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AYVALIK VE MEMECİK ZEYTİN ÇEŞİTLERİNİN YAPRAĞI
VE MEYVELERİNİN TOPLAM FENOLİK MADDE

MİKTARI VE ANTİOKSİDAN AKTİVİTELERİ

Özet

Bu çal›flmada 2008/09 ve 2009/10 hasat y›llar›nda Bornova Zeytincilik Araflt›rma ‹stasyonu Müdürlü¤ü
bahçesinden toplanan Ayval›k ve Memecik zeytin yapra¤› ve zeytin meyvelerinin toplam fenolik madde
miktar›, DPPH• ve ABTS•+ radikal süpürücü aktiviteleri incelenmifltir. ‹statistiksel olarak çeflitlere göre
zeytin yapra¤›n›n DPPHo ve ABTS•+ radikal süpürücü aktiviteleri, zeytin meyvesinin toplam fenolik
madde miktar›, DPPH• ve ABTS•+ radikal süpürücü aktiviteleri önemli bulunmufltur (P<0.001). Ayval›k
zeytin yapra¤›n›n toplam fenolik madde miktarlar›n›n 2008/09 ve 2009/10 y›llar›nda s›ras› ile 237.73 ve
235.64 mgCAE/100 g, Memecik zeytin yapra¤›n›n 230.64 ve 233.73 mgCAE/100 g, Ayval›k zeytin
meyvesinin 279.39 ve 198.87 mgCAE/100 g ve Memecik zeytin meyvesinin 349.72 ve 253.40 mgCAE/100 g
oldu¤u saptanm›flt›r. Sonuç olarak her iki hasat y›l›nda da toplam fenolik madde miktarlar› aç›s›ndan
Ayval›k ve Memecik zeytin çeflitlerinin yapraklar› aras›nda önemli bir fark olmad›¤›, fakat Memecik zeytin
meyvesinin toplam fenolik madde miktar›n›n Ayval›k zeytin meyvesine göre daha yüksek oldu¤u tespit
edilmifltir.

Anahtar kelimeler: DPPH, ABTS, zeytin, zeytin yapra¤›, 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, DPPH• and ABTS•+ 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, DPPH• and ABTS•+ radical scavenging activities of olive leaves and also the olive fruits
total phenolic content, DPPH• and ABTS•+ 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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GİRİŞ

Türkiye zeytin kültürü ve yetifltiricili¤inde dünyan›n
say›l› ülkeleri aras›nda olup dünya zeytin a¤aç
varl›¤›nda ve dane zeytin üretiminde ‹spanya,
‹talya ve Yunanistan’dan sonra dördüncü s›rada
yer almaktad›r (1).

Türkiye’de Kuzey Ege’de Ayval›k, Güney Ege’de
Memecik ekonomik öneme sahip ya¤l›k zeytin
çeflitleridir. Ayval›k zeytin çeflidinin, orijini Bal›kesir
ilinin Edremit ilçesidir. Meyve eti oran› % 85,26,
ya¤ oran› % 24.72 ve nem oran› % 55,74 olup orta
derecede periyodisite göstermektedir. Memecik
zeytin çeflidinin orijini Mu¤la’d›r. Meyve boyu iri ve
so¤u¤a duyarl›d›r. Meyve eti oran› % 88.28, ya¤
oran› % 24.50 ve nem oran› % 52.60’d›r. Kuvvetli
periyodisite göstermektedir (2).

Zeytin yapraklar› zeytin hasad› s›ras›nda elde
edilen önemli bir yan üründür. Zeytin a¤ac›n›n
yapraklar› ince uzun formda olup bir yapra¤›n
ömrü 2-3 y›l aras›nda de¤iflmektedir. Üst yüzeyleri
yeflil, alt yüzeyleri ise gri-beyaz renkte olan
yapraklar bir süre sonunda döküldüklerinden,
yerine yeni yapraklar gelmekte ve bu yenilenme
genellikle  bahar  aylar›nda  olmaktad›r  (3).
Genellikle zeytin  yapra¤›  hasat  zaman›nda
toplanan zeytinin toplam a¤›rl›¤›n›n % 10’u kadar
olmaktad›r. Ayr›ca zeytin a¤açlar›n›n budanmas›
s›ras›nda da elde edilmektedir (4). Zeytin yapraklar›
herhangi  bir  üretim  veya  sat›n  alma  maliyeti
olmayan bir hammaddedir. Zeytin a¤ac›n›n,
meyvesinden sonra besin de¤eri en zengin k›sm›
olan zeytin yapra¤›, antioksidan madde özelli¤i
gösteren  birçok  fenolik  bilefli¤i  özellikle  de
oleuropeini bünyesinde bulundurmaktad›r. Zeytin
yapra¤› ekstraktlar›nda bulunan oleuropein ve
hidroksitirosolün antioksidan aktivitesi de oldukça
yüksektir   (5, 6).   Son   zamanlarda   yap›lan
araflt›rmalar   ile   zeytin   yapra¤›   ekstrakt›n›n
zeytinya¤›n› oksidasyona karfl› korudu¤u saptanm›fl,
1 kg zeytin yapra¤› ekstrakt› ile zenginlefltirilmifl
50-320 l rafine zeytinya¤›n›n stabilitesinin ham
zeytinya¤› ile ayn› oldu¤u rapor edilmifltir (7).

Ekim ay›nda toplanan yapraklardaki oleuropein
miktar›n›n Mart ay›nda toplanan yapraklara göre
daha az miktarda oldu¤u, yeflil ve genç sürgünlerin
düflük üretim h›z›nda olmas›ndan dolay› bahar
mevsimine göre daha az miktarda oleuropein
içerdi¤i, ayr›ca oleuropein miktar›n› renk/yafl
faktörünün etkiledi¤i ve koyu yeflil yapraklarda
daha yüksek miktarda bulundu¤u belirlenmifltir.

Yeflilimsi   sar›   ve   tamamen   sar›   (dökülme
dönemindeki yapraklarda) yapraklar›n en düflük
miktarda oleuropein içerdi¤i yap›lan çal›flmalarda
saptanm›flt›r  (8).  Fabbri  et  al.  (9)  yapt›klar›
çal›flmada da zeytin yapra¤›ndaki fenolik bilefliklerin
yaprak yafl›, dal tipi (zay›f, orta, güçlü) ve çeflide
göre de¤iflti¤ini, May›s, Temmuz ve Eylül aylar›nda
toplanan yapraklardaki bileflikler aras›ndaki en
önemli farkl›l›klar›n çeflide ve toplama zaman›na
göre de¤iflti¤ini belirlemifllerdir. 

Zeytinler yüksek oranda; taze meyve eti a¤›rl›¤›n›n
% 1-3 aras›nda, fenolik bileflik içermektedir. Silva
et  al.  (10)  oleuropeinin  ifllenmemifl  zeytin
meyvesinde en fazla bulunurken, hidroksitirosolün
ifllenmifl  zeytinde  ve  zeytinya¤›nda  en  fazla
bulundu¤unu ifade etmektedir. Oleuropein miktar›
olgunlaflmam›fl zeytinde kuru a¤›rl›k olarak %
14’e kadar ulaflmakta, fakat olgunlaflma ile bu oran
azalmaktad›r.  Zeytin  yapra¤›nda,  meyvesinde
ve  çekirde¤inde  farkl›  farkl›  fenolik  bileflikler
bulunmaktad›r. Meyvede 13.9-30.5 (g tannik asit
/kg) ve taze yaprakta 11.6-17.4 (g tannik asit /kg)
toplam fenol bulundu¤u yap›lan çal›flmalarda
tespit edilmifltir (10).

G›dalar›n  toplam  antioksidan  kapasitelerini
belirlemek  için  bir  seri  radikal  tutma  testleri
kullan›lmaktad›r. Bütün testler uygun bir substrat,
bir oksidasyon bafllat›c› ve uygun son nokta ölçüm
sistemi esas›na dayanmaktad›r. G›da örneklerinde
ve biyolojik s›v›larda antioksidan aktivite tayini,
serbest radikaller ve antioksidanlar aras›ndaki
reaksiyon temeline dayanmaktad›r. Reaksiyon
sonunda serbest radikallerin kal›nt› konsantrasyonu
spektrofotometrik veya kolorimetrik olarak tespit
edilmektedir. Genellikle serbest radikaller olarak
ABTS (2,2’-azinobis (3- etilbenztiyoazolin-6-sülfonik
asit)  ve  DPPH  (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil)
kullan›lmaktad›r.  Çünkü  bunlar  antioksidan
bilefliklerle do¤rudan ve h›zl› bir flekilde reaksiyon
göstermektedir (11).

Yeflil yapraklar›n daha yüksek antioksidan aktivite
gösterdi¤i yap›lan çal›flmalarda tespit edilmifl
olup, yaprak yafl›n›n ilerlemesi ile birlikte antioksidan
kapasitesinin de azald›¤›, Troloks, BHA, BHT,
TBHQ   gibi   sentetik   antioksidanlara   göre
oleuropeinin daha yüksek indüksiyon de¤erine
sahip oldu¤u belirlenmifltir (8). Zeytin meyvesi ve
yapra¤›nda yap›lan analizlerde toplam antioksidan
aktivite ve toplam fenolik bileflik içeri¤i aras›nda
pozitif bir korelasyon oldu¤u tespit edilmifltir (10).
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Yap›lan bu çal›flma ile Ayval›k ve Memecik zeytin
yapraklar›n›n ve meyvelerinin toplam fenolik
madde miktar› ve antioksidan aktivitelerinin
saptanmas› amaçlanm›flt›r. Do¤al antioksidan
kayna¤› olarak da kullan›lan zeytin yapraklar›n›n
antioksidan  miktar›  ve  aktivitelerinin  zeytin
çeflitlerine  göre  farl›l›k  gösterip  göstermedi¤i
tespit edilecektir.

MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal

Çal›flmada Bornova Zeytincilik Araflt›rma ‹stasyonu
Müdürlü¤ü bahçesinde yetifltirilmekte olan 20
yafl›nda, 6 x 6 dikim s›kl›¤›ndaki, Ayval›k (fiekil 1)
ve Memecik (fiekil 2) zeytin çeflitlerinin meyveleri
ve yapraklar› kullan›lm›flt›r. Zeytinler her iki hasat
y›l›nda ve çeflitte 3.9 olgunluk indeksinde hasat
edilmifltir. Zeytin yapraklar› da ayn› gün ayn›
a¤açtan toplanm›flt›r. Zeytin meyvelerinde su (%) ve
ya¤ (%) miktar›, zeytin meyveleri ve yapraklar›nda
da  toplam  fenolik  madde  miktar›,  DPPH• ve
ABTS•+ radikal  süpürücü  aktivite  analizleri
yap›lm›flt›r.

Zeytinlerin olgunluk indekslerinin belirlenmesi

Olgunluk indeksinin belirlenmesi için ‹spanya
Tar›msal  Araflt›rma  Enstitüsü,  Jaen  ‹stasyonu
taraf›ndan önerilen 1 kg örnekten rastgele al›nan
100 adet zeytine afla¤›daki formül kullan›larak
yap›lan hesaplamaya dayanmaktad›r (12). 

Olgunluk ‹ndeksi= [(ax0 + bx1 + cx2 + dx3 + ex4
+ fx5 + gx6 + hx7)/100]

Burada a, b, c,……h afla¤›daki 8 kategorinin her
birine ait zeytin adedidir 

a: Kabuk rengi koyu yeflil olan zeytinler

b: Kabuk rengi sar› veya sar›ms› olan zeytinler

c: Kabuk  rengi  k›rm›z›ms›  lekeli  sar›ms›  olan
zeytinler

d: Kabuk rengi k›rm›z›ms› veya aç›k menekfle
olan zeytinler 

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

f: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kal›nl›¤›n›n
yar›s›na kadar menekfle olan zeytinler

g: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hemen hemen
çekirde¤e kadar menekfle olan zeytinler

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

Yöntem

Su Miktarı Tayini

Zeytin örneklerinin su tayini TS.1632’de belirtildi¤i
gibi gerçeklefltirilmifl olup sonuçlar % olarak
verilmifltir (13).

Yağ Miktarı Tayini

Zeytin örneklerinin ya¤ tayini TS. 973’de belirtildi¤i
gibi Soxhelet ekstraksiyon düzene¤i ile çözgen
olarak n-hekzan kullan›larak ekstraksiyonla tespit
edilmifl olup sonuçlar % olarak belirtilmifltir (14).

Toplam Fenolik Madde Tayini

Zeytin meyvesi örneklerinin ekstraksiyonu için
Hrncirik and Fritsche (15)’in, zeytin yapraklar›n›n
ekstraksiyonu için Bouaziz et. al (7) ve Ranalli et
al. (8)’nun yöntemleri kullan›lm›flt›r. 

Zeytin yapraklar›n›n ekstraksiyonu için 5 g örnek
tart›lm›fl, elle küçük parçalara ayr›l›p, 50 ml metanol

Ayvalık ve Memecik Zeytin Çeşitlerinin...
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fiekil 1. Ayval›k zeytin yapra¤› ve meyvesi
Figure 1. Ayvalik olive leaves and fruits

fiekil 2 Memecik zeytin yapra¤› ve meyvesi
Figure 2. Memecik olive leaves and fruits
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/su 80:20 (v/v) ile kar›flt›r›ld›ktan sonra 6 dk çelik
b›çakl› blenderda parçalanarak ekstraksiyona tabi
tutulmufl, kar›fl›m mavi band filtre ka¤›d›ndan
(S&S Fitler Paper Circles 5893 blue ribbon, 125
mm, Germany) süzülmüfltür. Ayn› ifllemler 3 defa
tekrarlanm›fl, daha sonra ekstraktlar birlefltirilmifltir.
Elde edilen ekstrakt vakumlu döner evaporatörde
(Heidolph laborota, 4010, Germany) 40 °C’de
buharlaflt›r›lm›fl, elde edilen ekstrakt 5 ml metanol
ile çözündürülmüfltür. 

Abencor sisteminde k›r›c›da k›r›lan zeytinlerden 1 g
tart›lm›fl, 5 ml metanol/su (60:40 v/v) ilavesinden
sonra 2 dakika çalkalanm›fl ve dakikada 3500
devirde 10 dakika santrifüj edilmifltir. Mavi band
filtre ka¤›d›ndan (S&S Fitler Paper Circles 5893
blue ribbon, 125 mm, Germany) süzüldükten
sonra kalan k›s›mda, tekrar 5 ml metanol/su
(60:40  v/v)   kar›fl›m›   ilave   edilerek   ifllem
tekrarlanm›fl  ve  ekstrakt  saf  su  ile  10 ml’ye
tamamlanm›flt›r. 

Elde edilen ekstraktlar›n toplam fenolik madde
miktar›   Hrncirik   and   Fritsche   (15)’e   göre
belirlenmifltir. Zeytin meyvesi ve zeytin yapra¤›
ekstraktlar›ndan 0.1 ml al›narak 50 ml’lik balon
jojeye konulmufl, üzerlerine 5 ml saf su, 0.5 ml
Folin-Ciocalteu (Merck KGaA, Germany) çözeltisi
ilave edilmifl ve 3 dk bekledikten sonra 1 ml sodyum
karbonat çözeltisi (%35, w/v) ilave edilerek,
kar›fl›m saf su ile 50 ml çizgiye kadar tamamlanm›flt›r.
Çözeltiler 2 saat karanl›k ortamda bekletildikten
sonra absorbans, flahit çözeltiye karfl› 725 nm
dalga boyunda spektrofotometre ile ölçülmüfltür.
Standart çözelti için 0-2 µg/ml aras›nda haz›rlanan
kafeik  asit  çözeltisi  kullan›lm›flt›r.  Kafeik  asit
çözeltilerinin  de  ayn›  koflullarda  absorbans
de¤erleri belirlenerek örneklerin toplam fenol
miktar› bu standartlardan elde edilen kalibrasyon
grafikleri (R2=0.99) yard›m›yla kafeik asit olarak
hesaplanm›flt›r. 

DPPH• radikal süpürücü aktivite tayini

Örneklerinin DPPHo radikal süpürücü aktivitesi
Jiang et al. (16) ve Carrasco-Pancorbo et al.
(17)’e göre yap›lm›flt›r. Zeytin meyvesi ve zeytin
yapra¤›nda DPPH• radikal süpürücü aktivitesi
tayini için daha önce haz›rlanm›fl olan ekstrakt
kullan›lm›flt›r. 100 µM DPPH• radikali metanol
ile haz›rlanm›flt›r. 0.1 ml örnek üzerine 1.9 ml
DPPH• solüsyonu eklenmifl ve 15 dk karanl›kta
bekletildikten  sonra  517 nm  dalga  boyunda
absorbans de¤erleri ölçülmüfltür. Örneklerin

antioksidan kapasitesi troloks standard›ndan elde
edilen kalibrasyon grafikleri (R2= 0.99) yard›m›yla
troloks eflde¤eri olarak hesaplanm›flt›r. 

ABTS•+ radikal süpürücü aktivite tayini

Örneklerin ABTS•+ radikal süpürücü aktivitesi,
Re  et  al.  (18)  ve  Pellegrini  et  al.  (19)’a  göre
yap›lm›fl,  ölçümler  spektrofotometrik  olarak
gerçeklefltirilmifltir. Zeytin meyvesinde ABTS•+

radikal süpürücü aktivitesi tayini için Silva et al.
(10) taraf›ndan yap›lan çal›flmadan yararlan›lm›flt›r,
5 g örnek tart›lm›fl, 10 ml hekzan ilave edilerek
10 dk kar›flt›r›ld›ktan sonra kar›fl›m mavi band
filtre ka¤›d›ndan (S&S Filter Paper Circles 5893
blue ribbon, 125 mm, Germany) süzülmüfltür. Bu
ifllem 3 defa tekrarlanm›fl, ekstraktlar birlefltirilmifltir.
Zeytin yapra¤›nda ABTS•+ radikal giderme aktivitesi
tayini  için  daha  önce  haz›rlad›¤›m›z  ekstrakt
kullan›lm›flt›r. 7 mM ABTS son konsantrasyonuna
2,45 mM olan potasyum persülfat ilave edildikten
sonra çözelti 12-16 saat oda s›cakl›¤›nda karanl›kta
bekletilmifltir.  ABTS  ile  potasyum  persülfat›n
oksidasyonu  sonucu  oluflan  ABTS•+ radikal
katyonu solüsyonu etanol ile 734 nm dalga boyunda
absorbans› 0.70 ± 0.02 olana kadar seyreltilmifltir.
0.15  ml  örnek  üzerine  2  ml  ABTS•+ radikal
katyonu solüsyonu eklenmifl ve 15 dk karanl›kta
bekletildikten  sonra  734  nm  dalga  boyunda
absorbans   ölçümü   yap›lm›flt›r.   Örneklerin
antioksidan kapasitesi troloks standard›ndan elde
edilen kalibrasyon grafikleri (R2=0.99) yard›m›yla
troloks eflde¤eri olarak hesaplanm›flt›r. 

İstatistiksel Analizler

Çal›flmada analizler 3 tekerrürlü olarak yap›lm›fl,
elde edilen veriler SPSS for Windows v 11 (SPSS
Inc., USA) paket program›nda General Linear
Model ile de¤erlendirilmifltir. Önemli bulunan
farkl›l›klar Duncan karfl›laflt›rma testine göre
belirlenmifltir.

BULGULAR ve TARTIŞMA

Çizelge 1’de Ayval›k ve Memecik zeytin meyvelerinin
su  (%)  ve  ya¤ (%)  miktarlar›n›n  y›l  ve  çeflitlere
göre önemlilik dereceleri görülmektedir. Çizelge
2’de de belirtildi¤i üzere 2008/09 ve 2009/10
y›llar›nda s›ras› ile en yüksek su miktar› % 57.17
ve % 64.06 ile Memecik zeytin meyvesinde, en
yüksek ya¤ miktar› % 21.57 ve % 18.17 ile Ayval›k
zeytin meyvesinde tespit edilmifltir. ‹statistiksel
olarak y›l x çeflit interaksiyonunda meyvelerin su
miktar› (%) önemli bulunmufl (P≤0.001) olup ya¤
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madde miktarlar› aras›nda önemli bir fark olmad›¤›
belirlenmifl  olup  antioksidan  aktivitelerindeki
de¤iflim zeytin yapra¤›ndaki -tokoferol gibi di¤er
antioksidan maddelerden kaynaklanabilir. Zeytin
yapra¤›ndaki  fenolik  bileflikler,  özellikle  de
oleuropein genetik faktör, hasat zaman›, renk ve
yafl  gibi  pek  çok  faktörden  önemli  oranda
etkilenmektedir  (8, 21).  Sayg›n  (21)  taraf›ndan
Ayval›k, Memecik,  Domat  ve  Gemlik  zeytin
yapra¤›  fenolik  bileflik  ve  DPPH  antioksidan
aktivitesinin incelendi¤i çal›flmada yeflil yapraklar›n
daha yüksek antioksidan aktivite gösterdi¤i, Eylül
ve Aral›k aylar›nda Ayval›k zeytin yapra¤›n›n
DPPH antioksidan aktivite de¤erinin Memecik
zeytin  yapra¤›na  göre  daha  yüksek  oldu¤u
saptanm›fl olup elde edilen veriler çal›flma ile
uyum içerisindedir. Zeytin yapra¤› ekstraktlar›nda
bulunan  hidroksitirosolün  ABTS  ve  DPPH
antioksidan aktivitesinin oldukça yüksek oldu¤u
bundan dolay› zeytin yapraklar›n›n oleuropein
ve  hidroksitirosol  ekstrakt›  için  yararl›  birer
kaynak olabilece¤i belirtilmektedir (5, 6).

Skerget  et  al.  (22)  zeytin  yapra¤›  antioksidan
aktivitesinin oldukça yüksek oldu¤unu, bundan
dolay› ya¤lar›n oksidatif stabilitesini artt›rmak
için kullan›labilece¤ini belirtmektedir. Hatta son
y›llarda olgunlaflm›fl zeytinlere ifllenmeden önce
% 2-3 oran›nda yaprak kat›larak elde edilen ya¤›n
daha lezzetli ve oksidasyona karfl› daha dirençli
hale geldi¤i (8) tespit edilmifltir. Rafine zeytinya¤›na
zeytin yapra¤› polifenolleri eklendi¤inde s›zma
zeytinya¤› ile ayn› stabiliteye sahip oldu¤u (23),
herhangi bir zeytin çeflidinin yapraklar›ndaki
polifenollerin ekstrakte edilerek lipid ürünlerine
kat›lmas›n›n onlar›n raf ömrünü uzatabilece¤i
(24), hatta zeytin yapra¤› ekstrakt› ilave edilmifl
ya¤›n DPPH• radikal süpürücü aktivitesin % 86
artt›¤› (25) yap›lan çal›flmalarda belirlenmifltir.
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miktar›  (%)  önemli  bulunmam›flt›r.  Çeflitler
aras›nda su ve ya¤ miktar›  (%) bak›m›ndan önemli
farkl›l›klar tespit edilmifltir (P<0.001).

Çizelge   3’de   Ayval›k   ve   Memecik  zeytin
yapraklar›n›n toplam fenolik madde miktar›n›n,
DPPH• ve ABTS•+ radikal süpürücü aktivitelerinin
y›l   ve   çeflitlere   göre   önemlilik   dereceleri
görülmektedir. Ayval›k zeytin yapra¤›n›n toplam
fenolik madde miktar›n›n 2008/09 ve 2009/10
hasat  y›llar›nda  s›ras›  ile  237.73  ve  235.64
mgCAE/100 g, Memecik zeytin yapra¤›n›n 230.64
ve 233.73 mgCAE/100 g oldu¤u tespit edilmifl
olup y›l, çeflit, y›l x çeflit interaksiyonunda önemli
farkl›l›klar bulunmam›flt›r (Çizelge 4). Çeflitlere
göre zeytin yapraklar›n›n antioksidan aktiviteleri
aras›nda istatistiksel olarak önemli farkl›l›klar
oldu¤u (P<0.001), her iki hasat y›l›nda da Ayval›k
zeytin yapra¤›n›n DPPH• (P<0.001) ve ABTS•+

(P<0.05) radikal süpürücü aktivitelerinin daha
yüksek oldu¤u belirlenmifltir. Çeflitli çal›flmalarda
toplam fenolik madde ve -tokoferol miktar›n›n
antioksidan aktivite ile korelasyon içinde oldu¤u,
toplam fenolik madde ve -tokoferol miktar›
artt›kça DPPH•  (20)  ve  ABTS•+ (19)  radikal
süpürücü aktivitenin de artt›¤› belirtilmektedir.
Çal›flmam›zda zeytin yapraklar›n›n toplam fenolik

Çizelge 1. Zeytin meyvelerinin su (%) ve ya¤ (%) miktarlar›n›n
y›llara ve çeflitlere göre önemlilik dereceleri
Table 1. The degrees of significance for the water (%) and oil (%)
content of olive cultivars according to the years and cultivars

Su Miktar› (%) Ya¤ Miktar› (%)
Water Content (%) Oil Content (%)

Y›l Year P<0.001 P≤0.001

Çeflit Cultivar P<0.001 P<0.001

Y›l x Çeflit Year x Cultivar P≤0.001 ö.d.

Çizelge 2. Y›l x çeflit interaksiyonunda zeytin meyvelerinin
su ve ya¤ miktarlar› (%) 
Table 2. The water and oil content (%) of olive fruits for the
year x cultivar interaction

Y›l Çeflit Su Miktar› (%) Ya¤ Miktar› (%)
Year Cultivar Water Content (%) Oil Content (%)

2008/09 Ayval›k 54.85 ± 0.12*d 21.57 ± 0.11

Memecik 57.17 ± 0.39c 15.40 ± 0.59

2009/10 Ayval›k 57.86 ± 0.30b 18.17 ± 0.26

Memecik 64.06 ± 0.43a 13.12 ± 0.05

*Standart  sapma,  a,  b,  c,  d:  Örnekler  aras›  farkl›l›¤›
göstermektedir.  Ayn›  sütunda  farkl›  harfle  ifade  edilen
örneklerin ortalamalar›ndaki de¤iflimler önemlidir (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).

Çizelge 3. Ayval›k ve Memecik zeytin yapraklar›n›n toplam
fenolik madde miktarlar›n›n, DPPH• ve ABTS•+ RSA’lar›n›n
y›llara ve çeflitlere göre önemlilik 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 Miktar› DPPH• RSA ABTS•+ RSA
Total Phenolic DPPH• RSA ABTS•+ RSA
Content

Y›l Year ö.d. P<0.001 P<0.05

Çeflit Cultivar ö.d. P<0.001 P<0.001

Y›l x Çeflit ö.d. P<0.01 P<0.001
Year x Cultivar
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Zeytin yapraklar› g›da, ilaç ve kozmetik sektöründe
do¤al  kaynak  olarak  kullan›labilir,  hatta  son
zamanlarda  zeytin  yapra¤›  ekstrakt›  tabletleri
g›da ürünü veya g›da katk› maddesi olarak da
sat›lmaktad›r (8).

Çizelge 5’de Ayval›k ve Memecik zeytin meyvelerinin
toplam fenolik madde miktar›n›n, DPPH• ve
ABTS•+ radikal  süpürücü  aktivitelerinin  y›l  ve
çeflitlere göre önemlilik dereceleri görülmektedir.
Çal›flmam›zda zeytin meyvelerinin 2008/09 hasat
y›l›ndaki toplam fenolik madde miktar›n›n
2009/10 hasat y›l›na göre daha yüksek oldu¤u
belirlenmifltir (P<0.01). Zeytin çeflitlerinin toplam
fenolik madde miktarlar› karfl›laflt›r›ld›¤›nda her
iki y›lda da Memecik zeytin meyvesinin toplam
fenolik madde miktar›n›n Ayval›k zeytine göre
daha yüksek oldu¤u tespit edilmifltir (P<0.001)
(Çizelge 6).  Ayval›k  zeytin  meyvesinin  toplam
fenolik  madde  miktar›n›n  2008/09  ve  2009/10
y›llar›nda s›ras› ile 279.39 ve 198.87 mgCAE/100
g, Memecik zeytin meyvesinin 349.72 ve 253.40
mgCAE/100 g oldu¤u saptanm›flt›r (Çizelge 6).
Zeytin meyvesindeki fenolik bileflik konsantrasyonu
ço¤unlukla zeytin çeflidine, olgunlu¤a, iklime,
hasat zaman›na göre de¤iflmektedir (26). Toplam
fenolik madde miktar›n›n 2009/10 hasat y›l›nda
2008/09 hasat y›l›nda göre Ayval›k zeytin çeflidinde
% 29,  Memecik  zeytin  çeflidinde  % 27  daha
düflük oldu¤u tespit edilmifltir. Fenilalanin amonyum
-liyaz  aktivitesi  zeytinlere  uygulanan  sulama
suyunun artmas›yla azalmakta, fenilpropanoid
oluflumu ve polifenol içeri¤i de azalmaktad›r
(27). Zeytin a¤ac›ndaki su stresi zeytin meyvesinde
fenol oluflumunu tetiklemekte, toplam fenolik
madde içeri¤inde art›fla neden olmaktad›r (28).

Meteoroloji verileri incelendi¤inde 2008/09 y›l›nda
ortalama 35.61 mm ya¤›fl, 2009/10 y›l›nda ise
ortalama 89.32 mm ya¤›fl meydana geldi¤i tespit
edilmifltir (29, 30). Y›llar aras›nda toplam fenolik
madde miktarlar›ndaki farkl›l›¤›n ya¤›fllardan
kaynaklanabilece¤i söylenebilir. Günç Ergönül
(31) Kas›m ay›nda toplanan Memecik, Domat ve
Uslu zeytin çeflitlerinin toplam fenolik madde
miktarlar›n›n s›ras› ile 254.5, 194.5 ve 348 mg
GAE/100g oldu¤unu belirtmektedir. Çal›flmam›zda
da Memecik zeytin çeflidinin toplam fenolik
madde miktar› 2009/10 y›l›nda benzer düzeylerde
tespit edilmifltir. Boskou et al. (32) Tsakistes,
Amfissa, Kalamon ve Crete zeytin çeflitlerinin
toplam fenolik madde miktarlar›n› s›ras› ile 145,
82, 155 ve 130 mgCAE/100 g olarak belirtmekte
olup, Ayval›k ve Memecik zeytin çeflitlerinin toplam
fenolik madde miktarlar› çal›flmam›zda daha
yüksek tespit edilmifltir. Ocakoglu et al. (33) ve
Ilyasoglu et al. (34) Memecik zeytin çeflidinden
elde  edilen  ya¤lar›n  toplam  fenolik  madde
miktar›n›n,  Ayval›k  çeflidinden  elde  edilen
zeytinya¤›na   göre   daha   yüksek   oldu¤unu

D. Sevim,  Ö. Tuncay

Çizelge 5. Ayval›k ve Memecik zeytin meyvelerinin toplam
fenolik madde miktarlar›n›n, DPPH• ve ABTS•+ RSA’lar›n›n
y›l ve çeflitlere göre önemlilik 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 Miktar› DPPH• RSA ABTS•+ RSA
Total Phenolic DPPH• RSA ABTS•+ RSA
Content

Y›l Year P<0.01 P<0.001 P≤0.001

Çeflit Cultivar P<0.001 P<0.001 P<0.01

Y›l x Çeflit ö.d. P<0.001 ö.d.
Year x Cultivar

Çizelge 4. Y›l x çeflit interaksiyonunda zeytin yapraklar›n›n toplam fenolik madde miktarlar› (mgCAE/100 g), DPPH•
(µmolTE/100 g) ve ABTS•+ (µmolTE/100 g) RSA’lar› 
Table 4. The total phenolic content (mgCAE/100 g), DPPH• (µmolTE/100 g) and ABTS•+ (µmolTE/100 g) RSA of olive leaves
for the year x cultivar interaction

Y›l Çeflit Toplam Fenolik Madde Miktar› DPPH• RSA ABTS•+ RSA
Year Cultivar (Total Phenolic Content) (DPPH• RSA) (ABTS•+ RSA)

2008/09 Ayval›k 237.73 ± 8.86* 2027.64 ± 7.67a 1056.16 ± 5.41A

Memecik 230.64 ± 4.26 1512.32 ± 5.02c 895.03 ± 7.98C

2009/10 Ayval›k 235.64 ± 8.48 1898.81 ± 18.10b 1037.86 ± 6.22B

Memecik 233.73 ± 4.26 1214.51 ± 5.02d 825.38 ± 7.98D

*Standart sapma, a, b, c, d: Örnekler aras› farkl›l›¤› göstermektedir. Ayn› sütunda farkl› harfle ifade edilen örneklerin ortalamalar›ndaki
de¤iflimler önemlidir (P<0.01), A, B, C, D: Örnekler aras› farkl›l›¤› göstermektedir. Ayn› sütunda farkl› harfle ifade edilen örneklerin
ortalamalar›ndaki de¤iflimler önemlidir (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).



belirtmektedirler. Çeflitlerin DPPH• (P<0.001) ve
ABTS•+ (P<0.01) antioksidan aktiviteleri aras›nda
istatistiksel olarak önemli farkl›l›klar oldu¤u, her
iki hasat y›l›nda da Memecik zeytin meyvesinin
DPPH• (P<0.001) ve ABTS•+ (P≤0.001) radikal
süpürücü aktivitelerinin daha yüksek oldu¤u
belirlenmifltir (Çizelge 6).

SONUÇ

Ege Bölgesi’nde yayg›n olarak yetifltirilen Ayval›k
ve Memecik zeytin yapra¤› ve meyvelerinin
toplam fenolik madde miktarlar› ve antioksidan
aktivitelerinin araflt›r›ld›¤› bu çal›flmada Ayval›k
ve Memecik zeytin yapraklar›n›n toplam fenolik
madde miktarlar› aras›nda önemli bir fark olmad›¤›,
fakat Ayval›k zeytin yapra¤›n›n DPPH• ve ABTS•+

radikal süpürücü aktivitesinin daha yüksek oldu¤u
belirlenmifltir. Ayr›ca Memecik zeytin meyvelerinin
toplam fenolik madde miktar›n›n, DPPH• ve
ABTS•+ radikal süpürücü aktivitelerinin Ayval›k
zeytin  meyvelerinden  önemli  oranda  yüksek
oldu¤u  saptanm›flt›r.  Çal›flmam›zda  zeytin
meyveleri toplam fenolik madde miktarlar›n›n
y›llara göre de¤iflti¤i, iklimsel koflullardan (ya¤›fl)
etkilenebilece¤i ve ya¤›fl›n az oldu¤u y›llarda
toplam fenolik madde miktar›n›n daha yüksek
olabilece¤i belirlenmifltir. Sonuç olarak Ayval›k
zeytin  yapra¤›n›n  DPPH•  ve  ABTS•+ radikal
süpürücü aktivitelerinin Memecik zeytin yapra¤›na
göre daha yüksek oldu¤u tespit edilmifltir. Genel
olarak  her  iki  zeytin  çeflidinin  de  yapraklar›
yüksek antioksidan aktivite göstermifl olup do¤al
antioksidan kayna¤› olarak kullan›labilir. Zeytinler
zeytinya¤›na ifllenmeden önce k›r›c›da belirli
miktarda zeytin yapra¤› ilave edilerek antioksidan
içeri¤i ve aktivitesi yüksek ya¤lar elde edilebilinir.
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