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Oz

Bu ¢alismada, Mugla Fethiye ilgesinde farkli olgunlasma donemlerinde toplanan Gemlik tipi zeytinlerin fenolik
bilesenleri ve antioksidan kapasiteleri incelenmistir. Zeytin 2 haftalik periyotlarda 4 kez toplandi. Toplanan zeytinlerde
DPPH, ABTS, fenolik bilesik ve flavonoid igerik degisiklikleri tespit edildi. En yiiksek fenolik bilesik, flavonoid ve
ABTS miktari, 3. periyotta toplanan zeytinlerde tespit edildi (sirastyla; 657.02 mg / 100 g katesin esdegeri, 397.03 mg /
100 g katesin esdegeri, 527.44 mg / 100 g Trolox esdegeri). Birinci periyotta toplanan zeytinlerde DPPH'nin en yiiksek
miktar1 20,41 mg / 100 g Trolox esdegeri olarak bulundu.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Fenolik bilesik, Flavonoid, Zeytin, ABTS, DPPH.

Changes in Amount of Phenolic, Flavonoid and Antioxidant in Ripening Period
of Gemlik Type Olive

Abstract

Phenolic compounds in the olive are very important because they affect the oxidative stability and sensory properties of
the table olive. In this study, phenolic component and antioxidant capacities of Gemlik type olives collected from
Fethiye district of Mugla in different ripening periods were investigated. Olive was collected during 4 times in 2-week
periods. DPPH, ABTS, phenolic compound and flavonoid content changes were detected in the collected olives. The
highest phenolic compound, flavonoid and ABTS amount were detected in olives collected during the 3rd period.
(Respectively: 657.02 mg / 100 g catechin equivalent, 397.03 mg / 100 g catechin equivalent, 527.44 mg / 100 g Trolox
equivalent). The highest amount of DPPH was found as 20,41 mg / 100 g Trolox equivalent in olives collected in the 1st
period.
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1. Giris

Zeytin yetistiriciligi lilkemizde Ege, Akdeniz, Marmara ve Giliney Dogu Anadolu bdlgelerinde
yapilmaktadir. Zeytin Olea europa olarak bilinen bir agacin meyvesidir. Zeytinin bilesimi %40 su,
%20-35 yagdan olugmaktadir. Zeytin meyvesinin %1-2’lik kismi1 meyve kabugu, %63-86’lik kismi1
meyve eti %10-30’luk kismi1 ise meyve ¢ekirdeginden olusmaktadir. Zeytinde bulunan yagin biiyiik
bir boliimii meyve eti olarak bilinen kisimda bulunmaktadir (Yemisgioglu ve ark. 2001). Zeytinin
kimyasal ve fiziksel Ozellikleri tiirii, yetisti§i toprak ve cografi alanina baghdir. Zeytinin yasi,
karakteristik tilirli, yetistirildigi yer, genel cografik alan ve toprakta bulunan organik ve inorganik
bilesikler zeytin ve zeytinyaginin kalitesinde etkindirler. Ayrica zeytinin olgunlasma dereceleri de
zeytinin kimyasal bilesiminde bir etkiye sahiptir (Demir 2013).

Zeytin meyvesinin olgunlagma siiresi aylarca devam edebilir ve zeytinin gelisim yetisme
bolgesine, zeytinin ¢esidine, sicaklifa ve tarim uygulamalarina gore farklililk gosterir.
Olgunlagsmanin ilk asamasindan yesil olgunluktaki meyvelerin boyutunun son haline ulagsmasina
kadar olan siirece yesil olum zamani denir. Bu siiregten sonra meyvenin olgunlagsmasi boyunca
zeytinin ylizeyinde bulunan klorofil pigmentlerinin yerini antosiyaninler alir. Bu da zeytinin yiizey
rengine gore ‘benekli’, ‘mor’ ve ‘siyah’ olum zamanlar olarak tanimlanmasini saglar.

Zeytin polifenollerin 6nemli bir kaynagini olusturmaktadir. Sagligimiz i¢in olduk¢a 6nemli ve
organizmay1 koruyucu etkili olan antioksidanlarin bir dizisini i¢cermektedir (Tokusoglu,2008).
Fenolik bilesikler, yiiksek antioksidan etkileri ile birlikte, zeytine 6nemli yapisal ve duyusal
ozellikler katmaktadir (Kadakal, 2009).

Bu c¢aligmada, Mugla’nin Fethiye il¢esinden farkli olgunlasma donemlerinde toplanan Gemlik

tipi zeytinlerin fenolik bilesenleri ve antioksidan kapasiteleri incelenmistir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Mugla’nin Fethiye il¢esinden Ekim-Kasim 2017 tarihlerinde ikiger haftalik periyotlar halinde
4 defa toplanan Gemlik tipi zeytinlerde analizler gerceklestirildi. Ornekler Uceda ve Frias'm (1975)
calsimasinda bulunan olgunluk indeksine ekleme yapilarak hazirladigimiz indekse gore (Modifiye
olgunluk indeksi: kabuk renginin 6znel degerlendirilmesi, 02 yesil, 2—3 alacali, 3-5 tavsanyiiregi

ve 5-7 siyah) 4 asamada toplandi. Her olgunlasma asamanin arasinda gegen siire 2 haftadir.
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2.2. Metot

Metanolik ekstrakt

Zeytinler toplandiktan sonra Karadeniz ve ark., (2005)’nin yontemiyle metanolik ekstereleri
cikarilarak — 18 °C’de analizler yapilana kadar depolanmustir.

Toplam Fenolik Madde Tayini

Zeytinlerden elde edilen metanolik ekstrakt, folin ciocalteu reaktifi ve su sirasiyla 1, 1, 14
oraninda karistirilip 3 dakika bekledikten sonra 2 ml % 20’li Na2COs eklendi ve yeniden karistirildi.
Karigim 25 °C’de 1 saat su banyosunda bekletildikten sonra 720 nm’de spektrofotometrede
¢oOziiciiye kars1 okundu. Sonuglar katesin cinsinden belirlendi (Karadeniz ve ark., 2005).

Toplam Flavanoid Tayini

Flavanoid madde miktar1 Karadeniz ve ark., (2005) kullandig1 yontemle belirlenmistir.
Hazirlanan karisim 510 nm’de spektrofotometrede okundu. Sonuglar katesin cinsinden belirlendi.

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) Analizi

Brand-Williams ve ark., (1995) yonteminde bazi degisiklikler yapilarak belirlendi. 4 M
hazirlanan DPPH c¢o6zeltisinden 0.4 ml alinip tizerine 1.6 ml 6rnek eklenerek 30 dakika karanlikta
bekletildi. 517 nm dalga boyunda kor alkol DPPH karigimina karst okundu ve trolox egrisine
karsilik konsantrasyonu bulundu.
DPPH siipiirme etkisi % = (1-((Adrnek/Ablank))*100

ABTS 2,2'-Azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid) Analizi

Re ve ark. (1999) yonteminde bazi degisiklikler yapilarak belirlendi. 10 ml 0.63 Mm
potasyum persiilfat, 10 ml 1.8 mM ABTS c¢ozeltisi karistirilarak karanlikta 16-24 saat bekletildi.
Soliisyonun 732 nm’de spektrofotometredeki absorbasi (0.700+£0.030) olana kadar metanol ilave
edildi. 20 pl 6rnek 1.980 ml soliisyon ile karistirilarak kore karst 732 nm’de okundu ve trolox

egrisine karsilik konsantrasyonu bulundu.

3. Bulgular ve Tartisma

Gemlik zeytinlerinin agacta olgunlagma periyotlarina gore toplam fenolik madde miktarlari,
flavonoid miktarlar1 ve antioksidan kapasiteleri ¢izelge 1°de gosterilmistir.

Cizelge 1’de goriildiigii gibi ABTS degerleri en diisiik yesil zeytinde goriiliirken, en yiiksek
deger 3. olgunlasma doéneminde gézlemlendi. DPPH degerlerinde en yiiksek miktar yesil zeytinde
goriiliirken olgunlagsma periyodu ilerledikce diisiis gozlemlendi, en diisiik deger siyah zeytinde
goriildii. Toplam Fenolik madde miktar1 ve flavonoid miktar1 en diigiik yesil zeytinde bulundu. Her

iki sonug ta 3. olgunlasma periyoduna kadar yiikselis gosterdi ve 4. olgunlagsma periyodunda diisiis
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goriildii. Bu disiisiin nedeninin biiyiikk molekiillii fenolik bilesiklerin hidrolizasyonu sonucu
oldugunu diisiiniilmektedir. Biiylik molekiilllii fenolik bilesikler olgunlasmanin sonlarina dogru
parcalanarak tirozol, hidroksitirozol ve elenolik asit glikozitleri gibi bilesikler ortaya ¢ikar (Amiot

ve ark., 1989).

Cizelge 1. Zeytinlerin olgunlagma periyotlarina goére abts, dpph, toplam fenolik madde ve flavonoid degisimi

Gemlik Zeytin

Olgunlagma Periyodu N Minimum Maksimum Ortalama  Std. Sapma  Varyans

Zeytinl (Yesil Zeyin) ~ ABTS 2 403.10  502.77 452.93 70.47 4966.56
DPPH 2 2035 20.46 20.41 0.08 0.01
TFM 2 31298 313.77 313.37 0.56 0.32
Flavonoid 2 130.63 143.13 136.88 8.83 78.13

Zeytin2 ( Alacal) ABTS 2 52405 52420  524.12 0.11 0.01
brPH 2 19.97 20.01 19.99 0.03 0.001
TEM 2 52528 52687 526,07 112 126
Flavonoid 2 26500  286.09 275.55 14.92 222.48

Zeytin3 (Tavsanyiregi) ~ ABTS 2 52680 52808  527.44 0.90 0.81
brPH 2 1928 19.63 19.46 0.24 0.06
TEM 2 65583 65821  657.02 1.68 2.83
Flavonoid 2 390.00  404.06 397.03 9.94 98.88

Zeytin4 (Siyah) ABTS 2 52634 52695  526.65 0.43 0.19
DPPH 2 15.02 16.04 15.53 0.73 0.53
TEM 2 49909 52687  512.98 19.64 385.80
Flavonoid 2 30875  318.13 313.44 6.63 43.94

TFM: Toplam Fenolik Madde

Ayn1 zamanda olgunlagsmayla birlikte antosiyanin miktar1 artarak yesil zeytine rengini veren
klorofile baskinlik saglar ve zeytinde pembe-mor renk olusumuna neden olur. Fenolik bilesiklerin
parcalanmas1 antioksidan kapasiteyi azaltirken antosiyanin olusumu bunu kismen dengeler. Keceli
ve Biiyiikaslan (2008)’da bize sonuclara benze olarak Gemlik tipi zeytinlerin olgunlagmayla beraber
toplam fenolik madde igeriklerinin % 25,9 azaldigimi tespit etmislerdir. Calismamizda da 3.
asamadaki Gemlik zeyinlerinin toplam fenolik madde igerigi 4. asamada % 28 oraninda diisiis
gosterdi.

Yesil zeytindeki ABTS miktariin standart sapmasi ve varyanst diger olgunlagma
periyotlardaki zeytinlere gore yiiksektir. ilerleyen olgunlagsma periyotlarinda ABTS miktarlarinin
standart sapma degerleri 1 altina diigmiistiir. Bu durum yapilan analizlerin giivenilirligindeki artigin
gostergesidir. Varyans degerleri de, yesil zeytin hari¢, ornekler arasindaki ABTS miktarlarinin

dagiliminin dengeli oldugunu gdstermektedir. DPPH miktarlarindaki standart sapma ve varyans
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degerleri tiim olgunlagma periyotlarinda dengeli bulundu. Toplam fenolik madde miktarlarinin
standart sapma ve varyans degerleri ilk li¢ olgunlasma periyodunda dengeli iken 4. olgunlagma
periyodunda 19.64’e cikti. Bu durum her 6rnek i¢in yapilan iki tekrarin arasindaki farkin bir miktar
arttigin1 gosterir. Flavonoid miktarlarindaki standart sapma ve varyans degerlerinde 6nce bir artis ve

daha sonra diislis goriildii.

Cizelge 2.’de Gemlik zeytinlerinin olgunlagsma periyotlarindaki antioksidan aktivite, toplam

Fenolik ve flavonoid iceriklerinin degisimleri goriilmektedir.

Cizelge 2. Gemlik zeytinlerinin olgunlasma periyotlarindaki antioksidan aktivite, toplam Fenolik ve flavonoid

iceriklerinin degisimleri

Zeytinl Zeytin2 Zeytin3 Zeytin4

(Yesil Zeyin) (Alacal) (Tavsan Yiiregi) (Siyah)

DPPH 20.41a 19.99a 19.46a 15.53b
ABTS 452.93a 524.12a 527.44a 526.65a
TFM 313.37a 526.07b 657.02¢ 512.98b
Flavonoid 136.88a 275.55b 397.03d 313.44c

Cizelge 2’de goriildiigii gibi DPPH diizeylerinde ilk ii¢ olgunlasma doneminde belirgin bir
degisiklik olmazken 4. olgunlagma periyodunda diisiis yoniinde degisiklik izlendi. Tiim olgunlagsma
periyotlarinda ABTS diizeyinde belirgin bir degisiklik goriilmedi. Zeyinin olgunlagma periyodunda
toplam fenolik madde ve flavonoid miktarlarinda 2. olgunlasma doneminde degisiklikler
goriiliirken, 3. olgunlasma doneminde ise 1. olgunlasma periyoduna gore belirgin degisiklikler
izlendi.

Fernandez-Orozco vd. (2011)’nin yaptig1 caligmada organik zeytinlerdeki toplam fenolik
madde miktarlar1 25675.3 ila 108833.9 mg tyrosol esdegeri / kg kuru agirlik, geleneksel iiretim
zeytinlerde 30269.7 ila 93707.77 mg tyrosol esdegeri/kg kru agirlik olarak verilmistir. Ayni
calismada DPPH ECS50 degerleri (DPPH'nin% 50 azaltilmasi i¢in substrat konsantrasyonu), organik
ve geleneksel zeytin gesitleri i¢in sirastyla 265.1 - 1007.3 ve 309.6 - 993.8 g kuru meyve / g DPPH
arasindadir.

Pirglin ve Keceli (2008)’nin yaptig1 ¢calismada Gemlik ve Halhali zeytinlerinin toplam fenol
iceriginin olgunluk asamasi ve ¢eside bagli olarak onemli dl¢lide degistigi bulunmustur. Keceli ve
Biiyiikaslan (2008)’1n yaptig1 ¢aligmada toplam fenol igerigi bakimindan en iyi olan ilk derim
Halhali ¢esidinin antioksidan etkinlik bakimindan BHT ve Gemlik ¢esidine gore daha etkili
oldugunu bildirmektedir. Ayrica halhali ¢esidinin olgunluk sonunda antioksidan aktivitesinin

onemli derecede diistiigiinii ve toplam fenol icerigi ile antioksidan aktivite arasinda siki bir iligki
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oldugunu bildirmektedir. Kaya ve Mutlu (2010) Gemlik zeytinlerinden olgunlagma siiresince elde
edilen fenolik ekstraktlarin antioksidan etkisinin BHT ve BHA’dan daha 1yi ve/veya etkilerinin

karsilastirilabilir diizeyde oldugu bildirmistir (p<<0.01).

4. Sonuclar ve Onerliler

Olgunlagmanin 3. evresinde hasat edilen zeytinlerin fenolik ve flavonoid madde miktarlar
diger olgunlagma evrelerine gore daha yiiksek c¢ikmistir. Gemlik tipi zeytinlerin 3. olgunlagma
evresine kadar olan siirecte fenolik ve flavonoid madde miktarlari artarak ilerlemis, zeytinin tam
olgunlagsmasiyla beraber 4. olgunlasma doneminde azalma meydana gelmistir. Ancak azalma
meydana gelmis olsa da 1. ve 2. olgunlagsma evresindeki zeytinlere gére oran daha fazladir. DPPH
degerleri ise zeytinin olgunlagmaya baslamasiyla giderek azalmistir. En az antioksidan degeri 4.
olgunlagma evresindeki zeytinde saptanmistir. ABTS degeri en diisiik olan zeytin yesil zeytindir. 2.
Olgunlagsma doneminde yesil zeytine gore artis goriilmiis, 3. ve 4. Olgunlasma doneminde belirgin
degisiklik olmamistir. Gemlik tipi zeytinlerin olgunlasma periyodunda fenolik ve flavonoid madde
miktarinda artis gosterdigi, ancak olgunlasarak tamamen siyah-mor renk almasiyla birlikte toplam
fenolik madde ve flavonoid miktarlarmin diistiigii goriildii. Antioksidan kapasite bakimindan
zeytinin olgunlagmasiyla beraber DPPH miktarinda azalma (p<0.05), ABTS miktarinda artig
(p>0.05) goriildii. Sonug olarak tamamen siyah-mor renk alarak olgunlasan zeytinlerin toplam
fenolik ve flavonoid madde miktarlarinin diistiigii, buna bagli olarakta antioksidan kapasitesinin

azaldig1 belirlendi.
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