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Ozet

Erkence zeytin meyvesinin, zeytin agacinda kendiliginden cesitli etkenlere bagli olarak tatlanmasi sonucu
olusan meyvelere "Hurma" zeytin denilmektedir. Hurma zeytini hi¢bir isleme tabi tutulmadan tiketilen
ozel bir zeytin cesididir. Erkence zeytin cesidinde, sadece izmir’in Seferihisar ve Karaburun ilcelerinin
bazi bolgelerinde iklimsel kosullara bagli olarak Hurmalasma meydana gelmektedir. Calismamizda
2010/11 yilinda Karaburun ve Seferihisar ilcelerinden hasat edilen, Hurmalasmis ve Hurmalasmamis
zeytinlerden elde edilen yaglarda kalite kriterleri, klorofil miktari, toplam fenolik madde miktari,
a-tokoferol miktari, yag asidi kompozisyonu, DPPH ve ABTS radikal stiptriict aktivite (RSA) analizleri
yapimustir. Arastirma sonucunda Hurmalasmis ve Hurmalasmamis zeytinlerin su miktarlarinin sirast ile
%40.98 ve %46.42 oldugu belirflenmistir. Hurmalasmis ve Hurmalasmamus zeytinlerden elde edilen yaglarin
kalite kriterleri arasinda ¢nemli bir fark olmadigi, fakat Hurmalasmamis zeytinyaginin toplam fenol
miktarinin 87.14 mg CAE/kg yag, DPPH" RSA degerinin 59.02 pmol TE/100g yag, ABTS* RSA degerinin
55.83 pmol TE/100g yag oldugu ve Hurmalasmis zeytinyagina gore daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Erkence, Hurma, klorofil, toplam fenolik madde, a-tokoferol, radikal stptrtict aktivite

COMPARISON OF OLIVE OILS OF
ERKENCE (HURMA AND NOT HURMA)

Abstract

"Hurma" olive is an Erkence olive fruit in which fruit sweetness occurs in olive tree, as a result of several
factors. Hurma is a special type of olive variety which can directly consumed without any further treatment.
This phenomenon occurs only in the fruits of Erkence variety and only in some parts of Karaburun and
Seferihisar peninsula in Izmir, due to the on climatic conditions. In our study, olives of Hurma and not
Hurma were obtained from districts of Karaburun and Seferihisar, in 2010/11 harvest year. Quality criteria,
chlorophyll content, total phenolic content, a-tocopherol content, fatty acid composition, DPPH and
ABTS radical scavenging activity were analyzed. As a result of this research, the water contents of Hurma
and not Hurma were determined as 40.98% and 46.42%, respectively. There was no significant difference
determined for the quality criteria between the olive oils which were obtained from Hurma and not
Hurma. But the total phenolic content, DPPH* RSA and ABTS** RSA of olive oils which were obtained
from not Hurma were determined higher than Hurma, 87.14 mg CAE/kg oil, 59.02 pmol TE/100g oil
and 55.83 numol TE/100g oil, respectively.

Keywords: Erkence, Hurma, chlorophyll, total phenolic content, a-tocopherol, radical scavenging activity
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GIRIS

Ege Bolgesi'nde Ayvalik, Memecik, Domat,
Erkence, Uslu, Cakir ve Cilli yaygin olarak
yetisen zeytin cesitleridir (1). Izmir'in Karaburun
Yarimadasti’'nda kalan Seferihisar, Urla, Cesme ve
Karaburun il¢celerinde zeytin agac¢ varliginin
onemli bir kismi1 da Erkence zeytin cesidinden
olusmaktadir (2). FErkence zeytin cesidinin
sinonimleri Izmir Yaglik ve Yerli Yaglik'tir. Iyi
bakim sartlarinda oldukc¢a kuvvetli gelismekte
olup meyveleri orta buytklikte ve oval sekillidir.
Meyve eti % 86.16, cekirdek orani % 13.84 ve yag
orant ise % 25.4’tiir (3). [zmir iklim kosullarinda
Ekim-Kasim aylarinda aga¢ tizerindeki meyvelerin
onemli bir kism1 olgunlasmaktadir (2).

Zeytin, dalindan koparildiginda basta oleuropein
olmak tzere icerdigi yogun fenolik bilesikler
nedeniyle, dogrudan tiiketilemeyecek kadar aciliga
sahiptir. Zeytin, meyveye uygulanan kirma, ezme
ve cizme gibi bir takim islemler sonrasinda
salamura edilerek, acilik veren bu maddelerin
meyve dokusundan uzaklastirilmasi ve muhafazasi
amaclanmaktadir  (4). Urla, Seferihisar ve
Karaburun’da yetistirilen Erkence zeytin cesidinde,
meyveler daha dalindayken olgunlasmakta olup
hichir isleme tabi tutulmadan dalindan toplanip
tiiketilebilmektedir. Bu olgunlasmaya "Hurmalasma",
zeytin meyvesine de "Hurma" zeytin denilmektedir.
Sofralik Zeytin Tebligi'nde Hurma zeytin; ceside
ve ekolojik sartlara bagli zeytin tanelerinin agacta
iken kendiliginden yenilebilme olgunluguna
erismesi sonucu elde edilen drin olarak
tanimlanmaktadir (5). Hurmalasmanin iklim (¢ig
olusturacak nem kosullarinin olmasi, denizden
poyraz rizgarinin esmesi, sicakligin mevsim
normallerinde olmast gibi) ve toprak ozellikleri
yaninda ana¢ ve kalemin genotipine de bagli
oldugunu, bazi tiplerin daha fazla hurmalastigini
ve hurma olusumunun yillara gore degisiklik
gosterdigi bilinmektedir (2, 4). Hurmalasmanin
sadece bu yorelerde "Erkence" zeytin c¢esidinde
gerceklesmesinin sebebi ise diger cesitlerin
kabuk kisimlarinin daha kalin olmasi nedeniyle bu
olusumun gerceklesememesidir (4). Ayrica Tutar
(2), Hurmalasmanin iklim, toprak kosullarindan,
yil ve mevkiden etkilendigini belirtmektedir. Bunun
yaninda da Yunanistan’in Girit adasinda bulunan
bir zeytin cesidinde de benzer tatlanmanin
meydana geldigi, meyvelerin agac¢ Ulzerinden
islem gormeksizin tiiketilebildigi, bu tatlanmanin

da Phoma oleae isimli mantarin varligindan
kaynaklandigi belirtilmektedir (6). Yorede
Hurmalasmis zeytinlerin daha ylksek ekonomik
deger tasimasindan dolay: da genelde zeytinyag:
tretimi ikinci planda kalmaktadir (7).

Ocakoglu ve ark. (8) tarafindan Memecik, Erkence,
Ayvalik, Gemlik, Domat, Nizip Yaglik cesitlerinden
elde edilen yaglar arasinda Erkence zeytin
cesidinden elde yagin toplam fenolik madde
miktarinin daha ytksek oldugu tespit edilmistir.
Erkence zeytin cesidinden elde edilen yagin
Ayvalik zeytin cesidinden elde edilen yaga gore
kalite kriterlerinden serbest yag asitligi miktarinin
daha dustik, peroksit degerinin ve K270 degerinin
daha yuksek, K232 degerinin ise benzer diizeylerde
oldugu belirlenmis, yag asidi kompozisyonunda
ise oleik asit ve linoleik asit iceriginin daha ytksek,
linolenik asit iceriginin benzer degerlerde oldugu
tespit edilmistir (9). Diraman ve Hisil (10) 6nemli
yerli ve yabanct zeytin cesitlerinden elde edilen
yaglar arasinda en disik trans yag iceriginin
Erkence ve Cilli cesitlerinden elde edilen yaglarda
bulundugunu belirtmektedirler.

Diraman  (11)  zeytinyaglarinin  oksidatif
stabilitelerinin karsilastirilmast adli calismasinda
Erkence Hurma zeytin cesidinden elde edilen
yagin oksidatif stabilitesinin Memecik zeytin
cesidinden elde edilen yaga gore daha diisiik fakat
Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyagina
gore daha vyiksek oldugunu belirtmektedir.
Erkence zeytin cesidinden elde edilen yaglarin
kimyasal 6zelliklerinin arastirildigt pek cok calisma
olup Hurmalasmis ve Hurmalasmamis zeytinlerden
elde edilen yaglarin kimyasal 6zellikleri ile ilgili
pek fazla calisma bulunmamaktadir. Calisma
sonunda Hurmalasmis ve Hurmalasmamis
zeytinyaglarinin kalite kriterleri, yag asidi
kompozisyonu, toplam fenolik madde miktart,
klorofil miktar1, oa-tokoferol miktari, DPPH
ve ABTS radikal stptrict aktivite degerleri
karsilastirilacaktir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal
Arastirmamizda Erkence zeytin cesidinin

Hurmalasmis ve Hurmalasmamis zeytinleri 2010/11
yilinda hasat edilmistir. Hurmalasmis zeytinler
Karaburun (Saipkoy, Cevatbey, Celalbey, Yeniliman,
Kosedere ve Eglenhoca) ve Seferihisar (Godence



(D), Camtepe ve Godence (2)) ilcelerinden olmak
uzere toplam 9 6rnek, Hurmalasmamis zeytinler
Karaburun (Saipkoy, Cevatbey ve Celalbey) ve
Seferihisar (Godence ve Camtepe) ilcelerinden
olmak tizere toplam 5 6rnek Uizerinde analizler
gerceklesmistir. Zeytincilik Arastirma Istasyonu
Midurligii'nde Abencor sistemi ile zeytinlerden
yag elde edilmistir. Elde edilen yaglar kahverengi
cam siselerde analiz edilinceye kadar + 4 °C’de
saklanmustir.

Yontem

Nem (Su) Tayini

Zeytin orneklerinin su tayini TS.1632°de belirtildigi
gibi gerceklestirilmis olup sonuclar % olarak
verilmistir (12).

Yag Miktar1 Tayini

Zeytin orneklerinin yag tayini TS. EN I1SO 659'da
belirtildigi gibi Soxhelet ekstraksiyon diizenegi ile

cozgen olarak n-hekzan kullanilarak ekstraksiyonla
tespit edilmis olup sonuglar % olarak belirtilmistir (13).
Kalite Kriterleri Analizleri

Serbest yag asitligi miktari (% oleik asit cinsinden),
peroksit degeri (sonuclar meq O,/kg yag olarak
verilmistir), ultraviyole 1siginda 6zgil sogurma
(K3, ve Koy, sonuclar % 1'lik ¢cozeltinin 1 cm 151k
yolunda 6zgil sogurma katsayist olarak ifade
edilmistir, A%1 lcm) tayini Tirk Gida Kodeksi
Zeytinyagi Ve Pirina Yagi Numune Alma Ve
Analiz Metotlart Tebligi (Teblig No: 2010/36) ne
gore yapilmustir (14).

Klorofil tayini

Toplam klorofil miktari Amerikan Yag Kimyacilari
Dernegi'nin (AOCS-American Oil Chemists’ Society)
spektrofotometrik yontemine gore 670 nm’de
karbontetraklortr ile belirlenmis, sonuclar mg/kg
olarak hesaplanmistir (15).

Toplam fenolik madde miktar: tayini

Zeytinyaglarindaki toplam fenol miktart Gutfinger
(16) tarafindan 6nerilen yonteme gore belirlenmistir.
2.5 g zeytinyagi 5 ml hekzanda ¢ozilmis ve fenolik
maddelerin ekstraksiyonu icin 5 ml metanol/su
(60:40 v/v) ilavesi ile 2 dakika calkalanmis, hekzan
ve metanol/su fazlart birbirlerinden 3500 rpm 10
dakikada santrifijleme ile ayrilmistic (17).
Metanolli  kissimda 725 nm dalga boyunda
spektrofotometre ile toplam fenol analizi yapilmus,
sonuclar mg CAE/kg yag olarak hesaplanmistir
(R*=0.99).

o-Tokoferol miktar: tayini

Zeytinyaginin major tokoferolii olan a-tokoferol
analizi Yiksek Basing¢ Sivi Kromatografisi (HPLC
1100 series) kullanilarak Carpenter (18), Dabbou
et al. (19) ve TUPAC (20) yontemlerine gore
gerceklestirilmistir. Yaglar 1/10 oraninda % 1’lik
izopropil alkol iceren hekzan ile seyreltilip
Econofilter 25/0.45um RC (Agilent Technologies) ile
filtre edilerek Yiiksek Basing¢ Stvi Kromatografisine
(HP 1100) enjekte edilmistir. a-tokoferol miktar:
standart (Tocopherol Set, Calbiochem, US)
kalibrasyon egrisinin pik alanina dayanilarak
hesaplanmis ve sonuclar mg/kg olarak verilmistir
(R2=0.99).

Calisma Kosullari

-Kolon  :10pm, 3.9 x 300 mm p porasil kolon
(Waters, Ireland)

-Detektor : 292 nm UV dedektor

-Akis hizi : 1 ml/dk

-Mobil faz: Hekzan/2-propanol (99:1)

-Enjeksiyon miktart: 20 pl

Yag asitleri kompozisyonu tayini

Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonunun

tespitinde kapiler kolonlu gaz kromatografisi

yontemi (COI/T.20.Doc.no:17) kullanilmistir

(21). Zeytinyagi orneklerinin esterlestirilmesinde

Uluslararasi Zeytin Konseyi tarafindan onaylanmis

soguk metilasyon yontemi IUPAC Metot 2.301

uygulanmistir. Sonuglar % olarak verilmistir (22).

Zeytinyagi Orneklerinin metilasyonu;

0.2 g zeytinyagt Ornegi tartiip Uzerine 10 ml

kromatografik saflikta hekzan eklenmis ve

calkalanmustir. Daha sonra 2 N metanollii potasyum

hidroksit ¢ozeltisinden 0.5 ml ilave edilerek

cozelti karnstirilmustir. Cozelti berraklasip gliserol

fazi ayrilincaya kadar yaklasik olarak 1-2 saat

beklenmis ve berrak fazdan 0.5 pl gaz kromatografisi

cihazina enjekte edilmistir.

Calisma kosullari

-Gaz kromatografisi: HP 6890

-Kolon: 30 m x 0.25 mm id, 0.250 pm kapiler kolon

-Enjeksiyon miktart: 0.5 pl

-Detektor ve sicakligi: FID-250 °C

-Enjesiyon blogu sicakligt: 250 °C

-Tastyict gaz: Helyum 0.5 ml/dk

-Hidrojen: 30 ml/dk
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-Hava: 300 ml/dk
-Make up: Azot, 24.5 ml/dk
-Kolon (firin) sicakligt: 170-210 °C

-Analizler 170 °C ve 210 °C arasinda 2 °C/dk
artish olacak sekilde ayarlanmustir.

DPPH e radikal siipiiriicii aktivite tayini

Orneklerinin DPPH radikal stiptriict aktivite
analizi Jiang ve ark. (23), Carrasco-Pancorbo ve
ark. (24) ve Lavelli (25)ye gore yapimustir. 100
pM DPPHo radikali metanol ile hazirlanmistir.
0.1 ml ekstrakt Gzerine 1,9 ml DPPH e soliisyonu
eklenmis ve 15 dk karanlikta bekletildikten sonra
517 nm dalga boyunda absorbans degerleri
olctilmiistiir. Orneklerin antioksidan kapasitesi
troloks standardindan elde edilen kalibrasyon
grafikleri (R*=0.99) yardimiyla troloks esdegeri
olarak hesaplanmistir (umol TE/100g yag).
ABTS ¢* radikal stuipiiriicii aktivite tayini
Orneklerinin ABTS radikal stiptirticti aktivite analizi
Re ve ark. (20) ve Pellegrini ve ark. (27)e gore
yapilmistir. 7 mM ABTS son konsantrasyonuna
2.45 mM olan potasyum persiilfat ilave edildikten
sonra ¢ozelti 12-16 saat oda sicakliginda karanlikta
bekletilmistir. ABTS ile potasyum persulfatin
oksidasyonu sonucu olusan ABTSe* radikal
katyonu soliisyonu etanol ile 734 nm dalga
boyunda absorbans: 0.70+0.02 olana kadar
seyreltilmistir. 0.15 ml ekstrakt tizerine 2 ml ABTSe*
radikal katyonu solisyonu eklenmis ve 15 dk
karanlikta bekletildikten sonra 734 nm dalga
boyunda absorbans 6lciimii yapilmustir. Orneklerin
antioksidan kapasitesi troloks standardindan elde
edilen kalibrasyon grafikleri (R2=0.99) yardimiyla
troloks esdegeri olarak hesaplanmistir (pmol
TE/100g yag).

Istatistiksel Analizler

Calismada analizler 3 tekerrtrli olarak yapilmus,
elde edilen veriler SPSS for Windows 15 (SPSS

Inc., USA) paket programinda degerlendirilmistir.
Onemli bulunan farkhliklar one-way ANOVA testine
gore P<0.05 hassasiyetinde degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Cizelge 1’de Hurmalasmis ve Hurmalasmamis
zeytin meyvelerinin su (%) ve yag (%) miktarlar
gorulmektedir. Hurmalasmis ve Hurmalasmamis
meyvelerin su miktarlart (%) arasinda P<0.05
dizeyinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
tespit edilirken, yag miktarlari (%) arasinda
farklilik tespit edilmemistir. Hurmalasmis zeytinin
su miktar: %40.98, Hurmalasmamis zeytinin
%46.42 olarak belirlenmistir. Bu da hurmalagma
asamasinda meyvede su kaybinin meydana
gelmesinden kaynaklanabilir.

Hurmalasmis ve Hurmalasmamus zeytinlerden elde
edilen yaglarin serbest yag asitligi (SYA), peroksit
degeri ve ultraviyole 1s1ginda 6zgil sogurma
degerleri Cizelge 2’de belirtilmistir. Calismamizda
Hurmalasmis ve Hurmalasmamis yaglarin kalite
kriterleri arasinda onemli bir fark bulunmamustir.
Yaglarin serbest yag asitligi miktart % 2’den
(oleik asit cinsinden) fazla oldugu icin Tirk Gida
Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag: Tebligi'ne gore
nattirel zeytinyag: sinifina girmemektedir. Bunun
disinda peroksit degeri ve ultraviyole 1siginda
ozgul sogurma degerleri Zeytinyag: ve Pirina Yagi
Tebliginde nattirel sizma zeytinyagi icin belirtilen
limitler icerisinde tespit edilmistir. Cesitli
calismalarda Erkence zeytin ¢esidinden elde edilen
yagin peroksit degerinin 10.21 meqO,/kg yag,
K,;, degerinin 1.85 ve K,,, degerinin 0.16 oldugu
(28), peroksit degerinin 2005 yilinda 16.08
meqO,/kg yag, 2006 yilinda 14.55 meqO,/kg yag
oldugu (8), peroksit degerinin 23.57 meqO,/kg
yag, K,s, degerinin 1.66 ve K, degerinin 0.13
oldugu (9) tespit edilmis olup, calismamizda da
benzer sonuclar elde edilmistir.

Cizelge 1. Hurmalasmis ve Hurmalagsmamis zeytinlerin su (%) ve yag (%) miktarlari
Table 1. The water (%) and oil (%) content of Hurma and not Hurma olives

Yil Cesit Su Miktari (%) Yag Miktari (%)

Year Cultivar Water Content (%) Oil Content (%)

2010/11 Hurmalasmis 40.98£0.51* A 54.84+1.24
Hurmalasmamig 46.42+2.20 B 54.29+3.10

*ortalamazstandart sapma, A, B: Ornekler arasi farklii§l gostermektedir. Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen érneklerin

ortalamalarindaki degisimler dnemlidir (P<0.05).

“meanzstandard deviation, A, B: Shows differences between the samples. Changes in the average of the samples which are given

in the same column with different letters are important (P<0.05).



Cizelge 2. Hurmalasmis ve Hurmalasmamis zeytinlerden elde edilen yaglarin serbest yag asitligi miktari (% oleik asit cinsinden),

peroksit degeri (meqO,/kg yag), K232 ve K270 degerleri (A*'1cm)

Table 2. The free fatty acidity (oleic acid %), peroxide value (meqO./kg oil), K232 and K270 values of olive oils for the Hurma and

not Hurma

Yil Cesit Serbest Yag Asitligi Miktari  Peroksit Degeri K232 Degeri K270 Degeri

Year Cultivar Free Fatty Acid Content  Peroxide Value K232 Value K270 Value

2010/11 Hurmalasmis 2.82+0.15* 17.6310.54 2.30+0.05 0.154+0.00
Hurmalasmamis 2.74+0.58 16.51+1.68 2.34+0.06 0.174+0.01

* ortalamazstandart sapma.

* meantstandard deviation.

Cizelge 3’de Hurmalasmis ve Hurmalasmamis
zeytinyagt orneklerine ait klorofil miktari, toplam
fenolik madde miktar1, a-tokoferol miktari,
DPPH" ve ABTS® radikal slpurtctu aktivite
degerleri verilmistir. Orneklerin klorofil miktarlar
arasinda oOnemli bir fark bulunmamis olup,
Hurmalasmis zeytinyaginin klorofil miktart 0.81
mg/kg, Hurmalasmamis zeytinyaginin klorofil
miktart 1.32 mg/kg olarak tespit edilmistir. Koseoglu
(29) tarafindan yapilan calismada Memecik zeytin
cesidinden elde edilen yagin klorofil miktarinin
8.2 mg/kg oldugu belirtilmektedir. Zeytinyagi
orneklerinin klorofil miktart Memecik zeytinyagina
gore oldukca diisiik saptanmistir. Orneklerin
toplam fenol miktarlart arasinda P<0.05 dizeyinde
istatistiksel anlamda oOnemli bir fark oldugu
belirlenmistir. Hurmalasmamis zeytinyagi 6rneginin
toplam fenol miktarinin 87.14 mg CAE/kg yag,
Hurmalagmis zeytinyagi orneginin ise 69.80 mg
CAE/kg yag oldugu saptanmustir. Bu da Hurmalasmis
zeytinlerin daha olgun ve tatli olmasindan
kaynaklanabilir. Clinkti zeytin meyvesinin ana
fenolik bilesigi olan oleuropein icerigi meyvede
maksimum seviyesine ulasinca durmakta ve siyah
meyvede hizla dismeye baslamaktadir, meyvede
olgunlasma sirasinda hidrolitik enzim aktivitesinin
yikselmesine bagli olarak oleuropeinde bozul-
ma meydana gelmekte ve fenolik bilesik icerigi
azalmaktadir (30). Zeytinyag: Orneklerinin
y-tokoferol miktarlarina bakildiginda, Hurmalasmis
ve Hurmalasmamis zeytinyagt 6rnekleri arasinda
onemli bir fark olmadigi Cizelge 3'de gortlmektedir.
Sevim ve ark. (31) tarafindan yapilan calismada
Memecik, Gemlik ve Uslu zeytin cesitlerinden elde
edilen yaglarin toplam fenolik madde iceriginin
strast ile 304.94, 383.67 ve 162.56 mg CAE/kg yag
oldugu, a-tokoferol miktarlarinin da 340.44,
194.99 ve 297.18 mg/kg oldugu, Koseoglu (29)
tarafindan yapilan calismada Memecik zeytinyaginin
toplam fenolik madde miktarinin 140.8 mg
CAE/kg yag oldugu, Yildirim (9) tarafinda yapilan

calismada da Erkence zeytinyaginin toplam fenolik
madde miktarinin 178.79 mg CAE/kg yag, Ayvalik
zeytinyaginin  61.06 mg CAE/kg yag oldugu,
Ocakoglu (32) tarafindan yapilan calismada da
2005 yilinda Erkence zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaginin toplam fenol miktarinin 310.38-
423.36 mg GAE/kg yag arasinda degistigi, Tekin
ve ark. (33) tarafindan yapilan calismada Sart Hasebi,
Saurani, Memecik, Edremit Yaglik ve Gemlik
zeytin cesitlerinden elde edilen yaglarin fenolik
bilesik icerikleri sirast ile 19390.78 mg/kg,
13670.03 mg/kg, 7884.89 mg/kg, 7713.99 mg/kg
ve 6634.93 mg/kg oldugu, Ilyasoglu ve ark (34)
tarafindan 2007/08 yilinda yapilan calismada
Ayvalik ve Memecik zeytin cesitlerinden elde
edilen yaglarin toplam fenol ve a-tokoferol
miktarinin sirast ile 126.06-159.45 mgCAE/kg ve
181.59-233.56 mg/kg ve 152.47-226.31 mgCAE/kg
ve 272.05-326.77 mg/kg arasinda oldugu ifade
edilmektedir. Calismamizda Hurmalasmis ve
Hurmalasmanus zeytinlerden elde edilen yaglarin
gerek toplam fenolik madde miktarinin gerekse
o-tokoferol miktarlarinin disiik oldugu saptanmustir.
Hurmalasmis ve Hurmalasmamus zeytinlerden elde
edilen yaglarin DPPH" ve ABTS™* RSA degerleri
strast ile 48.86 pmol TE/100g yag, 59.02 umol
TE/100g yag ve 41.17 pmol TE/100g yag, 55.83
pmol TE/100g yag tespit edilmistir. Orneklerin
DPPH" ve ABTS" RSA degerleri arasinda P<0.05
dizeyinde istatistiksel anlamda onemli bir fark
belirlenmistir. Farklt arastirmacilar tarafindan yapilan
calismalarda zeytin meyvesinin olgunlasmasi ile
birlikte toplam fenol miktarindaki azalmaya baglh
olarak DPPH" (35) ve ABTS"* radikal stiptriici
aktivitenin de azaldigi (36), toplam fenol ve
antioksidan aktivite arasinda pozitif bir korelasyon
oldugu (37) belirtilmektedir. Calismamizda da
toplam fenol miktari yiiksek olan Hurmalasmamis
zeytinyagi 6rneginin DPPH* ve ABTS** radikal
stipuirticti aktivitesinin daha ytiksek oldugu tespit
edilmistir.
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Cizelge 3. Hurmalasmis ve Hurmalasmamis zeytinlerden elde edilen yaglarin klorofil miktari (mg/kg), toplam fenolik madde miktari
(mg CAE/kg yag), a-tokoferol miktari (mg/kg), DPPH RSA (umol TE/100g yag) ve ABTS* RSA (umol TE/100g yag) degerleri

Table 3. The chlorophyll content (mg/kg), total phenolic content (mgCAE/100 g), a-tocopherol (mg/kg), DPPH RSA (umolTE/100 g)
and ABTS™ (umolTE/100 g) RSA of olive oils for the Hurma and not Hurma

Yil Cesit Klorofil Toplam Fenolik a-tokoferol DPPH" RSA ABTS™* RSA
Miktari Madde Miktari Miktari
Year Cultivar Chlorophyll Total Phenolic a-tocopherol DPPH RSA ABTS* RSA
Content Compound Content Content
2010/11 Hurmalasmis 0.81+0.05" 69.80+4.39 A 65.09+3.82 48.86+0.57 A 41.17£1.96 A
Hurmalasmamis 1.32+0.37 87.14+43.24 B 79.29+12.77 59.02+5.01 B 55.83+6.63 B

* ortalamatstandart sapma, A, B: Ornekler arasi farkliigi gdstermektedir. Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen &rneklerin
ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (P<0.05).

* meanzstandard deviation, A, B: Shows differences between the samples. Changes in the average of the samples which are
given in the same column with different letters are important (P<0.05).
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Cizelge 3

Hurmalasmis ve Hurmalasmamis zeytinlerden
elde edilen yaglarin yag asidi kompozisyonu
ortalamalart Cizelge 4’de verilmistir. Zeytinyaginda
major olarak bulunan oleik asit ylzdesi
Hurmalasmis zeytinyaginda 66.27, Hurmalasmamis
zeytinyaginda da 66.38 olarak tespit edilmis olup
ornekler arasinda onemli bir farklilik tespit
edilmemistir. Zeytinyagi orneklerinin linolenik
asit ytizdesi arasinda P<0.05 diizeyinde istatistiksel
anlamda 6nemli bir fark belirlenmistir. Hurmalasmis
zeytinyaginda linolenik asit ytizdesi daha dusiik
olup %0.54, Hurmalasmanus yagda ise daha yiiksek
olup %0.61 olarak tespit edilmistir. Elde edilen
yaglarin yag asidi kompozisyonu Tiurk Gida
Kodeksi Zeytinyagt ve Pirina Yagt Tebligi’'nde
belirtilen natiirel sizma zeytinyag: limitleri icerisinde
yer almaktadir. Diraman (28) yaptigi ¢alismada
Erkence zeytinyaginin oleik asit yilizdesinin
71.87, linolenik asitin 0.53, Memecik zeytinyaginin
oleik asit yiizdesinin 77.12, linolenik asitin 0.63,
Ayvalik zeytinyaginin oleik asit yiizdesinin 76.93,
linolenik asitin 0.33, Uslu zeytinyaginin oleik asit
yuizdesinin 75.34, linolenik asidin 0.60 oldugunu
belirtmistir. Yildirim (9) Erkence zeytinyaginin

oleik asit ytizdesinin 68.10, linoleik asit 14.47 ve
linolenik asit ise 0.73 olugunu belirtmistir.
Yapugimiz calismada da benzer sonuclar elde
edilmis olup zeytinyaglarmnin oleik asit ytizdesinin
yukarida belirtilen cesitlere gore daha dustk
oldugu belirlenmistir.

SONUC

Erkence zeytin meyvesinin, zeytin agacinda
kendiliginden cesitli etkenlere bagli olarak
tatlanmas: sonucu Hurma zeytini olusmaktadir.
Hurma zeytinin dogrudan tiiketilebilir bir zeytin
cesidi olmakla birlikte Seferihisar ve Karaburun
ilcelerinde yaga da islenmektedir. Yapilan calismada
farkli bolgelerde yetistirilmekte olan Hurmalasmis
ve Hurmalasmamis zeytinlerden elde edilen
yaglarin kalite kriterleri, saflik kriterleri, klorofil
miktart, toplam fenol miktari, a-tokoferol miktar,
DPPH" ve ABTS** radikal stptrtict aktiviteleri
incelenmistir. Calisma sonunda Hurmalasmis
zeytinlerin nem (%) miktarinin daha dusik
oldugu saptanmistir. Ayrica Hurmalasmis ve
Hurmalasmamis zeytinlerden elde edilen yaglarin
kalite kriterleri arasinda 6nemli bir fark olmadigi

Cizelge 4. Hurmalasmis ve Hurmalagsmamis zeytinlerden elde edilen yaglarin yag asidi kompozisyonu (%)
Table 4. The fatty acid composition (%) of olive oils for the Hurma and not Hurma

Yil Cesit Palmitik Stearik Oleik Linoleik Linolenik TDYA TTDYA  TCDYA
Asit Asit Asit Asit Asit
(C16:0) (C18:0) (C18:1) (C18:2) (C18:3)
Year Cultivar Palmitic A. Stearic A.  Oleic A.  Linoleic A. Linolenic A. SFA MUFA PUFA
(C16:0) (C18:0) (C18:1) (C18:2) (C18:3)
2010/11 Hurmalagmis  13.61+0.28* 2.59+0.03 66.27+0.55 14.86+0.39 0.54+0.02 A 16.91+0.26 67.54+0.5415.40+0.41

Hurmalagmamis 13.35£0.42 2.81+£0.14 66.38+0.70 14.73+0.36 0.61+£0.02 B 16.92+0.32 67.75+0.6415.34+0.38

* ortalamaztstandart sapma, A, B: Ornekler arasi farkliigi gostermektedir. Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen 6rneklerin

ortalamalarindaki degisimler dnemlidir (P<0.05).

* meanzstandard deviation, A, B: Shows differences between the samples. Changes in the average of the samples which are
given in the same column with different letters are important (P<0.05).



belirlenmistir. Min6r bilesenlerden toplam fenolik
madde miktarinin Hurmalasmamis zeytinyaginda
daha ytiksek oldugu buna bagli olarak da DPPH"
ve ABTS®* radikal stiptrici aktivitelerinin daha
yiksek oldugu tespit edilmistir. Zeytinyaglarinin
yag asidi kompozisyonuna bakildiginda 6rneklerin
oleik asit iceriginde 6nemli bir farklilik olmadigi
fakat linolenik asit yuzdesinin Hurmalasmis
zeytinyaginda daha dusiik oldugu saptanmistir.
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Bu proje [ZKA (izmir Kalkinma Ajanst) tarafindan
desteklenmistir.
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