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MEMECİK VE ERKENCE ZEYTİN ÇEŞİTLERİNDE OLGUNLUK 
DERECESİNİN NATÜREL ZEYTİNYAĞININ TOPLAM POLİFENOL 

MİKTARI VE ACILIK İNDEKSİ ÜZERİNDEKİ ETKİSİ

Özet

Natürel zeytinya¤›n›n karakteristik duyusal özellikleri aras›nda yer alan ac›l›k, zeytinya¤›n›n yap›s›ndaki
fenolik bilefliklerden kaynaklanmaktad›r. Zeytinya¤›n›n önemli bir bilefleni olan fenolik bilefliklerin nitel
ve nicel özelliklerini; iklimsel, agronomik ve teknolojik faktörler belirlemektedir. Bu çal›flmada; farkl›
olgunluk düzeylerinde hasat edilen Memecik ve Erkence çeflidi zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n›n toplam
polifenol içeri¤i ile ac›l›k indeksi K225 de¤erindeki de¤iflim incelenmifltir. Her iki zeytin çeflidinde de
olgunlaflma ilerledikçe, toplam polifenol miktar›n›n logaritmik olarak azald›¤› ve bu de¤iflimin istatistiksel
olarak önemli oldu¤u (P<0.05) belirlenmifltir. Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinden elde edilen ya¤lar›n
toplam polifenol miktar› ile ac›l›k indeksi K225 aras›ndaki iliflkinin istatistiksel olarak önemli oldu¤u
(P<0.01), bu iliflkinin matematiksel olarak logaritmik bir denklemle ifade edilebilece¤i saptanm›flt›r.

Anahtar kelimeler: Zeytin, zeytinya¤›, olgunlaflma indeksi, ac›l›k indeksi, polifenol

INFLUENCE OF THE FRUIT'S RIPENESS ON TOTAL POLYPHENOL 
CONTENT AND BITTERNESS INDEX OF VIRGIN OLIVE OIL 

FOR MEMECIK AND ERKENCE OLIVE VARIETIES

Abstract

Phenolic compounds are responsible from bitterness which is one of the desired sensory characteristics
of natural olive oils. Quantitative and qualitative properties of phenolic compounds in natural olive oils
depend on climatic and agronomic factors as well as the olive oil processing technology. In this study;
changes in total polyphenol content of olive oil extracted from Memecik and Erkence varieties at different
maturation levels are investigated. Moreover; relation of total polyphenol content of olive oil with
bitterness index K225 is also examined. Total polyphenol content decreased in logarithmic manner as
maturation proceeds for both varieties. This dependence is found to be statistically significant (P<0.05).
Relationship between total polyphenol content and bitterness index K225 showed a logarithmic dependence
which is also confirmed to be statistically significant (P>0.01) for Memecik and Erkence varieties.
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GİRİŞ
Natürel zeytinya¤›, zeytin meyvesinden fiziksel
yöntemlerle elde edilen do¤al bir meyve suyu
olup,  rafinasyon  ifllemi  uygulamadan  do¤al
haliyle tüketilmektedir (1). Natürel zeytinya¤›n›n
kimyasal  kompozisyonu;  agronomik  (çeflit,
olgunlaflma derecesi, iklimsel koflullar, sulama
vb.),  ve  teknolojik  (k›rma,  malaksasyon,  su
ilavesi  vb.)  faktörlere  ba¤l›  olarak  de¤ifliklik
göstermektedir (2).

Zeytin meyvesinin olgunlaflma sürecinde oluflan
metabolik proseslere ba¤l› olarak ya¤›n trigliserit
yap›s›, ya¤ asidi kompozisyonu, nitel ve nicel
olarak  fenolik  madde,  tokoferol,  klorofil  ve
karotenoid  içeri¤inde  de¤iflmeler  meydana
gelmektedir.  Bu  de¤iflimler  ya¤›n  duyusal
özelliklerini, oksidatif stabilitesini, besin de¤erini
ve kalitesini belirlemektedir (3). Zeytinya¤›nda
bulunan ve farkl› mekanizmalarla oksidasyonu
önleyen bafll›ca antioksidanlar;  polifenoller
(basit ve aglikonlar), tokoferoller, karotenoidler
ve klorofillerdir. Bu antioksidanlar aras›nda en
etkili olan›n, zeytinya¤›nda bulunma miktar›yla
do¤ru orant›l› olarak oksidasyonu engelledi¤i
düflünülen polifenoller oldu¤u bilinmektedir (4).

Polifenoller, bir benzen halkas›na ba¤l› bir veya
daha fazla say›daki hidroksil grubu ve fonksiyonel
gruplar› içeren yap›lard›r. Natürel zeytinya¤›nda
bulunan polifenollerin önemli k›sm› sekoiridoidler,
basit  fenoller  ve  lignanlard›r.  Zeytinya¤›nda
bulunan toplam fenollerin %60-90 gibi yüksek
oran›n›; tirosol, hidroksitirosol ve onlar›n sekoiridoid
türevleri oluflturmaktad›r (5).

Zeytinin yetiflti¤i bölgenin ya¤›fl veya sulama
koflullar› ile toprak ve iklim özellikleri, zeytinin
çeflidi, hasat zaman› ve flekli, zeytinleri depolama
koflullar› ve süresi, ya¤ üretim ak›fl› (k›rma-ezme,
yo¤urma,  santrifüjleme,  filtrasyon)  ve  ya¤›n
depolanma  koflullar›,  zeytinya¤›nda  bulunan
polifenollerin nicel ve nitel özellikleri üzerinde
etkili olan etmelerdir (5, 6). 

Zeytin meyvesinin hasat zaman› ve olgunluk
indeksi, zeytinya¤›nda hem kimyasal hem de
duyusal kalitenin oluflmas› aç›s›ndan önemlidir.
Zeytin meyvesinin olgunlaflma sürecinde birçok
metabolik de¤iflimler meydana gelmekte, fenolik
bileflenlerin  kompozisyonu,  bu  bileflenlerin
biyosentezi ve biyotransformasyonu sonucunda
de¤iflime u¤ramaktad›r. Erken hasat zeytinlerden,

polifenol içeri¤i ve oksidatif stabilitesi yüksek
ya¤lar üretilmektedir. Ancak bu ya¤lar yüksek
ac›l›k-yak›c›l›k fliddeti nedeniyle tüketici taraf›ndan
tercih edilmemektedir. Bu nedenle her zeytin
çeflidi için en uygun hasat zaman›n›n belirlenmesi
gerekmektedir  (5, 7).  Erken  hasat  sürecinde;
zeytinya¤›n›n hidroksitirosol, ligstrosid aglikon,
oleuropein  aglikon,  asetoksi-pinoresinol  ve
elenolik asit içeri¤i yükselmekte, olgunlaflman›n
ilerlemesi ile bu maddelerin miktar›nda azalma
meydana   gelmektedir.   Toplam   polifenol
miktar›ndaki  düflmeye  de  ba¤l›  olarak  ya¤›n
ac›l›k-yak›c›l›k   özellikleri   azalmaktad›r   (6).
Zeytinya¤›n›n polifenol içeri¤i ile ac›l›k-yak›c›l›k
fliddeti aras›nda iliflki oldu¤u birçok araflt›r›c›
taraf›ndan belirtilmektedir (8-15). Zeytinya¤›n›n
ac›l›k fliddetinin kimyasal olarak belirlenmesinde
ac›l›k indeksi K225 ölçüt olarak kullan›lmaktad›r.
Bu yöntemde, natürel zeytinya¤›nda ac›l›¤a neden
olan bileflenleri içeren metanol/su ekstrakt›n›n
225nm dalga boyundaki absorbans› ölçülmektedir.
Duyusal de¤erlendirme ile belirlenen ac›l›k fliddeti
ile  bu  yöntemle  belirlenen  ac›l›k  indeksinin
paralellik gösterdi¤i saptanm›flt›r  (16).  

Bu çal›flmada; farkl› olgunluk derecelerinde hasat
edilen Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinden
elde edilen ya¤lar›n toplam polifenol miktar› ve
ac›l›k indeksi K225 de¤erleri belirlenmifltir. Ayr›c›
toplam polifenol miktar› ile ac›l›k indeksi K225

aras›ndaki iliflki incelenmifltir.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal  olarak;  Memecik  ve  Erkence  zeytin
çeflitleri kullan›lm›flt›r. Zeytin örnekleri ‹zmir'in
Urla ilçesinden temin edilmifltir. Hasat, zeytinlere
zarar vermeyecek flekilde elle yap›lm›flt›r. Seçilen
a¤açlar›n tüm dallar›n› içerecek flekilde 5 kg
zeytin toplanarak 24 saat içinde ya¤a ifllenmifltir. 

Zeytinya¤›n›n toplam polifenol içeri¤i ve ac›l›k
indeksi  K225 de¤erinin,  zeytinin  olgunlaflma
indeksi ile de¤ifliminin incelenmesi amaçland›¤›
için, 16/Ekim /2009 – 16/Ocak /2010 tarihleri
aras›nda her bir zeytin çeflidinden 8 farkl› olgunluk
derecesinde  zeytin  toplanm›flt›r.  Zeytinlerin
olgunlaflma indeksleri (O‹), Uceda ve Frias (17)
taraf›ndan   gelifltirilen   yöntem   kullan›larak
belirlenmifltir. Zeytin y›¤›n›ndan rastgele 100 adet
zeytin tanesi al›nm›fl ve bu zeytinler enlemesine
ortadan ikiye kesilerek kabuktan iç k›sma kadar
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renk profili incelenmifl, gözlenen renk 0-7 aral›¤›na
sahip bir skalada puanland›r›lm›flt›r. Puanlamada
0, tamamen yeflil zeytin tanesini temsil ederken;
7, renk dönüflümü tamamlanm›fl ve rengi tamamen
siyaha  dönmüfl  zeytinleri  temsil  etmektedir.
Puanlaman›n tamamlanmas›n›n ard›ndan her bir
puan grubundaki zeytin taneleri kendi içinde
say›lm›fl, bulunan say› ait oldu¤u puan ile çarp›lm›fl,
tüm çarp›m sonuçlar› toplanm›fl ve elde edilen
genel toplam 100’e bölünerek olgunlaflma indeksi
hesaplanm›flt›r. Olgunlaflma indeksinin 0’a yak›n
olmas› olgunlaflmam›fl, 7’ye yak›n olmas› olgun
zeytin tanesinin daha fazla oldu¤unu göstermektedir. 

Farkl›  olgunluk  derecelerinde  hasat  edilen
zeytinlerin ya¤a ifllenmesinde, laboratuar tipi
"Mini  Zeytin  De¤irmeni  ve  Presleme  Ünitesi"
kullan›lm›flt›r.

Zeytinya¤› üretiminin ilk aflamas›nda zeytinler
mini zeytin de¤irmeninde k›r›larak zeytin hamuru
elde edilmifl, zeytin hamuru yaklafl›k 30 dakika
süreyle ortam s›cakl›¤›nda yo¤rulduktan sonra
jüt pres torbalar›na yerlefltirilerek preslenmifltir.
Presleme iflleminde 2,5 kg zeytin hamuru 5 adet
torbaya eflit olarak paylaflt›r›lm›fl, prese yerlefltirilen
torbalara bas›nç uygulanm›fl, ya¤+karasu ç›k›fl› son
bulana kadar presleme ifllemine devam edilmifltir.
Ya¤ ve karasudan oluflan s›v› fazdaki karasu,
dekantasyon yöntemi ile ya¤dan uzaklaflt›r›lm›flt›r.
Elde edilen zeytinya¤› pamuk filtreden iki kez
geçirilip, 100ml'lik kahverengi fliflelerde -18°C
s›cakl›kta depolanm›flt›r. Zeytinya¤› üretimi 2.5
kg'l›k  ikinci  zeytin  hamuru  partisi  ile  tekrar
edilmifltir. Her partiden elde edilen ya¤lar›n
toplam polifenol içerikleri ve ac›l›k indeksi K225

de¤erleri belirlenmifltir.

Zeytinya¤›   örneklerinin   toplam   polifenol
miktar› (TPM), Gutfinger taraf›ndan uygulanan
spektrofotometrik yöntemle belirlenerek, sonuçlar
mg kafeik asit/ kg ya¤ olarak verilmifltir (18).

Zeytinya¤›n›n ac›l›k indeksi K225, Gutierrez Rosales
ve  ark.  (16)  taraf›ndan  gelifltirilen  yöntem
kullan›larak saptanm›flt›r. Bu yöntemde octadecyl
C18 kolonu kullan›lmaktad›r. Öncelikle kolon
methanol ve hekzan ile aktiflefltirilerek hekzanda
çözülen  ya¤  kolondan  geçirilmifltir.  Kolonda
tutulan fenolik maddeler metanol:su (1:1) kar›fl›m›
ile ekstrakte edilerek, ekstrakt›n 225 nm dalga
boyundaki absorbans› "ac›l›k indeksi K225" olarak
ifade edilmifltir. 

Sonuçlar›n istatistiksel de¤erlendirilmesinde SPSS
for Windows yaz›l›m› kullan›lm›flt›r. Memecik ve
Erkence çeflitleri için olgunlaflma indeksi, toplam
polifenol  miktar›  ve  ac›l›k  indeksi  de¤erleri
aras›ndaki korelasyon ise Pearson korelasyon
katsay›lar› hesaplanarak belirlenmifltir. Ayr›ca
zeytin çeflitlerinin olgunlaflma indeksi ile toplam
polifenol miktar›, toplam polifenol miktar› ile ac›l›k
indeksi aras›ndaki iliflkiler regresyon analizi ile
incelenerek istatistiksel olarak önemli bulunan
en yak›n matematiksel model oluflturulmufltur.

BULGULAR VE TARTIŞMA

Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinin olgunlaflma
indeksi ile bu zeytin çeflitlerinden elde edilen
ya¤lar›n toplam polifenol miktar› ve K225 de¤erleri
Çizelge 1'de, bu de¤erlere ait Pearson korelasyon
katsay›lar› ise Çizelge 2'de verilmifltir.
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Çizelge 1. Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinin olgunlaflma indeksi, toplam polifenol miktar› ve K225 de¤erleri 
Table 1. Maturity index, total polyphenol content and K225 value of Memecik and Erkence Olive Varieties

Memecik Erkence
Memecik Erkence

Olgunlaflma ‹ndeksi Toplam Polifenol K225 Olgunlaflma Toplam Polifenol K225 

Maturity Index (MI) Miktar› ‹ndeksi Miktar›
Total Polyphenol Maturity Total Polyphenol
Content (TPC) Index(MI) Content (TPC)

0.01 615 3.31 0.10 780 3.30
0.16 500 2.83 0.89 438 2.71
0.71 225 1.68 0.95 364 2.08
0.89 205 1.07 1.24 316 1.34
1.21 111 0.91 1.45 273 1.11
1.68 93 0.82 1.72 247 1.04
2.02 85 0.75 1.90 214 0.93
3.81 53 0.36 3.62 164 0.39
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Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinde olgunlaflma
indeksi yükseldikçe, bu zeytin çeflitlerinden elde
edilen ya¤lar›n toplam polifenol miktar› ve K225

de¤erinin  azald›¤›  (Çizelge 1),  bu  de¤iflimin
istatistiksel  olarak  önemli  oldu¤u  (P<0.05)
(Çizelge 2) saptanm›flt›r.

Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinde olgunlaflma
indeksinin  yükselmesi  ile  toplam  polifenol
miktar›nda logaritmik bir azalma oldu¤u, s›ras›yla
fiekil 1 ve fiekil 2'de görülmektedir. 

Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinden elde
edilen ya¤lar›n toplam polifenol miktar› ile K225

de¤eri aras›ndaki iliflkinin istatistiksel olarak
önemli oldu¤u (P<0.01) saptanm›flt›r  (Çizelge 2).
Her iki zeytin çeflidinde de, toplam polifenol
miktar›   azald›kça,   K225 de¤erinin   düfltü¤ü
belirlenmifltir (Çizelge 1). 

Memecik ve Erkence zeytin çeflitlerinde toplam
polifenol miktar› ile K225 de¤eri aras›ndaki iliflkinin
logaritmik regresyon modeli ile aç›klanabilece¤i
s›ras›yla fiekil 3 ve fiekil 4'te görülmektedir.

Sonuç  olarak;  incelenen  zeytin  çeflitlerinde
olgunlaflma indeksi, toplam polifenol miktar› ve
K225 de¤erleri aras›ndaki iliflkinin istatistiksel
olarak önemli oldu¤u saptanm›flt›r. Zeytinlerin
olgunlaflma indeksinin 3 de¤erinin üzerine ç›kmas›
ile Memecik zeytin çeflidinde toplam polifenol
miktar›  615 mg  kafeik  asit/kg  ya¤  de¤erinden
53 mg kafeik asit/kg ya¤ de¤erine düflerek %92
oran›nda, Erkence zeytin çeflidinde ise toplam
polifenol  miktar›  780  mg  kafeik  asit/kg  ya¤
de¤erinden 164 mg kafeik asit/kg ya¤ de¤erine
düflerek %79 oran›nda azalma göstermektedir.
Toplam polifenol miktar›ndaki azalma ile iliflkili
olarak K225 de¤erindeki düflmenin; Memecik
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Çizelge 2. Olgunlaflma indeksi, toplam polifenol miktar› ve K225 de¤erine ait Pearson Korelasyon Katsay›lar›
Table 2. Pearson correlation coefficients of maturity index, total polyphenol content and K225

Memecik Erkence

O‹ TPM K225 O‹ TPM K225

MI TPC MI TPC

O‹ Pearson Korelasyonu 
MI Person Correlation 1 -.771* -.809* 1 -.803* -.826*

Önem derecesi 
Significance Level .025 .015 .016 .011

TPM Pearson Korelasyonu 
TPC Pearson Correlation -.771* 1 .989** -.803* 1 .935**

Önem derecesi 
Significance Level .025 .000 .016 .001

K225 Pearson Korelasyonu 
Pearson Correlation -.809* .989** 1 -.826* .935** 1
Önem derecesi 
Significance Level .015 .000 .011 .001

fiekil 1. Memecik zeytin çeflidinde toplam polifenol miktar›n›n olgunlaflma indeksi ile de¤iflimi
Figure 1. Change in total polyphenol content with maturity index for Memecik olive variety
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fiekil 2. Erkence zeytin çeflidinde toplam polifenol miktar›n›n olgunlaflma indeksi ile de¤iflimi
Figure 2. Change in total polyphenol content with maturity index for Erkence olive variety

fiekil 3. Memecik zeytin çeflidi için toplam polifenol miktar› ile K225 de¤erinin de¤iflimi
Figure 3. Changes in K225 value with total polyphenol content for Memecik olive variety

fiekil 4. Erkence zeytin çeflidi için toplam polifenol miktar› ile K225 de¤erinin de¤iflimi 
Figure 4. Changes in K225 value with total polyphenol content for Erkence olive variety
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zeytin çeflidinden elde edilen ya¤da %89, Erkence
zeytin çeflidinden elde edilen ya¤da %88 oldu¤u
belirlenmifltir. 

Zeytinya¤›n›n özellikle biyoaktif bir bileflen olan
polifenol içeri¤inin zeytinin olgunlaflma indeksiyle
de¤iflimi  ve  tüketici  tercihleri  göz  önünde
bulundurularak her zeytin çeflidi için en uygun
hasat zaman›n›n belirlenmesi önem tafl›maktad›r.
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