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Öz 
Flavonoitler kimyasal yapıları ve biyolojik fonksiyonlarından dolayı bitki fizyolojisi ve sağlık açısından 
önemli bir gruptur. Bitkilerde bu bileşiklerin miktarı ve kompozisyonu yetiştirme tekniğine, çeşide, 
yetiştirildiği ekolojiye, sulamaya ve ürünün işleme şekillerine göre değişiklik göstermektedir. Zeytin 
bitkisinde bu maddelerin birçoğu sentezlenmektedir. Bu çalışmada, sulanan ve sulanmayan koşullarda iki 
farklı zeytin çeşidinin (Kilis Yağlık ve Gemlik) ve farklı yaşlardaki Kilis Yağlık çeşidi yapraklarının flavanol 
içerikleri yıl boyunca incelenerek çeşit, sulama ve yaş faktörlerinin etkileri belirlenmeye çalışılmıştır. 
Araştırma sonuçlarına göre Kilis Yağlık zeytin çeşidi yaprakları Gemlik zeytin çeşidi yapraklarına göre 
daha fazla flavanol içermektedir. Yaş faktörünün yapraklarda flavanol içeriğine önemli bir etkisi 
bulunmamıştır. Sulamanın etkisi yönünden değerlendirildiğinde ise sulanmayan koşullarda yapraklarda 
daha fazla flavanol sentezlenmiştir.  
 
Anahtar Kelimeler:  Flavanoit, Flavanol, Kilis Yağlık, 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 Yağlık and Gemlik) and Kilis Yağlık 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 Yağlık 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 Yağlık, Gemlik 
 
 

Giriş 
 

Fenolik bileşikler, hidroksil grubu içeren 

bileşikler olup bu bileşikler bitkilerde pek çok 

farklı kimyasal sınıfa ayrılmaktadır. Bu 

bileşiklerin bitkilerde stres koşullarına karşı 

savunma mekanizması olarak normal gelişim 

süresince sentezlendiği belirtilmektedir 

(Justesen ve ark., 1998). Bitkilerin büyük bir 

bölümünde su stresine karşı fenolik 

bileşiklerin miktarının artış göstermesi ve 

bitkide sekonder metabolitlerin sentezinin 

artması,  bitkinin strese karşı verdiği cevap 

olarak düşünülmektedir (Nouraei ve ark., 

2016; Quan ve ark., 2016; Varele ve ark., 
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2016). Ayrıca birçok araştırmacı bu 

bileşiklerin antioksidan aktiviteden sorumlu 

olan bileşikler olduğunu belirtmişlerdir (Rice-

Evans ve ark., 1997).  

Flavonoitler kimyasal yapıları ve biyolojik 

fonksiyonlarından dolayı fenolikler içinde 

çeşitliliği en fazla olan bir gruptur (Robards 

ve Antolovich, 1997). Son yıllarda 

flavonoitlere olan ilginin artması serbest 

radikalleri önleyici özellikleri, sebze, meyve 

ve çay gibi tükettiğimiz yiyecek ve 

içeceklerde yaygın olarak bulunmaları, hücre 

çoğalmasını inhibe edici, enzim aktivitelerini 

düzenleyici, antibiyotik ve antiallerjen 

özellikleri nedeniyledir (Justesen ve ark., 

1998; Shi ve ark., 2001; Virgili ve ark., 2003; 

Rasmussen, 2004; Coşkun, 2005). 

Günümüzde 4000’in üzerinde farklı flavonoit 

çeşidi bulunmaktadır. Flavonoitler için farklı 

sınıflandırmalar mevcut olmasına karsın 

flavonlar, flavononlar, flavonoller, 

isoflavonoitler, antosiyaninler ve flavanlar 

olmak üzere 6 temel flavonoit sınıfı 

bildirilmektedir (Peterson ve Dwyer, 1998). 

Bu bileşiklerin belirlenmesi, saflaştırılması, 

sağlık üzerindeki etkilerinin ortaya 

çıkarılması, biyokimyasal özellikleri, sentez 

yolları ve mekanizmaları, bitkilerde özellikle 

meyve ve sebzelerin yetiştirilmesi, işlenmesi 

veya depolanması sırasındaki değişimleri ve 

bitki stres fizyolojisinde fonksiyonları gibi 

konular araştırıcılar tarafından yoğun olarak 

çalışılmaktadır (Hollman ve ark., 1996; 

Peterson ve Dwyer, 1998; Hollman ve ark., 

1999).  

Zeytin bitkisinde bu maddelerin pek çoğu 

sentezlenmekte olup sentezlenen en önemli 

fenolik bileşikler tirosol, oleuropein, 

hidroksitirosol, propanoik asit, kumarik asit, 

flavonoitler, luteolin ve apigenindir. Zeytinde 

bulunan fenolik bileşikler; bitkinin besinsel 

tat özelliklerini, zeytinin rengini, besin 

değerini, zeytinyağının kararlılığını, 

mikroorganizmalara karşı dayanıklılığını 

etkiler. Zeytin içerdiği bu aktif fenollerden 

dolayı Akdeniz diyetinde önemli bir yeri 

vardır (Rosillo ve ark., 2015; Rosignoli ve ark., 

2016). Ayrıca bu bölgede zeytin yaprağı 

ekstraktları halk ilacı olarak da 

kullanılmaktadır (Sifaoui ve ark., 2013). Halk 

arasında zeytinyağı; ülser, kas ağrıları, kalp 

hastalıkları, iştahsızlık, eklem, diz ve kemik 

ağrıları, yara, deri yırtılmaları ve kesiklerde, 

saç dökülmesinde, cilt hastalıkları, güneş 

yanıklığı, yüksek ateş ve zatürre gibi 

hastalıklarının tedavisinde, yaprak ve 

gövdeden elde edilen ekstraktlar; solunum 

ve sindirim sistemi hastalıkları, ağız içi 

yaralar, mantar hastalıkları, egzama, nezle, 

grip, öksürük ve ses kısıklığı, idrar yolları ve 

safra kesesi tedavisinde kullanılmaktadır 

(Kaplan ve Arıhan, 2017).   

Zeytinde fenolik bileşiklerin miktarı ve 

konsantrasyonu (Tura ve ark., 2007), 

yetiştirildiği bölgenin ekolojisi ve iklimi (Kalua 

ve ark., 2005; Vinha ve ark., 2005), sulama 

(Tovar ve ark., 2001), hasat ve ürün işleme 

(Ranalli ve ark., 2001; Gomez ve ark., 2002) 

gibi tarımsal ve kültürel uygulamalara göre 

değişkenlik göstermektedir. 

Bu çalışmada Kilis ekolojisinde 

yetiştiriciliği yapılan iki farklı zeytin çeşidinin 

(Kilis Yağlık ve Gemlik) ve farklı yaşlardaki 

Kilis Yağlık zeytin çeşidi yapraklarının sulanan 

ve sulanmayan koşullarda flavanol içerikleri 

yıl boyunca incelenerek çeşit, sulama ve yaş 

faktörlerinin etkileri belirlenmeye 

çalışılmıştır. 

 
Materyal ve Metot 

 
Bitki Materyali 

Çalışma Kilis ekolojik koşullarında 

gerçekleştirilmiştir. Bitki materyali olarak 

çeşitler arasındaki farklılıkları belirlemek 

amacıyla ortalama aynı yaşlarda iki farklı 

zeytin çeşidi (Kilis Yağlık ve Gemlik), yaşın 



Çetinkaya/Harran Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi (2017) 21(2): 177-184 
 

179 
 

etkisini belirlemek amacıyla da Kilis Yağlık 

çeşidinin 9 ve 65 yaşlarındaki ağaçları 

kullanılmıştır. Çalışma üç tekerrürlü yapılmış 

olup her tekerrür için on bitki kullanılmıştır. 

Ağaçlar kontrol (sulanan) ve doğal koşullar 

(sulanmayan) olmak üzere 2 farklı şekilde 

denemeye alınarak değerlendirilmiştir. 

Sulama Mayıs-Ekim ayları arasında damla 

sulama yöntemi ile yapılmıştır. Flavanol 

içeriği belirlenecek olan yaprak örnekleri 

sürgünlerin orta kısımlarından alınmıştır. 

Örnek alma işlemi yıl boyunca birer aylık 

periyotlarla düzenli şekilde yapılmıştır. Alınan 

yaprak örnekleri laboratuvara getirilerek, 

çeşme suyunda yıkandıktan sonra saf sudan 

geçirilmiş ve daha sonra kese kâğıtlarına 

konularak, 65±5°C'ye ayarlı bir etüvde sabit 

ağırlığa ulaşıncaya kadar kurutulmuştur. 

Örnekler analiz edilinceye kadar oda 

sıcaklığında laboratuvarda muhafaza 

edilmiştir.  

 

Flavanol İçeriğinin Belirlenmesi 

Flavanol içeriği, kuersetin (Quercetine) 

referans bileşiği standart olarak kullanılarak 

hesaplanmıştır. Bu yöntem, 440 nm 

maksimum absorpsiyonlu kompleks 

oluşumuna dayanmaktadır.  

1 ml metanollü örnek ekstreleri (10 mg 

ml-1), 1 ml alüminyum triklorür (20 mg ml-1) 

ve 3 ml sodyum asetat (50 mg ml-1) ile 

karıştırılmıştır. 2.5 saatlik inkübasyondan 

sonra 440 nm’de absorbansları okunmuştur. 

Kuersetinin metanollü solüsyonu da (0.5 mg 

ml-1) 440 nm’de absorbansı okunmuştur 

(Kumaran ve Karunakaran, 2007; Abdel-

Hameed, 2009). Çalışma üç tekerrürlü 

yapılmıştır. Bitki ekstrelerindeki flavanol 

miktarı kuersetin eş değeri olarak 

hesaplanmıştır. 

 
Araştırma Bulguları ve Tartışma  
 

Araştırmada, Gemlik ve Kilis Yağlık zeytin 

çeşitleri yaprakları ile Kilis Yağlık zeytin 

çeşidinin yaşlı ve genç ağaçlarının yaprakları 

analiz edilerek elde edilen bulgular 

istatistiksel olarak değerlendirilmiştir.  Elde 

edilen bulgulara göre flavanol içeriğine çeşit 

ve sulama faktörlerinin etkisi önemli 

bulunurken,  yaş faktörünün içeriğe etkisi 

önemli bulunmamıştır. Ayrıca her iki grupta 

da dönemsel olarak içerikte farklılıklar 

belirlenmiştir. 

 

Flavanol İçeriğindeki Değişimler 

Kilis Yağlık ve Gemlik zeytin çeşitleri 

yapraklarının flavanol düzeylerinin 

mevsimsel ve sulanan/sulanmayan 

koşullardaki değişimi Çizelge 1’de 

gösterilmiştir. 

Zeytin yapraklarının flavanol içeriğinin 

çeşit, sulama ve aylara göre değişimi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Buna 

göre en yüksek flavanol miktarı sulanmayan 

Gemlik çeşidinde Temmuz ayında (2.28 mg g-

1), en düşük miktar ise sulanmayan Gemlik 

çeşidinde Şubat ayında (0.10 mg g-1) elde 

edilmiştir. Mevsimsel olarak ise yapraklarda 

en yüksek flavanol miktarı 1.88 mg g-1 ile 

Temmuz ayında, en düşük 0.34 mg g-1 ile 

Şubat ayında görülmüştür. Kilis Yağlık 

çeşidinde daha fazla flavanol (1.02 mg g-1) 

sentezlenirken, sulanmayan koşullarda yine 

daha fazla flavanol (1.04 mg g-1) elde 

edilmiştir (Şekil 1). 

Kilis Yağlık çeşidinin farklı yaşlardaki 

ağaçlarının yapraklarındaki flavanol içeriğinin 

mevsimsel değişimi ve sulanan/sulanmayan 

koşullardaki değişimi Çizelge 2’de 

gösterilmiştir. 

İstatistiksel olarak flavanol içeriğine yaş 

faktörünün etkisi önemli bulunmaz iken 

mevsimsel değişim ve sulama bakımından 

farklılıklar gözlemlenmiştir. Yaş etkisi 

değerlendirildiğinde, sulanan koşullarda 

daha yüksek flavanol (1.05 mg g-1) elde 
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edilirken, yıl boyunca aylar içinde en yüksek  

1.73 mg g-1 ile ağustos ayında, en düşük 0.33 

mg g-1 ile mart ayında bulunmuştur (Şekil 2). 

Zeytin ve zeytinyağı kalitesinin 

belirlenmesinde içerdiği fenolik madde 

miktarı başvurulan önemli kriterlerden 

birisidir. Zeytine özgü bir madde olan 

oleuropein gibi bazı özel fenoller lezzet, tat 

ve renk gibi kalite özelliklerini etkilemektedir 

(Turan, 2005). Ayrıca bitkilerde bulunan 

fenolik bileşiklerin miktarı ve türüne hasat 

zamanı, genetik faktörler ve ağaç yaşı gibi 

birçok faktörün etkili olduğu bildirilmiştir 

(Ranalli ve ark., 2006). 

 

Çizelge 1.Sulanan ve sulanmayan koşullarda zeytin çeşitleri yapraklarının flavanol içeriği (mg g-1) 

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

conditions  (mg g-1) 

 
 
 

Aylar 
Months 

Çeşitler 
Cultivars 

 
Ay 

Ortalaması 
Month 

average 
LSD:  0.1261 

Kilis Yağlık Gemlik 

Sulanan 
Irrigated 

Sulanmayan 
Non-irrigated 

Sulanan 
Irrigated 

Sulanmayan 
Non-irrigated 

Ocak-January 0.47 pq 0.33 qr 0.22 rs 0.47 pq 0.37 G 

Şubat-February 0.43 q 0.44 q 0.39 qr 0.10 s 0.34 G 

Mart-March 0.42 q 0.40 qr 0.41 qr 0.42 q 0.41 G 

Nisan-April 0.98 jm 0.40 qr 0.95 kn 0.50 pq 0.79 E 

Mayıs-May 1.23 fh 1.48 de 1.07 hl 0.98 jm 1.19 CD 

Haziran-June 1.32 eg 1.04 hm 1.05 hl 1.32 efg 1.18 CD 

Temmuz-July 1.74 c 1.63 cd 1.76 c 2.28 a 1.88 A 

Ağustos-August 1.73 c 1.59 cd 1.35 eg 1.64 cd 1.57 B 

Eylül-September 1.46 de 1.22 fh 0.99 ım 1.37 ef 1.26 C 

Ekim-October 1.15 gj 1.18 fı 0.85 mo 1.12 hk 1.07 D 

Kasım-November 0.91 ln 1.15 gj 0.34 qr 1.96 b 1.09 D 

Aralık-December 0.66 op 0.76 no 0.39 qr 0.49 pq 0.57 F 

 
Çeşit Ort. LSD:0.0394 
Cultivar Average 

Kilis Yağlık 
Kilis Yaglık 

Gemlik 
Gemlik 

  

 
1.02 a 

 
0.93 b 

  

 
Uyg. Ort. LSD:0.0394 
Application  Average 

Sulanan 
Irrigated 

Sulanmayan 
Non-irrigated 

  

 
0.94 b 

 
1.04 a 
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Çizelge 2. Sulanan ve sulanmayan koşullarda yetiştirilen farklı yaşlardaki Kilis Yağlık çeşidi 

yapraklarının flavanol düzeyleri (mg g-1) 

Table 2. Flavanol content of the leaves of different aged Kilis Yağlık cultivar grown in irrigated 

and non-irrigated conditions (mg g-1) 

 
 

Aylar 
Months 

Kilis Yağlık 

Yaşlı  
Old 

Genç 
Young 

 
Ay Ortalaması 

Month average 
LSD:  0,06303 

Sulanan 
Irrigated 

Sulanmayan 
Non-irrigated 

Sulanan 
Irrigated 

Sulanmayan 
Non-irrigated 

Ocak-January 0.320 0.620 0.470 0.330 0.435 H 

Şubat-February 0.517 0.470 0.430 0.440 0.464 H 

Mart-March 0.097 0.400 0.420 0.400 0.329 I 

Nisan-April 0.450 0.480 1.310 0.393 0.658 G 

Mayıs-May 1.390 1.120 1.230 1.480 1.305 D 

Haziran-June 1.350 1.420 1.320 1.040 1.283 D 

Temmuz-July 1.160 1.577 1.737 1.730 1.551 B 

Ağustos-August 2.090 1.520 1.730 1.590 1.732 A 

Eylül-September 1.870 1.590 1.460 1.220 1.535 C 

Ekim-October 1.290 1.140 1.150 1.180 1.190 E 

Kasım-November 1.230 1.000 0.910 1.150 1.073 F 

Aralık-December 0.620 0.410 0.660 0.750 0.610 G 

Yaş Faktörü Ort. – ö.d. 
Age Factor Average-n.s 

Yaşlı-Old Genç-Young   

1.005 1.022   

Uyg. Ort. LSD:0.0139 
Application  Average 

Sulanan-Irrigated Sulanmayan-Non-irrigated   

1.050 a 0.977 b   

 

 
Şekil 1. Yaprakların dönem, çeşit ve sulamaya 

göre flavanol düzeyi 

Figure 1. Flavanol content of the leaves 

according to periods, cultivars and 

irrigation 

 
Şekil 2. Yaprakların dönem, yaş ve sulamaya 

göre flavanol düzeyi 

Figure 2. Flavanol content of the leaves 

according to periods, age and 

irrigation 
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Biyotik ve abiyotik stres koşullarına tepki 

olarak oluşan fenolik bileşikler, büyüme ve 

stres fizyolojisinde etkili olan bileşiklerdir 

(Ruiz ve ark., 2001; Doğan, 2005). 

Araştırmacılar, biyotik ve abiyotik faktörlere 

bağlı olarak fenolik bileşik sentez ve 

birikiminin uyarılabileceğini bildirmişlerdir. 

Buna karşın farklı tür ve genotipler üzerinde 

yapılan çalışmalarda da stres şiddetinin 

artmasıyla toplam fenolik madde içeriğinde 

azalmalar olabileceği de saptanmıştır (Dixon 

ve Paiva, 1995; Naczk ve ark., 2004). Bitkiler 

farklı stres faktörlerine karşı farklı tepkiler 

vermektedir. Özellikle su stresinde bitkilerin 

büyük çoğunluğunda fenolik bileşiklerin 

miktarı artmakta ve antioksidant 

aktivitelerinde artışlar görülmektedir. Bu da 

bu bileşiklerin bitkilerin savunma 

mekanizmasında rol oynadıklarını göstermesi 

bakımından önemlidir (Stagnari ve ark., 

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

2016; Popoviç ve ark., 2016). 

Stres faktörlerine karşı salisilik asit ve 

askorbik asit gibi bileşiklerin dışsal 

uygulaması sonucu fenolik bileşiklerin 

artması polifenollerin bitkideki rolü hakkında 

fikir vermektedir (Kabiri ve ark., 2014; Shafig 

ve ark., 2014). 

 
Sonuçlar 
 

Zeytin ve zeytinyağının karakterizasyonu 

ve tanımlanmasında fenolik bileşikler en 

önemli kimyasal parametrelerdendir. Hasat 

zamanı, hasat şekli ve zeytin çeşidine bağlı 

olarak toplam fenolik madde içeriği değişiklik 

göstermektedir. Zeytin ve zeytinyağlarında 

fenolik maddeler biyolojik özelliklerini, 

dayanıklılığını ve lezzetini etkilemektedir. 

Ayrıca fenolik bileşikler bitkilerin stres 

koşullarına vereceği cevap yönünden 

önemlidir. 

Çalışma sonucunda çeşit ve yaş faktörleri 

bakımından zeytin yapraklarının flavanol 

miktarındaki değişimler istatistiksel olarak 

değerlendirilmiştir. Buna göre zeytin 

yapraklarının flavanol içeriğinin çeşit, sulama 

ve aylara göre değişimi istatistiksel olarak 

önemli bulunurken, yaş faktörünün etkisi 

önemli bulunmamıştır. Çeşit, sulama ve 

mevsimsel değişim değerlendirildiğinde en 

yüksek flavanol miktarı sulanmayan Gemlik 

çeşidinde temmuz ayında, en düşük miktar 

ise sulanmayan Gemlik çeşidinde şubat 

ayında elde edilmiştir. Mevsimsel olarak ise 

yapraklarda en yüksek flavanol miktarı 

temmuz ayında, en düşük şubat ayında 

görülmüştür. Kilis Yağlık çeşidinde daha fazla 

flavanol sentezlenirken, sulanmayan 

koşullarda yine daha fazla flavanol elde 

edilmiştir.  

Yaş etkisi değerlendirildiğinde sulanan 

koşullarda daha yüksek flavanol elde 

edilirken, yıl boyunca aylar içinde ise en 

yüksek Ağustos ayında, en düşük mart ayında 

bulunmuştur. 

Sonuç olarak zeytin yaprağındaki flavanol 

içeriğine sulama ve çeşit etkisi önemlidir. 

Flavanol gibi bitkilerdeki biyoaktif bileşiklerin 

miktarının ve çeşidinin belirlenmesi ve 

kuraklık ve stres mekanizmalarının 

aydınlatılması, bitki fizyolojisine, bitki 

yetiştiriciliği ve gıda teknolojisine önemli 

katkılar sağlayacaktır. 
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