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Özet 

Bu araştırma, Doğu Karadeniz bölgesine özgü Butko, Otur ve Sati zeytin çeşitlerine ait zeytinyağlarının yağ asitle-
ri ve genel özelliklerinin belirlenmesi amacıyla gerçekleştirilmiştir.Çalışmada Doğu Karadeniz bölgesinin Artvin 
ili Yusufeli ilçesinde yöreye özgü Butko, Otur ve Sati zeytin çeşitleri kullanılmıştır. Çeşitlerin olgunlaşma zaman-
ları dikkate alınarak 2005 ve 2006 sezonlarında Kasım ayı içinde yerinde zeytin örnekleri alınmıştır. Bu çeşitlere 
ait zeytinyağı örneklerinde ana parametreler olarak oleik asit cinsinden serbest asitlik (%) değerleri, iyot sayıları, 
peroksit sayıları (meq g O2/kg), toplam fenol miktarları (GAE mg/kg), UV absorbans değerleri (232 ve 270 nm) 
ve kırılma indisleri belirlenmiştir. Ayrıca, yağ asitleri bileşenleri ve tokoferol miktarları da (α, γ ve toplam 
tokoferol) incelenmiştir. Çalışmadan elde edilen sonuçlara göre Butko çeşidinin oleik asit miktarı %74,92, Otur 
çeşidinin %76,10 ve Sati çeşidinin ise %75,30 olduğu belirlenmiştir. Toplam tokoferol miktarları ise 54,66 ile 
98,54 mg/kg arasında değişmiştir. 

Anahtar Sözcükler:  Olea europaea L., Zeytinyağı, Butko, Otur, Sati, yağ asitleri, oleik asit, tokoferol 
 

 

Abstract 

This study was carried out to determine some olive oil characteristics of Butko, Otur and Sati local olive varieties 
which grown solely in the Eastern Blacksea region. In this research Butko, Otur and Sati olive varieties of Yusufe-
li county in Artvin province at Blacksea Region were used. Olive samples were collected according to their 
maturation period in November during 2005 and 2006 growing seasons. Main quality parameters including free 
acidity values as oleic acid, iodine values, peroxide values (meq g O2/kg), total phenolic compounds contents 
(GAE mg/kg), UV absorbances (232 and 270 nm) and refractive indexes olive samples of the varieties were stud-
ied Also fatty acid compositions and total tocopherol content (α, γ and total tocopherol) were investigated. Con-
sidering the results, oleic acid contents were found to be 74,92% in Butko,  76,10% in Otur and 75,30% in Sati 
olive oil. Total tocopherol content was changed between 54,66 ile 98,54 mg/kg. 
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Giriş 

Doğa ile mükemmel bir uyum içinde olan ve insan-
lığa çok yönlü fayda sağlayan zeytinyağı bilinen en 
eski yenilebilir yağdır ve Akdeniz beslenme mode-
linin en önemli öğesidir. Özellikle sağlıklı yaşamın 

nerdeyse evrensel bir amaca dönüştüğü günümüz-
de, zeytinyağının tüketimi tüm dünyada giderek 
artış göstermektedir. Çeşitli hastalıkların riskini 
azalttığı vurgulanan Akdeniz beslenme modeli 
birçok batılı ülkede ön plana çıkmaktadır. Bu yüz-
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den başta A.B.D., Avustralya, Kanada ve Japonya 
olmak üzere Akdeniz'den çok uzak ülkelerde de 
zeytinyağı tüketiminin düzenli artış gösterdiği bi-
linmektedir. Zeytinyağı ve sofralık zeytin, özellikle 
Akdeniz havzasındaki ülkelerin temel besinini 
oluşturmaktadır. 

Sızma zeytinyağının kimyasal yapısı majör ve mi-
nör bileşikler oluşturmaktadır. Majör bileşikler; 
toplam yağ ağırlığının %98’inden fazlasını oluştu-
ran sabunlaşabilen özellik gösteren trigliseritler ve 
yağ asitleridir. Minör bileşikler ise %2 gibi düşük 
bir oranda bulunmalarına karşın e-vitamini 
(tokoferoller), fenol yapıdaki bileşikler (oleuropein 
ve diğer fenoller, fenolik asitler ve polifenoller), 
steroller (sitosterol, kompesterol ve stigmasterol), 
hidrokarbonlar (squalen), terpenik alkoller (cylo-
arthenol), alifatik alkoller, fosfolipitler (fosfatidil 
kolin, fosfatidil etanolamin), karotenoidler (klorofil 
ve ksantofil) ile bazı aromatik maddeleri dahil ol-
mak üzere 230’dan fazla kimyasal bileşik içermek-
tedir (Bayrak ve Kıralan, 2008; Gündoğdu ve Şe-
ker, 2012). 

Zeytinyağı rafinasyona tabi tutulmadan elde edilen 
ve doğal olarak tüketilebilen tek bitkisel yağdır 
(Bailey, 1951). Yüksek oleik asit içeriği (O’Brien, 
1998) ve zeytinde bulunan antioksidan nitelikteki 
bileşenlerin (özellikle fenolik maddeler ve toko-
feroller) yağa geçmesi ile oksidatif stabilitesinin 
yüksek olması (Ranalli ve ark., 2005) zeytinyağını 
diğer yağlardan ayıran en önemli özeliklerdir. 

Zeytinyağı kompozisyonu üzerinde zeytin çeşidi, 
olgunluk durumu ve tarımsal, çevresel ve teknolo-
jik faktörler etkili olmaktadır (Torres ve Maestri, 
2006). Bu faktörler yetiştirilen bölgenin coğrafi 
durumu, iklim özellikleri, kullanılan gübre, ağacın 
beslenme durumu, zeytinin olgunluk derecesi, ha-
sat dönemi, zeytini toplama şekli ve depolama ko-
şulları, zeytinin yağa işleme tekniği ve mekanik 
ezme makinelerinin özellikleridir (Güler ve ark., 
2006). 

Natürel zeytinyağını diğer bitkisel yağlardan ayı-
ran en önemli özelliği, karakteristik rengi, tadı ve 
aroması yanında minimum işlem ile elde edilir 
olmasıdır. Günümüzde tüketicilerin doğal ürünlere 
yönelmiş olduğu göz önünde bulundurulursa, natü-

rel zeytinyağının mükemmel organoleptik ve be-
sinsel kalitesi ile gittikçe artan bir düzeyde tercih 
edildiği bilinen bir gerçektir (Salvador ve ark., 
2003). 

Zeytin tanesinin yağ içeriği ve kompozisyonunun 
çevresel faktörler ve çeşit ile ilişkili olduğu belir-
tilmiştir. Ayrıca yağ asidi ve mineral içeriği, yağ 
kalitesini etkileyen en önemli faktörler olarak bil-
dirilmektedir (Türker, 1975; Woodroof ve Luh, 
1975; Tressler ve Woodroof, 1976; Nergiz ve 
Engez, 2000). 

Karadeniz bölgesinde zeytin, soğuk kuzey rüzgar-
larından korunaklı mikroklima özelliği gösteren 
bölgelerde yetiştirilmektedir. Ağaç varlığının 
%0.6’sına sahip olup üretimin %0.5’ini sağlayan 
bu bölgede Butko, Görvele, Marantelli, Pastos, 
Otur, Salamuralık, Sati, Tuzlamalık, Yağlık adı 
altında yöresel çeşitler yetiştirilmektedir (Şeker ve 
ark., 2007). 

Ülkemizde zeytin üzerine olan ilgi son yıllarda 
sürekli artış eğilimindedir. Başta Ege, Marmara ve 
Akdeniz bölgeleri olmak üzere zeytinin yaşayabil-
diği tüm yörelerde geniş bahçeler kurulmaya baş-
lanmış ve gelecek yıllarda ülkemizin iddialı konu-
mu daha da güçlendirilmiştir. Önümüzdeki yıllarda 
zeytin ve zeytinyağı ürünlerinin dış ticaretimizdeki 
payının önemli ölçüde artış göstereceği düşünül-
mektedir. Tarımın bu kuvvetli aktörünün yapılan-
masında ve geliştirilmesinde dikkatli olunması 
gerekliliği ortadadır. Ekolojiye göre çeşit seçimi 
zeytinciliğin temel konularındandır. Bu nedenle 
çeşit özelliklerinin incelenmesi, geniş çaplı zeytin 
seleksiyonu ile zeytin ıslahı çalışmalarının arttırıl-
ması gerekmektedir. Ülkemizde zeytin konusunda 
yapılan araştırmalar diğer zeytin üreticisi ülkelerle 
karşılaştırıldığında son derecede yetersizdir. Tüm 
dünyada zeytin ve zeytinyağına olan ilginin artma-
sı, ülkemizin sahip olduğu kaynakları değerlendir-
mesi bakımından önemli bir fırsat yaratmaktadır.  

Bu araştırma, 2005-2006 yılları arasında Doğu 
Karadeniz bölgesine özgü Butko, Otur ve Sati zey-
tin çeşitlerinden elde edilen zeytinyağların yağ 
asitleri ve genel özelliklerinin belirlenmesi amacıy-
la gerçekleştirilmiştir. 
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Materyal ve Metot 

Materyal 

Çalışmada kullanılan Butko, Otur ve Sati zeytin 
çeşitlerine ait meyve örnekleri Doğu Karadeniz 
bölgesinin Artvin ili Yusufeli ilçesinden olgunlaş-
ma zamanları dikkate alınarak 2005 ve 2006 yılla-
rında Kasım – Aralık ayları içinde alınmıştır. Zey-
tin örneklerinin alındığı ağaçlar 20 yaşın üzerinde 
olup tam verim çağında bulunan sağlıklı ağaçlar-
dan seçilmiştir. Bahçelerde standart kültürel bakım 
koşulları yapılmasına karşın herhangi bir ilaçlama 
programı uygulanmamıştır.  Çalışmada kullanılan 
zeytin çeşitleri o çeşitlere ait 5’er bahçeden top-
lanmıştır. Her bahçeden 500’er gram örnek top-
lanmış ve bu bahçeler çeşidi temsil edecek şekilde 
örneklemeler yapılmıştır. Elle toplanan meyveler 
yıkama, kırma, ezme ve santrifuj uygulamalarının 
ardından zeytinyağı elde edilmiştir. Çalışmada 
kullanılan zeytin örneklerinin özellikleri aşağıda 
kısaca verilmiştir: 

Butko: Artvin’de sofralık ve yağlık olarak kullanı-
lan ve Yusufeli zeytini olarak da bilinen yöresel bir 
tiptir. Çeşidin hasat edildiği olgunluk indeksi 3,42 
olarak belirlenmiştir. 

Otur: Artvin’de yağlık olarak kullanılan ve Saçaklı 
Otur zeytini olarak da bilinen yöresel bir tiptir. İri 
taneli ve sivri uçlu bir özellik sergiler.  Hem zey-
tinyağı hem de kahvaltılık amaçla yetiştirilir. Çeşi-
din hasat edildiği olgunluk indeksi 3,50 olarak 
belirlenmiştir. 

Sati: Artvin’de sofralık olarak kullanılan yöresel 
bir tiptir. Çeşidin hasat edildiği olgunluk indeksi 
3,10 olarak belirlenmiştir. 

Bu çeşitlerin ayrıntılı pomolojik özellikleri Şeker 
ve ark., (2012) tarafından bildirilmiştir. 

Metot 

Araştırmada kullanılan çeşitlerin 2 yıllık verileri-
nin (2005 ve 2006) ortalamaları dikkate alınmış ve 
bu kapsamda iyot sayıları, peroksit sayıları (meq g 
O2/kg), toplam fenol miktarları, UV absorbansları 
(232 ve 270 nm), kırılma indisleri ve tokoferol 
miktarları (α, γ ve toplam tokoferol) belirlenmiştir. 
Bununla birlikte çeşitlerin yağ asidi bileşenleri de 
incelenmiştir. 

Elde edilen zeytinyağlarında yağ asitleri bileşenleri 
ve tokoferol analizleri dışında kalan diğer tüm ana-
lizler Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Ziraat 
Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü laboratuvar-
larında yapılmıştır. Elde edilen zeytinyağlarında 
aşağıda belirtilen kimyasal analizler yapılmıştır. 

a) Serbest asitlik: Yağlarda serbest halde bulunan 
yağ asitlerinin (PFA) miktarlarını belirlemek ama-
cıyla AOAC (1990)’a göre yapılmıştır. 

b) İyot sayısı: Wijs metoduna göre belirlenmiştir 
(AOAC, 1990). 0,2 g örnek 15 ml CCl4'de çözül-
müştür. Üzerine 10 ml %5'lik Civa II Asetat ve 25 
ml Wijs çözeltisi ilave edilerek örneğin ağzı kapa-
tılmış ve karanlıkta 3 dakika bekletilmiştir. Üzeri-
ne daha sonra 1,990 g potasyum iyodür ve 100 ml 
saf su ilave edilmiş, 0,1 N Na2S2O3 ile renk açık 
sarı oluncaya kadar titre edilmiştir. Üzerine 1-2 
damla nişasta çözeltisi eklenerek 0,1 N Na2S2O3 ile 
renk beyaz oluncaya kadar titre edilmiş ve harca-
nan Na2S2O3 miktarı saptanmıştır.   

c) Peroksit Analizi: Yağlarda bulunan aktif oksi-
jen miktarının ölçüsü olup, l kg yağda bulunan 
peroksit, oksijenin miliekivalan gram olarak mikta-
rıdır (AOAC, 1990; Nas ve ark., 1992).  

d) Toplam fenol miktarının tayini: Yağların top-
lam fenol içerikleri, genellikle kafeik asit cinsinden 
aktif oksijen varlığında indüksiyon hızının belir-
lenmesi esasına dayanan analiz yöntemleriyle be-
lirlenmektedir. Zeytinyağının toplam fenol mikta-
rını belirlemek amacıyla Gutfinger, (l981) tarafın-
dan uygulanan yöntem kullanılmıştır.  

e) Ultraviyole'de (UV) Özgül Absorbans: Natü-
rel zeytinyağının özgül absorbansı, spektrofoto-
metre (Shimadzu UV-1205) ile 232 ve 274 nm 
dalga boylarında ölçülmüş ve l g/100 ml konsant-
rasyonundaki absorbansının hesaplanmasıyla elde 
edilmiştir (IOOC, 2001).  

f) Kırılma İndisi: Örneklerin kırılma indisleri Nas 
ve ark., (2001)’na göre belirlenerek sonuçlar 20 °C 
için verilmiştir. 

g) Tokoferol Analizleri: Zeytinyağı örneklerinde 
tokoferol analizleri Georg-August Üniversitesi 
Bitki Islahı Enstitüsü’nde (Göttingen-Almanya) 
gerçekleştirilmiştir. 30 mg zeytinyağı örneği üzeri-
ne 0.5 ml %0.001 lik β-tokoferol standardı içeren 
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izooktan çözeltisi eklenmiştir. Bunun üzerine tek-
rar 1.5 ml izooktan eklenerek birkaç saniye vorteks 
ile homojenize edilmiştir. Solüsyon 15 saat oda 
sıcaklığı ve karanlık koşullarda bekletildikten son-
ra 5000 g de santrifüjenmiş ve 0.45 µm filtreden 
geçirilen üst faz yüksek performanslı sıvı 
kromotografisi (HPLC) tüplerine alınmıştır. 10µl 
lik solüsyon HPLC cihazına (Waters 510 Model, 
Millipore Co., Milford)) enjekte edilerek α-
tokoferol, γ-tokoferol ve toplam tokoferol miktar-
ları belirlenmiştir (Şeker ve ark., 2008).  

h) Yağ Asitleri Bileşenlerinin Belirlenmesi: Zey-
tinyağı örneklerinde yağ asitleri bileşenlerinin sap-
tanması Georg-August Üniversitesi Bitki Islahı 
Enstitüsü’nde (Göttingen-Almanya) gerçekleşti-
rilmiştir. Analizlerin yapılmasında Anonim (1985) 
tarafından belirtilen yöntem kullanılmıştır. Çalış-
mada alev iyonlaşmalı detektör (FID) ünitesine 
sahip Gaz Kromatografisi cihazı (Perkin-Elmer 
8420, San Jose, California, ABD). Analizde kapiler 
kolon (DB-5, 15 m x 0.25 mm x 0.1 mm) kulla-
nılmış olup enjeksiyon bloğu 220 oC’de tutulmuş 
olup detektör sıcaklığı ise 250 oC olarak ayarlan-
mıştır. Cihaz 1/20 oranında “split” modda 50 
mL/dk akış hızında çalışmıştır. Analizde 45 ml/dk 
basınçlı helyum gazı taşıyıcı gaz olarak kullanılmış 
olup hava 450 mL/dk ve hidrojen gazı ise 40 
mL/dk basınçta tutulmuştur. 

Zeytinyağı numuneleri laboratuvar koşullarında 
taze örneklerden elde edilmiştir. Bu esnada zeytin-
yağının kimyasal ve fiziksel özelliklerini olumsuz 
yönde etkileyebilecek sıcaklık, ışık, oksidasyon 
v.b. olayların gerçekleşmesine izin verilmemiştir. 
Zeytinyağı örneklerine ilişkin tüm analizler her iki 
araştırma döneminde de 3 yinelemeli olacak şekil-
de yapılmış ve 2 yıllık verilerin ortalamaları alın-
mıştır. Elde edilen veriler “Minitab 16” istatistik 
paket programıyla tek faktörlü veri analizine tabi 
tutularak TUKEY çoklu karşılaştırma testi yardı-
mıyla %5 önemlilik düzeyinde (p<0,05) değerlen-
dirilmiştir. 

Bulgular ve Tartışma 

Serbest Yağ Asitliği 

Çalışma süresince değerlendirilen zeytinyağı ör-
neklerinde serbest yağ asitliği değerlerinin 1,2-1,5 
arasında değiştiği belirlenmiştir. Butko çeşidinin 

serbest asitliği diğer çeşitlere oranla daha yüksek 
olduğu izlenmiştir (Çizelge 1). Serbest asitlik de-
ğerinin %2 nin altında bulunmuş olması her üç 
çeşide ait zeytinyağlarının natürel birinci zeytinya-
ğı sınıfına girmesini sağlamıştır. 

İyot Sayısı 

Doğu Karadeniz yöresine özgü zeytin çeşitlerinin 
zeytinyağlarının iyot sayıları arasında istatistiksel 
bakımdan önemli farklılıklar bulunmaktadır (Çizel-
ge 1). Çalışmada en yüksek iyot sayısı Otur (92,99) 
çeşidinde gözlenirken en düşük değerler ise Butko 
(78,98) ve Sati çeşitlerinde (78,58) saptanmıştır. 
İyot sayısı yağ moleküllerindeki çiftli veya üçlü bağ 
değerini ifade eden sayıdır. 100 gram yağın doyu-
rulması için harcanan iyot miktarına iyot sayısı de-
nir. Doymamış yağlar ikili veya üçlü bağlar ihtiva 
ederlerken doymuş yağlarda iyot değeri sıfırdır. 
Swern (1982) ve Nas ve ark. (1992)'e göre tüm zey-
tin çeşitleri açısından iyot sayıları 77-94 arasında 
belirlenmiştir. Bulunan değerler önceki çalışmaların 
sonuçları ile uyum içindedir.  

Peroksit Sayısı  

Çalışma sonucunda zeytin çeşitlerine ait peroksit 
sayıları arasında istatistiksel düzeyde önemli farklı-
lıklar saptanmıştır (Çizelge 1). En yüksek peroksit 
sayısı Sati (15,15 meq g O2/kg) çeşidinde belirlen-
miş olmakla beraber, en düşük değer ise Otur (10,45 
meq g O2/kg) çeşidinde tespit edilmiştir. Özcan 
(1992)'ye göre natürel yağlar için en yüksek peroksit 
değeri 20 meq g O2/kg olmalıdır. Tsimidou ve ark. 
(2005) zeytinyağlarında 7,3-18,1 meq g O2/kg ara-
sında peroksit değeri tespit etmişlerdir.  

Peroksit sayısı, zeytinin yağa işlenme öncesi 
oksidasyonunun ve zeytinyağının muhafaza duru-
munun göstergesidir. Peroksitlerden daha sonra, 
acılaşma ile kendini gösteren organoleptik kalite-
nin bozulmasından sorumlu karboksilik bileşikler 
meydana getirmektedir. Zeytinyağı işletmelerinde 
zeytinin uzun bir süre sağlıksız koşullarda bekle-
tilmesi, büyük çuvallar içindeki kızışmalar, zeytin-
lerin değişik nedenlerle yaralanması peroksit değe-
rini yükseltmektedir. Zeytinyağı işletmelerindeki 
peroksit değerleri arasındaki farklılık ise zeytinle-
rin yağa işlenme aşamasında sistemlerdeki; zeytin-
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lerin temizlenmesi, kırılması, hamurun yoğrulması 
ve kullanılan farklı dekantasyon teknikleri gibi 
farklı işlem basamaklarından kaynaklanmaktadır. 
Çalışmada böyle bir durum söz konusu olmadığı 
ve yağ çıkarma işlemi laboratuvarda gerçekleşti-
ğinden dolayı gözlenen farklılık çeşitlerden ve 
ekolojiden kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Toplam Fenol Miktarı 

Araştırma sonucunda çeşitler arasında toplam fenol 
miktarları yönünden istatistiksel anlamda önemli 
farklılıklar bulunmuş ve Butko (89 mg/kg) çeşidi 
en yüksek toplam fenol miktarını verdiği saptanır-
ken Sati (79mg/kg) ve Otur (78 mg/kg) çeşitleri 
onu takip etmiştir (Çizelge 1). 

Fenolik bileşikler sızma zeytinyağlarının polar bile-
şenlerinin bir kısmıdır ve zeytinyağlarının 
otooksidasyona dayanıklılığının kısmen yağlardaki 
bu bileşiklerden kaynaklandığına dair kanıtlar var-
dır. Yağların fenolik bileşimleri zeytin çeşidi, yetiş-
tiği bölge, rakımı, olgunluk derecesi ve ekstraksiyon 
metodu gibi birçok faktöre göre değişmekledir. 
Garcia ve ark. (2003) na göre ticari sızma zeytin-
yağlarının toplam fenol içeriği ortalama 30-400 
mg/kg'dır. Montedoro ve ark. (1992) İtalyan zeytin-
yağlarının toplam fenol içeriği için çok geniş bir 
aralık vermişler ve yağları toplam fenol içeriklerine 
göre düşük (50-200 ppm), orta (200-500 ppm), yük-
sek (500-1000 ppm) olmak üzere 3 sınıfa ayırmış-
lardır. Ayrıca Tiryaki ve Karaman (2004), Kaliteli 
bir yağ 200 mg/kg’ı aşan fenolik madde içeriğine 
sahip olması gerektiğini bildirmiştir. 

Natürel zeytinyağı, antioksidan olarak etki eden ve 
depolama suresince oksidasyona karşı yağı koru-
yan fenolik bileşikleri oldukça yüksek konsantras-
yonda içeren tek bitkisel yağdır. Fenolik bileşikler 
zeytinyağının kendine özgü aroması ve tadı üzerine 
etkisi olan bileşiklerdendir.  Zeytinyağının stabilite 
ve kalitesini arttırırlar (Angerson, 1999). Farklı 
yazarlara göre toplam fenollerin miktarı (50'den 
1000 mg/kg'a kadar) büyük bir değişkenlik gösterir 
(Boskou, 1996). Bu değişim iklim ve çevresel fak-
törler, olgunluk derecesi, çeşit, işleme, yağın depo-
lanması gibi birçok faktöre bağlıdır (Alessandri, 
1997; Garcia, ve ark., 1999; Gutierrez ve ark., 1999). 

UV Absorbans Değerleri (232 nm ve 270 nm) 

Çeşitlere ait özgül (UV) absorbans değerleri (232 
ve 270 nm) Çizelge 1’de belirtilmiştir. Buna göre 
en yüksek UV absorbans değeri (232 nm) Otur 
çeşidinde (1,899 nm) gözlenmiş onu Butko çeşidi 
(1,741 nm) takip etmiştir. En düşük değer ise Sati 
çeşidinde (1,278 nm) saptanmıştır. 

270 nm UV özgül absorbans değerleri bakımından 
çeşitler arasında istatistiksel olarak önemli bir fark-
lılık gözlenmemiş olup rakamsal olarak en fazla 
değer Sati (0,203 nm) çeşidinde en düşük değer ise 
Butko (0,112 nm) çeşidinde belirlenmiştir. 

Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı Yönetmeliği’nde 
natürel zeytinyağlarının maksimum özgül absor-
bans değerleri 232 ve 270 nm'de sırasıyla 3,5 nm 
ve 0,25 nm olarak belirtilmiştir. Çalışmamızda 232 
ve 270 nm ölçümleri ile elde edilen değerlerin 
TGK’de belirtilen değerlerle uyum içerisinde ol-
duğu görülmektedir. Ranalli ve ark. (2001),            
İtalya'nın Pescara bölgesinde üretimi yapılan 
Cipressino, Cassanese ve Leccino zeytin çeşitleri-
nin K232 ve K270 değerlerini sırasıyla Cipressino 
için 1,40nm ile 0,10nm; Cassanese için 1,30nm ile 
0,10nm; Leccino için 1,36nm ile 0.10nm olarak 
bulmuşlardır. 

Kırılma İndisi Değerleri 

Çeşitlerin kırılma indisleri arasındaki farklılığı 
belirlemek için yapılan istatistiksel değerlendirme 
sonucunda (p=0.05) düzeyinde önemli bir fark 
bulunmamıştır. Her yağın kendine özgü bir kırılma 
indisi bulunmaktadır. 

Kırılma indisi yağların saflık derecelerinin belir-
lenmesinde kullanılan fiziksel bir özelliktir. Kırıl-
ma indisi ölçülerek özellikle tağşiş olarak isimlen-
dirilen zeytinyağına başka bitkisel kaynaklardan 
yağ karıştırılıp karıştırılmadığı anlaşılabilmektedir. 
Araştırmada zeytinyağı örnekleri laboratuvar ko-
şullarında gerçekleştirildiğinden tağşiş söz konusu 
değildir. Ancak, tağşiş zeytinyağı ticaretinde 
önemli bir sorun olarak karşımıza çıkmaktadır. Bu 
nedenle eğer bir çeşide ait zeytinyağının 20�C deki 
kırılma indisi bilinir ve bununla ilgili bir veritabanı 
oluşturulursa yağın saf olup olmadığı rahatlıkla 
anlaşılabilir. Ancak, kırılma indisi her çeşit için 
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sabit bir değer değildir, çünkü aynı çeşide ait zey-
tinyağının özellikleri başta ekolojik koşullar olmak 
üzere bir çok faktör nedeniyle değişebilmektedir. 
Nas ve ark. (1992)'e göre kırılma indisi 1,468-
1,470 arasında gerçekleşmektedir. Gümüşkesen ve 
Yemişçioğlu (2004)'na göre 1,469-1,470 arasında 
değerlerdir. Özcan (1992)'ye göre 1,467-1,470 
arasındadır. Araştırma sonucunda elde edilen bul-
gular literatürle uyuşmaktadır.  

Tokoferol Miktarları 

Çizelge 2’de çalışmada ele alınan zeytin çeşitleri-
nin tokoferol bileşenleri ve içerikleri verilmiştir. 
Çeşitler arasında α-tokoferoller bakımından istatis-
tiksel açıdan önemli farklılıklar olduğu belirlenmiş 
olmasına rağmen γ-tokoferollere rastlanmamıştır. 
Dolayısıyla toplam tokoferol miktarı (mg/kg), α-
tokoferol miktarından oluşmaktadır. Toplam 
tokoferol miktarları dikkate alındığında en yüksek 
tokoferol seviyesi 98,54 mg/kg değeri ile Sati çeşi-
dinde belirlenmiş, en düşük miktar ise 54.66 mg/kg 
değeri ile Butko çeşidinde saptanmıştır. Boskou 
(2000), zeytinyağlarında tokoferol konsantrasyon-
larının 5 ile 300 mg/kg’a kadar değişebildiğini 
ayrıca yüksek kaliteli zeytinyağlarının tokoferol 
içeriğinin 100 mg/kg’ın üzerinde olması gerektiği-
ni açıklamıştır. Şeker ve ark., (2008), Ayvalık çe-
şidinin hem α-tokoferol hemde toplam tokoferol 
içeriğini 99,50 mg/kg, Gemlik çeşidinin α-
tokoferol içeriğini 108,25 mg/kg ve toplam 
tokoferol içeriğini ise 108,70 mg/kg olduğunu bil-
dirmiştir. Bununla birlikte aynı araştırıcı çalışma-
nın en yüksek α-tokoferol içeriğini Negral çeşidin-
de (194,75 mg/kg), en yüksek γ-tokoferol ve top-
lam tokoferol içeriğini ise Leccino çeşidinde 
(39,75 mg/kg ve 213,08 mg/kg) saptamıştır. Stark 
ve Madar (2002), zeytinyağlarında toplam toko-
ferolün %95’inin α-tokoferolden oluştuğunu be-
lirtmiştir. 

Ülkemizde yapılan bir çalışmada natürel zeytin-
yağlarının tokoferol miktarlarının 27,5 mg/kg ile 
130 mg/kg arasında değiştiği belirlenmiştir. Farklı-
lığın nedenleri olarak çeşit, ekolojik koşullar, zey-
tinyağı işleme teknolojileri olarak sıralanmıştır 
(Nergiz, 1993). Ayrıca tokoferoller çok hassas 
organik bileşikler olup içeriği çevre faktörleri etki-

sindedir. Çeşitli çalışmalarda Genotip X Çevre 
interaksiyonunun varyasyonu etkilediği gözlem-
lenmiştir (Marquard 1976, Abidi ve ark. 1999, 
Dolde ve ark. 1999). 

Yağ Asitleri Bileşenleri 

Çalışmada kullanılan çeşitlere ait miristik asit de-
ğerleri Çizelge 3’te belirtilmiş ve çeşitler arasında 
yapılan istatistiksel değerlendirme sonucunda 
(p=0.05) düzeyinde önemli bir fark bulunmamıştır.  

Miristik asit zeytinyağında bulunan doymuş yağ 
asitlerinden en az olanıdır. Miristik asit için UZZK 
tarafından ise % 0.05 den küçük veya eşit sınırla-
ması getirilmiştir (Vossen, 2007). Tarafımızdan 
yapılan çalışmada çeşitler arasında miristik asit 
değerlerinin uluslararası standartlara uygun olduğu 
gözlenmiştir (Çizelge 3). Dıraman ve ark. (2009), 
Ege bölgesinin farklı yörelerinden temin ettiği Ay-
valık çeşidine ait erken hasat yağ örneklerinin yağ 
asitleri bileşenlerini incelemiş ve miristik asit bile-
şenlerinin %0,03 ile %0,01 arasında değiştiğini 
belirlemişlerdir. 

Palmitik asitin (C16:0) UZZK tarafından %7.5 ile 
%20 arasında olması gerektiği belirtilmiştir 
(Vossen, 2007). Çalışma sonucunda palmitik asit 
değerleri bakımından çeşitler arasında istatistiksel 
anlamda önemli farklılıklar bulunmuş ve en yüksek 
oranlar %9,32 ile Sati ve %9,25 ile Otur çeşitlerin-
de olduğu belirlenmiştir (Çizelge 2). Butko çeşidi 
ise %7,97 ile en düşük oranı sergilemiştir. Çeşitle-
rin palmitik asit oranlarını Oktar ve Çolakoğlu 
(1989) %11.36-13.58, Fontanazza ve ark. (1993) 
%11.06-13.43, Pandolfi ve ark. (1993) %8.83-12-
36, Tous ve Romero (1993) %9.7-14.9 ve Ağar ve 
ark. (1995) %10.39-16.69 değerleri arasında sap-
tamışlardır. Dıraman ve ark. (2009), Ayvalık çeşi-
dinin erken hasat yağ örneklerinin palmitik asit 
oranlarını farklı lokasyonlarda %17,77 ile %8,94 
arasında değiştiğini bildirmiştir. Gündoğdu ve Şe-
ker (2012), 8 yabancı çeşidin olgunlaşma düzeyine 
göre yağ asidi bileşenlerinin değişimlerini incele-
miş ve olgunluğun en ileri aşaması olan Kasım 
ayında en yüksek palmitik asit oranını %16,56 ile 
Manzanilla de Carmona çeşidinde en düşük oranı 
ise %13,39 ile Gordales çeşidinde olduğunu sap-
tamışlardır.  
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Karadeniz bölgesinin yöresel zeytin tipleri olan 
Butko, Sati ve Otur’un bir doymuş yağ asidi olan 
palmitik asit bakımından bu kadar düşük düzeyde 
sahip olması, ekolojik koşulların yağın bileşimine 
etkisini göstermektedir. Fontanazza (1988) ile Ok-
tar ve Çolakoğlu (1989), sıcaklığın palmitik asit 
(doymuş yağ asidi) oranını artırdığını ifade etmiş-
lerdir. Dıraman ve ark. (2009) yağ karakterizasyo-
nun orjin ve coğrafi olarak tanımlanmasının öne-
mini vurgulamıştır. 

Palmitoleik asit (C16:1) kapsamında çeşitler ara-
sında istatistiksel anlamda farklılık önemli düzeyde 
olmamıştır (Çizelge 2). Bununla birlikte çeşitler-
den elde edilen yağların palmitoleik asit oranları da 
UZZK tarafından belirtilen %0,3 ile %3,5 oranları-
nın arasında olduğu tespit edilmiştir (Vossen, 
2007). Çeşitlerin palmitoleik asit oranlarını Oktar 
ve Çolakoğlu (1989) %1.63-2.73, Fontanazza ve 
ark. (1993) %0,31-1.21 ve Ağar ve ark. (1995) 
%0.45-2.10 değerleri arasında saptamışlardır. Top-
lu (2000), palmitoleik asit oranlarını en yüksek 
Gemlik (%l.52), en düşük Kargaburnu (%0.65 ) 
olarak belirlemiştir. Dıraman ve ark. (2009), Ayva-
lık çeşidinin erken hasat yağ örneklerinin 
palmitoleik asit oranlarını farklı lokasyonlarda 
%1,52 ile %0,61 arasında değişebildiğini belirtmiş-
tir. Gündoğdu ve Şeker (2012), çalışmasında Ka-
sım ayında en yüksek palmitoleik asit oranını 
%2,14 ile Verdial çeşidinde olduğunu bununla 
birlikte en düşük oranın ise %1,04 ile Negral çeşi-
dinde olduğunu saptamıştır.  

Çalışma sonunda stearik asit (C18:0) bakımından 
karşılaştırılan çeşitler arasında istatistiksel anlamda 
önemli farklılıklar bulunmuştur (Çizelge 3). Bu 
bağlamda Butko (%2,63) çeşidinde en yüksek stea-
rik asit oranı gözlenirken Otur (%2,27) ve Sati 
(%2,25) çeşitleri istatistiksel anlamda aynı gruplarda 
yer alıp en düşük oranları göstermiştir. Çeşitlerin 
stearik asit oranlarını Oktar ve Çolakoğlu (1989) 
%0,98-3,07, Fontanazza ve ark. (1993) %1,08-1,97, 
Pandolfi ve ark. (1993) %1,04-2,82 ve Ağar ve ark. 
(1995) %1,85-4,35 değerleri arasında saptamışlar-
dır. Toplu (2000), stearik asit oranını en yüksek 
Gemlik (%2,68), en düşük Kargaburnu (%2,09) 
çeşitlerinde belirlemiştir. Dıraman ve ark. (2009), 
Ayvalık çeşidinin erken hasat yağ örneklerinin stea-

rik asit oranlarının farklı bölgelerde %3,54 ile 
%2,28 arasında değiştiğini belirlemiştir. Gündoğdu 
ve Şeker (2012), Kasım ayında stearik asit oranını 
Manzanilla de Carmona çeşidinde %3,15 ile en yük-
sek seviyede olduğunu belirtmiştir. Bununla beraber 
Hojiblanca çeşidinin ise %1,35 ile en düşük düzey-
de olduğunu tespit etmiştir. 

Araştırma sonucunda çeşitlere ait oleik asit (C18:1) 
oranları arasındaki farklılık istatistiksel anlamda 
(p<0.05) düzeyinde önemli bulunmuştur (Çizelge 
3). En yüksek oleik asit oranı Otur (%76,10) çeşi-
dinde, en düşük oran ise Butko (%74,92) çeşidinde 
saptanmıştır. çalışmada kullanılan zeytinlere ait 
oleik asit oranları UZZK tarafından belirlenen %55 
ile %83 arasında olan standartlara uygun olduğu 
gözlenmiştir. 1981 yılında Zeytincilik Araştırma 
Enstitüsü’nde bildirilen bir çalışmada ülkemiz zey-
tinyağlarının %65,2 - %78 arasında oleik asit içeri-
ğine sahip oldukları belirlenmiştir. (Anonim, 
1981). Çeşitlerin oleik asit oranlarını Oktar ve 
Çolakoğlu (1989) %70,46-73,40, Fontanazza ve 
ark. (1993) %71,47-80,57, Pandolfi ve ark. (1993) 
%73,48-82,10, Tous ve Romero (1993) %69,80-
79,50 ve Ağar ve ark. (1995) %53,96-71,33 değer-
leri arasında belirlemişlerdir. Hatay’da yapılan bir 
diğer araştırmada da en yüksek oleik asit Karga-
burnu (%74,51) ve Savrani (%74,20), en düşük ise 
Gemlik (%70,61) çeşidinde bulunduğu bildirilmiş-
tir (Toplu, 2000). Dıraman ve ark. (2009), Ayvalık 
çeşidinin erken hasat yağ örneklerinin oleik asit 
oranlarını Ege bölgesinin farklı lokasyonlarında 
%74,68 ile %61,44 arasında değiştiğini belirtmiş-
tir. Gündoğdu ve Şeker (2012), çalışmasında Ka-
sım ayında en yüksek oleik asit oranını %76,39 ile 
Negral çeşidinde olduğunu bununla birlikte en 
düşük oranın ise %61,40 ile Manzanilla de dos 
Hermandes çeşidinde olduğunu saptamıştır. 

Çalışma sonunda çeşitlere ait linoleik asit (C18:2) 
oranları arasında istatistiksel anlamda önemli dü-
zeyde farklılık bulunmamıştır (Çizelge 3). Bu çe-
şitlere ait linoleik asit oranlarının %9,02 ile %9,42 
arasında değiştiği gözlenmiştir. Zeytinyağının 
özellikleri üzerine çok önemli etkileri olan bu asi-
din miktarı toplam yağ asitleri içinde UZZK stan-
dartlarına göre %3,5 – 21 arasındadır (Vossen, 
2007). Çeşitlerin linoleik asit oranlarını Oktar ve 
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Çolakoglu (1989) %8,55-11,57, Fontannazza ve 
ark. (1993) %4,70-10,32, Pandolfi ve ark. (1993) 
%3,78-8,54, Tous ve Romero (1993) %3,6-12,5 ve 
Ağar ve ark. (1995) %8,16-21,96 değerleri arasın-
da saptamışlardır. Dıraman ve ark. (2009), Ayvalık 
çeşidinin erken hasat yağ örneklerinin linoleik asit 
oranlarının farklı bölgelerde %15,14 ile %7,40 
arasında değiştiğini belirlemiştir. Gündoğdu ve 
Şeker (2012), Kasım ayında linoleik asit oranını 
Manzanilla de dos Hermandes çeşidinde %15,41 
ile en yüksek seviyede olduğunu belirtmiştir. Bu-
nunla beraber Negral çeşidinin ise %4,32 ile en 
düşük düzeyde olduğu tespit edilmiştir. 

Linolenik asitler (C18:3) bakımından çeşitler ara-
sında istatistiksel anlamda ( p<0.05) düzeyinde 
önemli bir farklılık gözlenmemiştir (Çizelge 3). Bu 
çeşitlere ait linolenik asit oranlarının %0,24 ile 
%0,26 arasında değiştiği saptanmıştır. Zeytinyağı-
nın özellikleri üzerine çok önemli etkileri olan bu 
asidin miktarı toplam yağ asitleri içerisinde 
UZZK'da % 1'den küçük veya eşit olması gerektiği 
bildirilmiştir (Vossen, 2007). Bazı zeytin çeşitleri-
nin linolenik asit oranlarını Fontanazza ve ark. 
(1993) %0,52-1,97 ve Ağar ve ark. (1995) %0,78-
2,27 değerleri arasında saptamışlardır. Toplu 
(2000) en yüksek linolenik asit oranını Halhalı 
çeşidinde (%0,83), en düşük ise Gemlik çeşidinde 
(%0,66) bulmuştur. Dıraman ve ark. (2009), Ayva-
lık çeşidinin erken hasat yağ örneklerinin linolenik 
asit oranlarını Ege bölgesinin farklı lokasyon-
larında %0,41 ile %0,64 arasında değiştiğini be-
lirtmiştir. Gündoğdu ve Şeker (2012), çalışmasında 
Kasım ayında en yüksek linolenik asit oranını 
%1,00 ile Hojiblanca çeşidinde olduğunu bununla 
birlikte en düşük oranın ise %0,57 ile Manzanilla 
de dos Hermandes çeşidinde bulunduğunu bildir-
miştir. 

Araştırma sonucunda araşidik asit (C20:0) bakı-
mından çeşitler arasında istatistiksel anlamda 
önemli düzeyde farklılık gözlenmiş ve en yüksek 
araşidik asit oranına Butko (%0,45) çeşidi sahip-
ken onu Otur (%0,42) çeşidi takip etmekte olduğu 
gözlenmiştir. Sati çeşidinin ise %0,31 ile en düşük 
orana sahip olduğu saptanmıştır (Çizelge 3). 
Araşidik asit için UZZK'da %0,6'dan küçük veya 
eşit olması gerektiği bildirilmiştir (Vossen, 2007). 

Bu sınır değerleri ile karşılaştırıldığında çalışmada 
kullanılan çeşitlerin standartlara uygun bir araşidik 
asit seviyesine sahip oldukları değerlendirmesi 
yapılmıştır. Dıraman ve ark. (2009), Ege bölgesi-
nin farklı lokasyonlarında elde ettiği Ayvalık çeşi-
dinin erken hasat yağ örneklerinin araşidik asit 
oranlarını %0,57 ile %0,37 arasında değişebildiğini 
belirtmiştir. Gündoğdu ve Şeker (2012), çalışma-
sında Kasım ayında en yüksek araşidik asit oranını 
%1,21 ile Gordales çeşidinde olduğunu bununla 
birlikte en düşük oranın ise %0,70 ile Manzanilla 
de Carmona çeşidinde olduğunu tespit etmiştir. 

Çalışma kapsamında incelenen çeşitlere ait behenik 
asit (C22:0) oranları istatistiksel anlamda önemli 
düzeyde bulunmuş ve Çizelge 3’te belirtilmiştir. 
Butko ve Sati çeşitlerinde (%0,09) en yüksek oran 
gözlenirken Otur çeşidinde (%0,06) en düşük 
behenik asit oranı saptanmıştır. Dıraman ve ark. 
(2009), Ayvalık çeşidinin erken hasat yağ örnekle-
rinin behenik asit oranlarının farklı bölgelerde 
%0,80 ile %0,09 arasında değiştiğini bildirmiştir. 

Sonuç ve Öneriler 

Araştırma sonucunda Doğu Karadeniz yöresine 
özgü Butko, Otur ve Sati çeşitlerinin birbirlerine 
benzer olmalarına rağmen özellikle iyot sayısı, 
peroksit sayısı, toplam fenol miktarı, UV 
absorbans (232 nm), α-tokoferol ve toplam 
tokoferol miktarları bakımından çeşitler arasında 
farklılıklar gözlenmiştir.  

Otur çeşidinin iyot sayısının Butko ve Sati çeşitle-
rinden fazla olması, bu çeşidin daha fazla doyma-
mış yağ asidi ihtiva ettiğini belirtir. Gerçekten de 
yağ asidi bileşenleri incelendiğinde zeytinyağının 
en önemli doymamış yağ asitleri olan oleik ve 
linoleik asit oranlarının Otur çeşidinde diğer iki 
çeşide nazaran daha yüksek olduğu gözlenmekte-
dir.  

Peroksit sayısının düşük olması zeytinyağının kali-
tesi açısından önem taşımaktadır. Zeytinyağının 
oksidasyon gücünü belirten peroksit sayısı bakı-
mından ise sofralık olarak kullanılan Sati çeşidinin 
daha fazla olması buna karşılık Otur ve Butko çe-
şitlerinin daha düşük peroksit sayılarına sahip ol-
ması bu çeşitlerin yağlık olarak da kullanılmaları-
nın uygun olacağı kanaatini doğurmaktadır.  
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Fenolik bileşikler; natürel zeytinyağına antioksidan 
olarak etki eder ve depolama süresince oksidasyona 
karşı yağı korur. Doğu Karadeniz yöresinden alı-
nan çeşitlerde önceki çalışmalardan daha düşük 
çıkması, Karadeniz yöresi zeytinlerinden elde edi-
len zeytinyağının kendine has burukluk, nefaset ve 
aromatik yapının bulunamayacağı açıkça görül-
müştür. Özellikle Sati ve Otur genotiplerinin aro-
matik yapısının düşük gerçekleşmesinin en önemli 
nedeni fenolik bileşik miktarlarının düşük olması-
dır. 

Zeytinyağlarında yağın oksidasyon seviyesini gös-
teren özgül (UV) absorbansları bakımından çalış-
mada kullanılan çeşitlerin yağları laboratuvar ko-
şulları altında elde edildiği için hepsi “Natürel 
Sızma” kalitesi değerlerindedir. Ancak bu koşul 
altında dahi en düşük UV absorbansı değeri Butko 
çeşidinde gözlenmiştir. 

Doğu Karadeniz bölgesi çeşitlerinden Butko çeşi-
dinin tokoferol düzeyleri irdelendiğinde literatür-
dekilerden oldukça düşük olduğu gözlenmektedir. 
Ancak özellikle Sati çeşidi literatürde belirtilen 
Ayvalık çeşidinin tokoferol miktarına yakın dü-
zeyde olduğu gözlenmiş ve yağ kalitesi bakımın-
dan dikkati çekmiştir. 

Doğu Karadeniz yöresine has zeytin çeşitleri olan 
Butko, Otur ve Sati çeşitlerinin yağ asitleri bileşen-
lerinin oranları birbirlerine yakın görülse de zey-
tinyağının en önemli doymamış yağ asitleri olan 
oleik ve linoleik asit oranlarının sofralık maksatlı 
kullanılan Otur çeşidinde diğer iki çeşide nazaran 
daha yüksek olduğu gözlenmektedir.  

Araştırma kapsamında elde edilen sonuçlar genel 
olarak değerlendirildiğinde Doğu Karadeniz bölge-
si yerel zeytin çeşitlerinin Kuzey Ege gibi 3-4 yılda 
bir kış donları etkisi altında kalan geçit bölgelerde 
performansının incelenmesi gerektiği söylenebilir. 
Ayrıca bu çeşitler yetiştikleri yörede daha çok sof-
ralık amaçlı kullanılmaktadır. Ancak Sati çeşidinin 
yağ kalitesi tokoferol zenginliği bakımından diğer 
iki çeşitten ayrılmalıdır. Bu yerel çeşitler hakkında 
daha kapsamlı seleksiyon çalışmaları yapılarak 
hem soğuklara dayanıklılık özellikleri incelenmeli 
hem de yağ kalitelerini arttırmaya yönelik ıslah ve 
teknolojik çalışmalara ağırlık verilmelidir. Bununla 
birlikte Doğu Karadeniz bölgesi zeytin çeşitlerinin 
yağ randımanı ve kalitelerinin literatürlerdeki stan-
dart yağlık çeşitlere kıyasla çok daha düşük olduğu 
dikkat çekmektedir. Ancak, zeytinyağı kalite özel-
liklerinin genetik, agronomik ve çevresel faktörle-
rin yanı sıra zeytinin kalitesi ve fizyolojik koşulla-
rının da etkisi altında olduğu göz önünde bulundu-
rulmalıdır. 

Genetik kaynakların korunması, değerlendirilmesi 
ve ıslah çalışmalarında bilinçli bir şekilde kulla-
nılması artık gelişmiş ülkelerin ortak stratejisidir. 
Ancak, ülkemizde ise zeytincilikte olduğu gibi çok 
ciddi anlamda genetik erozyon söz konusudur. Bu 
açıdan bakıldığında ülkemizin sahip olduğu zengin 
genetik çeşitlilik üzerinde araştırmalar yapılmalı ve 
bu kaynakların korunması sağlanmalıdır. 

Teşekkür 

Bu çalışma TUBİTAK tarafından TOVAG-3358 
nolu proje kapsamında desteklenmiştir.              
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