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GEMLİK ZEYTİN ÇEŞİDİNDE FARKLI KLONLARA AİT
ZEYTİNYAĞLARIN SAHİP OLDUĞU FONKSİYONEL VE

DUYUSAL ÖZELLİKLER İLE RAF ÖMRÜNÜN BELİRLENMESİ

Özet

Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez Araflt›rma Enstitüsü’nde yürütülen Gemlik çeflidinde klonal seleksiyon
projesinde di¤er klonlara k›yasla G20/1 ve G20/7 klonlar›n›n tar›msal özellikler aç›s›ndan istenilen
özelliklerde oldu¤u bildirilmifltir. Bu araflt›rmada ayn› flartlar alt›nda yetifltirilen G20/1 ve G20/7 klonlar›na
ve Gemlik çeflidine ait zeytinlerin olgunluk indeksleri ve zeytinya¤lar›n klorofil, DL-alfa-tokoferol, toplam
polifenol, antioksidan aktivite, oksidatif stabilite ve duyusal analizleri 3 y›l boyunca gerçeklefltirilmifltir.
G20/7 klonuna ait zeytinya¤›n›n toplam fenolik madde içeri¤inin ve antioksidan aktivitesinin Gemlik
zeytinya¤›ndan daha yüksek ancak G20/1 ve G20/7 klon zeytinya¤lar›n›n meyvemsilik, ac›l›k ve yak›c›l›k
de¤erlerinin Gemlik zeytinya¤›ndan daha düflük oldu¤u belirlenmifltir. Zeytinya¤lar›n›n DL-alfa-tokoferol
ve klorofil içeri¤i ve indüksiyon süresi aras›nda istatistiksel olarak önemli bir fark tespit edilmemifltir.    

Anahtar kelimeler: G20/1, G20/7, Gemlik klonu, Gemlik çeflidi, zeytinya¤›

FUNCTIONAL AND SENSORY PROPERTIES AND
SHELF LIFE DETERMINATION OF OLIVE OIL

OF DIFFERENT CLONES OF GEMLIK CULTIVAR

Abstract

Ataturk Central Horticultural Research Institute managed a clonal selection project on Gemlik cultivar
and its result indicated that, G20/1 and G20/7 showed desired agronomic characteristics compared to
other clones. In this research maturity index of olives and DL-alpha-tocopherol, chlorophyll and total
polyphenol content and antioxidant activity, oxidative stability and sensory characters of olive oils of
G20/1 and G20/7 clones and Gemlik cultivar which cultivated under same condition were determined
during three years. Olive oil of G20/7 clone had higher total phenolic content and antioxidant activity
than Gemlik olive oil but lesser fruity, bitterness and pungency value was determined in olive oils of
G20/1 and G20/7 clones than that’s of Gemlik. Statistically significant differences were not determined
between DL-alpha-tocopherol and chlorophyll content and induction time of olive oils.  
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GİRİŞ
Zeytinin oldukça genifl bir çeflit popülasyonuna
sahip oldu¤u ve bu çeflitlerin büyük ço¤unlu¤unun
rasgele tozlanarak ço¤alan klonlardan oluflturdu¤u
bildirilmifltir (1). Ayr›ca önemli çeflit popülasyonlar›
içerisinde en iyi klonun seçilmesi zeytin kültüründe
önemli ilerlemelere olanak sa¤lad›¤› belirtilmifltir (2, 3).

Klasik zeytin ›slah çal›flmalar›nda klonal seleksiyon
ve çaprazlama olmak üzere kullan›lan iki yöntem
bulundu¤u bildirilmektedir (1). Çaprazlama ve
çapraz melezleme yönteminde iki farkl› çeflit veya
tip ebeveyn olarak kullan›ld›¤› ve bu ebeveynlerin
bir birisi ile tozlaflmas› ile ebeveynlerden daha
üstün özellikte melez yeni bireylerin elde edilmesi
amaçlanmaktad›r (4). Zeytinde klonal seleksiyon
ise zeytin çeflidine ait belirli bir popülasyon içinden
üstün nitelikli olarak seçilen tek bir bireyin sürekli
efleysiz ço¤alt›lmas› sonucu yeni bir popülasyon
oluflturulmas› olarak tan›mlanmaktad›r (1, 5).

‹talya’da Perugia’da yap›lan zeytin ›slah çal›flmalar›
sonucunda so¤u¤a dayan›kl› ve verimli bir klon
olarak di¤er klonlara k›yasla üstün özellikler gösteren
I-77’nin meyve ve ya¤ özelliklerini (klorofil, toplam
polifenol ve duyusal de¤erleri) tespit etmifllerdir
(6). Tunus’un hâkim zeytin çeflidi olan Chemlali
Sfax’tan seçilmifl 31 adet klonun baz› ya¤ özellikleri,
ya¤ asidi bileflenleri ve fenolik madde düzeyleri
rapor edilmifltir (7). ‹spanya’n›n önemli zeytin
çeflitlerinden olan Arbequnia’dan elde edilen 6
adet klonda 1996-2003 y›llar› aras›nda 8 y›ll›k dönem
süresince  al›nan  ya¤  örneklerinin  baz›  analitik
nitelikleri  (UV  ›fl›kta  özgül  so¤urma,  toplam
polifenol, spektroskopik yak›c›l›k, oksidatif stabilite
ve ya¤ asidi bileflenleri) ve duyusal test de¤erleri
tespit edilmifltir (8). Atatürk Bahçe Kültürleri
Merkez Araflt›rma Enstitüsü’nde 1989 y›l›nda
Gemlik zeytin çeflidinde klonal seleksiyon projesine
baflland›¤› ve projenin ilk aflamas›nda meyve verim,
kalite ve periyodisiteye e¤ilim yönünden üstün
özellik gösteren 23 adet tipin belirlendi¤i bildirilmifltir.
Projenin ikinci aflamas›nda ise üstün özellikleri
nedeniyle  seçilen  bu  tipler  ayn›  koflullarda
yetifltirilerek farkl›l›klar›n kal›tsal olup olmad›klar›
araflt›r›lm›flt›r (8, 9). Klonlar verim, periyodisite,
et oran› (%) ve tane irili¤i yönünden de¤ifltirilmifl
tart›l› derecelendirme yöntemiyle de¤erlendirilmifl
ve sonuçta G20/1 ve G20/7 klonlar› baflta olmak
üzere; s›ras›yla O-12, G4/3, G20/3, G12/2 ve M2/3
klonlar›n›n iyi özellik gösterdi¤i bildirilmifltir
(3-8). Söz  konusu  proje  kapsam›nda  23 klon
içerisinden G20/1 ve G20/7 klonlar›n›n ön plana
ç›kt›¤› ve bu klonlar›n tescil iflleminin yap›lmas› ve
yayg›nlaflt›r›lmas› durumunda çiftçilerin kazanc›n›
artt›rma potansiyelinin oldu¤u belirtilmifltir (9,
10). Ancak ya¤ özellikleri hakk›nda bir çal›flma
yap›lmam›flt›r.

Bu araflt›rmada G20/1 ve G20/7 klonlar›na ait
zeytinya¤lar›n›n beslenme fizyolojisi ve tüketiciler
aç›s›ndan önemli olan fonksiyonel ve duyusal
özellikleri ile raf ömürleri belirlenmifl, bu de¤erler
ayn›  koflullarda  yetifltirilen  Gemlik  zeytini  ile
karfl›laflt›r›lm›fl ve bu ya¤lar›n 'Türk G›da Kodeksi
Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤› Tebli¤i’nde belirtilen
duyusal limitlere uygunluklar› tespit edilmifltir.
Ayr›ca  elde  edilecek  veriler  çeflit  tescil  ve
sertifikasyon ifllemlerinde de kullan›lacakt›r.

MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal

20/1 ve 20/7 Gemlik klonlar› ve standart Gemlik
zeytin çeflidi meyvelerine ait ya¤lar araflt›rma
materyalini oluflturmaktad›r. 20/1 ve 20/7 Gemlik
klonlar›na ait çelikler Bursa’n›n Gemlik ilçesinden
temin edilmifltir. Karfl›laflt›rmak için enstitü Zeytin
parselinde bulunan ve standart çeflit olarak tescil
edilmifl Gemlik çeflidi kullan›lm›flt›r. 20/1 ve 20/7
Gemlik klonlar› ve standart Gemlik zeytin çeflidi
fidanlar›n dikimi tesadüf parselleri deneme desenine
göre  1990  y›l›nda  Atatürk  Bahçe  Kültürleri
Merkez Araflt›rma Enstitüsü’nde kurulmufltur. Dikim
mesafesi: 1.5 m x 3 m  damlama  yöntemiyle
sulanmakta   ve   düzenli   olarak   bak›mlar›
yap›lmaktad›r. Zeytinler ayn› flartlar alt›nda ve
ayn› kültürel ifllemler ile yetifltirilmifllerdir. Bu
araflt›rmada zeytin hasat edildi¤inde a¤açlar›n
yafllar› 21 (2011), 22 (2012) ve 23 (2013)’tür.
Gemlik  fliddetli  periyodisite  göstermemesi,
adaptasyon kabiliyetinin yüksek olmas›, verime
erken  ulaflmas›,  so¤u¤a  ve  hastal›klara  karfl›
k›smen dirençli olmas› gibi tar›msal ve yüksek
ya¤  içeri¤i  ve  sofral›k  kalite  gibi  teknolojik
özelliklere sahip olmas› nedeniyle ülke zeytincili¤inde
önemli bir yere sahiptir.

Metot

Zeytinlerin olgunlarının belirlenmesi ve hasat

Zeytinler 2011, 2012 ve 2013 y›llar›nda Atatürk
Bahçe Kültürleri Merkez Araflt›rma Enstitüsü’nün
zeytin parselinden meyve kabuk ve et renginin
baz al›nd›¤› olgunluk indeksi metoduna göre
yaklafl›k olarak 4. ve 5. olgunluk indeksinde hasat
edilmifltir. 

Zeytinlerin olgunluk düzeyleri, bir kilogram zeytin
örne¤inden rastgele al›nan 100 adet zeytin meyvesi
de¤erlendirilerek 8 olgunluk kategorisi ve olgunluk
indeksi formülü kullan›larak afla¤›daki flekilde
belirlenmifltir (11).

Olgunluk ‹ndeksi = (0 x n0)+(1x n1)+(2 x n2)+
…+ (7 x n7) /100 (adet zeytin) 

Burada: n0, n1, n2,…..n7 afla¤›daki 8 kategorinin
her birine ait zeytin adedidir.
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0: Kabuk rengi koyu yeflil olan zeytinler

1: Kabuk rengi sar› veya sar›ms› yeflil (aç›k saman
sar›s›) olan zeytinler

2: Kabuk rengi k›rm›z›ms› lekeli sar›ms› olan
zeytinler

3: Kabuk rengi k›rm›z›ms› veya aç›k menekfle
olan zeytinler

4: Kabuk rengi siyah veya meyve eti hala tamam›yla
yeflil (beyaz) olan zeytinler

5: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kal›nl›¤›n›n
yar›s›na kadar menekfle (veya yar›s›ndan daha az
menekfle) olan zeytinler

6: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hemen hemen
çekirde¤e kadar menekfle  (veya meyve eti kal›nl›¤›n›n
yar›s›ndan daha çok menekfle) olan zeytinler

7: Meyve etinde tam kararma gösteren veya kabuk
rengi siyah ve meyve eti tamam›yla koyu renk
olan zeytinler.

Zeytinyağının elde edilmesi

Zeytinler hasat edildikten sonra bekletilmeden
y›kanm›fl, ard›ndan hastal›kl› ve zarar görmüfl
zeytinler  ay›klanm›flt›r.  Daha  sonra  zeytinler
laboratuvar  tipi  k›r›c›  (100  devir/dakika)  ve
yo¤urucuda (45 dakika) hamur haline getirildikten
sonra hidrolik pres ile her parti 0.5 kg olacak flekilde
preslenmifltir (250-300 kg/cm2). Presten ç›kan s›v› faz
ay›rma hunisine konmufl ve su faz› uzaklaflt›r›lm›flt›r.
Al›nan ya¤ santrifüj edilmifl ve en son olarak
gözenek çap› 20 µm gözenek çap›na sahip filtreden
süzülerek hava bofllu¤u kalmayacak flekilde koyu
renkli cam fliflelere doldurulmufl,  kalite analizleri
yap›l›ncaya kadar 4°C’de saklanm›flt›r. Zeytinya¤›
eldesi 17-18°C’deki ortamda gerçeklefltirilmifltir.
Zeytin örneklerinden ya¤ eldesi fiekil 1’de özetlenerek
verilmifltir.

Klorofil Analizi

Toplam klorofil miktar› spektrofotometrik yöntemle
belirlenmifltir (12). Zeytinya¤› örne¤i do¤rudan
kuvars küvetlere doldurularak spektrofotometrede
karbon tetraklorüre karfl› absorbans de¤erleri
630, 670 ve 710 nm’de ölçülmüfl ve afla¤›daki formü-
le göre klorofil içeri¤i hesap edilmifltir.

Klorofil içeri¤i (mg /kg)=[A 670–(A 630+A 710)/2]/
0.901 L

A: Ya¤ örne¤inin so¤urma dalga boyu               

L: küvetin uzunlu¤u 1 cm 

DL-alfa-Tokoferol Analizi

DL-alfa-Tokoferol (E vitamini) analizi FAO
2000’e göre gerçeklefltirilmifltir (13). 10 g örnek
sabunlaflt›rma balonuna konmufl, üzerine 130 ml
etanol ilave edilmifltir. Üzerine 150 mg askorbik
asit ve 50 mg EDTA ilave edilmifltir. Manyetik
kar›flt›r›c›l› su banyosu düzene¤inde kaynat›lm›flt›r.
Kaynama  bafllar  bafllamaz  5  dakika  sonra  geri
so¤utucuda so¤utulmufl ve 25 ml KOH solüsyonu
(50 g/100 ml) ilave edilmifltir. Geri so¤utucu çal›fl›r
durumda 25 dakika daha beklenilmifltir. Süre
sonunda 20 ml su ile geri so¤utucu durulanm›flt›r.
Sabunlaflma ifllemi yap›lm›fl numune önce 250 ml
su, 25 ml etanol, 100 ml petrol eteri ile y›kama
yap›larak ay›rma hunisi içerisine al›nm›flt›r. 2 dakika
kuvvetlice çalkalanm›fl ve fazlar›n ayr›lmas› için
bekletilmifltir. Petrol eteri faz› baflka bir ay›rma
hunisi içerisine al›nm›flt›r.  2 kere 100 ml, 2 kere
de 50 ml petrol eteri ile ekstraksiyon yap›lm›flt›r.
Ay›rma hunisinde toplanm›fl olan ekstrakt 4 defa
y›kanm›fl ve bazikli¤in ortadan kalkmas› sa¤lanm›flt›r.
Ard›ndan 500 ml’lik balona al›nm›fl, 50 ml petrol
eteri ile ay›rma hunisi y›kanm›flt›r. Balon içeri¤i
500 ml seviyesine tamamlanm›flt›r. ‹çerisinden 25 ml
al›narak 40 °C'de rotary evaporatörde kurutulmufltur.
Balon içeri¤i 25 ml metanol ile al›nm›flt›r. 0.45
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mikronluk filtreden geçirilerek viyallere konmufl
ve HPLC cihaz›na enjekte edilmifltir.

Toplam Polifenol Analizi

2.5 gr zeytinya¤› 5 ml hekzanda çözülmüfl ve
fenolik bilefliklerin ekstraksiyonu 5ml metanol/su
(60:40) (v:v) ilavesi ile iki dakika a¤z› kapal› olarak
çalkalanarak yap›lm›flt›r. Hekzan ve metanol/su
fazlar› birbirlerinden dakikada 3500 devirde 10
dakikada santrifüjleme ile ayr›lm›flt›r. Metanollü
fazdan 0.2 ml bir tüpün içine al›narak saf su ile 5 ml'ye
tamamlanm›fl daha sonra 0.5 ml folin-ciocalteu
çözeltisi ilave edilmifltir. Üç dakika sonra 1 ml
sodyum  karbonat  çözeltisi  (% 35 w/v)  ilave
edilerek, kar›fl›m saf su ile 10 ml’ye seyreltilmifltir.
Çözeltinin absorbans› iki saat sonra kör çözeltiye
karfl› 725 nm dalga boyunda spektrofotometre ile
ölçülmüfltür. Standart çözelti için 0.05 - 0.5
mg/ml aras›nda haz›rlanan kafeik asit çözeltisi
kullan›lm›flt›r (14).

Antioksidan Aktivite Analizi

Numunelerin  antioksidan  aktiviteleri  DPPH
(1.1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) metodu kullan›larak
analiz edilmifltir. 3 g örnek al›narak 25 ml metanolle
ekstrakte edilmifltir. S›v› k›s›mdan 200 µl al›narak
0.1 mM DPPH solüsyonu eklenerek ve reaksiyona
girmesi için oda s›cakl›¤›nda karanl›kta bekletilmifltir.
520 nm de absorbans› 30 dakika süresince stabil
oluncaya kadar her 5 dakikada bir okunmufltur.
Ekstraktlar›n  DPPH  antioksidan  aktiviteleri
askorbik asit eflde¤eri (AEAC) olarak 100 g bafl›na
mg olarak taze a¤›rl›kta ifade edilmifltir (15). 

Oksidatif Stabilite (İndüksiyon Süresi) Analizi

Ya¤lar örneklerin oksidasyona karfl› stabil kalabilme
karakterleri AOCS Standard Metot (2013)’a göre
110, 120 ve 130 °C’de s›cakl›kta ransimat cihaz›
(Ransimat 743 Metrohm) kullan›larak yap›lm›flt›r
(16). Analiz sonucunda zeytinya¤lar›n›n indüksiyon
periyotlar› ve cihaz taraf›ndan hesap edilen raf
ömürleri verilmifltir.

Duyusal Analiz

Türk G›da Kodeksi Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤›
Numune Alma ve Analiz Metotlar› Tebli¤i (Tebli¤
No: 2010/36)’nde belirtilen panel test yöntemine
göre, TAR‹fi Zeytin ve Zeytinya¤› Tar›m Sat. Koop.
Birli¤i’nde  panel  baflkan›  ve  9  tad›mc›dan
oluflan panel grubu taraf›ndan duyusal analiz
gerçeklefltirilmifltir (17).

Deneme Planı ve İstatistiksel Analiz

Deneme  plan›  ‘Tesadüf  Parselleri  Deneme
Deseni’ne göre oluflturulmufl ve 3 tekerrürlü olarak
gerçeklefltirilmifltir. 3 y›l boyunca örnek al›narak
elde edilen verilere varyans analizi yap›larak
örneklerin belirlenen özellikleri aras›nda anlaml›
bir  fark  olup  olmad›¤›na  bak›lm›flt›r.  Örnek
özellikleri aras›nda anlaml› bir fark bulunanlar
çoklu karfl›laflt›rma prosedürlerinden Fischer’in

LSD  testi  ile  test  edilerek  de¤erlendirilmifltir.
Anlaml›l›k de¤eri 0.05 olarak al›nm›flt›r. Analizler
SAS istatistik paket program›n›n GLM prosedürü
kullan›larak yap›lm›flt›r.

SONUÇ VE TARTIŞMA

Zeytinlerin olgunluk seviyesi zeytinya¤lar›n›n
özelliklerini önemli ölçüde etkileyen bir faktördür.
Bu nedenle araflt›rmada hasat edilen zeytinlerin
olgunluk indeksleri de hesaplanm›fl ve Çizelge
1’de verilmifltir.

Toplam fenolik madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil
içeri¤inin zeytinya¤lar›n hem raf ömrünü hem de
fonksiyonel özelliklerini etkiledi¤i bildirilmifltir
(18, 19). Zeytinya¤lar›n antioksidan aktivitesi ve
toplam fenolik madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil
içeri¤i Çizelge 2’de verilmifltir. 

Zeytinya¤›nda toplam tokoferol bilefliminin,
%95’ini !-tokoferol, geriye kalan %5’ini "-tokoferol
ve #-tokoferolün oluflturdu¤u bildirilmifltir (20).

Tokoferol içeri¤inin yüksek kalitedeki zeytinya¤lar›nda
300 mg/kg’a kadar ç›kabildi¤i, düflük kalitedeki
zeytinya¤lar›nda ise tokoferol içeri¤inin 5
mg/kg’a kadar düflebilece¤i bildirilmifltir (21).
Tokoferol miktar› Ayval›k, Domat ve Gemlik çeflidi
zeytinlere ait ya¤larda s›rayla 180.43, 125.56 ve
168.19 mg/kg olarak tespit edildi¤i bildirilmifltir
(22). Araflt›rmada belirlenen DL-alfa-tokoferol
miktarlar› Gümüflkesen 1999’un bildirdi¤i de¤er
aral›¤›nda ancak Da¤delen 2008’in belirledi¤i
de¤erlerin alt›nda oldu¤u görülmüfltür (21, 22).

Chemlali Sfax çeflidinden seçilmifl klonlarda toplam
fenolik madde içeri¤i 50 mg/kg’›n alt›nda oldu¤u
bildirilmifltir (23). On iki farkl› lokasyonda yetiflen
Edremit ve Memecik zeytinlerinden elde edilen
ya¤lar›n  toplam  fenolik  madde  içeri¤inin
51.22- 151.71 mg kafeik asit/kg aral›¤›nda oldu¤u
bildirilmifltir (24). Memecik çeflidi zeytinya¤lar›n›n
toplam fenolik madde içeri¤inin 2006/2007 hasat
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Çizelge 1. Zeytinlerin hasat edildikleri olgunluk indeksi de¤erleri

Table 1. Harvested maturity index values of olives

Zeytin Hasat y›l› Olgunluk indeksi

Olive Harvest year Maturity index

20/1 1 4.6

2 4.4

3 4.1

Ortalama Mean 4.4

20/7 1 4.3

2 4.7

3 4.3

Ortalama Mean 4.4

Gemlik 1 4.5

2 4.7

3 4.4

Ortalama Mean 4.5



sezonunda 106.9-171.3 mg kafeik asit/kg ve
2007/2008 hasat sezonunda ise 152.5-226.3 mg
kafeik asit/kg eflde¤eri aral›¤›nda oldu¤u saptanm›flt›r
(25). ‹spanyol ve ‹talyan zeytinya¤lar›n›n toplam
fenolik madde içeriklerinin 50-652 mg kafeik asit/kg
aral›¤›nda oldu¤u bildirilmifltir (26-28). Nizip ya¤l›k
ve Kilis ya¤l›k çeflitlerine ait ya¤lar›n toplam fenolik
madde içeriklerinin 187.75-235.33 ve 216.45-295.40
aral›¤›nda oldu¤u ve polifenoller ya¤›n oksidatif
stabilitesini  artt›rd›¤›  ve  duyusal  özelliklerini
gelifltirdi¤i belirtilmifltir (29).

Zeytincilik Araflt›rma Enstitüsü’nde yürütülen
melezleme projesinde 11 melez zeytin ferdinden
iki tanesi GM 19 (Gemlik X Memecik kombinasyo-
nu) ve MG 5 (Memecik X Gemlik kombinasyonu)
öne ç›kt›¤› ve bu melezlere ait ya¤lar›na ait toplam
fenolik madde içeriklerinin 451.38 ve 584.23 mg
kafeik asit/kg olarak bildirilmifltir (30). Araflt›rmada
belirlenen toplam fenolik madde miktar› içeriklerinin
Manai  ve  ark.  2006  ile  benzer  ancak  di¤er
araflt›rmac›lar›n  belirledi¤i  sonuçlardan  düflük
oldu¤u tespit edilmifltir (23).

Gemlik çeflidine ait zeytinya¤›nda antioksidan
aktivite DPPH yöntemiyle 760 µM trolox/kg olarak
belirtilmifltir  (31).  ABTS  yöntemi  kullan›larak
yap›lan benzer araflt›rmalarda zeytinya¤lar›ndaki
antioksidan aktivitenin 250-1790 µM Trolox/kg
aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (32, 33). Araflt›rmada
belirlenen   antioksidan   aktivite   de¤erlerinin
Pellegrini ve ark. 2003 ve Sevim 2011’in belirledi¤i
de¤erler aral›¤›nda oldu¤u ve Kelebek ve ark.
2012’nin belirtti¤i de¤erden düflük oldu¤u tespit
edilmifltir (31-33).

Spektrofotometrik   metotla   analiz   edilen
zeytinya¤lar›n›n klorofil içeri¤inin 0.52-6.92
mg/kg aral›¤›nda oldu¤u bildirilmifltir (34). Beltran
ve ark. 2005 Hojiblanca zeytin çeflidine ait olan

ya¤larda klorofil içeri¤ini 0.5-49.8 mg/kg aral›¤›nda
tespit etmifllerdir (35). Ranalli ve ark. 2000, üç
farkl› bölgede yetifltirilen bir melez zeytin tipinden
(I-77)  elde  edilen  ya¤larda  klorofil  içeri¤inin
8.8-12.7 mg/kg aras›nda oldu¤unu bildirmifllerdir
(6). Araflt›rmada belirlenen klorofil miktarlar›n›n
literatürde belirlenen de¤erlerin alt›nda oldu¤u
belirlenmifltir.

Araflt›rmada ya¤lar›n DL-alfa-tokoferol ve klorofil
miktarlar› aras›nda istatistiksel olarak önemli bir
fark›n olmad›¤› tespit edilmifltir. Ancak G20/7
zeytinine ait ya¤›n toplam fenolik madde içeri¤inin
ve antioksidan aktivitesinin Gemlik zeytinine ait
ya¤dan istatistiksel olarak önemli farka sahip
oldu¤u belirlenmifltir.

Zeytinya¤›n›n içeri¤inde yüksek oranda bulunan
antioksidan  ve  fenolik  maddeler  nedeniyle
oksidasyona   karfl›   oldukça   kararl›   oldu¤u
bildirilmifltir (19, 24). Zeytinya¤lar›n›n 110, 120
ve 130 °C’de s›cakl›klardaki indüksiyon süreleri
ve raf ömürleri Çizelge 3’te verilmifltir.

Zeytinya¤› örneklerinin oksidatif stabilitesinin
ransimat cihaz› (110 °C) ile ölçüldü¤ü bir çal›flmada
ortalama  de¤erleri  Ege  Bölgesinde  üretilen
zeytinya¤lar için 7.67 saat, Kap›da¤ Yar›madas›’nda
üretilen zeytinya¤lar için ise 10.67 saat oldu¤u
bildirilmifltir (36). On iki farkl› lokasyonda yetiflen
Edremit ve Memecik zeytin çeflitlerinden elde
edilen zeytinya¤lar›n›n 120 °C’deki indiksüyon
süreleri 4.34-9.08 saat aral›¤›nda oldu¤u tespit
edilmifltir (24). Araflt›rmada ulafl›lan sonuçlar›n
D›raman   2015’in   Ege   Bölgesinde   üretilen
zeytinya¤lar› için buldu¤u de¤erler ile benzerlik
gösterdi¤i ancak Kap›da¤› Yar›madas›’nda üretilen
zeytinya¤lar›ndan daha düflük oldu¤u görülmüfltür
(36).Zeytinya¤› örneklerinde oksidatif stabilite
de¤erleri 8.77 saat (Hatay –Kar›fl›k yerel çeflitler)
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Çizelge 2. Zeytinya¤lar›n›n antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde, DL-alfa-tokoferol ve klorofil miktarlar›

Table 2. Antioxidant activity and DL-alpha-tocopherol, chlorophill, total phenol contents of olive oils

Zeytinya¤› Hasat y›l› DL-alfa-tokoferol Klorofil Toplam fenol Antioksidan aktivite

Olive oil Harvest year DL-alpha-tocopherol Chlorophill (mg gallik asit /kg) Antioxidant activity

(mg/kg) (mg/kg) Total phenol (µM trolox /kg)

(mg gallic acid/kg)

20/1 1 101.26 0.44 29.96 490.13

2 120.19 0.17 35.6 50.6

3 92.16 0.2 36.4 53.7

Ortalama Mean 104.11±6.51a 0.27±0.15a 33.99±3.51b 498.14±20.87b

20/7 1 106.03 0.51 42.03 535.45

2 116.25 0.2 40.5 540.6

3 115.64 0.25 41.3 539.6

Ortalama Mean 112.64±5.73a 0.32±0.17a 41.28±0.77a 558.55±32.73a

Gemlik 1 116.55 0.32 37.5 515.6

2 114.93 0.17 36 525.6

3 120.31 0.2 35.9 550.8

Ortalama Mean 117.26±2.76a 0.23±0.08a 36.47±0.90b 520.67±18.14b

Ayn› sütundaki farkl› harfler istatistiksel olarak fark› ifade etmektedir (P<0.05).

Different letters in the same column refers to the statistical difference (P<0.05).
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– 26.35 saat (Urla – Erkence) aras›nda de¤iflti¤i
(ransimat cihaz›nda 110 °C’de) ve çeflitlere göre
araflt›rma örneklerinde düflükten yükse¤e do¤ru
oksidatif stabilite de¤erlerinin Kilis ya¤l›k <Uslu
<Nizip Ya¤l›k <Manzanilla <Gemlik< Ayval›k<
Erkence olarak belirlendi¤i bildirilmifltir (37).

Araflt›rmada 120 °C’de belirlenen indüksiyon süreleri
Karakufl 2008’in belirledi¤i de¤erlerden daha düflük
oldu¤u  tespit  edilmifltir  (24).  Araflt›rmada  ya¤
örneklerinin indüksiyon süreleri aras›nda istatiksel
olarak önemli bir fark›n olmad›¤› belirlenmifltir.

Zeytinya¤›n›n di¤er ya¤lara k›yasla fonksiyonel
ve duyusal özellikler bak›m›ndan son derece
üstün özellikte oldu¤u ve bu üstünlü¤ün meyve
bileflimindeki baz› bilefliklerin ya¤a geçmesinden
ve  rafinasyona  tabi  tutulmadan  tüketilebilir
olmas›ndan kaynakland›¤› bildirilmifltir (38). Melez
zeytinlere ait ya¤lar›n duyusal analizi sonucunda
elde  edilen  meyvemsilik,  ac›l›k  ve  yak›c›l›k
de¤erleri Çizelge 4’te verilmifltir.

Fenolik  maddelerin  zeytinya¤lar›n›n  duyusal
özelliklerini önemli ölçüde etkiledi¤i bildirilmifltir
(18). Zeytinin ac› tad›, oleuropein glikozidi ve
aglikonlar›ndan geldi¤i ve fenol aç›s›ndan zengin
zeytin meyvelerinden elde edilen ya¤lar daha
buruk ve daha ac› tada sahip oldu¤u belirtilmifltir
(39). Araflt›rmada 20/1 klonuna ait zeytinlerin
ya¤lar›n›n sahip oldu¤u toplam fenol miktar› daha
yüksek olmas›na ra¤men duyusal test sonucunda
Gemlik zeytinlerine ait ya¤lar›n ac›l›k ve yak›c›l›k
de¤erlerinin daha yüksek oldu¤u tespit edilmifltir.

Zeytinya¤lar›n duyusal özelliklerin de¤erlendirildi¤i
melezleme  ›slah›n›n  Memecik  x  Gemlik  ve
Gemlik x Memecik zeytin tiplerine ait seleksiyon
çal›flmas›nda meyvemsi özellik, di¤er melez fertlere
ve ebeveynlere göre MG5 (4.85) ve MG89 (4.6)
nolu fertlerde daha belirgin alg›land›¤›, buna karfl›l›k
ac›l›k aç›s›ndan MG5 (6.30) ve GM32 (5.4) nolu fertler
öne ç›kt›¤› ve yak›c› özellik de¤erlendirildi¤inde,
MG5 (6.05) ve GM32 (6.0) nolu fertler ebeveyn

ve di¤er melez fertlerden belirgin olarak farkl›l›k
gösterdi¤i bildirilmifltir (30).

2.5-3.5 aras› 'Jean index' de¤erinde hasat edilen
'Nostrana di Brisighella' zeytin çeflidine ait ya¤lar›n
meyvemsilik, ac›l›k ve yak›c›l›k de¤erleri 2-4, 2-3
ve  2-5  aral›¤›nda  de¤iflti¤i  belirtilmifltir  (40).
Romero ve ark. 2008 yürüttü¤ü klonal seleksiyon
çal›flmas›nda ya¤ örneklerinin duyusal niteliklerinin
istatistiksel olarak farkl› olmad›¤› ancak y›llara
ba¤l› olarak etkilenebildi¤ini bildirmifltir (8). Ayr›ca
Klon 5 zeytinine ait ya¤›n en yüksek ve Klon 28’e ait
ya¤›n en düflük meyvemsilik ve en yüksek yak›c›l›k
karakterine  sahip  oldu¤unu  belirtmifllerdir.
Yapt›¤›m›z çal›flmada ise meyvemsilik, ac›l›k ve
yak›c›l›k  de¤erleri  aç›s›ndan  G20/1  ve  G20/7
zeytinlerine ait ya¤lar›n Gemlik zeytinine ait ya¤dan
istatistiksel olarak önemli farka sahip oldu¤u tespit
edilmifltir. Ancak de¤erlendirilen 3 duyusal karakter
için de klon meyvelerine ait ya¤lar›n Gemlik zeytinine
ait ya¤›n alt›nda kald›¤› belirlenmifltir. Araflt›rmada
hiçbir zeytinya¤› örne¤inde k›z›flma/çamurlu tortu,
küflü/rutubetli, flarab›ms›, metalik veya ransid gibi
bir kusur panelistler taraf›ndan alg›lanmam›flt›r.
Buna karfl›n zeytinya¤› örneklerinin meyvemsilik
de¤eri panelistler taraf›ndan 2.90-4.02 aral›¤›nda
belirlenmifltir. Bu de¤erler ile zeytinya¤› örneklerinin
'Türk G›da Kodeksi Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤›
Tebli¤i’nde belirtilen de¤erlere (kusurlar›n ortancas›
Md=0, meyvemsi özellik ortancas› Mf>0) (41) göre
natürel s›zma zeytinya¤› s›n›f›na girdi¤i tespit
edilmifltir. Sonuç olarak bu araflt›rma ile önceki
çal›flmalarda tar›msal özellikler aç›s›ndan tescil
potansiyeline sahip oldu¤u bildirilen G20/1 ve
G20/7 klonlar›na ait zeytinya¤lar›n toplam fenolik
madde,  DL-alfa-tokoferol  ve  klorofil  içeri¤i,
antioksidan aktivitesi, oksidatif stabilitesi, raf ömrü
ve duyusal karakterleri belirlenmifltir. Bu bilgiler
tescil ve sertifikasyon ifllemlerinde kullan›lacakt›r.
Klonlara ve Gemlik çeflidine ait zeytinya¤lar›n›n
DL-alfa-tokoferol ve klorofil içeri¤i ve indüksiyon
süresi aras›nda istatistiksel olarak önemli bir fark

Çizelge 3.  Zeytinya¤lar›n›n indüksiyon süreleri ve raf ömürleri

Table 3. Induction periods and shelf lifes of olive oils

Zeytinya¤› Hasat y›l› 110°C’de 120°C’de 130°C’de Raf ömrü (y›l) 

Olive oil Harvest year (h) (h) (h) Shelf life (year)

20/1 1 7.85 4.30 2.15 1.16

2 7.62 4.12 1.93 1.18

3 7.93 4.22 1.70 1.22

Ortalama Mean 7.80±0.16 4.21±0.09 1.93±0.23 1.19±0.03

20/7 1 8.28 4.36 2.35 1.20

2 7.92 3.97 2.27 1.24

3 8.60 4.09 1.70 1.31

Ortalama Mean 8.27±0.34 4.14±0.20 2.11±0.35 1.25±0.05

Gemlik 1 8.28 4.34 2.55 1.61

2 8.55 4.41 2.28 1.59

3 8.22 4.20 2.08 1.66

Ortalama Mean 8.35±0.18 4.32±0.11 2.30±0.24 1.62±0.04
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tespit edilmemifltir. G20/7 klonuna ait zeytinya¤›n›n
toplam fenolik madde içeri¤inin ve antioksidan
aktivitesinin Gemlik çeflidine ait zeytinya¤›ndan
daha yüksek ancak G20/1 ve G20/7 klonlar›na
ait zeytinya¤lar›n›n meyvemsilik, ac›l›k ve yak›c›l›k
karakterlerinin Gemlik çeflidine ait zeytinya¤›ndan
daha düflük oldu¤u belirlenmifltir.
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