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Oz

Meyvelerinin fizikokimyasal o6zellikleri ve aroma bilesenleri yetistirildikleri ekolojilere alana gore Onemli farkliliklar
gosterebilmektedir. Bu ¢aligmada, Tirkiye'de farkli lokasyonlarda yetistirilen kirazlar karakterize edilmis ve yetistirildikleri
lokasyonlara gore fizikokimyasal dzellikleri ve aroma bilesenleri karsilastirilnistir. Konya iline bagl Aksehir ilgesi, Izmir iline bagl
Kemalpasa ilgesi, Manisa iline bagl Salihli il¢esi, Malatya ili Yesilyurt ilgesi, Isparta ili Uluborlu ilgelerinde yetistirilmis 0900 Ziraat
¢esidi kirazlar arastirmada kullanilmistir. Meyve eni ve meyve agirligi bakiminda Salihli lokasyonunda yetistirilen kirazlarin digerlerine
gore daha biiylik oldugu; renk degerleri igin ise Yesilyurt lokasyonunda yetistirilen kirazlarin koyu kirmizi renkleri ile digerler
lokasyonlarda yetistirilen kirazlardan farklilastig: tespit edilmistir. Toplam asitlik Kemalpasa lokasyonunda en yiiksek, suda ¢oziiniir
kuru madde Salihli lokasyonunda en yiiksek degerde bulunmustur. Ozellikle meyvemsi ve ciceksi aromalara sahip aroma bilesenleri
Yesilyurt lokasyonunda yetistirilen kirazlarda yiiksek oranda tespit edilmistir. Calisma sonucunda kirazlarin yetistirildigi lokasyonun
cesitli kalite 6zellikleri iizerinde yiiksek diizeyde etkisi oldugu ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Kiraz, Fizikokimyasal 6zellikler, Aroma profili, Cografi kdken.

Determination of Some Physicochemical Properties and Aroma
Components of Sweet Cherries (Prunus avium) Grown in Different
Locations

Abstract

The physicochemical characteristics and aroma components of the fruits may differ significantly depending on the ecology in which
they are grown. In this study cherries grown in different locations in Turkey were characterized and their physicochemical properties
and aroma components were compared according to the locations they are grown. 0900 Ziraat variety cherries grown in Aksehir district
of Konya province, Kemalpasa district of Izmir province, Salihli district of Manisa province, Yesilyurt district of Malatya province,
Uluborlu district of Isparta province were used in the study. In terms of fruit width and fruit weight, cherries grown in Salihli location
are larger than others; For the color values, it was determined that the dark red color of the cherries grown in the Yesilyurt location
differentiate them from the cherries grown in the other locations. Total acidity was highest in Kemalpasa location and total soluble solis
content was highest in Salihli location. Aroma components with fruity and floral notes were found in high quantities in cherries grown
in Yesilyurt location. As a result it is determined that the locations which cherries are grown has a high level of influence on various
quality characteristics.
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1. Giris

Kiraz, Avrupa ve Asya'ya 6zgii olan Rosaceae familyasinda
bulunan Prunus avium cinsine aittir. Kirazin kokeni Orta
Avrupa’da, Hazar ve Karadenizi c¢evreleyen bolgelerdedir
(Wiinsch ve Hormaza 2002). Tiirkiye iklim 6zellikleri ve cografi
konumu sayesinde kiraz yetistiricili§i icin uygun kosullara
sahiptir. Tiirkiye’de yetistiriciligi yapilan kiraz ¢esitleri arasinda
en yaygin olan1 0900 Ziraat ¢esididir. 0900 Ziraat ¢esidi, ¢ok
geccl, meyvesi genis kalp seklinde, ¢ok iri, parlak koyu kirmizi
renkli, ¢ok sert, gevrek, sulu ve ¢ok kalitelidir (Bagkaya 2009).

Kiraz iiretim alani ve tiretim miktari agisindan ilk sirada yer
alan Tirkiye, Diinya kiraz ihracatinda Sili ve ABD’den sonra
iclincii sirada yer almaktadir (Celik ve Sarialtin 2019).
Tirkiye’de kiraz iiretim alan1 ve iiretim miktarinda da son yillarda
ciddi artislar olmustur. Kiraz iiretim miktar1 2004 yil1 ile 2017 y1l1
arasinda yaklasik olarak 3 kat artigla 245 bin tondan 627 bin tona
yiikselmigtir. Tiirkiye'deki bazi belirli yoreler, yiiksek kaliteli
kiraz iiretimi ile {inlenmistir. Bu bolgelerde yetistirilen kirazlar
sadece tiiketiciler tarafindan istenen Ozelliklere sahip olmakla
kalmaz, aynt zamanda daha yiiksek katma degere sahiptir.
Tiiketicilerin  driinlerin  kékeni  konusunda yaniltilmasim
engellemek i¢in farkli yasal diizenlemeler iilkeler ve Tiirkiye
genelinde yiiriirliige konulmustur (Karoui vd. 2005, Bitzios vd.
2017) . Cografi isaretler, tiriinlerin nitelikleri, iiretim kaynaginin
bilinirligi ile bir yore, bolge ya da iilkeye ait oldugunun tescilidir.
Bu tescil, iirliniin esas nitelik veya 6zelliklerinin belirtilen alana,
bolgeye 6zgii oldugunun, buradaki dogal ya da beseri unsurlardan
kaynaklandiginin gostergesidir. Avrupa Birliginin yerel gidalarin
cografi igaret ile korunmasina iligkin temel diizenlemesi Tarim
Uriinleri ve Gida Maddelerinde Kalite Planlamasina iliskin 21
Kasim 2012 tarih ve 1151/2012 sayilt tiziiktiir. Tirkiye’de ise
cografi igaretli tirtinler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu’nun m.
33-54 hiikiimlerinde diizenlenmektedir. Tiirkiye’de cografi isaret
tescilli 5 (Darbogaz Kirazi, Eregli Beyaz Kirazi, Malatya Dalbasti
Kirazi, Salihli Kirazi, Aksehir Kirazi), bagvuru asamasinda ise 5
(Uluborlu Kirazi, Sultandagi Gilli Kirazi, Sultandagi Kirazi,
Honaz Kirazi, Kemalpasa Kirazi) bulunmaktadir.

Kirazlarn tiiketici tarafindan kabul gérmesini etkileyen ana
kalite ozellikleri, tatlilik, eksilik, kabuk rengi, meyve sertligi ve
meyve boyutudur (Crisosto vd. 2003, Muskovics vd. 2006,
Ferretti vd. 2010). Kabuk rengi, taze kirazin kalite ve
olgunlugunun en 6nemli gostergesidir ve antosiyanin igerigine
gore degisiklik gosterir (Esti vd. 2002). Meyve agirligi ve
bliylikligi, kirazlarin ticari pazar degeri igin ¢ok Onemli
ozelliklerdir ve biyiik boyutlu kirazlar daha fazla gorsel
cekicilige ve daha fazla meyve miktarina sahip olduklarindan,
¢ogu tiiketici tarafindan belirgin bir sekilde tercih edilmektedir
(Looney vd. 1996, Blazkova vd. 2002). SCKM kiraz i¢in olgunluk
gostergesi olarak kabul edilir (Kappel vd. 1996). SCKM ve
titrasyon asitligi (TA), lezzet yogunlugu ile iliskilidir, daha
yiksek SCKM ve TA daha yiiksek kabul edilebilirlik
gostergesidir. SCKM / TA orani, tatlilik algist ile iliskilidir
(Crisosto vd. 2003). Bieniek vd. (2011), Faniadis vd. (2010) ve
Gongalves vd. (2004) kiraz cesitlerinin kimyasal bilesiminin
cevresel kosullardan etkilendigini gostermistir.

Kirazin kendine has aromasini olusturan 100'den fazla ugucu
bilesik tanimlanmistir. Kirazin aroma profiline katkida bulunan
bilesikler ¢ogunlukla karbonil, alkol, asit, ester, terpen ve
norizoprenoidlerdir. Aldehitler hekzanal, (E)-2-hekzenal ve
benzaldehid kirazlarda baskin ugucu aroma bilesenleridir. C6
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aldehitler, hekzanal ve (E)-2-heksenal, yag asitlerinin lipoksijenaz
aktivitesi ile olusturulur ve yesil / ¢imenli notalarla iligkilidir
(Serradilla vd. 2012). Kirazda en bol bulunan alkoller, ¢ogu ilgili
aldehitlerinin indirgenmesinden elde edilen benzil alkol, 1-
heksanol ve (E)-2-hekzen-l-ol'dur. (E)-2-hekzen-1-ol ve benzil
alkol, yesil notalar ve meyve ile karakteristik olarak iligkili taze
yesil koku ile ilgilidir ve kirazlarda baskin lezzet uguculari olarak
kabul edilir.

Bu kapsamda, bu c¢aligmanin amact Tirkiye'de farkli
lokasyonlarda yetistirilen kirazlart karakterize etmek ve
yetistirildikleri lokasyonlara gore fizikokimyasal 6zelliklerini ve
aroma bilesenlerini karsilastirmaktir. Ulkemizde yetistirilen farkli
kiraz gesitleri lizerine aragtirmalar mevcut olsa da cografi kokenin
kiraz {izerine olan etkilerini inceleyen bir arastirma
bulunmamistir. Arastirmaya konu kirazlarin karakterizasyonu
ileri donemlerde yapilacak arastirmalara referans saglayacaktir.
Arastirma igin segilen kirazlarin 6zelliklerinin ortaya konmasi,
taklitleri ortaya ¢ikarabilecek analiz parametrelerini ortaya
¢ikarma konusunda katki saglayacaktir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Bu ¢aligmada materyal olarak 2018 ve 2019 yillarinda Konya
iline bagli Aksehir ilgesi, izmir iline bagl Kemalpasa ilcesi,
Manisa iline bagli Salihli ilgesi, Malatya ili Yesilyurt ilgesi,
Isparta ili Uluborlu ilgelerinde yetisen ticari olgunluk seviyesinde
(14-16°Briks) 0900 Ziraat ¢esidi kirazlar kullanilmigtir. Aksehir
ilgesinden 5, Kemalpasa il¢esinden 4, Yesilyurt ilgesinden 3,
Salihli ilgesinden 4, Uluborlu ilgesinden 5 farkli kiraz &rnegi
temin edilmistir. Kirazlar haziran aymin ii¢iincii ve dordiincii
haftalarinda toplanmistir.

2.2.1. Fizikokimyasal analizler

Meyve agirhigi (MA) ii¢ tekerriirde, rastgele secilmis 10 adet
kirazin 0.01 g’a duyarl hassas terazi ile dogrudan tartilmasiyla
Ol¢iilmiistiir. Meyve eni (mm) dijital kaliper ile rastgele se¢ilmis
30 adet kirazin en genis kisminin &lgiilmesi ile belirlenmistir.
Meyve rengi Minolta spektrofotometre cihazi (CR-400, Minolta
Co., Tokyo, Japonya) ile CIE L*, a*, b* cinsinden 6l¢iilmiistiir.
Rastgele alinmig 20 adet kirazin 6n ve arka yanagindan 6l¢iim
yapilarak ortalamalart alinmistir. Suda ¢oziinlir kuru madde
icerigi 3 tekerriirde 10 adet kirazin meyve suyu ¢ikarilarak Atago
RX-5000 marka dijital refraktometre ile belirlenmistir. Titre
edilebilir asitlik 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile pH 8.1°e titre edilen
ornek i¢in ve harcanan baz ¢6zeltisi miktarindan titrasyon asitligi
(malik asit cinsinden) hesaplanmistir. pH degeri, pH-metre ile
potansiyometrik olarak saptanmistir.

Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesinin
belirlenmesi igin ekstraksiyon iglemleri Thaipong vd. (2006)’e
gore yapilmigtir. Toplam Fenolik Madde miktar1 Singleton ve
Rossi (1965) tarafindan Onerilen Folin Ciocalteau metodu
kullanilarak 6l¢iilmistiir. Sonuglar, 2,5 ppm, 5 ppm, 10 ppm, 20
ppm, 30 ppm ve 40 ppm gallik asit standartlarinin okunmasiyla
olusturulan kalibrasyon egrisinden faydalanarak hesaplanmis ve
mg GAE/100 g olarak ifade edilmistir.

DPPH serbest radikal indirgeme metodu ile toplam
antioksidan aktivitenin belirlenmigtir. Meyvenin metanollii
ekstrakti DPPH ¢ozeltisi ile karistirilip 30 dakika karanlikta
bekletilip ve absorbans spektrofotometrede 517 nm’de okuma
yapilmigtir. Sonuglar % olarak ifade edilmistir (Lee vd. 2003).
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2.2.2. Aroma bilesenleri analizi

Ugucu bilesenlerin izolasyonu Hayaloglu ve Demir (2015)
tarafindan 6nerilen yontem modifiye edilerek gergeklestirilmistir.
20 mL’lik viale 4 g homojenize 6rnek, 10uL i¢ standart (3-
Octanol 10 ppm ¢ozeltisi) ve 1 g NaCl eklenerek septumlu kapak
kapatilmig ve 30 saniye vortekslenmistir. Viallerin igerisine
manyetik balik konularak 600 rpm hizinda, 40 °C ‘de 20 dk
sartlanmig, siire sonunda SPME fiberi (2em 50/30 pm
PDMS/DVB Supelco, Bellefonte, PA, USA) wvialin tepe
bosluguna daldirilarak 40 dk ugucu bilesiklerin absoplanmasi
saglanmustir (Sekil 3.4). Sonrasinda zaman gegirilmeksizin fiber
GC-MS cihazina enjekte edilmis ve analiz gergeklestirilmistir.

Uygulamalar arasinda fiber 250 °C ‘de 10 dakika
kosullandirtlmigtr.
Aroma analizi Shimadzu, QP-2010 model GC-MS

kullanilarak gergeklestirilmistir. Cihazda Supelco PTE-5 (I.D. 30
m x 0.32 mm, df 0.32 um) kolonu kullanilmistir. GC-MS ile 6n
denemeler yapilarak piklerin i¢ ice girmesi gdzlemine bagli olarak
sicaklik ve siire programi modifiye edilmistir. Enjeksiyon
sicakligi: 250°C, basing: 22.2 kPa, kolon akis hizi: 1.80 mL/dk,
kolon sicakligi 1: 40°C, bekleme siiresi: 5 dakika, artis hizi:
5°C/dakika, kolon sicaklig1 2: 230°C, son bekleme stiresi: 5 dk,
split yok) analizlerde kullanilmistir. GC-MS kosullari ile detaylar
Cizelge 3.2°de gosterilmistir. C7-C30 alkan serisi belirlenen
yontem ile cihaza enjekte edilerek RI dogrulamasi yapilmistir.
Piklerin  belirlenmesi i¢in FFNSC ve NIST GC-MS
kiitiiphanelerinde pikler tanimlanmustir. Kirazlarda bulunan ugucu
aroma bilesenleri pg/100 g meyve agirligi cinsinden tespit
edilmigtir.

2.2.3. Istatistiksel analiz

Istatistiksel analizlerin gerceklestirilmesinde SPSS V23
paket programi kullanilmistir. Aroma profili analizleri iki kez,
diger tim Olgiimler ve denemeler ii¢ kez tekrarlanmistir.
Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgularin normal dagilima
uygunlugu Shapiro-Wilk testi ile incelenmistir. Lokasyona gore
normal dagilan verilerin karsilagtirilmasinda tek yonlii varyans
analizi (ANOVA) ve normal dagilmayan veriler i¢in Kruskal
Wallis testi uygulanmuistir.

3. Arastirma Sonuclar ve Tartisma

3.1. Fizikokimyasal ozellikler

Farkli lokasyonlarda yetistirilen kirazlarin fiziksel ve
kimyasal &zellikleri Tablo 1°de verilmistir. Orneklerin meyve eni
23,09-29,55 mm, meyve agirhg ise 6,14-11,46 g arasinda
degismistir. Salihli ve Kemalpasa lokasyonlarinda yetistirilen
kirazlarin meyve eni ve meyve agirligi degerlerinin diger
lokasyonlara gore daha yiiksek oldugu gériilmiistiir. Istatistiksel
testlere gore farkli lokasyonlarda yetistirilen kirazlarin meyve eni
ve agirhigr ortalamalar1 arasindaki farklar onemli diizeydedir
(p<0,05). Bu farklilik Salihli lokasyonunun ortalamasinin
Yesilyurt lokasyonunun ortalamasindan yiiksek olarak elde
edilmesinden kaynaklanmaktadir. Meyve agirligi ortalamalari
arasindaki farklilik ise Salihli lokasyonunun ortalamasin Yesilyurt
ve Uluborlu lokasyonlarinin ortalamasindan yiiksek olarak elde
edilmesinden kaynaklanmaktadir. Kiiden ve Kiiden (2004),
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Boliimiinde 1991-1993 yillar1 arasinda bazi kiraz ¢esitlerinin
pomolojik  ozelliklerinin  belirlenmesi amaciyla yaptiklari
calismada ii¢ yillik sonuglara gore, ortalama meyve agirliklarini,
Aksehir Napolyonu’nda 7,3 g, Malatya Dalbasti’da 7,37 g ve
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0900 Ziraat’ta ise 7,43 g olarak saptamiglardir. Kiiden (2000),
1982 yilinda Orta Toroslara uygun kiraz ¢esitlerinin saptanmasi
amactyla yapilan ve 1994°de biten arastirma sonucunda kiraz
cesitlerinden en iri meyveli olanlar1 Larian (8,31 g), 0900 Ziraat
(8,02 g) ve Corum (7,89 g) olarak saptamislardir. Yalova
kosullarinda 0900 Ziraat ¢esidinin SCKM miktarmni 15,10°briks
(Goksel ve Aksoy 2014), Izmir kosullarida 15,63°briks (Erogul
2014), Tokat kosullarinda mahlep anaci {izerine asili olanlarda
16,08°briks (Bolsu ve Ak¢a 2014), Gisela 5 iizerine asili olanlarda
ise 14,2°briks (Oztiirk 2013), Adana kosullarinda 13,60°briks
(Stityemez 2000) olarak belirlenmistir. Elde edilen sonug¢larin
Erogul (2016) tarafindan bildirilen degerlere benzer oldugu
goriilmektedir, Nitekim literatiirde bulunan en yiiksek meyve eni
Kemalpasa’da iiretilen kirazlarda saptanmigtir. Ancak mevcut
calismada Isparta Uluborlu ilgesinde yetistirilen kirazlar igin
belirlenen meyve eni ve agirligr degerleri Delice vd. (2012)
tarafindan belirtilen degerlere gore daha diistiktiir.

Orneklerin renk degerleri incelendiginde, L degeri 27,54 -
31,67, a degeri 10,4 - 29,42 ve b degeri 3,98 - 9,58 arasinda
degismistir. Hunter LAB renk 6l¢iim yonteminde kullanilan
parametrelerden L degeri O (siyah) ile 100 (beyaz) aralig1 arasinda
aciklik-koyuluk spektrumunu, a degeri -60 (yesil) ile +60
(kirmiz1) araliginda yesil-kirmizi spektrumunu ve b degeri -60
(mavi) ile +60 (sar1) araliginda mavi-sart spektrumunu temsil
etmektedir. Istatistiksel testlere gore farkli lokasyonlarda
yetigtirilen kirazlarin a ve b renk degeri ortalamalar1 arasindaki
farklar 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0,05). Bu farklilik a
degeri icin Uluborlu lokasyonunun ortalamasinin Yesilyurt
lokasyonunun ortalamasindan yiiksek olarak elde edilmesinden, b
degeri i¢in ise Uluborlu lokasyonunun ortalamasmin diger
lokasyonlarinin ortalamasindan yiiksek olarak elde edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Caligma sonucunda Uluborlu’da yetistirilen
kirazlar i¢in elde edilen renk degerleri Erbas vd. 2008 ve Cetinbas
ve Butar 2013 ¢aligmalarinda belirtilen L degeri i¢in benzer ancak
a ve b degerleri ise daha yiiksektir. L degeri yiikseldik¢e kiraz
rengi acik kirmiziya yaklagmaktadir, a ve b degeri yiikseldikce ise
kiraz rengi kizil kahve renkten bayrak kirmizi rengine
yaklagmaktadir. Bu kapsamda Yesilyurt ilgesinde yetisen
kirazlarin daha koyu kirmizi renkte oldugu goriilmektedir.

Orneklerin suda ¢oziiniir kuru madde orami 12,8- 20,16°
Briks arasindadir. Toplam asitlik ise 0,83 - 1,87 g malik asit/ 100
g meyve agirligt arasindadir. pH 3,36 - 4,29 arasinda degisiklik
gostermektedir. Toplam asitlik icin bu fark Kemalpasa
lokasyonunun ortalamasinin Aksehir ve Uluborlu lokasyonlarinin
ortalamalarindan ~ yiiksek  olarak  elde  edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Suda ¢ozliniir kuru madde degeri icin ise bu
fark Salihli lokasyonunun ortalamasinin Uluborlu lokasyonunun
ortalamasindan yiiksek olarak elde edilmesinden
kaynaklanmaktadir.

Calismada Toplam fenolik madde miktar1 analizi yapilan
kirazlar i¢in 67,89- 115,61 mg GAE/100g meyve agirlig1 arasinda
degismektedir. En yiiksek fenolik madde miktar1 Kemalpasa
ilgesinde yetistirilen kirazlar i¢in kaydedilmis olsa da, degerlerin
ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmamuistir. Antioksidan aktivite degeri ise %61,59- %92,21
arasinda degismis, en yiiksek antioksidan aktivite toplam fenolik
madde ile benzer sekilde Kemalpasa ilgesinde liretilen kirazlar
icin kaydedilmistir. Lokasyona gore antioksidan aktivite
degerlerinin ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
fark vardir (p<0,001). Bu farklilik Salihli lokasyonunun
ortalamasinin Aksehir, Kemalpasa ve Yesilyurt lokasyonlarinin
ortalamalarindan diisiik olarak elde edilmesinden

439



Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

kaynaklanmaktadir. 0900 Ziraat ¢esidinde bulunan toplam fenolik
madde ve antioksidan kapasite ile ilgili olarak da caligmarda Bal,
Tekirdag kosullarinda yiiriittiigli ¢alismada Toplam Fenolik
Madde miktarin1 129,7 mg / GAE 100g™! ve 142,23 mg / GAE
100g™! olarak bildirmistir (2012). Aglar vd. 2015 hasat yilinda
Sivas’ta gerceklestirdigi caligmada Toplam Fenolik Madde
miktarini 573 mg / GAE 100g!, antioksidan kapasite ise TEAC

yontemi ile 2,94 umol TE g—1 meyve agirligl, FRAP yontemi ile
2,97 umol TE g—1 meyve agirhigr olarak bildirmistir (2017).
Arastirmada elde edilen sonular onceki calismalarla benzerlik
gostermektedir.

Tablo 1. Farkli bolgelerde yetisen kirazlarn fizikokimyasal ozellikleri

Lokasyonlar
Aksehir Kemalpaga Yesilyurt Salihli Uluborlu p
Meyve Agirhgi (g) 7,918+0,334*  8,465+1,552* 7,773+1,232* 10,323+1,24  7,61+1,311° 0,027
b b 5b
Meyve Eni (mm) 25,108+0,711  26,4+1,937%  24,607+1,09  28,035+1,57 25,034+1,712 0,029
ab 6 3b ab
Suda Coziiniir Kuru Madde 15,926+2,52 17,01+1,247* 17,463+0,64  18,153+0,74 14,304+1,362 0,019
(oBl'ikS) Sab b 7ab 6b a
Toplam Asitlik (g/100g Malik 1,016+0,205° 1,588+0,216° 1,303+£0,31%®  1,248+0,086  0,996+0,192 0,003
Asit)* ab
pH 3,948+0,142  3,925+0,034  3,653£0,499  3,92+0,262 4,046+0,149 0,477
L 29,074+0,94  28,283+0,97  28,53+0,859  29,023+0,41 30,458+0,98 0,051
1 7 9
a 20,414+2,64  20,963+1,15* 17,43+6,096a 19,23+2,668 25,492+3,289 0,029
lab b ab b
b 6,144+1,324%  5,945+1,054* 5,353+1,208a 6,408+0,666  8,702+0,71° 0,002
Toplam Fenolik Madde (mg 88,886+4,27 94,973422)7  90,48+6,488  74,738+6,9 82,194+13,18 0,341
gae/100g MA) 7 91 8
Antioksidan Aktivite (%) 86,441+£3,55  88,948+496  87,701+2,35  65,448+4,17 78,566+13,09 <0,00
7b 9b 3b Da ab 1

a-b: Ayni harfe sahip lokasyonlar arasinda fark yoktur *Malik asit cinsinden

3.2. Aroma bilesenleri

Farkli lokasyonlarda yetistirilen kirazlarin aroma profili
analiz sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Arastirmada SPME/GC-
MS analizi 28 farkli aroma bileseni tanimlanmigtir. Arastirma
sonucunda Aksehir lokasyonunda yetistilen kirazlarda 28,
Kemalpasa lokasyonunda yetistilen kirazlarda 25, Yesilyurt
lokasyonunda yetistilen kirazlarda 22, Salihli lokasyonunda
yetistilen kirazlarda 23 ve Uluborlu lokasyonunda yetistilen
kirazlarda 27 adet aroma bileseni tespit edilmistir.

Kirazlarin serbest ve glikosidik olarak bagli ugucu
bilesenlerinin analiz edildigi ¢alismalarda 100'den fazla ugucu
bilesik tanimlanmigtir. Yapilan caligmalarda kirazlarin aroma
profiline katkida bulunan bilesenlerin kimyasal siniflart baslica
aldehitler, alkoller, asitler, esterler, terpenler ve ketonlardir.
Aldehitler; hexanal, (E)-2 hexenal ve benzaldehit, hem kirazlarda
hem de visnelerde baskin ugucu aroma bilesenleridir. Diger bazi
alifatik aldehitlerin de koku esikleri nedeniyle bazi ¢esitlerde
aromaya biiyiik katki sagladig1 gosterilmistir (Serradilla vd. 2012,
Zhang vd. 2007). (Z) -3-hexenal, decanal, nonanal, (E, Z) -2,6-
nonadienal ve (E, E) -2,4-nonadienal bilesikleri '"Lapins' de nemli
kokular olarak belirlenmistir. Ketonlar da kirazlarin aromasinda
onemli bir role sahiptir. 2-propanon bilesikleri; 4 -metil-2-
pentanon, 1-okten-3-on ve 4,6-dimetil-2-heptanon, kiraz
¢esitlerinin bazilarinda bulunmustur (Girard ve Kopp 1998).
Kirazda bulunan benzil alkol, 1-heksanol ve (E) -2-heksen-1-ol
yesil notalar ve meyvelerle karakteristik olarak iliskilendirilir ve
kirazlarda baskin tat ugucu maddeler olarak kabul edilir. Etil
asetat, butil asetat, heksil asetat, (Z) -2-heksenil asetat ve (E) -2-
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heksenil asetat kiraz ¢esitlerinde bulunan ana ester bilesikleri
arasindadir (Girard ve Kopp 1998). Kiraz ¢esitlerindeki aromatik
bilesenleri analiz eden ¢ogu c¢alisma, terpenlerin ve
norisoprenoitlerin toplam ugucu bilesikler iginde az miktarda
bulundugunu gostermistir; limonen, linalool ve geranilaseton en
yaygin olanlardir (Girard ve Kopp, 1998, Golia§ vd.2012,
Serradilla vd. 2012). Wen vd. (2014), ii¢ tathi kiraz cesidinde
('Hongdeng', 'Hongyan' ve 'Rainier’) hem serbest hem de
glikosidik olarak bagli aromatik bilesiklerin olusumunu rapor
etmis ve linalool ve geraniol bilesenlerinin kiraz aromasina
onemli Ol¢iide katkida bulundugunu ve c¢igek oOzellikleriyle
iligkilendirildigini géstermistir.

Sunulan bu aragtirmada, diger c¢aligmalara paralel olarak
benzaldehit, benzil alkol, nonanal ve (E)-2-Hekzen-1-ol-
bilesikleri tiim kiraz Orneklerinde yiiksek miktarda tespit
edilmistir. 0900 Ziraat ¢esidi kirazlarin aroma bilesenleri ile ilgili
tek veri Hayaloglu vd. calismasinda bulunmaktadir (2016). Bu
calismada kullanilan kirazlar Malatya bolgesinde yetistirilmistir
ve 53 ucucu bilesen tespit edilmistir. (E)-2-Heksenal ve Heksanal
yiiksek miktarda tespit edilmistir. Yapilan ¢caligmada ise Malatya
bolgesinde yetigen kirazlarda sirasi ile Benzaldehit, benzil alkol
ve (E)-2-Heksen-1-ol- en yiiksek oranda tespit edilen
bilesiklerdir.

Ilging sekilde benzaldehit ve benzil alkol tiim Srneklerde
yiiksek miktarda bulunsa da yoreler arasinda bilesiminde
istatistiki agidan fark bulunmamustir. Yapilan istatistiksel analiz
sonucunda farkli lokasyonlarda yetistirilen kirazlarin 1-Oktanol,
1-Propanol,2-(2- hidroksipropoksi), (E)-2-Heksen-1-ol-, Feniletil
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Alkol, (E)-2-Heksenal-, (E,Z)-2,6-nonadienal, 2-Heptanon,
Carvacrol, alpha- Iyonon, Linalool, alpha-terpineol bilesenleri
ortalamalar1 arasindaki farklar anlamli bulunmustur. Bu
kapsamda o6zellikle alkol ve terpenoid bilesiklerinin oraninin
kirazlarin yetistirildigi lokasyona gore degisiklik gdsterdigi

goriilmektedir. Verilerden goriilecegi tizere farkliliklarin ¢ogu
Yesilyurt lokasyonunda yetisen kirazlarin yiiksek miktarda
aromatik bilesen icermesinden kaynaklanmaktadir.

Tablo 2. Farkli bolgelerde yetisen kirazlarin aroma bilesenleri

Lokasyonlar

Aksehir Kemalpasa Yesilyurt Salihli Uluborlu P
1-Oktanol lb,736i0,612 1,47+0,537%  2,69+0,634° 1,050,436 1b,255i0,242 0,027
1-Propanol, 2- (2 1,08+0,459%®  0,362+0,454*  1,377+0,551°  0,404+0,36* 0,669+0,065® 0,016
hidroksipropoksi)
(E) -2-Heksen-1-ol- 0,806+0,693*  4,845+0,94* b10,199i2,672 1,077+0,85% 2,671£3,517*  <0,001
Benzil alkol 10,727+6,254  4,57+3,912 10,943+3,991  3,127+0,342 12,74545,939 0,050
Feniletil Alkol ({),602i0,279 93, 199+0,233 0,97+0,4222 0,07+0,14° Ob,53 140,341 0,013
(E) -2-Heksenal - 0,31740,709°  6,438+2,632"  3,657+0,325% 3b,446i2,669 2b,205i2,304 0,026
(E) -2-Oktenal 0,55240,236  0,429+0,171 0,547+0,096 0,076+0,152  0,56+0,143 0,050
Benzaldehit 9,714+4,197 12,137+6,394  12,968+3,347  5,509+0,964  8,97+7,344 0,355
Decanal 0,982+0,333 1,629+0,502  3,397+1,743 0,913+0,533 1,161+0,889 0,050
2-Decenal 0,323+0,244  0,077+0,091 0,129+0,223 0,05+0,099 0,363+0,242 0,087
Heptanal 0,057+0,128  0,362+0,435 n.d. 0,103+0,206  0,216+0,198 0,358
Hexanal 0,533£1,192  3,042+2,416  4,663+1,348 2,014+1,498  2,908+1,749 0,076
Dodecanal 0,131+0,293 0,058+0,116 0,349+0,605 n.d. 0,08+0,178 0,814
(E, Z) -2,6-nonadienal  0,151+0,161°  0,184+0,144>  0,515+0,141* n.d.° 0,181+0,106* 0,001
Nonanal 3,87+1,204 5,903+2,233 7,673+0,452 4,38942,262 3,533+0,467 0,050
2-Etilheksil benzoat 1,102+1,181 0,589+0,429  6,882+0,472 0,541+0,466  0,52+0,148 0,091
(E) -2-heksen-1-il 0,057+0,126  0,246+0,199  0,265+0,23 n.d. 0,149+0,143 0,131
biitirat
Oktil oktanoat 0,013+0,028  0,215+0,338  n.d. 1,125+¢1,779  n.d. 0,059
Heksil format 0,334+0,746  n.d. n.d. 0,83+0,669 0,561+1,255 0,197
2-Heptanon 0,04+0,09° 93,066i0,132 n.d. 0,036+0,071°  0,834+0,468° 0,006
2-Nonanone 0,277+0,386  n.d. n.d. 0,038+0,077  0,482+0,339 0,073
Carvacrol 3,006+1,3% 0,873+1,093*  3,656+1,853%  1,247+0,561*  1,866+0,294% 0,014
Carvone 2,025+1,857 1,377+1,033 3,805+0,371 2,362+1,974 1,738+0,372 0,212
Eugenol 0,164+0,228  n.d. n.d. 3,67+4,045 0,264+0,364 0,108
Geraniol 0,099+0,178  0,333+0,449  0,303+0,313 n.d. 0,183+0,08 0,107
alfa-Iyonon 0,068+0,116% ({,125i0,166 0,747+0,473* n.d.® 0,043+0,096° 0,022
Linalool 2,421+0,945%  0,711+£0,359®®  3,186+0,412%  0,481+0,077 lb,126i0,436 0,003
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alfa-terpineol 1,234+0,644%  0,455+0,309%

1,632+0,699°¢

0,177+0,206*  0,541+0,215%® 0,002

n.d.:saptanmadi, a-c: Ayn1 harfe sahip lokasyonlar arasinda fark yoktur

4. Sonug

Bu ¢alisma ile Tirkiye’de farkli lokasyonlarda yetistirilen
kirazlarin  fizikokimyasal o&zellikleri ve aroma bilesimi
arastirilmistir.  Fizikokimyasal ozelliklerden meyve agirhigy,
meyve eni, suda ¢oziinlir kuru madde, toplam asitlik, renk
degerleri ve antioksidan aktivite degerlerinin farkli lokasyonlar
icin ortalamalar1 arasindaki farklar 6nemli diizeyde bulunmustur.
Meyve eni ve meyve agirligt bakiminda Salihli lokasyonunda
yetistirilen kirazlar digerlerinden biiyiiktiir. Renk degerleri igin ise
Yesilyurt lokasyonunda yetistirilen kirazlar koyu kirmizi renk ile
digerlerinden farklilagsmistir.  Toplam asitlik Kemalpasa
lokasyonunda en yiiksek, SCKM Salihli lokasyonunda en yiiksek
degerde bulunmustur. Aroma bilesenlerinden ise 1-Oktanol, 1-
Propanol, 2- (2-hidroksipropoksi), (E) -2-Heksen-1-o0l-, Feniletil
Alkol, (E) -2-Heksenal-, (E, Z) -2, 6-nonadienal, alfa-Iyonon,
Linalool ve alfa-terpineol degerinin farkli lokasyonlarda
yetistirilen kirazlarda 6nemli derecede farkli oldugu bulunmustur.
Ozellikle meyvemsi ve c¢iceksi aromalara sahip bilesenler
Yesilyurt lokasyonunda yetistirilen kirazlarda yiiksek oranda
tespit edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda kirazlarin
yetistirildigi lokasyonun gesitli kalite 6zellikleri iizerinde yiiksek
diizeyde etkisi oldugu degerlendirilmektedir. Bu ¢alismanin
yapilacak olan diger c¢aligmalara kaynak saglayacag:
diisiilmektedir.
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