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Ozet

Urla, Seferihisar ve Karaburun’da yetistirilen Erkence zeytin ¢esidinde, meyveler daha dalindayken olgunlagmakta
ve hicbir isleme tabi tutulmadan dalindan toplanip tiiketilebilmektedir. Bu olgunlagmaya “Hurmalasma”, zeytin
meyvesine de “Hurma” zeytin denilmektedir. Calismamizda 2010/11 yilinda farkli bolgelerden (Karaburun ve Se-
ferihisar) hasat edilen Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarda serbest yag asitligi miktari, peroksit degeri, K232
ve K270 degerleri, toplam klorofil miktari, toplam fenolik madde miktari, a-tokoferol miktari, yag asidi kompo-
zisyonu, DPPH ve ABTS radikal siipiiriicli aktivite (RSA) analizleri yapilmigtir. Arastirma sonunda bolgelere gore
zeytin meyvelerinin % yag miktarinin, elde edilen yaglarin toplam klorofil miktarinin, palmitik asit, oleik asit, top-
lam doymus yag asidi (TDYA) ve toplam tekli doymamis yag asidi (TTDYA) yiizdelerinin istatistiksel olarak
onemli oranda farkli oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Karaburun ve Seferihisar il¢elerinden toplanan Hurma zey-
tinlerden elde edilen meyvelerin sirast ile yag miktar1 %52.54 ve %58.41, yaglarin toplam klorofil miktar 1.22
mg/kg ve 0.58 mg/kg, palmitik asit %13.92 ve %12.78, oleik asit %65.50 ve %67.76, TDYA %17.28 ve % 16.27,
TTDYA %66.82 ve %69.03 olarak saptanmustir.

Anahtar Sozciikler: Erkence, Hurma, toplam fenolik madde, a-tokoferol, DPPH, ABTS

Abstract

The fruits of Erkence olive cultivars, where grown in Urla, Karaburun and Seferihisar, are maturing on branch
and can be consumed without any treatment. The fruit of olive is called as "Hurma" and this maturation is called
as "Hurmalasma". In our study, free fatty acidity, peroxide value, K232 and K270 values, total chlorophyll
content, total phenolic compound, a-tocopherol content, fatty acid composition, DPPH and ABTS radical
scavenging activity (RSA) were analyzed in the olive oil which were obtained from Hurma olives, in different
regions (Karaburun and Seferihisar), in the harvest season of 2010/11. At the end of the research, according to the
reagions, the oil percent of olive fruit, total chlorophyll content, palmitic acid, oleic acid, total saturated fatty acid
(SFA) and the total monounsaturated fatty acid (MUFA) percentages of oils were found to be statistically
significantly different (P<0.05) according to the growing areas. The amounts of oil of Hurma olive fruits, which
were obtained from Karaburun and Seferihisar, were found as 52.54% and 58.41%, total chlorophyll content,
palmitic acid, oleic acid, SFA, MUFA of olive oils were found, 1.22 mg/kg and 0.58 mg/kg, 13.92% and 12.78%,
65.50% and 67.76%, 17.28% and 16.27%,66.82% and 69.03%, respectively.
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Giris

Ulkemizde Giiney Marmara’da Gemlik, Kuzey
Ege’de Ayvalik, Giiney Ege’de Memecik dnemli
zeytin g¢esitlerimizdendir. Erkence zeytin ¢esidi ise
[zmir’in Karaburun Yarimadasi’nda kalan Seferi-
hisar, Urla, Cesme ve Karaburun il¢elerinde yetis-
mektedir. Bu bolgelerdeki zeytin aga¢ varliginin
onemli bir kismint Erkence olusturmaktadir. Son
15-20 yillik dénemde zeytinin ¢elikle {iretiminin
yayginlasmasi ile ozellikle Gemlik ve Ayvalik
cesitleri biitiin zeytin bolgeleri ile beraber Erkence
bolgesine de girmistir (Tutar, 2010).

Erkence zeytin ¢esidinde dogal olarak meydana
gelen hurmalagma, yani dalinda tatlanma olay1
onemli bir husustur (Pamuk, 1993). Diinyada ticari
boyutta Karaburun Yarimada’sinda, Erkence ¢esi-
dinde meydana gelen hurmalagmanin iklim ve top-
rak Ozelikleri yaninda ana¢ ve kalemin genotipine
de bagh oldugu, baz tiplerin daha fazla hurmalas-
t1ig1 diisiiniilmektedir. izmir yarimadasmi teskil
eden Urla, Seferihisar, Cesme ve Karaburun ilgele-
rinde yerel Hurma Kaba, Hurma Erkence c¢esitleri-
nin yaninda Ayvalik, Gemlik c¢esitleri de yetisti-
rilmektedir. Bu yorede 6zel iklim sartlar1 nedeniyle
Erkence c¢esidi zeytinlerde yaygin sekilde hurma-
lagma goriilmektedir. Ayrica hurmalasma toprak
kosullarindan, yil ve mevkiden de etkilenmektedir
(Tutar, 2010). Yunanistan’in Girit adasinda bulu-
nan bir zeytin ¢esidinde de benzer tatlanmanin
meydana geldigi, meyvelerin agag iizerinden islem
gormeksizin tiiketilebildigi, bu tatlanmanin da
Phoma oleae isimli mantarin varligindan kaynak-
landig1 belirtilmektedir (Susamci, 2011). Genel
olarak yag oranini arttiran faktdrler hurmalagma
oranini arttirirken, verimi arttiran faktorler hurma-
lasma oranini1 diisiirmektedir (Tutar, 2010). Aym
zamanda Eyliil ve Ekim aylarinda uzun siire devam
eden yagigsiz ve ¢igli giinler hurmalagsmay1 belir-
gin diizeyde arttirmaktadir. Hasat doneminde ise
siirekli yagis olmasi diisiik oranda Hurma olusu-
muna sebep oldugu gibi sulama da oranmi disiir-
mektedir (Susamci, 2011).

Yildirim (2009) tarafindan yapilan ¢alismada Er-
kence ve Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen

yaglarin sirasi ile serbest yag asitligi miktarinin
%0.18 ve %0.79 (oleik asit cinsinden), peroksit
degerinin 23.57 meqO,/kg yag ve 10.07 meqOy/kg
yag, K232 degerinin 1.66 ve 1.70, K270 degerinin
0.13 ve 0.17, toplam fenolik madde miktarinin
178.79 mg GAE/kg yag ve 61.07 mg GAE/kg yag,
oleik asit miktarmin % 68.10 ve % 67.40, palmitik
asit miktarinin  %13.24 ve %14.84, linoleik asit
miktarmin %14.47 ve %13.23 oldugu, Ocakoglu
ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada Erken-
ce zeytin gesitlerinden elde edilen yagin peroksit
degerlerinin 14.55-16.08 meq O,/kg yag, toplam
fenolik madde miktarmin 356.65-333.37 mg
GAE/kg yag araliginda oldugu tespit edilmistir.
Farkli bir caligmada Seferihisar Bolgesinden elde
edilen Erkence zeytinyagmin peroksit degerinin
543 meqOykg vag oldugu Dbelirlenmistir
(Diraman, 2007).

Erkence zeytin ¢esidinden elde edilen yaglarin
kimyasal 6zelliklerinin arastirildigi pek ¢ok calig-
ma olup bolgelere gore Hurma zeytinlerden elde
edilen yaglarin kimyasal 6zellikleri ile ilgili calis-
ma bulunmamaktadir. Calismamizin amaci Kara-
burun ve Seferihisar Bolgelerinden elde edilen
Erkence Hurma zeytinyaglarinin kalite kriterleri,
yag asidi kompozisyonu, toplam fenolik madde
miktari, toplam klorofil miktari, a-tokoferol mikta-
r;, DPPH ve ABTS radikal siipiiriicii aktivite de-
gerlerini kargilagtirmaktir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Arastirmamizda kullanilan Hurma zeytinleri Kara-
burun (Saipkoy, Cevatbey, Celalbey, Yeniliman,
Kosedere ve Eglenhoca-toplam 18 6rnek) ve Sefe-
rihisar (Godence (1), Camtepe ve Godence (2)-
toplam 10 6rnek) ilgelerinden 2010/11 yilinda ha-
sat edilmistir. Sekil 1’de Erkence zeytin ¢esidi,
Sekil 2°de ise zeytinin hurmalasma asamalar1 go-
riilmektedir. Zeytincilik Arastirma Istasyonu Mii-
diirliigli’nde, zeytinlerden Abencor sistemi ile yag
ile elde edilmistir. Elde edilen yaglar kahverengi
cam siselerde + 4 °C’de saklanmustir.
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Sekil 1. Erkence Zeytin Cesidi (Topuz, 2011)

Sekil 2. Zeytin Hurmalagma Asamalar1 (Susamci, 2011)

Yontem
Nem Tayini

Zeytin drneklerinde nem igerigi TS 1632 EN ISO
665:2001’e gore belirlenmis, sonuglar % olarak
verilmistir (Anonim, 2001).

Yag Miktar Tayini

Zeytin Orneklerinin yag tayini TS EN ISO
659:2010°da belirtildigi gibi Soxhelet ekstraksiyon
yontemi ile ¢ozgen olarak n-hekzan kullanilarak
tespit edilmis, sonuglar % olarak belirtilmistir
(Anonim, 2010).

Kalite Kriterleri Analizleri

Serbest yag asitligi miktar1 (en ¢ok % oleik asit
cinsinden), peroksit degeri (en ¢ok meq Oykg
yag), ultraviyole 1s181nda 6zgiil sogurma (K232 ve

K270) tayinleri Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve
Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlar
Tebligi (Teblig No: 2010/36)’ne gore yapilmistir
(Anonim, 2010).

Toplam Klorofil Miktar1 Tayini

Toplam klorofil miktar1 Amerikan Yag Kimyacila-
11 Dernegi’nin (AOCS-American Oil Chemists’
Society) spektrofotometrik yontemine gore belir-
lenmistir (AOCS, 1985).

Toplam Fenolik Madde Miktar1 Tayini

Zeytinyaglarindaki toplam fenolik madde miktart
Gutfinger (1981) tarafindan 6nerilen yonteme gore
belirlenmistir. 2.5 g zeytinyagt 5 ml hekzanda ¢6-
zlilmiis ve fenolik maddelerin ekstraksiyonu igin 5
ml metanol/su (60:40 v/v) ilavesi ile 2 dakika ¢al-
kalanmuis, hekzan ve metanol/su fazlar1 birbirlerin-
den 3500 rpm 10 dakikada santrifiijleme ile ayril-
mistir (Hrncirik ve Fritsche, 2004). Elde edilen
ekstraktin absorbansi 725 nm dalga boyunda
spektrofotometre’de (Shimadzu UV 1700, Japan)
dlgiilmiistiir (R>=0.99). Sonuglar 1 kg yagda bulu-
nan mg toplam fenolik madde olarak verilmistir
(kafeik asit cinsinden).

o-Tokoferol miktar: tayini

Zeytinyagmin major tokoferolii olan a-tokoferol
analizi Yiiksek Performans Sivi Kromatografisi
(HPLC-Agilent 1100 series) kullanilarak Carpenter
(1979), Dabbou ve ark. (2008) ve IUPAC (1992)
yontemlerine gore gerceklestirilmistir. a-tokoferol
miktar1 standartla olusturulan (Tocopherol Set,
Calbiochem, US) kalibrasyon egrisinin pik alanina
dayanilarak hesaplanmustir (R*=0.99).

HPLC Calisma Kosullar:

a-tokoferoliin ayrimi mobil faz olarak 99:1 oraninda
hekzan/2-propanol karigimi kullanilarak, 10um, 3.9
x 300 mm ozelliginde Waters p porasil kolon
(Waters, Ireland) ile gergeklestirilmistir. 292 nm
dalga boyunda ve 1 ml/dk akis hizinda ¢aligilmistir.
Enjeksiyon miktari ise 20 pl olarak belirlenmistir.

Yag asitleri kompozisyonu tayini

Zeytinyaglarinin  yag asitleri kompozisyonunun
tespitinde kapiler kolonlu gaz kromatografisi yon-
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temi (COI/T. 20. Doc. no: 17) kullanilmigtir
(Anonymous, 1996). Zeytinyag1 érneklerinin ester-
lestirilmesinde Uluslararas1 Zeytin Konseyi tara-
findan onaylanmis soguk metilasyon yOntemi
IUPAC Metod 2.301 uygulanmistir (Anonymous,
1987). Sonuglar HP chemstation yazilimi kullanila-
rak hesaplanmustir.

GC Calisma kosullart

Yag  asitleri ~ kompozisyonu tayini  Gaz
kromatografisi HP 6890’de (Hewllett Packard Inc.,
USA), 30 m x 0.25 mm id, 0.250 um kapiler kolon
(J8W Scientific, Folsom, CA, USA) kullanilarak
gergeklestirilmistir. FID dedektdr (Alev iyonizas-
yon dedektorii) kullanilmig, sicaklik 250 °C’dir. 1
ul enjeksiyon yapilmis olup enjeksiyon blogu si-
cakligi 250 °C’dir. Helyum akis hizi 0.5ml/dk,
hidrojen akis hizi 30 ml/dk, hava akig hiz1 300
ml/dk, make up azot akis hiz1 24.5 ml/dk’dir. Ko-
lon (firm) sicakligr 170-210 °C olup analizler 170
°C ve 210 °C arasinda 2 °C/dk artigh olacak sekil-
de gergeklestirilmistir.

DPPHe radikal siipiiriicii aktivite tayini

Orneklerinin DPPH radikal siipiiriicii aktivite ana-
lizi Jiang ve ark. (2005), Carrasco-Pancorbo ve
ark. (2005) ve Lavelli (2002)’ye gore yapilmustir.
100 uM DPPHe radikali metanol ile hazirlanmistir.
0,1 ml ekstrakt iizerine 1.9 ml DPPHe soliisyonu
eklenmis ve 15 dk karanlikta bekletildikten sonra
517 nm dalga boyunda absorbans degerleri 6l¢iil-
miistiir. Orneklerin antioksidan kapasitesi troloks
standardindan elde edilen kalibrasyon grafikleri
(R’=0.99) yardimiyla troloks esdegeri olarak he-
saplanmustir.

ABTSe" radikal siipiiriicii aktivite tayini

Orneklerinin ABTS radikal siipiiriicii aktivite ana-
lizi Re ve ark. (1999) ve Pellegrini ve ark. (2001)’e
gore yapilmistir. 7 mM ABTS son konsantrasyo-
nuna 2.45 mM olan potasyum persiilfat ilave edil-
dikten sonra ¢ozelti 12-16 saat oda sicakliginda
karanlikta bekletilmistir. ABTS ile potasyum
persiilfatin oksidasyonu sonucu olusan ABTSe"
radikal katyonu soliisyonu etanol ile 734 nm dalga
boyunda absorbansi 0.70+0.02 olana kadar seyrel-
tilmistir. 0.15 ml ekstrakt iizerine 2 ml ABTSe"
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radikal katyonu soliisyonu eklenmis ve 15 dk ka-
ranlikta bekletildikten sonra 734 nm dalga boyunda
absorbans l¢iimii yapilmistir. Orneklerin antioksi-
dan kapasitesi troloks standardindan elde edilen
kalibrasyon grafikleri (R=0.99) yardimiyla troloks
esdegeri olarak hesaplanmistir.

istatistiksel Analizler

Calismada analizler 3 tekerriirlii olarak yapilmus,
elde edilen veriler SPSS Windows 15.0 (SPSS Inc.,
USA) paket programinda degerlendirilmistir.
Onemli bulunan farkliliklar One Way ANOVA
testine gdre nonparametrik olarak belirlenmistir
(P<0.05).

Tartisma ve Bulgular

Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden toplanan
Hurma zeytin meyvelerinin nem (%) ve yag (%
kuru maddede) miktarlar1 Cizelge 1°de verilmis-
tir. Bolgelere gore yag miktarlar1 (%) arasinda
P<0.05 diizeyinde bir farklilik belirlenmistir. Ka-
raburun Bolgesinden toplanan zeytin meyvesinin
yag miktar1 % 52.54, Seferihisar Bolgesinden top-
lanan zeytin meyvesinin yag miktar1 %58.41 ola-
rak tespit edilmistir. Tutar (2010) tarafindan 20
farkli Erkence zeytin tipinde yapilan calismada
hurmalagsma oraninin 2006 yilinda %18.5, 2007
yilinda %23.0 ve 2008 yilinda %26.8 oldugu 2008
yilindaki farkliligin iklim sartlarindan kaynaklana-
bilecegi belirtilmigtir. Ayn1 zamanda caligsmada
orneklerin nem miktarmin ortalama %42.83 ve yag
miktarmin ortalama %350.6 oldugu tespit edilmistir.
Topuz (2011) tarafindan Erkence, Ayvalik ve Me-
mecik zeytin ¢esitlerinin %nem ve %yag miktarla-
rimin incelendigi bir calismada, cesitlerin %nem
miktarlarinin siras1 ile %36.08-49.22, % 41.19-
47.74 ve % %42.40-52.50 araliginda ve %yag mik-
tarlarinin ise siras1 ile %36.08-51.96, %33.93-
49.40 ve %23.22-41.99 araliginda degistigi sap-
tanmistir.

Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden toplanan,
Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarin sirasi ile
serbest yag asitligi (SYA) miktar1 %2.84 ve %2.71,
peroksit degeri 17.41 ve 16.91 meq Oy/kg yag,
K232 degeri 2.27 ve 2.39, K270 degeri 0.164-
0.155 olarak tespit edilmistir (Cizelge 2). Bolgelere
gore elde edilen yaglarin kalite kriterleri arasinda
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Cizelge 1. Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden toplanan Hurma zeytin meyvelerinin nem (%) ve yag (%) miktarlar

Yil Bolge Nem Miktar1 (%) Yag Miktari (%) (Kuru madde)
42.89+1.21* 2.54+1.48B
2010/11 Karaburun 89 52.5 8
Seferihisar 42.98+1.69 58.41+£2.23A

* ortalamatstandart sapma, A, B: Ornekler aras1 farklihigi gostermektedir. Aym siitunda farkli harfle ifade edilen 6rneklerin

ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (P<0.05).

Cizelge 2. Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden toplanan Erkence Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarin serbest yag asitligi
miktar: (en gok, % oleik asit cinsinden), peroksit degeri (en ¢ok, meqOy/kg yag), K232 ve K270 degerleri (A*'1cm)

Serbest Yag Asitligi Miktar:

Peroksit Degeri (en ¢ok,

. N AT - -
Yil Bolge fieerrl1 )(;ok, % oleik asit cinsin meqOy/ke yag) K232 Degeri K270 Degeri
2010/11 Karaburun 2.84+0.34* 17.41+0.84 2.27+0.05 0.164+0.01

Seferihisar 2.7140.15 16.91+1.24 2.39+0.05 0.155+0.01

* ortalamatstandart sapma

onemli bir fark tespit edilmemistir. Yaglarin pe-
roksit degerleri ve ultraviyole 1s18inda 6zgiil so-
gurma degerleri Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebli-
gi'nde natiirel sizma zeytinyag: icin belirtilen li-
mitler igerisinde tespit edilmis olmasina ragmen,
serbest yag asitligi miktar1 % 2’den (oleik asit
cinsinden) fazla oldugu ic¢in Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligi’ne gore natiirel
zeytinyag1 sinifina girmemektedir. Ocakoglu ve
ark. (2009) tarafindan yapilan g¢aligmada 2005-
2006 yillarinda peroksit degerlerinin Memecik,
Erkence, Gemlik, Ayvalik, Domat ve Nizip Yaglik
zeytin gesitlerinden elde edilen yaglarda sirasi ile
8.68-13.45 meq Oy/kg yag, 14.55-16.08 meq O,/kg
yag, 9.57-9.93 meq O,/kg yag, 8.21-9.40 meq
O,/kg yag, 9.84-12.28 meq Oy/kg yag ve 10.31-
22.30 meq Oy/kg yag araliginda oldugu, Yildirim
(2009) tarafindan yapilan ¢alismada ise Erkence
zeytin ¢esidinden elde edilen yagin serbest yag
asitligi miktarinin 9%0.18, peroksit degerinin 23.57
meq Oy/kg yag, K232 degerinin 1.66 ve K270 de-
gerinin 0.13 oldugu tespit edilmistir.

Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden elde edilen
Hurma zeytinlerden elde edilen zeytinyag1 6rnekle-
rine ait toplam klorofil miktari, toplam fenolik
madde miktar1, a-tokoferol miktari, DPPH" ve
ABTS'™ radikal siipiiriicii aktivite (RSA) degerleri
Cizelge 3’te verilmistir. Orneklerin toplam klorofil
miktarlar arasinda P<0.05 diizeyinde bir farklilik
belirlenmis olup, Karaburun Bélgesinden elde edi-

len yaglarin toplam klorofil miktar1 1.22 mg/kg,
Seferihisar Bolgesinden elde edilen yaglarin kloro-
fil miktar1 0.58 mg/kg olarak tespit edilmistir. Bol-
gelere gore toplam fenolik madde miktari, o-
tokoferol miktari, DPPH' ve ABTS™ radikal siipii-
rlicli aktivite degerlerinde bir farklilik tespit edil-
memistir. Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinde
siras1 ile toplam fenolik madde miktar1 77.34 ve
73.56 mg CAE/kg yag, a-tokoferol miktar1 74.12
ve 63.05 mg/kg, DPPH" RSA 53.24 ve 51.14 umol
TE/100g yag ve ABTS™ RSA 48.55 ve 42.55 pmol
TE/100g yag saptanmistir. Andjelkovic ve ark.
(2009) tarafindan Ayvalik zeytin c¢esidinden elde
edilen lampant yagin toplam fenolil madde mikta-
riin 89.6-132.0 mg GAE/kg, a-tokoferol miktari-
nin  87.8-151.3 mg/kg aralifinda degistigi,
Ilyasoglu ve ark. (2010) tarafindan yapilan calis-
mada Ayvalik ve Memecik ¢esitlerinden elde edi-
len yaglarin sirasi ile toplam fenolik madde mikta-
rinin 76.14-226.31 mg CAE/kg yag arasinda, o-
tokoferol miktarinin 155.17-325.25 mg/kg arasinda
degistigi belirlenmistir. Ocakoglu ve ark. (2009)
tarafindan yapilan calismada Memecik, Erkence,
Domat, Nizip Yaglik, Gemlik ve Ayvalik zeytin
gesitlerinden 2005 yilinda elde edilen yaglarin top-
lam fenolik madde miktarlarinin sirasi ile 330.92
mgGAE/kg yag, 356.65 mgGAE/kg yag, 301.99
mgGAE/kg yag, 102.40 mgGAE/kg yag, 274.09
mgGAE/kg yag oldugu tespit edilmistir. Kdseoglu
(2006) tarafindan yapilan ¢alismada Memecik zey-
tinyaginin toplam fenolik madde miktarinin 140.8
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mg CAE/kg yag oldugu, Sevim ve ark. (2012) tara-
findan yapilan calisjmada Memecik, Gemlik ve
Uslu zeytin gesitlerinden elde edilen yaglarin top-
lam fenolik madde miktarinin siras1 ile 304.94,
383.67 ve 162.56 mg CAE/kg yag oldugu, o-
tokoferol miktarlarinin 340.44, 194.99 ve 297.18
mg/kg oldugu saptanmustir. Yildirim (2009) tara-
findan yapilan calismada Erkence zeytin ¢esidin-
den elde edilen zeytinyagmin toplam fenolik mad-
de miktarinin 178.79 mg GAE/kg yag oldugu,
Ocakoglu (2008) tarafindan yapilan ¢alismada da
2005 yilinda Erkence zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaginin toplam fenolik madde miktariin
310.38-423.36 mg GAE/kg yag arasinda degistigi
tespit edilmistir. Calismamizda elde edilen yagin
toplam fenolik madde miktar1 ve a-tokoferol mik-
tarmin gerek Erkence gerekse diger cesitlerden
elde edilen yaglara gore daha disiikk oldugu sap-
tanmistir. Késeoglu (2006) tarafindan yapilan ca-
lismada Memecik zeytin cesidinden elde edilen
yagin toplam klorofil miktarinin 8.2 mg/kg oldugu,
Sevim ve ark. (2012) tarafindan yapilan galigmada
Ayvalik, Memecik, Gemlik ve Uslu zeytin ¢esitle-
rinden elde edilen yaglarin toplam klorofil miktari-
nin 0,55-2,01 mg/kg arasinda degistigi belirlenmis-
tir. Calismamizda elde edilen yagin klorofil miktar1
Sevim ve ark. (2012) tarafindan yapilan galigma-
daki gesitler ile benzer seviyede tespit edilmistir.

Farkli Bolgelerden toplanan Hurma zeytinlerden
elde edilen yaglarin yag asidi kompozisyonu orta-
lamalar1 Cizelge 4’de verilmistir. Karaburun ve

Seferihisar Bolgelerinden elde edilen yaglarin
palmitik asit, oleik asit, toplam doymus yag asidi
ve toplam tekli doymamis yag asidi ylizdeleri ara-
sinda P<0.05 diizeyinde bir farklilik belirlenmis
olup sirasi ile, %13.92 ve %12.78, %65.50 ve
%67.76, %17.28 ve %16.27, %66.82 ve %69.03
tespit edilmistir. Elde edilen yaglarin yag asidi
kompozisyonu Tirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve
Pirina Yagi Tebligi’'nde belirtilen natiirel sizma
zeytinyagl limitleri igerisinde yer almaktadir.
Andjelkovic ve ark. (2009) tarafindan Ayvalik
zeytin ¢esidinden elde edilen lampant yagin palmi-
tik asit miktarmin %12.7-%13.6, oleik asit mikta-
rmin %68.9-%72.0 ve linoleik asit miktarinin
%10.9-%11.9 arahginda degistigi, ilyasoglu ve
Ozgelik (2011) tarafindan Memecik zeytin cesi-
dinden elde edilen natiirel sizma yagin oleik asit
miktarimin %73.37-75.64, palmitik asit miktarinin
%11.45-%13.84 ve linoleik asit miktarinin %7.33-
%8.91 araliginda degistigi tespit edilmistir. Calis-
mamizda da Hurma zeytin ¢esidinden elde edilen
yagin palmitik asit yilizdesi benzer seviyede tespit
edilirken oleik asit yiizdesi Ayvalik ve Memecik
cesitlerinden elde edilen yaga gore daha diisiik ve
linoleik asit ylizdesi daha yiiksek saptanmustir.
Yildirim (2009) tarafindan yapilan ¢alismada Er-
kence zeytin ¢esidinden elde edilen yaglarda pal-
mitik asit 13.24, oleik asit 68.10, linoleik asit 14.47
oldugu belirlenmistir. Calismamizda da benzer
degerler tespit edilmistir.

Cizelge 3. Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden toplanan, Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarin klorofil miktar1 (mg/kg),
toplam fenolik madde miktari (mg CAE/kg yag), o-tokoferol miktart (mg/kg), DPPH" RSA (umol TE/100g yag) ve

ABTS™ RSA (umol TE/100g yag) degerleri

Toplam
Fenolik Madde DPPH+ RSA ABTS++ RSA
Yil Bolge rll;/?ipkl;l;ll I(frllm;l(:ﬁ)l Miktar1 Miak-tt::xo(frflr(;ll( ) (nmol TE/100g (umol
g8 (mg/CAE kg Eke yag) TE/100g yag)
yag)
2010/11 Karaburun 1.22+0.20*A 77.34+33.94 74.12+7.67 53.24+3.05 48.554+4.07
Seferihisar 0.58+0.07B 73.56+23.55 63.05+4.29 51.14+1.29 42.55+3.69

* ortalamatstandart sapma, A, B: Ornekler arasi farkliligi gostermektedir. Aym siitunda farkli harfle ifade edilen drneklerin

ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (P<0.05).
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Cizelge 4. Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden toplanan, Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarin yag asidi kompozisyonu
(%)

Palmitik Asit  Stearik Oleik Asit  Linoleik Asit Linolenik

Yil Bolge (%) Asit (%) (%) (%) Asit (%)

TDYA (%) TTDYA (%) TCDYA (%)

2010/11 Karaburun 13.92+0.28*A 2.65+0.08 65.50+0.48B  15.20+0.35  0.55+0.02 17.28+0.23A 66.82+0.45B  15.75+0.37

Seferihisar 12.78+0.29B  2.71+0.03 67.76+0.61A  14.13+0.38  0.57+0.02 16.27+0.26B 69.03+0.59A  14.70+0.40

* ortalamatstandart sapma, A, B: Ornekler aras1 farkliligi gostermektedir. Aym siitunda farkli harfle ifade edilen 6rneklerin
ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (P<0.05).

Sonug¢ nin, elde edilen yaglarin klorofil miktarinin, palmi-
tik asit, oleik asit, TDYA ve TTDYA yiizdelerinin
istatistiksel olarak oOnemli oranda farkli oldugu
tespit edilmistir (P<0.05).

Calismada Hurma zeytin meyvelerinden elde edi-
len yaglarda serbest yag asitligi miktari, peroksit
degeri, K232 ve K270 degerleri, toplam klorofil
miktari, toplam fenolik madde miktari, a-tokoferol — Tesekkiir
miktari, yag asidi kompozisyonu, DPPH ve ABTS
RSA analizleri yapilmistir. Arastirma sonunda
bolgelere gore zeytin meyvelerinin %yag miktari-

Bu proje IZKA (Izmir Kalkinma Ajans1) tarafindan
desteklenmistir.

Kaynaklar

Andjelkovic, M., Acun, S., Van Hoed, R., Van Camp, J., 2009. Chemical Composition of Turkish Olive Oil-Ayvalik, J. Am. Oil
Chem. Soc., 86, 135-140

Anonim, 2001, TS 1632 EN ISO 665. Yagli Tohumlar-Rutubet ve Ugucu Madde Muhtevasinin Tayini. Ankara.
Anonim, 2010, TS EN ISO 659. Yagli Tohumlar-Yag Muhtevasinin Tayini. Ankara.
Anonim, 2010, Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlart Tebligi (Teblig No: 2010/36).

Anonymous, 1987. Standard Methods for Analysis of Oils, Fats And Derivates, International Union of Pure and Applied
Chemistry, 7" ed., Blackwell Scientific Publications, [IUPAC Method 2.301.

Anonymous, 1996. Determintaion of Trans Unsaturated Fatty Acids by Capilary Column Gas Choromatography. COI/
T.20.Doc.no:17, 6 June 1996, Madrid.

AOCS, 1985. Official Method Ch 13d-55. 1985. Official and Tentative Methods. J. Am. Oil Chem. Soc., Champaign Illinois
(USA).

Carpenter, A. P., 1979. Determination of Tocopherols in Vegetable Oils. J. Am. Oil Chem. Soc., 59, 668-671.

Carrasco-Pancorbo, A,, Cerretani, L., Bendini, A., Segura-Carretero, A, Del Carlo, M., Gallina-Toschi, T., Lercker, G.,

Compagnone, D., Fernandez-Gutierrez, A., 2005. Evaluation of the Antioxidant Capacity of Individual Phenolic
Compounds in Virgin Olive Oil. J. Agric. Food Chem., 53, 8918-8925.

Dabbou, S., Isaaoui, M., Servili, M., Taticchi, A., Sifi, S., Montedoro, F. G., Hammami, M., 2008. Characterisation of Virgin
Olive Oils from European Olive Cultivars Introduced in Tunisia. Eur. J. Lipid Sci. Technol., 110.

Diraman, H., 2007. Gemlik Zeytin Cesidinden Uretilen Natiirel Zeytinyaglarmin Oksidatif Stabilitelerinin Diger Onemli Yerli
Cesitler ile Karsilagtirilmasi, Gida Tek.Elektronik Dergisi, (3), 53-59.

Gutfinger, T., 1981. Polyphenols in Olive Oils. J. Am. Oil Chem. Soc., 58, 966-968.

Hrncirik, K., Fritsche, S., 2004. Comparability and Reliability of Different Techniques for the Determination of Phenolic
Compounds in Virgin Olive Oil. Eur. J.Lipid Sci. Technol, 106, 540-549.

Ilyasoglu, H., Ozcelik, B., Van Hoed, V., Verhe, R., 2010. Characterization of Aegean Olive Oils by Their Minor Compounds,
J. Am. Oil. Chem. Soc., (87), 627-636.

IUPAC, 1992. Standard Method 2.432: Determination of Tocopherols and Tocotrienols in Vegetable Oils and Fats by HPLC.
Standard Methods for the Analysis of Oils And Fats and Derivatives, 7th ed.; Dieffenbacher, A., Pocklington, W.D., Eds.;
Blackwell: Oxford, U.K.



Sevim ve ark.

Ilyasoglu, H., Ozcelik B., 2011. Memecik Zeytinyaglarin Biyokimyasal Karakterizasyonu, Gida Dergi, 36 (1), 33-41.

Jiang, L., Yamaguchi, T., Takamura, H., Matoba, T., 2005. Characteristics of Shodo Island Olive Oils in Japan: Fatty Acid
Composition and Antioxidative Compounds. Food Sci. Technol. Res., 18, 11, 254-260.

Kdseoglu, O., 2006. Zeytinden Yag Elde Etme Sistemlerinin Zeytinyaginin Kalitesi ile Acilig Uzerine Etkileri, EU FBE Yiiksek
Lisans Tezi, Izmir.

Lavelli, V., 2002. Comparision of the Antioxidant Activities of Extra Virgin Olive Oils. J. Agric. Food Chem, 50, 1, 7704-7708.

Ocakoglu, D., Tokatli, F., Ozen, B., Korel, F., 2009. Distribution of Simple Phenols, Phenolic Acids and Flavanoids in Turkish
Moonovarietal Extra Virgin Olive Oils for Two Harvest Years, Food Chemistry,113, 401-410.

Ocakoglu, D., 2008. Classification of Turkish Virgin Olive Oils Based on Their Phenolic Profiles, the Graduate School of
Engineering and Sciences of Izmir Institute of Technology, {zmir.

Pamuk, H., 1993. Hurma Zeytinin Pomolojik Ozellikleri ve Hurmalasmaya Etki Eden Faktorler Uzerinde Arastirmalar, Yiiksek
Lisans Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, [zmir.

Pellegrini, N., Visioli, F., Buratti, S., Brighenti, F., 2001. Direct Analysis of Total Antioxidant Activity of Olive Oil and Studies
on the Influence. J. Agric. Food Chem, 49, 9, 2532-2538.

Re, R., Pellegrini, N., Proteggente, A., Pannala, A., Yang, M., Rice-Evans, C., 1999. Antioxidant Activity Applying an Improved
Abts Radical Cation Decolorization Assay. Free Radical Biology& Medicine, 26, 1231-1237.

Sevim, D., Késeoglu, O., Cetin, 0., 2012. Ege Bolgesinde Yetistirilen Zeytin Cesitlerinden Elde Edilen Yaglarin Mindr Bilesen-
lerinin ve Antioksidan Aktivitesinin Belirlenmesi. Tiirkiye II. Zeytin ve Zeytinyagi Kongresi, Sanlurfa.

Susamci, E., 2011. Farkli Depolama ve Sicaklik Kosullarinin Karaburun Hurma Zeytini’nin (Erkence) Muhafazas1 Uzerine Etki-
si, TAGEM/GY/10/03/01/170, Zeytincilik Arastirma Istasyonu Miidiirligii, izmir, 134s.

Topuz, H., 2011. Izmir ve Manisa illerinde Baz1 Zeytin Cesitlerinde Farkli Hasat Zamanlarinin Zeytin Sinegi [Bactrocera oleae
(Gmelin) (Dip.: Tephritidae)] Zararina, Zeytinyag1 Verimine ve Kalitesine Etkileri Uzerine Arastirmalar, EU FBE, Dok-
tora Tezi, [zmir.

Tutar, M., 2010. Erkence Zeytin Cesidinde Farkli Tiplerin Belirlenmesi. Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
{zmir, 73.

Yildirmm, G., 2009. Effect of Storage Time On Olive Oil Quality, The Graduate School of Engineering and Sciences of Izmir
Institute of Technology, Izmir.

ILETiSiM

Dr. Didar SEVIM

T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi

Zeytincilik Aragtirma Istasyonu Miidiirliigii Bornova-IZMIR
e-mail: dcengeler@yahoo.com



