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Oz

Akhisar Bolgesi Tiirkiye 'den hasat edilen ii¢ Tiirk zeytin ¢esidi (Domat, Edremit, Gemlik) ile
gerceklestirilen bu calismanin amaci, Ispanyol Yontemi ile sofralik zeytine islemenin toplam
fenolik madde ve antioksidan kapasiteye etkisini belirlemektir. Zeytin ekstraktlarimin toplam
fenol igerigi Folin-Ciocalteu yontemi ile, antioksidan kapasite ise ferric tiyosiyanat
indirgeme kapasitesi ve hidrojen peroksit giderme kapasitesi yontemleri ile belirlenmistir.
Cizilmis ve ¢izilmemis zeytinler salamura degisimi ((6 % (w/v) NaCl) ve kontrol ornegi
olarak alkali (1% (w/v) NaOH) uygulamas: ile acilik giderme islemine tabi tutulmugstur.
Alkali ile acilik giderme islemi oleuropein miktarlarinda % 78 oraminda azalmaya neden
olmakla birlikte siraswyla Edremit, Domat ve Gemlik ¢esitlerinin toplam fenolik madde
iceriklerinde % 70.51, % 70.47 and % 50.44 diizeylerinde azalma gériilmiistiir.

Anahtar kelimeler: H,O, giderme, toplam fenol, zeytin, Edremit, domat, Gemlik.

Influence of Spanish style processing on antioxidant properties of
Turkish green table olives

Abstract

The study was performed on three Turkish olive cultivars from Akhisar region in Turkey
(Domat, Edremit, Gemlik) to determine the effect of Spanish style processing on total
phenolic compounds and antioxidant capacity. Total polyphenol content was estimated with
the Folin—Ciocalteau assay, the antioxidant activity of olive extracts was determined

" Elif SAVAS, esavas@Dbalikesi.edu.tr, http://orcid.org/0000-0002-4878-0013

216


http://orcid.org/0000-0002-4878-0013

SAVAS E.

according to the ferric thiocyanate methodand hydrogen peroxide scavenging assay.
Scratched and unscratched olive samples were debittered by brine replacement (6 % (w/v)
NaCl) and alkaline (1% (w/v) NaOH) treatment as control. Alkali treatment for debittering,
was decreased oleuropein amounts 78 %, however, has led to an important loss of total
phenolic compounds with a reduction rate of 70.51%, 70.47% and 50.44%, for Edremit,
Domat and Gemlik varieties, respectively.

Keywords:H202 scavenging, total phenol, olive, Edremit, domat, Gemlik.

1. Giris

Zeytin ve zeytinyagi Akdeniz diyetinin vazgegilmez saglikli bilesenlerini olusturmaktalar ve
bu nedenle fonksiyonel gida olarak ifade edilmektedirler [1-3]. Tiirkiye 6nemli bir sofralik
zeytin lreticisi ve tiiketicisi tilke olarak bilinmektedir. Sofralik zeytinde bulunan fenolik
maddeler lezzet, aroma, yap1 gibi pek¢ok Ozelligin olusumunda etkili olmakla birlikte,
zeytinin antioksidan 6zelliginden sorumludur. Teknik olarak fenolik bilesikler indirgeyici
ajan, hidrojen verici ve tekli oksijen baskilayic1 olarak rol oynamaktadir [3]. Bu bilesikler,
serbest radikallerin temizlenmesi ve isleme ile depolama siirecinde gidalarin bozulmasinin
en 6nemli nedenlerinden biri olan lipid peroksidasyon siirecinin geciktirilmesi yoluyla raf
Omriinii artirmaktadir [4-6]. Ayn1 zamanda antioksidanlar, insan bedenini serbest radikal ve
reaktif oksijen tiirlerinin etkilerine kars1 da korumaktadirlar. Lipid peroksidasyonunun yani
sira bir¢ok kronik hastaligin ilerlemesini geciktirirler [7]. Son donemde bir¢ok kronik
hastalikla iliskilendirilen reaktif oksijentiirlerine olan ilgi gittik¢e artmaktadir. Bu bilesikler,

sliperoksit anyon radikalleri (O ), hidroksil radikalleri (OH), H ve O gibi serbest olmayan
radikal tiirleri ile tekli oksijen (O2) igeren serbest radikalleri igeren gesitli aktif oksijen
formlaridir[8]. Bitkisel kaynaklarda bulunan ve zararli reaktif oksijen tiirlerinin viicutta
biraktig1 hasarlara kars1 koruyucu etki gosteren dogal ve giivenli antioksidan kaynaklarini
belirlemeye yonelik calismalar hiz kazanmistir. Insan beslenmesi agisindan énemli oldugu
kadar, gida raf Omriiniin kisalmasina neden olan reaktif oksijen tiirlerinin lipid
peroksidasyonu yolu ile gidalarda besinsel ve duyusal 6zelliklerin kaybina neden olduklar1
diisiniildiigiinde antioksidanlarin 6nemi daha da artmustir [9]. Bitkisel kokenli gidalarda
dogal olarak bulunan antioksidan bilesikler ¢esit [10,11], olgunlasma derecesi [12], sulama
rejimleri [13], iklim ve segilen ekstraksiyon yontemleri zeytinlerin antioksisan 6zelliklerini
etkileyen faktorler olarak bildirilmektedir. Sofralik zeytin iiretiminde uygulanan yontemler
stiresince bir¢ok farkli islem ve siire¢ farkli mekanizmalarla fenolik bilesen miktar1 ve tiirii
tizerinde etkili bulunmustur [10-18]. Dogal siyah sofralik zeytin iiretiminde fermentasyon
stiresince asit hidrolizi son iiriinde ana fenolik bilesen olarak bilinen hidroksitirozol
olusumuna neden olmaktadir. Antosiyaninlerin polimerizasyonu, zeytinlerin son renk
gelisiminin sebebidir [14-19].

Ispanyol ydntemi endiistriyel dlgekte sofralik yesil zeytin iiretiminde en ¢ok uygulanan
yontemler arasindadir. Bu metot, hizli, giivenilir ve standart iiretime imkan verdigi i¢in tercih
edilmektedir. ispanyol yontemi ile yesil zeytin isleme, NaOH uygulamasi ile glikozitlerin
hidrolizini gerceklestirerek, bol miktarda hidroksitirozol salinimina yol agmaktadir. Benzer
sekilde verbaskosit hidrolizinin neden oldugu kafeik asidin formasyonu da gozlenmektedir
[14].
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Uretimde yer alan her yanls adim, tiiketiciyi dogal gida kaynaklarindan uzaklastirmasi
yaisira beklenen saglik etkilerinden yararlanma olasiligin1 azalmasina yol acar. Prosesleri
yonlendirecek optimum ¢oziimler bulmak i¢in problemleri dogru belirlemek 6nemli bir
noktadir. Bu amagla, islenmis zeytin iirtinlerindeki antioksidan kayiplarini ortaya ¢ikarmak
biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu durum besin degeri bakimindan gida kaynaklarindan ne kadar
yararlanilabilecegini de gostermektedir. Bu ¢alismada Tiirk yesil sofralik zeytinlerini (Olea
europea L) Ispanyol yontemi ile isleme sonrasi antioksidan dzelliklerindeki degisim etkisi
arastirilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1.  Ornek koleksiyonu ve hazirlanmast

Ug farkli Tiirk cesidi (Gemlik, Domat ve Edremit) yesil olgunluktaki zeytinler, 2012 yili
Kasim ayinda Akhisar Bolgesi’nden hasat edildikten sonra, sap ayirma, yaprak ve ¢opleri
ayiklama ve en son yikama islemine alinmistir. Siniflandirma ve boylama islemlerini takiben
zeytinlerin kg daki dane sayilar1 belirlenmistir. Zeytinler segilen agaclardan elle toplanarak
islenmistir. Sofralik zeytin iiretimi i¢in dogal yéntem ve Ispanyol yontemi uygulanmistir.
Ispanyol yontemi igin zeytinler alkali ¢ozeltisi (10 g/L NaOH) icinde 20 saat siiresince, alkali
meyve etinin %65’ine penetre oluncaya dek acilik giderme islemine tabi tutulmustur.
Ardindan alkali kalintisin1 gidermek i¢in yaklasik 12 saat siireyle asitle yikama (0.5 g/100
mL sitrik asit i¢inde) gerceklestirilmistir. Sonra zeytinler salamura i¢inde (%6 NaCl) pH
4.5’a gelinceye dek fermentasyona birakilmislardir.

Ikinci yontem olarak zeytinler dogal isleme yontemi olarak bilinen salamura degisimi
yontemi ile islenmislerdir. Bu geleneksel isleme yodntemi Anadolu’da ylizyillardir
kullanilmakta olan bir yontemdir. Yontem, 24 saat siiresince zeytinlerin CaClz (1 g/ 100 ml)
¢ozeltisi igerisinde bekletildikten sonra salamura (NaCl: 6 g/100mL) ile yer degistirmesi ile
gerceklestirilmektedir. Haftada iki kez salamura degisimi yapilarak acilik giderme islemi
toplam 33 giinde tamamlanmistir. Burada 6l¢iit oleuropein ad1 verilen fenolik glikozitten
kaynaklanan aci tadin biiyiik 6l¢iide yok olmasidir. Bu 6n islemin ardindan zeytinler 6 g/100
mL NaCl igeren salamura icerisinde fermentasyona birakilmislardir. Kontrol gruplari biitiin
cesitlerin islenmemis meyvelerinden olugsmaktadir.

Analizlerde kullanmak {izere zeytin Orneklerinden ekstrakt elde edilmis, daha sonra bu
ekstraktlardan zeytin tozu elde edilmistir. Bu amagla taze ve islenmis zeytinler sivi nitrojen
kullanildiktan sonra Micra XRT(Heitersheim / Deutschland) marka homojenizator
yardimiyla homojenize edilmislerdir. Ornekler analize almincaya dek +4°C’de
depolanmislardir. Biitlin ¢esitlerde denemeler baslangig, ispanyol yontemi sirasinda ve
fermentasyondan 4 ay sonra gergeklestirilmistir. Zeytin tozu 2 dk 100 mL etanol iginde
homojenize edildikten sonra elde edilen homojenizatlar analize alinmstir.

2.2.  Kimyasallar

Arastirmada kullanilan kimyasallar analitik saflikta olup Sigma (Sigma— Aldrich GmbH,
Sternheim, Germany) ve Merck (KGaA, Darmstadt, Germany) firmalarindan temin
edilmistir.
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2.3.  Ferrik tiyosiyanat (FTC) yontemi ile antioksidan kapasitenin belirlenmesi

Zeytin ekstraktlarinin antioksidan kapasiteleri ferrik tiyosiyanat (FTC) yontemiyle
gerceklestirilmistir [20]. Stok ¢ozeltisinin 2.5 mL sodyum fosfat tamponu (0.04 M, pH 7.0)
icinde seyreltilmesiyle farkli konsantrasyonlarda zeytin ¢ozeltileri (1 - 5 mL) hazirlanmig ve
bunlar sodyum fosfat tamponundaki 2.5 mL linoleik asit emiilsiyonuna eklenmistir (0.04 M,
pH 7.0).Linoleik asit emiilsiyonu, 15.5 puL linoleik asit, emiilgator olarak 17.5 mg Tween-
20 ve 5 mL fosfat tamponu (pH 7.0) homojenize edilerek hazirlanmistir. Kontrol, 2.5 mL
linoleik asit emiilsiyonu ve 2.5 mL, 0.04 M sodyum fosfat tamponundan (pH 7.0)
olusmustur. Reaksiyon karigimlar1 (5 mL) 37°C’de polietilen kaplarda inkiibasyona
birakilmistir. Peroksit diizeyleri 500 nm’de absorbans okunarak belirlenmistir. Linoleik asit
peroksidasyonu sirasinda olusan peroksitler, 500 nm'de maksimum absorbansi olan ferrik
tiyosiyanat yontemiyle bir kompleks olusturan Fe2 + ile Fe3 + "1 okside edecektir. Caligma
asamasinca her 5 satte bir maksimuma ulasilincaya kadar bu durum tekrarlanmigtir. Yiizde
inhibisyon bu noktada (30 saat) hesaplanmistir. Zeytin ekstrakti igermeyen ¢ozeltiler kor
(sahit) ornek olarak kullanilmistir. Linoleik asit emiilsiyonundaki lipid peroksidasyonu
asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir:

Lipid peroksidasyon (%) = (100 —AO IAK ) x 100

AK: Kontrol reaksiyon absorbansi (sadece linoleik asit emiilsiyonu ve sodyum fosfat tampon
¢ozeltisine ait absorbans)

AO: Ornek absorbansi (zeytin ekstraktlarini igeren) (20).

2.4.  Hidrojen peroksit giderme aktivitesi

Hidrojen peroksit giderme aktivitesi Ruch ve ark. (1989)’na gore gergeklestirilmistir [21].
Yontemin prensibi, H202’in oksidasyonu nedeni ile absorbansindaki azalmanin
belirlenmesidir. 43 mM H0> ¢ozeltisi 0.1 M fosfat tampon ¢ozeltisi (pH 7.4) kullanilarak
hazirlanmistir. 3.4 mL fosfat tampon ¢dzeltisi icinde 1 mL zeytin ekstraktlari hazirlanarak
0.6 mL H20:2 ¢ozeltisi ilave edildikten sonra 230 nm de absorbansi kaydedilmistir. Sahit
cozelti H20: igermeyen fosfat ¢ozeltisi kullanilarak hazirlanmistir. Deney ortaminda
hidrojen peroksit konsantrasyonu (mM) standart kurve kullanilarak belirlenmistir. Zeytin
ekstraktlarinin H202 giderme yiizdesi asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir:;

H,0, giderme etkisi( % ) = (I —40 | AK) x 100;AK; Kontrol absorbansi ve AO; zeytin
ekstraktlarinin bulundugu 6rnek absorbansi [20].

2.5.  Toplam fenol igeriginin belirlenmesi

Zeytin ekstraktlarindaki toplam suda ¢oziiniir fenolik bilesenler Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi
kullanilarak gallik asit standart kurvesi tizerinden belirlenmistir [22]. 1 g ekstrakt iceren 1.0
mL ekstrakt ¢6zeltisi distile su ile seyreltilmistir (46 mL). 1 mL Folin-Ciocalteau ¢6zeltisi
ilave edilip, kap igerigi vortekslenmistir. 3 dakika sonra 3 mL Na>COs (% 2) ilave edildikten
sonra karigim 2 saat siiresince aralikli olarak ¢alkalanmistir. 760 nm de absorbansi kontrol
ornegine kars1 olgiilerek, zeytin ekstraktlarindaki toplam fenolik madde konsantrasyonu
standart gallik asit grafiginden elde edilen asagidaki denklem yardimiyla mikrogram gallik
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asit esdegeri (GAE) cinsinden hesaplanmustir;

Absorbans = 0.3456 x toplam fenolik madde (GAE, ug) - 0.021

3. Sonugclar

3.1.  Linoleik asit emiilsiyonunda toplam antioksidan aktivitenin belirlenmesi

Bu calismada Tirkiye’de ve Marmara Bolgesi'nde en ¢ok yetistiriciligi yapilan ve
dolayistyla en ¢ok {iiretimi yapilan sofralik c¢esitlerden Domat, Gemlik ve Edremit ¢esidi
zeytinler geleneksel liretim yontemlerinden biri olan salamura degisimi ve endiistriyel
yontemler arasinda en cok tercih edilen Ispanyol Yéntemi kullanilarak sofralik zeytine
islenmislerdir. Ham zeytin meyvesinde ve islenmis sofralik zeytin drneklerinin etanol
ekstraktlarinda toplam antioksidan kapasite belirlenmistir. Bu amagla oksidasyonun birincil
metaboliti olan ve baslangic asamasinda olusan hidrojen peroksit konsantrasyonunun
belirlenmesi esastyla uygulanan ferriksiyanit method kullanilmistir. Farkli ham zeytin
orneklerine ait etanol ekstraktlari (250 pg) iizerine Linoleik asit emiilsiyonunun
peroksidasyon etkisi Sekil 1.’de gosterilmistir. Ham zeytin Orneklerine ait en yiiksek
antioksidan kapasite degeri sirasiyla Domat, Gemlik ve Edremit gesitlerinde belirlenmistir
(Sekil 1). Biitiin zeytin Ornekleri tiim konsantrasyonlarda etkili antioksidan kapasite
gostermislerdir. Antioksidan bilesenler iceren ekstraktlarda bu maddelerin varligir Fe3 + /
ferrisiyanid kompleksinin demir forma indirgenmesine neden olur. Bu nedenle Fe*2, 500
nm'de belirlenebilir [8]. Ispanyol yontemiyle islenmis zeytin &rneklerinde antioksidan
aktivitede 6nemli kayiplar belirlenmistir (p <0.01) (Sekil 1).
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Sekil 1. Zeytin meyvesi ve salamura degisimi ile Ispanyol yontemi kullanilarak islenmis
sofralik zeytinlerin etanol ekstraktlarindaki toplam antioksidan kapasite (= SD, n= 3).
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3.2. Hidrojen peroksit giderme aktivitesi
Farkli zeytin Orneklerine ait etanol ekstraktlarinin hidrojen peroksit giderme aktivitesi
karsilagtirmali olarak Sekil 2°de gosterilmektedir. Zeytin ekstraktlarinin konsantrasyona

bagl olarak aktivitelerinin degistigi belirlenmistir. Ham zeytin 6rneklerine ait 1000 mL
etanol ekstraktlarinda Domat (D), Edremit (E), Gemlik (G) i¢in antioksidan kapasite
sirastyla %58, %80, %69 olarak belirlenmistir. Ayni deger salamura degisimi ile elde edilen
orneklerde Edremit (ES) %38, ispanyol yontemiyle elde edilen Edremit (EA) %28, ispanyol
yontemiyle islenen Gemlik ¢esidinde (GA) %15 ve Ispanyol yontemiyle islenen Domat
(DA) cesidinde ise %14 olarak belirlenmistir. Bu 6rneklerde hidroje proksit giderme
aktivitesi sirasiyla E > G > D > ES> GS> DS>EA > GA > DA olarak degismistir.
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Sekil 2. Ham zeytin 6rnekleri ve iki farkli tiretim yontemiyle elde edilmis sofralik zeytin
orneklerine ait etanol ekstraktlarinin ayni konsantrasyonlarda (20 pg/mL) hidrojen peroksit
radikal giderme aktivitelerinin karsilastirilmasi.

3.3.  Toplam fenolik bilesen

Fenolik igerikleri (Tablo 1) incelenen zeytin gesitlerinde ve bu gesitler i¢in taze ve islenmis
zeytinler arasinda 6nemli dl¢iide farkliliklar ortaya konmustur (p <0.05). Bu igerikler taze
zeytinlerde (Domat'ta 303.8 mg GAE.100g%, Edremit’te 402.2 mg GAE.1009?), islenmis
olanlara (Domat'ta 89.7 mg GAE.100gileEdremit’te 312.5 mg GAE.100g™) gore daha
yuksek bulunmustur.
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Tablo 1. Zeytin 6rneklerinde toplam fenolik madde degisimi

Uriin Toglam f.enOI Fenol iceriginde azalma Bagil fenol icerigi
kodu eengr (%) (%)
(mg GAEQ.100g™h)*

D 303.840.12 0.00 100
DA 89.7+1.2 70.47 29.52
DS 225.742,1 25.70 74.29

E 402.2+3.56 0.00 100
EA 118.6+2.17 70.51 29.49
ES 312.5+1.1 22.30 77.70
G 315.442.7 0.00 100
GA 159.1£3.1 50.44 50.44
GS 22542 28.44 71.4

*mg gallic acid equivalent
D: Domat ¢esidi, DA: Ispanyol yéntemi ile islenmis Domat ¢esidi, DS: Salamura degisimi ile islenmis Domat gesidi, E: Edremit gesidi, EA:Ispanyol yéntemi ile
islenmis Edremit ¢esidi, ES:Salamura degisimi ile islenmis Edremit cesidi, G: Gemlik gesidi, GA: Ispanyol yontemi ile islenmis Gemlik gesidi, GS: Salamura degisimi

ile islenmis Gemlik gesidi.

4. Tartisma

Zeytin ve zeytin urlinleri igerdikleri fenolik antioksidanlar nedeni ile “fonksiyonel gida”
olarak tamimlanmaktadir. Tirkiye pazarinda bulunan birgok sofralik zeytin {iretim
yontemlerine bagli olarak farkli diizeylerde fenolik antioksidan madde icerigine sahiptir.
Zeytinyaginda antioksidan igeriklerinin iiretim yontemiyle baglantisi inceleme konusu
olmusken sofralik zeytinlerin iiretim yontemleri ile i¢erdikleri antioksidan madde varliklari
arasindaki iligki inceleme konusu olmamustir [23]. Geleneksel olarak iiretilen sofralik
zeytinler ile endiistriyel yontem olarak bilinen Ispanyol yénteminin sofralik zeytin islemede
zeytinin igerdigi antioksidan ve toplam fenolik madde varligina etkisi tiiketicilerin sofralik
zeytin seciminde niitriisyonel beklentinin karsilanmasi amaciyla 6nemli bulunmaktadir.

Zeytin meyvesinde antioksidan aktiviteyi olusturan bilesenler gesit, iklim, yore, olgunluk
diizeyi, hastalik ve zararlilarin etkisi ile isleme yontemi gibi pek ¢ok faktoriin etkisindedir.
Saura-Calixto ve Goni (2006) fenolik bilesenlerin baslica besinsel antioksidan kaynagi
olduklarini, ancak bir¢ok biyolojik faktoriin bu bilesiklerin bioyarayisliliklarin etkiledigini
belirtmislerdir [24]. Ben Othman ve ark. (2009) ii¢ farkli olgunluk diizeyinde “Chetoui”
cesidi zeytinlerin spontan ve kontrollii fermentasyonla islenmesi sonrasinda antioksidan
aktivitesinde %50-72 diizeylerinde azalma meydana geldigini belirtmislerdir [1].

Aragtirmamizda kullanilan ii¢ farkli zeytin cesidi ve her iki isleme yontemi gz Oniine
alindiginda; ekstrakt konsantrasyonu arttik¢a aktivitenin de artti1 belirlenmistir. Zeytin ve
triinlerindeki antioksidan aktivite, fenolik madde icerigi ile iligkilendirildigi icin
aragtirmamizda fermentasyon siiresince toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivite degisimi degerlendirilmistir. Tiim konsantrasyonlarda (10 — 1000 pL) etanol
ekstraktlar1 igerisinde ham zeytinlerin islenmis sofralik zeytinlerden daha yiiksek
antioksidan aktivite gdsterdigi belirlenmistir. Ispanyol isleme yéntemi ve salamura degisimi
ile elde edilen sofralik zeytinler, polar gruplarin olusturdugu fenolik madde kayiplar ile
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antioksidan aktivitede diismeye neden olmustur. Uccella (2000) ispanyol isleme yontemi ile
pericarp ve mezokarpta bulunan pekc¢ok fenolik maddenin alkali ile isleme ve yikama
islemlerinden olumsuz etkilendigini ve antioksidan madde kayiplarinin bu isleme
yonteminde arttigin1 bildirmistir [11]. Bianchi (2003) fenolik madde kayiplarinin isleme
yontemine gore degistigini ispanyol yontemi ile isleme sirasinda meydana gelen kayiplarin
hem polar hem de apolar fragsiyonlarda gerceklestigini ifade etmektedir [14]. Biitiin
ekstraktlarda antioksidan aktiviteler degerlendirildiginde cesitler i¢erisinde Domat ¢esidinin
Edremit ve Gemlik ¢esidinden daha yiiksek aktivite gdsterdigi belirlenmistir. Yontemler
karsilagtirildiginda salamura degisimi ile elde edilen sofralik zeytinlerin genel olarak
ispanyol yontemi ile islenen orneklere gore daha ytiksek aktivite gosterdikleri belirlenmistir.
Ayrica salamura degisimi yontemi ile elde edilen sofralik zeytin ¢esitleri arasinda en yiiksek
antioksidan kapasite Domat (DS) ta belirlenmis, bunu sirastyla Edremit (ES) ve Gemlik (GS)
izlemistir. Domat meyve et/¢cekirdek oran1 yiiksek ¢esitler arasinda olup, biiyiikliigline gore
kabuk kalinligi fazla olmayan bir ¢esit olarak bilinmektedir. Antioksidan madde
miktarindaki azalmanin sebebi olarak bilesenlerin su ile isleme sirasinda meydana gelen
hidroliz ve ardisira gergeklesen daha kiiclik molekiil biiyiikliigline sahip polar parcalanma
tiriinlerinin gegirgenligi fazla olan epidermis tabakasindan gecerek meyveden azalmasi
olarak tahmin edilmektedir. Buna karsin daha kalin bir kabuk yapisina sahip olan Edremit
ve Gemlik cesitlerinde polar fragsiyonlarin gecisi kabuk yapisi ve yag icerigi yliksek bu
cesitlerin su ile isleme sirasinda polar gegirgenligi zayif olan kabuk yapisi nedeniyle
tutuldugunu diistindiirmektedir.

Ispanyol yontemi en 6nemli islem basamaklarindan birisi olan alkali ile acilik giderme
sirasinda NaOH epikarpta bulunan reaktif bilesenler ile reaksiyona girerek, vaks yapisindaki
bu maddelerin ¢oziilerek uzaklasmasina neden olmaktadir. Bu, kullanilan alkali
konsantrasyonu ve uygulama siiresine bagli olarak meyve etinden ¢ekirdegine dek etki
etmektedir. Boylelikle zeytin meyvesinin epikarp ve mezokarp tabakasi tamamiyla
modifikasyona ugramaktadir. Daha dis kisimda yer alan kiitikiila tabakasinin kalinlig1 ve
sertligi islem sirasinda azalmakta ve yumusama meydana gelmektedir. Boylelikle bu tabaka
meyvenin dis tabakalarinin daha gegirgen hale gelecegi ve epidermal hiicrelerin goriiniir hale
gelecegi Olciide azalmaktadir. Sonug olarak, baglayici islevi olan bu altta yatan hiicreler,
meyvelerin doku kivamini olumsuz yonde etkileyen degisikliklere ugrarlar (Bianchi, 2003).
Ispanyol yontemi ile ilgili olarak, birkac ¢alisma, konjuge fenolik bilesiklerin fonksiyonel
gruplarinin secici bir sekilde saldirtya ugradigini ve bilesen molekiiler kisimlarinin elde
edildigini gostermistir. Bu nedenle, sodyum hidroksitin oleuropein iizerindeki etkisi,
hidroksitirozol arasindaki ester grubu olarak oleoside 11-metilester ve hidroksi tirozol verir.
Oleoside 11-metilester, karbometoksi grubu degismeden kalirken pargalanir. Bununla
birlikte, reaktiflerin uygun bir pH ve molar oraninin oldugu NaOH ve oleuropein arasinda
sOzde bir teknolojik reaksiyonda, daha az reaktif karbometoksi grubu ayrica bikarboksilik
oleosid tiretimine neden olacak sekilde hidrolize edilir [6, 14, 26, 27]. NaOH isleminden
sonra kalan fenoller fermantasyonun gelisimini etkiler. Fermantasyon sirasinda, bakterilerin
yetersiz bliyiimesi nedeniyle, pH'ta istenen diisiis her zaman elde edilemez. Fermentasyonu
olumsuz etkileyen bu gibi problemler tiim oleuropein izlerini gidermek i¢in yetersiz 6n alkali
isleminden, degradasyon {iriinlerinin varhi§indan, substratta yeterli miktarda seker
bulunmamasindan ve salamuranin tuz i¢eriginden kaynaklanabilir[26].

Zeytinyag1 ekstraktlarinda hidrojen peroksit giderme aktivitesi ile ilgili pek¢ok arastirma
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mevcut iken farkli tiretim yontemleri ile elde edilen sofralik zeytinlere iligkin yeterli veri
bulunmamaktadir. Elde edilen sonuglar toplam antioksidan kapasite verileri ile uyuml
bulunmustur.

Denemelerde kullanilan zeytin gesitlerinin toplam fenolik madde igeriklerindeki degisim
hammaddeden sofralik zeytine islenme srecnde Onemli Ol¢lide azalmistir. Bu sonug
uygulanan acilik giderme islemlerinde kullanilan alkali uygulamasi ile salamura degisimi
sonucunda ortaya c¢ikmaktadir. Tunus [25], Italyan [29] ve Cezayir [30] gibi farkl
cografyalarda yetisen cesitlere ait toplam fenolik madde igeriklerinin, arastirmamizda
kullanilan gesitlere gore daha yiiksek oldugu belirtilmekte ve isleme sirasinda bu maddelerin
farkli oranlarda kayiplarindan da s6z edilmektedir. Sofralik zeytin, Akdeniz Diyeti’nin temel
besin bileseni olan fenolik bilesenler ve onlarin hidroliz tirtinlerinin alinmasinda énemli bir
kaynaktir [17]. Kountouri ve ark. (2007) goniillii insan denemelerinde zeytin fenoliklerinin
biyoyarayisliligini arastirdiklar1 ¢alismalarda, plazma fenolik madde igerigindeki artisin,
zeytin tliketimi ile ilgili oldugunu belirlemislerdir [31]. Sonuglar, zeytin fenolik
bilesenlerinin 1iyi biyoyarayislilik etkisine sahip oldugunu, dolayisiyla antioksidan
etkinliginin de yiiksek oldugunu gostermektedir. Zeytin isleme sirasinda meyvede bulunan,
suda ¢6ziinebilen sekerler, NaCl ve fenolik bilesen igeriklerinde salamurada meydana gelen
ozmotik degisim nedeniyle degisimler olugsmaktadir [13]. Fenolik bilesikler, hidroksil
gruplar1 nedeniyle radikal giderme aktiviteleri yiiksek olan ¢ok 6nemli bitki bilesenleridir
[32]. Saura-Calixto ve Goni (2006), Ispanyol diyetinin fenolik icerigi ve antioksidan
kapasitesini incelemisler ve findik, meyve, sebze, baklagiller ve hububattaki toplam fenol
miktarlarimi sirasiyla 894, 538, 287, 155 ve 107 mg / 100 g kuru madde olarak
belirlemislerdir [24]. Ayni arastiricilar, Ispanya'da toplam fenolik alimimin kisi bagina giinde
1171 mg gallik asit oldugunu Folin-Ciocalteu yontemiyle tahmin etmektedirler [24]. Bazi
arastiricilar, toplam fenol igerigi, ana antioksidan bilesiklerin (toplam polifenoller) icerigi
ile zeytin Orneklerinin toplam antioksidan kapasitesi arasinda korelasyonn oldugunu
belirtmektedirler [25-33]. Ancak bazilar1 bu goriisiin tersini savunmaktadirlar [34]. Bu
veriler, yiiksek toplam polifenol igeriginin, antioksidan aktiviteyi arttirdigin1 ve fenolik
icerik ile antioksidan aktivite arasinda dogrusal bir korelasyon oldugunu gosteren goriisii
desteklemektedir.

Diyet antioksidanlarinin, Akdeniz diyetinin faydali etkilerinin kritik bir aracisi olabilecegine
dair gittikce artan bilimsel kanitlar vardir. Akdeniz diyeti aragtirmalari, yag polifenollerinin
onemli saglik yararlari sagladigini gostermektedir. Polifenoller serbest radikalleri
absorplayarak, kardiyovaskiiler hastalik ve bazi kanser tiirleri iizerinde Onleyici etkiye
sahiptir. Ayrica klinik ¢calismalarda onaylandigi gibi antiinflamatuar olarak da islev goriirler.
Boylesine islevsel bir etkiye sahip iyi antioksidan kaynagi besin tiiketimi Akdeniz diyetinin
temelini olusturmaktadir. Ancak inanilanin aksine, zeytin bazi liretim asamalarinda saglikli
bilesenlerini kaybedebilmektedir. Sofralik zeytin iretiminde antioksidan o&zelliklerin
kaybolmasindan sorumlu en énemli adim acilik giderme siirecidir. Ispanyol y&ntemiyle
islenen zeytinlerin etanol ekstraktlari, salamura degisimi yontemiyle islenen zeytinlere gore
daha zayif antioksidan aktivite gdstermistir. Fenolik madde igerigindeki azalma Ispanyol
Yontemi ile islenen zeytin 6rneklerde daha fazla bulunmustur. Ham zeytin numuneleri
arasindaki farklar g¢esit, olgunlasma varyasyonu ile agiklanmistir. Elde edilen sonuglar,
zeytin islemenin, toplam fenolik iceriginde dnemli bir kayb1 indiikledigini ve antioksidan
degerinde bir azalmaya yol agtigin1 géstermektedir. Giiniimiizde fonksiyonel gidalar biiyiik
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oneme sahip oldugundan, fenolik kayb1 diisiik yeni bir sofralik zeytin iiretim yontemine
odaklanmak gerekmektedir.
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