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Ozet

Bu calismada 2008/09 ve 2009/10 hasat yillarinda Bornova Zeytincilik Arastirma Istasyonu Muidurligi
bahcesinden toplanan Ayvalik ve Memecik zeytin yaprag: ve zeytin meyvelerinin toplam fenolik madde
miktart, DPPHe ve ABTSe" radikal stiptiriicti aktiviteleri incelenmistir. Istatistiksel olarak cesitlere gore
zeytin yapraginin DPPHo ve ABTSe* radikal stiptrtict aktiviteleri, zeytin meyvesinin toplam fenolik
madde miktari, DPPHe ve ABTSe* radikal stiptiriict aktiviteleri ©nemli bulunmustur (£<0.001). Ayvalik
zeytin yapraginin toplam fenolik madde miktarlarinin 2008/09 ve 2009/10 yillarinda sirasi ile 237.73 ve
235.64 mgCAE/100 g, Memecik zeytin yapraginin 230.64 ve 233.73 mgCAE/100 g, Ayvalik zeytin
meyvesinin 279.39 ve 198.87 mgCAE/100 g ve Memecik zeytin meyvesinin 349.72 ve 253.40 mgCAE/100 g
oldugu saptanmistir. Sonug¢ olarak her iki hasat yilinda da toplam fenolik madde miktarlart acisindan
Ayvalik ve Memecik zeytin cesitlerinin yapraklart arasinda énemli bir fark olmadigi, fakat Memecik zeytin
meyvesinin toplam fenolik madde miktarinin Ayvalik zeytin meyvesine gore daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Anahtar kelimeler: DPPH, ABTS, zeytin, zeytin yapragi, antioksidan aktivite

TOTAL PHENOLIC CONTENTS AND ANTIOXIDANT
ACTIVITIES OF "AYVALIK" AND "MEMECIK"
OLIVE LEAVES AND OLIVE FRUITS

Abstract

In this study, the total phenolic content, DPPHe and ABTSe" radical scavenging activities of olive
leaves and fruits of "Ayvalik" and "Memecik" cultivars which were harvested from the Directorship of
Bornova Olive Research Station during 2008/09 and 2009/10 harvest years were investigated. According to
the cultivars, DPPHe and ABTSe* radical scavenging activities of olive leaves and also the olive fruits
total phenolic content, DPPHe and ABTSe" radical scavenging activities were found statistically significant
(P<0.001). The total phenolic content of "Ayvalik" olive leaves 237.73 and 235.64 mgCAE/100 g, "Memecik"
olive leaves 230.64 and 233.73 mgCAE/100 g, "Ayvalik" olive fruits 279.39 and 198.87 mgCAE/100 g,
"Memecik" olive fruits 349.72 and 253.40 g mgCAE/100 g were determined, in 2008/09 and 2009/10 years,
respectively. As a conclusion, statistically significant differences were not determined between the total
phenolic contents of "Ayvalik" and "Memecik" olive leaves. On the other hand, total phenolic content
of "Memecik" olive fruits were found significantly higher than "Ayvalik" olive fruits, in both harvest year.
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GIRIS

Tirkiye zeytin kiltiirii ve yetistiriciliginde diinyanin
sayilt tilkeleri arasinda olup diinya zeytin agac
varliginda ve dane zeytin Uretiminde Ispanya,

[talya ve Yunanistan’dan sonra dordiinci sirada
yer almaktadir (1).

Turkiye'de Kuzey Ege’de Ayvalik, Gliney Ege’de
Memecik ekonomik 6neme sahip yaglik zeytin
cesitleridir. Ayvalik zeytin cesidinin, orijini Balikesir
ilinin Edremit ilcesidir. Meyve eti orani1 % 85,26,
yag orani % 24.72 ve nem orant % 55,74 olup orta
derecede periyodisite gostermektedir. Memecik
zeytin ¢esidinin orijini Mugla’dir. Meyve boyu iri ve
soguga duyarlidir. Meyve eti oranit % 88.28, yag
orant % 24.50 ve nem orant % 52.60’dir. Kuvvetli
periyodisite gostermektedir (2).

Zeytin yapraklari zeytin hasadi sirasinda elde
edilen 6nemli bir yan triindir. Zeytin agacinin
yapraklari ince uzun formda olup bir yapragin
omrii 2-3 yil arasinda degismektedir. Ust yiizeyleri
yesil, alt ylzeyleri ise gri-beyaz renkte olan
yapraklar bir stire sonunda dokuldiiklerinden,
yerine yeni yapraklar gelmekte ve bu yenilenme
genellikle bahar aylarinda olmaktadir (3).
Genellikle zeytin yaprag: hasat zamaninda
toplanan zeytinin toplam aguligmin % 10u kadar
olmaktadir. Ayrica zeytin agaclarinin budanmasi
strasinda da elde edilmektedir (4). Zeytin yapraklart
herhangi bir tretim veya satin alma maliyeti
olmayan bir hammaddedir. Zeytin agacinin,
meyvesinden sonra besin degeri en zengin kismi
olan zeytin yapragi, antioksidan madde 6zelligi
gosteren bircok fenolik bilesigi ozellikle de
oleuropeini blinyesinde bulundurmaktadir. Zeytin
yapragi ekstraktlarinda bulunan oleuropein ve
hidroksitirosoltin antioksidan aktivitesi de olduk¢a
yiksektir (5, 6). Son zamanlarda yapilan
arastirmalar ile zeytin yapragt ekstraktinin
zeytinyagini oksidasyona karst korudugu saptanmus,
1 kg zeytin yaprag: ekstrakt: ile zenginlestirilmis
50-320 1 rafine zeytinyaginin stabilitesinin ham
zeytinyagi ile ayni oldugu rapor edilmistir (7).

Ekim ayinda toplanan yapraklardaki oleuropein
miktarinin Mart ayinda toplanan yapraklara gore
daha az miktarda oldugu, yesil ve genc stirgtinlerin
dustk tretim hizinda olmasindan dolay: bahar
mevsimine gore daha az miktarda oleuropein
icerdigi, ayrica oleuropein miktarini renk/yas
faktorinin etkiledigi ve koyu yesil yapraklarda
daha yuksek miktarda bulundugu belirlenmistir.

Yesilimsi sart ve tamamen sart (dokilme
donemindeki yapraklarda) yapraklarin en diistik
miktarda oleuropein icerdigi yapilan calismalarda
saptanmistir (8). Fabbri et al. (9) yaptiklar
calismada da zeytin yapragindaki fenolik bilesiklerin
yaprak yasi, dal tipi (zayif, orta, giicli) ve ceside
gore degistigini, Mayis, Temmuz ve Eylil aylarinda
toplanan yapraklardaki bilesikler arasindaki en
onemli farkliliklarin ¢eside ve toplama zamanina
gore degistigini belirlemislerdir.

Zeytinler yiiksek oranda; taze meyve eti agirhiginin
9% 1-3 arasinda, fenolik bilesik icermektedir. Silva
et al. (10) oleuropeinin islenmemis zeytin
meyvesinde en fazla bulunurken, hidroksitirosoltiin
islenmis zeytinde ve zeytinyaginda en fazla
bulundugunu ifade etmektedir. Oleuropein miktart
olgunlasmamis zeytinde kuru agirlik olarak %
14’e kadar ulasmakta, fakat olgunlasma ile bu oran
azalmaktadir. Zeytin yapraginda, meyvesinde
ve cekirdeginde farkli farkli fenolik bilesikler
bulunmaktadir. Meyvede 13.9-30.5 (g tannik asit
/kg) ve taze yaprakta 11.6-17.4 (g tannik asit /kg)
toplam fenol bulundugu yapilan calismalarda
tespit edilmistir (10).

Gidalarin toplam antioksidan kapasitelerini
belirlemek icin bir seri radikal tutma testleri
kullanilmaktadir. Bitin testler uygun bir substrat,
bir oksidasyon baslatict ve uygun son nokta ol¢tim
sistemi esasina dayanmaktadir. Gida orneklerinde
ve biyolojik sivilarda antioksidan aktivite tayini,
serbest radikaller ve antioksidanlar arasindaki
reaksiyon temeline dayanmaktadir. Reaksiyon
sonunda serbest radikallerin kalinti konsantrasyonu
spektrofotometrik veya kolorimetrik olarak tespit
edilmektedir. Genellikle serbest radikaller olarak
ABTS (2,2-azinobis (3- etilbenztiyoazolin-6-siilfonik
asit) ve DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil)
kullanilmaktadir. Cunkd bunlar antioksidan
bilesiklerle dogrudan ve hizli bir sekilde reaksiyon
gostermektedir (11).

Yesil yapraklarin daha ytksek antioksidan aktivite
goOsterdigi yapilan calismalarda tespit edilmis
olup, yaprak yasinin ilerlemesi ile birlikte antioksidan
kapasitesinin de azaldigi, Troloks, BHA, BHT,
TBHQ gibi sentetik antioksidanlara gore
oleuropeinin daha ylksek indiksiyon degerine
sahip oldugu belirlenmistir (8). Zeytin meyvesi ve
yapraginda yapilan analizlerde toplam antioksidan
aktivite ve toplam fenolik bilesik icerigi arasinda
pozitif bir korelasyon oldugu tespit edilmistir (10).



Ayvalik ve Memecik Zeytin Cesitlerinin...

Yapilan bu calisma ile Ayvalik ve Memecik zeytin
yapraklarinin ve meyvelerinin toplam fenolik
madde miktar: ve antioksidan aktivitelerinin
saptanmasi amaclanmistir. Dogal antioksidan
kaynagt olarak da kullanilan zeytin yapraklarinin
antioksidan miktart ve aktivitelerinin zeytin
cesitlerine gore farlilik gosterip gostermedigi
tespit edilecektir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calismada Bornova Zeytincilik Arastirma Istasyonu
Mudirligt bahcesinde yetistirilmekte olan 20
yasinda, 6 x 6 dikim sikligindaki, Ayvalik (Sekil 1)
ve Memecik (Sekil 2) zeytin cesitlerinin meyveleri
ve yapraklart kullanilmustir. Zeytinler her iki hasat
yilinda ve cesitte 3.9 olgunluk indeksinde hasat
edilmistir. Zeytin yapraklart da ayni giin ayni
agactan toplanmustir. Zeytin meyvelerinde su (%) ve
yag (%) miktari, zeytin meyveleri ve yapraklarinda
da toplam fenolik madde miktar, DPPHe ve
ABTSe* radikal sipurict aktivite analizleri
yapilmistir.

Zeytinlerin olgunluk indekslerinin belirlenmesi

Olgunluk indeksinin belirlenmesi icin Ispanya
Tarmmsal Arastirma Enstitiisti, Jaen Istasyonu
tarafindan onerilen 1 kg 6rnekten rastgele alinan
100 adet zeytine asagidaki formul kullanilarak
yapilan hesaplamaya dayanmaktadir (12).

Olgunluk indeksi= [(ax0 + bx1 + ¢x2 + dx3 + ex4
+ fx5 + gx6 + hx7)/100]

Burada a, b, c,...... h asagidaki 8 kategorinin her
birine ait zeytin adedidir

‘ AYVALIK

&2 A
Sekil 1. Ayvalik zeytin yapragi ve meyvesi
Figure 1. Ayvalik olive leaves and fruits

a: Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler
b: Kabuk rengi sari veya sarimsi olan zeytinler

¢: Kabuk rengi kirmizimst lekeli sarimsi olan
zeytinler

d: Kabuk rengi kirmizimsi veya acik menekse
olan zeytinler

e: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hala yesil olan
zeytinler

f: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinliginin
yarisina kadar menekse olan zeytinler

g: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hemen hemen
cekirdege kadar menekse olan zeytinler

h: Kabuk rengi siyah ve meyve eti koyu renk
olan zeytinler

Yontem
Su Miktar1 Tayini

Zeytin orneklerinin su tayini TS.1632°de belirtildigi
gibi gerceklestirilmis olup sonuclar % olarak
verilmistir (13).

Yag Miktar: Tayini

Zeytin Orneklerinin yag tayini TS. 973’de belirtildigi
gibi Soxhelet ekstraksiyon dizenegi ile ¢dzgen
olarak n-hekzan kullanilarak ekstraksiyonla tespit
edilmis olup sonuclar % olarak belirtilmistir (14).

Toplam Fenolik Madde Tayini

Zeytin meyvesi Orneklerinin ekstraksiyonu icin
Hrncirik and Fritsche (15)’in, zeytin yapraklarinin
ekstraksiyonu icin Bouaziz et. al (7) ve Ranalli et
al. (8)’nun yontemleri kullanilmistir.

Zeytin yapraklarinin ekstraksiyonu icin 5 g 6rnek
tartilmus, elle kiictik parcalara ayrilip, 50 ml metanol

MEMECIK

e U

Sekil 2 Memecik zeytin yapragi ve meyvesi
Figure 2. Memecik olive leaves and fruits
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/su 80:20 (v/v) ile karstirildiktan sonra 6 dk celik
bicakli blenderda parcalanarak ekstraksiyona tabi
tutulmus, karisim mavi band filtre kagidindan
(S&S Fitler Paper Circles 589° blue ribbon, 125
mm, Germany) stiztilmustir. Ayni islemler 3 defa
tekrarlanmis, daha sonra ekstraktlar birlestirilmistir.
Elde edilen ekstrakt vakumlu doner evaporatorde
(Heidolph laborota, 4010, Germany) 40 °C’'de
buharlastirilmis, elde edilen ekstrakt 5 ml metanol
ile coziinduralmustur.

Abencor sisteminde kiricida kirillan zeytinlerden 1 g
tartilmis, 5 ml metanol/su (60:40 v/v) ilavesinden
sonra 2 dakika calkalanmis ve dakikada 3500
devirde 10 dakika santriftij edilmistir. Mavi band
filtre kagidindan (S&S Fitler Paper Circles 5893
blue ribbon, 125 mm, Germany) stiziildikten
sonra kalan kisimda, tekrar 5 ml metanol/su
(60:40 v/v) karisgimi ilave edilerek islem
tekrarlanmis ve ekstrakt saf su ile 10 mlye
tamamlanmuistir.

Elde edilen ekstraktlarin toplam fenolik madde
miktart Hrncirik and  Fritsche (15)e gore
belirlenmistir. Zeytin meyvesi ve zeytin yapragi
ekstraktlarindan 0.1 ml alinarak 50 ml'lik balon
jojeye konulmus, tizerlerine 5 ml saf su, 0.5 ml
Folin-Ciocalteu (Merck KGaA, Germany) c¢ozeltisi
ilave edilmis ve 3 dk bekledikten sonra 1 ml sodyum
karbonat ¢ozeltisi (%35, w/v) ilave edilerek,
karisim saf su ile 50 ml cizgiye kadar tamamlanmustir.
Cozeltiler 2 saat karanlik ortamda bekletildikten
sonra absorbans, sahit cozeltiye karst 725 nm
dalga boyunda spektrofotometre ile 6lctilmuistiir.
Standart ¢ozelti icin 0-2 pg/ml arasinda hazirlanan
kafeik asit cozeltisi kullanilmustir. Kafeik asit
cozeltilerinin de ayni kosullarda absorbans
degerleri belirlenerek 6rneklerin toplam fenol
miktart bu standartlardan elde edilen kalibrasyon
grafikleri (R*=0.99) yardimryla kafeik asit olarak
hesaplanmuistir.

DPPHe radikal siipiiriicii aktivite tayini

Orneklerinin DPPHo radikal stiptrici aktivitesi
Jiang et al. (16) ve Carrasco-Pancorbo et al.
(17)e gore yapimustir. Zeytin meyvesi ve zeytin
yapraginda DPPHe radikal siiptrict aktivitesi
tayini icin daha once hazirlanmis olan ekstrakt
kullanilmistir. 100 pM DPPHe radikali metanol
ile hazirlanmistir. 0.1 ml 6rnek tizerine 1.9 ml
DPPHe soliisyonu eklenmis ve 15 dk karanlikta
bekletildikten sonra 517 nm dalga boyunda
absorbans degerleri 6lciilmiistiir. Orneklerin

antioksidan kapasitesi troloks standardindan elde
edilen kalibrasyon grafikleri (R*= 0.99) yardimiyla
troloks esdegeri olarak hesaplanmistir.

ABTS " radikal siipiiriicii aktivite tayini

Orneklerin ABTSe* radikal siipiiriicti aktivitesi,
Re et al. (18) ve Pellegrini et al. (19)ya gore
yapilmis, Olctimler spektrofotometrik olarak
gerceklestirilmistir. Zeytin meyvesinde ABTSe"
radikal stiptirticti aktivitesi tayini icin Silva et al.
(10) tarafindan yapilan calismadan yararlanilmustir,
5 g ornek tartilmis, 10 ml hekzan ilave edilerek
10 dk karstirildiktan sonra karistm mavi band
filtre kagidindan (S&S Filter Paper Circles 5893
blue ribbon, 125 mm, Germany) stiztilmustir. Bu
islem 3 defa tekrarlanmus, ekstraktlar birlestirilmistir.
Zeytin yapraginda ABTSe" radikal giderme aktivitesi
tayini icin daha once hazirladigimiz ekstrakt
kullanilmistir. 7 mM ABTS son konsantrasyonuna
2,45 mM olan potasyum persiilfat ilave edildikten
sonra ¢cozelti 12-16 saat oda sicakliginda karanlikta
bekletilmistir. ABTS ile potasyum persiilfatin
oksidasyonu sonucu olusan ABTSe* radikal
katyonu soltisyonu etanol ile 734 nm dalga boyunda
absorbanst 0.70 + 0.02 olana kadar seyreltilmistir.
0.15 ml o6rnek tzerine 2 ml ABTSe* radikal
katyonu soliisyonu eklenmis ve 15 dk karanlikta
bekletildikten sonra 734 nm dalga boyunda
absorbans  o6lciimii  yapilmustir.  Orneklerin
antioksidan kapasitesi troloks standardindan elde
edilen kalibrasyon grafikleri (R*=0.99) yardimiyla
troloks esdegeri olarak hesaplanmustir.

istatistiksel Analizler

Calismada analizler 3 tekerrtirli olarak yapilmis,
elde edilen veriler SPSS for Windows v 11 (SPSS
Inc., USA) paket programinda General Linear
Model ile degerlendirilmistir. Onemli bulunan
farkliliklar Duncan karsilastirma testine gore
belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Cizelge 1’de Ayvalik ve Memecik zeytin meyvelerinin
su (%) ve yag (%) miktarlarmin yil ve cesitlere
gore onemlilik dereceleri goriilmektedir. Cizelge
2’de de belirtildigi tizere 2008/09 ve 2009/10
yillarinda sirast ile en yiiksek su miktart % 57.17
ve % 64.06 ile Memecik zeytin meyvesinde, en
yuksek yag miktart % 21.57 ve % 18.17 ile Ayvalik
zeytin meyvesinde tespit edilmistir. Istatistiksel
olarak yil x ¢esit interaksiyonunda meyvelerin su
miktart (%) onemli bulunmus (£<0.001) olup yag



miktart (%) Onemli bulunmamistir. Cesitler
arasinda su ve yag miktari (%) bakimindan énemli
farkliliklar tespit edilmistir (£<0.001).

Cizelge 1. Zeytin meyvelerinin su (%) ve yag (%) miktarlarinin
yillara ve cesitlere gére 6nemlilik dereceleri

Table 1. The degrees of significance for the water (%) and oil (%)
content of olive cultivars according to the years and cultivars

Su Miktari (%) Yag Miktari (%)
Water Content (%)  Oil Content (%)

Yil Year P<0.001 P<0.001
Cesit Cultivar P<0.001 P<0.001
Yil x Cesit Year x Cultivar ~ P<0.001 6.d.

Cizelge 2. Yil x gesit interaksiyonunda zeytin meyvelerinin
su ve yag miktarlari (%)

Table 2. The water and oil content (%) of olive fruits for the
year x cultivar interaction

Yil Cesit Su Miktari (%) Yag Miktari (%)
Year Cultivar Water Content (%) Oil Content (%)
2008/09  Ayvalik 54.85+0.12* 21,57 +0.11
Memecik 57.17 £ 0.39° 15.40 £ 0.59
2009/10  Ayvalik 57.86 £ 0.30° 18.17 £ 0.26
Memecik 64.06 £ 0.43° 13.12+0.05

*Standart sapma, a, b, ¢, d: Ornekler arasi farklilig
gbstermektedir. Ayni situnda farkh harfle ifade edilen
drneklerin ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (P<0.001).
*Standard deviation, a,b,c,d: Shows differences between the
samples. Changes in the average of the samples
which expressed in the same column with different letters are
important (P<0.001).

Cizelge 3'de Ayvalik ve Memecik zeytin
yapraklarinin toplam fenolik madde miktarinin,
DPPHe ve ABTSe" radikal stiptirticti aktivitelerinin
yil ve cesitlere gore Onemlilik dereceleri
gorulmektedir. Ayvalik zeytin yapraginin toplam
fenolik madde miktarinin 2008/09 ve 2009/10
hasat yillarinda sirast ile 237.73 ve 235.64
mgCAE/100 g, Memecik zeytin yapraginin 230.64
ve 233.73 mgCAE/100 g oldugu tespit edilmis
olup yil, cesit, yil x cesit interaksiyonunda ¢nemli
farkliliklar bulunmamustir (Cizelge 4). Cesitlere
gore zeytin yapraklarinin antioksidan aktiviteleri
arasinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar
oldugu (<0.00D), her iki hasat yilinda da Ayvalik
zeytin yapraginin DPPHe (P<0.001) ve ABTSe*
(P<0.05) radikal stiptrticti aktivitelerinin daha
yuksek oldugu belirlenmistir. Cesitli calismalarda
toplam fenolik madde ve a-tokoferol miktarinin
antioksidan aktivite ile korelasyon icinde oldugu,
toplam fenolik madde ve a-tokoferol miktari
arttikca DPPHe (20) ve ABTSe* (19) radikal
suplrict aktivitenin de arttugi belirtilmektedir.
Calismamizda zeytin yapraklarnin toplam fenolik

madde miktarlart arasinda énemli bir fark olmadig:
belirlenmis olup antioksidan aktivitelerindeki
degisim zeytin yapragindaki o-tokoferol gibi diger
antioksidan maddelerden kaynaklanabilir. Zeytin
yapragindaki fenolik bilesikler, ozellikle de
oleuropein genetik faktor, hasat zamani, renk ve
yas gibi pek cok faktorden o6nemli oranda
etkilenmektedir (8, 21). Saygin (21) tarafindan
Ayvalik, Memecik, Domat ve Gemlik zeytin
yapragt fenolik bilesik ve DPPH antioksidan
aktivitesinin incelendigi calismada yesil yapraklarin
daha ytiksek antioksidan aktivite gosterdigi, Eylul
ve Aralik aylarinda Ayvalik zeytin yapraginin
DPPH antioksidan aktivite degerinin Memecik
zeytin yapragina gore daha vyiksek oldugu
saptanmis olup elde edilen veriler calisma ile
uyum icerisindedir. Zeytin yaprag: ekstraktlarinda
bulunan hidroksitirosolin ABTS ve DPPH
antioksidan aktivitesinin oldukca ytksek oldugu
bundan dolay: zeytin yapraklarinin oleuropein
ve hidroksitirosol ekstrakti icin yararli birer
kaynak olabilecegi belirtilmektedir (5, 6).

Cizelge 3. Ayvalik ve Memecik zeytin yapraklarinin toplam
fenolik madde miktarlarinin, DPPH+ ve ABTS+* RSAlarinin
yillara ve cesitlere gére 6nemlilik dereceleri

Table 3. The degrees of significance for the total phenolic
content, DPPH+ and ABTS< RSA of Ayvalik and Memecik
olive leaves according to the years and cultivars

Toplam Fenolik

Madde Miktari DPPHe RSA  ABTSe* RSA
Total Phenolic DPPH+ RSA ABTS+ RSA
Content

Yil Year 6.d. P<0.001 P<0.05

Cesit Cultivar  6.d. P<0.001 P<0.001

Yil x Gesit 6.d. P<0.01 P<0.001

Year x Cultivar

Skerget et al. (22) zeytin yapragi antioksidan
aktivitesinin oldukc¢a yiiksek oldugunu, bundan
dolay1 yaglarin oksidatif stabilitesini arttirmak
icin kullanilabilecegini belirtmektedir. Hatta son
yillarda olgunlasmis zeytinlere islenmeden 6nce
% 2-3 oraninda yaprak katilarak elde edilen yagin
daha lezzetli ve oksidasyona karsi daha direncli
hale geldigi (8) tespit edilmistir. Rafine zeytinyagina
zeytin yapragi polifenolleri eklendiginde sizma
zeytinyagi ile ayni stabiliteye sahip oldugu (23),
herhangi bir zeytin cesidinin yapraklarindaki
polifenollerin ekstrakte edilerek lipid trtinlerine
katilmasinin onlarin raf 6mrint uzatabilecegi
(24), hatta zeytin yapragi ekstrakti ilave edilmis
yagin DPPHe radikal stiptrici aktivitesin % 86
arttigi (25) yapilan calismalarda belirlenmistir.
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Cizelge 4. Y1l x cesit interaksiyonunda zeytin yapraklarinin toplam fenolik madde miktarlari (mgCAE/100 g), DPPH-

(umolTE/100 g) ve ABTS* (umolTE/100 g) RSA'lari

Table 4. The total phenolic content (mgCAE/100 g), DPPH- (umolTE/100 g) and ABTS« (umolTE/100 g) RSA of olive leaves

for the year x cultivar interaction

Yil Cesit Toplam Fenolik Madde Miktari DPPH- RSA ABTS«" RSA
Year Cultivar (Total Phenolic Content) (DPPH- RSA) (ABTS* RSA)
2008/09 Ayvalik 237.73 £ 8.86" 2027.64 £ 7.67* 1056.16 + 5.41*
Memecik 230.64 + 4.26 1512.32 + 5.02° 895.03 + 7.98°
2009/10 Ayvalik 235.64 + 8.48 1898.81 + 18.10° 1037.86 + 6.22°
Memecik 233.73 £ 4.26 1214.51 + 5.02° 825.38 + 7.98°

*Standart sapma, a, b, ¢, d: Ornekler arasi farkliigr gostermektedir. Ayni situnda farkli harfle ifade edilen drneklerin ortalamalarindaki
degisimler 6nemlidir (P<0.01), A, B, C, D: Ornekler arasi farklihgi géstermektedir. Ayni sttunda farkl harfle ifade edilen érneklerin

ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (P<0.001).

*Standard deviation, a,b,c,d: Shows differences between the samples. Changes in the average of the samples which expressed in
the same column with different letters are important (P<0.01), A, B, C, D: Shows differences between the samples. Changes in the
average of the samples which expressed in the same column with different letters are important (P<0.001).

Zeytin yapraklart gida, ila¢c ve kozmetik sektoriinde
dogal kaynak olarak kullanilabilir, hatta son
zamanlarda zeytin yapragi ekstrakti tabletleri
gida Urlini veya gida katki maddesi olarak da
satilmaktadir (8).

Cizelge 5’de Ayvalik ve Memecik zeytin meyvelerinin
toplam fenolik madde miktarinin, DPPHe ve
ABTSe* radikal stipurtict aktivitelerinin yil ve
cesitlere gore dnemlilik dereceleri gorilmektedir.
Calismamizda zeytin meyvelerinin 2008/09 hasat
yilindaki toplam fenolik madde miktarinin
2009/10 hasat yilina gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (P<0.01). Zeytin cesitlerinin toplam
fenolik madde miktarlart karsilastirildiginda her
iki yilda da Memecik zeytin meyvesinin toplam
fenolik madde miktarinin Ayvalik zeytine gore
daha yuksek oldugu tespit edilmistir (£<0.001)
(Cizelge 6). Ayvalik zeytin meyvesinin toplam
fenolik madde miktarinin 2008/09 ve 2009/10
yillarinda sirast ile 279.39 ve 198.87 mgCAE/100
g, Memecik zeytin meyvesinin 349.72 ve 253.40
mgCAE/100 g oldugu saptanmustir (Cizelge 6).
Zeytin meyvesindeki fenolik bilesik konsantrasyonu
cogunlukla zeytin cesidine, olgunluga, iklime,
hasat zamanina gore degismektedir (26). Toplam
fenolik madde miktarinin 2009/10 hasat yilinda
2008/09 hasat yilinda gore Ayvalik zeytin cesidinde
% 29, Memecik zeytin cesidinde % 27 daha
dustik oldugu tespit edilmistir. Fenilalanin amonyum
-liyaz aktivitesi zeytinlere uygulanan sulama
suyunun artmasiyla azalmakta, fenilpropanoid
olusumu ve polifenol icerigi de azalmaktadir
(27). Zeytin agacindaki su stresi zeytin meyvesinde
fenol olusumunu tetiklemekte, toplam fenolik
madde iceriginde artisa neden olmaktadir (28).

Meteoroloji verileri incelendiginde 2008/09 yilinda
ortalama 35.61 mm yagis, 2009/10 yilinda ise
ortalama 89.32 mm yagis meydana geldigi tespit
edilmistir (29, 30). Yillar arasinda toplam fenolik
madde miktarlarindaki farkliligin yagislardan
kaynaklanabilecegi soylenebilir. Giing Ergontl
(31) Kasim ayinda toplanan Memecik, Domat ve
Uslu zeytin cesitlerinin toplam fenolik madde
miktarlarinin sirasi ile 254.5, 194.5 ve 348 mg
GAE/100g oldugunu belirtmektedir. Calismamizda
da Memecik zeytin ¢esidinin toplam fenolik
madde miktart 2009/10 yilinda benzer dizeylerde
tespit edilmistir. Boskou et al. (32) Tsakistes,
Amfissa, Kalamon ve Crete zeytin cesitlerinin
toplam fenolik madde miktarlarint sirast ile 145,
82, 155 ve 130 mgCAE/100 g olarak belirtmekte
olup, Ayvalik ve Memecik zeytin ¢esitlerinin toplam
fenolik madde miktarlart calismamizda daha
ylksek tespit edilmistir. Ocakoglu et al. (33) ve
Ilyasoglu et al. (34) Memecik zeytin cesidinden
elde edilen vyaglarin toplam fenolik madde
miktarinin, Ayvalik cesidinden elde edilen
zeytinyagma gore daha yiksek oldugunu

Cizelge 5. Ayvalik ve Memecik zeytin meyvelerinin toplam
fenolik madde miktarlarinin, DPPH+ ve ABTS+* RSAlarinin
yil ve gesitlere gére dnemlilik dereceleri

Table 5. The degrees of significance for the total phenolic
content, DPPH+ and ABTS+ RSA of Ayvalik and Memecik
olive fruits according to the years and cultivars

Toplam Fenolik

Madde Miktari DPPHs RSA  ABTS+* RSA
Total Phenolic DPPH+ RSA ABTS+ RSA
Content

Yil Year P<0.01 P<0.001 P<0.001

Cesit Cultivar  P<0.001 P<0.001 P<0.01

Yil x Gesit 6.d. P<0.001 6.d.

Year x Cultivar




Cizelge 6. Yl x gesit interaksiyonunda zeytin meyvelerinin toplam fenolik madde miktarlari (mgCAE/100 g), DPPHe (umoITE/100 g)

ve ABTS+ (umolTE/100 g) RSAlari

Table 6. The total phenolic content (mgCAE/100 g), DPPH+ (umolTE/100 g) and ABTS+" (umoITE/100 g) RSA of olive fruits

for the year x cultivar interaction

Yil Cesit Toplam Fenolik Madde Miktari DPPH- RSA ABTS«" RSA
Year Cultivar (Total Phenolic Content) (DPPH- RSA) (ABTS* RSA)
2008/09 Ayvalik 279.36 £ 9.61* 619.73 £ 3.49° 875.87 + 5.69
Memecik 349.72 £ 21.62 1011.00 £ 3.95° 880.84 + 6.54
2009/10 Ayvalik 198.87 £ 0.75 540.64 + 10.29° 733.14 £4.93
Memecik 253.40 + 1.33 610.53 £ 7.89° 747.42 +2.84

*Standart sapma, a, b, ¢, d: Ornekler arasi farkliligi gdstermektedir. Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen 6rneklerin ortalamalarindaki

degisimler 6nemlidir (P<0.001).

*Standard deviation, a,b,c,d: Shows differences between the samples. Changes in the average of the samples which expressed in the

same column with different letters are important (P<0.001).

belirtmektedirler. Cesitlerin DPPHe (P<0.001) ve
ABTSe* (P<0.01) antioksidan aktiviteleri arasinda
istatistiksel olarak onemli farkliliklar oldugu, her
iki hasat yilinda da Memecik zeytin meyvesinin
DPPHe (P<0.001) ve ABTSe* (£<0.001) radikal
stpirici aktivitelerinin daha yuksek oldugu
belirlenmistir (Cizelge 6).

SONUC

Ege Bolgesi'nde yaygin olarak yetistirilen Ayvalik
ve Memecik zeytin yaprag: ve meyvelerinin
toplam fenolik madde miktarlari ve antioksidan
aktivitelerinin arastirildigi bu calismada Ayvalik
ve Memecik zeytin yapraklarinin toplam fenolik
madde miktarlart arasinda 6nemli bir fark olmadigi,
fakat Ayvalik zeytin yapraginin DPPHe ve ABTSe"
radikal stiptirticti aktivitesinin daha ytiksek oldugu
belirlenmistir. Ayrica Memecik zeytin meyvelerinin
toplam fenolik madde miktarinin, DPPHe ve
ABTSe* radikal stiptirticii aktivitelerinin Ayvalik
zeytin meyvelerinden 6nemli oranda yiiksek
oldugu saptanmistir. Calismamizda zeytin
meyveleri toplam fenolik madde miktarlarinin
yillara gore degistigi, iklimsel kosullardan (yagis)
etkilenebilecegi ve yagisin az oldugu yillarda
toplam fenolik madde miktarinin daha yiiksek
olabilecegi belirlenmistir. Sonu¢ olarak Ayvalik
zeytin yapraginin DPPHe ve ABTSe* radikal
stiptirticti aktivitelerinin Memecik zeytin yapragina
gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Genel
olarak her iki zeytin cesidinin de yapraklar
yuksek antioksidan aktivite gdstermis olup dogal
antioksidan kaynagt olarak kullanilabilir. Zeytinler
zeytinyagina islenmeden 6nce kiricida belirli
miktarda zeytin yaprag ilave edilerek antioksidan
icerigi ve aktivitesi ytiksek yaglar elde edilebilinir.
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