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Ozet

Calismanin amact Verticillium solgunlugunun zeytinyag: kalite parametreleri ve fenolik bilesenlerine
etkisini incelemektir. Bu amacla, Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde yetistirilen Gemlik cesidine ait 16
farkli 6rnek degisik yetisme alanlarindaki enfekte agaclardan hasat edilmistir. Zeytinler, hastalik siddetine
gore siiflanmis ve su, yag ve fenolik iceriklerine gore degerlendirilmistir. Zeytin 6rnekleri laboratuvar
olcekli bir sistemle yaga islenmis ve ornekler serbest yag asitleri; peroksit degeri; K,3,, konjuge dien ve
AE degerleri ile toplam fenol ve fenolik bilesen dagilimi acisindan analiz edilmislerdir. Sonuclar,
hastalik siddetiyle zeytinlerin su iceriginin dustigini fakat yag iceriginin degismedigini gostermistir.
Peroksit, K,;,, konjuge dien, AE degerleri ve toplam fenol miktar: hastalik siddetiyle genellikle pozitif
korele iken, serbest yag asitleri degismemistir. Zeytinyagt 6rneklerinin hakim fenoligi luteolin olup,
trans sinnamik asit ve luteolin-7-glikozit izleyen fenolikler olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Fenolik, kalite, Verticillium dabliae Kleb., zeytinyagi

EFFECT OF VERTICILLIUM WILT IN GEMLIK VARIETY OLIVES
CULTIVATED IN SOUTH EAST ANATOLIA ON QUALITY PARAMETERS
AND PHENOLIC COMPOUNDS OF VIRGIN OLIVE OILS

Abstract

The aim of the work was to investigate the influence of Verticillium wilt on quality parameters and
phenolic compounds of olive oil. For this purpose, 16 different olive samples of Gemlik variety cultivated
in South East Anatolia were collected from infected trees from different growing regions. Olives were
classified according to the incidence of the disease and evaluated for their water, oil and phenolic contents.
Olive samples were processed to olive oil by a laboratory scale mill and analyzed for their free fatty
acids; peroxide value; K,5,, conjugated dien and AE values; total phenol content and phenolic compound
distribution. Results have shown that the water content of olives decreased but oil content didn’t
change with disease incidence. Peroxide, K,s,, conjugated dien, AE values and total phenols were generally
positively correlated with disease incidence, whereas free fatty acids were found to remain unchanged.
Luteolin was the predominant phenolic of olive oil samples, followed by trans cinnamic acid and
luteolin-7-glycoside.
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GIRIS

Zeytin ve zeytinyagi yuzyillar boyunca insan
beslenmesinde ve kultirinde 6nemli yer tutmus
olan gida durtnleridir. Zeytin agacinin (Olea
europaea L.) anavatant Yukari Mezopotamya
olup, agirlikli olarak kuzey ve giiney yarimkurenin
30-45 enlem dereceleri arasinda yetisebilmektedir.
Diuinyadaki zeytin agaclarinin % 97’si Akdeniz
havzasinda yer almaktadir. Ulkemiz diinyanin
onemli zeytin Ureticisi tlkelerinden biridir ve
zeytin baglica Marmara, Ege, Akdeniz, Glineydogu
Anadolu ve Ege bolgelerinde yetistirilmektedir.

Ulkemizde son yillarda aga¢ sayisinin artigi ile
birlikte zeytin yetistiriciligine olan ilgi ve aym
zamanda zeytin hastalik ve zararlilarina olan
duyarlilik da artmistir. Zeytin agacinda gortlen
onemli hastaliklardan biri de Verticillium
solgunlugudur. Hastalik, kismi veya tam dal
kurumalar ile solgunluga neden olmakta; agacta
verim disukligi ve olime de yol acabilmektedir
(1). Hastalik ilk olarak 1946 yilinda Italya’da,
sonrasinda Kaliforniya, Avrupa ve Asya tlkeleri
ile Avustralya’da gortilmustur (2).

Hastalik etmeni, Verticillium dahbliae Kleb.
Hphomycetes sinifina ait olan toprak kokenli bir
fungusdur ve morfolojik ozellikleri sebebiyle
tanimlanmast kolaydir. Toprakta 10 yildan daha
uzun bir siire bulasik olarak kalabilmektedir (3),
bu sebeple de hastalik ile miicadele zorlasmaktadir.
Hastalik, onceki yillarda pamuk ve sebze gibi
fungusun konukcusu bitkilerin yetistiriciliginin
yapidigi yerlerde kurulan zeytin plantasyonlarinda
daha yogun gorilir. Yapilan calismalar zeytin
bahgelerinde sulamanin yayginlasmastyla hastaligin
gortlme sikliginin da arttigini ortaya koymustur
(4). Patojen populasyonunun sulama i¢in kullanilan
kanallara yakin alandaki nemli toprakta kuru
topraga kiyasla daha fazla oldugu belirlenmistir
(5). Fungus, zeytin agact yapraklarinin yere
dokilmesiyle, toprakta inokulum yogunlugunu
arttirtr. Hastalik siddeti zeytin cesidine, agacin
yasina, cevresel etmenlere, patojenin hastalik
olusturma yetenegine baglidir (6). Hastalik,
onemli diizeyde ekonomik kayba yol acmaktadir
ve kontrolt icin herhangi bir kimyasal yontem
kullanilmamaktadir. Bu sebeple miicadele
yontemleri daha cok onleyici teknikler tizerine
yogunlasmistir (7).

Zeytinyagi, zeytin agact meyvelerinden sadece
mekanik yollarla elde edilen ve dogal haliyle
tiketilen tek bitkisel sivi yagdir. Yapisinda
trigliseritler, serbest yag asitleri, kismi gliseritler,
fosfatitler, renk maddeleri, steroller, aroma
maddeleri, fenolik bilesikler ile min6r bilesenleri
icermektedir. Fenolik bilesikler, bir veya daha
fazla hidroksil (-<OH) grubunun baglandigi benzen
halkasina sahip maddelerdir (8). Zeytinyaginin
temel antioksidanlart karotenler ile hidrofilik ve
lipofilik fenoliklerdir. Tokoferolleri de icine alan
lipofilik fenoller diger bitkisel yaglarda da
bulunabilirken; hidrofilik fenolik maddeler
zeytinyagina 6zgudur (9). Zeytin meyvesi meyve
etinin %1-3’int olusturacak diizeyde fenolik
madde icermektedir. Zeytinyagi fenolikleri
fiziksel yag ekstraksiyonu sirasinda zeytin meyve
fenoliklerinin yaga gecmesi seklinde ortaya
cikmaktadir.

Zeytinyaginin kalitesi, cesit, cografi Giretim alani,
iklim, zirai uygulamalar, hasat yontemleri, Giretim
teknolojisi gibi pek cok faktore bagli olarak
degismektedir. Zeytin agacinda goriilen hastalik
ve zararhlar da yag kalitesine olumsuz yonde etki
etmektedir. Verticillium solgunlugunun farkl
zeytin cesitlerinden elde edilen yag kalitesi ve
kompozisyonuna etkisini inceleyen herhangi bir
calisma tespit edilememistir. Yapilan bu calisma
Verticillium hastalig1 tasidigt bilinen agaclardan
hasat edilen zeytin meyve Ozelliklerini ve elde
edilen yag kalite parametreleri ile fenolik madde
icerik ve bilesenleri inceleyen ilk calisma
niteligindedir.

MATERYAL VE METOT
Zeytin Orneklerinin Temini

Calismada Adana (Merkez, Yumurtalik, Karaisali,
Ceyhan, Tuzla), Osmaniye (Kadirli, Sumbas),
Kahramanmaras (Andirin), Adiyaman (Besni),
Mersin (Tarsus, Mut), Hatay (Altinozi), Gaziantep
(Nizip) illerinden hasat edilen 16 farkli Gemlik
cesidi zeytin 6rnegi kullanilmustir. Zeytinler, arazide
hastalik tespit edilen agaclardan hasat edilmistir.
Hasat edilen meyveler hastalik siddetine gore
siniflandirilmis olup hastalik siddeti Sezgin ve
ark. (10) tarafindan gelistirilen yontem, zeytin
meyvelerine uyarlanarak asagida verilen 0-4
skalasina gore Tawsend-Heuberger formuli
yardimiyla hesaplanmuistir.



Skala Degeri Hastalik Tarifi

0 Meyve saglam, lezyon ve ¢iirtime yok %0

1 Meyve 1/4tinde lezyon ve clrtime varsa %25
2 Meyve 2/4’tinde lezyon ve ¢lriime varsa %50
3 Meyve 3/4linde lezyon ve cliriime varsa %75
4 Meyve 4/4’linde lezyon ve clriime varsa %100

Zeytinyag1 Eldesi

Hasat edilen ve hastalik siddetine gore smiflandirilan
ornekler Ankara Universitesi Mithendislik Fakiiltesi
Gida Miuhendisligi Bolimi Yag Teknolojisi
laboratuvarina getirilmistir. Zeytin meyveleri
geleneksel zeytinyagi tretimine uygun olacak
sekilde once laboratuvar olcekli diskli kiricida
kirilmis, sonra oda sicakliginda 25 dk boyunca
malakse edilmistir. Malaksiyon islemi icin
labortauvar tipi dikey karistirict kullanilmis ve
karistirma etkinligini artirmak tzere paletler
monte edilmistir. Malaksiyon sirasinda ezmeye
su ilavesi yapilmanustir. Elde edilen zeytin ezmesi
basing altinda preslenerek kati ve sivi (yag ve su)
faz ayrilmistir. Sivi faz 6000 rpm’de 10 dk boyunca
santrifiyj edilerek zeytinyagi ve su birbirinden
ayrildiktan sonra elde edilen zeytinyag: 6rnekleri
analizler stresince +4°C’de azot atmosferi altinda
muhafaza edilmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Zeytin meyvelerinin nem ve yag icerigi
Zeytinlerin nem iceriginin belirlenmesi icin 10 g
zeytin parcalanmis, 105°C’deki etivde 24 s
suresince kurutulmus, bir desikatorde sogutularak
tekrar tartimustir. Yag miktart ise AOCS Am 2-93
(1D sokselet yontemine gore n-hekzan kullanilarak
belirlenmistir.

Ham zeytin meyvelerinde ve zeytinyagi
orneklerinde fenolik ekstraktlarin bazirlanmasi
ve fenolik madde bilesimi ile toplam fenolik
madde miktarlarinin belirlenmesi

Zeytin  meyvesinden fenolik maddelerin
ekstraksiyonunda cekirdegi uzaklastirilan ve
kahve degirmeninde ezilen zeytinden 1.5 g tartilmus,
uzerine 20 mL metanol/su (80:20, v/v) karisimi
eklenmistir. Homojenizatorde 3 dk homojenize
edildikten sonra, azot altinda manyetik karistiricida
3 dakika tutulmustur. Ardindan ekstrakt Whatman
40 filtre kagidindan stztlmis ve stzintiye 20
mL hekzan eklenmistir. Azot altinda manyetik
karistiricida 3 dk bekletilen karisimdan ayirma
hunisi kullanilarak metanol:su fazi ayrilmistir (12).

Zeytinyagi Orneklerinin fenolik maddelerin
ekstraksiyonunda ise deney tiiptine 2.5 g yag
tartidnug Gzerine 2.5 mL metanol eklenmistir. Kapag:
kapatildiktan sonra 1 dk vorteksde karistiridmustir.
Ardindan 5000 rpm’de 2 dk santrifiij yapilmis ve
ust faz fenolik madde miktar1 ve bilesimi icin
kullanilmuistir (13).

Toplam fenolik madde miktarinin belirlenmesi
icin Folin Ciocaulteu yontemi (14) kullanilmistir.
0.2 mL fenolik ekstrakt Uzerine 4.8 mL su
eklenmistir. Daha sonra 0.5 mL Folin ¢ozeltisinden
eklenip 3 dakika karanlikta bekletilmis, stre
sonunda 1 mL %35’lik (w/v) doymus sodyum
karbonat ilave edilmistir. 10 ml'ye su ile
tamamlandiktan sonra 2 saat karanlikta bekletilmis
ve 725 nm’de Hitachi U-2800 spektrofotometrede
(Tokyo, Japonya) sahide karsilik absorbans
olctulmustir. Sonuc kafeik asit esdegeri olarak
(mg kafeik asit/g ekstrakt) verilmistir. Zeytinyagi
orneklerinin fenolik bilesenleri ytliksek performans
stvi kromatografi cihazi ile Inertsil (250x4.6 mm?,
ODS-3, 5 mm, Tokyo, Japonya) kolon kullanilarak
belirlenmistir. Mobil faz %90 su (%0.2’lik (v/v)
asetik asit ¢cozeltisiyle pH 3.1’e ayarlanmis) ve
%10 metanol (v/v) karisimidir. Firin sicakligi
35°C olup, deteksiyon icin fotodiyot detektor ile
280 ve 320 nm dalga boylart kullanilmustir.

Natiirel zeytinyaglarmmn baz: kalite analizleri
[Serbest yag asidi, peroksit degeri, ultraviyole
0zgiil sogurma degerleri (K,;, konjuge
dien, AK)]

Serbest yag asitligi, peroksit degeri, konjuge
dien, K,;, ve AK degerleri sirastyla AOCS Ca 5a-40,
Cd 8-53, Ti 1a-64, Ch 5-91 (11) yontemlerine
gore belirlenmistir. Serbest yag asitligi (oleik asit
cinsinden), etanol:dietil eter (1:1) karisiminda
¢coziinen yag orneginin sodyum hidroksit ¢ozeltisi
ile titre edilmesiyle belirlenmistir. Peroksit degeri
(meq O,/kg yag) yag Orneginin kloroform:asetik
asit (3:2) karisiminda ¢ozindikten sonra potasyum
iyodiir ile reaksiyonu sokulmasi; serbest hale
gelen iyodun sodyum tiyostilfat ile titre edilerek
miktarinin bulunmasi yontemiyle belirlenmistir.
K,;, degeri, yag orneginin 232 nm’deki 06zgul
absorpsiyon degerinin spektrofotometrik yontemle
belirlenmesi ve 1 nolu esitligin kullanilmasiyla
elde edilmistir. Konjuge dien degeri asagida verilen
2 nolu esitlik ile hesaplanmis olup AK degeri ise
3 nolu esitlik yardimiyla hesaplanmistir.
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(1 nolu esitlik)

K=E/cxD

K, =, dalga boyundaki 6¢zgiil sogurma,
E, =, dalga boyunda 6lctlilen sogurma;
¢ = 6rnek konsantrasyonu (g/100 mL)

1 = kuvartz kiivetin uzunlugu (cm)

(2 nolu esitlik)

Konjuge dien (%) = 0.84 x [(A, / b)) - K]

K, asit ve ester gruplarinin absorptivitesi (asitler
icin 0.03, esterler icin 0.07)

A,: 232 nm’deki 6zgiil absorbans degeri

b: olcimde kullanilan spektrofotometrik kiivet
uzunlugu

c: ornek konsantrasyonu (g/L)

(3 nolu esitlik)
AK = Km — [(Km-4 + Km+4 )/2]

Km: m dalga boyunda 6zgtil sogurma

istatistik Analiz

Elde edilen veriler, SPSS 15.0 paket programi
kullanilarak istatistiki degerlendirmeye tabi
tutulmustur. Varyans analizi teknigi ile (ANOVA)
grup ortalamalart arasindaki fark belirlenerek, bu
farkliligin  6nem derecesi ise Duncan coklu
karsilastirma testi yapilarak incelenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Zeytin Meyve Ozellikleri
Hastalik siddetinin meyvelerin nem, yag ve
toplam fenolik madde icerigine etkisi Cizelge
1’de verildigi gibidir. Meyvelerin nem icerigi
9045.13-49.04 arasinda, yag icerigi ise %23.44-24.66

arasinda degisen degerler almistir. Hastalik
siddeti arttikca meyvelerin nem iceriginin genel
olarak dustugi, yag iceriginin ise degismedigi
gozlenmektedir. Zeytinlerin toplam fenolik madde
icerigi ise 3388.38-7728.77 mg/kg arasinda degisen
degerler almistir. Yorulmaz ve ark. (15) farkl
zeytin cesitlerinde fenolik madde icerigini
inceledikleri calismalarinda Gemlik zeytin ¢esidi
icin ortalama 6610.88 mg/kg diizeyinde toplam
fenolik madde tanimlamislardir. Vinha ve ark.
(12) Portekiz’de yetistirilen zeytin ¢esitlerinin
fenolik madde miktarlarinin 4364 ile 75215
mg/kg arasinda degisim gosterdigini bildirmistir.
Boskou ve ark. (16) farkli cesit kahvaltilik
zeytinlerden elde edilen ¢ekirdeklerde kafeik asit
cinsinden 510 ile 2560 mg/kg arasinda degisen
oranlarda  fenolik  madde  bulundugunu
bildirmislerdir. Cizelge 1 incelendiginde,
zeytinlerdeki toplam fenolik madde iceriginin
hastalik siddeti arttik¢a distigti, ancak hastaligin
en siddetli oldugu 6rneklerde maksimum degere
ulastigt gozlemlenmektedir.

Zeytinyag1 Ozellikleri

Hastalik  siddetinin  zeytinyaglarinin  kalite
parametreleri ve toplam fenolik madde icerigine
etkisi Cizelge 2’de verildigi gibidir. Zeytinyagt
orneklerinin serbest yag asidi icerikleri %0.91-1.57
arasinda degismis ve Turk Gida Kodeksi Zeytinyag:
Tebligi'nde nattirel birinci sinif zeytinyaglari icin
belirlenen limitler icinde yer almistir. Yag
orneklerinin serbest asit icerikleri Vertisilyum
solgunlugu hastalik siddeti ile dogrusal bir iliski
gostermemistir. Bitkisel yaglarda birincil oksidasyon
urtinleri ile ilgili bilgi veren peroksit degeri
hastaliklt agaclardan elde edilen yag orneklerinde
8.07-14.20 meq O,/kg yag arasinda degisen
degerleri almis ve Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi
Tebligi'nde natiirel zeytinyaglart icin belirlenen

Cizelge 1. Verticillium solgunlugu hastalik siddetinin meyve nem (%), yag (%) ve toplam fenolik madde (mg/kg) iceridine etkisi
Table 1. Effect of Verticillium wilt disease incidence on fruit water (%), oil (%) and total phenol (mg/kg) content

Hastalik siddeti Nem (%) Yag (%) Toplam fenolik madde (mg/kg)
Disease incidence Water (%) Oil (%) Total phenolic compounds (mg/kg)
0 49.04°+0.99 24.33°+1.20 5596.26°°+2624.50

1 47.50"+2.34 23.97°+0.97 4642.95°+701.45

2 45.68°+1.09 24.14°+1.21 3836.59°+1524.91

3 46.66*+0.48 24.66°+1.72 3388.38°+1155.44

4 45.13°+0.69 23.44°+2.14 7728.77°+1225.58

* Ayni situnda istatistiki olarak farkli 6rnekler farkl simgeler ile belirtilmistir (P< 0.05).
2 Different superscript letters in the same row indicate significant difference (P< 0.05).



20 meq O,/kg’lik limiti asmamustir. Peroksit
degerleri hastalik siddeti ile dogru orantil iligki
gostermistir. K,;, degeri yaglarda ¢oklu doymamis
yag asitlerinin konjugasyonunu ifade etmektedir
ve genel olarak hastalik siddetiyle artis egilimi
gostermistir. Konjuge dien degerlerinin 3. hastalik
siddetinde digerlerinden farkli olarak dustk bir
deger gosterse de, hastalik siddetinin artmastyla
artis gosterdigi cizelgeden gozlemlenmektedir.
Zeytinyagi 6rneklerine ait AE degerleri Turk Gida
kodeksinin belirledigi 0.01 degerinin altinda
olup, hastalik siddetiyle artis gdstermis ve hastaligin
en fazla oldugu 4 skala degerindeki 6rneklerde
en ylksek seviyeye ulasmistir. Yag orneklerinin
spektrofotometrik olarak belirlenen toplam fenolik
madde icerigi 126.26-270.55 mg/kg arasinda degisen
degerler almistir. Garcia ve ark. (13) Ispanyol
natlrel zeytinyaglarinin toplam fenolik madde
miktarlarinin 330-500 mg/kg arasinda degistigini
rapor etmistir. Gomez-Alonso ve ark. (14) yaptiklar
calismada, Cornicabra zeytin cesidinden elde
edilen yaglarin ortalama 308 mg/kg (siringik asit
cinsinden) dizeyinde fenolik madde icerdigini
saptamuslardir. Aparicio ve Luna (19) 10 ayrt zeytin
cesidinden elde ettikleri yaglari incelemisler ve
200 ile 1000 mg/kg arasinda degisen degerler
tespit etmislerdir. Yag orneklerinin toplam fenolik
madde igerigi zeytin meyve fenoliklerine uyumlu
olarak hastalik siddeti arttik¢a artmus ve en ylksek
degere hastalik skalasinin en yiksek oldugu
degerde ulasmistir.

Vertisilyum hastalik siddetinin elde edilen
zeytinyaglarinin fenolik madde dagilimina etkisi

Cizelge 3'te verildigi gibidir. Yag orneklerinde
temel olarak 2,4-hidroksifeniletanol (tirozol),
siringik asit, p-kumarik asit, luteolin-7-glukozit,
trans sinnamik asit, luteolin ve apigenin varligi
tespit edilmistir. Ocakoglu ve ark. (20) yaptiklar
calismada Turk zeytinyaglarinda hidroksitirozol,
4-hidroksibenzoik asit, tirozol, 2,3-dihidroksibenzoik
asit, 4-hidroksifenilasetik asit, kafeik asit, vanilik
asit, vanilin, siringik asit, p-kumarik asit, ferulik
asit, sinnamik asit, luteolin ve apigenin varligi
tespit etmislerdir. Garcia ve ark. (21) iki farkli
zeytin ¢esidinden tretilen zeytinyaglarinin fenolik
madde miktarlarin1 belirlemisler ve natirel
zeytinyaginin hidroksitirozol, tirozol, vanilik asit,
vanilin, 4-(asetoksietil)-1,2-dihidroksibenzen,
p-kumarik asit, hidroksitirozol ve tirozola
bagli elenolik asitin  dialdehidik  formu,
1-asetoksipinoresinol, pinoresinol, oleuropein
aglukon, luteolin, ligstrosit aglikon ve apigenine
sahip oldugu bildirmislerdir. Brenes (22) yaptig
calismada, farkli zeytin cesitlerinden elde ettigi
zeytinyaglarinda 3,4-DHPEA-AC (4-(asetoksietil)-
1,2-dihidroksibenzen), 3,4-DHPEA-EDA (elenolik
asidin hidroksitirozole bagli dialdehidik formu),
DP-HPEA-EDA (elenolik asidin tirozole bagh
dialdehidik formu), 3,4-DHPEA-EA (oleuropein
aglikonu), p-HPEA-EA (ligstrosit aglikonu) varligin
tespit etmislerdir. Cizelge incelendiginde temel
fenoligin luteolin oldugu ve 228.99-414.24 mg/kg
arasinda degisen degerler aldigi gorilmektedir.
Murkovic ve ark. (13) yaptiklari ¢calismada bes
farkli zeytinyagt 6rnegini analiz etmisler ve bu
yaglarda 1.9-7.0 mg/kg arasinda degisen diizeylerde
luteolin tespit etmislerdir. Romani ve ark. (23) ise

Gizelge 2. Verticillium solgunludu hastalik siddetinin zeytinyaginin kalite parametreleri ile toplam fenol igerigine etkisi
Table 2. Effect of Verticillium wilt disease incidence on quality parameters and total phenol content of virgin olive oil

Hastalik siddeti Disease incidence

0 1 2 3 4

Serbest yag asitligi (%) 0.95%0.12 1.06®£0.09 1.29°40.35 0.91%+0.08 1.57°40.07
Free fatty acidity (%)
Peroksit degeri kg yag

eroksit degeri (meq Opkgyag) g (o g 5 8.07°+0.98 12.28%+4.54 12.59%+1.20 14.20°41.67
Peroxide value (meq O,/kg oil)
Kpa 1.87°+0.08 1.99°+0.05 2.03°£0.06 1.94%+0.07 2.14°¢0.10
Konjuge dien 1.51%40.07 1.61°40.04 1.65°40.05 1.57+0.06 1.74°40.09
Conjugated dien
AE 0.0019+0.0004  0.0018+0.0003  0.0024°+0.0004  0.0022*+0.0001  0.0032°+0.0002
Toplam fenolik madde (mg/kg) 103.30°418.9 126.26°+47.82 130.60°468.12 188.95424.26  270.55°+145.03

Total phenolic compound (mg/kg)

*Ayni satirda istatistiki olarak farkli drnekler farkli simgeler ile belirtiimistir (P< 0.05).
2 Different superscript letters in the same row indicate significant difference (P< 0.05).
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analiz ettikleri zeytinyaglarinda 1.08-8.58 mg/L
yag dizeyinde luteolin varligi belirlemislerdir.
Yorulmaz ve ark. (15) Tirk zeytinyaglarinin fenolik
madde bilesenlerini inceledikleri calismalarinda
Gemlik c¢esidi zeytinyagt icin ortalama 71.81
mg/kg dizeyinde luteolin tanimlamislardir.
Calismada bu degerlerin cok tizerinde luteolin
miktari tanimlanmustir. Hastalik siddeti ile luteolin
arasinda bir korelasyon tespit edilmemistir.
Trans sinnamik asit ve luteolin-7-glikozit
luteolinden sonra yag oOrneklerinde en fazla
bulunan bilesiklerdir. Ancak miktarlart olduk¢a
dustiktir. Trans sinnamik asit 2.78-4.61 mg/kg,
luteolin-7-glikozit ise 1.77-5.14 mg/kg arasinda
degisen degerler almistir. Gomez-Alonso ve ark.
(18) yaptklart calismada trans sinnamik asit ve
1-asetoksipinoresinol toplaminin Cornicabra
zeytin cesidinden elde edilen yaglarda ortalama
1.57 mg/kg diizeyinde yer aldigini bildirmislerdir.
Apigenin yag oOrneklerinde 0.75-2.39 mg/kg
arasinda degisen degerler almistir. Murkovic ve ark.
(13) yaptiklart calismada zeytinyagi 6rneklerinde
0.68-1.6 mg/kg diizeyinde apigenin tespit
etmislerdir. Ocakoglu ve ark. (20) ise farkli
cesitlerden elde ettikleri yaglarda 1.66-24.04
mg/kg dizeyinde apigenin belirlemislerdir. Tirozol,
pkumarik asit, luteolin-7-glikozit, trans sinnamik
asit hastalik siddetinden etkilenmezken, diger
fenoliklerin hastalik siddetinden etkilendigi
gozlemlenmektedir. Ancak yag 6rneklerinin fenolik

dagilimi ile hastalik siddeti arasinda dogrusal bir
korelasyon tespit edilmemistir.

Mevcut calisma Vertisilyum solgunlugunun yag
kalite parametreleri ve fenolik bilesenlere etkisini
inceleyen ilk calisma niteligindedir. Elde edilen
sonuglar, hastalik siddetinin yag kalite parametrelerini
olumsuz, ancak toplam fenolik madde icerigini
olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur.
Bulgular, hastaligin bitkide yol acugi fenolik
olusum mekanizmasint aciklamaya yonelik
gerceklestirilecek olan arastirmalar icin kaynak
niteligindedir. Hastaligin, bitkiden elde edilecek
yagin trigliserit, yag asidi, tokoferol ve sterol
kompozisyonu gibi diger bilesenler uzerine
etkisi de heniiz calisiimamis konulardir. Benzer
calismalarin tlkemizde yetistirilen diger zeytin
cesitleri icin de gerceklestirilmesi hastaligin kalite
kayb1 sebebiyle yol actigt ekonomik zarara da
dikkat cekmek acisindan 6nem arz etmektedir.
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