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Oz

Flavonoitler kimyasal yapilari ve biyolojik fonksiyonlarindan dolayi bitki fizyolojisi ve saglik agisindan
onemli bir gruptur. Bitkilerde bu bilesiklerin miktari ve kompozisyonu yetistirme teknigine, ceside,
yetistirildigi ekolojiye, sulamaya ve urinilin isleme sekillerine gore degisiklik gdstermektedir. Zeytin
bitkisinde bu maddelerin bircogu sentezlenmektedir. Bu galismada, sulanan ve sulanmayan kosullarda iki
farkh zeytin gesidinin (Kilis Yaghk ve Gemlik) ve farkh yaslardaki Kilis Yaghk cesidi yapraklarinin flavanol
icerikleri yiIl boyunca incelenerek cesit, sulama ve yas faktorlerinin etkileri belirlenmeye calisilmistir.
Arastirma sonuglarina gore Kilis Yaglik zeytin gesidi yapraklari Gemlik zeytin cesidi yapraklarina gore
daha fazla flavanol icermektedir. Yas faktérinin yapraklarda flavanol igerigine onemli bir etkisi
bulunmamistir. Sulamanin etkisi yoniinden degerlendirildiginde ise sulanmayan kosullarda yapraklarda
daha fazla flavanol sentezlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Flavanoit, Flavanol, Kilis Yaglik, Gemlik

Effects of Tree Age, Cultivar and Irrigation on Flavanol Content of
Some Olive Cultivar Leaves

Abstract

Flavonoids are the important groups in terms of plant physiology and health due to their chemical
structure and biological functions. The amount and composition of these compounds in plants vary
according to growth techniques, cultivar, plant growing ecology, irrigation and crop processes. In this
study, flavanol contents of leaves were examined throughout the year in two different olive cultivars
(Kilis Yaglik and Gemlik) and Kilis Yaghk variety at different ages to determine the effects of variety,
irrigation and age factors on irrigated and irrigated conditions. According to research results, flavanol
content of Kilis Yaglk cultivar leaves were contain more flavanols in terms of compared to Gemlik
cultivar. There was no important effect of the age factor on flavanol content in leaves. Considering the
effect of irrigation, flavanols were more synthesized in leaves on non-irrigated conditions.

Key Words: Flavanoid, Flavanols, Kilis Yaglk, Gemlik

Giris (Justesen ve ark., 1998). Bitkilerin buyik bir

boliminde su stresine karsi fenolik

Fenolik bilesikler, hidroksil grubu iceren  piaciklerin miktarinin artis gostermesi ve

bilesikler olup bu bilesikler bitkilerde pek cok  pitkide sekonder metabolitlerin sentezinin

farkli kimyasal ~sinifa ayriimaktadir.  Bu  5rtmag  bitkinin strese karsi verdigi cevap

bilesiklerin bitkilerde stres kosullarina karsi olarak dusiinilmektedir (Nouraei ve ark.

savunma mekanizmasi olarak normal gelisim 2016; Quan ve ark., 2016: Varele ve ark.
siresince  sentezlendigi  belirtilmektedir
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2016). bu
bilesiklerin antioksidan aktiviteden sorumlu

Ayrica  bircok arastirmaci
olan bilesikler oldugunu belirtmislerdir (Rice-
Evans ve ark., 1997).

Flavonoitler kimyasal yapilari ve biyolojik

fonksiyonlarindan dolayr fenolikler iginde
cesitliligi en fazla olan bir gruptur (Robards
ve Antolovich, 1997). Son vyillarda
flavonoitlere olan ilginin artmasi serbest

radikalleri 6nleyici 6zellikleri, sebze, meyve
cay gibi yiyecek
iceceklerde yaygin olarak bulunmalari, hiicre

ve tlkettigimiz ve
¢ogalmasini inhibe edici, enzim aktivitelerini

dizenleyici, antibiyotik ve antiallerjen
Ozellikleri nedeniyledir (Justesen ve ark.,
1998; Shi ve ark., 2001; Virgili ve ark., 2003;
2004; 2005).

GlUnUmuizde 4000’in Gzerinde farkli flavonoit

Rasmussen, Coskun,
¢esidi bulunmaktadir. Flavonoitler icin farkli

siniflandirmalar mevcut olmasina karsin

flavonlar, flavononlar, flavonoller,
isoflavonoitler, antosiyaninler ve flavanlar
6

bildiriimektedir (Peterson ve Dwyer, 1998).

olmak Uzere temel flavonoit sinifi
Bu bilesiklerin belirlenmesi, saflastiriimasi,

saglik Uzerindeki etkilerinin ortaya
cikarilmasi, biyokimyasal 6zellikleri, sentez
yollari ve mekanizmalari, bitkilerde ozellikle
meyve ve sebzelerin yetistirilmesi, islenmesi
veya depolanmasi sirasindaki degisimleri ve
bitki stres fizyolojisinde fonksiyonlari gibi
konular arastiricilar tarafindan yogun olarak
1996;
Peterson ve Dwyer, 1998; Hollman ve ark.,
1999).

Zeytin bitkisinde bu maddelerin pek ¢ogu

calisiimaktadir (Hollman ve ark.,

sentezlenmekte olup sentezlenen en 6nemli

fenolik  bilesikler  tirosol, oleuropein,
hidroksitirosol, propanoik asit, kumarik asit,
flavonoitler, luteolin ve apigenindir. Zeytinde
bulunan fenolik bilesikler; bitkinin besinsel
tat

degerini,

ozelliklerini, zeytinin rengini, besin

zeytinyaginin kararliligini,
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mikroorganizmalara  karsi  dayanikliligini
etkiler. Zeytin icerdigi bu aktif fenollerden
dolayr Akdeniz diyetinde 6nemli bir yeri
vardir (Rosillo ve ark., 2015; Rosignoli ve ark.,
2016). Ayrica bu bolgede zeytin yapragi
ekstraktlar halk ilaci olarak da
kullaniimaktadir (Sifaoui ve ark., 2013). Halk
arasinda zeytinyagi; Ulser, kas agrilari, kalp
hastaliklari, istahsizlik, eklem, diz ve kemik
agrilari, yara, deri yirtilmalari ve kesiklerde,
sa¢c dokulmesinde, cilt hastaliklari, glines
yanikligl, yiksek

ates ve zatirre gibi

hastaliklarinin ~ tedavisinde, yaprak ve

govdeden elde edilen ekstraktlar; solunum
ici
yaralar, mantar hastaliklari, egzama, nezle,

ve sindirim sistemi hastaliklar, agiz
grip, Okstrik ve ses kisikhgi, idrar yollari ve
safra kesesi tedavisinde kullaniimaktadir
(Kaplan ve Arihan, 2017).

Zeytinde fenolik bilesiklerin miktari ve
2007),
yetistirildigi bélgenin ekolojisi ve iklimi (Kalua
ve ark., 2005; Vinha ve ark., 2005), sulama
(Tovar ve ark., 2001), hasat ve Urin isleme
(Ranalli ve ark., 2001; Gomez ve ark., 2002)

gibi tarimsal ve kultlirel uygulamalara gore

konsantrasyonu (Tura ve ark,,

degiskenlik gostermektedir.
Bu Kilis
yetistiriciligi yapilan iki farkli zeytin g¢esidinin

¢alismada ekolojisinde
(Kilis Yaglik ve Gemlik) ve farkh yaslardaki
Kilis Yaglk zeytin cesidi yapraklarinin sulanan
ve sulanmayan kosullarda flavanol igerikleri
yil boyunca incelenerek cesit, sulama ve yas
etkileri

faktorlerinin belirlenmeye

cahsiimistir.

Materyal ve Metot

Bitki Materyali

Calisma  Kilis  ekolojik  kosullarinda
gerceklestirilmistir. Bitki materyali olarak
cesitler arasindaki farkliliklari  belirlemek

amacliyla ortalama ayni yaslarda iki farkli
zeytin ¢esidi (Kilis Yaghk ve Gemlik), yasin
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etkisini belirlemek amaciyla da Kilis Yaghk
cesidinin 9 ve 65 vyaslarindaki agaclari
kullanilmistir. Calisma (g tekerrirli yapilmig
olup her tekerrir i¢in on bitki kullanilmistir.
Agaclar kontrol (sulanan) ve dogal kosullar
(sulanmayan) olmak Uzere 2 farkh sekilde
denemeye  alinarak  degerlendirilmistir.
Sulama Mayis-Ekim aylari arasinda damla
sulama yontemi ile yapilmigtir. Flavanol
icerigi belirlenecek olan yaprak ornekleri
sirglinlerin orta kisimlarindan alinmistir.
Ornek alma islemi yil boyunca birer aylik
periyotlarla diizenli sekilde yapilmistir. Alinan
yaprak ornekleri laboratuvara getirilerek,
cesme suyunda yikandiktan sonra saf sudan
gecirilmis ve daha sonra kese kagitlarina

konularak, 65+5°C'ye ayarl bir etiivde sabit

agirliga ulasincaya kadar kurutulmustur.
Ornekler analiz edilinceye kadar oda
sicakliginda laboratuvarda muhafaza
edilmistir.

Flavanol lceriginin Belirlenmesi
Flavanol igerigi, kuersetin (Quercetine)
referans bilesigi standart olarak kullanilarak
Bu 440
absorpsiyonlu kompleks

hesaplanmistir. yontem, nm
maksimum
olusumuna dayanmaktadir.

1 ml metanolli 6rnek ekstreleri (10 mg
ml™), 1 ml aliminyum triklorir (20 mg ml™)
ve 3 ml sodyum asetat (50 mg ml?) ile
2.5 saatlik

sonra 440 nm’de absorbanslari okunmustur.

kanstiriimistir. inkibasyondan

Kuersetinin metanolli sollsyonu da (0.5 mg
ml™) 440 nm’de absorbansi okunmustur

(Kumaran ve Karunakaran, 2007; Abdel-
Hameed, 2009). Calisma (¢ tekerrtrli
yapilmistir.  Bitki ekstrelerindeki flavanol
miktari  kuersetin es degeri olarak

hesaplanmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada, Gemlik ve Kilis Yaghk zeytin
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cesitleri yapraklar ile Kilis Yaghk zeytin
¢esidinin yash ve genc agaclarinin yapraklari
analiz edilerek elde edilen bulgular
Elde
edilen bulgulara gore flavanol icerigine cesit
etkisi

yas faktorlinliin icerige etkisi

istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

ve sulama faktorlerinin onemli
bulunurken,
onemli bulunmamistir. Ayrica her iki grupta
olarak

da doénemsel icerikte farkhhklar

belirlenmistir.

Flavanol icerigindeki Degisimler
Kilis Yaglk ve Gemlik zeytin cesitleri

yapraklarinin flavanol dizeylerinin
mevsimsel ve sulanan/sulanmayan
kosullardaki degisimi Cizelge 1'de
gosterilmistir.

Zeytin vyapraklarinin flavanol igeriginin

cesit, sulama ve aylara gore degisimi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Buna
gore en yiksek flavanol miktari sulanmayan
Gemlik cesidinde Temmuz ayinda (2.28 mg g’
1), en dustk miktar ise sulanmayan Gemlik
cesidinde Subat ayinda (0.10 mg g*) elde
edilmistir. Mevsimsel olarak ise yapraklarda
en yiksek flavanol miktari 1.88 mg g* ile
Temmuz ayinda, en disik 0.34 mg g ile
Subat Kilis  Yaghk

cesidinde daha fazla flavanol (1.02 mg g*)

ayinda gorilmustar.
sentezlenirken, sulanmayan kosullarda yine
daha fazla flavanol (1.04 mg g"') elde
edilmistir (Sekil 1).

Kilis Yaghk cesidinin farkli yaslardaki
agaclarinin yapraklarindaki flavanol iceriginin
mevsimsel degisimi ve sulanan/sulanmayan
kosullardaki degisimi Cizelge 2'de
gosterilmistir.

istatistiksel olarak flavanol icerigine yas
faktorlinin etkisi 6nemli bulunmaz iken
mevsimsel degisim ve sulama bakimindan
farkliliklar etkisi

degerlendirildiginde, kosullarda

gozlemlenmistir.  Yas
sulanan

daha vyiksek flavanol (1.05 mg g') elde
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edilirken, yil boyunca aylar icinde en yiiksek

1.73 mg g ile agustos ayinda, en disiik 0.33

mg g ile mart ayinda bulunmustur (Sekil 2).
Zeytin ve

zeytinyagl kalitesinin

belirlenmesinde icerdigi fenolik madde

miktari onemli

birisidir.

basvurulan kriterlerden

Zeytine 0zgli bir madde olan

oleuropein gibi bazi 6zel fenoller lezzet, tat
ve renk gibi kalite 6zelliklerini etkilemektedir
2005). Ayrica bitkilerde bulunan
fenolik bilesiklerin miktari ve tiriine hasat

(Turan,

zamani, genetik faktorler ve agac¢ yasi gibi
bircok faktorin etkili oldugu bildirilmistir
(Ranalli ve ark., 2006).

Cizelge 1.Sulanan ve sulanmayan kosullarda zeytin cesitleri yapraklarinin flavanol icerigi (mg g™)

Table 1. Flavanol content of the leaves of olive cultivars grown in irrigated and non-irrigated

conditions (mg g™)

Cesitler
Cultivars Ay
Kilis Yaglik Gemlik Ortalamas|
Month
Aylar Sulanan Sulanmayan Sulanan Sulanmayan average
Months Irrigated Non-irrigated Irrigated Non-irrigated | |sp. 0.1261

Ocak-January 047 pq 0.33 qr 0.22 rs 047 pq 037 G
Subat-February 043 q 0.44 q 039 qr 0.10 s 034 G
Mart-March 042 q 0.40 qr 041 qr 042 q 041 G
Nisan-April 098 jm 0.40 qr 0.95 kn 0.50 pq 0.79 E
Mayis-May 1.23 fh 1.48 de 1.07 hl 0.98 jm 1.19 ¢D
Haziran-June 132 eg 1.04 hm 1.05 hl 1.32 efg 1.18 CD
Temmuz-July 1.74 ¢ 1.63 cd 176 ¢ 228 a 188 A
Agustos-August 173 ¢ 1.59 cd 135 eg 164 cd 157 B
Eylil-September 146 de 1.22 fh 0.99 mm 1.37 ef 126 C
Ekim-October 1.15 gj 1.18 fi 0.85 mo 1.12  hk 1.07 D
Kasim-November 091 In 1.15 gj 034 qr 196 b 1.09 D
Aralik-December 0.66 op 0.76 no 039 qr 0.49 pq 0.57 F

Kilis Yaghk Gemlik
Cesit Ort. LSD:0.0394 Kilis Yaghk Gemlik
Cultivar Average

1.02a 0.93b

Sulanan Sulanmayan
Uyg. Ort. LSD:0.0394 Irrigated Non-irrigated
Application Average

0.94b 1.04 a
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Cizelge 2. Sulanan ve sulanmayan kosullarda yetistirilen farkl yaslardaki Kilis Yaglik cesidi
yapraklarinin flavanol diizeyleri (mg g™*)
Table 2. Flavanol content of the leaves of different aged Kilis Yaglik cultivar grown in irrigated
and non-irrigated conditions (mg g™*)

Kilis Yaghk
Yasli Geng
Aylar Oold Young Ay Ortalamasi
Months Sulanan Sulanmayan Sulanan Sulanmayan Month average
Irrigated | Non-irrigated | Irrigated | Non-irrigated LSD: 0,06303
Ocak-January 0.320 0.620 0.470 0.330 0435 H
Subat-February 0.517 0.470 0.430 0.440 0.464 H
Mart-March 0.097 0.400 0.420 0.400 0.329 |
Nisan-April 0.450 0.480 1.310 0.393 0.658 G
Mayis-May 1.390 1.120 1.230 1.480 1305 D
Haziran-June 1.350 1.420 1.320 1.040 1283 D
Temmuz-July 1.160 1.577 1.737 1.730 1551 B
Agustos-August 2.090 1.520 1.730 1.590 1732 A
Eylil-September 1.870 1.590 1.460 1.220 1535 C
Ekim-October 1.290 1.140 1.150 1.180 1.190 E
Kasim-November 1.230 1.000 0.910 1.150 1.073 F
Aralik-December 0.620 0.410 0.660 0.750 0610 G
Yas Faktord Ort. — 6.d. Yash-Old Geng-Young
Age Factor Average-n.s 1.005 1.022
Uyg. Ort. LSD:0.0139 Sulanan-irrigated Sulanmayan-Non-irrigated
App/iCClﬁOﬂ Average 1.050 a 0977 b
3 3
2 4 £ 1.8 £
g -
1.8 £ | &£
o= 1.6 55
16 - £z Y £3
I~
e ~ g’ s gt c 5
. 14 - o0 =3 o =3 2w
% S sE B0 =~ 22 S E
E 3 12 2= s8 g o &S “ 5
o & X5 Zo =D [}
€3 1 © 5 &
©c O c =
& S G O
238 o8 4 RS
£ =3
23 £
2o 04 - 8*§
- =
0.2 -
 OSMNMHTAEEKA "~ OSMNMHTAEEKA .
AYLAR CESIT SULAMA AYLAR YAS SULAMA
Months Cultivar  Irrigation Months Age Irrigation
Sekil 1. Yapraklarin dénem, ¢esit ve sulamaya Sekil 2. Yapraklarin dénem, yas ve sulamaya
gore flavanol dlzeyi gore flavanol diizeyi
Figure 1. Flavanol content of the leaves Figure 2. Flavanol content of the leaves

according to periods, cultivars and

irrigation
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according

irrigation

to periods,

age and
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Biyotik ve abiyotik stres kosullarina tepki
olarak olusan fenolik bilesikler, bliyiime ve
stres fizyolojisinde etkili olan bilesiklerdir
(Ruiz 2001; 2005).
Arastirmacilar, biyotik ve abiyotik faktorlere
bagl
birikiminin uyarilabilecegini

ve ark., Dogan,

olarak fenolik bilesik sentez ve
bildirmislerdir.
Buna karsin farkli tiir ve genotipler lizerinde
yapilan calismalarda da stres siddetinin
artmasiyla toplam fenolik madde igeriginde
azalmalar olabilecegi de saptanmistir (Dixon
ve Paiva, 1995; Naczk ve ark., 2004). Bitkiler
farkl stres faktorlerine karsi farkh tepkiler
vermektedir. Ozellikle su stresinde bitkilerin
blylk g¢ogunlugunda fenolik bilesiklerin

miktari artmakta ve antioksidant

aktivitelerinde artislar goriilmektedir. Bu da

bu bilesiklerin bitkilerin savunma
mekanizmasinda rol oynadiklarini géstermesi
bakimindan 6nemlidir (Stagnari ve ark.,

2014; Aninbon ve ark., 2016; Gharibi ve ark.,
2016; Popovig ve ark., 2016).

Stres faktorlerine karsi salisilik asit ve
askorbik digsal
uygulamasi bilesiklerin

asit gibi  bilesiklerin

sonucu fenolik
artmasi polifenollerin bitkideki rolti hakkinda
fikir vermektedir (Kabiri ve ark., 2014; Shafig

ve ark., 2014).

Sonuglar

Zeytin ve zeytinyaginin karakterizasyonu
ve tanimlanmasinda fenolik bilesikler en
onemli kimyasal parametrelerdendir. Hasat
zamani, hasat sekli ve zeytin gesidine bagli
olarak toplam fenolik madde igerigi degisiklik
gostermektedir. Zeytin ve zeytinyaglarinda
fenolik maddeler biyolojik &zelliklerini,
etkilemektedir.
bitkilerin
yoniinden

dayaniklihgini ve lezzetini

Ayrica fenolik bilesikler stres

kosullarina  verecegi cevap
onemlidir.
Calisma sonucunda cesit ve yas faktorleri

bakimindan zeytin yapraklarinin flavanol
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miktarindaki degisimler istatistiksel olarak

degerlendirilmistir.  Buna gore  zeytin
yapraklarinin flavanol igeriginin gesit, sulama
ve aylara gore degisimi istatistiksel olarak
onemli bulunurken, yas faktoriiniin etkisi
Cesit,

mevsimsel degisim degerlendirildiginde en

onemli bulunmamistir. sulama ve
yuksek flavanol miktari sulanmayan Gemlik
cesidinde temmuz ayinda, en disik miktar
ise sulanmayan Gemlik c¢esidinde subat
ayinda elde edilmistir. Mevsimsel olarak ise
yapraklarda en vyiksek flavanol miktari
temmuz ayinda, en distk subat ayinda
gorllmuastir. Kilis Yaghk ¢esidinde daha fazla
sentezlenirken,

flavanol sulanmayan

kosullarda yine daha fazla flavanol elde

edilmistir.
Yas etkisi degerlendirildiginde sulanan
kosullarda daha vyiksek flavanol elde

edilirken, yil boyunca aylar icinde ise en
yiksek Agustos ayinda, en disik mart ayinda
bulunmustur.

Sonug¢ olarak zeytin yapragindaki flavanol
icerigine sulama ve cesit etkisi dnemlidir.
Flavanol gibi bitkilerdeki biyoaktif bilesiklerin
miktarinin ve ¢esidinin belirlenmesi
kuraklik

aydinlatiimasi,

ve
stres mekanizmalarinin
bitki bitki
yetistiriciligi ve gida teknolojisine 6nemli

ve
fizyolojisine,

katkilar saglayacaktir.
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