazilmalidir. Ayrica Cizelge ve Sekil icerisinde kullanilan
ifadelerin ingilizce karsiliklari da yazilacaktir. Sekil ve Cizelgeler miimkiin oldugu kadar birlestirilerek ve



Plant height (cm)

Ozetlenerek verilecektir. Cizelgelerde tekerriir yerine ortalamalar yazilacaktir. Ortalamalar arasinda farkliigin
tespitiicin diizenlenecek olan varyans analiz tablosu yazida konulmayacaktir. Ortalamalar arasindaki farklihgin
Onemi icin yapilan test ve seviyesi Cizelge altinda verilecektir. Cizelgelerde dip not koyarken alfabenin son
harfinden, ortalamanin farkliigini gésterirken ilk harfinden baslanacak ve kiglk harf kullanilacaktir. Sekiller
baski tekniginin geregi olarak Microsoft Office programinda diizenlenmelidir. Fotograflar baskiya uygun
olarak secilmelidir. Sekil ve Cizelge drnekleri asagida verilmistir.

Cizelge 2. 2001 yilinda Canakkale yéresinde yetistirilen Trabzon hurmasi meyvelerinin olgunlasma
surecinde kimyasal yapilarindaki degisimler?
Table 2. Changes of chemical composition during maturation of persimmon fruits grown in Canakkale

in 2007
MES SCKM L-ascorbik Tanen Pektin T. seker
Fruit firmness Soluble solids Acid Tannin Pectin Total sugar
(kg) (%) (mgl100 g) (mg/h (mgl100 g) (mgl100 g)
1. hasat
 harvest 4,30b 23,84 a 21,85 ab 20,59 a 1,02 22,04d
zszt'h:iizzt 4,61a 23,65a 22,69 ab 20,01a 1,17 26,15 b
. hasat
33 harvest 3,74 ¢ 22,65ab 23,742 17,45b 1,26 27,90 a
43'&?2; 3,51¢C 22,75 ab 20,14 b 17,22b 1,46 23,74 ¢
. hasat
52 harvest 3,38 ¢ 22,46 b 7,89 ¢ 16,90 b 1,19 23,93 ¢
LSD 0,05 0,28 0,37 2,00 0,89 O.D.N.S. 1,46

2 Ayni stitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde farklilik vardir (LSD)
2Mean separation within columns by LSD multiple test at, 0.05 level
0.D.: Onemli degil N.S.: Nonsignificant
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*: %5 ihtimal seviyesinde 6nemlidir.
*: Significant at the 5% level of significance

Sekil 1. Bogma uygulamasinin bitki boyu (cm) tizerine etkisi
Figure 1. The effect of wedging plant height (cm)

Birimler: Makalelerde Sl (Systeme International d’Units) 6lcti birimleri kullanilacaktir. Ondalik ayirmalarda
virglil yerine nokta kullanilmalidir. Binlik sayi gosterimlerinde noktalama isareti yerine bosluk kullamlmalidir.

TARTISMA: Bu boliimde sonuglar irdelenecek ve daha 6nce yapilan ¢alismalarla karsilastirilarak aradaki farkin
bir genellemesiyapilacaktir. Giriste belirtilen amag ile sonug arasinda bir baglanti kurulacak, sorunun agik kalan
yanlari literatiir 1siginda tartigilacaktir.

SONUC/LAR: Bu bdlimde ¢alisma sonucunda elde edilen bulgular, bilime/uygulamaya katki yéniinden
degerlendirilerek 6neriler seklinde ifade edilmelidir.



KAYNAKLAR: Calismada faydalanilan kaynaklar bu béliimde ve yazarlarin soyadlarina gére siraya konularak
gosterilecek ve numaralanacaktir. Yazar isimleri gerek metin icerisinde ve gerekse kaynaklar listesinde kiigiik
harflerle yazilacaktir. Metin igerisinde kaynaklar belirtilirken kaynagin sadece numarasi genellikle ciimle
sonuna ve tirnak icine konulacaktir ciimle basinda ise yazarin isimden sonra kaynak numarasi verilecektir.
Ornegin: Satsuma'da yiizde meyve sulari miktari bolgelere gére degismektedir (2). Meyve agirhgi yéniinden
bolgeler arasinda fark yoktur (3, 5, 12). Kibar ve Uslu (10) yaptiklari calismada... gibi). Eserde faydalaniimayan
kaynaklar bu bélimde gésterilmez.

Derleme nitelikli makaleler, materyal ve metot ile bulgular kismi harig diger bélimler kullanilarak hazirlanir.
Kaynak verilisine ait bazi 6rnekler asagida gosterilmistir.

Kitap:

Ozbek, N., 1969. Deneme Teknigi (1. Sera Denemesi, Teknigi ve Metotlari). Ankara Universitesi, Ziraat Fakdiltesi
Yayinlar1 406. Ankara Universitesi Basimevi, Ankara. 346 s.

Brown, A. C., 1975. Apples. In Advances in Fruit Breeding (Eds. J. Janick and J. N. Moore). Prudue University
Press, West Lafayette, Indiana, ABD. pp: 3-37.

Ceviri:

Kaska, N., Yilmaz, M., 1974. Bahge Bitkileri Yetistirme Teknigi (Ceviri: "Plant Propagation"” H. T. Hartman ve D.
E. Kester). Cukurova Universitesi Ziraat Fakdiltesi, Yayinlari 79. 610 s.

Makale / Bildiri:

Buyiikyilmaz, M., Bulagay, A. N., Burak, M., 1994. Marmara Bélgesi icin Umitvar Armut Cesitleri-I1l. Bahce 23
(1-2):79-92.

Turhan, S., Tipi, T., Erol, A. O., 2004. Eurep Gap Uygulamalarinin Tiirk Yas Meyve-Sebze Uretimi ve Rekabet
Giicii Uzerine Etkileri. Tirkiye VI. Tarim Ekonomisi Kongresi, 16-18 Eyliil 2004. Tokat. Cilt 1:315-322.

Tez:

Pehluvan, M., Giileryiiz, M., 2000. Bazi Ahududu Cesitlerinin Oltu iicesine Adaptasyonu Uzerinde Bir Arastirma
(Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitisd, Erzurum. 74 s.

Siireli Yaymlar:
Anonymous, 1951. Soil Survey Manual Hand Book. 18. U.S. Gover Prin. Office. Washington, D. C. pp: 340-343.

Anonim, 2000. Tarimsal Yapi (Uretim, Fiyat, Deger). T.C. Basbakanlik Devlet istatistik Enstitiisi, Yayin No:2614,
Haziran 2002, Ankara. 598 s.

Elektronik Kaynaklar:

Stiglitz, J. E., 1999. Whither Reform? Ten Years of the Transition. Annual World Bank Conference on
Development Economics, Washington, DC, 28-30 April, (www.worldbank.org/research/abcde/stiglitz.html),
(Erisim: Mayis 2000).
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GUIDE FOR PREPARATION AND SUBMITTING MANUSCRIPTS

BAHCE journal was aimed to publish the research studies about horticulture in Turkey. For this reason
research result had priority. Additionally reviews and translations were included sometimes which seem to
be useful. This journal has been published twice in a year at March and November.

Articles which were sent to publish in this journal should have not published before.
Rights of published articles belong to BAHCE journal.

Responsibilities which were born from article contents belong to author.

Copyright is not paid to author. 15 copies of published articles were sent to the author/s.

One printed text of the article and "Manuscript submission and copyright release form" should be sent to
Ataturk Central Horticultural Research Institute BAHCE Journal Editorial Board and should be email to
"yalova.arastirma@tarim.gov.tr".

BAHCE journal send these articles at least two referees. According to criticism and suggestion of referees,
Editorial Board gives a decision either publish of the article or not. Author was notified about changes and
corrections suggestions of referees and Editorial Board. After that author could not do any additions to
the article except these changes and corrections. Corresponding author re-mail the final form of the
article to the Editorial Board.

Articles should be prepared according to the following format;

Page layout and font: Article should be written in A4 paper, left space 3.5 cm and other sides 2.5 cm, 12
punt and Times New Roman font by Windows processor. Article with Figures and Tables should not
exceed 12 pages.

Author name(s): Name and surname of the author(s) should be written under the article title. Title and
address of the author(s) should be written in footnote.

Article title: Article title should be written in Turkish and English.

Abstract and keyword: Turkish abstract should be written after the author(s) name and not exceed 200
words. Keywords should be written after the abstract. Foreign language abstract about the content of
the article should not exceed 200 words and keyword should be written after the abstract.

Text: Generally article should be consist of a) Introduction, b) Material and Method, c) Findings, d)
Discussion, €) Result/s and f) References parts. Part ¢ and d can be examined in one part named as
"Findings and Discussion". Main titles in the article should be written bold and capital letter, second
degree titles should be written bold, italic and small letter, third degree titles should be written as normal
text but italic. Main titles are written two space from up and one space from down, second degree titles
are written one space from up and down and third degree titles are written without spaces. Paragraphs
are started 0.5 cm in side. Text of article:

INTRODUCTION: In this part problem is defined and status of the problem before the study is expressed.
Literatures are written only needed and concerned with subject of the article. Aim of the article is written
at the end.

MATERIALS AND METHODS: Used material and method are explained briefly under separate titles. But
these explanations should be enough for other researchers to replicate the experiment or references of
material and method should be written.

FINDINGS: Text, figures and tables should be complementing each other in the presentation of findings.

Figures and Tables: Figure, graphic, photo etc. should be named as "figure" and numeric values in chart
should be named as "table" in the article. Author should give refer the figures and tables in the text.
Captions should be written up side the figures and down side the tables. Captions should be written in
Turkish and English. Additionally meaning of the expressions in figures and tables should be written in
English. Figures and tables should be given combined and summarized as possible as. Instead of
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recurrences, mean of recurrences should be written in tables. Variance analysis table which was prepared
to determine the differences between the mean values should not be given in the article. Applied test
method and significance of the difference level of the mean values should be written under the table.
Footnote in tables should be start from the last letter of the alphabet and differences of the mean values
should be indicate with letter by starting from first letter of the alphabet. Small letter should be used in
both. Because of the publication technique, figures should be prepared in Microsoft Office programs. For
publication appropriate photos should be selected. Examples of figure and table are given at below.

Cizelge 2. 2001 yilinda Canakkale yéresinde yetistirilen Trabzon hurmasi meyvelerinin olgunlasma
surecinde kimyasal yapilarindaki degisimler?
Table 2. Changes of chemical composition during maturation of persimmon fruits grown in Canakkale

in 2007
MES SCKM L-ascorbik Tanen Pektin T. seker
Fruit firmness Soluble solids Acid Tannin Pectin Total sugar
(kg) *) (mgf100 g) (mg/h (mglo0 g) (mgf100 g)
1. hasat
# harvest 4,30b 23,84 a 21,85 ab 20,59 a 1,02 22,04d
2. hasat
2 harvest 4,61a 23,65a 22,69 ab 20,013 1,17 26,15 b
. hasat
33 harvest 3,74¢ 22,65ab 23,742 17,45b 1,26 27,902
. hasat
43 harvest 3,51¢C 22,75 ab 20,14 b 17,22b 1,46 23,74 C
. hasat
52 et 3,38¢ 22,46 b 7,89¢ 16,90 b 119 23,93 ¢
LSD 0,05 0,28 0,37 2,00 0,39 O.D.N.S 1,46

2 Ayni stitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde farklilik vardir (LSD).
2Mean separation within columns by LSD multiple test at, 0.05 level.
0.D.: Onemli degil N.S.: Nonsignificant
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*: %5 ihtimal seviyesinde 6nemlidir.
*: Significant at the 5% level of significance

Sekil 1. Bogma uygulamasinin bitki boyu (cm) tizerine etkisi
Figure 1. The effect of wedging plant height (cm)

Units: SI (Systeme International d’Units) units should be used in the article. Instead of comma, point
should be used in decimal number distinctions. Instead of point, space should be used in thousands
numbers.

DISCUSSION: Results are investigated and compared with the prior research result and the differences
are generalized in this part. Author should be set a contact between the result and the aim which are
expressed in Introduction part. Unsolved part of the problem should be discussed under the light of the
literature.



RESULT(S): Obtained findings should be evaluated according to contribution to science/applications and
expressed as proposals

REFERENCES: Utilized references should be written in order of author last names and enumerated. Author
names should be written with small letter in text and references. References should be given after the
sentence or before the sentence after the author name by number with parenthesis. (Example: Fruit juice
content show differences depend on regions in Satsuma (2). There are not any differences among the
regions according to fruit weights (3, 5, 12). Kibar and Uslu (10) showed that in their study...). Only utilized
references are given in this part.

Review articles are prepared according to this guide but without material and method and findings parts.
Example of reference writings are as follows:
Books:

Ozbek, N., 1969. Deneme Teknigi (I. Sera Denemesi, Teknigi ve Metotlan). A. U. Ziraat Fakiiltesi Yayinlari 406.
Ankara Universitesi Basimevi, Ankara. 346 s.

Brown, A. C., 1975. Apples. In Advances in Fruit Breeding (Eds. J. Janick and J. N. Moore). Prudue University
Press, West Lafayette, Indiana, ABD. pp: 3-37.

Translates:

Kaska, N., Yilmaz, M., 1974. Bahge Bitkileri Yetistirme Teknigi (Ceviri: "Plant Propagation" H. T. Hartman ve D.
E. Kester). Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Yayinlari 79. 610 s.

Articles:

Biiylikyilmaz, M., Bulagay, A. N., Burak, M., 1994. Marmara Bélgesi icin Umitvar Armut Cesitleri-I1l. Bahce 23
(1-2):79-92.

Turhan, S., Tipi, T., Erol, A. O., 2004. Eurep Gap Uygulamalarinin Tiirk Yas Meyve-Sebze Uretimi ve Rekabet
Giicii Uzerine Etkileri. Tiirkiye VI. Tarim Ekonomisi Kongresi, 16—18 Eyliil 2004. Tokat. Cilt I:315-322.

Thesis:

Pehluvan, M., Giileryiiz, M., 2000. Bazi Ahududu Cesitlerinin Oltu ilcesine Adaptasyonu Uzerinde Bir Aragtirma
(Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstit(isdi, Erzurum. 74 s.

Periodicals:
Anonymous, 1951. Soil Survey Manual Hand Book. 18. U.S. Gover Prin. Office. Washington, D. C. pp: 340-343.

Anonim, 2000. Tarimsal Yapi (Uretim, Fiyat, Deger). T.C. Basbakanlik Devlet istatistik Enstitiisi, Yayin No:2614,
Haziran 2002, Ankara. 598 s.

Electronic References:

Stiglitz, J. E., 1999. Whither Reform? Ten Years of the Transition. Annual World Bank Conference on
Development Economics, Washington, DC, 28-30 April, (www.worldbank.org/research/abcde/stiglitz.html),
(Erisim: Mayis 2000).
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