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OZET

SOGUKTA MUHAFAZA VE ETiLEN UYGULAMALARININ ZEYTINDE
MEYVE KALITESINE ETKIiLERI

OZKAN, Zeynep

Yiiksek Lisans Tezi, Bahge Bitkileri Anabilim Dal
Tez Yoéneticisi: Doc. Dr. Ozlem TUNCAY
Agustos 2019, 130 sayfa

Bu ¢alismada on islem olarak farkli depo kosullar1 ve etilen dozlar
uygulanan Erkence ve Gemlik gesidi zeytinlerde depolama sirasinda meydana
gelen kalite degisimleri fizikokimyasal olarak incelenmistir. Bu amagla, 6rnek
alim zamanlar1 zeytin olgunluk indeksi donemlerine gore belirlenip alinan
ornekler 2. ve 4. Olgunluk asamasinda toplanmistir. Zeytinler (Erkence ve Gemlik
cesidi) rastlantisal olarak 3 tekrarli ve her birinde yaklasik olarak 600 g meyve
olacak sekilde boliinmiis ve bunlar da iki kisma ayrildiktan sonra birinci kisim
3+1°C ve 7£1°C’de 4 hafta siireyle depolanmuis, ikinci kisma ise 0, 5, 25 ve 50
ppm dozlarinda etilen uygulanarak toplam fenol igerigi ve sofralik kalite
ozellikleri incelenmistir. Depolama baglangicinda ve depolama siiresince belirli
araliklarla fizikokimyasal olarak meyve eti sertligi, meyve etinde pH tayini, titre
edilebilir serbest asitlik tayini (%), renk degerleri (L*, a*, b*), toplam fenol

miktar1 ve indirgen seker tayini (%) analizleri yapilmistir.

Sogukta depolanan zeytinlerde her iki ¢esit i¢in en iyi sonucun 21 giiniin
sonunda 7°C’de oldugu gériilmiistiir. Genel olarak bakildiginda etilen uygulanan
zeytinlerde olgunlagsmanin etilen dozunun artmasiyla devam ettigi incelenen
parametreler géz oniinde bulunduruldugunda yapilan analizlerle tespit edilmistir.
Sogukta depolama ve etilen uygulamasi zeytinlerde ¢ok 6nemli kalite kayiplarina
yol agmamustir. Bu nedenle sogukta depolama ve etilen uygulamalar: gelistirilerek

yeni zeytin acilik giderme yontemlerine dahil edilebilir.

Anahtar kelimeler: Sofralik zeytin, toplam fenol, etilen, depolama, olgunluk






ABSTRACT

THE EFFECTS OF COLD STORAGE AND ETHYLENE
APPLICATIONS ON OLIVE FRUIT QUALITY

OZKAN, Zeynep

MSc in Department of Horticulture
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ozlem TUNCAY
August 2019, 130 pages

In this study, as a pretreatment, different depo conditions and ethylene dozes
applied on olives that occur during quality changes examined as physicochemical.
For this purpose, the sample uptaking periods are determined according to olive
maturity index period. The uptaking samples will collected in 2nd and 4th
maturity stage. Olives (Erkence and Gemlik Olives ) were divided approximately
600 gr fruits with 3 repetitive by chance and then these are divided two sections
after that first section was depo 3+1°C and 7+1°C for 4 weeks. Second section is
0, 5, 25 and 50 ppm dozes ethylene applied and the total fenol ingredient and
edible quality feature is examined. The fruit flesh rigidity, fruit flesh PH analyze,
titratable free acid analyze(%), colour value(L*, a*, b*), total fenol quantity and
reducer sugar analyze(%) has done in the beginning of the storage and during

storage.

In cold storage olives, the best result was observed at 7°C after 21 days. It
has been determined that the maturation (except for exceptions) of ethylene
applied olives continues with the increase of ethylene dose. Cold storage and
application of ethylene did not cause significant quality losses in olives.
Therefore, cold storage and ethylene applications can be improved and

incorporated into new olive bitterness methods.

Keywords: Table olives, total phenol, ethylene, storage, maturity
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ONSOZ

Tatlandirilma olmaksizin zeytin tiiketiminin imkansiz olmasi, olumsuz
durumlart da ortaya cikarmaktadir. Tiketici agisindan saglik yoniinde
olumsuz etki yaratmanin yaninda ekonomik agidan {iretici iginde olumsuz
etki yaratmaktadir. Bu nedenle, kontrollii atmosfer teknolojisinin maliyetini
gdz Onilinde bulunduruldugunda, zeytinleri tatlandirmak ic¢in farkli
yontemlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Sofralik zeytinde fenolik madde
bilesiminin baz1 hasat sonrasi uygulamalari ile nasil diistliriileceginin ayrica
isleme siiresinin nasil kisaltilacaginin cevaplarimi yiiksek lisans tezimle
vermeye c¢aligtim.

Bu c¢alismada elde ettigimiz sonuclarin zeytin acilik giderme

yontemlerine farkli bir 151k kaynagi olacagini diisiinmekteyim.

[ZMIR
23/08/2019
Zeynep OZKAN
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1. GIRIS

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin (FAO) verilerine gore,
diinyada ekonomik anlamda zeytin {iretimi yapan 30 tanesi Kuzey yarim kiirede, 8
tanesi Gliney yarim kiirede olmak {iizere 38 iilke bulunmaktadir. Cizelge 1.1°de
belirtildigi gibi Kuzey yarim kiirede bulunan iilkelerin iklim kosullarinin ve
iiretim alanlarinin daha elverisli olmasi sebebiyle iiretimin %99 oraniyla Akdeniz

kaynakli oldugu belirtilmektedir (Oztiirk, 2006).

Cizelge 1.1. Diinya tane zeytin dikim alanlar1 (ha) ve tliretim oran1 (FAO, 2016).

- Zeytin iiretimi Zeytin iiretim alani

Ulke (ton) ( hektar )
Ispanya 48.600.000 985.903
Tunus 16.800.000 865.000
Italya 12.600.000 148.730
Yunanistan 11.000.000 269.584
Tirkiye 8.100.000 212.446
Iran 6.800.000 183.931
Italya 6.000.000 103.858
Diinya (toplam ) 159.023.383 4.734.356

Akdeniz uygarliginin sembolii olan zeytin agaci tiim diinyada oldugu gibi
Tiirkiye i¢inde O6nemli bir yere sahiptir. 900 milyon agagtan %98’i Akdeniz
canaginda yer almaktadir. Akdeniz iilkelerinin %97’inde sofralik zeytin iretimi

gerceklesmektedir.

Tirkiye 171 milyonu asan aga¢ varligi ve ortalama 1.700.000 ton dane
zeytin iiretimi ile diinyanin en énemli zeytin iireticisi iilkeleri arasindadir (TUIK,
2016). lyilestirme politikalarinin etkisi ve bos arazilerin de zeytin tarmmi icin
faaliyete gecirilmesi ile yildan yila artan aga¢ sayisi neticesinde, Tiirkiye'nin
ileriye doniik ve gittikge iyilesen zeytin iiretim potansiyeli dikkat ¢ekmektedir

(Savran ve Demirbas, 2010).

Akdeniz canaginda yer alan Tiirkiye zeytin iretimi i¢in iklim ve tarim
alanlar1 bakimindan oldukca elverislidir. Zeytin, Tirkiye’de genis bir yayilim

gostermistir.




Tiirkiye’de zeytin {iretiminin %76’s1 yaglik olarak degerlendirilirken,
%23’ sofralik olarak degerlendirilmektedir. Ayni zamanda Sekil 1.2°de
belirtildigi tizere, Tiirkiye diger iilkelere kiyasla tane zeytin liretiminde %9,2 ile
4., sofralik zeytin iiretiminde %16,3 ile 3. ve zeytinyag iiretiminde %5,8 ile 6.

sirada yer almaktadir (Oztiirk ve Yalcin, 2017).

Zeytinyagi

Tane zeytin

0,00% 2,00% 4,00% 6,00% 8,00% 10,00% 12,00% 14,00% 16,00% 18,00%

m Tiirkiye

Sekil 1.1. Tiirkiye tane zeytin, sofralik zeytin ve zeytinyag iiretimi (Oztiirk ve Yalgin,
2017).

Ege Bolgesinde iiretim biiyiik cogunlukla yaglik olarak degerlendirilirken

Marmara Bolgesinde sofralik olarak degerlendirilmektedir.

Yiiksek fenolik madde igerigi (Cizelge 1.2) zeytin meyvelerinin hasattan
sonra dogrudan tiikketimini engellemektedir. Bu nedenle 6zellikle icerdigi aciligin
uzaklastirilmasi ve sofralik zeytin haline getirilmesi icin islenmesi gerekmektedir.

Bu gereklilik zeytin sanayisini ortaya ¢ikarmaktadir. (Oztiirk, 2006).

Zeytin seker igeriginin diisiik olmasi, yiiksek yag miktar1 ve oleuropeinden
kaynaklanan acilik nedeniyle diger sert c¢ekirdekli meyvelerden ayrilir. Zeytin
meyvesinin igerdigi seker miktar1 %2,5 ile %6,0 arasinda degismekle beraber,

%17 ile %30 arasinda degisen serbest yag asidi igermektedir (Balatsouras,1997).



Zeytin meyve etinde baskin olarak bulunan fenolik bilesik oleuropeindir
(Omar, 2010). Zeytine 6zgii bir bilesik olan oleuropein, biitiin bitki kisimlarinda
bulunur. Meyvedeki miktar1 olgunlukla baglantili olarak azalmakta olup tam
olgun meyvelerde bile O6nemli miktarda bulunmaktadir. Oleuropeinden
kaynaklanan bu ac1 lezzet meyvenin direk olarak tiikketimini engelledigi i¢in farkli

islemler ile oleuropeinin meyveden uzaklastirilmasi gerekir.



Cizelge 1.2. Zeytin fenolikleri (Servili and Montedoro, 2002).

ksilosit

Antosiyaninler Sekoiridoitler Flavonoller Flavonlar
Siyanidin-3-glikozit
Siyanidin-3-rutinosit Oleuropein . L
o o ) ] ] Luteolin-7-glikozit
Siyanidin-3-kaffeglikozit Demetiloleuropein | Kuersetin-3- . o
L L . . o Luteolin-5-glikozit
Siyanidin-3-kafferutinosit Ligstrosit rutinosit L o
o o Apigenin-7-glikozit
Delfinidin-3-ramnoglikozit-7- | Niizhenit

Hidroksisinnamik

asit tiirevleri

Fenolik asitler

Verbaskosit

Fenolik alkoller

DHPEA)
(p-hidroksifenil)etanol (p-
HPEA)

(3,4-dihidroksifenil)etanol (3,44

Klorojenik asit
Kaffeik asit
p-hidroksibenzoik
asit

Prokatesik asit
Vanilik asit
Syringic asit
p-kumarik asit
o0-kumarik asit
Ferulik asit
Sinapik asit
Benzoik asit
Sinnamik asit
Gallik asit

Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de cesitli sofralik zeytin isleme yontemleri
uygulanmaktadir. Zeytinin ¢esidine ve olgunluk durumuna gore zeytinlerdeki
tatlandirma islemi farklilik gostermektedir. Aci tadin zeytinden uzaklagtirilmasi

icin yapilan tatlandirma islemleri iki ila on hafta arasi bekleme zorunlulugu

getirerek maliyetleri de arttirmaktadir.

Tatlandirilma olmaksizin zeytin tliketiminin imkansiz olmasi, olumsuz

durumlart da ortaya ¢ikarmaktadir. Tiiketici acisindan saglik yoniinde olumsuz

etki

yaratmaktadir. Tiiketici agisindan bakilacak olursa, zeytin isleme sirasinda

yaratmanin yaninda ekonomik agidan {iretici

icinde olumsuz etki

zeytinlerin bozulmasini engellemek i¢in bol miktarda tuz kullanilmaktadir.




Islenmis zeytinde ki bu tuz oram saglik {izerindeki zararmin yaninda dis
satiglarimizda da engel teskil etmektedir. TKB (2009), kisa zamanda para
kazanmak icin zeytin isleme tekniklerine gereken hassasiyetin gosterilmemesi,
girdi ve ham zeytin masraflarinin yliksek olusu, pazarlamada yasanan zorluklar bu
sebeple ihracat konusunda dis iilkeler ile rekabet edilememesi bu sektorde

yasanan problemler olarak siralanmaktadir.

Tuz zeytin islemede ve islenmis zeytinlerin muhafazasinda geleneksel
olarak olduk¢a fazla kullanilmaktadir. Saglikli bir bireyde giinliik alinacak
maksimum tuz miktar1 6g olmasi gerektigi ifade edilmektedir. Tuzun ana maddesi
sodyum kloriir olarak tarif edilir. insanlarn %30’undan fazlasinin sodyuma
duyarl kan basinci oldugu ve bu fazla sodyumun yiiksek kan basincini tetikledigi
bildirilmektedir. Kan basincinin yiiksek olmasi tansiyon, kalp krizi ve felg gibi
sorunlar1 da beraberinde getirdigi bilinmektedir. Bu sebeple yiiksek kan basincina
sahip hastalarin tuz miktarmi smirlandirmas: ve kontrollii olarak tiiketmesi
gerekmektedir (Ayaz, 2008). Bunun yaninda kalp, bobrek yetmezliginde, kortizon
kullanan hastalarda kontrolsiiz tuz tiiketimi yine ayn1 sekilde risk olusturmaktadir

(Ergin, 1988).

Soguk zararinin zeytin meyve etinde baskin olarak bulunan fenolik
bilesiklerin azalmasmma neden oldugu ayrica donma nedeniyle zeytin
meyvesindeki fenolik glikozitlerin ve polifenol oksidaz (PPO) aktivitesi
seviyelerinin biiylik Olgiide azaldigi yapilan g¢alismalarda ifade edilmektedir.
Ornegin, don zararma maruz kalmis meyvelerden elde edilen zeytinyaglarin
secoiridoid fenolik bilesiklerinde, zarara maruz kalmamis zeytin meyvelerinden
elde edilen yaglarinkine gore azalma meydana geldigi belirtilmektedir (Garcia-
Vico et al., 2017).

Avokado meyvelerinde yapilan bir calismada ise, don zararina ugramis
meyvelerin etilen iiretimi ile solunum oranlarinin daha yiiksek oldugu ayrica don

zararina maruz kalmis meyvelerde olgunlagmanin ve yumusamanin arttig

belirtilmektedir (Fuchs et al., 1975).



Garcia et al., (1996), 6°C'de saklanan zeytin meyvesinin, 2 veya 4°C'de
tutulan meyvelerden 6nemli dl¢iide daha yiiksek bir yumusama hizi gosterdigini
sonug olarak yaptiklar1 ¢alismada ,zeytinlerin depolama sirasinda sicakliga bagl
olarak yumusama gosterdigini dogrulamaktadirlar. Garcia ve Streif yaptiklari
arastirmada, uzun siire sogukta muhafaza edildikten sonra Gordal zeytinlerinin et
sertliginde Onemli bir artis gozlemlediklerini ayrica 5°C'de 60 giin boyunca
depolanan zeytinlerde, tsiime zarar1 Dbelirtisine rastlamadiklarimi  ifade

etmektedirler (Garcia J.M. and Streif J., 1991).

Yousfi et al., (2008), zeytindeki fenolik madde igeriginin meyvenin sogukta
depolanmas1 (5°C) ile sizma zeytinyaginda acilifm diistiigiinii baslangigtaki
toplam fenol degeri 5.001 mmol/kg ile 8.hafta sonundaki toplam fenol degeri

2.224 mmol/kg sonucu arasindaki fark ile kanitlanmastir.

Kalaua et al., (2008), yaptiklar1 ¢alismaya gore zeytin meyvelerinin (4+2
°C) diisiik sicaklikta 3 hafta siire ile depolanmasinin zeytinyag: iizerindeki aciligin
degisimi gozlemlenmis ve bulunan sonuglara gore baslangictaki oleoropein
seviyesinin 27 mmol/kg ii¢ hafta sonraki seviye ile 4.7 mmol/kg arasinda bir

diisiis oldugu saptanmustir.

Morello et al., (2002), don zararina maruz kalmis zeytin meyvelerindeki
toplam fenol degisimini, meyve de bulunan onceki fenol seviyesi 99 ppm ile

sonraki fenol seviyesi 61 ppm arasindaki diisiis ile gostermistir.

Sofralik zeytin islemede kullanilan tuzun insan sagligi agisindan yarattigi
olumsuz etki, isleme sirasinda karsilasilan diger sorunlar ve bahsedilen

arastirmalar bu tezin amacini olusturmaktadir.

Calismamizda kullanilan Erkence ¢esidi ve Gemlik cesidi zeytinlerin
dogalligimnin ve kalitesinin korunarak yenilebilir hale gelmesi ve uzun siire
muhafaza edilmesini saglayacak depo sicakliklari ve etilen dozlarinin belirlenmesi

amaclanmistir.



2. GENEL BILGILER
2.1 Zeytin Meyvesinin Biyokimyasal Yapis1 ve Onemi

Sofralik zeytin; “zeytin meyvelerinin teknigine uygun olarak aciliginin
giderilmesi laktik asit fermantasyonuna tabi tutularak veya tutulmadan,
gerektiginde laktik asit ve/veya diger katki maddeleri ilave edilen, pastorizasyon
veya sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan elde edilen meyve

biitiinliigli bozulmamus iirtin” olarak tarif edilmektedir (TS 774, 2003).

Zeytinin bazi fiziksel 6zellikleri tane agirhigi: 2-12 g, meyve kabugu orani :
%1,5-3,5, ¢ekirdek orani: %13-30 ve et orani: %66-85 olarak ifade edilmektedir
(Tetik, 2005).

Ayrica Tetik (2005), meyve bilesenlerinin cesitten ceside biiyiik Slgiide
degisiklik gosterdigini, ayni g¢esitte bile, iklim olaylari, kiiltiirel uygulamalar,
meyve olgunlugu, hasat faktorleri sebebiyle net bilesim oranlarinin degisim

gosterecegini vurgulamaktadir.

Zeytin bilesiminin %50-70 su, %15-30 yag, %1-3 protein ve ayn1 oranda lif,
%1-5 kil ve %2-6 oraninda sekerden olustugu bildirilmektedir (Tetik,
2005).Zeytin meyvesinde bulunan;

- Scoiridoid ve

- Oleuropein giiclii bir antioksidan olarak bilinmektedir.

Islenmemis zeytin meyvesi ve zeytin agaci yapraklarinda Oleuropein’in,

zeytin ve zeytinyaginda ise Hydroxtyrosol’iin daha ¢ok bulundugu bilinmektedir.

Yiiksek tansiyon diisiiriicli, damar tikanikligini onleyici, kan sekerini ve
kandaki Kkolesterolii disiiriicii 6zellige sahip zeytinin, yapraklarmin da tedavi
amagl kullanildig: bildirilmektedir (El and Karakaya, 2009).



Zeytinin bilesimi bakimindan insan saglig1 agisindan 6nemi, arastirmalar ve
bilin¢lendirmeler 1s18inda giderek artmaktadir. Yapilan aragtirmalarda Akdeniz’e
kiyist olan kisi basi zeytin ve zeytinyagi tiiketiminin fazla oldugu iilkelerde
kanser, kalp ve damar hastaliklarinin diisiik oranda goriilmesi zeytinin insan

saglig1 agisindan onemini vurgulamaktadir.

Zeytin igerdigi bircok maddenin yaninda A, D, E, K vitaminlerini de
icermektedir. Safra kesesi hastaliklari, bagirsak ve sindirim problemleri gibi
glinlimiiz hastaliklarina kars1 koruyucu rol aldigi belirtilmektedir. Yarar1 en {ist
diizeyde alabilmek i¢in acit olanin yenmesi zeytinyaginda ise sizma olanin

kullanilmasi tavsiye edilmistir.

2.2 Oleuropein ve Diger Fenolik Madde Par¢alanmasi

Zeytin, meyve etinin  %1-3* inii olusturacak diizeyde, yiiksek
konsantrasyonlarda fenolik madde igerir. Zeytinin temel fenolikleri, fenolik
asitler, fenolik alkoller, flavonoidler ve sekoiridoitler olarak simiflandirilabilir.
Oleuropein olgunlasmamis zeytinlerin aci tadindan sorumludur ( Omar, 2010).

Aciligin miktar1 olgunlagma ilerledikge azalir (Briante et al., 2002).

Zeytin icerdigi fenol grubu maddelerce insan sagligi agisindan 6nem teskil
etmektedir. Fenol grubunda yer alan ve aci tadi veren maddenin (oleuropeinin)

bagka hi¢bir meyvede bulunmadigi bilinmektedir (Balatsouras, 1997).

Bu madde kostikle parcalanip suda eriyebilir. Salamura veya suda
ekstraksiyona tabi tutulabilir. Bu sebeple bu act madde ile (oleuropeinin) suda
eriyebilen tuzlar ve fermente edilen diger maddeler salamuraya ge¢cmektedir.
Beslenme agisindan degerli oldugu kadar fermantasyon islemi i¢inde degerli olan
bu maddeler en az kayipla zeytin etinden aciligin uzaklastirilmasi iglemi yapilmasi

gerekmektedir.



2.3 Sofralik Zeytin Isleme

Cok eski c¢aglardan beri zeytinde bulunan ac1 maddenin giderilmesi
saglanmaktadir. Bu nedenle ¢esitli yontemler gelistirilmektedir. Zeytinler sofralik
islemede olgunluk derecelerine gore farkli islemlere tabi tutulurlar. Zeytinler
olgunluk dereceleri ve isleme yontemlerine gére dogal fermente ve oksidasyonla

renk verilen zeytin olarak ayrilmaktadirlar.

[3

Dogal fermente zeytin; “ alkali kullanmaksizin aciligin, tuzlu, asitli su ile
fermente islemine tabi tutularak veya dogrudan hava verilerek giderilmesi ile elde

edilen zeytini” ,

Fermente zeytin; “ alkali kullanilarak aciligin tamamen giderilmesiyle elde

s .
edilen zeytini”,

Oksidasyon ile renk verilen zeytini; “ Pembe veya yesil zeytinin alkali ile
isleme tabi tutularak, oksidasyon ile karartilmasiyla fermente edilen ya da

edilmeden elde edilen zeytini ifade eder” (Koruma ve Kontrol Genel Midiirliig,

2008a).

Daha sert yapida iiriin elde edebilmek i¢in fermente zeytin dogal fermente

zeytine oranla sofralik zeytin islemede daha ¢ok tercih edilir.

Ayrica zeytinlerin sert yapida olmasi dolgulu zeytin gibi farkli {iretim
sekillerine de olanak saglamaktadir. Ayn1 zamanda alkali kullanim1 sofralik zeytin

islemede islem siiresini de kisaltmaktadir.

Fermente zeytin isleme yontemleri, isleme yOnteminin adi ve yaklasik
tatlanma siirelerine gore; Ispanyol usulii yesil zeytin i¢in 30-60 giin, kismi
fermantasyonlu kostikli siyah zeytin i¢in 30-45 giin, muamele gormiis kirisik

zeytin igin 10 ila 30 giin arasinda degismektedir (Tetik, 2005).

Dogal fermente zeytin i¢in; kirma-¢izme yesil zeytinde 3-4 hafta, salamura
tipi siyah zeytinde 7-12 ay, kuru tuzlama sele zeytini i¢in 3-4 hafta, sirkeli
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kalamata tipi zeytinde 30-45 giin, yuvarlama zeytinde bu siire 1,5 ay ile 4 ay
arasinda degismektedir (Tetik, 2005).

Oksidasyon ile karartilan konserve tipi zeytinde yaklasik tatlanma siiresi 9-

15 giin aras1 degismektedir (Tetik, 2005).

Ulkemizde 88 adet yerli yerli zeytin ¢esidi tescillenmis olup bu cesitler
meyve Ozellikleri ve isleme yontemlerine gore ayrilarak piyasaya stiriilmektedirler
(Mete, 2009).

2.4 Tuzun Saghk Uzerine Etkileri

Tuz insan viicudunda birgok 6nemli fonksiyona sahiptir. Bunlar :

asit-baz dengesinin stirdiiriilmesi,

- sinirsel iletilerin aktarimai,

- su dengesinin siirdiiriilmesi,

- bazi besinlerin emilimi ve taginmasi,

- kas kasilmalarmin diizenlenmesidir (Strain and Cashman, 2009).

Sodyuma insan viicudunun bazi fonksiyonlari igin ihtiya¢ varken asiri
tilketim yliksek kan basinci basta olmak tizere felg, kalp hastaliklar1 ve bobrek
hastaliklarina sebep olabilmektedir (de Wardener and MacGregor, 2002).

Kas ve sinir sisteminin diizglin ¢aligmasi, sivi ve kan basinci dengesinin
diizenlenmesi i¢in sodyum gerekli olmakla beraber bir yetiskinin saglikli bir

bicimde yasantisimi siirdiirebilmesi i¢in giinde 1500 mg sodyuma ihtiyact vardir
(WHO, 2012).

Bir bireyin giinliilk ortalama tuz tliketiminin yiiksekligine bagli olarak
Tiirklerin kan basinct degerleri diger iilke insanlarindaki degerlere kiyasla daha

yiiksektir.



11

Onerilen giinliik tuz miktar1 yaklasik 5 gram iken Tiirkiye’deki giinliik tuz
alimi ortalama olarak yaklagik 18 gramdir. Asir1 tuz tiketiminin yiiksek kan
basincina neden olmakla beraber yiiksek kan basinci Tiirkiye’de Sliimlerin en
onemli nedeni olan kalp hastaliklarinin 6nde gelen risk faktorii oldugu

bilinmektedir.

Arastirmalar asir1 kan basinci (tansiyon) degerlerindeli artisin doza bagimli
bir iliskisi oldugunu goéstermektedir (Institute of Medicine, 2004). Asir1 tuz
tikketimi azaltildiginda ortalama olarak kan basinci birka¢ hafta i¢inde diismeye

baslamaktadir (Heron et al., 2009).

Artan tuz tiketimi kan basincinin da artmasiyla beraber kalp-damar

hastaliklar riskini ylikseltmektedir.

Tuz azaltma calismalarmin sonuglarina dayanarak tuz aliminin 6 gram/giin

azaltilmasiyla,

- felg sayisinda %24 oraninda ve

- koroner kalp hastaliginda ise %18 oraninda bir azalma sagladigi tahmin
edilmektedir (He and MacGregor, 2002; He and MacGregor, 2003).

Arastirma sonuglarina gore giinlik tuz alimmin 1g azaltilmasinin kalp
krizlerinde %3 azalma, felglerde %5, 9 g azaltilmasinin ise felglerde %34, kalp

krizlerinde ise %24°liik bir azalma sagladig: bildirilmistir.

Sofralik zeytin islemesinde ve muhafazasinda yaygin ve geleneksel olarak
tuz kullanilmakla beraber bu durum tuz tiikketimine dikkat etmesi gereken kisiler,
yiiksek tansiyon hastalar1 vb. i¢in olduk¢a 6nemli bir noktadir. Bu sebeple pek ¢ok
iriiniin yeniden formiile edilmesi gerekmektedir. Bu yeni formiil denemelerinin
basinda ise farkli hasat sonrasi uygulamalar1 ile meyvedeki aciligin giderilmesi

gelmektedir.
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2.5 Zeytinde Sogukta Depolama ve Etilen Uygulamalari

Zeytin endiistrileri, tgiime zarar1 veya meyve ¢iirlimesi riski olmadan en
uygun muhafaza sartlarin1  bilmek isterler. Buna ragmen, hasat sonrasi
muhafazasinda, zeytin meyvesinin fizyolojik davraniglar1 {izerine yapilan

arastirmalar oldukga azdir (Fernandez-Bolafios et al., 1997; Ranalli et al., 1998).

Meyve deposunda sogutmanin kullanilmasi, metabolik islemlerin diisiik
sicakliklarda hizinin  azalmasi  prensibine dayanir. Bdylece meyvenin
yumusamasindan sorumlu seliilaz ve galakturonaz gibi enzimatik aktivite veya cilt
rengi degisimlerinde etkili olan klorofiller engellenerek iiriin i¢in daha uzun bir

ticari Omiir saglanir.

Bununla birlikte, diisiik sicakliklarin ana metabolik etkisi, meyve
solunumunun etkinligini azaltir. Bu siire¢ meyve olgunlagsmasinin gelisimi igin

gerekli enerjiyi saglar. Yiiksek diizeyde solunum, iki istenmeyen etkiyi belirler:

- Depolanan iiriin i¢in daha kisa ticari Omiir ve

- Agirlik ve besin degeri kaybi, clinkii bu islem sekerler, lipitler veya
organik asitler gibi enerji metabolitlerini tiiketir. Ayrica sogukta depolama, hasat
sonrast meyve kaybindan esas olarak sorumlu olan patojenlerin bozulma
aktivitesini geciktirir. Zeytinlerde, sicakligin 18°C'den 5°C'ye diisiiriilmesi, CO2
tiretiminin yirmi katin iizerinde bir miktar azalmasina neden olmustur (Garcia and

Streif, 1991).

Bazi meyveler diisiik sicakliga karst hassastir ve soguk hava deposu
sirasinda genellikle “lisiime zarar1” olarak adlandirilan fizyolojik bir bozukluk
gelisir. Bu sorunun sebebi Krebs dongiisiinde programlanmamais bir siiksinik asit
birikimine dayanmaktadir. Ayrica Siiksinik dehidrojenaz meyvenin metabolik
sisteminin diger enzimlerinden, daha diisiik bir sicakliktan daha fazla etkilenerek
toksik substrati meyve hiicresini tahrip etmektedir (Kader, 1985). Bunun yaninda,
diisiik sicakliklar, plazmatik zarlarin gegirgenligini etkileyerek ana bileseninin

fosfolipidlerinin fiziksel 6zelliklerini degisime ugratmaktadirlar. Genel olarak, bir
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meyve, donma noktasindan biraz daha yiiksek sicakliklarda {iisiime zarari

gelistirirse, soguga duyarl olarak kabul edilir.

Ne yazik ki, zeytin meyveleri bunlardan biri olup, diisiik sicakliga maruz

birakilan zeytinler Ozellikle mantar enfeksiyonuna duyarli oldugu icin hizla

clrimektedir (Kader 1996; Nanos 2002).

Usiime zararinin hasari ile don hasar1 ayn1 olmamakla beraber “Usiime
terimi, bitki dokusunun 12°C'nin altinda, 0°C'nin tizerindeki sicakliklarda yasadigi
hasar1 tanimlamak i¢in kullanilmaktadir (Bongi, 1987). Cesitler arasinda tisiime
zararmna hassasiyet farklilik gostermektedir. Ornegin; Yunanistan'da 10°C'de
depolama sirasinda bile Kalamata zeytin meyvesinde iislime zarari tespit
edilmistir. Bu zararlarin sofralik zeytin kalitesini negatif yonde etkiledigi bu
sebeple istenmeyen bir durum oldugu bilinmektedir (Kiritsakis et al., 1998).
Usiime zarar1 ve yaralanma sadece depoda degil, ayn1 zamanda hasat éncesinde de
meydana gelebilmektedir. Usiime zararina duyarlilik derecesinin, bitki kisimlari,
tiirler, ¢esitler, morfolojik ve fizyolojik durumlarla birlikte ¢esitli faktorlere bagh

oldugu yapilan caligsmalarla ifade edilmektedir.

Zeytin meyvelerinin  5°C'nin altindaki sicakliklara maruz birakilmasi
sirasinda ortaya c¢ikan lisime zarari yaralanmalarmin ana belirtileri, meyve
cukurunun etrafinda kahverengilesmeyi meydana getirir. Bu kahverengilesme ise

giderek dis cukurlagmaya sebep olur (Sekil 2.1).
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Sekil 2.1. Usiime zarar1 belirtileri (Sergeeva, 2010).

Yesil Manzanillo zeytinlerinin 5°C'nin altindaki sicakliklarda depolanmast

tistime zararina neden oldugu i¢in en uygun muhafaza sicakligimin 5°C oldugu
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bilinmektedir (Kader et al., 1990). Bunun yaninda, siyah-olgun zeytin meyvesi,
avokado meyvesinde oldugu gibi, lisiime zarar1 goriilmeden daha diisiik

sicakliklara tolerans gosterebilmektedir (Kosiyachinda and Young, 1976).

Usiime zararinin siddeti, gesitlere ve olgunluga bagli oldugu kadar zaman-
sicaklik dengesine de baglidir. Ornegin; kirmizi renkli Conservolea zeytinlerinde
lislime zarar1 siddeti, 5°C'de 45 giin depolama siiresi ile 7.5°C'de 30 giin depolama
stiresi boyunca esit seviyelerde seyrettigi goziikkmektedir (Nanos et al., 2002).
Buna bagli olarak, kirmizi renkli Conservolea zeytinlerinde aymi sicaklik ve
stirelerde depolama, meyvenin renk gelisimine ayni sekilde etki etmektedir (Agar

etal., 1998).

Maxie (1964), Woskow and Maxie (1965) ve Kader (1989) farklhi
calismalarda, farkli gesit sofralik zeytinlerin soguk hava deposu i¢in en uygun
sicakligin 5 °C oldugunu ifade etmektedirler. Bu sicakligin altinda depolanan
meyvelerde siddetli iisiime zarari meydana gelmektedir. Ayn1 zamanda, Garcia
(1993a), bu sicakligin, en c¢ok tercih edilen Ispanyol zeytinyaginin yapiminda
kullanilan olgun yesil 'Picual' meyvelerinin depolanmasi i¢in de yararl oldugunu
bildirmektedir. Bununla birlikte, 5°C'de 2 aylik depolama siiresinden sonra,
olgun yesil 'Picual' meyvelerinin % 10'u lsiime zarar1 gostermektedir. Yaglik
zeytinlerin depolanmasi i¢in sicaklik, meyvenin fizyolojik kosullarinin zarar

gormemesi ve kalitesini kaybetmemesi i¢in ana belirleyici faktor olmaktadir.

Yaglik zeytinlerde 5°C'de depolamada on goriilen sogutma isleminin,
mantarlarin ¢ogalmasini geciktirdigi ve sonug olarak, sizma zeytinyaginin kalitesi
icin (<% 0,8) yagn asitlik degerinin 30 giline kadar olmasi1 gereken sinir dahilinde
tuttugu gozlemlenmistir. Ayni sekilde, depolama sicakliginin orantili bir sekilde
yag oksidasyon seviyesini yiikselterek kalite parametrelerine etki ettigi bu sebeple
yagda bozulmaya neden oldugu gozlemlenmektedir. Sonu¢ olarak, 5°C'de
depolanan zeytin meyvelerinden elde edilen yaglarin oksidasyon kararlilik
degerleri, yiiksek sicakliklarda depolanan meyvelerden elde edilenlerden daha iyi

oldugu ifade edilmektedir.
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Yapilan ¢alismada "Picual" zeytinlerinin 7 giin depolanmasi sirasinda,
12°C'de depolanan meyvelerin ¢iiriimesi, 8°C'de depolananlardan dort kat, 5°C'de
depolananlardan ise sekiz kat daha yiiksek oldugu ifade edilmektedir (Garcia et
al., 1996a).

Garcia et al., (1996), 6°C'de saklanan zeytin meyvesinin, 2 veya 4°C'de
tutulan meyvelerden 6nemli 6l¢iide daha yiiksek bir yumusama hizi gosterdigini
sonug olarak yaptiklar1 ¢alismada ,zeytinlerin depolama sirasinda sicakliga bagl
olarak yumusama gosterdigini dogrulamaktadirlar. Garcia ve Streif yaptiklari
arastirmada, uzun siire sogukta muhafaza edildikten sonra Gordal zeytinlerinin et
sertliginde Onemli bir artis gozlemlediklerini ayrica 5°C'de 60 giin boyunca
depolanan zeytinlerde, Usiime zarar1 belirtisine rastlamadiklarin1  ifade

etmektedirler (Garcia and Streif, 1991).

Castellano ef ai. (1993) ise, 12°C'de depolanan 'Picual’ zeytinlerinin, 5°C'de

depolananlardan daha belirgin bir sekilde ¢iiriime gosterdigini belirmektedir.

Agar et al., (1999), yaptiklar1 ¢aligmada 0, 2.2, 5 veya 16°C'de 6 haftaya
kadar depoladiklar1 siyah olgun "Manzanillo" zeytinlerinde {isiime zararinin
meyve olgunlugu ile azaldigini belirtmislerdir. Bunun sonucunda “Diisiik

sicakliga duyarhilik meyve olgunluguyla azalir” ifadesini ortaya koymuslardir.

Yousfi et al., (2008), zeytindeki fenolik madde igeriginin meyvenin sogukta
depolanmasi (5°C) ile sizma zeytinyaginda acihigm diistiigiinii baslangigtaki
toplam fenol degeri 5.001 mmol/kg ile 8.hafta sonundaki toplam fenol degeri

2.224 mmol/kg sonucu arasindaki fark ile kanitlanmistir.

Yapilan caligmalarda 5°C'de soguk hava deposunda muhafaza edilen 'Picual’
zeytinlerinin, serbest asitlik, peroksit degeri, ultraviyole absorbansi ve bu
zeytinlerden elde edilen yagin duyusal kalite degerlerinin “ekstra” olarak kabul
edilen limit dahilinde gozlemlendigini ayrica 5°C'de soguk hava deposunda
depolanan zeytin meyvelerinin 45 giline kadar bozulma gostermedigi ifade

edilmektedir (Garcia et al., 1996).
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Kalaua et al., (2008), yaptiklar1 ¢alismaya gore zeytin meyvelerinin (4+2
°C) diisiik sicaklikta 3 hafta siire ile depolanmasinin zeytinyag: iizerindeki aciligin
degisimi gozlemlenmis ve bulunan sonuglara goére baslangictaki oleoropein
seviyesinin 27 mmol/kg ii¢ hafta sonraki seviye ile 4.7 mmol/kg arasinda bir

diisiis oldugu saptanmustir.

Morello et al., (2002), don zararina maruz kalmis zeytin meyvelerindeki
toplam fenol degisimini, meyve de bulunan onceki fenol seviyesi 99 ppm ile

sonraki fenol seviyesi 61 ppm arasindaki diisiis ile gostermistir.

Ravetti et al., (2009), normal zeytin meyvelerine gore donmus zeytin
meyvelerindeki fenol bilesiklerinin miktarinin daha az oldugunu sayisal veriler ile

ortaya koymuslardir.

Zeytinde iisiime zarar1 esigi cesitlere gore degismekte ve 5 °C ile 7 °C’nin

altindaki sicakliklarda meydana gelmektedir (Sergeava, 2010).

Olgunluk hormonu olarak bilinen etilen klimakterik meyve tiirlerinde
olgunluktan sorumludur ve bu tiirlerde igsel etilen sentezinin yiiksek oldugu
goriilmektedir. Klimakterik olmayan meyveler ise diizenli bir solunum hiz1 ya da
etilen artis1 gostermeyerek hasattan sonra da gelismeye devam etmezler. Bunun
yerine meyvelerin olgunlagsmasinda meydana gelen islemlerin bazilarina benzer
bir yaglanma siireci sergilerler (Blankenship and Dole, 2003). Bununla birlikte,
taze meyve ve sebzelerin depolanmasini ve raf dmriinii uzattig i¢in olgunlagsma
ve yaslanma siirecinin yavaslatilmasi istenilen bir olgudur. Yapilan
arastirmalarda, etilen etkisinin inhibisyonu, ¢esitli meyve ve sebzelerde

olgunlagmayi geciktirdigi ifade edilmektedir (Sisler and Serek, 1997).

Meyvelerde ileri olgunlasma ise, fenolik bilesikler ve fotosentetik
pigmentler (klorofiller ve karotenoidler) ilizerindeki iceriklerin azalmasi nedeniyle
duyusal oOzelliklerin ve oksidatif stabilitenin belirgin bir sekilde azalmasiyla

gozlemlenir (Morello et al., 2004).
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Zeytin meyvesi ¢ok az etilen tiretmekle birlikte, yesil renk kaybina ve
meyve eti yumugamasina neden olabilecek 1 ppm iizerindeki etilen uygulamasina

kars1 orta derecede hassasiyet gostermektedir (Crisosto and Kader, 2005).

Klimakterium gdstermeyen meyve tiirlerinde ise igsel etilen sentezinin daha
diisiik oldugu gozlemlenmistir. Fakat bu meyvelerde meydana gelen iisiime,
mekanik ya da hastalik gibi degisik zararlanmalar etilen sentezini arttirmaktadir

(Karagali, 2004).

Zeytin meyvesi klimakterik olmamasina karsin etilen fenolik bilesiklerin
parg¢alanmasini saglayabilmektedir. Nitekim zeytinde sogukta depolama ya da don
zarar1 sonrasinda goriilen fenolik bilesik miktarindaki azalma muhtemelen iistime
ya da donma zarar1 sonrasinda yiikselen etilen sentezinin fenolik bilesiklerin
par¢alanmasina sebep olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Karacali,

2004).

Agar ve ark., (1998), 5 °C’de alt1 ila sekiz hafta siireyle depoladiklar1 zeytin
meyvelerinde depolama siiresince solunum hizi ve etilen salgi hizinin arttigim
gozlemlemislerdir. Fenolik madde icerigi yiiksek olan Trabzon hurmasi
meyvelerinde etilen uygulamasinin buruklukta azalmaya neden oldugu degisik
arastirmacilar tarafindan bildirilmektedir (Kato, 1990; Imagawa et al., 2003; Ortiz
et al., 2005).

Panagou (2006), agac iizerinde tatlanabilen zeytinlerin Yunanistan’daki
varligindan s6z etmektedir. “ Girit’te bulunan ve Thrubolea ¢esidinin bir klonu
olan Thassos c¢esidinin meyveleri tamamen olgunlastiginda, meyve ist rengi
kahverengiye donmekte ve meyveler aga¢ Tlzerinde herhangi bir islem

gormeksizin tatlanabildigi” tarif edilmektedir (Susamci, 2011).

Panagou (2006), Kalogereas (1932)’a aften, meyve etinde gelisen ve
oleuropeini pargalayarak meyve etindeki tatlanmayi saglayan Phoma oleae
mantarinin neden oldugu bildirilmektedir. Aym1 zamanda Panagou (2006),
oleuropeinin enzimatik, degisik bakteri ve mantarlar tarafindan hidrolizi degisik

arastirmalarda ifade edilmektedir.
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Diinyada tiim gidalarda oldugu gibi meyve ve sebzeler i¢inde tazeliginin,
kalitesinin ve yapisinin bozulmadan muhafazasinin saglanmasi icin ¢ok cesitli

depolama yontemleri denenmektedir.

Sogutma, dondurma, 1s1l islemler, tuz ve asit ilaveleri, fermantasyon,
kurutma, gaz uygulamalar1 gibi yontemler meyve ve sebze muhafazasinda

uygulanan yontemlere 6rnek olarak verilebilir.

Ucgiincii (2000), meyve ve sebze muhafazasinda dayanikliligin arttirilmasi
icin uygulanan bu yontemlerin beraberinde iriinlerin kalite ve yapisal

ozelliklerinde olumsuz yonde azalmalar1 da getirdigini ifade etmektedir.

Farkli arastiricilar meyve ve sebze muhafazasinda, raf Omiirlerinin
uzamasini, kalitesel 0Ozelliklerini maksimum diizeyde etkileyen en Onemli
faktorlerin, iirline zarar vermeden uygun zaman ve uygun olgunlukta yapilan hasat
zamani ve optimum depolama sartlar1 uygulanmasiyla saglanacagini

bildirmektedirler ( Moleyar and Narasimham, 1994).

Yapilan arastirmada zeytin meyvelerinin kalitesinin ve fiziksel yapisinin en
iyi sekilde korunmasi i¢in 20-30 cm’lik kutularda yeterli hava sirkiilasyonu olan
soguk hava depolarinda muhafaza edildigi ifade edilmektedir (Zeytinyag1 Kalite
Iyilestirme Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi, 1996).

Kili¢ (1994), zeytinlerin hasat edildikten sonraki 14 saat iginde islenmesini
aksi halde herhangi bir gecikmenin, meyvenin deri altinda biiyiiyen bakteri
kolonileri tarafindan bozulmaya neden oldugunu belirtmektedir. Ayni yil, 6 hafta
veya daha uzun siire 10°C'de saklanan zeytinlerde cukurlasma ve lekelenmesi
gozlemleyen Luh and Ferguson (1994), zeytinlerin hasattan hemen sonra

islenmelerini veya tuzlu sularda depolanmalarini tavsiye etmektedirler.

Cukurlagsma, meyve derisinin altinda hava cepleri olusturan epidermal

hiicrelerin 6limii ve ¢okiisii ile sonuglanir (Kader et al., 1990).

Uygun olmayan sartlar ve gruplar halinde kisa siirede yiiksek miktarlarda

toplanmis olan zeytinlerin saklanmasi, nihai iiriiniin tadindaki diisiisiin yan1 sira
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agirlik ve kalitede azalma nedeniyle ekonomik kayiplara neden olur. Isleme
asamasinda ortaya c¢ikan atik sudaki artis, taze zeytinlerin salamura olmadan
soguk depolanmasiyla kismen asilabilir. Taze zeytin meyvelerinin farkli saklama
sicakliklaria ve atmosferik kombinasyonlara uygunlugu bu alternatif potansiyel

denenerek arastirilmistir (Kader et al., 1990).

Kaliforniya, siyah veya yesil-olgunlagmis zeytin tiirleri barmdirmasi
bakimindan Bursa ilimiz ile benzerlik gostermektedir. Yesil zeytin 'Conservolea'
calismasinda, zeytinlerin 37 giin boyunca 5°C'de veya 22 giin boyunca 7.5°C'de
(%5 CO2'de: %2 02: %93 N2) en az kalite kayiplar ile muhafaza edilebilecegi
ifade edilmektedir (Nanos et al., 2002).

Taze yesil zeytinlerin kontrollii bir atmosferde (CA) depolanmasi géz oniine
alindiginda, optimum kosullarin % 0-1 C02: % 2 O2 oldugu bir depoda depolama
5 ve 7.5°C'de 12 ve 9 hafta boyunca gergeklestirilebildigi ifade edilmektedir
(Kader, 2001; Kader et al., 1990; Sydney Hasat Sonrasi Laboratuvart ve Gida
Bilimi, 2001). Taze siyah tiplerin ise hasattan hemen sonra islenmesi gerektigi,
ancak 4 hafta siireyle 5°C'de ve% 2 02'de saklanabilecekleri bildirilmektedir
(Agar et al., 1998).

Ayrica zeytin meyvelerinin yag c¢ikarilmadan once kisa siireli sogukta
depolanmasi, hem meyve kalitesinin hem de degirmenin verimli kullanilmasini
saglayacak bir tampon olusturabilir. Depolama siiresi ve kosullarinin, ortaya ¢ikan
zeytinyag1 kalitesi iizerindeki etkileri hakkinda birka¢ makale yayinlanmistir
(Garcia et al., 1996; Agar et al., 1998; Kyriakidis and Dourou, 2002; Dourtoglou
et al., 2006; Clodoveo et al., 2007; Youssef et al., 2011).

Tucker and Grierson (1987), tipik klimakterik olmayan meyvelerin, etilen
ile 20°C'de muamele edildiginde, gegici bir solunum hizi artis1 gosterdigini

bildirmektedir.

'Conservolea' yesil ve dogal siyah olgun sofralik zeytin {iretimi i¢in baslica
Yunan zeytin ¢esididir. Bu ¢esitin meyve fizyolojisi ve 6zellikle etilenin sogukta

depolanmis zeytin meyvesinin olgunlagsmas1 iizerindeki etkisi hakkinda
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yayinlanmig bilgi yoktur. Diger ¢esitler ile yapilan arastirmalar, zeytinlerin
iklimsel solunum artis1 gostermedigini gostermektedir (Maxie et al. 1960). Yesil
zeytin meyveleri eser miktarda etilen izleri iiretirken, siyah zeytin meyveleri yesil
meyvelere kiyasla ¢ok daha yiiksek miktarlarda etilen tiretir ancak bu oran yine de
cok diistiktiir (Kader et al, 1990).

Olgun-yesil zeytin gesitlere bagli olarak 10°C'nin altindaki sicakliklarda
tslime zarar1 gosterir (Maxie, 1964). Yesil ve siyah zeytinlerin depolanma
sicaklig1 ve solunum hizlar ile biiyiik Kaliforniya ve Ispanyol tipi kiiltiir siyah
zeytin meyvelerinin etilen iretim hizi arasinda pozitif bir iligki oldugu
bulunmustur (Maxie et al., 1960; Garcia and Streif, 1991; Garcia et al., 1995;
Fernandez-Bolanos et al., 1997; Agar et al., 1999).

Nanos et al., (2002), yaptiklar1 ¢alismada etilen iiretim hizinin, test edilen
siirede ve sicakliklarda propilenle muamele edilmis yesil zeytinlerde neredeyse
tespit edilemesinin imkansiz oldugunu fakat siyah zeytinlerin etilen iiretim
hizinin, 0°C harig, test edilen her sicakliktaki yesil zeytinlerden 6nemli 6l¢iide
yiiksek c¢iktigini, arastirmanin genelinde zeytinlerde etilen {iretim hizinin

Ol¢iilebildigi en uygun araligin 0 ile 5°C arasinda 6lgiilebildigini bildirmektedirler.

Yine ayni ¢alismada, etilen tiretim hizinin, 0 ila 10°C arasinda en az on kat
arttigin1 ve bu, etilen sentezi i¢in kritik sicakligim 10°C'in altinda oldugunu
gosterdigini ifade etmektedirler. Nanos et al., (2002), zeytinlerin sogukta (0 ve
5°C) depolanarak saklanmasi, ¢ok diisiik solunum ve etilen iiretim oranlarina
neden oldugunu ayrica 24 giin sonunda {isiime zararma rastlanmadigini

bildirmektedirler.

Zeytinde sogukta muhafaza ve etilen uygulamalarinin meyve kalitesine
etkisi lizerine yapilan ¢aligmalarin lilkemizde ¢ok az sayida oldugu goriilmektedir.
Bu caligmanin sofralik zeytinde fenolik madde bilesiminin bazi1 hasat sonrasi
uygulamalar1 ile disiirilmesinin saglanmasi ve dolayisi ile isleme siiresinin

kisaltilmas1 amaglanmustir.
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3. GEREC VE YONTEM

Calismada, Erkence ¢esidi ve Gemlik ¢esidi zeytinler materyal olarak
kullanilmigtir. Arastirma boyunca kullanilan Erkence zeytin gesidi ve Gemlik
zeytin ¢esidi Bornova Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 Zeytincilik Aragtirma
Enstitiisti’'nden temin (Eyliil 2015) edilmistir.

g 14 |
) !
& , ERm—)

Sekil 3.1. Gemlik ve Erkence cesidi meyveleri.
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Ornek alim zamanlar1 zeytin olgunluk indeksi donemlerine gore belirlenip,
alinan zeytin 6rnekleri olgunluk indeksi skalasina gore (Sekil 3.2.) 2. ve 4.

olgunluk asamasinda toplanmistir.

Kabuk Koyu yesil
Kabuk Sarl, sarimsi yesil
Kabuk Meyvenin yarisindan az

pembelik/kirmizilik

Kabuk Meyvenin yarisindan fazla

pembelik/kirmizilik

Siyah kabuk, beyaz et

—
Et —

~N| O OB W N =] O

Et Siyah kabuk, kabuk altinda
cok az kararma

Et Siyah kabuk, etin yaridan
fazlasinda kararma

Et Siyah kabuk, ¢ekirdege

O OO0

kadar kararma

Sekil 3.2. Olgunluk indeksi Skalas.
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4. YONTEM

4.1 Soguk-Depolama

4.1.1 Paketleme

Toplanan zeytinler Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimii laboratuvarina getirilerek, yapilacak uygulamalar i¢in yaklasik 300 g’lik
3 adet baslangi¢ 6rnegi olarak, sonrasinda ise bu ornekler 150 g’lik 6 adet drnek
olacak sekilde iki ayr1 kisma ayrilmiglardir. Her bir O6rnek igin kullanilan

paketleme sekli, sekil 4.1.”de gosterilmistir.

= ” -

(VA \,\“l‘lgl“

Sekil 4.1. Zeytinlerin paketlenmesi

Orneklerin paketlenmesinde polipropilenden aseptik olarak iiretilmis olan,
vida kapakli, lizerine veri yazilabilen, etiket yapistirilabilen steril numune kaplari

kullanilmastr.



4.1.2 Depolama

Paketlenen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytinler, Ege Universitesi Bahge
Bitkileri Boliimii depolarinda, 3+1°C ve 7£1°C olmak {izere 2 farkli depolama
sicakliginda (%90+5 depo nemi )muhafaza edilmislerdir. Muhafazaya alinan
zeytinlerden, 21 giinliikk depolama siiresince paketlemenin yapildigi gilinden
itibaren 1. giin (baslangig), 7.giin, 14. giin ve 21. giinde bir 6rnek alinarak

fizikokimyasal analizler uygulanmistir. Soguk-depolamaya ait deneme plan1 sekil

4.2.”de gosterilmektedir.
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DEPOLAMA
[ | |
OLGUNLUK OLGUNLUK
INDEKSI 2 INDEKSI 4
[ | | [ | |
3°C 7°C 3°C 7°C
— Baslangi¢ |4 Baslangic | Baslangi¢c | Baslangi¢
2
— 1Hafta | 1Hafta |- 1Hafta [ 1 Hafta é
©
S
L
— 2Hafta | 2Hafta | 2Hafta | 2Hafta S
a
— 3 Hafta |4 3Hafta |4 3Hafta |~ 3Hafta

Sekil 4.2. Soguk-depolamaya ait deneme plani.

Iki gesidin iki olgunluk asamasi igin de asagidaki islemler tekrarlanmustir;
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1. Toplanan &rnekler laboratuvara getirilmistir.

2. Baslangi¢ 6rnegi olarak yaklasik 300 g’lik 3 adet 6rnek ayrilmistir.

3. Bu ornekler iki kisima bdoliinmiistir (150 g’lik 6 adet 6rnek olacak
sekilde).

4. Birinci kisim (3 tekrar) orneklerde; renk, pH, asitlik ve sertlik dl¢timleri
yapilarak geri kalan meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarillarak derin

dondurucuda saklanmustir.

5. lkinci kistm &rnekleri (3 tekrar) olarak 20 °C’ye ayarl klimali odada sekil
4.3.’deki gibi iistii acik kaplarda {i¢ giin bekletildikten sonra; renk, sertlik,

asitlik ve pH Olglimleri yapilmistir. Kalan meyvelerin ¢ekirdekleri

cikarilarak derin dondurucuya konulmustur.

Sekil 4.3. 20 °C’ye ayarli klimali odada 3 giin bekletilen drnekler.

6. Kalan meyvelerden her biri 300 gramlik 18 kisma ayrilip, her birinden
6’sar adet olmak lizere daralar1 hesaplanarak tartilip, 7.giin, 14.gilin ve 21.

giin 0rnegi olarak etiketlenmistir.
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7. Bu oOrneklerin yarisi 3+1°C, diger yaris1i 7+1°C’ye ayarlanmis olan

depolara yerlestirilerek 7, 14 ve 21 giinde bir 6rnek alinmistir.
8. Alman 6rnekler iki kisma ayrilarak (150 g’lik 12 adet 6rnek);

» Birinci kisim (3 tekrar x 2 depo sicakligi) orneklerde; renk, sertlik,

asitlik, ve pH 06l¢iimleri yapilmistir.

> Ikinci kistm (3 tekrar x 2 depo sicakligl) drnekler 20 °C’ye ayarli
(%655 nem miktar1) odada 3 giin bekletildikten sonra aym

fizikokimyasal analizlere tabi tutulmustur.

9. Geriye kalan zeytin meyveleri ¢ekirdekleri ¢ikarilarak derin dondurucuya

konulmustur.

4.1.3 Fizikokimyasal analizler

4.1.3.1 Meyve etinde pH tayini

Erkence ve Gemlik cesidi zeytinlerde pH degerlerinin 6l¢timleri, ¢cekirdegi
cikarilarak karigtirict ile homojenize edilen zeytin piiresinde, WTW 330 marka pH

metre kullanilarak TS 774 (2003)’e gore yapilmuistir.



Sekil 4.4. Cekirdegi ¢ikarilmis zeytin 6rnekleri.

4.1.3.2 Titre edilebilir serbest asitlik tayini (%)

Erkence ve Gemlik cesidi zeytinlerde serbest asitlik degerlerinin dlgtimleri,
cekirdegi cikartilarak blander ile homojenize edilmis 10 g zeytin 6rneklerinde TS
1125 (2002)’e gore yapilmustir.

Sekil 4.5. Zeytin d6rneklerinde serbest asitlik degerlerinin dl¢limleri igin 6n hazirlik.
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S+*N=*A4=100

%Asitlik = M

S: Titrasyonda harcanan NaoH miktar1 (ml)

N: Titrasyonda harcanan NaOH ¢d6zeltisi normalitesi

M: Titrasyonda hesaplanan 6rnek miktar1 (g)

A: Laktik asidin miliekivalent esdeger agirligi (g)

Sekil 4.6. Titre edilebilir serbest asitlik dl¢iimii

4.1.3.3 Renk tayini

Zeytin meyvelerinin renk degerleri Minolta CR 400 Chromameter (Japan)
renk dlgme cihazi CIE (Commission International de L’Eclairage) L*, a* ve b*
degerleri olarak, Panagou (2004)’ya gore her paketten 20 zeytin tanesinde olglim
yapilarak tespit edilmistir.

Sistem, renkleri tanimlarken, insan goziiniin algilamasini taklit eden CIE
Lab sistemi, Uluslararas1 Aydinlatma Komisyonu (Commission Internationale de

I’Eclairage) tarafindan (1976) olusturulan bir renk tanimlama sistemi olmakla
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beraber yapilan modelleme sonucunda her renk; L, a ve b kisaltmalariyla anilan ii¢

bilesen cinsinden ifade edildigi belirtilmektedir (McDonald’s, 1997).

CIE L*a*b* renk 6l¢me sistemine gore L* aydinlik degerini, a* kirmizi ve
yesilligi, b* sar1 ve maviligi 6lger (Uren, 1999). L*, a* ve b* degerlerinin skala

iizerindeki yerlesimi Sekil 4.7.’de gosterilmektedir.

Sekil 4.7. CIE renk sistemine gore L*, a* ve b* degerlerinin yerlesimi.

4.1.3.3.1 indislerin anlamlari

L* degeri 0 ile 100 arasinda degismekle beraber gidanin renginin beyazlik
parlaklik matlik indeksine gore 6l¢iimii sonucu elde edilen bir degerdir. Bu deger
L=100’de beyaz, L=0’da siyahtir. Gidalarin tazeli§in gostergesi olan
parlakliklarinin ve ilk renklerine olan yakinligi, degisip degismedigi bu indekse

gore ifade edilir.

a* degeri pozitif oldugunda kirmizi, negatif oldugunda yesil rengi ifade

etmekte olup gidalarda L degerinden sonra gelen 6nemli bir parametredir.

b* degeri pozitif oldugunda sari, negatif oldugunda ise mavi rengini

gostermektedir (Ulger vd., 2008).
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Renk tonu (hue, h°) a* ve b* degerlerinden, renk yogunlugu (chroma, C*)

Ise asagida verilen esitlikler yardimiyla hesaplanmustir:

C x= +Ja? + b?

b
h° = atan (—)
a

Sekil 4.8. Zeytin tanelerinde renk dl¢timii.
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4.1.3.4 Sertlik tayini

20 adet zeytin danesinin ekvator bolgesinden 4.0 mm ug kullanilarak meyve
tekstiir analyzer (Fruit Texture Analyzer, GS-15, GUSS Manufacturing Ltd.,
South Africa) ile Olglim yapilmistir. Kg olarak o6lgiiliip sonuglar Newton (N)

kuvvet olarak verilmistir.

Sekil 4.9. Zeytin tanelerinde meyve eti sertligi tayini.

4.1.3.5 Nem miktar1

HERAEUS marka 16572 model vakumlu etiivde ¢ekirdegi ¢ikarilarak
blander ile homojenize edilen 6rnekler 65°C’ta sabit tartima gelinceye kadar
bekletilmistir. Caligmalarda {iriin agirlik degigsmelerinin saptanmasi amaciyla
olgtimlerde 0.001g hassasiyetinde Sartorius model elektronik terazi kullanilmistir.
Yaklagik 15 g tartilan 6rnekler aliiminyum folyo kaplarin igerisine konulmus ve
sabit tartima gelinceye kadar 65°C’de etiivde bekletilerek nem igerigi Slgiimii

asagidaki formiile gore yapilmistir.
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(m3 —m2) =100
m2 —ml

%Nem = 100 —

ml = Bos kabin agirligi (g)

m2 = Ornek bulunan kurutma kabimin kurutma islemi 6ncesi agirligi

(@)

m3 = Ornek bulunan kurutma kabinin kurutma iglemi sonrasi agirligt

(9)

Sekil 4.10. Nem miktar1 belirlenmesi.
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4.1.3.6 Toplam fenolik madde tayini

Cekirdegi ¢ikarilarak muhafaza edilmis zeytinler daha kii¢iik pargalara
boliinerek homojenize edilmistir. Homojenize edilen zeytinlerden 1 g Ornek
tartilarak {izerine 5 ml 60:40 metanol:su ilave edilerek 2 dk bekletilmistir.
Bekletilen karisim santrifiijde (Hettich, Rotina 380R, Germany) 3500 devirde 10
dk boyunca santrifiijlenmistir. Ustte kalan siv1 faz 10 ml’lik bir tiip igerisine kaba
filtreden gecirilerek siiziilmiis ve kalan kisim tekrardan 5 ml metanol-su
karigimiyla santrifiiriijlenip kaba filtreden siiziilmiistiir. Bu siiziintiilerin iizeri 10
ml saf su ile tamamlanmistir. Ornekler iyice karistirildiktan sonra 50 ml’lik balon
joje igerisine 0,1 ml 6rnek alinarak tizerlerine sirasiyla 5 ml saf su, 0,5 ml Folin-
Ciocalteu ayiract ilave edilerek 3 dk bekletilmistir. 3 dk’nin sonunda karisimlarin
tizerine 1 ml %35°lik Na,CO; c¢ozeltisi eklenerek cizgiye kadar saf su ile

tamamlanmistir.

Ayni islemler 0,1 ml zeytin 6rnegi eklenmeden korede uygulanmustir. ki
saat glines almayan karanlik ortamda bekletilen ornekler 725 nm UV/VIS
Spektrofotometre’de (UV2450, Shimadzu, Japan) absorbans degerleri kore karsi
okunmugtur. Okunan absorbans degerlerine karsi gelen konsantrasyon miktari
kalibrasyon grafiginden belirlenerek mg/100g Kafeik asit esdegeri (CAE) olarak

hesaplanmustir.

Sekil 4.11. Toplam fenol i¢in hazirlanan zeytin 6rnekleri.
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Sekil 4.12. Spektrofotometre cihazi ve okunmast.

4.2 Etilen Uygulamasi

4.2.1 Paketleme

Olgunluk indeksi 2 ve 4 derecede toplanan Erkence ve Gemlik ¢esidi
zeytinler Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Béliimii laboratuvarina
getirilen zeytinler sekil 4.13’de goziiktiigii lizere yaklasik 450-500 gram olacak

sekilde hazirlanmustir.



36

Sekil 4.13. Etilen uygulamasi i¢in hazirlanan zeytin drnekleri

4.2.2 Etilen uygulamasi

Paketlenen Erkence ve Gemlik cesidi zeytinler, Ege Universitesi Bahce
Bitkileri Boliimii laboratuvarinda 20°C’de Cizelge 4.14.’de belirtildigi gibi, 2 ila 4
giin slireyle, hava, 5 ppm, 25 ppm ve 50 ppm olmak iizere farkli etilen
uygulamasina (Sekil 4.16) maruz birakilmislardir. Bu zeytin meyvelerinden 1. giin
(baslangig), 2.giin ve 4.giinde bir 6rnek alinarak (3 tekrarl) fizikokimyasal
analizler uygulanmigtir. Etilen uygulamasina ait deneme plami sekil 4.15.’de

gosterilmektedir.
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DEPOLAMA
[ ' |

OLGUNLUK OLGUNLUK

INDEKSI 2 INDEKSI 4
[ ' | [ ' |

2 GUn 4 GUn 2 Gln 4 Gun
Hava — Hava — Hava Hava

S5ppm | Sppm [ Sppm 5 ppm
25ppm |H 25ppm |H 25 ppm 25 ppm
50ppm |~ 50ppm |4 50 ppm 50 ppm

Ftilen Dozlari

Sekil 4.14. Etilen uygulamasi deneme plani.

ETILEN UYGULAMALARI

DOZ

SURE =» 2 GUN VE 4 GUN

(3 TEKRAR X 2 CESIT X 2 OLGUNLUK X 4 DOZ X 2 SURE)

=>»HAVA, 5 ppm, 25 ppm, 50 ppm

Sekil 4.15. Etilen uygulamasi i¢in uygulanan plan.
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Iki cesidin iki olgunluk asamas1 iginde asagidaki islemler tekrarlanmustir;
1. Toplanan 6rnekle laboratuvara getirilmistir.

2. Her bir doz, ¢esit ve olgunluk asamasi i¢in yaklasik 500 gram meyve

kullanilmastir.

3. Her bir doz uygulamasi i¢in uygulama aparatlarina 2’ser kisim

yerlestirilmistir.

4. Birinci kisim 2, ikinci kisim 4 giin etilen ile muhafaza edildikten sonra,

her bidondan yaklasik 150 gram olacak sekilde 3 tekrarli 6rnek alinmistir

5. 1ki kistmdan da alnan (3 tekrar) 6rneklerde; renk, pH, asitlik ve sertlik
Ol¢iimleri yapilarak geri kalan meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilarak derin

dondurucuda saklanmastir.

Sekil 4.16. Zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi.
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Zeytin meyvelerinde 5 ppm, 25 ppm ve 50 ppm uygulanan etilen dozlarinin
Olgiimleri sekil 4.17.°de gosterilen ‘ICAS56 ppm Ethylene’ cihaz1 ile
gerceklestirilmistir.

Fizikokimyasal analizler 3 tekrar olarak sogukta depolama deneme plani ile ayni

sekilde uygulanmustir.

Sekil 4.17. ICA56 ppm Ethylene cihazi.

4.2.3 Fizikokimyasal analizler
fkinci deneme etilen uygulamasinda,

e Meyve etinde pH,

o Titre edilebilir serbest asitlik,

e Nem miktari,

e Renk tayini,

o Sertlik 6l¢iimii ve

e Toplam fenol tayinleri birinci deneme sogukta depolamada anlatilan

yontemlerle ayn1 sekilde gergeklestirilmistir.
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4.3 Istatistiksel Degerlendirme

Sonuglar c¢esitler i¢in ayr1 ayri olmak {izere, sogukta depolama denemesi
olgunluk zamanlar1 ana, depolama sicakligi alt, depolama siiresi minik parsel;
etilen uygulamasi denemesi ise olgunluk zamanlar1 ana, etilen uygulama siiresi alt
ve etilen dozu minik parsel olmak iizere boliinen bdliinmiis parseller deneme
desenine gore kurulmus ve SPSS programi kullanilarak istatistiksel analizler
yapilmistir. Elde edilen wveriler 0,95, 0,99 ve 0,999 giliven esiginde
degerlendirilmistir. Uygulamalar arasindaki farklar LSD test ile karsilastirilarak

analiz sonuglar arasindaki iligkiler incelenmistir.
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5. BULGULAR

5.1 Sogukta Depolama Fizikokimyasal Degerlendirmeler

5.1.1 Renk tayini degerleri

5.1.1.1 L* degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin o6rneklerinde L* degerleri l¢tilmiistiir.
[statistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD
degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin meyvelerinde
depolama Oncesi ve sirasinda 6lgiilen L* degerleri Cizelge 5.1° de (Sekil 5.1)
gosterilmektedir. Erkence zeytin 6rneklerinin L* degerleri 24 ile 45, Gemlik
zeytin orneklerinin L* degerleri 25 ile 46 arasinda degismektedir. Gemlik zeytin
cesidinin meyvelerinde depolama 6ncesi ve sirasinda olgiilen L* degerleri Cizelge

5.2’ de (Sekil 5.2) gosterilmektedir.
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Cizelge 5.1. Erkence zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen L* degerleri

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
o1 3 4452 43,78 4322 40,52 | 43,01
7 4452 41,01 39,08 3512 | 39,93
ol4 3 2400 2645 29,03 27,61 | 26,77
7 2400 25,75 28,83 2568 | 26,07
Olg. * Siire Ol12 4452 4240 41,15 37,82
Ol4 2400 26,10 28,93 26,65
Siire*Sic. 3 3426 3511 36,13 34,06
7 3426 3338 3395 30,40
LSDswakhk,olgunluk:]-,09*** LSDsﬁre:1,36** I—SDolgunluk*sﬁrezl,Bg***

LS Dsmakllk*olgunluk:O-D LS D51cak11k*0|gunluk*siire:O-D LSDscaktik*siire=0.D

Depolama oncesi Erkence L* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
44,52 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 24,00
olarak olglilmistiir. Genel olarak bakildiginda depolama siiresince Erkence

zeytininin olgunlastikca L* degerleri azalma gostermistir.

50,0
45,0
40,0
35,0
30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

5,0

0,0

0 7 14 21

0123 o127 Ol143 0147

Sekil 5.1. Erkence zeytin 6rneklerinin L* degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana gore degisimi.
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Cizelge 5.2. Gemlik zeytin Orneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen L* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
ol2 3 46,99 42,73 42,89 43,01 | 4391
7 46,99 4340 39,36 35,03 | 41,20
ol4 3 26,03 18,76 26,06 25,87 | 24,18
7 26,03 27,02 27,73 26,28 | 26,76
Olg. * Siire Ol12 46,99 43,06 41,13 39,02
' Ol4 26,03 2289 26,89 26,08
Siire*Sic 3 36,51 30,74 3447 34,44
] 7 36,51 3521 3355 30,66
LSDOIgunIuk:3,14*** LSDsﬁre=O-D I—SDolgunluk*sﬁre=o-D

LS Dsmakhk*olgunluk:O-D LS Dswakhk*olgunIuk*sﬁre:O-D LSDscaktik#siie=0.D

Depolama 6ncesi Gemlik L* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
46,99 olarak oOlciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 26,03
olarak oOlgilmiistiir. Genel olarak bakildiginda Gemlik zeytininin depolama

stiresince L* degerleri OI2 agamasinda azalma gostermistir.

50,0
45,0
40,0
35,0
30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

5,0

0,0

0 7 14 21

0123 0127 0l43 o147

Sekil 5.2. Gemlik zeytin orneklerinin L* degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana gore degisimi.
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Depolama boyunca ii¢ farklt zamanda cikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C’de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen L*

degerleri Cizelge 5.3 (Sekil 5.3)’de gosterilmektedir.

Cizelge 5.3. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinin depolama sonrasi raf dmrii
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen L* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Sicaklik
Olgunluk  (°C) 0+3  7+43  14+3 2143 |Olg.* Sic.
oI & 35,18 41,21 40,11 38,28 38,70
7 35,18 33,38 30,25 30,63 32,36
ol & 24,52 24,62 24,93 25,60 24,92
7 24,00 24,45 23,49 26,43 24,59
Olg. * Siire Ol2 35,18 37,30 35,18 34,45
' Ol4 24,26 24,54 24,21 26,02
Siire*Sic 3 29,85 32,92 32,52 31,94
' 7 29,59 28,92 26,87 28,53
LS Dsmakhk,olgunluk: 1 ) 05*** LS Dsiire:]- ) 33* LS Dolgunluk*siire*swakhkzz ) Sr*
LSDscakik*siire=1,48* LS Dolgunluk*sﬁrezo .D LS Dolgunluk* siirezo .D
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
o 3 3486 33,79 3446 36,18 34,82
7 34,86 32,20 29,84 28,81 31,43
ol4 3 25,09 24,82 24,17 24,14 24,55
7 25,09 25,01 24,23 24,34 24,67
Olg. * Siire Ol2 3486 3300 32,15 32,50
] Ol4 25,09 24,91 24,20 24,24
Siire*Sic 3 2997 2931 2932 30,16
' 7 29,97 28,61 27,03 26,58
I—SDsmakhk,olgunluk:l,08*** LSDsﬁre:1,33* LSDolgunluk*sﬁre:0,04***

LSDgcaktik#siire=0,04** LSDysicakiik* olgunluk:O .D LS Dswakhk*olgunluk:O .D
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Sekil 5.3. ki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen

Erkence ve Gemlik

zeytin  oOrneklerinin - L*

degerlerinin zamana gore degisimi.

Genel olarak bakildiginda sogukta depolanan Erkence

ve Gemlik

zeytinlerinin L* degerleri raf dmiirleri boyunca da azalma gostermektedir. Bunun

sonucunda raf dmrii boyunca olgunlagmanin devam ettigi goriilmektedir.

5.1.1.2 a* degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen

Erkence ve Gemlik c¢esidi zeytin Orneklerinde a* degerleri Olgiilmiistiir.

Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD

degerleri cizelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin cesidinin meyvelerinde
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depolama Oncesi ve sirasinda Olglilen a* degerleri Cizelge 5.4 de (Sekil 5.4)
gosterilmektedir. Erkence zeytin drneklerinin a* degerleri -3 ile 8, Gemlik zeytin
orneklerinin a* degerleri 3 ile 14 arasinda degismektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin
meyvelerinde depolama Oncesi ve sirasinda Olgiilen a* degerleri Cizelge 5.5° de

(Sekil 5.5) gosterilmektedir.

Cizelge 5.4. Erkence zeytin orneklerinde 21 giinliikk depolama boyunca elde
edilen a* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
o2 3 -2,49 -2,84 0,94 0,50 -0,97
7 -2,49 0,73 3,58 7,29 2,28
ol4 3 4,98 4,84 5,37 4,55 4,93
7 4,98 4,77 3,33 4,41 4,37
. Ol2 -2,49 -1,05 2,26 3,90
Olg. #5ure gy 498 481 435 448
Siire*Sic 3 1,24 1,00 3,16 2,52
j 7 1,24 2,75 3,45 5,85
LSDsmakhk,olgunluk:l*** LSDsﬁre:1,23* LSDolgunluk*sﬁre:1,74***
LS Dswakllk*olgunluk:l,42*** LS Dswakhk*olgunluk*sﬁrezo-D LS Dswakhk*siire:O-D

Depolama oncesi Erkence a* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
-2,49 olarak olgiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 4,98
olarak ol¢iilmiistiir. Genel olarak bakildiginda erkence zeytininin olgunluk indeksi
2 (OI2) asamasinda depolama siiresince a* degerleri artis gostermistir. Bu
zeytinlerde depolama boyunca kirmizi tonlarin artmaya devam ettigi tespit

edilmistir.
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Sekil 5.4. Erkence zeytin drneklerinin a* degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana gore degigimi.

Cizelge 5.5. Gemlik zeytin 6rneklerinde 21 giinlitk depolama boyunca elde
edilen a* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
o12 3 3,62 9,83 7,45 7,55 7,11
7 3,62 592 11,74 13,52 8,70
ol4 3 1,80 2,59 1,76 2,18 2,08
7 1,80 2,24 1,37 1,42 1,71
Olg. * Siire Ol2 3,62 7,88 9,60 10,54
' Ol4 1,80 2,42 1,57 1,80
Siire*S 3 2,71 6,21 4,61 4,86
HreTSIc 7 271 408 655 747
LSDoIgunIukzl,OS*** LSDsﬁre:l,zg*** I—SDolgunluk*sﬁre:]-,sZ***

I—SD51cak11k*olgunluk:1149* LSDSlcakllk*sﬁre:l,Sz** I—SDswakllk*olgunluk*sﬁre:z,57**

Depolama 6ncesi Gemlik a* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
3,62 olarak ol¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 1,80 olarak
olgtilmistiir. Genel olarak bakildiginda Gemlik zeytininin a* degeri en fazla
7°C’de 21 giin depolamada artis gostermistir. OI2 asamasinda sogukta muhafaza
edilen zeytinlerde depolama boyunca kirmizi tonlarin artmaya devam ettigi tespit

edilmistir.
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Sekil 5.5. Gemlik zeytin 6rneklerinin a* degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana gore degisimi.

Depolama boyunca {i¢ farkli zamanda ¢ikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C°de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen a*

degerleri Cizelge 5.6 (Sekil 5.6)’de gosterilmektedir.
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1zelge 5.6. Erkence ve Gemlik zeytin 0rneklerinin depolama sonrasi raf dmri
Cizelg yt p
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen a* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C)  0+3 7+3  14+3  21+3 |Olg.* Sic.
ol 3 6,51 -0,94 40,11 38,28 38,70
7 6,51 6,33 30,25 30,63 32,36
ol4 3 4,03 3,57 24,93 25,60 24,92
7 4,98 3,03 2349 26,43 24,59
Olg. * Siire Ol2 6,51 2,69 35,18 34,45
’ Ol4 4,50 3,30 2421 26,02
Siire*Sic 3 527 131 274 516
) 7 5,74 4,68 6,80 6,90
I—SDswakhk,olgunluk:Oy88*** LSDsﬁre:1,08*** LSDolgunluk*sﬂre:1,53*

LSDysicaklik*siire=1 , 53** LS Dswakhk*olgunluk: 1 ) 25*%** LS Dswakhk*olgunluk*sﬁrezza 17%**

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
ol2 3 12,74 11,17 13,28 11,44 12,16
7 12,74 1433 14,79 1535 14,30
ol4 3 1,35 2,28 2,62 2,01 2,07
7 1,35 4,55 1,52 1,62 2,26
Olg. * Siire Ol2 12,74 12,75 14,04 13,39
' Ol4 1,35 3,42 2,07 1,81
Siire*Sic 3 7,05 6,73 7,95 6,72
) 7 7,05 9,44 8,16 8,48

LS Dswakllk,olgunluk: 1,07*** LS Dolg,nmluk*swakllk:l ) 52* LS Dolgunluk*sijre:O-D

LS Dswakllk*sﬁrezo-D LS Dswakllk*olgunluk*sﬁrezo-D I—SDsﬁre:O-D
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Sekil 5.6. iki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik

zeytin drneklerinin a* degerlerinin zamana gore degisimi.

Genel olarak bakildiginda sogukta depolanan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin a* degerleri raf omiirleri boyunca da artig gostermektedir. Bunun

sonucunda raf dmrii boyunca olgunlagmanin devam ettigi goriilmektedir.

5.1.1.3 b* degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik c¢esidi zeytin Orneklerinde b* degerleri Ol¢iilmiistiir.
Istatistiksel agidan farklari 6nemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD
degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin g¢esidinin meyvelerinde
depolama Oncesi ve sirasinda Olgiilen b* degerleri Cizelge 5.7 de (Sekil 5.7)
gosterilmektedir. Erkence zeytin orneklerinin b* degerleri 0,26 ile 23,47, Gemlik

zeytin Orneklerinin b* degerleri -0,05 ile 599 arasinda degismektedir. Gemlik
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zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi ve sirasinda Olciilen b* degerleri

Cizelge 5.8’ de (Sekil 5.8) gosterilmektedir.

Cizelge 5.7. Erkence zeytin Orneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen b* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
012 3 23,42 23,47 17,79 11,72 19,10
7 23,42 18,42 13,53 12,03 16,85
ol4 3 1,59 1,88 141 6,80 2,92
7 1,59 181 0,26 3,93 1,90
Olg. * Siire Ol2 23,42 20,94 15,66 11,88
' Ol4 1,59 1,85 0,84 5,37
Siire*Sic 3 12,51 12,68 9,60 9,26
' 7 12,51 10,11 6,90 7,98
LSDoIgunIuk=3,02*** LSDolgunluk*sﬁre:4,86*** LSDSlcakllk*sﬁre:O-D
LSDolgunluk*swakhk:O-D I—SDs1cak11k*olgunluk*sﬁrezo~D I—SDsﬁre:O-D

Depolama oncesi Erkence b* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
23,42 olarak olgtliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 1,59
olarak ol¢iilmiistiir. Depolama siiresince Erkence zeytininin olgunluk indeksi 2
(OI2) asamasinda b* degerleri diisiis gostermistir. OI2 asamasinda sogukta
muhafaza edilen zeytinlerde depolama boyunca sariligin azalmaya devam ettigi

tespit edilmistir.
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Sekil 5.7. Erkence zeytin drneklerinin b* degerlerinin iki farkli depolama

Cizelge 5.8. Gemlik zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde edilen
b* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
ol2 3 21,31 598,92 1591 16,88 | 163,25
7 21,31 18,07 10,97 7,74 | 14,52
ol 3 0,14 0,05 0,09 0,25 0,13
7 0,14 5,05 0,12 -0,05 1,31
Olg. * Siire Ol12 21,31 308,49 1344 1231
' Ol4 0,14 2,55 0,11 0,10
Siire*S 3 5,95 8,00 8,56 8,31
el 7 1156 555 385 792
LSDolguniuk=2,80*** LSDsiire=3,43* LSDolguntuk*sire=4,86*

LSDg;caktik*siire=4,86* LS Dolgunluk*smakhk:O-D LS Dolgunluk*smakhk:O-D

Depolama 6ncesi Gemlik b* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
21,31 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 0,14
olarak olciilmiistiir. OI2 asamasinda gemlik zeytininin a* degeri en fazla 7°C’de
21 giin depolamada diisiis gostermistir. Depolama siiresince Gemlik zeytininin

olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda b* degerleri diislis gostermistir. OI2
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asamasinda sogukta muhafaza edilen zeytinlerde depolama boyunca sariligin

azalmaya devam ettigi tespit edilmistir.
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Sekil 5.8. Gemlik zeytin 6rneklerinin b* degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana goére degisimi.

Depolama boyunca ii¢ farkli zamanda c¢ikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C’de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen a*

degerleri Cizelge 5.9 (Sekil 5.9)’de gosterilmektedir.
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Cizelge 5.9. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinin depolama sonrasi raf dmrii
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen a* degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C)  0+3  7+3 1443  21+3 |Olg.* Sic.
oI & 10,99 20,10 18,24 15,11 16,11
7 10,99 9,82 5,88 5,49 8,04
ol4 3 1,18 1,67 0,53 0,74 1,03
7 1,59 1,30 0,62 0,99 1,13
Olg. * Siire Ol2 10,99 1496 12,06 10,30
' Ol4 1,39 1,49 0,58 0,87
Siire*S1c 3 6,09 10,89 9,38 7,92
) 7 6,29 5,56 3,25 3,24
I—SDswakhk,olgunlukzo,92*** LSDsﬁre:]-,ls*** LSDolgunluk*sﬂrezl,GO*

LS Dswakllk*sﬁre:l,GO*** LS Dswakhk*olgunluk:l,25*** LS Dswakllk*siire*olgunIuk:2,27*

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
ol2 3 8,49 9,74 8,41 10,39 9,26
7 8,49 6,61 3,59 2,79 5,37
ol 3 0,05 0,32 0,25 0,53 0,29
7 0,05 0,11 0,24 0,26 0,17
Olg. * Siire Ol12 8,49 8,18 6,00 6,59
' Ol4 0,05 0,22 0,25 0,39
Siire*S1c 3 4,27 5,03 4,33 5,46
) 7 4,27 3,36 1,92 1,52

LS Dsmakhk,olgunlukzo ) 79*** LS Dswakhk*sﬁre*olgunluk: 1 ) 94** LS Dolgunluk*sﬁre: 1 ) 37*

LS Dsmakhk*sﬁre:l,S?** LS Dswakhk*olgunluk:l,12*** LS Dsﬁre:O-D
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Sekil 5.9. Iki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik zeytin

orneklerinin b* degerlerinin zamana gore degisimi.

Genel olarak bakildiginda OI2 asamasinda 7°C’de depolanan Erkence ve

Gemlik zeytinlerinin b* degerleri raf dmiirleri boyunca azalma gostermistir.
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5.1.2 Titre edilebilir asitlik degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin Orneklerinde titre edilebilir asitlik degerleri
(TEA) dlgiilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve
bunlara ait LSD degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin
meyvelerinde depolama dncesi ve sirasinda Olclilen TEA degerleri Cizelge 5.10°
da (Sekil 5.10), Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi ve
sirasinda Olciilen TEA degerleri Cizelge 5.11° de (Sekil 5.11) gosterilmektedir.

Cizelge 5.10. Erkence zeytin orneklerinde 21 giinliikk depolama boyunca elde
edilen titre edilebilir asitlik ( %) degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 0 7 14 21 Olg.* Sic.
012 3 2,19 1,29 1,31 1,23 1,50
7 2,19 1,34 1,31 1,43 1,57
ol4 3 1,93 1,21 1,19 1,45 1,44
7 1,93 1,22 1,22 1,34 1,43
. Ol2 2,19 1,32 1,31 1,33
Olg. ™ Stire Ol4 193 122 121 1,40
— 3 206 1,25 125 1,34
) 7 2,06 1,28 1,27 1,39
I—SDsﬁreZO,lS*** LSDSlcakllk*sﬁreZO-D I—SDolgunluk*sﬁre: OD
LS Dolgunluk*swakllk:O-D LSDOIgunIuk: OD I—SDsmakhk*olgunluk*siire:o-D

LS Dolgunluk,swakllk:O .D

Depolama oOncesi Erkence zeytininin titre edilebilir asitlik degerleri
olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda % 2,19 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi
4 (Ol4) asamasinda bu deger % 1,93 olarak Olciilmiistiir. Genel olarak
bakildiginda olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda 3°C’de 21 giin depolanan

Erkence zeytininin titre edilebilir asitlik degerleri en diisiik seviyeyi gostermistir.
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Sekil 5.10. Erkence zeytin Orneklerinin titre edilebilir asitlik degerlerinin iki farkli

depolama sicakliginda zamana gore degisimi.

Cizelge 5.11. Gemlik zeytin Orneklerinde 21 giinliik depolama boyunca
elde edilen titre edilebilir asitlik (%) degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
oI 3 1,57 1,59 1,97 1,86 1,75
7 1,57 1,66 1,92 2,06 1,80
ol 3 1,57 1,67 2,53 1,86 191
7 1,57 1,43 1,90 1,87 1,69
Olg, * Siire OI2 1,57 1,63 1,95 1,96
] Ol4 1,57 1,55 2,22 1,87
Siire*Sic 3 157 163 225 186
] 7 1,57 1,55 1,91 1,97
LSDsﬁrezo,]-?*** LSDSlcakhk*sﬁre:o-D LSDolgunluk*siire: OD
LS Dolgunluk*s1cak11k:0-D LSDoIgunIuk: OD I—SDs1cakllk*olgunluk*sﬁre:o-D

LS Dolgunluk,smakhk:O .D

Depolama oncesi Gemlik zeytinlerinde titre edilebilir asitlik degerleri
olgunluk indeksi 2 (O12) ve olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda %1,57 olarak
Ol¢iilmiistiir. Genel olarak bakildiginda OI2 asamasinda Gemlik zeytininin titre

edilebilir asitlik degeri en fazla 7°C’de 21 giin depolamada artis gdstermistir.
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Sekil 5.11. Gemlik zeytin drneklerinin titre edilebilir asitlik degerlerinin iki

farkli depolama sicakliginda zamana gore degisimi.

Depolama boyunca ii¢ farklt zamanda ¢ikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C°de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen titre
edilebilir asitlik degerleri Cizelge 5.12 (Sekil 5.12)’de gosterilmektedir.
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Cizelge 5.12. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinin depolama sonrasi raf émrii (20°C’de
3 giin) siiresince elde edilen titre edilebilir asitlik ( %) degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 743 1443 2143 | Olg.* Sic.
3 1,92 1,62 2,15 1,45 1,79
of2 7 1,92 1,66 2,25 1,41 1,81
ol4 3 1,86 1,73 2,28 1,39 1,82
7 1,86 1,66 1,59 1,36 1,62
Olg. * Siire Ol2 1,92 1,64 2,20 1,43
' Ol4 1,86 1,70 1,94 1,37
Siire*Sic 3 1,89 1,68 2,22 1,42
' 7 1,89 1,66 1,92 1,38
LSDsﬁre:O,OG*** LSDSlcakllk*sﬁre:(").D I—SDolgunluk*sﬁre: OD
LSDolgunluk*swakhk:O-D LSDOIgunIuk: OD LSDswakhk*olgunluk*sﬁrezo-D
I—SDolgunluk,swakhk:O.D
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 743 1443 21+3 | Olg.* Sic.
o2 3 1,62 1,25 2,08 1,39 1,58
7 1,62 1,25 2,22 1,46 1,64
ol4 3 2,17 1,28 2,16 1,59 1,80
7 2,17 1,42 1,96 1,81 1,84
Olg, * Siire Ol12 1,62 1,25 2,15 1,43
' Ol4 2,17 1,35 2,06 1,70
Siire*Sic 3 1,90 1,26 2,12 1,49
' 7 1,90 1,33 2,09 1,64
LSDoiguniuk=0,13** LSDsire=0,16%** LSDolguntuk*sire=0,23**
I—SDolgunluk*swakllk:O-D LSDSlcakllk*sﬁre:O-D I—SDs1cakllk*olgnmluk*siire:o-D

LS Dolgunluk,smakhk:O .D
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Sekil 5.12. ki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik zeytin

orneklerinin titre edilebilir asitlik degerlerinin zamana gore degigimi.

Genel olarak bakildiginda sogukta depolanan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin titre edilebilir asitlik degerleri raf Omiirleri boyunca disiis

gostermektedir.
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5.1.3 Meyve etinde pH degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik c¢esidi zeytin Orneklerinde b* degerleri Olglilmiistiir.
Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD
degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin g¢esidinin meyvelerinde
depolama Oncesi ve sirasinda olgililen pH degerleri Cizelge 5.13” de (Sekil 5.13)
gosterilmektedir. Erkence zeytin orneklerinin pH degerleri 4,30 ile 5,66, Gemlik
zeytin Orneklerinin pH degerleri 5,27 ile 5,86 arasinda degismektedir. Gemlik
zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama oncesi ve sirasinda Slgiilen pH degerleri

Cizelge 5.14’° de (Sekil 5.14) gosterilmektedir

Cizelge 5.13. Erkence zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen pH degerleri.

LS Dsmakhk,olgunlukzz,94*** LS Dsiire:3,60***

LS Dslcakllk*sﬁrezs,og*** I—S Ds1cak11k*0|gunluk:4, 16***

Depolama oncesi Erkence pH degerleri olgunluk

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
o 3 5,03 4,97 4.95 483 4.94
7 5,03 4,92 454 430 4,70
ou 3 5,66 5,60 5,34 523 546
7 5,66 5,55 538 522 545
Olg. * Sire ol2 5,03 4,94 475 457
' ol4 5,66 5,58 536 522
Siir*S 3 5,35 528 515 503
HremsIc. 7 5,35 5,24 4,96 476

LS Dolgunluk*siire*swakhk: 7 ) 207%**

LSDsﬁre*olgunluk:C).D

indeksi

2 (012)

asamasinda 5,03 olarak olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger
5,66 olarak ol¢iilmiistiir. 21 giinlilk depolama boyunca tiim uygulamalarda pH
degerlerinin diisiis gosterdigi goriilmektedir. 21 giinliikk depolama sonunda en
diisik pH degeri OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek pH degeri ise OI4

asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit edilmistir.
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Sekil 5.13. Erkence zeytin 6rneklerinin pH degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana goére degisimi.

Cizelge 5.14. Gemlik zeytin orneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen pH degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 Olg.* Sic.
ol2 3 5,52 5,48 541 5,33 5,44
7 5,52 5,46 5,43 5,27 5,42
ol4 3 5,86 5,79 577 5,66 577
7 5,86 5,83 5,75 5,59 5,76
Olg. * Siire Ol2 5,52 5,47 5,42 5,30
) Ol4 5,86 5,81 5,76 5,63
Siire*S 3 5,69 5,63 5,59 5,49
Hrersie 7 569 565 559 543
LSDolgunluk:0,0Z*** LSDsiire=0,03*** LSDsicaknk#siire=0,04*

LSDsﬁre*olgunluk:O-D LSDSlcakllk*Olgunluk:O-D I—SDsﬁre*olgun|uk*s1cak11k:O-D




63

Depolama 6ncesi Gemlik pH degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
5,52 olarak 6lg¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 5,86 olarak
Olclilmiistiir.21 giinliik depolama boyunca tiim uygulamalarda pH degerlerinin
diisiis gosterdigi gorilmektedir. 21 giinliik depolama sonunda en diisiik pH degeri
OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek pH degeri ise OI4 asamasinda 3°C’de

depolanan zeytinlerde tespit edilmistir.
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Sekil 5.14. Gemlik zeytin 6rneklerinin pH degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana gore degisimi.

Depolama boyunca ii¢ farkli zamanda c¢ikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C’de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen pH
degerleri Cizelge 5.15°de (Sekil 5.15) gosterilmektedir.
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Cizelge 5.15. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinin depolama sonrasi raf omrii
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen pH degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C)  0+3  7+3  14+3  21+3 |Olg.* Sic.
oI 3 5,02 4,97 4,99 4,75 4,93
7 5,02 4,78 4,45 4,26 4,63
ol 3 5,63 9,55 5,25 5,15 5,39
7 5,63 5,47 5,33 5,16 5,40
Olg. * Siire Ol2 5,02 4,88 4,72 4,50
] Ol4 5,63 5,51 5,29 5,15
Siire*Sic 3 533 526 512 495
) 7 5,33 5,13 4,89 4,71
LSDswakhk,olgunlukzo,02*** LSDsﬁre:0,0s*** LSDolgunluk*sﬂre:0,04***

LS D51cak11k*siire:O,04*** LS Dswakhk*sﬁre*olgunIuk:0105*** LS Dswakhk*olgunluk:O-D

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
ol 3 551 5,45 5,38 5,25 5,40
7 551 5,42 5,33 5,18 5,36
ol 3 5,85 577 577 5,50 572
7 5,85 5,75 5,68 5,39 5,67
Olg, * Siire Ol2 551 5,44 5,36 5,21
' Ol4 5,85 5,76 5,72 5,45
Siire*S 3 5,68 5,61 5,57 5,38
HreTSIe. 7 568 558 551 528
I—SDswakllk,olgunlukzo,02*** LSDsﬁre:0,0g*** I—SDolgunluk*sﬁre:O,o‘]'***

LSDSlcakllk*sﬁre:O,04*** I—SDswakllk*olgunluk:O-D I—SDsﬁre*olgunluk*swakllk:O-D
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Sekil 5.15. Iki farkli depolama sicakhiginda muhafaza edilen Erkence ve
Gemlik zeytin orneklerinin pH degerlerinin zamana gore

degisimi.

Genel olarak bakildiginda sogukta depolanan Erkence ve Gemlik

zeytinlerinin pH degerleri raf 6miirleri boyunca da diisiis géstermektedir.
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5.1.4 Meyve sertlik degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin 6rneklerinde meyve sertlik degerleri 6l¢tilmiistiir.
Istatistiksel agidan farklar1 onemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD
degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin gesidinin meyvelerinde
depolama Oncesi ve sirasinda Olgiilen meyve sertlik degerleri Cizelge 5.16° de
(Sekil 5.16) gosterilmektedir. Erkence zeytin drneklerinin meyve sertlik degerleri
1,08 ile 1,68, Gemlik zeytin 6rneklerinin meyve sertlik degerleri 0,63 ile 1,07
arasinda degismektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi
ve sirasinda oOlglilen meyve sertlik degerleri Cizelge 5.17° de (Sekil 5.17)

gosterilmektedir.

Cizelge 5.16. Erkence zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen meyve sertlik (N) degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 Olg.* Sic.
012 3 1,68 1,44 1,57 1,39 1,52
7 1,44 1,40 1,32 1,21 1,34
ol4 3 1,54 1,31 1,08 1,11 1,26
7 1,54 1,13 1,08 1,06 1,20
Ol2 1,56 1,42 1,45 1,30
* .. i) i) H H
Olg. ™ Stire ol4 154 122 108 1,09
Siire*S 3 1,61 1,37 1,33 1,25
e 7 149 126 120 113
LSDsmakhk,olgunlukzo,08*** I—SDsiire:O,]-O*** I—SDsiire*olgunluk:o-D
LSDsmakhk*oIgunluk:O-D LSDsiire*swakhk:o-D I—SDsiire*olgunluk*smakhk:o-D

Depolama 6ncesi Erkence meyve sertlik degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2)
asamasinda 1,68 olarak ol¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger
1,54 olarak oOl¢iilmiistiir. 21 giinliik depolama boyunca tiim uygulamalarda meyve
sertlik degerlerinin diisiis gosterdigi goriilmektedir. 21 giinliik depolama sonunda
en diisiik meyve sertlik degeri OI4 asamasinda 7°C’de, en yiiksek meyve sertlik

degeri ise OI2 asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit edilmistir.
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Sekil 5.16. Erkence zeytin 6rneklerinin meyve sertligi degerlerinin iki farkli depolama

sicakliginda zamana goére degisimi.

Cizelge 5.17. Gemlik zeytin orneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen meyve sertligi (N) degerleri

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 0 7 14 21 Olg.* Sic.
o2 3 1,03 0,98 0,96 0,97 0,99
7 1,03 1,02 0,90 0,91 0,97
ol4 3 0,89 0,81 0,81 0,72 0,81
7 0,89 0,67 0,66 0,63 0,71
Olg. * Siire OI2 1,05 1,00 0,93 0,94
' Ol4 0,89 0,74 0,73 0,68
Siire*Sic 3 0,96 0,89 0,88 0,85
' 7 0,98 0,85 0,78 0,77
LSDSlcakhk, olgunluk:0,05** LSDsﬁre:0,06*** I—SDolgunluk*51cak11k:0,07*
LS Dsﬁre*swakllk:(")-D I—SDsﬁre*olgunluk:O-D I—SDsﬁre*olgunluk*swakhkzo-D

Depolama oncesi Gemlik meyve sertlik degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2)
asamasinda 1,03 olarak oSlgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (O14) asamasinda bu deger
0,89 olarak oSl¢iilmiistiir. 21 giinliik depolama boyunca tiim uygulamalarda meyve
sertlik degerlerinin diisiis gosterdigi gorilmektedir. 21 giinliik depolama sonunda
en diisiik meyve sertlik degeri Ol4 asamasinda 7°C’de, en yiiksek meyve sertlik

degeri ise OI2 asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit edilmistir.
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Sekil 5.17. Gemlik zeytin 6rneklerinin meyve sertligi degerlerinin iki farkli

depolama sicakliginda zamana gore degisimi.

Depolama boyunca ii¢ farkli zamanda c¢ikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C’de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen meyve

eti sertligi degerleri Cizelge 5.18 (Sekil 5.18)’de gosterilmektedir.
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Cizelge 5.18. Erkence ve Gemlik zeytin orneklerinin depolama sonrasi raf
omrii (20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen meyve sertligi (N)

degerleri.
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
ol 3 1,21 1,26 1,20 1,30 1,24
7 1,21 1,27 1,18 1,19 1,21
o4 3 1,07 1,20 1,06 1,05 1,09
7 1,07 1,08 1,07 1,00 1,06
. 0l2 1,21 1,27 1,19 1,24
Olg. * Stire Ol4 107 114 106 1,03
Siire*S 3 1,14 1,23 1,13 1,17
HreT I 7 114 118 113 1,10
LSDolgunIuk:0,06*** I—SDsiire*olgnmluk*swakhk:o-D I—SDsﬁre*olgunluk:O-D
LS Dsﬁre*51cakllk:O~D I—SDsiire, swakllk:O-D LSDolgunluk*swakllk:O-D
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
oI 3 1,00 0,91 0,89 0,84 0,91
7 1,00 0,92 0,83 0,81 0,89
ol 3 0,83 0,78 0,75 0,71 0,77
7 0,83 0,66 0,65 0,60 0,69
Olg. * Siire 012 1,00 0,91 0,86 0,83
' ol4 0,83 0,72 0,70 0,65
Siire*S 3 0,91 0,85 0,82 0,77
HreTSIe. 7 091 079 074 071
LS Dsmakhk, olgunlukzo,oz*** LSDsﬁre:0,03*** I—SDolgunluk*smakhkzo,03**

LS D51cakllk*sﬁre:0104* LSDsiire*olgunluk:O-D I—SDsﬁre*olgnmluk*swakllkzo-D
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Sekil 5.18. Iki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik zeytin

orneklerinin meyve sertligi degerlerinin zamana gore degisimi.

Genel olarak bakildiginda sogukta depolanan Erkence ve Gemlik zeytinlerinin
meyve sertligi degerleri raf omiirleri boyunca diisiis gostermektedir. Raf 6mrii
boyunca olgunlagsma devam ettik¢e meyve sertliginde azalmanin meydana geldigi

goriilmektedir.
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5.1.5 Nem miktari

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin 6rneklerinde nem miktar1 degerleri 6l¢tilmistiir.
Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD
degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin gesidinin meyvelerinde
depolama Oncesi ve sirasinda Olgiilen nem miktar1 degerleri Cizelge 5.19° de
(Sekil 5.19) gosterilmektedir. Erkence zeytin 6rneklerinin nem miktar1 degerleri
44,24 ile 48,69, Gemlik zeytin 6rneklerinin nem miktar1 degerleri 37,78 ile 42,74
arasinda degismektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi
ve swrasinda Olgiilen nem miktart degerleri Cizelge 5.20°de (Sekil 5.20)

gosterilmektedir.

Cizelge 5.19. Erkence zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen nem miktar1 degerleri ( %).

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 |Olg.* Sic.
ol2 3 46,11 46,10 46,07 46,08 47,05
7 46,11 44,24 44,14 46,01 45,90
ol4 3 48,36 47,62 48,09 47,94 48,00
7 48,36 47,98 48,69 47,09 48,28
Olg. * Siire Ol2 46,11 45,85 47,75 46,19
' Ol4 48,36 47,80 48,39 48,01
Siire*S 3 47,24 47,54 48,22 47,11
e 7 4724 4611 4791 47,10
LSDoIgunIukzl,ll** I—SDsiire,swakllk:O-D LSDOIgunIuk*swakllk:O-D
LSDsﬁre*olgunluk:O-D LSDsiire*swakhk:o-D I—SDsﬁre*olgunIuk*swakllk:O-D

Depolama oncesi Erkence nem miktart degerleri olgunluk indeksi 2 (O12)
asamasinda % 46,11 olarak Olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (Ol4) asamasinda bu
deger % 48,36 olarak Olciilmiistiir. 21 gilinliik depolama boyunca tim
uygulamalarda nem degerlerinin diisiis gosterdigi goriilmektedir. 21 giinliik
depolama sonunda en diisiik nem degerlerinin OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek
nem degerlerinin ise OI4 asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit

edilmistir.



72

0 7 14 21

0123 0127 0Ol43 o147

Sekil 5.19. Erkence zeytin 6rneklerinin nem miktar1 degerlerinin iki farkli

depolama sicakliginda zamana gore degisimi.

Cizelge 5.20. Gemlik zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen nem miktar1 degerleri (%).

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
oI 3 3888 3846 37,78 38,90 | 38,65
7 38,88 42,79 3957 3850 | 40,04
ol4 3 4252 42,74 42,40 42,32 | 42,59
7 42,52 38,03 40,20 40,41 | 40,29
Olg. * Siire 012 38,88 40,62 38,68 39,20
Ol4 4252 40,38 4130 41,57
Siire*Sic 3 40,70 40,60 40,09 4111
] 7 40,70 40,41 3989 39,66
LS Dolgunluk:0,97*** LSDolgunluk*sﬁre =1,68* I—SDolgunluk*sﬁre*smakhk:z,37**
LS Dolgunluk*swakllk:(")-D LSDsiire*swakllk:O-D I—SDsﬁre, swakllk:O-D

Depolama oOncesi Gemlik nem degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2)
asamasinda % 38,88 olarak olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu
deger % 42,52 olarak Ol¢iilmiistiir. 21 giinlik depolama boyunca tiim
uygulamalarda nem degerlerinin diisiis gosterdigi goriilmektedir. 21 giinliik

depolama sonunda en diisiik nem degerlerinin OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek



73

nem degerlerinin ise OI4 asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit

edilmistir.
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Sekil 5.20. Gemlik zeytin 6rneklerinin nem miktar1 degerlerinin iki farkli

depolama sicakliginda zamana gore degisimi.

Depolama boyunca ti¢ farkli zamanda c¢ikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C’de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen nem
degerleri Cizelge 5.21 (Sekil 5.21)’de gosterilmektedir.
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Cizelge 5.21. Erkence ve Gemlik zeytin drneklerinin depolama sonrasi raf émrii
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen nem degerleri ( %).

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 | Olg.* Sic.
3 51,91 54,10 55,18 52,68 53,47
ol2 7 51,901 5395 5221 4982 | 51,07
3 52,74 53,94 53,46 57,84 54,49
Ol4 7 52,74 5262 5233 5281 | 5262
Olg. * Siire o] 51,91 54,02 53,69 51,25
' Ol4 52,74 53,28 52,89 55,32
Siire*S1c 3 52,32 54,02 54,32 55,26
i 7 52,32 53,28 52,27 51,32
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 2143 | Olg.* Sic.
o 3 41,80 47,69 39,93 40,17 42,40
7 41,80 48,55 41,67 39,41 42,86
ol4 3 43,92 49,13 178,93 42,02 78,50
7 43,92 48,62 43,79 43,71 45,01
Olg. * Siire 0ol2 41,80 48,12 40,80 39,79
Ol4 43,92 48,88 111,36 42,87
Siire*Sic 3 42,86 48,41 42,11 41,10
’ 7 42,86 48,59 42,73 41,56

LS Dolgunluk:1,36:\‘**
I—SDsﬁre*Olgunluk:O.D )
LS Dsﬁre*olgunluk*smakllk:O-D

LSDsire=1,66***
LS Dolgunluk*swakhk:O.D

LS Dsmakhk:o .D

LS Dsﬁre*swakhk:O.D
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Sekil 5.21. ki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik zeytin

orneklerinin nem degerlerinin zamana goére degisimi.

Genel olarak bakildiginda sogukta depolanan Erkence ve Gemlik zeytinlerinin

nem tayini degerleri raf dmiirleri boyunca da diisiis gostermektedir.

5.1.6 Toplam Fenol degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen

Erkence ve Gemlik cesidi zeytin Orneklerinde toplam fenol miktar1 degerleri

olgiilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve

bunlara ait LSD degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin

meyvelerinde depolama dncesi ve sirasinda 6lgiilen toplam fenol miktar1 degerleri

Cizelge 5.22° de (Sekil 5.22) gosterilmektedir.

Erkence zeytin Orneklerinin toplam fenol miktart degerleri 1263,00 ile
858,78, Gemlik zeytin orneklerinin toplam fenol miktar1 degerleri 180 ile 599
arasinda degismektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi

ve sirasinda Olgiilen toplam fenol miktart degerleri Cizelge 5.23° de (Sekil 5.23)

gosterilmektedir.
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Cizelge 5.22. Erkence zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen toplam fenol miktar1 degerleri ( mg/100g, kafeik asit

cinsinden).
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 0 7 14 21 Olg.* Sic.
ol 3 980,37 77597 948,05 1263,00 | 991,85
7 980,37 959,36 858,78 1089,00 | 971,88
ol4 3 915,74 1041,00 981,18 1122,00 |1014,98
7 915,74 911,70 1037,00 1029,00 | 973,36
Olg. * Siire Ol2 980,37 867,67 903,42 1176,00
' Ol4 915,74 976,35 1009,09 1075,50
Siire*Sic 3 948,05 908,49 964,61 1192,50
] 7 948,05 935,53 947,89 1059,00
I—SD51cak11k:12,68*** LSDsﬁre:15,53*** I—SDolgunluk*sﬁre*31cak11k:31,06***
LSDysicaklik*siire=21,96*** LSDsﬁre*olgunluk:O-D LSDOIgunIuk*swakhk:O-D

LS Dolgunluk:O.D

Depolama 6ncesi Erkence toplam fenol miktari degerleri olgunluk indeksi 2
(OI2) asamasinda 980,37 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda
bu deger 915,74 olarak Olclilmistiir. 21 giinlik depolama boyunca tiim

uygulamalarda toplam fenol miktar1 degerlerinin artig gosterdigi goriilmektedir.
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Sekil 5.22. Erkence zeytin 6rneklerinin toplam fenol miktar1 ( mg/100g, kafeik asit cinsinden)

degerlerinin iki farkli depolama sicakliginda zamana goére degisimi.
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Cizelge 5.23. Gemlik zeytin 6rneklerinde 21 giinlilk depolama boyunca elde
edilen toplam fenol miktar1 ( mg/100g, kafeik asit cinsinden)

degerleri.
Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 0 7 14 21 | Olg.* Sic.
oI 3 607,93 582,49 473,83 527,55 |547,95
7 607,93 543,30 389,00 180,97 |430,30
ol 3 514,22 652,77 783,25 613,19 |640,86
7 514,22 617,63 650,35 614,40 |599,15
Olg. * Siire Ol2 607,93 562,89 431,41 354,26
' Ol4 514,22 635,20 716,80 613,79
Siire*Sic 3 561,08 617,63 628,54 570,37
) 7 561,08 580,47 519,67 397,68
LS D51cak11k,olgunluk:7y73*** LS Dsﬁre:9y47*** LS Dolgunluk*sﬁre:lBAO***

LS Dswakllk*sﬁre: 13140*** LS Dolglnluk*sﬁre*swakllk:18 ) 95** LS Dswakllk*olgunluk:lo ) 94>

Depolama 6ncesi Gemlik toplam fenol miktar1 degerleri olgunluk indeksi 2
(OI2) asamasinda 607,93 olarak odlgiiliirken, bu deger olgunluk indeksi 4 (Ol4)
asamasinda 514,22 olarak olglilmiistiir. 21 giinliik depolama boyunca olgunluk
indeksi 2 (OI2) asamasinda toplam fenol miktar1 degerleri diisiis gosterirken,
olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasindaki degerler artis gostermistir. 21 gilinlik
depolama sonunda en diisiik toplam fenol miktar1 degeri OI2 asamasinda 7°C’de,
en yiiksek toplam fenol miktar1 degeri ise OlI4 asamasinda 7°C’de depolanan

zeytinlerde tespit edilmistir.
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Sekil 5.23. Gemlik zeytin Orneklerinin toplam fenol miktar1 ( mg/100g,
kafeik asit cinsinden) degerlerinin iki farkli depolama sicakliginda

zamana gore degisimi.

Depolama boyunca ii¢ farklt zamanda cikarilan Erkence ve Gemlik
zeytinlerinin 20°C’de 3 giin boyunca muhafaza edildikten sonra elde edilen

toplam fenol degerleri Cizelge 5.24 (Sekil 5.24)’de gosterilmektedir.
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Cizelge 5.24. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinin depolama sonrasi raf omrii
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen toplam fenol miktar1 (
mg/100g, kafeik asit cinsinden) degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C)  0+3 7+3  14+3 21+3 | Olg.* Sic.
o 3 970,67 77032 93351 1258,00 |983,13
7 970,67 951,69 849,49 107700 |962,21
ol 3 908,87 877,77 97552 1108,00 |967,54
7 908,87 903,22 102600 97350 |952,90
Olg. * Sire ol2 970,67 861,00 89150 1167,50
' Ol4 908,87 890,49 1000,76 1040,75
Siirc*S 3 939,77 824,04 95452 1183,00
HIemSIC. 7 939,77 927,45 937,75 102525
LSDscank=17,37* L SDsire=21,28%** LSDolguntukrsire=30,09%**

LSDg;cakiik*siire=30 ) 09*** LS Dolgunluk*sijre*51cak11k:42 ) S55*** LS Dolgunluk*swakhk:o .D

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 0+3 7+3 14+3 21+3 Olg.* Sic.
ol2 3 603,89 569,56 458,48 516,24 537,04
7 603,89 519,07 301,34 163,19 396,87
ol4 3 523,11 630,15 742,85 591,37 621,87
7 523,11 389,00 641,87 608,34 540,58
Olg. * Siire ol2 603,89 54431 379,91 339,72
) Ol4 523,11 509,57 692,36 599,86
Siire*S 3 563,50 599,85 600,66 553,81
HreTSIc 7 56350 454,03 471,60 38577
I—SDsmakhk,olgunluk:ll,13*** LSDsﬁre:13,63*** I—SDolgunluk*siire:lg,28***

LSDg;caktik*siire=19 ) 28*** LS Dolgunluk”‘siire"‘smakllk:z7 ) 27** LS Dsmakhk’“olgunIuk::l-5 ) 47>

Erkence zeytin ¢esidi meyvelerinde raf dmrii boyunca toplam fenol miktar
artis gostermeye devam ederken, Gemlik zeytin ¢esidi meyvelerinde bu degerler

olgunluk indeksine gore dalgalanma gostermistir.
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Sekil 5.23. iki farkli depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik zeytin
orneklerinin toplam fenol miktari ( mg/100g, kafeik asit cinsinden) degerlerinin

zamana gore degisimi.

5.1.7 Agirhik kaybi degerleri

Farkli depolama siiresi ve sicaklik kosullarinda 21 giin muhafaza edilen
Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin drneklerinde agirlik kaybr degerleri 6l¢tilmiistiir.
Istatistiksel agidan farklari 6nemli bulunan interaksiyonlar ve bunlara ait LSD
degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence ve Gemlik zeytin ¢esidinin

meyvelerinde depolama 6ncesi ve sirasinda Olgiilen agirlik kaybi degerleri Cizelge
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5.25* de (Sekil 5.25), depolama boyunca raf omrii agirlik kaybi degerleri ise
Cizelge 5.26° da (Sekil 5.26) gosterilmektedir.

Cizelge 5.25. Erkence ve Gemlik zeytin Orneklerinde 21 giinlik
depolama boyunca elde edilen agirhik kayb1 (%)

degerleri.
Depolama Siiresi (giin) Ortalama

Olgunluk  Sicaklik (°C) 7 14 21 | Olg.* Sic.

ol2 3 0,67 1,59 2,48 1,58

7 2,17 3,76 6,28 4,07

ol4 3 191 2,70 4,21 2,94

7 4,02 5,04 6,41 5,16
Ol2 1,42 2,68 4,38
*
Olg. * Sre Ol4 297 387 531
3 1,29 2,15 3,35
-

Stire*Stc. 7 309 440 635
I—SDslcakllk,olgunlu%f:o140*** I—SDsﬁre:0148*** . I—SDsﬁre*olgunluk*swakhkzuo-D
LSDsiiresicakiik=0.D LS Dolgunluk*swakhkzo .D LS Dsiire*olgunluk:O .D

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk  Sicaklik (°C) 7 14 21 | Olg.* Sic.
o1 3 0,52 2,10 2,70 1,77
7 2,27 571 7,22 5,07
ol 3 3,63 3,22 4,72 3,86
7 5,67 7,05 6,30 6,34
ol2 1,40 3,90 4,96
* .. b i) i)
Olg. * Sire Ol4 465 513 551
3 2,08 2,66 3,71
.
StireSic. 7 397 638 6,76
I—SDswakllk,olgunluk:o,83*** I—SDsiire:]-,OZ*** LSDolgunluk*sﬁre:1,44*

LS Dolgunluk*swakhk:O .D LSDsiiresicakiik=0.D LS Dsiire*olgunluk*smakhk:O .D

21 giinlik depolama boyunca Erkence ve Gemlik zeytin c¢esidi
meyvelerinde agirlik kaybi degerleri artis gostermistir. 21 giinlilk depolama
sonunda en diisiik agirlik kaybi degerleri Ol2 asamasinda 3°C’de, en yiiksek
agirhk kaybi degerleri ise OI2 asamasinda 7°C’de depolanan zeytinlerde tespit

edilmistir.
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Sekil 5.25. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinde 21 giinliik depolama boyunca elde
edilen agirlik kaybi degerlerinin iki farkli depolama sicakliginda zamana gore

degisimi.
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Cizelge 5.26. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinin depolama sonrasi raf dmrii
(20°C’de 3 giin) siiresince elde edilen agirlik kayb1 (%) degerleri.

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 7+3 14+3 21+3 Olg.* Sic.
o1 3 1,45 1,93 3,51 2,29
7 3,58 4,09 6,06 4,57
ol4 3 3,19 4,47 5,12 4,26
7 4,44 6,03 6,23 5,57
Ol2 2,51 3,01 4,78
* .. ) 1 )
Olg. * Stre Ol4 382 525 568
3 2,32 3,20 4,31
.. * ) k) )
Stire*Sic. 7 4,01 5,06 6,14
I—SDswakhk,olgunlukzo,28*** I—SDsﬁre:O,34*** LSDolgunluk*sﬁre:0,39**

LS Dsmakhk*olgunlukzo148** LS Dolgunluk*smakhk:O-D LS Dsﬁre*olgunIuk*swakhk:O-D

Depolama Siiresi (giin) Ortalama
Olgunluk Sicaklik (°C) 7+3 14+3 21+3 Olg.* Sic.
o 3 1,90 4,34 5,45 3,90
7 3,08 8,44 9,97 7,16
ol 3 4,64 5,41 8,72 6,26
7 5,60 7,95 6,99 6,85
Ol2 2,49 6,39 7,71
-
Olg. * Sire ol4 5,12 6,68 7,86
. 3 3,27 4,87 7,08
*
Stire*Sic. 7 4,34 8,19 8,48
I—SDsmakhk,olgunlukzo170*** LSDsﬁre:0185*** LSDolgunluk*sﬁre:]-,Zl*

LS DSlcakllk*Sﬁre:1121** LS Ds1cak11k*0|gun|uk:0,98*** LS Dolgunluk*sﬁre*swakllk:l,71**
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Sekil 5.26. ki farkl1 depolama sicakliginda muhafaza edilen Erkence ve Gemlik zeytin

orneklerinin agirlik kayb1 degerlerinin zamana gore degisimi.

Iki gesit icinde raf dmrii boyunca olgunlagma arttikca agirlik kaybinin arttig tespit

edilmisgtir.



85

5.2 Etilen Uygulamasi Fizikokimyasal Degerlendirmeler

5.2.1 Renk tayini degerleri

5.2.1.1 L* degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin orneklerinde L* degerleri
olciilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve
bunlara ait LSD degerleri cizelgelerde gosterilmektedir. iki cesit icinde depolama
oncesi ve sirasinda Olgiilen solunum hizi degerleri Cizelge 5.27° de
gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi ve
sirasinda Olgiilen L* degerleri Cizelge 5.28° de (Sekil 5.27) gosterilmektedir.
Erkence zeytin oOrneklerinin L* degerleri 25.25 ile 47.64, Gemlik zeytin
orneklerinin L* degerleri 25 ile 46 arasinda degismektedir. Gemlik zeytin
¢esidinin meyvelerinde depolama 6ncesi ve sirasinda Olciilen L* degerleri Cizelge

5.29’ de (Sekil 5.28) gosterilmektedir

Cizelge 5.27. Erkence ve Gemlik ¢esidi meyvelerinin etilen gazi dlgtimleri (ppm).

Gemlik Baslangic |2.GUN |4.GUN |Erkence Baslangic |2.GUN |4.GUN
Kontrol Ol4 0 3,4 3,6 Kontrol Ol4 0 3,3 34
Kontrol OI2 0 3,8 4,1 Kontrol OI2 0 6,8 9,8

5 ppm OI2 5 58 6 5 ppm OI2 5 5,8 3,3

5 ppm Ol4 5 5,4 6,3 5 ppm Ol4 5 5,4 3,8

25 ppm OI2 25 29,4 26,7 25 ppm OI2 25 40,4 46,8
25 ppm Ol4 25 41,3 29,4 25 ppm Ol4 25 52,7 52,3
50 ppm OI2 50 45,7 54,7 50 ppm OI2 50 64,7 62,6
50 ppm Ol4 50 46,9 53,5 50 ppm Ol4 50 62,7 63,8

Depolama sirasinda en yiiksek etilen gazi degeri 25 ppm OI2 ve 25 ppm
OI4 uygulamasinda tespit edilmistir.




86

Cizelge 5.28. Erkence zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
L* degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire Ol12 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 44,88 34,97 39,93 38,68
4 44,67 30,21 37,44
5 ppm 2 42,19 25,25 33,72 36,16
4 43,59 33,62 38,60
25 ppm 2 40,98 24,57 32,78 36,12
4 46,64 32,29 39,47
50 ppm 2 41,91 27,35 34,63 36,78
4 47,64 30,22 38,93
Kontrol 44,78 32,59
Doz * S ppm 42,89 29,43
Olgunluk 25 ppm 43,81 28,43
‘—E 50 ppm 44,78 28,79
= Siire * 2 42,49 28,04
< | Olgunluk 4 45,63 31,59
o ; 2 35,26
Stire 4 38,61
Ol2 44,06
Olgunluk ol4 20 81
LSDsiire,olguniuk=1,57*** LSDdoz*sire=3,15** LSDsﬁre*oIgunIuk:O-D
LSDsﬁre*Olgunluk*dOZ:O-D LSDoIgunIuk*doz:O-D LSDsﬁre*doz:O.D

Depolama 6ncesi Erkence L* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
44.88 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 34.97
olarak olgiilmiistiir. Depolama sirasinda en yiiksek L* degerleri 4. Giin 50 ppm

OI2, en diisiik L* degerleri 2. Giin 25 ppm OI4 uygulamasinda tespit edilmistir.
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Sekil 5.27. iki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin drneklerinin L* degerlerinin iig

farkl1 etilen dozunda zamana gore degigimi.

Cizelge 5.29. Gemlik zeytin orneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen

L* degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire Ol2 Ool4 Doz * Siire Doz
ontrol 2 46.99 26.03 36.51 32,42
4 33.82 2284 28.33
2 59.30 23,06 4118 35,96
3 4 33.82 27,64 30.73
2 590 81 2340 41.61 35,97
25 ppm 4 34,58 26.07 30.33
2 5815 2374 40,95 36,39
50 ppm 4 35.85 27.80 31.82
Kontrol 46,56 25,35
Doz*  5ppm 47.20 24,73
Olgunluk 25 ppm 47,00 25,77
g 50 ppm 46,56 25,35
£ [Sire® 2 56,06 24,06
2 | Olgunluk 4 34,52 26,00
S0 2 35.26
Stire 4 38.61
o1 40,06
Olgunluk ol4 30,30

LSDgo,=0,93***
LSDgoz*siire=1,32**

LS Dsﬁre,olgunlukzo ,66***
LS Dsﬁre*olgunluk: 1,14%**

LS Dolgunluk*doz:1,32***

LS Dsﬁre*olgunluk*doz:1,86***
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Depolama 6ncesi Gemlik L* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) agsamasinda
46,99 olarak ol¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 26,03
olarak Olglilmiistiir. Genel olarak bakildiginda Gemlik zeytininin depolama
stiresince L* degerleri OI2 agamasinda azalma gdstermistir. Depolama sirasinda
en yiiksek L* degerleri 2. Giin 25 ppm OI2, en diisiik L* degerleri 4. Giin Kontrol
Ol4 uygulamasinda tespit edilmistir.
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Sekil 5.28. iki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin drneklerinin L*

degerlerinin ii¢ farkli etilen dozunda zamana gore degisimi.

5.2.1.2 a* degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin Orneklerinde a* degerleri
olgiilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve

bunlara ait LSD degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir.

Erkence zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama oncesi ve sirasinda Ol¢iilen a*
degerleri Cizelge 5.30° de (Sekil 5.29) gosterilmektedir. Erkence zeytin

orneklerinin a* degerleri -4,36 ile 7,31, Gemlik zeytin 6rneklerinin a* degerleri -
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11,18 ile 15,40 arasinda degismektedir. Gemlik zeytin g¢esidinin meyvelerinde
depolama 6ncesi ve sirasinda olgiilen a* degerleri Cizelge 5.31° de (Sekil 5.30)

gosterilmektedir.

Cizelge 5.30. Erkence zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
a* degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire 0Ol12 ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 -1,26 6,13 2,43 2,55
4 -1,52 6,84 2,66
5 ppm 2 0,96 6,53 3,75 3,40
4 -0,72 6,84 3,06
25 ppm 2 0,89 5,66 3,28 2,87
4 -2,31 7,25 2,47
50 ppm 2 0,39 7,07 3,73 2,60
4 -4,36 7,31 1,48
Kontrol -1,39 6,48
Doz * 5 ppm 0,12 6,68
Olgunluk 25 ppm -0,71 6,46
c_E 50 ppm -1,98 7,19
% Siire * 2 0,25 6,35
< | Olgunluk 4 -2,23 7,06
o . 2 3,30
Siire 4 2.42
Ol12 -0,99
Olgunluk ol4 6.70
LSDsiire*olguniuk=2,67* LSDolguniuk=1,54*** LSDsﬁre*oIgunIuk:O-D
I—SDsﬁre*dOZ:o-D LSDolgunIuk*dozzo-D LSDsﬁre*oIgunIuk*dozzo-D

Depolama oncesi Erkence a* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
-1,26 olarak oOlciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 6,13
olarak Olcililmiistiir. Depolama sirasinda en yliksek a* degerleri 4. Giin 50 ppm

OI4, en diisiik a* degerleri 4. Giin 50 ppm OI2 uygulamasinda tespit edilmistir.
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Sekil 5.29. iki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin 6rneklerinin a* degerlerinin iic

Cizelge 5.31. Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen

a* degerleri.

farkl1 etilen dozunda zamana gore degisimi.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire 0] Ool4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 3,62 1,80 2,71 4,43
4 6,42 5,88 6,15
5 ppm 2 -10,96 5,86 -2,55 1,56
4 7,00 4,32 5,66
25 ppm 2 -11,18 4,69 -3,24 1,01
4 6,75 3,76 5,26
50 ppm 2 -8,84 5,85 -1,50 4,34
4 15,40 4,97 10,18
Kontrol 5,02 3,84
Doz * 5 ppm -1,98 5,09
Olgunluk 25 ppm -2,21 4,23
c_f 50 ppm 3,28 5,41
£ Siire * 2 -6,84 4,55
< | Olgunluk 4 8,89 4,73
O | an 2 -1,14
Stre 4 6,81
Ol2 1,03
Olgunluk ol4 4.64

LSDgoz=0,85***

LSDdOZ*sﬁrezl ) 21%**

LSDsﬁre,oIgunIuk:0,6O***

LSDsﬁre*olgunlukz:I-,OS***

LS Dolgunluk*doz:1,21***

LS Dsiire*olgunluk*doz=1, 71***
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Depolama 6ncesi Gemlik a* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
3,62 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 1,80 olarak
Olclilmiistiir. Genel olarak bakildiginda gemlik zeytininin depolama siiresince a*
degerleri OI2 asamasinda azalma gosterirken, 4 giinliik depolama siiresince OI2
asamasinda 50 ppm uygulanan zeytinlerde Olciilen a* degerlerinde artis tespit
edilmistir. Bu uygulamaya maruz birakilan zeytinlerin kirmizi renk tonlarina daha

cok sahip olduklar1 géziikmektedir.
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Sekil 5.30. iki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin 6rneklerinin a*

degerlerinin ti¢ farkli etilen dozunda zamana goére degisimi.

5.2.1.3 b* degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin Orneklerinde b* degerleri
olgiilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve
bunlara ait LSD degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin
meyvelerinde depolama oncesi ve sirasinda olgiilen b* degerleri Cizelge 5.32° de
(Sekil 5.31) gosterilmektedir. Erkence zeytin 6rneklerinin b* degerleri 1,62 ile
21,97, Gemlik zeytin Orneklerinin b* degerleri 0,97 ile 38,66 arasinda
degismektedir. Gemlik Erkence zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama dncesi

ve sirasinda Olgiilen b* degerleri Cizelge 5.33” de (Sekil 5.32) gosterilmektedir.
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Cizelge 5.32. Erkence zeytin orneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen b*

LSDoiguniuk=1,77***
I—SDsﬁre*dozzo-D

LS Dsﬁre*olgunluk*dgz:O.D
LSDolgunluk*doz=0.D

LSDsﬁre*oIgunIukZO.D

LS Dsﬁre,doz:O-D

degerleri.
Ortalamalar
Etilen Dozu Siire Ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 19,34 1,47 13,41 12,16
4 18,71 3,12 10,92
5 ppm 2 18,97 1,66 10,32 10,97
4 17,37 5,87 11,62
25 ppm 2 17,34 1,62 9,48 11,32
4 20,21 6,09 13,15
50 ppm 2 17,83 2,46 10,14 11,74
4 21,97 4,70 13,34
Kontrol 19,03 5,30
Doz * 5 ppm 18,17 3,76
Olgunluk 25 ppm 18,78 3,85
‘—E 50 ppm 19,90 3,58
£ | Stire * 2 18,37 3,30
= | Olguniuk 4 19,57 4,94
O | - 2 10,84
Siire 4 12,26
Ol12 18,97
Olgunluk ol4 412

Depolama oncesi Erkence b* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda

19,34 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 7,47

olarak ol¢iilmiistiir. Depolama sirasinda en yiiksek b* degerleri 4. Giin 50 ppm

OI2, en diisiik b* degerleri 2. Giin 25 ppm OI4 uygulamasinda tespit edilmistir.

En yiiksek degere sahip zeytinlerde b* degerlerinin arttig1 yani sariligin arttigi,

diisiis gosteren b* degerlerine sahip zeytinlerde ise sariligin azaldig goriilmiistiir.
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Sekil 5.31. ki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin 6rneklerinin b* degerlerinin ii¢

farkli etilen dozunda zamana gore degisimi.

Cizelge 5.33. Gemlik zeytin Orneklerinde etilen uygulamasi sonucu
elde edilen b* degerleri.
Ortalamalar
Etilen Dozu Siire Ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
K] 2 21,31 0,14 10,72 1,74
4 8,40 1,10 4,75
5 ppm 2 38,66 1,00 19,83 12,88
4 9,46 2,40 5,93
25 ppm 2 37,95 1,44 19,70 12,99
4 10,34 2,21 6,28
50 ppm 2 35,43 0,98 18,21 11,59
4 6,55 3,40 4,98
Kontrol 14,85 0,62
Doz * 5 ppm 24,06 1,70
Olgunluk 25 ppm 24,15 1,82
c_g 50 ppm 20,99 2,19
g | Siire * 2 33,34 0,89
= | Olgunluk 4 8,69 2,28
o . 2 17,11
Siire 4 5,48
0OlI2 21,01
Olgunluk ol4 158

LSDgoz=1,20%**
LSDdOZ*sﬁre=1,7O***

LS Dsﬁre,olgunluk:0,85***
LS Dsﬁre*olgunluk=1,47***

LS Dolgunluk*doz:1,70***

LS Dsﬁre*olgunluk*dozzz,40***
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Depolama 6ncesi Gemlik b* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
21,31 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 0,14
olarak Olciilmiistiir. Depolama sirasinda en yliksek b* degerleri 2. Giin 5 ppm
OI2, en diisiik b* degerleri 2. Giin 50 ppm OI4 uygulamasinda tespit edilmistir.
En yiiksek degere sahip zeytinlerde b* degerlerinin arttig1 yani sariligin arttigi,

diislis gosteren b* degerlerine sahip zeytinlerde ise sariliin azaldig1 goriilmiistiir.
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Sekil 5.32. ki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin érneklerinin b*

degerlerinin ti¢ farkli etilen dozunda zamana gore degisimi.

5.2.2 Titre edilebilir asitlik degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin Orneklerinde titre edilebilir
asitlik degerleri (%) ol¢iilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan

interaksiyonlar ve bunlara ait LSD degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir.

Erkence zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama dncesi ve sirasinda 6l¢iilen
titre edilebilir asitlik degerleri Cizelge 5.34° de (Sekil 5.33) gosterilmektedir.
Erkence zeytin Orneklerinin titre edilebilir asitlik degerleri %1,53 ile %291,
Gemlik zeytin Orneklerinin titre edilebilir asitlik degerleri %1,25 ile %2,53
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arasinda degismektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi

ve sirasinda Olgiilen titre edilebilir asitlik degerleri Cizelge 5.35° de (Sekil 5.34)

gosterilmektedir.

Cizelge 5.34. Erkence zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
titre edilebilir asitlik (%) degerleri.

LSDyoz=0,11***
LS Ddoz*sﬁre:O;]-G***

|—SDoIgunIuk:0,08:k
LSDsiire*oIgunIuk:O-D

LSDolgunluk*doz=0, 16:\‘**
I—SDsﬁre*Olgunluk*dOZ:O-D

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire Ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 2,21 2,91 2,56 2,48
4 2,14 2,66 2,40
5 ppm 2 1,87 1,84 1,86 1,74
4 1,67 1,59 1,63
25 ppm 2 1,57 1,53 1,55 1,68
4 1,86 1,78 1,82
50 ppm 2 1,87 1,67 1,77 1,78
4 1,83 1,74 1,78
Kontrol 2,17 2,78
Doz * 5 ppm 1,77 1,71
Olgunluk 25 ppm 1,71 1,65
c_E 50 ppm 1,85 1,70
£ Siire * 2 1,88 1,99
< | Olgunluk 4 1,88 1,94
o . 2 1,93
Sigg 4 1,91
Ol2 1,88
Olgunluk ol4 196

Depolama oncesi Erkence zeytininin titre edilebilir asitlik degerleri

olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda % 2,21 olarak 6Slgiiliirken, olgunluk indeksi

4 (Ol4) asamasinda bu deger % 2,91 olarak Sl¢iilmiistiir. Depolama sirasinda en

diistik titre edilebilir asitlik degerleri 2. Giin 25 ppm OI4 uygulamasinda tespit

edilmistir.
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Sekil 5.33. iki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin &rneklerinin titre edilebilir

asitlik degerlerinin ii¢ farkl etilen dozunda zamana gore degisimi.

Cizelge 5.35. Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
titre edilebilir asitlik (%) degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Stire 0l2 ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 1,70 1,92 1,81 1,79
4 1,86 1,68 1,77
5 ppm 2 1,62 1,70 1,66 1,77
4 1,25 2,53 1,89
25 ppm 2 1,58 1,42 1,50 1,54
4 1,25 1,90 1,58
50 ppm 2 1,83 1,61 1,72 1,68
4 1,43 1,84 1,64
Kontrol 1,78 1,80
Doz * 5 ppm 1,43 2,12
Olgunluk 25 ppm 1,41 1,66
‘_f 50 ppm 1,63 1,73
E Siire * 2 1,68 1,66
< | Olgunluk 4 1,45 1,99
o . 2 1,67
Siire 4 1.72
Ol2 1,56
Olgunluk ol4 183
LSDgo,=0,10*** LSDolgunluk:0,07*** LSDolgunIuk*doz:0,13**

LS Ddoz*sﬁre=0,13*** LSDsﬁre*oIgunluk:0,12*** LS Dsﬁre*olgunluk*dozzol 19***
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Depolama 6ncesi Gemlik zeytininin titre edilebilir asitlik degerleri olgunluk
indeksi 2 (OI2) asamasinda % 1,70 olarak oSlgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (Ol4)
asamasinda bu deger % 1,92 olarak 6l¢iilmiistiir. Depolama sirasinda en diisiik
titre edilebilir asitlik degerleri 4. Giin 5 ppm OI2 ve 4. Giin 25 ppm OI2

uygulamasinda tespit edilmistir.
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Sekil 5.34. Iki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin rneklerinin titre edilebilir

asitlik degerlerinin ti¢ farkl etilen dozunda zamana gore degisimi.

5.2.3 Meyve etinde pH degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik c¢esidi zeytin Orneklerinde pH degerleri
olciilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve
bunlara ait LSD degerleri gizelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin
meyvelerinde depolama 6ncesi ve sirasinda dlgiilen pH degerleri Cizelge 5.36° de
(Sekil 5.35) gosterilmektedir. Erkence zeytin orneklerinin pH degerleri 5,04 ile
5,40, Gemlik zeytin orneklerinin pH degerleri 5,71 ile 6 arasinda degismektedir.
Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama 6ncesi ve sirasinda olgiilen pH

degerleri Cizelge 5.37” de (Sekil 5.36) gosterilmektedir.
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Cizelge 5.36. Erkence zeytin orneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
pH degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Stire ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 5,14 5,39 5,27 5,26
4 5,13 5,37 5,25
5 ppm 2 5,14 5,40 5,27 5,25
4 511 5,36 5,24
25 ppm 2 5,09 5,34 5,21 5,19
4 5,04 531 5,18
50 ppm 2 5,16 5,40 5,28 5,27
4 5,15 5,36 5,26
Kontrol 514 5,38
Doz * 5 ppm 5,13 5,38
Olgunluk 25 ppm 5,06 5,33
‘—E 50 ppm 5,15 5,38
g | Siire * 2 5,13 5,38
= | Olguniuk 4 5,11 5,35
o ) 2 5,26
Stire 4 5.23
Ol2 512
Olgunluk ol4 537

Depolama oncesi Erkence pH degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2)
asamasinda 5,14 olarak olctiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger
5,39 olarak oOl¢iilmiistiir. Depolama boyunca her uygulama i¢in pH degerlerinin
azaldig1 goriilmektedir. En diisiik pH degerine sahip Erkence zeytin meyvelerinin

OI2 agamasinda 4. Giin 25 ppm oldugu goriilmektedir.
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Sekil 5.35. iki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin rneklerinin pH degerlerinin

ti¢ farkli etilen dozunda zamana gore degisimi.

Cizelge 5.37. Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
pH degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire 0ol12 ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 5,80 6,00 5,90 5,89
4 5,77 5,97 5,87
5 ppm 2 5,78 5,98 5,88 5,87
4 5,76 5,95 5,86
25 ppm 2 5,74 5,96 5,85 5,83
4 571 5,92 5,82
50 ppm 2 5,80 5,97 5,89 5,88
4 5,82 5,95 5,88
Kontrol 5,79 5,99
Doz * 5 ppm 5,77 5,97
Olgunluk 25 ppm 5,73 5,94
g 50 ppm 5,81 5,96
= Stire * 2 5,78 5,98
< | Olgunluk 4 577 5,95
o . 2 5,88
Siire 4 5.86
Ol2 577
Olgunluk ol4 596

LSDuoz=0,03***
LS Dsﬁre*olgunluk=o .D

LS Dsﬁre,olgunlukzo,OZ***
LS Dsﬁre*dozzo.D

LS Dolgunluk*doz:0,04***

LS Dsﬁre*olgunluk*doz=O.D
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Depolama 6ncesi Gemlik pH degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
5,80 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 6 olarak
Ol¢iilmiistiir. Depolama boyunca her uygulama icin pH degerlerinin azaldigi
goriilmektedir. En diisiik pH degerine sahip Gemlik ¢esidi zeytin meyvelerinin
OI2 agamasinda 4. Giin 25 ppm oldugu goriilmektedir.
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Sekil 5.36. iki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin &rneklerinin pH degerlerinin {ig

farkli etilen dozunda zamana gore degisimi.

5.2.4 Meyve sertlik degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik c¢esidi zeytin Orneklerinde meyve sertlik
degerleri lgiilmiistiir. Istatistiksel agidan farklari dnemli bulunan interaksiyonlar
ve bunlara ait LSD degerleri cizelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin
¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi ve sirasinda Olgiilen meyve sertlik
degerleri Cizelge 5.38” de (Sekil 5.37) gosterilmektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin
meyvelerinde depolama Oncesi ve sirasinda Olgiilen meyve sertlik degerleri

Cizelge 5.39° de (Sekil 5.38) gosterilmektedir.
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Cizelge 5.38. Erkence zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
meyve sertlik (N) degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Stire 0l2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 2,23 1,81 2,02 2,01
4 2,21 1,80 2,01
5 ppm 2 2,15 1,68 1,91 1,90
4 2,15 1,63 1,89
25 ppm 2 1,98 1,26 1,62 1,64
4 1,99 1,35 1,67
50 ppm 2 1,81 1,06 1,43 1,46
4 1,89 1,10 1,50
Kontrol 2,22 1,80
Doz * 5 ppm 2,15 1,65
Olgunluk 25 ppm 1,98 1,30
‘—E 50 ppm 1,85 1,08
g | Siire * 2 2,04 1,45
= | Olgunluk 4 2,06 1,47
o . 2 1,74
Siire 4 176
ol2 2,05
Olgunluk ol4 146
LSDgoz=0,10*** LSDoiguniuk=0,07*** LSDoiguniuk*doz=0,13**
LSDsﬁre*olgunluk:O-D I—SDsiire*dOZ:o~D LSDsﬁre*olgunIuk*doz:O-D

Depolama 6ncesi Erkence meyve sertlik degerleri olgunluk indeksi 2 (O12)
asamasinda 2,23 olarak ol¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger
1,81 olarak Ol¢iilmiistiir. Genel olarak bakildiginda depolama boyunca her
uygulama i¢in meyve sertlik degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. OI4 50 ppm 2.
Gin islemi uygulanmis meyvelerde en diisik meyve sertlik degeri tespit

edilmistir.
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Sekil 5.37. iki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin orneklerinin meyve sertlik

degerlerinin ti¢ farkl etilen dozunda zamana gére degisimi.

Cizelge 5.39. Gemlik zeytin drneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
meyve sertlik (N) degerleri.

LSDgoz=0,05***

LS Dsﬁre,olgunlukzo ) 04***

Ortalamalar
Etilen Dozu Sure Ol2 Ol4 Doz * Stire Doz
Kontrol 2 1,42 1,19 1,31 1,24
4 1,29 1,05 1,17
S 2 1,32 1,11 1,21 1,14
PP 4 1.10 1.03 1.07
2 1,07 0,99 1,03 1,00
25 ppm 4 0.97 0.98 0.97
2 0,97 0,96 0,97 0,89
50 ppm 4 0.86 0.79 0.82
Kontrol 1,36 1,12
Doz * 5 ppm 1,21 1,07
Olgunluk 25 ppm 1,02 0,98
g 50 ppm 0,92 0,87
£ | Sire * 2 1,20 1,06
< | Olgunluk 4 1,05 0,96
S| 2 1,13
Stire 4 1,01
0lI2 1,12
Olgunluk ol4 101

LSDoIgunIuk*doz=0,07**
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Depolama 6ncesi Gemlik ¢esidi meyve sertlik degerleri olgunluk indeksi 2
(OI2) asamasinda 1,42 olarak ol¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu
deger 1,19 olarak 6l¢iilmiistiir. Genel olarak bakildiginda depolama boyunca her
uygulama ic¢in meyve sertlik degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. OI4 50 ppm 4.
Giin iglemi uygulanmis meyvelerde en diisik meyve sertlik degeri tespit

edilmistir.
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Sekil 5.38. iki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin rneklerinin meyve sertlik

degerlerinin ti¢ farkli etilen dozunda zamana goére degisimi.

6.1.5 Nem miktari

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik c¢esidi zeytin orneklerinde nem degerleri
olciilmiistiir. Istatistiksel agidan farklar1 6nemli bulunan interaksiyonlar ve
bunlara ait LSD degerleri ¢izelgelerde gosterilmektedir. Erkence zeytin ¢esidinin
meyvelerinde depolama Oncesi ve sirasinda 6lgiilen nem degerleri Cizelge 5.40°
de (Sekil 5.39) gosterilmektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama
oncesi ve sirasinda Olglilen nem degerleri Cizelge 5.41° de (Sekil 5.40)

gosterilmektedir.
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Cizelge 5.40. Erkence zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
nem (%) degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Stire ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 59,13 52,92 56,03 55,83
4 58,51 52,78 55,64
5 ppm 2 52,04 47,77 49,91 48,02
4 46,85 45,42 46,14
25 ppm 2 57,50 47,72 52,61 47,33
4 42,35 41,76 42,06
50 ppm 2 56,01 52,00 54,01 52,05
4 52,68 47,53 50,10
Kontrol 58,82 52,85
Doz * 5 ppm 49,45 46,60
Olgunluk 25 ppm 49,93 44,74
‘—E 50 ppm 54,35 49,76
e | Siire * 2 56,17 50,10
= | Olguniuk 4 50,10 46,87
o ) 2 53,14
Stire 4 4848
Ol2 53,13
Olgunluk ol4 4849
LSDgoz=1,54*** LSDsﬁre,oIgunlukzl,Og*** LSDsﬁre*olgunluk*doz:3,08*
LSDdoz#sire=2,18*** LSDsﬁre*olgunluk:]-,Sg* LSDoIgunIuk*doz:O.D

Depolama oOncesi Erkence nem degerleri olgunluk indeksi 2 (Ol2)
asamasinda 59,13 olarak olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu
deger 52,92 olarak dlgiilmiistiir. Genel olarak bakildiginda depolama boyunca her
uygulama ic¢in nem degerlerinin azaldigr goriilmektedir. OI4 25 ppm 4. Giin

islemi uygulanmis meyvelerde en diisiik nem degeri tespit edilmistir.
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Sekil 5.39. ki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin drneklerinin nem degerlerinin

Cizelge 5.41. Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
nem (%) degerleri.

ti¢ farkl etilen dozunda zamana gore degisimi.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire 0ol12 ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 40,81 39,77 40,29 40,22
4 39,58 40,72 40,15
5 ppm 2 41,80 42,74 42,27 43,87
4 48,55 42,40 45,48
25 ppm 2 40,47 38,03 39,25 41,60
4 47,69 40,20 43,95
50 ppm 2 41,55 44,08 42,82 42,55
4 46,05 38,52 42,28
Kontrol 40,19 40,25
Doz * 5 ppm 45,17 42,57
Olgunluk 25 ppm 44,08 39,12
<_§ 50 ppm 43,80 41,30
= Stire * 2 40,19 40,25
IS Olgunluk 4 45,17 42,57
o . 2 41,16
Stire 4 42.96
Ol2 43,31
Olgunluk ol4 4081

LSDgoz=1,40%**
LSDdOZ*sﬁrezlygg*

LS Dsﬁre,olgunlukzo,gg***
LS Dsﬁre*olgunluk=1,71***

LS Dolgunluk*doz:1,98**

LS Dsﬁre*olgunluk*doz:2,79**
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Depolama oncesi Gemlik nem degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2)
asamasinda 40,81 olarak Olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu
deger 39,77 olarak olgiilmistiir. Genel olarak bakildiginda depolama boyunca her
uygulama ic¢in nem degerlerinin azaldigi goriilmektedir. OI4 25 ppm 2. Giin

islemi uygulanmis meyvelerde en diisiik nem degeri tespit edilmistir.
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Sekil 5.40. iki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin 6rneklerinin nem degerlerinin

ti¢ farkli etilen dozunda zamana gore degisimi.

6.1.6 Toplam Fenol degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin 6rneklerinde toplam fenol
miktar1 degerleri ol¢iilmiistiir. Istatistiksel ac¢idan farklar1 6nemli bulunan
interaksiyonlar ve bunlara ait LSD degerleri c¢izelgelerde gosterilmektedir.
Erkence zeytin cesidinin meyvelerinde depolama oncesi ve sirasinda Olgiilen
toplam fenol miktar1 degerleri Cizelge 5.42° de (Sekil 5.41) gosterilmektedir.
Erkence zeytin 6rneklerinin toplam fenol miktar1 degerleri 1174,00 ile 570,77,
Gemlik zeytin Orneklerinin toplam fenol miktar1 degerleri 966,64 ile 337,70

arasinda degismektedir. Gemlik zeytin ¢esidinin meyvelerinde depolama Oncesi
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ve sirasinda Olgiilen toplam fenol miktar1 degerleri Cizelge 5.43° de (Sekil 5.42)

gosterilmektedir.

Cizelge 5.42. Erkence zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen

toplam fenol miktar1 (Kafeik asit esdegeri, mg/100g) degerleri.

LSDyo,=18,67***
LS Ddoz*sﬁre:26y41***

LS Dsﬁre,olgunluk:l3,20***
LS Dsiire*olgunluk:22,87***

LSDolgunluk*doz=26,41***

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire Ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 1174,00 1085,00 1129,50 1121,50
4 1159,00 1068,00 | 1113,50
5 ppm 2 764,66 977,54 871,10 853,13
4 726,29 944,01 835,15
25 ppm 2 625,71 873,32 749,52 719,12
4 570,77 806,67 688,72
50 ppm 2 1470,00 938,36 1204,18 948,77
4 535,63 851,11 693,37
Kontrol 1166,50 1076,50
Doz * 5 ppm 745,48 960,78
Olgunluk 25 ppm 598,24 840,00
ks 50 ppm 1002,81 894,73
% Stire * 2 1008,59 968,56
S Olgunluk 4 747,92 917,45
o .. 2 988,57
pure 4 832,69
Ol12 878,26
SIS =y 943,00

LSDsiirexolgunluk*doz=37,34***

Depolama 6ncesi Erkence toplam fenol miktar1 degerleri olgunluk indeksi 2

(OI2) asamasinda 1174,00 olarak Oolgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OIl4)

asamasinda bu deger 1085,00 olarak OoOl¢iilmiistiir. Tiim uygulamalarin ve

interaksiyonlarinin toplam fenol miktar iizerine etkileri istatistiksel agidan 6nemli

bulunmustur. En yiiksek toplam fenol miktar1 degeri 2. Giin 50 ppm OI2

asamasinda, en diisiik toplam fenol miktar1 degeri ise 4. Giin 25 ppm OI2

asamasindaki zeytinlerde tespit edilmistir.
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Sekil 5.41. iki farkli olgunluk asamasindaki Erkence zeytin 6rneklerinin fenol miktar1

degerlerinin ti¢ farkl etilen dozunda zamana goére degisimi.

Cizelge 5.43. Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu elde edilen
fenol miktar1 (kafeik asit esdegeri, mg/100g) degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire 0l2 ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 966,64 773,15 869,89 863,94
4 955,25 760,73 857,99
5 ppm 2 482,71 704,37 593,54 575,39
4 455,65 658,83 557,24
25 ppm 2 424,14 600,26 512,20 479,48
4 350,23 543,30 446,77
50 ppm 2 500,89 640,65 570,77 504,63
4 337,70 539,26 438,48
Kontrol 960,94 766,94
Doz * 5 ppm 469,18 681,60
Olgunluk 25 ppm 387,19 571,78
g 50 ppm 419,29 589,96
e | Siire * 2 593,59 679,61
= | Olgunluk 4 524,71 625,53
o .. 2 636,60
Stire 4 575,12
Ol2 559,15
Qguillls g 652,57
LSDg0z=30,65*** LSDsiire,olguniuk=21,67*** LSDolguniuk*doz=43,34**

LSDadoz*siire=43,34*** LSDsﬁre*oIgunIuk*doz=0.D LS Dsﬁre*olgunluk=O.D
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Depolama 6ncesi Erkence toplam fenol miktar1 degerleri olgunluk indeksi 2
(O12) asamasinda 966,64 olarak 6lgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (Ol4) asamasinda
bu deger 773,15 olarak 6l¢iilmiistiir. Stire x Olgunluk x Doz ve Siire x Olgunluk
interaksiyonlarinin disindaki tiim uygulamalarin ve interaksiyonlarinin toplam
fenol miktar1 iizerine etkileri istatistiksel agidan onemli bulunmustur. En diisiik

toplam fenol miktar1 degeri 4. Giin 50 ppm OI2 asamasindaki zeytinlerde tespit

edilmistir.
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Sekil 5.42. ki farkli olgunluk asamasindaki Gemlik zeytin &rneklerinin fenol miktart

degerlerinin ti¢ farkli etilen dozunda zamana goére degisimi.

5.2.7 Agirlik kaybi degerleri

Farkli olgunluk, depolama siiresi ve etilen dozu kosullarinda 4 giin
muhafaza edilen Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin Orneklerinde toplam fenol
miktar1 degerleri 6l¢iilmiistiir. Doz x Siire x Olgunluk interaksiyonunun Erkence
cesidi zeytin orneklerinin agirlik kaybi degerleri iizerindeki etkileri istatistiksel
acidan onemli bulunmamistir. Erkence ve Gemlik zeytinlerinin depolama sonrasi

olgtilen agirlik kaybi degerleri Cizelge 5.44° de (Sekil 5.43) gosterilmektedir.
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Cizelge 5.44. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu

elde edilen agirlik kaybi (%) degerleri.

Ortalamalar
Etilen Dozu Stire ol2 Ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 0,04 0,42 0,23 0,27
4 0,18 0,44 0,31
5 ppm 2 0,18 0,00 0,09 0,18
4 0,32 0,24 0,28
25 ppm 2 0,20 0,25 0,22 0,23
4 0,20 0,27 0,23
50 ppm 2 0,16 0,35 0,25 0,29
4 0,35 0,30 0,32
Kontrol 0,11 0,43
Doz * 5 ppm 0,25 0,12
Olgunluk 25 ppm 0,20 0,26
g 50 ppm 0,25 0,32
E Siire * 2 0,14 0,26
< | Olgunluk 4 0,26 0,31
o N 2 0,20
Siire 4 0.29
Ol2 0,20
Olgunluk ol4 0.28

LS Ddoz:0,0S***
LS Ddoz*sﬁre:O;OG**

LSDsﬁre,oIgunluk:0,03***
LS Dsﬁre*olgunluk*dozzo,09**

LSDoIgunIuk*doz:O",OG***
LSDsﬁre*oIgunIuk:O.D
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Cizelge 5.44. Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinde etilen uygulamasi sonucu

elde edilen agirlik kaybi (%) degerleri (devami).

Ortalamalar
Etilen Dozu Siire 0Ol12 ol4 Doz * Siire Doz
Kontrol 2 0,18 0,32 0,25 0,42
4 0,58 0,61 0,60
5 ppm 2 0,31 0,38 0,34 0,38
4 0,42 0,43 0,42
25 ppm 2 0,15 0,27 0,21 0,30
4 0,35 0,45 0,40
50 ppm 2 0,25 0,23 0,24 0,32
4 0,28 0,52 0,40
Kontrol 0,38 0,47
Doz * 5 ppm 0,36 0,40
Olgunluk 25 ppm 0,25 0,36
c_E 50 ppm 0,26 0,37
E Siire * 2 0,22 0,30
< | Olgunluk 4 0,41 0,50
O | an 2 0,26
SiE 4 0,45
0l12 0,31
Olgunluk ol4 0,40

LSDgoz=0,01***
LS Ddoz*sﬁre:0101***

LSDsiire,olguniuk=0,01***
LSDsﬁre*oIgunlukzo,Ol***

LS Dolgunluk*doz:0,01***
LS Dsﬁre*olgunluk*dozzo,01***

Iki gesit icinde etilen uygulamas1 boyunca agirlik kaybinin arttig1 tespit edilmistir.
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Sekil 5.43. ki farkli olgunluk asamasindaki Erkence ve Gemlik zeytin 6rneklerinde agirlik kaybi

degerlerinin ti¢ farkl etilen dozunda zamana gore degisimi.
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6. GENEL SONUCLAR VE TARTISMA

Bu calismada sogukta muhafaza ve etilen uygulamalarinin zeytinde meyve
kalitesine etkisi incelenerek elde edilen degerler ve aralarindaki iligkiler

tartisilarak sonuglar elde edilmeye ¢aligiimstir.

Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin meyvelerinde sogukta depolama ve etilen
uygulamalar1 boyunca L* degerlerinde azalma tespit edilmistir. Sogukta
depolanan zeytinlerin raf omdiirleri boyunca L* degerlerinin benzer degisim
gosterdikleri goriilmektedir. Olgunluk indeksi 4 asamasinda depolanan zeytinlerin
L* degerleri, olgunluk indeksi 2 asamasindaki zeytinlerin L* degerlerine gore
daha kisa siirede azalma gostermis olup bu zeytinlerin renklerinde koyulagma
meydana geldigi goriilmektedir. Sogukta depolanan zeytinler igin; sicaklik,
olgunluk ve olgunluk*siire interaksiyonlar1 arasindaki farklarin L* degerleri
tizerine etkisi istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur. Etilen uygulanan zeytinler
icin ise; siire, olgunluk ve doz*siire interaksiyonlari arasindaki farklarin L*
degerleri lizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur. En disik L*
degeri Erkence i¢in 2. Giin 25 ppm OI4, Gemlik i¢in 4. Giin Kontrol OI4

asamasinda Ol¢lilmiistiir.

Depolama oncesi Erkence zeytinlerin ortalama a* degerleri olgunluk indeksi
2 (OI2) asamasinda -2,49 olarak olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda
bu deger 4,98 olarak dlclilmiistiir. Gemlik zeytinlerinin ortalama a* degerleri ise
OI2 asamasinda 3,62, OI4 asamasinda 1,80 olarak oOl¢iilmiistiir. Genel olarak
bakildiginda erkence zeytininin olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda depolama
stiresince a* degerleri artig gostermistir. Bu zeytinlerde depolama boyunca kirmizi
tonlarin artmaya devam ettigi tespit edilmistir. Gemlik zeytininin a* degeri en
fazla 7°C’de 21 giin depolamada artis gostermis olup OI2 asamasinda sogukta
muhafaza edilen zeytinlerde depolama boyunca kirmizi tonlarin artmaya devam
ettigi goriilmektedir. Etilen uygulamasinda Erkence gesidi zeytin i¢in depolama
sirasinda en yliksek a* degerleri 4. Giin 50 ppm OI4, en diislik a* degerleri 4. Giin
50 ppm OI2 uygulamasinda, Gemlik cesidi zeytinler i¢in 4 giinliikk depolama
stiresince OI2 asamasinda 50 ppm uygulamasinda tespit edilmistir. Her iki

deneme i¢in Gemlik zeytinlerinde uygulanan biitlin interaksiyonlarin arasindaki



114

farklar istatistiksel acidan Onemli bulunurken, Erkence zeytinleri ig¢in
stire*olgunluk*sicaklik ~ ve  doz*siire*olgunluk  interaksiyonlar1  6nemli

bulunmamustir.

Depolama o6ncesi Erkence ortalama b* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI12)
asamasinda 23,42 olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda 1,59,
Gemlik b* degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda 21,31 olarak
Olgiilirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 0,14 olarak
Olgiilmiistiir. Depolama siiresince Erkence zeytininin olgunluk indeksi 2 (OI2)
asamasinda b* degerleri diisiis gosterirken, Gemlik zeytininin a* degerleri belirgin
olarak en diisiik 7°C’de 21 giin depolamada dl¢iilmiistiir. Her iki cesit zeytin
icinde OI2 asamasinda sogukta muhafaza edilen zeytinlerde depolama boyunca
sarilifin azalmaya devam ettidi tespit edilmistir. Etilen uygulamasinda bir kisim
zeytinlerin b* degerlerinin artmasiyla sariligin arttigi, disiis gosteren b*
degerlerine sahip zeytinlerde ise sariligin azaldigi goriilmiistir. Erkence ve
Gemlik ¢esidi zeytin meyveleri i¢in en yiiksek b* degerleri 4. Giin 50 ppm OI2,
en diistik b* degerleri 2. Giin 25 ppm OI4 uygulamasinda tespit edilmistir.

Rallo et al. (2018), olgunlagsmayla =zeytin renginin koyulastigin
bildirmektedir. Bunu kanitlar nitelikte renk degerleri her {i¢ parametre iginde
birlikte ele alindiginda olgunlasma arttikca meyve eti rengi koyulasmis, en koyu
renge sahip olan meyveler 7°C’de 21 giin siireyle depolandiktan sonra 20°C 3 giin

raf 6mriinde bekletilenler olmustur.

Depolama oncesi Erkence zeytininin titre edilebilir asitlik degerleri
olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda % 2,19, olgunluk indeksi 4 (Ol4)
asamasinda % 1,93, Gemlik zeytinlerinde ise bu degerler olgunluk indeksi 2 (O12)
ve olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda %1,57 olarak Ol¢iilmiistir. Sogukta
depolamada genel olarak bakildiginda olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda
3°C’de 21 giin depolanan Erkence zeytininin titre edilebilir asitlik degerleri diisiik
seviyeleri gosterirken, OI2 asamasinda Gemlik zeytininin titre edilebilir asitlik
degeri en fazla 7°C’de 21 giin depolamada artis gostermistir. Etilen
uygulamasinda depolama boyunca OI2 asamasindaki Erkence c¢esidi zeytin

meyvelerinin titre edilebilir asitlik degerleri diiserken, Gemlik ¢esidi zeytin
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meyvelerinde asitlik degeri artis gostermistir. Erkence ¢esidi zeytin meyvelerinin
aksine Gemlik ¢esidi zeytin meyvelerinde her iki denemede de depolama boyunca
asitlik artisinin  sebebi olarak, asidik {irlinlerin olusmasmma neden olan
mikrobiyolojik gelismede pargalanan sekerlerin oldugu soylenebilir (Tuna, 2006;
Jacxsens et al., 2003).

Tamer et al. (2009), yaptiklar1 calismada 20°C’de depolanan meyvelerin
titre edilebilir asitlik degerlerinin diger depo sicakliginda depolanan meyvelerden
daha yiiksek oldugunu belirterek, yiiksek sicakliklarin asitligi arttirici oldugunu

ifade etmektedir.

Erkence zeytin Orneklerinin pH degerleri 4,30 ile 5,66, Gemlik zeytin
orneklerinin pH degerleri 5,27 ile 5,86 arasinda degismektedir. Sogukta
depolama oncesi Erkence pH degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda 5,03
olarak olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 5,66 olarak
Olgiilmistiir. 21 gilinlik depolama boyunca tiim uygulamalarda pH degerlerinin
diisiis gosterdigi goriilmektedir. 21 giinlilk depolama sonunda en diisiik pH degeri
OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek pH degeri ise OI4 asamasinda 3°C’de
depolanan zeytinlerde tespit edilmistir. Sogukta depolama oOncesi Gemlik pH
degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda 5,52 olarak odlgiiliirken, olgunluk
indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 5,86 olarak olglilmiistiir.21 giinliik depolama
boyunca tiim uygulamalarda pH degerlerinin diisiis gosterdigi goriilmektedir. 21
giinliik depolama sonunda en diisiik pH degeri OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek
pH degeri ise Ol4 asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit edilmistir. Ol4
asamasindaki zeytin meyvelerinin pH degerlerinin, OI2 asamasindaki meyvelere
oranla daha yiiksek ¢ikmasinin nedeni zeytinin olgunlastik¢a pH degerlerindeki
artist olarak verilebilir (Susamci et al., 2016). Yine Susamci et al. (2016), yaptigi
calismada ‘hurmalagsma sebebiyle meyve etindeki asidik bilesiklerin yikima
ugrayarak pH degerlerinin yiikselmesine neden oldugunu’ belirtmektedir. Etilen
uygulamasinda Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin meyvelerinin depolama boyunca
her uygulama i¢in pH degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. Her iki ¢esit icinde En
diisiik pH degerine sahip Gemlik cesidi zeytin meyvelerinin OI2 asamasinda 4.
Giin 25 ppm oldugu goriilmektedir.
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Zeytinlerde nem ve agirlik kaybi oranlari meyvenin olgunluk asamasina
gore degisiklik gostermektedir. Seyran (2009), yaptiklar1 ¢alismada Erkence
zeytinlerinin nem oranlarinin  %45-50 oldugunu bildirmektedir. Depolama 6ncesi
Erkence nem degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda % 46,11 olarak
oOl¢iiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda % 48,36, olarak Gemlik nem
degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda % 38,88 olarak Oolgiiliirken,
olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger % 42,52 olarak ol¢iilmiistir. 21
glinliik depolama boyunca tiim uygulamalarda nem tayini degerlerinin diisiis

gosterdigi goriilmektedir.

Ayrica her iki gesit icinde 21 giinlik depolama sonunda en diisiik nem
miktar1 degerlerinin OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek nem tayini degerlerinin

ise Ol4 agsamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde tespit edilmistir.

Etilen uygulamasinda, Erkence nem miktar1 degerleri olgunluk indeksi 2
(OI2) asamasinda % 59,13 olarak Olciiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4)
asamasinda % 52,92, olarak Gemlik nem miktar1 degerleri olgunluk indeksi 2
(OI2) asamasinda % 40,81 olarak Olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (Ol4)

asamasinda bu deger % 39,77 olarak dl¢lilmiistiir.

Genel olarak bakildiginda etilen uygulamasinda da depolama boyunca her
uygulama ic¢in nem degerlerinin azaldigr goriilmektedir. OI4 25 ppm 2. Giin
islemi uygulanmis meyvelerde en diisiik nem degeri tespit edilmistir. Her iki

deneme ve ¢esit i¢inde ayn1 sebeplerden agirlik kaybi gozlemlenmistir.

Zeytin meyvesinde olgunlagma ile meyve sertliginin azaldigi bilinmektedir.
Meyve sertligi meyvenin olgunluk indeksleri ile dogrudan baglantilidir (Garcia
and Yousfi, 2005). Calismamizda her iki deneme uygulamas: ve her iki cesitte
meyve sertliginin olgunlagsmaya bagli olarak azaldigi goriilmektedir. Garcia and
Yousfi (2005), zeytin meyvelerinin olgunlagsmaya bagli olarak meyve
sertliklerinde azalma meydana geldigi ifade etmektedir. Yapilan calismalarda
olgunlagmanin hiicre duvart bilesenlerinde bozulmaya neden oldugunu bunun
sonucunda ise yumusamanin meydana geldigi bildirmektedir (Jiménez et al.,

2001). Sogukta depolama uygulamasinda 21 giinliik depolama boyunca tiim
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uygulamalarda meyve sertlik degerlerinin diisiis gosterdigi gorilmektedir. Her iki
cesit icinde 21 gilinliikk depolama sonunda en diisiik meyve sertlik degeri Ol4
asamasinda 7°C’de, en yiiksek meyve sertlik degeri ise OI2 asamasinda 3°C’de
depolanan zeytinlerde tespit edilmistir. Etilen uygulamasi meyve sertlik
sonuglarinda depolama sonunda OI4 asamasinda 50 ppm islemi uygulanmis
meyvelerde en diisiik meyve sertlik degeri tespit edilmistir. Caligmamizda ortaya

¢ikan bu veriler dnceki caligmalari destekler niteliktedir.

Depolama 6ncesi Erkence ¢esidi zeytin meyvelerinde toplam fenol miktari
degerleri olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda 980,37 olarak Olciiliirken, olgunluk
indeksi 4 (OI4) asamasinda bu deger 915,74 olarak ol¢iilmiistiir. Gemlik ¢esidi
zeytin meyvelerinde ise bu sonu¢ olgunluk indeksi 2 (OI2) asamasinda 607,93
olarak olgiiliirken, olgunluk indeksi 4 (OI4) asamasinda 514,22 olarak tespit
edilmistir. Erkence cesidi zeytinlerde 21 giinlilk depolama sonunda en diisiik
toplam fenol miktar1 degeri OI4 asamasinda 7°C’de, en yiiksek toplam fenol
miktar1 degeri ise OI2 asamasinda 3°C’de depolanan zeytinlerde 6lgiilmiistiir.
Gemlik ¢esidinde ise 21 giinliik depolama sonunda en diisiik toplam fenol miktar
degeri OI2 asamasinda 7°C’de, en yiiksek toplam fenol miktar1 degeri ise OI4

asamasinda 7°C’de depolanan zeytinlerde tespit edilmistir.

Erkence c¢esidi zeytin meyvelerinde Gemlik ¢esidi zeytin meyvelerinin
aksine 21 giinliik depolama boyunca tim uygulamalarda toplam fenol miktar
degerlerinin artig gosterdigi goriilmektedir. Yapilan c¢alismalarda zeytin
meyvesinde ki toplam fenol miktariin olgunlagsmayla azaldig: bildirilirken (Sousa
et al. 2014; Uylaser, 2015), aksini savunan ¢alismalar da bulunmaktadir
(Gougoulias et al., 2017). Aktas et al. (2014a), tath olarak ifade edilen zeytin
cesitlerinden Dhokar’in (508-768 mg GAE 100g), Chemlali ¢esidi (698-1300 mg
GAE 100 g) ile karsilastirdiginda daha tatli oldugunu ve bu tath meyvenin disiik
fenol igeriginden kaynaklandigini bildirmektedir. Yapilan bir bagka ¢aligmada ise
giines 15181n1n ya da depolama sorunlarinin fenolik bilesiklerin konsantrasyonunu
arttirabildigini belirtilmektedir (Spayd et al., 2002; Morales et al., 2010). ikinci
deneme olan etilen uygulamasinda ise Erkence ¢esidi zeytinlerde en yiiksek
toplam fenol miktar1 degeri 2. Giin 50 ppm OI2 asamasinda, en diisiik toplam

fenol miktar1 degeri ise 4. Giin 25 ppm OI2 asamasinda Olg¢lilmiistiir. Gemlik
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cesidi zeytinlerde ise en diisiik toplam fenol miktar1 degeri 4. Giin 50 ppm OI2
asamasindaki zeytinlerde tespit edilmistir. Sogukta depolamanin aksine, etilen
uygulamasinda Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytin meyvelerindeki toplam fenol
miktar1 degerleri depolama boyunca azalma gostermistir. Olgunlasma sirasinda
toplam fenol miktarindaki bu disiis aciliga neden olan Oleuropein’in
parcalanmasi sonucu meydana gelmektedir (Susamci et al., 2017). Susamci
(2019), yaptig1 ¢alisma sonucunda ‘belli bir olgunluga gelen zeytinlerin® diistik
hava sicaklikligina maruz birakildiklarinda zeytin meyvelerinde bulunan enzim
aktivitesinin artarak basta oleuropein olmak {zere fenolik bilesiklerin
oksidasyonuna neden oldugunu ifade etmektedir. Bununla beraber soguk
havaninda etkisiyle zeytinlerde yumusama, nem kaybi1 ve burusma meydana
geldigini belirtmektedir. Ayrica Susamci (2019), yaptigi calisma sonucunda
‘hassas ¢esitler iizerinde yapay iklimlendirme denemeleri yapilarak yeni zeytin

acilik giderme yontemleri gelistirebilir’ onerisini sunmaktadir.
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7. SONUC

Calismamizin sonuglarinda da goriildigi tizere sogukta depolamanin ve
etilen uygulamasmin Erkence ve Gemlik ¢esidi zeytinlerde ¢ok 6nemli Kkalite
kayiplarina yol agmamistir. Elde edilen c¢ogu veriler ve sonuglar zeytin
olgunlagma siirecinde istenilen veriler ile ortiismektedir. Bu ylizden sogukta
depolama ve etilen uygulamalar1 gelistirilerek yeni zeytin acilik giderme

yontemlerine dahil edilebilir.
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