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Özet 

Urla, Seferihisar ve Karaburun’da yetiştirilen Erkence zeytin çeşidinde, meyveler daha dalındayken olgunlaşmakta 
ve hiçbir işleme tabi tutulmadan dalından toplanıp tüketilebilmektedir. Bu olgunlaşmaya “Hurmalaşma”, zeytin 
meyvesine de “Hurma” zeytin denilmektedir. Çalışmamızda 2010/11 yılında farklı bölgelerden (Karaburun ve Se-
ferihisar) hasat edilen Hurma zeytinlerden elde edilen yağlarda serbest yağ asitliği miktarı, peroksit değeri, K232 
ve K270 değerleri, toplam klorofil miktarı, toplam fenolik madde miktarı, α-tokoferol miktarı, yağ asidi kompo-
zisyonu, DPPH ve ABTS radikal süpürücü aktivite (RSA) analizleri yapılmıştır. Araştırma sonunda bölgelere göre 
zeytin meyvelerinin % yağ miktarının, elde edilen yağların toplam klorofil miktarının, palmitik asit, oleik asit, top-
lam doymuş yağ asidi (TDYA) ve toplam tekli doymamış yağ asidi (TTDYA) yüzdelerinin istatistiksel olarak 
önemli oranda farklı olduğu tespit edilmiştir (P<0.05). Karaburun ve Seferihisar ilçelerinden toplanan Hurma zey-
tinlerden elde edilen meyvelerin sırası ile yağ miktarı  %52.54 ve %58.41, yağların toplam klorofil miktarı 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 saptanmıştır. 

Anahtar Sözcükler:  Erkence, Hurma, toplam fenolik madde, α-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 "Hurmalaşma". In our study, free fatty acidity, peroxide value, K232 and K270 values, total chlorophyll 
content, total phenolic compound, α-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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Giriş 

Ülkemizde Güney Marmara’da Gemlik, Kuzey 
Ege’de Ayvalık, Güney Ege’de Memecik önemli 
zeytin çeşitlerimizdendir. Erkence zeytin çeşidi ise 
İzmir’in Karaburun Yarımadası’nda kalan Seferi-
hisar, Urla, Çeşme ve Karaburun ilçelerinde yetiş-
mektedir. Bu bölgelerdeki zeytin ağaç varlığının 
önemli bir kısmını Erkence oluşturmaktadır. Son 
15-20 yıllık dönemde zeytinin çelikle üretiminin 
yaygınlaşması ile özellikle Gemlik ve Ayvalık 
çeşitleri bütün zeytin bölgeleri ile beraber Erkence 
bölgesine de girmiştir (Tutar, 2010).  

Erkence zeytin çeşidinde doğal olarak meydana 
gelen hurmalaşma, yani dalında tatlanma olayı 
önemli bir husustur (Pamuk, 1993). Dünyada ticari 
boyutta Karaburun Yarımada’sında, Erkence çeşi-
dinde meydana gelen hurmalaşmanın iklim ve top-
rak özelikleri yanında anaç ve kalemin genotipine 
de bağlı olduğu, bazı tiplerin daha fazla hurmalaş-
tığı düşünülmektedir. İzmir yarımadasını teşkil 
eden Urla, Seferihisar, Çeşme ve Karaburun ilçele-
rinde yerel Hurma Kaba, Hurma Erkence çeşitleri-
nin yanında Ayvalık, Gemlik çeşitleri de yetişti-
rilmektedir. Bu yörede özel iklim şartları nedeniyle 
Erkence çeşidi zeytinlerde yaygın şekilde hurma-
laşma görülmektedir. Ayrıca hurmalaşma toprak 
koşullarından, yıl ve mevkiden de etkilenmektedir 
(Tutar, 2010). Yunanistan’ın Girit adasında bulu-
nan bir zeytin çeşidinde de benzer tatlanmanın 
meydana geldiği, meyvelerin ağaç üzerinden işlem 
görmeksizin tüketilebildiği, bu tatlanmanın da 
Phoma oleae isimli mantarın varlığından kaynak-
landığı belirtilmektedir (Susamcı, 2011). Genel 
olarak yağ oranını arttıran faktörler hurmalaşma 
oranını arttırırken, verimi arttıran faktörler hurma-
laşma oranını düşürmektedir (Tutar, 2010). Aynı 
zamanda Eylül ve Ekim aylarında uzun süre devam 
eden yağışsız ve çiğli günler hurmalaşmayı belir-
gin düzeyde arttırmaktadır. Hasat döneminde ise 
sürekli yağış olması düşük oranda Hurma oluşu-
muna sebep olduğu gibi sulama da oranı düşür-
mektedir (Susamcı, 2011).  

Yıldırım (2009) tarafından yapılan çalışmada Er-
kence ve Ayvalık zeytin çeşidinden elde edilen 

yağların sırası ile serbest yağ asitliği miktarının  
%0.18 ve %0.79 (oleik asit cinsinden), peroksit 
değerinin 23.57 meqO2/kg yağ  ve 10.07 meqO2/kg 
yağ, K232 değerinin 1.66 ve 1.70, K270 değerinin 
0.13 ve 0.17, toplam fenolik madde miktarının 
178.79 mg GAE/kg yağ ve 61.07 mg GAE/kg yağ, 
oleik asit miktarının % 68.10 ve % 67.40, palmitik 
asit miktarının  %13.24 ve %14.84, linoleik asit 
miktarının %14.47 ve %13.23 olduğu, Ocakoglu 
ve ark. (2009) tarafından yapılan çalışmada Erken-
ce zeytin çeşitlerinden elde edilen yağın peroksit 
değerlerinin 14.55-16.08 meq O2/kg yağ, toplam 
fenolik madde miktarının 356.65-333.37  mg 
GAE/kg yağ aralığında olduğu tespit edilmiştir. 
Farklı bir çalışmada Seferihisar Bölgesinden elde 
edilen Erkence zeytinyağının peroksit değerinin 
5.43 meqO2/kg yağ olduğu belirlenmiştir 
(Dıraman, 2007). 

Erkence zeytin çeşidinden elde edilen yağların 
kimyasal özelliklerinin araştırıldığı pek çok çalış-
ma olup bölgelere göre Hurma zeytinlerden elde 
edilen yağların kimyasal özellikleri ile ilgili çalış-
ma bulunmamaktadır. Çalışmamızın amacı Kara-
burun ve Seferihisar Bölgelerinden elde edilen 
Erkence Hurma zeytinyağlarının kalite kriterleri, 
yağ asidi kompozisyonu, toplam fenolik madde 
miktarı, toplam klorofil miktarı, α-tokoferol mikta-
rı, DPPH ve ABTS radikal süpürücü aktivite de-
ğerlerini karşılaştırmaktır.   

Materyal ve Yöntem 

Materyal 

Araştırmamızda kullanılan Hurma zeytinleri Kara-
burun (Saipkoy, Cevatbey, Celalbey, Yeniliman, 
Kösedere ve Eğlenhoca-toplam 18 örnek) ve Sefe-
rihisar (Gödence (1), Çamtepe ve Gödence (2)-
toplam 10 örnek) ilçelerinden 2010/11 yılında ha-
sat edilmiştir. Şekil 1’de Erkence zeytin çeşidi, 
Şekil 2’de ise zeytinin hurmalaşma aşamaları gö-
rülmektedir. Zeytincilik Araştırma İstasyonu Mü-
dürlüğü’nde, zeytinlerden Abencor sistemi ile yağ 
ile elde edilmiştir. Elde edilen yağlar kahverengi 
cam şişelerde + 4 °C’de saklanmıştır. 
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Şekil 1. Erkence Zeytin Çeşidi (Topuz, 2011) 

 
Şekil 2. Zeytin Hurmalaşma Aşamaları (Susamcı, 2011) 

 

Yöntem 

Nem Tayini 

Zeytin örneklerinde nem içeriği TS 1632 EN ISO 
665:2001’e göre belirlenmiş, sonuçlar % olarak 
verilmiştir (Anonim, 2001). 

Yağ Miktarı Tayini 

Zeytin örneklerinin yağ tayini TS EN ISO 
659:2010’da belirtildiği gibi Soxhelet ekstraksiyon 
yöntemi ile çözgen olarak n-hekzan kullanılarak 
tespit edilmiş, sonuçlar % olarak belirtilmiştir 
(Anonim, 2010). 

Kalite Kriterleri Analizleri 

Serbest yağ asitliği miktarı (en çok % oleik asit 
cinsinden), peroksit değeri (en çok meq O2/kg 
yağ), ultraviyole ışığında özgül soğurma (K232 ve 

K270) tayinleri Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve 
Pirina Yağı Numune Alma ve Analiz Metotları 
Tebliği (Tebliğ No: 2010/36)’ne göre yapılmıştır 
(Anonim, 2010). 

Toplam Klorofil Miktarı Tayini 

Toplam klorofil miktarı Amerikan Yağ Kimyacıla-
rı Derneği’nin (AOCS-American Oil Chemists’ 
Society) spektrofotometrik yöntemine göre belir-
lenmiştir (AOCS, 1985). 

Toplam Fenolik Madde Miktarı Tayini 

Zeytinyağlarındaki toplam fenolik madde miktarı 
Gutfinger (1981) tarafından önerilen yönteme göre 
belirlenmiştir. 2.5 g zeytinyağı 5 ml hekzanda çö-
zülmüş ve fenolik maddelerin ekstraksiyonu için 5 
ml metanol/su (60:40 v/v) ilavesi ile 2 dakika çal-
kalanmış, hekzan ve metanol/su fazları birbirlerin-
den 3500 rpm 10 dakikada santrifüjleme ile ayrıl-
mıştır (Hrncirik ve Fritsche, 2004). Elde edilen 
ekstraktın absorbansı 725 nm dalga boyunda 
spektrofotometre’de (Shimadzu UV 1700, Japan) 
ölçülmüştür (R2=0.99). Sonuçlar 1 kg yağda bulu-
nan mg toplam fenolik madde olarak verilmiştir 
(kafeik asit cinsinden). 

α-Tokoferol miktarı tayini 

Zeytinyağının major tokoferolü olan α-tokoferol 
analizi Yüksek Performans Sıvı Kromatografisi 
(HPLC-Agilent 1100 series) kullanılarak Carpenter 
(1979),  Dabbou ve ark. (2008) ve IUPAC (1992) 
yöntemlerine göre gerçekleştirilmiştir. α-tokoferol 
miktarı standartla oluşturulan (Tocopherol Set, 
Calbiochem, US) kalibrasyon eğrisinin pik alanına 
dayanılarak hesaplanmıştır (R2=0.99).  

HPLC Çalışma Koşulları 

α-tokoferolün ayrımı mobil faz olarak 99:1 oranında 
hekzan/2-propanol karışımı kullanılarak, 10μm, 3.9 
x 300 mm özelliğinde Waters μ porasil kolon 
(Waters, Ireland) ile gerçekleştirilmiştir. 292 nm 
dalga boyunda ve 1 ml/dk akış hızında çalışılmıştır. 
Enjeksiyon miktarı ise 20 μl olarak belirlenmiştir. 

Yağ asitleri kompozisyonu tayini 

Zeytinyağlarının yağ asitleri kompozisyonunun 
tespitinde kapiler kolonlu gaz kromatografisi yön-
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temi (COI/T. 20. Doc. no: 17) kullanılmıştır 
(Anonymous, 1996). Zeytinyağı örneklerinin ester-
leştirilmesinde Uluslararası Zeytin Konseyi tara-
fından onaylanmış soğuk metilasyon yöntemi  
IUPAC Metod 2.301 uygulanmıştır (Anonymous, 
1987). Sonuçlar HP chemstation yazılımı kullanıla-
rak hesaplanmıştır. 

GC Çalışma koşulları 

Yağ asitleri kompozisyonu tayini Gaz 
kromatografisi HP 6890’de (Hewllett Packard Inc., 
USA), 30 m x 0.25 mm id, 0.250 μm kapiler kolon 
(J8W Scientific, Folsom, CA, USA) kullanılarak 
gerçekleştirilmiştir. FID dedektör (Alev iyonizas-
yon dedektörü) kullanılmış, sıcaklık 250 °C’dir. 1 
µl enjeksiyon yapılmış olup enjeksiyon bloğu sı-
caklığı 250 °C’dir. Helyum akış hızı 0.5ml/dk, 
hidrojen akış hızı 30 ml/dk, hava akış hızı 300 
ml/dk,  make up azot akış hızı 24.5 ml/dk’dır. Ko-
lon (fırın) sıcaklığı 170-210 °C olup analizler 170 
°C ve 210 °C arasında  2 °C/dk artışlı olacak şekil-
de gerçekleştirilmiştir. 

DPPH• radikal süpürücü aktivite tayini 

Örneklerinin DPPH radikal süpürücü aktivite ana-
lizi Jiang ve ark. (2005), Carrasco-Pancorbo ve 
ark. (2005) ve Lavelli (2002)’ye göre yapılmıştır. 
100 µM DPPH•  radikali metanol ile hazırlanmıştır. 
0,1 ml ekstrakt üzerine 1.9 ml DPPH• solüsyonu 
eklenmiş ve 15 dk karanlıkta bekletildikten sonra 
517 nm dalga boyunda absorbans değerleri ölçül-
müştür. Örneklerin antioksidan kapasitesi troloks 
standardından elde edilen kalibrasyon grafikleri 
(R2=0.99) yardımıyla troloks eşdeğeri olarak he-
saplanmıştır.  

ABTS•+ radikal süpürücü aktivite tayini 

Örneklerinin ABTS radikal süpürücü aktivite ana-
lizi Re ve ark. (1999) ve Pellegrini ve ark. (2001)’e 
göre yapılmıştır. 7 mM ABTS son konsantrasyo-
nuna 2.45 mM olan potasyum persülfat ilave edil-
dikten sonra çözelti 12-16 saat oda sıcaklığında 
karanlıkta bekletilmiştir. ABTS ile potasyum 
persülfatın oksidasyonu sonucu oluşan ABTS•+ 
radikal katyonu solüsyonu etanol ile 734 nm dalga 
boyunda absorbansı 0.70±0.02 olana kadar seyrel-
tilmiştir. 0.15 ml ekstrakt üzerine 2 ml ABTS•+ 

radikal katyonu solüsyonu eklenmiş ve 15 dk ka-
ranlıkta bekletildikten sonra 734 nm dalga boyunda 
absorbans ölçümü yapılmıştır. Örneklerin antioksi-
dan kapasitesi troloks standardından elde edilen 
kalibrasyon grafikleri (R2=0.99) yardımıyla troloks 
eşdeğeri olarak hesaplanmıştır. 

İstatistiksel Analizler 

Çalışmada analizler 3 tekerrürlü olarak yapılmış, 
elde edilen veriler SPSS Windows 15.0 (SPSS Inc., 
USA) paket programında değerlendirilmiştir. 
Önemli bulunan farklılıklar One Way ANOVA 
testine göre nonparametrik olarak belirlenmiştir 
(P<0.05). 

Tartışma ve Bulgular 

Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden toplanan 
Hurma zeytin meyvelerinin nem (%) ve yağ (% 
kuru maddede)  miktarları Çizelge 1’de  verilmiş-
tir. Bölgelere göre yağ miktarları (%) arasında 
P<0.05 düzeyinde bir farklılık belirlenmiştir. Ka-
raburun Bölgesinden toplanan zeytin meyvesinin 
yağ miktarı % 52.54, Seferihisar Bölgesinden top-
lanan zeytin meyvesinin yağ miktarı %58.41 ola-
rak tespit edilmiştir. Tutar (2010) tarafından 20 
farklı Erkence zeytin tipinde yapılan çalışmada 
hurmalaşma oranının 2006 yılında %18.5, 2007 
yılında %23.0 ve 2008 yılında %26.8 olduğu 2008 
yılındaki farklılığın iklim şartlarından kaynaklana-
bileceği belirtilmiştir. Aynı zamanda çalışmada 
örneklerin nem miktarının ortalama %42.83 ve yağ 
miktarının ortalama %50.6 olduğu tespit edilmiştir. 
Topuz (2011) tarafından Erkence, Ayvalık ve Me-
mecik zeytin çeşitlerinin %nem ve %yağ miktarla-
rının incelendiği bir çalışmada, çeşitlerin %nem 
miktarlarının sırası ile %36.08-49.22, % 41.19-
47.74 ve % %42.40-52.50 aralığında ve %yağ mik-
tarlarının ise sırası ile %36.08-51.96, %33.93-
49.40 ve %23.22-41.99 aralığında değiştiği sap-
tanmıştır. 

Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden toplanan, 
Hurma zeytinlerden elde edilen yağların sırası ile 
serbest yağ asitliği (SYA) miktarı %2.84 ve %2.71, 
peroksit değeri 17.41 ve 16.91 meq O2/kg yağ, 
K232 değeri 2.27 ve 2.39, K270 değeri 0.164-
0.155 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 2). Bölgelere 
göre elde edilen yağların kalite kriterleri arasında  
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Çizelge 1. Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden toplanan Hurma zeytin meyvelerinin nem (%) ve yağ (%) miktarları 
 
 Yıl Bölge Nem Miktarı (%) Yağ Miktarı (%) (Kuru madde) 

Karaburun 42.89±1.21*  52.54±1.48B 
2010/11 

Seferihisar 42.98±1.69  58.41±2.23A 
 

* ortalama±standart sapma, A, B: Örnekler arası farklılığı göstermektedir. Aynı sütunda farklı harfle ifade edilen örneklerin 
ortalamalarındaki değişimler önemlidir (P<0.05). 

 
Çizelge 2. Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden toplanan Erkence Hurma zeytinlerden elde edilen yağların serbest yağ asitliği 
miktarı (en çok, % oleik asit cinsinden), peroksit değeri (en çok, meqO2/kg yağ), K232 ve K270 değerleri (A%11cm)  
 

 Yıl Bölge 
Serbest Yağ Asitliği Miktarı 
(en çok, % oleik asit cinsin-
den) 

Peroksit Değeri (en çok, 
meqO2/kg yağ) K232 Değeri K270 Değeri 

Karaburun 2.84±0.34* 17.41±0.84 2.27±0.05 0.164±0.01 2010/11 
Seferihisar 2.71±0.15 16.91±1.24 2.39±0.05 0.155±0.01 

* ortalama±standart sapma 

 

önemli bir fark tespit edilmemiştir. Yağların pe-
roksit değerleri ve ultraviyole ışığında özgül so-
ğurma değerleri Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebli-
ği’nde natürel sızma zeytinyağı için belirtilen li-
mitler içerisinde tespit edilmiş olmasına rağmen, 
serbest yağ asitliği miktarı  % 2’den (oleik asit 
cinsinden) fazla olduğu için Türk Gıda Kodeksi 
Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği’ne göre natürel 
zeytinyağı sınıfına girmemektedir. Ocakoglu ve 
ark. (2009) tarafından yapılan çalışmada 2005-
2006 yıllarında peroksit değerlerinin Memecik, 
Erkence, Gemlik, Ayvalık, Domat ve Nizip Yağlık 
zeytin çeşitlerinden elde edilen yağlarda sırası ile 
8.68-13.45 meq O2/kg yağ, 14.55-16.08 meq O2/kg 
yağ, 9.57-9.93 meq O2/kg yağ, 8.21-9.40 meq 
O2/kg yağ, 9.84-12.28 meq O2/kg yağ ve 10.31-
22.30 meq O2/kg yağ aralığında olduğu, Yıldırım 
(2009) tarafından yapılan çalışmada ise Erkence 
zeytin çeşidinden elde edilen yağın serbest yağ 
asitliği miktarının %0.18, peroksit değerinin 23.57 
meq O2/kg yağ, K232 değerinin 1.66 ve K270 de-
ğerinin 0.13 olduğu tespit edilmiştir. 

Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden elde edilen 
Hurma zeytinlerden elde edilen zeytinyağı örnekle-
rine ait toplam klorofil miktarı, toplam fenolik 
madde miktarı, α-tokoferol miktarı, DPPH• ve 
ABTS•+ radikal süpürücü aktivite (RSA) değerleri 
Çizelge 3’te verilmiştir. Örneklerin toplam klorofil 
miktarları arasında P<0.05 düzeyinde bir farklılık 
belirlenmiş olup, Karaburun Bölgesinden elde edi-

len yağların toplam klorofil miktarı 1.22 mg/kg, 
Seferihisar Bölgesinden elde edilen yağların kloro-
fil miktarı 0.58 mg/kg olarak tespit edilmiştir. Böl-
gelere göre toplam fenolik madde miktarı, α-
tokoferol miktarı, DPPH• ve ABTS•+ radikal süpü-
rücü aktivite değerlerinde bir farklılık tespit edil-
memiştir. Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinde 
sırası ile toplam fenolik madde miktarı 77.34 ve 
73.56 mg CAE/kg yağ, α-tokoferol miktarı 74.12 
ve 63.05 mg/kg, DPPH• RSA 53.24 ve 51.14 µmol 
TE/100g yağ ve ABTS•+ RSA 48.55 ve 42.55 µmol 
TE/100g yağ saptanmıştır. Andjelkovic ve ark. 
(2009) tarafından Ayvalık zeytin çeşidinden elde 
edilen lampant yağın toplam fenolil madde mikta-
rının 89.6-132.0 mg GAE/kg, α-tokoferol miktarı-
nın 87.8-151.3 mg/kg aralığında değiştiği, 
Ilyasoğlu ve ark. (2010) tarafından yapılan çalış-
mada Ayvalık ve Memecik çeşitlerinden elde edi-
len yağların sırası ile toplam fenolik madde mikta-
rının 76.14-226.31 mg CAE/kg yağ arasında, α-
tokoferol miktarının 155.17-325.25 mg/kg arasında 
değiştiği belirlenmiştir. Ocakoglu ve ark. (2009) 
tarafından yapılan çalışmada Memecik, Erkence, 
Domat, Nizip Yağlık, Gemlik ve Ayvalık zeytin 
çeşitlerinden 2005 yılında elde edilen yağların top-
lam fenolik madde miktarlarının sırası ile 330.92 
mgGAE/kg yağ, 356.65 mgGAE/kg yağ, 301.99 
mgGAE/kg yağ, 102.40 mgGAE/kg yağ, 274.09 
mgGAE/kg yağ olduğu tespit edilmiştir. Köseoğlu 
(2006) tarafından yapılan çalışmada Memecik zey-
tinyağının toplam fenolik madde miktarının 140.8 
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mg CAE/kg yağ olduğu, Sevim ve ark. (2012) tara-
fından yapılan çalışmada Memecik, Gemlik ve 
Uslu zeytin çeşitlerinden elde edilen yağların top-
lam fenolik madde miktarının sırası ile 304.94, 
383.67 ve 162.56 mg CAE/kg yağ olduğu, α-
tokoferol miktarlarının 340.44, 194.99 ve 297.18 
mg/kg olduğu saptanmıştır. Yıldırım (2009) tara-
fından yapılan çalışmada Erkence zeytin çeşidin-
den elde edilen zeytinyağının toplam fenolik mad-
de miktarının 178.79 mg GAE/kg yağ olduğu, 
Ocakoğlu (2008) tarafından yapılan çalışmada da 
2005 yılında Erkence zeytin çeşidinden elde edilen 
zeytinyağının toplam fenolik madde miktarının 
310.38-423.36 mg GAE/kg yağ arasında değiştiği 
tespit edilmiştir. Çalışmamızda elde edilen yağın 
toplam fenolik madde miktarı ve α-tokoferol mik-
tarının gerek Erkence gerekse diğer çeşitlerden 
elde edilen yağlara göre daha düşük olduğu sap-
tanmıştır. Köseoğlu (2006) tarafından yapılan ça-
lışmada Memecik zeytin çeşidinden elde edilen 
yağın toplam klorofil miktarının 8.2 mg/kg olduğu, 
Sevim ve ark. (2012) tarafından yapılan çalışmada 
Ayvalık, Memecik, Gemlik ve Uslu zeytin çeşitle-
rinden elde edilen yağların toplam klorofil miktarı-
nın 0,55-2,01 mg/kg arasında değiştiği belirlenmiş-
tir. Çalışmamızda elde edilen yağın klorofil miktarı 
Sevim ve ark. (2012) tarafından yapılan çalışma-
daki çeşitler ile benzer seviyede tespit edilmiştir. 

Farklı Bölgelerden toplanan Hurma zeytinlerden 
elde edilen yağların yağ asidi kompozisyonu orta-
lamaları Çizelge 4’de verilmiştir. Karaburun ve 

Seferihisar Bölgelerinden elde edilen yağların 
palmitik asit, oleik asit, toplam doymuş yağ asidi 
ve toplam tekli doymamış yağ asidi yüzdeleri ara-
sında P<0.05 düzeyinde bir farklılık belirlenmiş 
olup sırası ile, %13.92 ve %12.78, %65.50 ve 
%67.76, %17.28 ve %16.27, %66.82 ve %69.03 
tespit edilmiştir. Elde edilen yağların yağ asidi 
kompozisyonu Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve 
Pirina Yağı Tebliği’nde belirtilen natürel sızma 
zeytinyağı limitleri içerisinde yer almaktadır. 
Andjelkovic ve ark. (2009) tarafından Ayvalık 
zeytin çeşidinden elde edilen lampant yağın palmi-
tik asit miktarının %12.7-%13.6, oleik asit mikta-
rının %68.9-%72.0 ve linoleik asit miktarının 
%10.9-%11.9 aralığında değiştiği, İlyasoğlu ve 
Özçelik (2011) tarafından Memecik  zeytin çeşi-
dinden elde edilen natürel sızma yağın oleik asit 
miktarının %73.37-75.64, palmitik asit miktarının 
%11.45-%13.84 ve linoleik asit miktarının  %7.33-
%8.91 aralığında değiştiği tespit edilmiştir. Çalış-
mamızda da Hurma zeytin çeşidinden elde edilen 
yağın palmitik asit yüzdesi benzer seviyede tespit 
edilirken oleik asit yüzdesi Ayvalık ve Memecik 
çeşitlerinden elde edilen yağa göre daha düşük ve 
linoleik asit yüzdesi daha yüksek saptanmıştır. 
Yıldırım (2009) tarafından yapılan çalışmada Er-
kence zeytin çeşidinden elde edilen yağlarda pal-
mitik asit 13.24, oleik asit 68.10, linoleik asit 14.47 
olduğu belirlenmiştir. Çalışmamızda da benzer 
değerler tespit edilmiştir.  

 
Çizelge 3. Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden toplanan, Hurma zeytinlerden elde edilen yağların klorofil miktarı (mg/kg), 

toplam fenolik madde miktarı (mg CAE/kg yağ), α-tokoferol miktarı (mg/kg), DPPH• RSA (µmol TE/100g yağ) ve 
ABTS•+ RSA (µmol TE/100g yağ) değerleri 

 Yıl Bölge Toplam Klorofil 
Miktarı (mg/kg) 

Toplam 
Fenolik Madde 

Miktarı 
(mg/CAE kg 

yağ) 

α-tokoferol 
Miktarı (mg/kg)

DPPH• RSA 
(µmol TE/100g 

yağ) 

ABTS•+ RSA 
(µmol 

TE/100g yağ) 

Karaburun 1.22±0.20*A 77.34±33.94 74.12±7.67 53.24±3.05 48.55±4.07 2010/11 
Seferihisar 0.58±0.07B 73.56±23.55 63.05±4.29 51.14±1.29 42.55±3.69 

* ortalama±standart sapma, A, B: Örnekler arası farklılığı göstermektedir. Aynı sütunda farklı harfle ifade edilen örneklerin 
ortalamalarındaki değişimler önemlidir (P<0.05). 
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Çizelge 4. Karaburun ve Seferihisar Bölgelerinden toplanan, Hurma zeytinlerden elde edilen yağların yağ asidi kompozisyonu 
(%) 

 Yıl Bölge Palmitik Asit 
(%) 

Stearik 
Asit (%) 

Oleik Asit 
(%) 

Linoleik Asit 
(%) 

Linolenik 
Asit (%) TDYA (%) TTDYA (%) TÇDYA (%)

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 
2010/11 

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 

* ortalama±standart sapma, A, B: Örnekler arası farklılığı göstermektedir. Aynı sütunda farklı harfle ifade edilen örneklerin 
ortalamalarındaki değişimler önemlidir (P<0.05). 

 

Sonuç 

Çalışmada Hurma zeytin meyvelerinden elde edi-
len yağlarda serbest yağ asitliği miktarı, peroksit 
değeri, K232 ve K270 değerleri, toplam klorofil 
miktarı, toplam fenolik madde miktarı, α-tokoferol 
miktarı, yağ asidi kompozisyonu, DPPH ve ABTS 
RSA analizleri yapılmıştır. Araştırma sonunda 
bölgelere göre zeytin meyvelerinin %yağ miktarı-

nın, elde edilen yağların klorofil miktarının, palmi-
tik asit, oleik asit, TDYA ve TTDYA yüzdelerinin 
istatistiksel olarak önemli oranda farklı olduğu 
tespit edilmiştir (P<0.05). 

Teşekkür 

Bu proje İZKA (İzmir Kalkınma Ajansı) tarafından 
desteklenmiştir. 
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