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Ozet

Ulkemizde zeytin gerek yag elde edilerek gerekse sofralik olarak islenmekte ve 2009/2010 yili Uluslararasi Zey-
tin Konseyi (UZK) verilerine gore yilda 320 000 T sofralik zeytin tiiketilmektedir. Gemlik, Domat, Edremit ve
Uslu ¢esidi zeytinler iilkemizde Marmara ve Ege Bolge’lerimizde yetistirilen zeytin gesitleridir. Genellikle Gem-
lik ve Uslu siyah, Edremit rengi doniik, Domat ise yesil olarak hasat edilmekte ve islenmektedir. Bu ¢aligmada
ham Gemlik ve Uslu zeytin ¢esitlerinin, oleuropein, toplam fenoller, nem, kiil, protein, yag, diyet lif, ham lif, vi-
tamin B1, B2, B6, karoten, vitamin E, niasin, folik asit, sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, ¢inko, demir,
manganez, fosfor degerleri analiz edilmistir. Incelemeler sonucunda ham zeytinlerde mevcut oldugu bilenen B
grubu vitaminleri, E vitamini ve belli mineraller bakimindan karsilastirilmasi yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Sofralik Zeytin, Gemlik, Uslu, Vitamin, Mineral

Abstract

Olives processed into oil or table olives and according to International Olive Council’s (IOC) data during
2009/2010, 320 000 T table olives are consumed in Turkey. Gemlik, Domat, Edremit and Uslu olives are
cultivars breeded in Marmara and Aegean Region of Turkey. Those which Gemlik is often harvested and
processed to black, Edremit to turned color or pink and Domat to green table olives. In this study oleuropein, to-
tal phenolics, moisture, ash, protein, fat, dietary fiber, total fiber, vitamin B1, B2, B6, carotene, vitamin E, niacin,
folic acid, sodium, potassium, calcium, magnesium, zinc, iron, manganese, phosphorus, selenium values of raw
Gemlik ve Uslu olive cultivars were analyzed. After analysing raw olives, values obtained are compared for B

Arastirma

group vitamins, E vitamin and certain minerals known to be present in olives.
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Giris

Zeytin (Olea europaea L.) Oleacea familyasinin
bir iiyesidir. Giineydogu Anadolu Bdlgesi’ni de
icine alan Yukar1 Mezopotamya ve Giiney
Onasya’nin zeytinin anavatam oldugu diisiiniil-
mektedir. Diinya’da bulunan zeytin agaglarinin
%98’inin Akdeniz Bolgesi’nde yer almaktadir.
Zeytin meyvesi, act lezzette olan polifenoller,
ozellikle de oleuropein nedeni ile dalindan koparil-
dig1 hali ile tiiketilememektedir. Zeytinin tiiketile-

bilmesi i¢in acilig1 ¢esitli yontemler ile giderilmek-
tedir. Acilik zeytin yagi elde edilmesi sirasinda
zeytinlerin ezilmesi islemi ile sulu faza (zeytin
kara suyu) alinarak kismen giderilmekte veya bii-
tiin zeytin meyvesinin aciligt giderilerek sofralik
zeytin elde edilmektedir (Rivas ve ark., 2000,
Papoff ve ark.,1996).

Diinya’da zeytinyag liretimi sofralik zeytin iireti-
minden daha fazla ilgi gérmektedir. Uluslararasi
Zeytin Konseyi’nin verilerine gére 2010 yilinda
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Diinya’da, 2 973 000 T zeytinyag tiretilirken, 2
369 000 T sofralik zeytin iiretilmistir (IOC, 2011a
ve 2011b). Diinya’da yag iiretimi i¢in ayrilan zey-
tin miktar1 sofralik zeytin i¢in ayrilan miktarin 5
katidir. Ulkemizde de yag iiretimi igin ayrilan zey-
tin miktar1 sofralik zeytin miktarindan daha ¢ok
olsa da, toplam zeytin {iretiminin iicte biri sofralik
zeytin olarak degerlendirilmektedir.

2005-2010 yillar1 verilerine gore Tiirkiye zeytin-
yag1 iiretiminde diinya tiretiminin %4,7’sini karsi-
lamistir. Bu veriye gore Tiirkiye Diinya’da AB,
Tunus ve Suriye’den sonra zeytin iiretiminde 4.
sirada yer almaktadir. Sofralik zeytin iiretiminde
ise Tiurkiye Diinya tretiminin %13,5’ini karsila-
maktadir. Tiirkiye sofralik zeytin iiretiminde
AB’nin ardindan Misir ile yarigarak degisen yillik
tiretimine gore Diinya’da 2. veya 3. sirada yer al-
maktadir (IOC, 2011a ve 2011b). Tiirkiye’de iireti-
len zeytinin 6nemli bir boliimii sofralik zeytin igin
ayirtlmaktadir. 2009-2010 yillar1 arasinda firetilen
1227000 t zeytinin 409000 t’u sofralik zeytine
818000 t’u ise yaglhiga ayrilmistir.

Diinyada zeytinyagmin saglik faydalarn {izerine
pek c¢ok calisma yapilmis ancak sofralik zeytin
calismalar1 biraz daha geri planda kalmistir. Akde-
niz diyetinde zeytinyagi onemli bir yer tutmakta ve
pek ¢ok yemekte temel yag olarak kullanilmakta-
dir. Akdeniz diyetinde yer alan zeytinyagi kalp
damar sistemini korumaya, bagisiklik sistemini
diizenlemeye, kanserden korumaya,
homeostasisini korumaya ve obeziteyi engellemeye
yardimer olabilmektedir (Miranda ve ark., 2010;
Calixto ve Goiii, 2009; Miranda ve ark., 2007,
Puertollano ve ark., 2010; Pauwels ve Kostkiewicz,
2010). Bilinglenen pek ¢ok tiiketici bu sebeplerden
dolay1 zeytinyagi kullanimmi artirmakta Akdeniz
diyetine gore beslenmeye calismaktadir. Ancak
zeytinin iceriginde bulunan faydali madde yalnizca
yagi degildir. Zeytinde yagmin yaninda antioksi-
dan 6zellige sahip polifenoller, vitaminler ve mine-
raller de bulunmaktadir.

viicudun

Saglik acisindan risk olusturmayacak bicimde
kimyasal iglem gormemis ve tuzsuz iiretilmesi ha-
linde ham zeytinlerin saglikli beslenme agisindan
sahip olduklar1 potansiyeli gostermek igin iilke-
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mizde tiiketilen 2 g¢esit ham siyah zeytinin besin
Ogeleri analiz edilmigtir. Arastirmamizda Marmara
ve Ege Bolge’lerimizde yetistirilen siyah zeytin
cesitlerinden, sirasi ile Gemlik ve Uslu cinsi zeytin
calisilmistir. Bu zeytin cesitleri oleuropein, toplam
fenoller, nem, kiil, protein, yag, diyet lif, B1, B2,
B6, E vitamini, karoten, niasin, folik asit, sodyum,
potasyum, kalsiyum, magnezyum, kalsiyum, ¢inko,
demir, manganez, fosfor ve selenyum miktarlart
bakimindan analiz edilmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Calismada kullanilan zeytinlerden Gemlik c¢esidi
Gemlik’ten, Uslu c¢esidi ise Akhisar’dan temin
edilmistir. Zeytinler analiz edilene kadar -40 °C’de
biitiin olarak muhafaza edilmislerdir. Caligmalarda
kullanilan biitiin kimyasallar analitik safliktadir.

Metot
Zeytinlerin Temel Besin Ogeleri Bilesimi

Zeytinlerin temel besin bilesimlerinde oleuropein,
nem, kiil, protein, yag, diet lif ve karbonhidrat mik-
tarlar1  belirlenmistir. Zeytinlerin nem tayini,
AOAC 2010-920.149 ve 2010-934.06’de anlatildi-
&1 gibi kurutma yontemi ile ve kiil tayini 550 °C’de
yakma yontemi kullanilarak AOAC 2010-
900.02°de anlatildig1 gibi yapilmistir. Protein ige-
rigi, Kjeldahl yontemi kullanilarak, FOSS Tecator
Kjeltech System 2300 Analyzer ile iireticinin uy-
gulama notlarinda belirtildigi en sekilde belirlen-
mistir. Yag miktar1 asit hidrolizi ile AOAC 2005-
991.36’¢ gore, diyet lif AOAC 1994-991.43°¢ gore
enzimatik-gravimetrik yontemle ve karbonhidrat
icerigi Atwater yontemi (fark hesabi) ile yapilmis-
tir (Watt ve ark., 1975). Zeytinlerin enerji degerle-
rinin belirlenmesi i¢in belirlenmis olan, protein,
yag ve karbonhidrat, degerleri kullanilmigtir. Ener-
ji degerleri protein ve karbonhidratin 4 kcal/g, ya-
gin ise 9 kcal/g ile ¢arpilmasi ile hesaplanmistir
(Watt ve Merill., 1975).

Zeytinlerin Mineral Bilesimi

Zeytinlerin potasyum (K), kalsiyum (Ca), fosfor
(P), sodyum (Na), magnezyum (Mg), demir (Fe),
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¢inko (Zn), bakir (Cu), manganez (Mn) igerikleri
belirlenmistir. Zeytinlerin mineral igeriginin sap-
tanmasinda atomik absorbsiyon spektrofotometresi
kullanilmis ve AOAC, 2005-985.35’te verilen yon-
tem modifiye edilmistir.

Zeytinlerin Vitamin Bilesimi

Zeytinlerin B grubu vitaminleri, C, E, K vitaminle-
ri ve karoten miktarlar1 analiz edilmistir. B1 ve B2
vitamini miktarlar1 Finglas ve Foulks, (1984)’e
gore HPLC
Vuilleumier ve ark., (1988)’e gore enzimatik yon-
tem ile spektrofotometre ile Ol¢iilmiistiir. BS, B7
ve Bl12 vitaminleri R-Biopharm’m siras1 ile,
P1005, P1003 ve P1002 kitleri kullanilarak, el ki-
tabinda anlatildig1 gibi mikrobiyolojik yontem ile
yapilmistir. B6 vitamini miktarlar1 ClinRep uygu-
lama kilavuzuna gore, folik asit miktarlari, Dionex

ile belirlenmistir. Niasin miktar1

Vydac’in uygulama notlarmma gore, C vitamini
miktarlart Dodson ve ark., (1992)’de anlatildig1
gibi, E vitamini Manz ve Philipp (1981)’e gore
HPLC yontemleri ile belirlenmistir.

Zeytinlerin Oleuropein ve Toplam Fenol Bilesimi

Zeytinler toplam fenol ve oleuropein miktarlar
bakimindan analiz edilmislerdir. Zeytinlerin top-
lam fenol miktarlar1 Al-Farsi ve ark., (2005)’te
anlatildig1 bigimde Folin Ciocalteu ayiraci kullani-
larak mg GAE (Gallik Asit Esdeger)/100 gr cin-
sinden bulunmustur. Zeytinlerin oleuropein miktar-
lar1 Malik ve ark., (2006)’da anlatildig1 bigcimde
HPLC ile belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Uslu ve Gemlik ¢esidi olgun siyah zeytinler temel
besin bilegimleri bakimindan analiz edilmistir.
Zeytinlerin temel besin bilegenleri, Amerikan Gida

ve Ilag Dairesi’nin (FDA) gida etiketlenmesinde
referans olmasi amaci ile yayinladigi 2000 kcal’lik
giinliik referans diyet degerleri ile karsilastirilmis-
tir. (Tablo 1) (U.S. Food & Drug Administration,
2009).

Yapilan zeytin analizleri sonrasinda Uslu ve Gem-
lik ¢esidi siyah zeytinlerde yiiksek oranlarda bulu-
nan temel besin 6gesinin yag oldugu belirlenmistir.
Yagdan sonra zeytinlerin igerdigi, miktarca 2.
onemli bileseni karbonhidratlardir. Iki zeytin ¢esi-
dinin su igerikleri birbirine yakin olmakla bereber
Gemlik ¢esidinin su orani (%56,10), daha yiiksek
miktarlarda yag igeren Uslu cesidine gore daha
fazladir. Ham zeytinlerin su igerikleri bulunduklar
olgunlagsma donemine gore degisiklik gostermekte
olup zeytinin siyahlagmasi ile yag orani da artti-
gindan su igerigi daldaki olgunlasma ilerledikce
azalmaktadir. Yapilan baska bir ¢aligmada “Su
zeytini” olarak da anilan bir zeytin g¢esidi olan
Edincik ham zeytininin su igerigi %60 oranlarim
bulmaktadir (Borcakli ve ark. 1993). Yunan zeytin-
lerinden Throumbolia g¢esidi ham zeytinlerin su
oranlar1 ise %77 olarak bildirilmistir (Kiritsakis ve
ark., 1998).

Zeytinlerde bulunan protein miktar1 ise Onemsiz
diizeylerdedir. Uslu c¢esidi, Gemlik ¢esidi zeytine
gore 10 g/100 g daha fazla yag icermektedir. Buna
karsilik Uslu ¢esidi Gemlik zeytinine gore 8
g/100g daha az karbonhidrat icermektedir. Gemlik
cesidi daha yiiksek miktarda kiil igerir iken Uslu
¢esidi daha ¢ok diyet lif icermektedir. 100 g Gem-
lik ¢esidi ham zeytin, giinliikk enerji ve yag ihtiya-
cinin sirasi ile %13,7 ve %35,4’linii karsilamakta-
dir. Uslu ¢esidi zeytin ise sirasi ile gilinliik enerji,
yag ve diyet lif ihtiyacinin %16,8 %51,8 ve
%17,4’linl karsilamaktadir.

Tablol. iki ¢esit ham zeytinin temel besin bilesim degerleri ve giinliik besin ihtiyacini karsilama durumu

Gemlik Giinliik ihtiyaci karsilama (%) Uslu Giinliik ihtiyaci karsilama (%)
Enerji (kcal/100 g) 273,84 13,7 335,94 16,80
Karbonhidrat (g/100 g) 15,24 5,10 7,03 2,30
Nem (g/100 g) 56,10 - 52,09 -
Kiil (g/100 g) 2,80 - 1,71 -
Protein (g/100 g) 1,38 2,30 1,13 2,30
Toplam yag (g/100 g) 23,04 35,40 33,70 51,80
Diyet lif (g/100 g) 1,44 5,80 4,34 17,40
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Ham zeytinler temel besin 6gelerinin yaninda bazi
B grubu vitaminler, E vitamini ve karoten igerikleri
bakimindan da analiz edilmislerdir. Zeytinlerin B
grubu vitaminler ile E vitamini igerikleri, Ameri-
kan Gida ve Ila¢ Dairesi’nin gida etiketlenme igin
referans olmasi amaci ile yayimnladigi 2000 kcal’lik
giinliik referans diyet degerleri ile karsilastiriimig-
tir. (Tablo 2) (U.S. Food & Drug Administration,
2009).

Genel olarak bakildiginda iki ham zeytin ¢esidi de
E vitamini bakimindan zengin ve folik asit miktari
acisindan fakirdir. Gemlik ve Uslu ¢esidi zeytinler
giinliik E vitamini ihtiyacinin sirasi ile %46,3 ve
%42,3’s11, folik asit miktarmin %0,5 ve 0,7’sini
karsilamaktadir. ki zeytin tipi, diger B grubu vi-
taminler ve karoten igerikleri bakimindan ciddi
farkliliklar gostermektedir. 100g Gemlik c¢esidi
ham zeytin gilinliik B1 ve B2 vitamini giinliik ihti-
yacin sirasi ile %23,3’{inii ve %48,2’sini karsilar-
ken, Uslu tipi zeytin bu vitaminler bakimindan
fakirdir. B6 vitamini her iki zeytin c¢esidinde de
bulunmakta ve sirasi ile giinliik ihtiyacin %17,5’ini
ve %90’1n1 karsilamaktadir.

Zeytinlerin mineral icerikleride belirlenmistir. Zey-
tinlerde bulunan K, Cu, Mn, Fe, P, Zn, Ca, Mg ve
Na minerali icerikleri, Amerikan Gida ve Ila¢ Dai-

resi’nin (FDA) gida etiketlenmesinde referans ol-
mas1 amaci ile yaymladigr 2000 kcal’lik giinliik
referans diyet degerleri ile karsilagtirilmigtir. (Tab-
lo 3) (U.S. Food & Drug Administration, 2009).

Uslu ve Gemlik ¢esitlerinin mineral igerikleri ince-
lendiginde iki ¢esidin de potasyum (K), bakir (Cu)
ve mangan (Mn) bakimindan zengin oldugu sap-
tanmistir. Demir bakimindan ise 100 g ham Gem-
lik zeytini giinliik ihtiyacin sadece %4,7’sini karsi-
larken Uslu zeytini %33,5’ini karsilamaktadir. Bu-
lunan demir miktar1 yazarlarin daha 6nce yaptiklari
bir ¢calismada bulunan sonuglar ve literatiir degerle-
ri (Kiritsakis ve ark., 1998) ile uyumlu olup, Mar-
mara Bolgesi’nin c¢esitli noktalarindan toplanan
ham Gemlik zeytinlerinde demir miktar1 0,6
mg/100 g ile 4 mg/100 g degerleri arasindadir
(Borcakli, 2003. Marmarabirlik i¢in hazirlanan
Ozel rapor). Calismamizda diger mineraller her iki
zeytin ¢esidinde de giinlik ihtiyacin %10’ unu
gecmeyecek olgtide bulunmaktadir.

Gemlik ve Uslu zeytinleri oleuropein igerikleri
bakimindan analiz edilmislerdir. Uslu zeytini
oleuropein miktarina ek olarak toplam fenol icerigi
bakimindan da analiz edilmistir.

Tablo 2. iki cesit ham zeytinin vitamin bilesimi

Gemlik  Giinliik ihtiyaci karsilama (%) Uslu Giinliik ihtiyact kargilama (%)
Vitamin B1 (mg/100 g) 0,35 23,30 0,06 4
Vitamin B2 (mg/100 g) 0,82 48,20 0,04 2,40
Vitamin B6 (mg/100 g) 0,35 17,50 1,80 90
Niasin (mg/100 g) 2,08 10,40 0,53 2,70
Folik asit (ng/100 g) 2,12 0,50 2,76 0,70
Vitamin E (mg/100 g) 9,31 46,30 8,50 42,30

Tablo 3. iki cesit ham zeytinin mineral bilesimi

Mineraller (mg/100g) Gemlik Giinliik ihtiyaci karsilama (%) Uslu Giinliik ihtiyaci karsilama (%)
Potasyum (K) 866 24,80 802 22,90
Bakir (Cu) 0,47 23,70 0,40 20
Mangan (Mn) 0,31 15,70 0,40 20,10
Demir (Fe) 0,34 4,70 0,62 33,50
Fosfor (P) 46 4,60 46 4,60
Cinko (Zn) 0,65 4,40 0,78 5,20
Kalsiyum (Ca) 34 3,40 88 8,80
Magnezyum (Mg) 13 3,30 14 3,60
Sodyum (Na) 5,91 0,30 7,37 0,30
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Tablo 4. iki cesit ham zeytinin oleuropein ve toplam fenol icerigi

Gemlik  Giinliik ihtiyac1 kargilama (%) Uslu Giinliik ihtiyaci kargilama (%)
Toplam fenol (GAE mg/100 g) - - 743,2 -
Oleuropein (mg/g) 1,55 - 3,60 -

Zeytinlerde bulunan toplam fenol ve oleuropein
icin giinliik alinmasi tavsiye edilen bir deger bu-
lunmamaktadir. Ancak LDL kolesteroliin oksidas-
yonunu engellemek i¢in Avrupa Gida Gilivenligi
Otoritesi (EFSA) giinliikk 2 mg hidroksitirozol veya
10 mg zeytin polifenolii alinmasini onaylamistir
(EFSA, 2011). 10 mg zeytin polifenolii almak icin
yalnizca 1,35 g ham Uslu zeytin yenmesi yeterli
olmaktadir. Bir mol oleuropeinin hidrolizinden
Imol hidroksitirozol agiga g¢ikmaktadir. Molekiil
agirliklarina  goére  hesaplandigmda 2 mg
hidroksitirozol 7 mg oleuropeinin hidrolizinden
elde edildigi goriilmektedir. 7 mg oleuropein 1,9 g
ham Uslu veya 4,5 g ham Gemlik zeytininden elde
edilebilmektedir.

Sonuc¢

Ham zeytinlerin yag disinda E vitamini, B grubu
vitaminler ve mineraller bakimindan zengin mey-
velerdir. Ancak bu meyveler aciliklar1 sebebi ile
cig tiiketilememekte yesil veya siyah sofralik zey-
tine veya zeytin yagina islenmektedirler (Rivas ve
ark. 2000, Papoff ve ark. 1996).

Bu degerli besin 6gelerinin korunma orani zeytinle-
rin igleme yontemi ve teknolojisine baglidir. Lopez
ve ark. (2008a) zeytinlerde B6 vitamini igeriginin
cesit (varyete) ve isleme kosullarina bagl oldugunu

Kaynaklar

gostermistir. Zeytinlerin besin 6gelerinin korunma-
s saglayabilecek islem yontemleri veya diisiik
acilik seviyesi sayesinde daha az islem uygulanmasi
ile tiiketime sunulabilecek sofralik zeytin tiplerinin
gelistirilmesi zeytinlerin besin degerlerini kaybet-
meden tiiketilmesine katki saglayacaktir. Zeytinlerin
mineral icerikleri {izerine yapilmis olan ¢aligmalarda
zeytinlerdeki mineral miktarlarinin zeytin tiirline,
olgunlagma asamasina (Fernandez ve ark. 1997,
Kiritsakis ve ark. 1998) ve isleme yontemine bagl
olarak farkliliklar gosterdigi ortaya konmustur
(Lopez ve ark. 2008b).

Ham zeytinlerin genel olarak zengin olduklar1 be-
sin dgeleri zeytinlerin olgunluk diizeyleri ve cinsle-
ri ile degisiklik gostermez iken bunlarin diizeyleri
degisiklik gostermektedir. Bu sebep ile daha yiik-
sek diizeylerde besin dgeleri tagiyacak zeytin tiple-
rinin gelistirilmesi miimkiin olabilir (Lopez ve ark.
2008a, 2008b). Ayrica toplam fenol ve oleuropein
degerleri géz oniine alindiginda zeytinler icerdikle-
ri  fenolik bilesikler sayesinde viicudumuzu
oksidasyondan korumak icin ¢ok faydali antioksi-
dan besinlerdir.
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