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ERKENCE ZEYTİN ÇEŞİDİNDEN ELDE EDİLEN YAĞLARIN 
(HURMALAŞMIŞ VE HURMALAŞMAMIŞ) KARŞILAŞTIRILMASI 

Özet

Erkence zeytin meyvesinin, zeytin a¤ac›nda kendili¤inden çeflitli etkenlere ba¤l› olarak tatlanmas› sonucu
oluflan meyvelere "Hurma" zeytin denilmektedir. Hurma zeytini hiçbir iflleme tabi tutulmadan tüketilen
özel bir zeytin çeflididir. Erkence zeytin çeflidinde, sadece ‹zmir’in Seferihisar ve Karaburun ilçelerinin
baz› bölgelerinde iklimsel koflullara ba¤l› olarak Hurmalaflma meydana gelmektedir. Çal›flmam›zda
2010/11 y›l›nda Karaburun ve Seferihisar ilçelerinden hasat edilen, Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl
zeytinlerden elde edilen ya¤larda kalite kriterleri, klorofil miktar›, toplam fenolik madde miktar›,

-tokoferol miktar›, ya¤ asidi kompozisyonu, DPPH ve ABTS radikal süpürücü aktivite (RSA) analizleri
yap›lm›flt›r. Araflt›rma sonucunda Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerin su miktarlar›n›n s›ras› ile
%40.98 ve %46.42 oldu¤u belirlenmifltir. Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n
kalite kriterleri aras›nda önemli bir fark olmad›¤›, fakat Hurmalaflmam›fl zeytinya¤›n›n toplam fenol
miktar›n›n 87.14 mg CAE/kg ya¤, DPPH• RSA de¤erinin 59.02 µmol TE/100g ya¤, ABTS•+ RSA de¤erinin
55.83 µmol TE/100g ya¤ oldu¤u ve Hurmalaflm›fl zeytinya¤›na göre daha yüksek oldu¤u saptanm›flt›r.  

Anahtar kelimeler: Erkence, Hurma, klorofil, toplam fenolik madde, -tokoferol, radikal süpürücü 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, -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 µmol TE/100g oil
and 55.83 µmol TE/100g oil, respectively. 
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GİRİŞ
Ege  Bölgesi’nde  Ayval›k,  Memecik,  Domat,
Erkence,  Uslu,  Çak›r  ve  Çilli  yayg›n  olarak
yetiflen zeytin çeflitleridir (1). ‹zmir’in Karaburun
Yar›madas›’nda kalan Seferihisar, Urla, Çeflme ve
Karaburun ilçelerinde zeytin a¤aç varl›¤›n›n
önemli bir k›sm› da Erkence zeytin çeflidinden
oluflmaktad›r   (2).   Erkence   zeytin   çeflidinin
sinonimleri ‹zmir Ya¤l›k ve Yerli Ya¤l›k’t›r. ‹yi
bak›m flartlar›nda oldukça kuvvetli geliflmekte
olup meyveleri orta büyüklükte ve oval flekillidir.
Meyve eti % 86.16, çekirdek oran› % 13.84 ve ya¤
oran› ise % 25.4’tür (3). ‹zmir iklim koflullar›nda
Ekim-Kas›m aylar›nda a¤aç üzerindeki meyvelerin
önemli bir k›sm› olgunlaflmaktad›r (2).

Zeytin, dal›ndan kopar›ld›¤›nda baflta oleuropein
olmak üzere içerdi¤i yo¤un fenolik bileflikler
nedeniyle, do¤rudan tüketilemeyecek kadar ac›l›¤a
sahiptir. Zeytin, meyveye uygulanan k›rma, ezme
ve  çizme  gibi  bir  tak›m  ifllemler  sonras›nda
salamura edilerek, ac›l›k veren bu maddelerin
meyve dokusundan uzaklaflt›r›lmas› ve muhafazas›
amaçlanmaktad›r   (4).   Urla,   Seferihisar   ve
Karaburun’da yetifltirilen Erkence zeytin çeflidinde,
meyveler daha dal›ndayken olgunlaflmakta olup
hiçbir iflleme tabi tutulmadan dal›ndan toplan›p
tüketilebilmektedir. Bu olgunlaflmaya "Hurmalaflma",
zeytin meyvesine de "Hurma" zeytin denilmektedir.
Sofral›k Zeytin Tebli¤i’nde Hurma zeytin; çeflide
ve ekolojik flartlara ba¤l› zeytin tanelerinin a¤açta
iken kendili¤inden yenilebilme olgunlu¤una
eriflmesi   sonucu   elde   edilen   ürün   olarak
tan›mlanmaktad›r (5). Hurmalaflman›n iklim (çi¤
oluflturacak nem koflullar›n›n olmas›, denizden
poyraz rüzgâr›n›n esmesi, s›cakl›¤›n mevsim
normallerinde olmas› gibi) ve toprak özellikleri
yan›nda  anaç  ve  kalemin  genotipine  de  ba¤l›
oldu¤unu, baz› tiplerin daha fazla hurmalaflt›¤›n›
ve hurma oluflumunun y›llara göre de¤ifliklik
gösterdi¤i bilinmektedir (2, 4). Hurmalaflman›n
sadece bu yörelerde "Erkence" zeytin çeflidinde
gerçekleflmesinin  sebebi  ise  di¤er  çeflitlerin
kabuk k›s›mlar›n›n daha kal›n olmas› nedeniyle bu
oluflumun gerçekleflememesidir (4). Ayr›ca Tutar
(2), Hurmalaflman›n iklim, toprak koflullar›ndan,
y›l ve mevkiden etkilendi¤ini belirtmektedir. Bunun
yan›nda da Yunanistan’›n Girit adas›nda bulunan
bir  zeytin  çeflidinde  de  benzer  tatlanman›n
meydana  geldi¤i,  meyvelerin  a¤aç  üzerinden
ifllem görmeksizin tüketilebildi¤i, bu tatlanman›n

da  Phoma  oleae isimli  mantar›n  varl›¤›ndan
kaynakland›¤›  belirtilmektedir  (6).  Yörede
Hurmalaflm›fl zeytinlerin daha yüksek ekonomik
de¤er tafl›mas›ndan dolay› da genelde zeytinya¤›
üretimi ikinci planda kalmaktad›r (7). 

Ocakoglu ve ark. (8) taraf›ndan Memecik, Erkence,
Ayval›k, Gemlik, Domat, Nizip Ya¤l›k çeflitlerinden
elde  edilen  ya¤lar  aras›nda  Erkence  zeytin
çeflidinden elde ya¤›n toplam fenolik madde
miktar›n›n daha yüksek oldu¤u tespit edilmifltir.
Erkence zeytin çeflidinden elde edilen ya¤›n
Ayval›k zeytin çeflidinden elde edilen ya¤a göre
kalite kriterlerinden serbest ya¤ asitli¤i miktar›n›n
daha düflük, peroksit de¤erinin ve K270 de¤erinin
daha yüksek, K232 de¤erinin ise benzer düzeylerde
oldu¤u belirlenmifl, ya¤ asidi kompozisyonunda
ise oleik asit ve linoleik asit içeri¤inin daha yüksek,
linolenik asit içeri¤inin benzer de¤erlerde oldu¤u
tespit edilmifltir (9). D›raman ve H›fl›l (10) önemli
yerli ve yabanc› zeytin çeflitlerinden elde edilen
ya¤lar aras›nda en düflük trans ya¤ içeri¤inin
Erkence ve Çilli çeflitlerinden elde edilen ya¤larda
bulundu¤unu belirtmektedirler.

D›raman    (11)    zeytinya¤lar›n›n    oksidatif
stabilitelerinin karfl›laflt›r›lmas› adl› çal›flmas›nda
Erkence Hurma zeytin çeflidinden elde edilen
ya¤›n  oksidatif  stabilitesinin  Memecik  zeytin
çeflidinden elde edilen ya¤a göre daha düflük fakat
Ayval›k zeytin çeflidinden elde edilen zeytinya¤›na
göre  daha  yüksek  oldu¤unu  belirtmektedir.
Erkence zeytin çeflidinden elde edilen ya¤lar›n
kimyasal özelliklerinin araflt›r›ld›¤› pek çok çal›flma
olup Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden
elde edilen ya¤lar›n kimyasal özellikleri ile ilgili
pek fazla çal›flma bulunmamaktad›r. Çal›flma
sonunda   Hurmalaflm›fl   ve   Hurmalaflmam›fl
zeytinya¤lar›n›n  kalite  kriterleri,  ya¤  asidi
kompozisyonu, toplam fenolik madde miktar›,
klorofil  miktar›,  -tokoferol  miktar›,  DPPH
ve  ABTS  radikal  süpürücü  aktivite  de¤erleri
karfl›laflt›r›lacakt›r.

MATERYAL ve YÖNTEM
Materyal

Araflt›rmam›zda   Erkence   zeytin   çeflidinin
Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinleri 2010/11
y›l›nda hasat edilmifltir. Hurmalaflm›fl zeytinler
Karaburun (Saipkoy, Cevatbey, Celalbey, Yeniliman,
Kösedere ve E¤lenhoca) ve Seferihisar (Gödence
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(1), Çamtepe ve Gödence (2)) ilçelerinden olmak
üzere toplam 9 örnek, Hurmalaflmam›fl zeytinler
Karaburun (Saipkoy, Cevatbey ve Celalbey) ve
Seferihisar (Gödence ve Çamtepe) ilçelerinden
olmak üzere toplam 5 örnek üzerinde analizler
gerçekleflmifltir. Zeytincilik Araflt›rma ‹stasyonu
Müdürlü¤ü’nde Abencor sistemi ile zeytinlerden
ya¤ elde edilmifltir. Elde edilen ya¤lar kahverengi
cam fliflelerde analiz edilinceye kadar + 4 °C’de
saklanm›flt›r.

Yöntem

Nem (Su) Tayini

Zeytin örneklerinin su tayini TS.1632’de belirtildi¤i
gibi gerçeklefltirilmifl olup sonuçlar % olarak
verilmifltir (12).

Yağ Miktarı Tayini

Zeytin örneklerinin ya¤ tayini TS. EN  ISO 659’da
belirtildi¤i gibi Soxhelet ekstraksiyon düzene¤i ile
çözgen olarak n-hekzan kullan›larak ekstraksiyonla
tespit edilmifl olup sonuçlar % olarak belirtilmifltir (13).

Kalite Kriterleri Analizleri

Serbest ya¤ asitli¤i miktar› (% oleik asit cinsinden),
peroksit de¤eri (sonuçlar meq O2/kg ya¤ olarak

verilmifltir), ultraviyole ›fl›¤›nda özgül so¤urma
(K232 ve K270, sonuçlar % 1’lik çözeltinin 1 cm ›fl›k

yolunda özgül so¤urma katsay›s› olarak ifade
edilmifltir, A%1 1cm) tayini Türk G›da Kodeksi
Zeytinya¤› Ve Pirina Ya¤› Numune Alma Ve
Analiz Metotlar› Tebli¤i (Tebli¤ No: 2010/36)’ne
göre yap›lm›flt›r (14).

Klorofil tayini

Toplam klorofil miktar› Amerikan Ya¤ Kimyac›lar›
Derne¤i’nin (AOCS-American Oil Chemists’ Society)
spektrofotometrik yöntemine göre 670 nm’de
karbontetraklorür ile belirlenmifl, sonuçlar mg/kg
olarak hesaplanm›flt›r (15).

Toplam fenolik madde miktarı tayini

Zeytinya¤lar›ndaki toplam fenol miktar› Gutfinger
(16) taraf›ndan önerilen yönteme göre belirlenmifltir.
2.5 g zeytinya¤› 5 ml hekzanda çözülmüfl ve fenolik
maddelerin ekstraksiyonu için 5 ml metanol/su
(60:40 v/v) ilavesi ile 2 dakika çalkalanm›fl, hekzan
ve metanol/su fazlar› birbirlerinden 3500 rpm 10
dakikada  santrifüjleme  ile  ayr›lm›flt›r  (17).
Metanollü  k›s›mda  725  nm  dalga  boyunda
spektrofotometre ile toplam fenol analizi yap›lm›fl,
sonuçlar mg CAE/kg ya¤ olarak hesaplanm›flt›r
(R2=0.99).

-Tokoferol miktarı tayini

Zeytinya¤›n›n major tokoferolü olan -tokoferol
analizi Yüksek Bas›nç S›v› Kromatografisi (HPLC
1100 series) kullan›larak Carpenter (18), Dabbou
et al. (19) ve IUPAC (20) yöntemlerine göre
gerçeklefltirilmifltir. Ya¤lar 1/10 oran›nda % 1’lik
izopropil  alkol  içeren  hekzan  ile  seyreltilip
Econofilter 25/0.45µm RC (Agilent Technologies) ile
filtre edilerek Yüksek Bas›nç S›v› Kromatografisine
(HP 1100) enjekte edilmifltir. -tokoferol miktar›
standart  (Tocopherol  Set,  Calbiochem,  US)
kalibrasyon e¤risinin pik alan›na dayan›larak
hesaplanm›fl ve sonuçlar mg/kg olarak verilmifltir
(R2=0.99). 

Çalışma Koşulları

-Kolon : 10µm, 3.9 x 300 mm µ porasil kolon 

(Waters, Ireland)

-Detektör : 292 nm UV dedektör 

-Ak›fl h›z› : 1 ml/dk 

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

-Enjeksiyon miktar›: 20 µl

Yağ asitleri kompozisyonu tayini

Zeytinya¤lar›n›n ya¤ asitleri kompozisyonunun
tespitinde kapiler kolonlu gaz kromatografisi
yöntemi (COI/T.20.Doc.no:17) kullan›lm›flt›r
(21). Zeytinya¤› örneklerinin esterlefltirilmesinde
Uluslararas› Zeytin Konseyi taraf›ndan onaylanm›fl
so¤uk metilasyon yöntemi IUPAC Metot 2.301
uygulanm›flt›r. Sonuçlar % olarak verilmifltir (22).

Zeytinyağı örneklerinin metilasyonu;

0.2 g  zeytinya¤›  örne¤i  tart›l›p  üzerine  10 ml
kromatografik  safl›kta  hekzan  eklenmifl  ve
çalkalanm›flt›r. Daha sonra 2 N metanollü potasyum
hidroksit  çözeltisinden  0.5  ml  ilave  edilerek
çözelti kar›flt›r›lm›flt›r. Çözelti berraklafl›p gliserol
faz› ayr›l›ncaya kadar yaklafl›k olarak 1-2 saat
beklenmifl ve berrak fazdan 0.5 µl gaz kromatografisi
cihaz›na enjekte edilmifltir. 

Çalışma koşulları

-Gaz kromatografisi: HP 6890

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

-Enjeksiyon miktar›: 0.5 µl

-Detektör ve s›cakl›¤›: FID-250 °C 

-Enjesiyon blo¤u s›cakl›¤›: 250 °C 

-Tafl›y›c› gaz: Helyum 0.5 ml/dk

-Hidrojen: 30 ml/dk

Erkence Zeytin Çeşidinden Elde Edilen Yağların...
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-Hava: 300 ml/dk

-Make up: Azot, 24.5 ml/dk

-Kolon (f›r›n) s›cakl›¤›: 170-210 °C

-Analizler  170 °C  ve  210 °C  aras›nda  2 °C/dk
art›fll› olacak flekilde ayarlanm›flt›r.

DPPH • radikal süpürücü aktivite tayini

Örneklerinin DPPH radikal süpürücü aktivite
analizi Jiang ve ark. (23), Carrasco-Pancorbo ve
ark. (24) ve Lavelli (25)’ye göre yap›lm›flt›r. 100
µM DPPHo radikali metanol ile haz›rlanm›flt›r.
0.1 ml ekstrakt 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 (µmol TE/100g ya¤). 

ABTS•+ radikal süpürücü aktivite tayini

Örneklerinin ABTS radikal süpürücü aktivite analizi
Re ve ark. (26) ve Pellegrini ve ark. (27)’e göre
yap›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 ekstrakt 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 (µmol
TE/100g ya¤).

İstatistiksel Analizler

Çal›flmada analizler 3 tekerrürlü olarak yap›lm›fl,
elde edilen veriler SPSS for Windows 15 (SPSS

Inc., USA) paket program›nda de¤erlendirilmifltir.
Önemli bulunan farkl›l›klar one-way ANOVA testine
göre P<0.05 hassasiyetinde de¤erlendirilmifltir. 

BULGULAR VE TARTIŞMA
Çizelge 1’de Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl
zeytin meyvelerinin su (%) ve ya¤ (%) miktarlar›
görülmektedir. Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl
meyvelerin su miktarlar› (%) aras›nda P<0.05
düzeyinde istatistiksel olarak anlaml› bir farkl›l›k
tespit  edilirken,  ya¤  miktarlar›  (%)  aras›nda
farkl›l›k tespit edilmemifltir. Hurmalaflm›fl zeytinin
su miktar› %40.98, Hurmalaflmam›fl zeytinin
%46.42 olarak belirlenmifltir. Bu da hurmalaflma
aflamas›nda  meyvede  su  kayb›n›n  meydana
gelmesinden kaynaklanabilir.

Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde
edilen ya¤lar›n serbest ya¤ asitli¤i (SYA), peroksit
de¤eri ve ultraviyole ›fl›¤›nda özgül so¤urma
de¤erleri Çizelge 2’de belirtilmifltir. Çal›flmam›zda
Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl ya¤lar›n kalite
kriterleri aras›nda önemli bir fark bulunmam›flt›r.
Ya¤lar›n  serbest  ya¤  asitli¤i  miktar›  % 2’den
(oleik asit cinsinden) fazla oldu¤u için Türk G›da
Kodeksi Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤› Tebli¤i’ne göre
natürel zeytinya¤› s›n›f›na girmemektedir. Bunun
d›fl›nda peroksit de¤eri ve ultraviyole ›fl›¤›nda
özgül so¤urma de¤erleri Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤›
Tebli¤i’nde natürel s›zma zeytinya¤› için belirtilen
limitler   içerisinde   tespit   edilmifltir.   Çeflitli
çal›flmalarda Erkence zeytin çeflidinden elde edilen
ya¤›n peroksit de¤erinin 10.21 meqO2/kg ya¤,

K232 de¤erinin 1.85 ve K270 de¤erinin 0.16 oldu¤u

(28),  peroksit  de¤erinin  2005  y›l›nda  16.08
meqO2/kg ya¤, 2006 y›l›nda 14.55 meqO2/kg ya¤

oldu¤u (8), peroksit de¤erinin 23.57 meqO2/kg

ya¤, K232 de¤erinin 1.66 ve K270 de¤erinin 0.13

oldu¤u (9) tespit edilmifl olup, çal›flmam›zda da
benzer sonuçlar elde edilmifltir.
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Çizelge 1. Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerin su (%) ve ya¤ (%) miktarlar›
Table 1. The water (%) and oil (%) content of Hurma and not Hurma olives 

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

2010/11 Hurmalaflm›fl 40.98±0.51* A 54.84±1.24
Hurmalaflmam›fl 46.42±2.20 B 54.29±3.10

*ortalama±standart sapma,  A,  B:  Örnekler  aras›  farkl›l›¤›  göstermektedir.  Ayn›  sütunda  farkl›  harfle  ifade  edilen  örneklerin
ortalamalar›ndaki de¤iflimler önemlidir (P<0.05).
*mean±standard 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).



Çizelge 3’de Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl
zeytinya¤› örneklerine ait klorofil miktar›, toplam
fenolik madde miktar›, -tokoferol miktar›,
DPPH• ve  ABTS•+ radikal  süpürücü  aktivite
de¤erleri verilmifltir. Örneklerin klorofil miktarlar›
aras›nda  önemli  bir  fark  bulunmam›fl  olup,
Hurmalaflm›fl zeytinya¤›n›n klorofil miktar› 0.81
mg/kg, Hurmalaflmam›fl zeytinya¤›n›n klorofil
miktar› 1.32 mg/kg olarak tespit edilmifltir. Köseo¤lu
(29) taraf›ndan yap›lan çal›flmada Memecik zeytin
çeflidinden elde edilen ya¤›n klorofil miktar›n›n
8.2 mg/kg oldu¤u belirtilmektedir. Zeytinya¤›
örneklerinin klorofil miktar› Memecik zeytinya¤›na
göre oldukça düflük saptanm›flt›r. Örneklerin
toplam fenol miktarlar› aras›nda P<0.05 düzeyinde
istatistiksel  anlamda  önemli  bir  fark  oldu¤u
belirlenmifltir. Hurmalaflmam›fl zeytinya¤› örne¤inin
toplam fenol miktar›n›n 87.14 mg CAE/kg ya¤,
Hurmalaflm›fl zeytinya¤› örne¤inin ise 69.80 mg
CAE/kg ya¤ oldu¤u saptanm›flt›r. Bu da Hurmalaflm›fl
zeytinlerin  daha  olgun  ve  tatl›  olmas›ndan
kaynaklanabilir. Çünkü zeytin meyvesinin ana
fenolik bilefli¤i olan oleuropein içeri¤i meyvede
maksimum seviyesine ulafl›nca durmakta ve siyah
meyvede h›zla düflmeye bafllamaktad›r, meyvede
olgunlaflma s›ras›nda hidrolitik enzim aktivitesinin
yükselmesine ba¤l› olarak oleuropeinde bozul-
ma meydana gelmekte ve fenolik bileflik içeri¤i
azalmaktad›r   (30).   Zeytinya¤›   örneklerinin

-tokoferol miktarlar›na bak›ld›¤›nda, Hurmalaflm›fl
ve Hurmalaflmam›fl zeytinya¤› örnekleri aras›nda
önemli bir fark olmad›¤› Çizelge 3’de görülmektedir.
Sevim ve ark. (31) taraf›ndan yap›lan çal›flmada
Memecik, Gemlik ve Uslu zeytin çeflitlerinden elde
edilen ya¤lar›n toplam fenolik madde içeri¤inin
s›ras› ile 304.94, 383.67 ve 162.56 mg CAE/kg ya¤
oldu¤u, -tokoferol miktarlar›n›n da 340.44,
194.99 ve 297.18 mg/kg oldu¤u, Köseo¤lu (29)
taraf›ndan yap›lan çal›flmada Memecik zeytinya¤›n›n
toplam fenolik madde miktar›n›n 140.8 mg
CAE/kg ya¤ oldu¤u, Y›ld›r›m (9) taraf›nda yap›lan

çal›flmada da Erkence zeytinya¤›n›n toplam fenolik
madde miktar›n›n 178.79 mg CAE/kg ya¤, Ayval›k
zeytinya¤›n›n  61.06  mg  CAE/kg  ya¤  oldu¤u,
Ocako¤lu (32) taraf›ndan yap›lan çal›flmada da
2005 y›l›nda Erkence zeytin çeflidinden elde edilen
zeytinya¤›n›n toplam fenol miktar›n›n 310.38-
423.36 mg GAE/kg ya¤ aras›nda de¤iflti¤i, Tekin
ve ark. (33) taraf›ndan yap›lan çal›flmada Sar› Haflebi,
Saurani, Memecik, Edremit Ya¤l›k ve Gemlik
zeytin çeflitlerinden elde edilen ya¤lar›n fenolik
bileflik içerikleri s›ras› ile 19390.78 mg/kg,
13670.03 mg/kg, 7884.89 mg/kg, 7713.99 mg/kg
ve 6634.93 mg/kg oldu¤u, Ilyasoglu ve ark (34)
taraf›ndan 2007/08 y›l›nda yap›lan çal›flmada
Ayval›k ve Memecik zeytin çeflitlerinden elde
edilen  ya¤lar›n  toplam  fenol  ve  -tokoferol
miktar›n›n s›ras› 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 aras›nda oldu¤u ifade
edilmektedir. Çal›flmam›zda Hurmalaflm›fl ve
Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n
gerek toplam fenolik madde miktar›n›n gerekse

-tokoferol miktarlar›n›n düflük oldu¤u saptanm›flt›r.
Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde
edilen ya¤lar›n DPPH• ve ABTS•+ RSA de¤erleri
s›ras› ile 48.86 µmol TE/100g ya¤, 59.02 µmol
TE/100g ya¤ ve 41.17 µmol TE/100g ya¤, 55.83
µmol TE/100g ya¤ tespit edilmifltir. Örneklerin
DPPH• ve ABTS•+ RSA de¤erleri aras›nda P<0.05
düzeyinde istatistiksel anlamda önemli bir fark
belirlenmifltir. Farkl› araflt›rmac›lar taraf›ndan yap›lan
çal›flmalarda zeytin meyvesinin olgunlaflmas› ile
birlikte toplam fenol miktar›ndaki azalmaya ba¤l›
olarak DPPH• (35) ve ABTS•+ radikal süpürücü
aktivitenin  de  azald›¤›  (36),  toplam  fenol  ve
antioksidan aktivite aras›nda pozitif bir korelasyon
oldu¤u (37) belirtilmektedir. Çal›flmam›zda da
toplam fenol miktar› yüksek olan Hurmalaflmam›fl
zeytinya¤› örne¤inin DPPH• ve ABTS•+ radikal
süpürücü aktivitesinin daha yüksek oldu¤u tespit
edilmifltir.
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Çizelge 2. Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n serbest ya¤ asitli¤i miktar› (% oleik asit cinsinden),
peroksit de¤eri (meqO2/kg ya¤), K232 ve K270 de¤erleri (A%11cm) 
Table 2. The free fatty acidity (oleic acid %), peroxide value (meqO2/kg oil), K232 and K270 values of olive oils for the Hurma and

not Hurma

Y›l Çeflit Serbest Ya¤ Asitli¤i Miktar› Peroksit De¤eri K232 De¤eri K270 De¤eri
Year Cultivar Free Fatty Acid Content Peroxide Value K232 Value K270 Value

2010/11 Hurmalaflm›fl 2.82±0.15* 17.63±0.54 2.30±0.05 0.154±0.00
Hurmalaflmam›fl 2.74±0.58 16.51±1.68 2.34±0.06 0.174±0.01

* ortalama±standart sapma.
* mean±standard deviation.
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Çizelge 3

Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden
elde edilen ya¤lar›n ya¤ asidi kompozisyonu
ortalamalar› Çizelge 4’de verilmifltir. Zeytinya¤›nda
major   olarak   bulunan   oleik   asit   yüzdesi
Hurmalaflm›fl zeytinya¤›nda 66.27, Hurmalaflmam›fl
zeytinya¤›nda da 66.38 olarak tespit edilmifl olup
örnekler  aras›nda  önemli  bir  farkl›l›k  tespit
edilmemifltir. Zeytinya¤› örneklerinin linolenik
asit yüzdesi aras›nda P<0.05 düzeyinde istatistiksel
anlamda önemli bir fark belirlenmifltir. Hurmalaflm›fl
zeytinya¤›nda linolenik asit yüzdesi daha düflük
olup %0.54, Hurmalaflmam›fl ya¤da ise daha yüksek
olup %0.61 olarak tespit edilmifltir. Elde edilen
ya¤lar›n  ya¤  asidi  kompozisyonu  Türk  G›da
Kodeksi Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤› Tebli¤i’nde
belirtilen natürel s›zma zeytinya¤› limitleri içerisinde
yer almaktad›r. D›raman (28) yapt›¤› çal›flmada
Erkence zeytinya¤›n›n oleik asit yüzdesinin
71.87, linolenik asitin 0.53, Memecik zeytinya¤›n›n
oleik asit yüzdesinin 77.12, linolenik asitin 0.63,
Ayval›k zeytinya¤›n›n oleik asit yüzdesinin 76.93,
linolenik asitin 0.33, Uslu zeytinya¤›n›n oleik asit
yüzdesinin 75.34, linolenik asidin 0.60 oldu¤unu
belirtmifltir. Y›ld›r›m (9) Erkence zeytinya¤›n›n

oleik asit yüzdesinin 68.10, linoleik asit 14.47 ve
linolenik  asit  ise  0.73  olu¤unu  belirtmifltir.
Yapt›¤›m›z çal›flmada da benzer sonuçlar elde
edilmifl olup zeytinya¤lar›n›n oleik asit yüzdesinin
yukar›da belirtilen çeflitlere göre daha düflük
oldu¤u belirlenmifltir.

SONUÇ
Erkence  zeytin  meyvesinin,  zeytin  a¤ac›nda
kendili¤inden  çeflitli  etkenlere  ba¤l›  olarak
tatlanmas› sonucu Hurma zeytini oluflmaktad›r.
Hurma zeytinin do¤rudan tüketilebilir bir zeytin
çeflidi olmakla birlikte Seferihisar ve Karaburun
ilçelerinde ya¤a da ifllenmektedir. Yap›lan çal›flmada
farkl› bölgelerde yetifltirilmekte olan Hurmalaflm›fl
ve  Hurmalaflmam›fl  zeytinlerden  elde  edilen
ya¤lar›n kalite kriterleri, safl›k kriterleri, klorofil
miktar›, toplam fenol miktar›, -tokoferol miktar›,
DPPH• ve ABTS•+ radikal süpürücü aktiviteleri
incelenmifltir. Çal›flma sonunda Hurmalaflm›fl
zeytinlerin  nem  (%)  miktar›n›n  daha  düflük
oldu¤u  saptanm›flt›r.  Ayr›ca  Hurmalaflm›fl  ve
Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n
kalite kriterleri aras›nda önemli bir fark olmad›¤›

Çizelge 3. Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n klorofil miktar› (mg/kg), toplam fenolik madde miktar›
(mg CAE/kg ya¤), -tokoferol miktar› (mg/kg), DPPH• RSA (µmol TE/100g ya¤) ve ABTS•+ RSA (µmol TE/100g ya¤) de¤erleri
Table 3. The chlorophyll content (mg/kg), total phenolic content (mgCAE/100 g), -tocopherol (mg/kg), DPPH• RSA (µmolTE/100 g)

and ABTS•+ (µmolTE/100 g) RSA of olive oils for the Hurma and not Hurma

Y›l Çeflit Klorofil Toplam Fenolik -tokoferol DPPH• RSA ABTS•+ RSA
Miktar› Madde Miktar› Miktar›

Year Cultivar Chlorophyll Total Phenolic -tocopherol DPPH• RSA ABTS•+ RSA

Content Compound Content Content

2010/11 Hurmalaflm›fl 0.81±0.05* 69.80±4.39 A 65.09±3.82 48.86±0.57 A 41.17±1.96 A
Hurmalaflmam›fl 1.32±0.37 87.14±43.24 B 79.29±12.77 59.02±5.01 B 55.83±6.63 B

* ortalama±standart  sapma,  A,  B:  Örnekler  aras›  farkl›l›¤›  göstermektedir.  Ayn›  sütunda  farkl›  harfle  ifade  edilen  örneklerin
ortalamalar›ndaki de¤iflimler önemlidir (P<0.05).
* mean±standard 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).

Çizelge 4. Hurmalaflm›fl ve Hurmalaflmam›fl zeytinlerden elde edilen ya¤lar›n ya¤ asidi kompozisyonu (%)
Table 4. The fatty acid composition (%) of olive oils for the Hurma and not Hurma

Y›l Çeflit Palmitik Stearik Oleik Linoleik Linolenik TDYA TTDYA TÇDYA
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 Hurmalaflm›fl 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
Hurmalaflmam›fl 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

* ortalama±standart  sapma,  A,  B:  Örnekler  aras›  farkl›l›¤›  göstermektedir.  Ayn›  sütunda  farkl›  harfle  ifade  edilen  örneklerin
ortalamalar›ndaki de¤iflimler önemlidir (P<0.05).
* mean±standard 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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belirlenmifltir. Minör bileflenlerden toplam fenolik
madde miktar›n›n Hurmalaflmam›fl zeytinya¤›nda
daha yüksek oldu¤u buna ba¤l› olarak da DPPH•

ve ABTS•+ radikal süpürücü aktivitelerinin daha
yüksek oldu¤u tespit edilmifltir. Zeytinya¤lar›n›n
ya¤ asidi kompozisyonuna bak›ld›¤›nda örneklerin
oleik asit içeri¤inde önemli bir farkl›l›k olmad›¤›
fakat  linolenik  asit  yüzdesinin  Hurmalaflm›fl
zeytinya¤›nda daha düflük oldu¤u saptanm›flt›r.

Teşekkür

Bu proje ‹ZKA (‹zmir Kalk›nma Ajans›) taraf›ndan
desteklenmifltir.
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