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oz

Natirel zeytinyaginin diger bitkisel yaglardan farki rafine edilmeksizin, sadece fiziksel ve mekaniksel
yéntemler kullanilarak elde edilmesidir. Onemli biyoaktif bilesikleri iceren zeytinyag, tiiketiciler tarafindan
begenilen 6zgiin bir lezzeti muhafaza eden ve ham haliyle tiiketilebilen bir {irlindiir. Son donemde tarimda ¢ok
fazla kimyasal girdi kullanimi, tlketicilerin naturel zeytinyagi da dahil bitkisel organik Urtinlere olan talebinde
artisina neden olmaktadir. Bu durum, organik ve geleneksel yontemlerle dretilen gidalarin 6zelliklerini
incelemeyi 6nemli kilmaktadir. Calismada; Bademler/Urla/izmir'de, 2018-2021 vyillari arasinda 3 hasat
sezonunda, organik ve geleneksel kosullarda yetisen Erkence zeytin gesidi farkli olgunluk dénemlerinde (erken,
orta) hasat edilmistir. Elde edilen zeytinlerde olgunluk indeksi, 100 meyve agirligi, en-boy 6lgiml, % nem ve
yag icerigi, zeytinyaglarinda ise kalite analizleri, oksidatif stabilite, toplam fenol miktari ve duyusal analizler
yapilmistir. Meyve eni, nem (%), kuru maddede yag orani (%) ve zeytinyaginin duyusal notalarindan gimen ile
enginar Ozelliklerinde vyetistirme yontemleri arasinda istatistiksel olarak &nemli diizeyde fark oldugu
saptanmistir (p<0.05). Olgunluk indeksi, meyve eni, serbest yag asitligi, peroksit degeri, UV’'de 6zgiil sogurma
degerleri (K,3,, K70 ve delta E), indlksiyon periyodu, klorofil ve karotenoid igerikleri ve duyusal notalardan
yaprak, elma, domates, akicilik ve samanimsi/kurtlu 6zelliklerinde olgunlasma dénemleri arasinda istatistiksel
acidan 6nemli fark oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Anahtar kelimeler: Organik zeytinyagi, erkence, olgunlasma dénemi, geleneksel

Investigation of the Effect of Organic and Traditional Cultivation Methods and Maturity
Level on the Chemical and Sensory Properties of Olive Oils Obtained from Erkence Olive
Variety

ABSTRACT

The difference of virgin olive oil from other vegetable oils is that it is obtained without refining, using
only physical and mechanical methods. Olive oil, which contains important bioactive compounds, is a product
that preserves a unique taste appreciated by consumers and can be consumed in its raw form. Recently, the
use of too many chemical inputs in agriculture has caused an increase in consumers' demand for organic plant-
based products, including virgin olive oil. This makes it important to examine the properties of foods produced
by organic and conventional methods. In the study, Erkence olive variety, grown under organic and
conventional conditions in Bademler/Urla/izmir, was harvested at different maturity periods (early, middle) in
3 harvest seasons between 2018-2021. Maturity index, 100 fruit weight, width-length measurement, %
moisture and oil content were performed on the obtained olives and quality analyses, oxidative stability, total
phenol amount and sensory analyzes were performed on the olive oils. Differences were found in fruit width, %
moisture, % oil in dry matter and grass and artichoke characteristics between cultivation methods. Maturity
index, fruit width, free fatty acidity, peroxide value, specific absorbance values in UV (K232, K270 and delta E),
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induction period, chlorophyll and carotenoid contents and sensory notes such as leaf, apple, tomato, fluidity
and hay/grubby characteristics were found to differ between ripening periods (p<0.05).

Key words: Organic olive oil, erkence, ripening period, traditional

GIRIS

Gida biliminin temel gorevlerinden biri, besin kalitesi yiksek olan ancak bunun yaninda dislk cevresel
etkiyle Uretilen, kimyasal glbreler ve insektisitler gibi bitkisel ilaglarla kirlenmenin azaltilarak tretildigi gida
saglamaktir (Jimenez ve ark., 2017). Uluslararasi Organik Tarim Hareketi Federasyonu (IFOAM)'na gore:
“Organik tarim; toprak, ekosistem ve insan saghgini siirdiiren bir Gretim sistemidir (Anon., 2009). "Organik gida"
terimi, organik tarimin ilkelerine ve uygulamalarina uygun olarak uretilen Uriinleri ifade eder. Organik tarim
uygulamalari, arazi ve isletmenin her bir bélimanun, kimyasal kirliligini asgariye indirerek ve yiksek kalitede
gida Uretilmesi gibi pek ¢ok avantaj sunarak etkili ve surdirilebilir bir gida tretim sistemi olugsturma fikrine
dayanir (Bourn ve Prescott, 2002). Bu nedenlerden dolayi, tiiketicilerin organik gidalara olan taleplerinde,
kiiresel 6lgekte 6nemli artislar vardir (Kalogiouri ve ark., 2017). Natirel zeytinyagi Akdeniz tlkelerinde ana diyet
yagidir ve bitkisel yaglar arasinda katma degeri en yiiksek olan yaglardan biridir (Ouni ve ark., 2016). Bu gidanin
faydali etkileri, antioksidan 6zellige sahip minor bilesenlere sahip olmasi ve tekli doymamis yag asitleri iceriginin
fazla olmasindan kaynaklanmaktadir (Peres ve ark., 2017). Zeytin meyvesinin olgunlasmasi aylarca surer; ve
gelisim yetisme bolgesine, zeytin ¢esidine, sicakliga ve tarim uygulamalarina gore degisiklik gosterir.
Olgunlasma siiresince meyve igerisinde organik maddelerin 6zellikle de trigliseritlerin sentezlenmesiyle ve,
natlirel zeytinyaginin kalitesini etkileyebilen diger enzimatik aktivitelerle ilgili énemli kimyasal degisimler
meydana gelir (Boskou, 1996). Bu degisiklikler, elde edilen Uriiniin kalite sinifina, duyusal 6zelliklerine, oksidatif
stabilitesine, klorofil ve karotenoid icerigine, toplam fenol icerigine ve besin degerine yansir (Ouni ve ark., 2016;
Jimenez ve ark., 2013). Besin degerinin yaninda natirel zeytinyaginin tiketiminin artisinin asil sebebi duyusal
ozellikleridir. Natiirel zeytinyaginin lezzeti genellikle tuketiciler tarafindan en ¢ok kabul géren pozitif duyusal
ozellikleriyle ilgilidir (Morales ve ark., 2005). Zeytinyaginin aromasini olusturan bilesenler, yagda bulunan gesitli
enzimler yoluyla yaglarin kontrolli oksidasyonu ile olusmakta ve ¢ok dusuk konsantrasyonlarda bile duyusal
olarak algilanabilmektedir (Cevik ve ark., 2015). Karakteristik olarak hafif, glizel koku ve lezzete sahip zeytinyagi
elde etmek icin, zeytinyagini optimum olgunluk derecesinde hasar gormemis zeytinlerden uygun bir sekilde
ekstrakte etmek gerekir (Salvador ve ark., 2001). Fenolik bilesikler direkt ya da indirekt olarak istenen ya da
istenmeyen lezzetin olusumuna katki saglayarak gidalarin besinsel ve duyusal 6zellikleriyle yakindan
iliskilendirilirler (Rivas ve ark., 2013). Fenolik bilesikler zeytinin ¢esidi, olgunlugu ve yetistirilmesi gibi faktorlere
bagli olarak meyvede %0.1'den %0.3’e kadar degisen oranlarda bulunur (Nieto ve ark., 2010). Zeytin yetistirme
yontemi elde edilen zeytinyaglarinin kimyasal ve duyusal kalitesi Gzerinde potansiyel olarak farkhhk gosterebilir
ancak bu konuda yapilan ¢alismalar yetersizdir (Barbieri ve ark., 2015; Marian ve ark., 2014; Lima ve Vianello,
2011;). Bu yontemlerden zararlilarin ve hastaliklarin kontrold, tiketicilerin organik Grlnlere olan talebinin
artmasi ve insektisitler, fungusitler veya herbisitler gibi bazi kimyasal Grinlerin bitkilere uygulanmasi
konusunda yapilan siki diizenlenmeler nedeniyle 6zellikle 6nemlidir (Anon., 1991a). Tirkiye, son 5 yillik
ortalamaya bakildiginda diinyada dordiinct buyik zeytinyagi Ureticisi Glkedir (Anon., 2023a) ve kendine has
aromasi ve kimyasal bilesimi olan 101 farkli tescilli zeytin ¢esidine sahiptir (Anon., 2023b). Tirkiye’de organik
tarim yapilan en énemli illerin basinda izmir gelmektedir. Urla Yarimadasi’'nda, organik zeytin agaclari, ekolojik
tarimin 6nemli bir bolimini temsil eder ve bu da yerel ekonomiye biyik katkida bulunur. Erkence zeytin
gesidi izmir'in Karaburun, Cesme, Foca ve Urla ilcelerinde yetismektedir ve bu bélgelerdeki zeytin agag
varliginin 6nemli bir kismini olusturmaktadir (Tutar, 2010).

Erkence zeytinyaglari daha o6nce lzerinde az sayida arastirma yapilan bir cesittir ve yapilan bu
arastirmalar daha c¢ok cesidin kimyasal 6zelliklerini belirlemeye yoéneliktir. Yapilan bu c¢alismayla Bademler
kéyiinde (Urla/izmir) organik ve geleneksel yéntemlerle yetistirilen Erkence gesidi zeytinlerden 3 farkli hasat
yilinda ve 2 farkh hasat doneminde (erken-orta) elde edilen meyve 6zellikleri ile zeytinyaglarinin kimyasal ve
duyusal ozellikleri incelenmis ve organik ve geleneksel yetistirme yontemlerinin ve zeytinin olgunlasma
diizeyinin zeytin ve zeytinyaginda incelenen 6zellikler Gzerindeki etkileri belirlenmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada materyal olarak Bademler kdyiinde (Urla/izmir) sertifikali organik ve geleneksel yetistirme
yontemleri ile yetistirilen Erkence zeytin gesidi kullanilmistir. Zeytinler 3 hasat yili (2018-2019, 2019-2020,
2020-2021) ve 2 farkli hasat doneminde (erken, orta) hasat edilmistir. Deneme 2 tekerrirli olarak
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gerceklestirilmis, her bir tekerrir icin 3 farkli agactan hasat edilen zeytinler pacal yapilmis ve zeytinyaglari elde
edilmistir.
Metot

Zeytinlerde ve zeytinyaglarinda asagida belirtilen analizler yapilmistir. Analizler 2 paralel olarak
gerceklestirilmistir.
Zeytin meyvesinde yapilan analizler

Olgunluk indeksi: Zeytinlerin olgunluk indeksi meyvenin kabuk, et ve g¢ekirdek renginin esas alindig Uceda ve
Frias'in (1975) kullandig1 yontemle belirlenmistir.

Yiiz meyve adirhgi: Hasat edilen 1 kg zeytin 6rnegi icerisinden rastgele alinan 100 adet zeytin tartilip, g olarak
kaydedilmistir (Anon., 2003).

Meyve en-boy ébl¢giimii: Hasat edilen 1 kg zeytin 6rnegi igerisinden rastgele alinan 100 adet zeytinin eni ve boyu
kumpas ile 6lgilip, mm cinsinden ve ortalama alinarak belirlenmistir (Anon., 2003).

% Nem ve % yag icerigi: TS7630'a gore yapilmistir (Anon., 1989). Yag icerigi zeytin hamurunun islak ve kuru
agirhgina gore iki sekilde ifade edilmistir.

Zeytinyaginin elde edilmesi

Zeytinyagl ekstraksiyonu Abencor sistemi (MC2 Ingenieria y Sistemas, Sevilla, Spain) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Elde edilen zeytinyaglari analizler yapilincaya kadar +4 °C'de koyu renk siselerde
saklanmistir.

Zeytinyaginda yapilan analizler

Serbest yag asidi miktari, peroksit degeri ve UV’de 6zgiil sogurma degerleri: Serbest yag asitligi (%, oleik asit),
peroksit degeri (meq O,/kg yag) ve UV'de 6zgil sogurma degerleri (K,3,, K70 ve AE) (A%llcm) Avrupa Birligi
Resmi Analiz Metotlarina gore gercgeklestirilmistir (Anon., 1991b).

Toplam fenol miktari: Gutfinger (1981) tarafindan kullanilan spektrofotometrik yonteme goére Folin Ciocalteau
reaktifi ile yag orneklerinin toplam fenol icerigi kolorimetrik olarak tespit edilmistir (Gutfinger, 1981). Toplam
fenoller, standart bir kalibrasyon egrisi (R2= 0,99) kullanilarak mg CAE/kg yag olarak ifade edilmistir.

Oksidatif stabilite analizi: Oksidatif stabilite Amerikan Yag Kimyacilari Toplulugu’nun (AOCS-Cd 12b-92) (Anon.,
1994) onayladigi sabit 120°C sicaklikta 20 L/saat hava akisina maruz birakilan 3 g yag numunesinin oksidasyona
karsi direncinin siresini (saat) degerlendiren Ransimat yontemine gbére Metrohm Rancimat-743 cihazi
kullanilarak belirlendi (Barmak ve ark., 2011). Sonuglar saat cinsinden indiiksiyon siiresi olarak ifade edilmistir.

Klorofil ve karotenoid igerigi: Zeytinyagindan pigment ekstraksiyonu islemi i¢in 7.5 g yag tam olarak tartilarak
siklohekzanda ¢oziilerek son hacmi 25 ml'ye tamamlanmistir. Daha sonra klorofil ve karotenoid igerikleri igin
spektrofotometrede sirasiyla 670 ve 470 nm'de absorbanslari belirlenmistir. Klorofil igerigi mg feofitin a/kg yag
cinsinden, karotenoid igerigi ise mg lutein/kg yag cinsinden ifade edilmistir (Youssef ve ark., 2009).

Zeytinyaginin duyusal analizi: Uluslararasi Zeytin Konseyi'nin COI/T.20/Doc.15 ve COI/T.20/Doc.22
ydntemlerine gore yapilmistir (Anon., 2015; Anon., 2005). Analizler izmir Zeytincilik Arastirma Enstitlisi’'niin
Tirkak’tan akredite zeytinyagl tadim paneli tarafindan yapilmistir. Bu panel 8-10 tadimcidan olusmustur.
Tadimcilar, farkli tanimlayicilarin yogunlugunu 10 cm’ lik bir o6lgekte degerlendirmis ve bu yodntemle
zeytinyaglarinin lezzet profilleri olusturulmustur.

istatistiksel analiz: Veriler SPSS paket programi kullanilarak analiz edilmis ve ortalamalar arasindaki %5
dizeyindeki farklarin anlamlihgi t-testi kullanilarak belirlenmistir.
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BULGULAR ve TARTISMA

Cizelge 1'de organik ve geleneksel yetistirme teknigi ile yetistirilmis ve 3 hasat yili ile 2 farkli hasat
doneminde (erken-orta) hasat edilmis zeytin meyvelerinin ve bu meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinin kalite
analiz sonuglari verilmistir. Calismada yer alan bitlin 6rneklerde zeytinyaginin kalite parametrelerinden olan
peroksit degeri ve UV’de 6zgiil sogurma degerleri (K232, K270 ve AE), Turk Gida Kodeksi “Zeytinyagi ve Pirina
Yagi Tebligi” nde natiirel sizma zeytinyaglari igin belirlenen limitlerin igerisinde bulunmustur. Serbest yag asitligi
degerlerine bakilacak olursa; organik orta hasat dénemi, geleneksel orta hasat dénemlerinde sirasiyla 1.49 ve
0.82 (%, oleik asit) bulunmustur. Bu degerler natlrel sizma zeytinyaglari igin belirlenen <0.8 degerinden biyuk
bulunmus, serbest yag asitligi degerleri <2 oldugu icin natirel birinci zeytinyagi sinifina girmistir. Bu érnekler
disinda kalan 6rnekler natirel sizma zeytinyagi sinifina girmistir (Anon., 2017).

Cizelge 1. Zeytin meyvesi ve zeytinyagi kalite analiz sonuglari.

Meyve ve Organik Geleneksel Organik  Geleneksel Erken Orta
L Erken Orta Erken Orta Hasat Hasat

Zeytinyaginin Ortalama Ortalama

Kalite Analizleri Hasat Hasat Hasat Hasat (n=12) (n=12) Ortalama Ortalama

(n=6) (n=6) (n=6) (n=6) (n=12) (n=12)

Olgunluk indeksi 1,73 3,76 1,75 3,53 2,74 2,64 1,74% 3,64*

100 Meyve Agirhg

(g) 361,94 473,85 368,20 404,48 417,89 386,34 365,07 439,17

Meyve Eni (mm) 16,01 17,68 15,53 16,20 16,85* 15,86* 15,77* 16,94*

Meyve Boyu (mm) 23,74 25,96 23,84 23,86 24,85 23,85 23,79 24,91

% Nem 47,54 51,72 42,57 44,37 49,63* 43,47* 45,05 48,04

% Yag icerigi (Kuru

maddede) 44,92 46,20 37,63 42,19  45,56* 39,91* 41,27 44,19

% Yag icerigi (Yas

maddede) 23,65 22,18 21,68 23,20 22,92 22,44 22,66 22,69

Serbest Yag Asitligi

(%, oleik asit) 0,31 1,49 0,38 0,82 0,90 0,60 0,35* 1,15*

Peroksit Degeri

(meq O,/kgyag) 6,44 10,39 6,43 9,02 841 7,72 6,43* 9,70*

Ky, (A% 1cm) 1,78 1,97 1,71 1,91 1,88 1,81 1,75* 1,94*

Ky70 (A*!1cm) 0,16 0,18 0,15 0,18 0,17 0,16 0,15* 0,18*

AE (A%llcm) -0,01 0,00 -0,01 0,00 -0,01 0,00 -0,01* 0,00*

indiiksiyon

Periyodu (saat) 11,02 8,16 9,00 7,37 9,59 8,19 10,01* 7,77*

Toplam Fenol

Miktari (mg

CAE/kg yag) 504,93 370,32 271,48 374,68 437,62 323,08 388,21 372,50

Klorofil icerigi

(mg/kg) 8,07 7,07 1444 589 757 10,17 11,26*  6,48*

Karotenoid igerigi

(mg/kg) 4,89 3,11 7,16 329 4,00 5,22 6,03* 3,20%

*: p<0.05 diuzeyinde anlamh bir fark oldugunu gostermektedir. Degerler 3 yilin ortalama degerleridir.

Ug yil siiresince elde edilen veriler bir arada degerlendirildiginde; organik ve geleneksel iretim
parsellerinde meyve ve zeytinyagi 6rneklerinden elde edilen veriler kalite parametreleri yoniinden istatistiksel
acidan t-testi ile irdelendiginde; meyve eni, % nem ve kuru maddede % yag icerikleri yoniinden istatiksel agidan
farkhihk gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Meyve eni organik zeytinlerde ortalama 16.85 mm iken, geleneksel
zeytinlerde ortalama 15.86 mm’dir. Meyvede % nem igerigi ise organik zeytinlerde ortalama % 49.63 iken,
geleneksel Gretim teknigi ile Gretilen meyvelerde ortalama % 43.47 olarak belirlenmistir. Kuru maddede % yag
icerigi organik zeytinlerde ortalama % 45.56 iken, geleneksel Gretim teknigi ile Gretilen zeytinlerde ortalama
%39.91'dir. Meyve analizleri arasinda bu (¢ parametre disinda kalan higcbir parametrede yetistirme yontemleri
arasinda istatistiksel olarak fark tespit edilmemistir (p<0.05). Veriler erken ve orta olgunlasma dénemlerinin
karsilastiriimasi yontinden irdelendiginde ise yapilan t-testi sonugclarina gore olgunluk indeksi (erken hasatta
ortalama 1.74; orta hasatta ortalama 3.64), meyve eni (erken hasatta ortalama 15.77 mm; orta hasatta
ortalama 16.94 mm), serbest yag asitligi (erken hasatta ortalama %0.35oleik asit; orta hasatta ortalama %1.15
oleik asit), peroksit degeri (erken hasatta ortalama 6.43 meqO2/kg yag; orta hasatta ortalama 9.70 meqO2/kg
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yag), K,3, degeri (erken hasatta ortalama 1.75; orta hasatta ortalama 1.94), K,;, degeri (erken hasatta
ortalama 0.15; orta hasatta ortalama 0.18), delta E degeri (erken hasatta ortalama -0.0090; orta hasatta
ortalama -0.0028), indiiksiyon periyodu (erken hasatta ortalama 10.01 saat; orta hasatta ortalama 7.77 saat),
klorofil icerigi (erken hasatta ortalama 11.26 mg/kg; orta hasatta ortalama 6.48 mg/kg) ve karotenoid igerigi
(erken hasatta ortalama 6.03 mg/kg; orta hasatta ortalama 3.20 mg/kg) bakimindan istatistiksel olarak 6nemli
dizeyde farkhlk belirlenmistir (p<0.05). Meyve analizleri arasinda bu parametreler disinda kalan higbir
parametrede olgunlasma donemleri arasinda istatistiksel olarak fark tespit edilmemistir (p<0.05). Zeytin
meyvesinin ana bilesenlerinden biri toplam agirliginin yaklasik olarak %56’sini olusturan sudur (Beltran ve ark.,
2004). Meyvede nem igeriginin biyolojik bir gelisme oldugu ve sulama, yagis ve sicaklik gibi bakim ve iklim
faktorlerinin de bu 6zellik Gzerinde etkili oldugu bildirilmektedir (Kutlu ve Sen, 2011). Calismada meyve eni ve %
nem icgerigi organik yetistirme yontemiyle elde edilen zeytinlerde daha yiliksek bulunmustur (p<0.05).
Olgunlasma ilerledik¢e bu degerlerde bir artis gozlenmistir (p<0.05). Varol ve ark. (2011) ile Kaleci (2010) de
elde edilen bulgularla uyumlu olarak meyve eni degerlerini organik meyvelerde daha yliksek bulmustur. Zeytin
meyve etini olusturan baslica maddeler su ve yagdir. Bunlarin miktari olgunlasma déneminde birbirine ters
yonde degisir. Yag birikimi ile meyvede su azalmasi arasinda ters bir iliski oldugu ilgili literatlirde belirtilmistir
(Civantos, 1986; Fernandez Diez, 1971). Calismada belirlenen kuru maddede % vyag icerigi, organik
zeytinyaglarinda geleneksel olanlara gére daha yiiksek bulunmustur (p<0.05). Ozkan (2022) ile Kattmah ve ark.
(2021)'nin yaptigl calismada da elde edilen bulgularla uyumlu olarak kuru maddede % yag icerigi organik
zeytinlerde daha yiksek bulunmustur. Varol ve ark. (2011) ile Kaleci (2010) ise geleneksel olarak yetistirilen
zeytinlerde % yag icerigini daha ylksek bulmustur. Yaptigimiz calismada zeytinyaginin kalite parametrelerinde
yetistirme yontemleri arasinda istatistiksel agidan 6nemli diizeyde fark bulunmamistir (p<0.05). Ancak
olgunlasma ilerledikge serbest yag asitligi, peroksit degeri ve UV'de 6zgul sogurma degerlerinde (K,3;, Ky70 Ve
delta E) artis gézlenmistir (p<0.05). indiiksiyon periyodu, klorofil ve karotenoid iceriklerinde ise olgunlasma
ilerledikce azalis gozlenmistir (p<0.05). Volakakis ve ark. (2022) yaptiklari ¢calismada yaglarin peroksit ve K,s,
degerlerinde yetistirme yontemlerinin bir etkisinin olmadigini ancak; organik zeytinyaglarinin serbest yag asitligi
miktarinin daha yiksek oldugunu bildirmistir. Kattmah ve ark. (2021) ise organik zeytinyaglarinin serbest yag
asitligi miktarini daha dusiuk bulmustur. Jimenez ve ark., (2014) yaptiklari ¢alismada, gerceklestirdigimiz
¢alismada elde edilen bulgularla uyumlu olarak serbest yag asitligi miktarinin olgunlasma ilerledik¢ce genel
olarak arttigini ancak yetistirme yontemine gére serbest yag asitliginde ki degisimin g¢eside baglh oldugunu
bildirmistir. Serbest yag asitliginin olgunlasma ilerledikge artisinin nedeni, meyvedeki enzimatik aktivitedeki
artis, ozellikle lipolitik enzimlerin artisi ile iliskilendirilmektedir. Ayrica olgunlukla zeytin meyvelerinin patojenik
enfeksiyonlara ve mekanik zarara hassas olmasinin da serbest yag asitligi degerinin yiksek ¢ikmasina neden
oldugu belirtilmektedir (Kutlu ve Sen, 2011; Salvador ve ark., 2001). Nsir ve ark. (2017) Sayali zeytin cesidiyle
yaptigl ¢alismada olgunlasma ilerledikge zeytinyaginin indiiksiyon periyodunun azaldigini bildirmistir. Jimenez
ve ark., (2014) Picual ve Hojiblanca gesitlerinin oksidatif stabilitesinin meyve olgunlastik¢a azaldigini bildirmistir.
Olgunlasmanin ileri donemlerinde lipit oksidasyonunu engelleyen minér bilesiklerde (klorofil, karotenoidler ve
fenolik bilesikler) azalma egilimi ve bunun sonucu olarak oksidatif stabilite degerlerinde azalma goruldugu
disunulmektedir. Youssef ve ark. (2009) ise elde ettigimiz bulgularla uyumlu olarak olgunlasma ilerledikge
zeytinyaginin klorofil ve karotenoid igeriklerinin azaldigini bildirmistir. Olgunlasma slirecinde zeytinyaginin
rengindeki degisim pigment konsantrasyonun azalmasiyla agiklanabilecegi gibi, antosiyaninler gibi diger renk
bilesiklerinin olusumuyla da agiklanabilir. Cizelge 2’de zeytinyaglarinin duyusal analiz sonuglari gériilmektedir
(medyan). Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore butiin 6rneklerin meyvemsilik medyanlari “0” In {izerinde
bulunmustur. Organik erken hasat ve geleneksel erken hasat donemlerinde elde edilen zeytinyaglarinda
duyusal acgidan kusur tespit edilmemistir. Organik orta hasat déneminden elde edilen yaglarda hem
kizisma/¢camurlu tortu (medyan= 0.54 medyan) hem de samanimsi/kurtlu (medyan=1.61) kusurlari algilanmistir.
Geleneksel orta hasat doneminden elde edilen yaglarda ise diisiik siddette (medyan=0.62) samanimsi/kurtlu
kusuru algilanmistir. Bu kusurlarin medyanlari £3.5 oldugu icin bahsedilen 2 6rnek “natiirel birinci zeytinyagi”
sinifina, diger 6rnekler ise “natirel sizma zeytinyagl” sinifina girmistir (Anon., 2017).
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Cizelge 2. Zeytinyaginin duyusal analiz sonuglari.

) Organik Geleneksel Organik Geleneksel Erken Orta
Duyusal Ozellikler Erken Orta Erken Orta Hasat Hasat
Ortalama Ortalama
(medyan) Hasat Hasat Hasat Hasat (n=12) (n=12) Ortalama Ortalama
(n=6) (n=6) (n=6) (n=6) (n=12) (n=12)
Meyvemsilik 4,96 4,10 4,75 4,88 4,53 4,81 4,85 4,49
Acilik 3,89 3,48 3,18 3,37 3,69 3,28 3,54 3,43
Yakicihk 4,48 3,70 3,80 3,69 4,09 3,75 4,14 3,70
Yaprak 3,99 2,43 3,64 1,58 3,21 2,61 3,82* 2,00*
Cimen 1,65 1,00 2,48 4,03 1,33* 3,26* 2,07 2,52
Tatli 0,94 0,00 0,83 2,11 0,47 1,47 0,89 1,05
w  Elma 0,00 1,17 0,00 1,00 0,58 0,50 0,00* 1,08*
',E, Badem 1,28 1,08 0,88 2,36 1,18 1,62 1,08 1,72
E_’ Enginar 0,71 0,00 1,02 2,08 0,35* 1,55% 0,86 1,04
Domates 2,77 0,92 2,55 1,93 1,84 2,24 2,66* 1,43*
Baharat/Itirli
Otlar 1,48 0,00 0,00 0,00 0,74 0,00 0,74 0,00
Kompleks 5,39 5,01 5,22 5,59 5,20 5,40 5,30 5,30
Kahcilik 6,13 5,49 5,51 5,58 5,81 5,54 5,82 5,53
Akicilik 5,99 5,31 5,56 5,44 5,65 5,50 5,78* 5,38*
w  Kizisma/Camurlu
2 Tortu 0,00 0,54 0,00 0,00 0,27 0,00 0,00 0,27
2
Samanimsi/Kurtlu 0,00 1,61 0,00 0,62 0,80 0,31 0,00* 1,11*

*. p<0.05 dizeyinde anlamli bir fark oldugunu gostermektedir. Degerler 3 yilin ortalama degerleridir.

Ug yil siiresince elde edilen veriler bir arada degerlendirildiginde; organik ve geleneksel (iretim
parsellerinden elde edilen veriler, zeytinyaginin duyusal analizi yoninden t-testi ile istatistiksel agidan
irdelendiginde; ¢imen ve enginar 6zelliklerinin istatiksel agidan farkhhk gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). Cimen
ozelliginin medyani organik zeytinyaglarinda ortalama 1.33 iken, geleneksel Uretim teknigi ile Uretilen
zeytinyaglarinda ortalama 3.26 degerini almistir. Enginar 6zelliginin medyani organik zeytinyaglarinda ortalama
0.35 iken, geleneksel Uretim teknigi ile Uretilen zeytinyaglarinda ortalama 1.55 olarak bulunmustur. Duyusal
analiz sonuglarinda bu parametreler disinda kalan higbir parametrede vyetistirme yodntemleri arasinda
istatistiksel olarak fark tespit edilmemistir (p<0.05). Veriler erken ve orta olgunlasma doénemlerinin
karsilastiriimasi yoniinden irdelendiginde ise yapilan t-testi sonuglarina gore natirel zeytinyaginin yaprak
(erken hasatta ortalama 3.82; orta hasatta ortalama 2.00), elma (erken hasatta ortalama 0.00; orta hasatta
ortalama 1.08), domates (erken hasatta ortalama 2.66; orta hasatta ortalama 1.43), akicilik (erken hasatta
ortalama 5.78; orta hasatta ortalama 5.38) ve diger kusurlar sinifina giren samanimsilik/kurtluluk
medyanlarinda (erken hasatta ortalama 0.00; orta hasatta ortalama 1.11) istatistiksel olarak farkhhk
belirlenmistir (p<0.05). Duyusal analiz sonuglarinda bu parametreler disinda kalan hicbir parametrede
olgunlasma donemleri arasinda istatistiksel olarak fark tespit edilmemistir (p<0.05). Sekil 1 ve 2’de zeytinyagi
orneklerinin lezzet profilleri goriilmektedir. Bu ¢alismada yetistirme yontemi zeytinyaginin ¢imen ve enginar
ozelliklerini 6nemli bir sekilde etkilemistir (p<0.05). Her iki duyusal nota da geleneksel zeytinyaglarinda daha
yuksek bulunmustur (p<0.05). Bunun yaninda orta hasat donemi, zeytinyaglarinda istatistiksel agidan 6nemli
diizeyde bazi kusurlarin (samanimsi-kurtlu) olusmasina da sebep olmustur (p<0.05). Alowaiesh ve ark. (2018),
Frantoio ve Manzanilla gesitleriyle yaptiklari ¢alismada hasat geciktikce zeytinyaginda duyusal agidan negatif
ozelliklerin ortaya ciktigini bildirmistir. Nsir ve ark. (2017) de ayni sekilde daha erken donemde hasat edilen
meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinin olumlu duyusal 6zellikleri daha yliksek bulunmustur. Jimenez ve ark.
(2017) yaptig1 calismada geleneksel olarak elde edilen yaglar yesil yaprak karakteri zengin ve daha aci iken,
organik yaglar daha tath bulunmustur.
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Sekil 1. Organik zeytinyaglarina ait lezzet profilleri
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Sekil 2. Konvansiyonel zeytinyaglarina ait lezzet profilleri

SONUC ve ONERILER

Yapilan ¢alismada meyve eni, % nem, kuru maddede % yag ve duyusal notalardan ¢imen ile enginar
ozelliklerinde yetistirme yontemleri arasinda istatistiksel agidan 6nemli fark oldugu saptanmistir (p<0.05).
Olgunluk indeksi, meyve eni, serbest yag asitligi, peroksit degeri, UV'de 6zgiil sogurma degerleri (K,3,, Ky70 ve
delta E), indiiksiyon periyodu, klorofil ve karotenoid igerikleri ve duyusal notalardan yaprak, elma, domates,
akicilik ve samanimsi/kurtlu 6zelliklerinde olgunlasma donemleri arasinda istatistiksel agidan 6nemli dizeyde
fark bulunmustur. Onemli bir parametre olan kuru maddede % yag icerigi organik tiretimde &n plana ¢ikmistir.
Gerek zeytinyaginin kalite kriterleri gerekse zeytinyaginin duyusal oOzelliklerindeki degisim gobz Onilinde
bulundurulacak olursa organik zeytin tretiminde hasat zamaninin geciktiriimemesi 6nerilmektedir.

Tesekkiir: Bu makale Elif Burcin Uyanik’in doktora tezinden Uretilmistir. Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar
Genel Mudirliguinin TAGEM/TBAD/T1/22/A7/P9/1293 numarali projesi kapsaminda desteklenmektedir.
Biitce destegi icin Tagem e ve duyusal analizler igin Zeytincilik Arastirma Enstitlisi’niin tadim paneline tesekkir
ederiz.
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