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Özet 

Sofralık zeytin, mevsime bağlı olarak yıllık 2,4 milyon ton üretimle dünya ticaretinde yeri olan en önemli fermen-
te ürünlerden biridir. Ülkemizde her gün tüketilen sofralık siyah zeytinin diyetimizde özel bir yeri vardır ve biyo-
lojik değeri oldukça yüksek bir gıda maddesidir. Tüketim aşamasında oluşan küfleri önlemek için, potasyum 
sorbat ve sodyum benzoat, zeytin ve zeytin bazlı ürünlerde koruyucu olarak kullanılmaktadır. Bu çalışmanın ama-
cı İzmir piyasasından temin edilen sofralık siyah zeytinlerin potasyum sorbat ve sodyum benzoat düzeylerinin 
HPLC ile belirlenmesidir. Bu amaçla 25 adet sofralık siyah zeytin örneği İzmir’deki farklı satış noktalarından 
alınmış ve HPLC ile potasyum sorbat ve sodyum benzoat düzeyleri belirlenmiştir. Potasyum sorbat ve sodyum 
benzoat toplamı örneklerin 3 tanesinde Türk Gıda Kodeksinde izin verilen düzeyin üzerinde tespit edilirken 22 ta-
nesinde izin verilen limitlerin altında bulunmuştur.   

Anahtar Sözcükler: Sofralık siyah zeytin, Potasyum Sorbat, Sodyum benzoat,  HPLC 
 

 

Abstract 

Table olive is one of the most important fermented product in world trade with 2.4 million tones production                
depending on season. Table olive consumed everyday has a special place in our country and also has a high biological 
value. To prevent the formation of molds during the consumption stage, potassium sorbate and sodium benzoate are 
used as a preservative in olives and the olive-based products. In this study it is aimed to determine sodium benzoate 
and potassium sorbate levels by HPLC in table olives supplied from İzmir market. For this purpose 25 samples of ta-
ble olive were obtained from different markets in İzmir and potassium sorbate and sodium benzoate levels were de-
termined by HPLC. Sum of potassium sorbate and sodium benzoate was detected above the permitted limits of Turk-
ish Food Codex in 3 of the samples while below the permitted limits in the rest of 22 samples. 

Key Words: Black Table Olive, Potassium sorbate, Sodium benzoate, HPLC  
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GİRİŞ 
Gıda katkı maddesi, gıdanın yapısında doğal olarak 
bulunmayan üretim, imalat, muhafaza, paketleme 
gibi işlemler sırasında gıda maddesinin tat, koku, 
görünüm, yapı ve diğer niteliklerini düzeltmek, 
arzu edilmeyen değişiklikleri önlemek ve kalitesini 

uzun süre muhafaza etmek amacıyla kullanılan 
madde veya maddeler karışımıdır (Saldamlı, 
1985). Gıdalara bilinçli olarak eklenen veya çeşitli 
kaynaklardan bulasan bu maddelerden birisi de 
koruyucu olarak kullanılan anti-mikrobiyal madde-
lerdir (Çakmakçı ve Çelik 1994). Anti-mikrobiyal 
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maddeler, gıdalarda istenmeyen, ancak herhangi 
bir nedenle bulunabilen bakteri, küf ve mayaları, 
patojen olan veya olmayan her türlü mikroorga-
nizmayı ortamdan yok etmek, çoğalma veya faali-
yetlerini önlemek için gıdalara katılmaktadır (Gö-
kalp ve Çakmakçı 1991; Çakmakçı ve Çelik 1994; 
Küçüköner 2006). 

Tuzlarının yanı sıra sorbik ve benzoik asit gıda 
maddelerinde en yaygın kullanılan koruyucu katkı 
maddeleridir (Brenes ve ark., 2004). 

Sorbik asit (C5H7COOH), olgunlaşmış dağ çilekle-
rinden elde edilen destile yağın hidrolizi ile 
1859’da keşfedilmiştir. Sorbik asitin antimik-
robiyal özelliği 1945 yılında farkedilmiş olup, ya-
pısı (2,4-hexadienoic acid) düz zincirli trans-trans 
doymamış bir yağ asididir. Sorbik asit güvenli ola-
rak bilinen bir antimikrobiyal madde olup, ilaçlar-
da, gıdalarda ve kozmetikte yaygın olarak uygu-
lanmaktadır. Gıda sanayiinde küf ve maya gelişi-
mini kontrol etmek amacı ile meyve suları, zeytin, 
şarap, peynir, turşu, et ve balık ürünlerinde kulla-
nılmaktadır. Potasyum sorbat, sorbik asitin potas-
yum tuzudur ve asitli gıdalarda asit formuna hidro-
lize olmaktadır. Ayrıca, asit formunun ve potas-
yum tuzunun çözünebilirliğinin yüksek olması ve 
stabilitesi de kullanımını yaygınlaştırmaktadır. 
Sorbat kullanımının avantajları; mikroorganizma 
gelişimini önlemede çok etkili olması, doğal olarak 
oluşan doymamış yağ asidi olması, gıdanın rengini, 
lezzetini etkilememesi, çok geniş bir pH aralığında 
etkin olmasıdır. Sorbik asit ve potasyum sorbat 
geniş bir antimikrobiyal spektruma sahiptir. Sorbik 
asit ve tuzları maya ve küflere karşı aktif, bakteri-
lere karşı daha az aktif olmakla beraber katalaz-
pozitif mikroorganizmalara karşı da etkin olabil-
mektedir (Furia 1975; Sofos ve Busta, 1993; Ova, 
2001; Ova ve Alpözen, 2006). Gıdalarda bulunan 
mikroorganizmaların sayıları ve türleri sorbatın 
mikrobiyal üreme ve bozulmayı önleme kabiliyeti-
ni etkilemektedir. Sorbat birçok maya ve küf türü 
ile bazı bakterilere karşı etki gösterirken tüm mik-
roorganizmalara karşı etkili değillerdir. Bazı mik-
roorganizmaların yüksek sorbat konsantrasyonun-
da (%0,3) dahi gelişebildiği ve bazen bu organiz-
maların sorbatı metabolize edebildiği tespit edil-
miştir. Karışık mikrobiyel floraya sahip gıdalarda, 

bazı mikroorganizmalar sorbatlar tarafından inhibe 
edildiğinde, sorbatlar tarafından etkilenmeyen di-
ğer etkenler daha hızlı ve daha yüksek konsantras-
yonlarda gelişmelerini sürdürebilmektedir (Liewen 
ve ark., 1985).       

Benzoik asit (C6H5COOH) ham karanfil, kuru erik, 
tarçın ve yoğurt gibi bazı gıdalarda doğal olarak 
bulunmaktadır. Genellikle sodyum tuzu formunda, 
gıdalarda koruyucu katkı maddesi olarak uzun yıl-
lardır kullanılmaktadır. Serbest asidin düşük çözü-
nürlüğü, sodyum tuzunun tercih edilmesine yol 
açmaktadır. Sodyum benzoat ticari olarak beyaz 
toz veya pulcuklar halinde bulunmakta olup, sıvıla-
ra toz olarak karıştırılmakta ve çabuk çözünmekte-
dir. Sudaki çözünürlüğü; 25°C’de 100 ml’de 50g, 
alkolde ise 100 ml’de1,3g’dır. Serbest asit formu 
ise 100 ml suda 0,34 g çözünmektedir. Sodyum 
benzoatın genel olarak en çok maya ve bakterilere 
karşı aktif, küflere karşı daha az aktif olduğu belir-
tilmektedir. Uygun şartlar altında benzoik asidin 
bakteriyostatik, bakteriyosidal, fungistatik, ve 
fungisidal özelliklere sahip olduğu saptanmıştır. 
Koruyucular arasında sodyum benzoat düşük mali-
yet ile avantaj sağlamaktadır. Ancak, dar bir pH 
aralığında etkin olabilmesi, bazı gıdalarda özellikle 
meyve sularında istenilmeyen lezzet oluşturması 
nedeni ile düşük düzeylerde ve potasyum sorbat ile 
kombinasyon halinde kullanılmasının daha uygun 
olacağı belirtilmektedir (Ova, 2001).  

Son yıllarda tüm dünyada Akdeniz diyetine karşı 
yoğun bir ilgi gözlenmektedir. Bu ilginin sebebi bu 
bölgede yaşayan kişilerin yaşam sürelerinin, dün-
yanın diğer bölgelerinde yaşayanlara oranla daha 
uzun olmasının fark edilmesidir. Ayrıca bu bölge-
nin istatistiklerinde koroner kalp hastalıkları, bazı 
kanser türleri ve diyete bağlı olarak ortaya çıkan 
kronik hastalıklar daha az saptanmıştır. Akdeniz 
diyetinin temel unsurlarından biri de zeytindir 
(Şahan ve ark., 2001). Dünya zeytinciliğinin mer-
kezi olan Akdeniz havzasının kuzeydoğusunda yer 
alan ülkemiz zeytin kültürü ve yetiştiriciliğinde 
dünyanın sayılı ülkeleri arasındadır (Şahin ve ark., 
2002; Çetin ve Tipi, 2000). Türkiye, dünya zeytin 
ağaç varlığında ve dane zeytin üretiminde İspanya, 
İtalya ve Yunanistan’dan sonra dördüncü sırada 
yer almaktadır (FAO, 2010). Dünyada olduğu gibi, 
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Türkiye’de de üretilen dane zeytinin yaklaşık %65-
70’i yağlığa, %30-35’i sofralığa işlenmektedir 
(TUİK, 2010). 

Zeytin, hasadı takiben taze olarak tüketilmesi ola-
naksız ender ürünlerden biridir. Çünkü yeşil ve 
siyah olgunlukta aşırı acı tatta olup işleme ile bu 
acılığın mutlaka giderilmesi, yani tüketilebilecek 
düzeye düşürülmesi gerekmektedir (Uylaşer ve 
Şahin, 2004). Günümüzde, fermente İspanyol usu-
lü yeşil zeytin, Yunan usulü doğal fermente siyah 
zeytin (Gemlik yöntemi) ve Kaliforniya usulü ha-
valandırılmış siyah zeytin olmak üzere üç temel 
sofralık zeytin işleme yöntemi mevcuttur (Tassou 
ve ark., 2002; Bianchi, 2003).  

Sofralık zeytinler de nihai üründe elde edilen dü-
şük pH’ya rağmen mayalar tarafından bozulmaya 
uğrayabilirler. Sorbik ve benzoik asit ve bunlarını 
tuzlarının mayalar üzerine etkisi ve kullanımlarının 
gıdaların raf ömrünü uzatmadaki etkisi bilimsel 
literatürde belgelenmiştir (Arroyo-Lopez ve ark., 
2008). Sofralık zeytinlerde potasyum sorbat ve 
sodyum benzoat kullanımlarına izin verilir ve İs-
panyol usulü yeşil zeytinlere ve Yunan usulü 
(Gemlik yöntemi) siyah zeytinlere, istenmeyen 
fermantasyonları ve salamuraların yüzeyinde maya 
gelişimini engellemek için ilave edilir (Brenes ve 
ark., 2004). Ambalajlanmış zeytinlere de ambalaj 
açıldıktan sonra yüzeyde gelişebilecek maya filmi-
nin oluşumunu önlemek için katılırlar. Ayrıca, 
Kaliforniya usulü siyah zeytinlerin tuzsuz depola-
nan metodu, kuvvetli asidik ortamda yüksek 
benzoik asit konsantrasyonu (>%2) kullanımına 
dayanır (Brenes ve ark., 2004).  

Halen, sofralık zeytinlerde sorbik ve benzoik asit-
lerin maksimum onaylanmış miktarı sırasıyla 500 
ve 1000 mg/kg’dır fakat bunlar meyvelerin ve am-
balaj salamurasının net ağırlığı olarak ifade edilir-
ler. Fakat gelecekteki düzenlemeler sofralık zeytin-
lerde benzoik ve sorbik asitlerin miktarını sadece 
ambalajlanmış ürünün yenilebilir kısmında sınır-
landıracaktır ve üreticiler bu koruyucuların son 
üründe kalan miktarını bilmek zorunda kalacaklar-
dır (Brenes ve ark., 2004). 

Sorbat ve benzoatın zeytin fermantasyonu sırasın-
da mayalar üzerine etkisini belirlemek için pek çok 

çalışma gerçekleştirilmesine rağmen piyasadaki 
zeytinlerin sorbat ve benzoat düzeylerini belirle-
meye yönelik bir çalışmaya rastlanmamıştır. Bu 
çalışmada İzmir piyasasından temin edilen sofralık 
siyah zeytinlerin potasyum sorbat ve sodyum 
benzoat düzeylerinin HPLC ile belirlenmesi amaç-
lanmıştır. 

MATERYAL VE YÖNTEM 

Materyal 

Araştırmamızda kullanılan 25 adet sofralık siyah 
zeytin örneği İzmir’deki farklı satış noktalarından 
alınmıştır. 

Potasyum dihidrojen fosfat, potasyum sorbat ve 
sodyum benzoat standartları (Sigma) (Steinheim, 
Almanya)’dan, asetonitril (HPLC saflıkta) Lab-
Scan firmasından, temin edilmiştir.  

Yöntem 

Sofralık siyah zeytinlerden potasyum sorbat ve 
sodyum benzoat ekstraksiyonu Anonim (1993) 
yöntemine göre gerçekleştirilmiştir. 10 g örnek 
tartılarak 70°C’deki su banyosunda 30 dk. bekle-
tilmiştir. 0,45 µm’lik filtreden süzülerek viale 
alınmıştır. HPLC’de DAD dedektörde soydum 
benzoat için 230 nm ve potasyum sorbat için 262 
nm’de okumalar yapılmıştır.  

Kromatografik koşullar 

Hareketli faz olarak KH2PO4, asetonitril, su karı-
şımı kullanılmıştır.  

Cihazlar 

HPLC ile ayırma işlemleri Agilent 1100 cihazı ile 
gerçekleştirilmiştir. Waters C18 (10 μm partikül 
büyüklüğünde, 300 mm x 3,9 mm i.d.) kolon kul-
lanılarak analizler gerçekleştirilmiştir.  

İstatistiksel analiz 

Bu çalışma boyunca tüm denemeler ikişer paralel 
olarak gerçekleştirilmiştir. İstatistiksel analizler 
SPSS 15.0 paket programı kullanılarak gerçekleşti-
rilmiştir. Örnekler arası fark olup olmadığını belir-
lemek için tek yönlü varyans analizi (ANOVA) ve 
Duncan testi kullanılmıştır. P<0,05’e göre istatis-
tiksel analizler gerçekleştirilmiştir.   
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BULGULAR VE TARTIŞMA  

Zeytin örneklerinin potasyum sorbat ve sodyum 
benzoat düzeyleri HPLC yöntemi ile belirlenmiştir. 
İzmir’deki farklı satış noktalarından alınan 25 adet 
siyah zeytin örneğindeki potasyum sorbat ve sod-
yum benzoat miktarları Çizelge 1’de gösterilmek-
tedir. Gerçekleştirilen analizler sonucunda zeytin 

örneklerinde farklı konsantrasyonlarda potasyum 
sorbat ve sodyum benzoat tespit edilmiştir. Sonuç-
ların değerlendirilmesinde standart potasyum 
sorbat ve sodyum benzoat kromatogramlarından 
yararlanılmıştır (Şekil 2). Örnek olarak, 1 No’lu 
zeytin örneğine ait olan HPLC kromatogramı Şekil 
1’de görülmektedir.  

 

 

 
Şekil 1. 1 No’lu zeytin örneğine ait olan HPLC kromatogramı. 

 
 

 
Şekil 2. Sodyum benzoat ve potasyum sorbat standartlarına ait olan HPLC kromatogramı. 

 
 
 

 

Sodyum 
Benzoat 

Potasyum 
Sorbat 

Sodyum 
Benzoat 

Potasyum 
Sorbat 
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Çizelge 1. Sofralık siyah zeytin örneklerinde potasyum sorbat ve sodyum benzoat düzeyleri 

 Potasyum Sorbat (mg/kg) Sodyum Benzoat (mg/kg) Toplam (mg/kg) 

1 86,97m±1,47 T.E.D.B. 86,97m±1,47 

2 86,39m±1,17 T.E.D.B. 86,39m±1,17 

3 200,26f±1,46 T.E.D.B. 200,26±1,46 

4 34,91o±0,99 9,01k±0,46 43,91p±0,54 

5 T.E.D.B. T.E.D.B. T.E.D.B. 

6 1217,35a±3,02 685,99c±2,5 1903,34b±5,53 

7 76,51n±0,86 T.E.D.B. 76,51n±0,86 

8 T.E.D.B. T.E.D.B. T.E.D.B. 

9 T.E.D.B. T.E.D.B. T.E.D.B. 

10 T.E.D.B. T.E.D.B. T.E.D.B. 

11 314,59d±0,90 946,19b±1,32 1260,77c±2,22 

12 26,45p±1,74 26,07j±1,48 52,52o±0,26 

13 513,93b±1,83 2350,3a±0,0 2864,23a±1,83 

14 T.E.D.B. T.E.D.B. T.E.D.B. 

15 16,58r±0,91 T.E.D.B. 16,58r±0,91 

16 T.E.D.B. T.E.D.B. T.E.D.B. 

17 300,61e±1,26 T.E.D.B. 300,61g±1,27 

18 129,65j±1,20 T.E.D.B. 129,65k±1,20 

19 176,58h±0,66 269,52f±1,92 446,10f±2,58 

20 414,58c±2,02 475,74e±1,17 890,32d±0,86 

21 91,51l±0,98 T.E.D.B. 91,51l±0,98 

22 154,28i±1,31 123,60h±1,05 277,88h±2,35 

23 77,82n±2,16 162,47g±1,37 240,29i±3,53 

24 189,73g±1,46 644,28d±1,35 834,00e±2,81 

25 95,36k±1,12 110,24i±1,39 205,60j±2,52 

T.E.D.B.: Tespit edilebilir düzeyde bulunamadı 
 

 

Örneklerin 6 tanesinde potasyum sorbat, 13 tane-
sinde sodyum benzoat tespit edilmemiştir. Potas-
yum sorbat miktarı 16,58-1217,35 mg/kg arasında, 
sodyum benzoat miktarının ise 9,01-2350,3 mg/kg 
arasında değiştiği görülmüştür. Örneklerin 1 tane-
sinde potasyum sorbat miktarı, 4 tanesinde sodyum 
benzoat miktarı Türk Gıda Kodeksin’de izin veri-
len düzeyin üzerinde (sırasıyla 1000 ppm, 500 
ppm) bulunmuştur. Örneklerin 3 tanesinde potas-
yum sorbat ve sodyum benzoat toplamı Türk Gıda 
Kodeksin’de izin verilen düzeyin (1000 ppm) üze-
rinde, 16 tanesi izin verilen düzeylerde tespit edi-
lirken, 6 tanesinde tespit edilememiştir. 

Kılıç ve ark. (1986) yaptıkları çalışmada çabuk 
yöntemle işlenmiş Gemlik çeşidi sofralık zeytinle-
rin tüketim aşamasında küflenmesini önleyebilmek 
için bazı kimyasal maddeleri denemişlerdir. So-
nuçta 1g/l’lik potasyum sorbat çözeltisine 1 saat 
süre ile daldırılan ve toplam hacim üzerinden 500 
mg/l potasyum sorbat verilen örneklerde naylon 
torbalarda ve açık kaplarda buzdolabı ve laboratu-
var şartlarında küf oluşmadığını bildirmişlerdir. 

Yiğit ve Korukluoğlu (2007) yaptıkları çalışmada 
doğal fermente siyah zeytinlerdeki yaygın bozulma 
yapan küflerin (Alternaria alternata, Aspergillus 
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niger, Fusarium semitectum ve Penicillium 
roqueforti) gelişimini engellemek için engel tekno-
lojisi yaklaşımını kullanmışlardır. Faktör olarak 
farklı konsantrasyonlarda potasyum sorbat 
(100’den 1000 mg/L’ye kadar), pH değerleri aralı-
ğı (4,5, 5, 5,5, 6, ve 6,5) ve NaCl seviyelerini  (%0, 
3,5, 5, 7,5, ve 10) çalışmışlardır. Tüm engel etken-
lere karşı en dayanıklı mantar P. roqueforti iken en 
en hassas küf Alternaria alternata olarak bulun-
muştur. Potasyum sorbat ve % 5-10 NaCl etkileşi-
minin P. roqueforti ve A. niger üzerine önemli 
uyarım etkisi olmuştur (p <0,05). Bu çalışma pH’sı 
4,5’e yakın fermente gıdalarda NaCl seviyesinden 
bağımsız olarak potasyum sorbatın küf gelişimini 
inhibe etmek için uygun bir koruyucu ajan olduğu 
göstermiştir. Biraz daha yüksek pH’lı ürünler için 
NaCl kombinasyonu ile potasyum sorbatın ilavesi 
önerilmektedir. 

SONUÇ 

Günümüzde gıda katkı maddelerinin kullanımı 
kaçınılmaz bir gereksinimdir  Çok çeşitli olan ve 
değişik amaçlarla gıdalara katılan bu maddeler 

önerilenden daha fazla miktarda tüketildiklerinde 
insan ve hayvan organizması üzerinde sağlığı bo-
zucu etkiler gösterebilmektedirler. Gıda katkı mad-
delerinin sağlık üzerine etkileri ancak gıdalara çok 
yüksek dozlarda katılmış olmaları sonucu veya 
uzun süreli olarak tek yönlü beslenme sonucu or-
taya çıkmaktadır. Gıda katkı maddelerinin sağlık 
üzerindeki etkilerini ortadan kaldırmak veya en aza 
indirmek için dikkat edilmesi gereken konulardan 
birisi de, üretimde kullanılması zorunlu olan katkı 
maddelerinin önerilenden fazla kullanılmasının 
engellenmesidir. Bunun için Sofralık zeytin üreti-
cileri bilinçlendirilmek suretiyle, sodyum benzoat 
ve potasyum sorbatın olası zararlarını ortadan kal-
dırmak için söz konusu koruyucuların sofralık zey-
tinlerde Türk Gıda Kodeksi Renklendiriciler ve 
Tatlandırıcılar Dışındaki Katkı Maddeleri tebliğin-
de izin verilen limitlerde kullanılması sağlanmalı-
dır. Ayrıca sofralık zeytin işletmelerinde yeterince 
denetim yapılmalı ve sodyum benzoat ve potasyum 
sorbatın kontrolsüz kullanımına izin verilmemeli-
dir. 
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Özet 

Bu çalışmada farklı hasat zamanlarında, farklı oranlarda (%0, %1 ve %3) zeytin yaprağı ilave edilerek elde edilen 
Ayvalık zeytinyağında serbest yağ asitliği miktarı, peroksit değeri, ultraviyole ışığında özgül soğurma (K232 ve 
K270) değerleri, klorofil miktarı, toplam fenol miktarı, α-tokoferol miktarı, yağ asidi kompozisyonu depolama sü-
resi boyunca (18 ay) incelenmiştir. Yaprak ilavesine göre elde edilen zeytinyağlarının serbest yağ asitliği miktarı 
(p<0,05), K270 değeri (p<0,001), klorofil miktarı (p<0,001), toplam fenol miktarı (p<0,001), α-tokoferol miktarı 
(p<0,001) ve linoleik asit yüzdesi (p<0,01)  istatistiki olarak önemli bulunmuştur. Erken hasat zeytinlerden elde 
edilen yağın serbest yağ asitliği miktarı, toplam fenol miktarı, α-tokoferol miktarı ve linolenik asit yüzdesi daha 
yüksek, K270 değeri, klorofil miktarı, oleik ve linoleik asit yüzdesi daha düşük tespit edilmiştir.  Yaprak oranı ve 
depolama süresi interaksiyonunda, elde edilen zeytinyağlarının serbest yağ asitliği miktarı ve K232 değerlerinin 
önemli oranda arttığı,  klorofil, toplam fenol miktarlarının, linoleik ve linolenik asit yüzdesinin önemli oranda 
azaldığı belirlenmiştir. 

Anahtar Sözcükler: Zeytinyağı, Toplam fenol, α-tokoferol, Klorofil, Zeytin yaprağı 

 

Abstract 

In this study free fatty acidity (FFA), peroxide value, absorbency in ultra-violent (K232 and K270) values, chloro-
phyll content, total phenol content, α-tocopherol content, fatty acid composition of Ayvalık olive oil which was 
obtained at different harvest times with addition of different olive leaf  ratio (0%, 1% and 3%) were investigated 
during storage period (18 months). The olive oils FFA (p<0.05), K270 value (p<0,001), chlorophyll content 
(p<0,001), total phenol content (p<0,001), α-tocopherol content (p <0.001), and percentage of linoleic acid 
(p<0.01) were determined statistically significant according to addition  of olive leaf. The FFA, total phenol con-
tent, α-tocopherol content and linolenic acid percentage of olive oil obtained from early harvest olives were 
higher; while K270 value, chlorophyll content, and linoleic acid percentages were identified lower. The FFA and 
K232 value  of olive oil increased;  whereas chlorophyll content, total phenol content, the linoleic and linolenic 
acid percentages decreased significantly according to interaction between leaf ratio and the storage period. 

Keywords: Olive Oil, Total phenol, α-tocopherol, Chlorophyll, Olive leaf 
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GİRİŞ  

Zeytinyağı bileşimi zeytin çeşidinden, zeytinyağı üretim 
aşamalarından, hasat şeklinden, hasat sonrası depolama 
ve proses şartlarından etkilenmektedir. Zeytinyağı kali-
tesine etki eden bu parametrelerden hasat zamanı ve 
olgunluk basamağı %30, ekstraksiyon yöntemleri %30, 
çeşit %20, depolama koşulları %10, hasat yöntemleri 
%5 ve taşıma %5 düzeyinde etkilemektedir (Sevim, 
2011). Zeytinyağı kalitesini etkileyen en önemli faktör-
lerden olan hasat zamanı coğrafi konuma, çeşide, iklim 
koşullarına ve ürünün değerlendirilme şekline göre de-
ğişiklik göstermektedir. Olgunlaşma süreci boyunca 
zeytinde pek çok metabolik değişimler meydana gel-
mektedir (Matos ve ark., 2007). Zeytinde yağın maksi-
muma ulaştığı olgunlaşma dönemi, yağın genellikle en 
iyi kalite ve duyusal özelliğe sahip olduğu dönem ile 
aynı zamana rastlamaz.  Kaliteli natürel sızma zeytinya-
ğı için meyve renginin yeşil, lezzetin yoğun meyve ta-
dında, hafif acı ve yakıcı olması tercih edilir. Zeytinyağı 
kalitesi ve verimi zeytin çeşidi ve olgunluğuna bağlı 
olup Baccouri ve ark (2007) Tunus’ta yetişmiş 7 farklı 
yabani zeytin ile yaptıkları çalışmada H3, Z12, Z11, 
MAT22, MAT7, MAT10 ve SB12 için en uygun olgun-
luk indeksini 3’den büyük 4,5-5’den küçük olarak belir-
lemişlerdir. İspanya Tarımsal Araştırmalar Milli Ensti-
tüsü Jean İstasyonu tarafından en iyi özellikte yağ elde 
etmek için optimum hasat zamanı, olgunluk indeksi 5 
olarak ifade edilmiştir (UZK, 1991).  

Zeytinyağının %98’lik kısmı major bileşenler olan 
gliseritler ve yağ asitlerinden, %2’lik kısmı ise minör 
bileşenlerden oluşmaktadır. Zeytinyağının yağ asitleri 
kompozisyonu, toplam fenol miktarı, tokoferol miktarı, 
sterol seviyeleri ve pigment içeriği olgunlaşma ile bir-
likte değişmektedir. Bu değişiklikler çeşide, iklime ve 
yetiştirme koşullarına da bağlı olup zeytinyağı kalitesi-
ni, duyusal karakterizasyonu, oksidatif stabilite ve be-
sinsel değerini etkilemektedir (Dag ve ark., 2011).  

Zeytinde olduğu gibi zeytin yaprağında da çok sayıda 
fenolik bileşik bulunmaktadır. Fenolik bileşik içeriği 
dolayısıyla zeytin yaprağı önemli bir potansiyel doğal 
antioksidan kaynağıdır. Tarihe baktığımızda zeytin yap-
rağı sıtma, ateş düşürme gibi pek çok hastalığa çare 
olmuştur. Antimikrobiyal, antioksidatif, antiatherojenik, 

hipoglisemik (kan şekeri düşürücü), düşük yoğunluklu 
lipoprotein oksidasyonunu ve pıhtı oluşumunu engelle-
yici, kan basıncı düzenleyici, antiviral (HIV virüsüne 
bile), enfeksiyon giderici olduğu bilinen oleuropein 
potansiyel antioksidan ve acılık veren bileşik olup zey-
tin yapraklarındaki temel bileşiktir (Benavente-Garcia 
ve ark.., 2000). Zeytin yaprağı önemli miktarda, hatta 
bazı zeytin çeşitlerinden daha fazla oleuropein içermek-
tedir (Ranalli ve ark., 2006). Fabbri ve ark. (2008) yap-
tıkları çalışmada zeytin yaprağındaki fenolik bileşiklerin 
yaprak yaşı, dal tipi (zayıf, orta, güçlü) ve çeşide göre 
değiştiğini, Mayıs, Temmuz ve Eylül aylarında toplanan 
yapraklardaki bileşikler arasındaki en önemli farklılıkla-
rın çeşide ve toplama zamanına göre değiştiğini belir-
lemişlerdir (Sevim ve Tuncay, 2012). Yapılan araştır-
malar ile zeytin yaprağı ekstraktının zeytinyağını 
oksidasyona karşı koruduğu saptanmış, 1 kg zeytin yap-
rağı ekstraktı ile zenginleştirilmiş 50-320 litre rafine 
zeytinyağının stabilitesinin ham zeytinyağı ile aynı ol-
duğu rapor edilmiştir (Bouaziz ve ark., 2008).  

Bu çalışmada 2 farklı hasat zamanında toplanan Ayvalık 
zeytin çeşidine farklı oranlarda (%0, %1 ve %3) kendi 
zeytin yaprağı ilave edilerek elde edilen zeytinyağları-
nın serbest yağ asitliği miktarının, peroksit değerinin, 
K232 ve K270 değerlerinin, klorofil miktarının, toplam 
fenol miktarının, α-tokoferol miktarının, yağ asidi kom-
pozisyonunun 18 ay depolama süresi boyunca belirlen-
mesi amaçlanmıştır.    

Materyal ve Yöntem 

Materyal 

Çalışmada Bornova Zeytincilik Araştırma İstasyonu 
Müdürlüğü bahçesinde yetiştirilmekte olan 20 yaşında, 
6m x 6m dikim sıklığındaki, Ayvalık zeytin çeşitlerinin 
meyveleri ve yaprakları kullanılmıştır. Zeytinler 3.9 ve 
5.1 olgunluk indeksinde hasat edilmiştir. Zeytin yaprak-
ları da aynı gün aynı ağaçtan toplanmıştır.  

Zeytinlerin olgunluk indekslerinin belirlenmesi 

Olgunluk indeksinin belirlenmesi için İspanya Tarımsal 
Araştırma Enstitüsü, Jaen İstasyonu tarafından önerilen 
1 kg örnekten rastgele alınan 100 adet zeytine aşağıdaki 
formül kullanılarak yapılan hesaplamaya dayanmaktadır 
(UZK, 1991). 

 
 
 

Olgunluk İndeksi: 100
76543210 ×+×+×+×+×+×+×+×

=
hgfedcba

 

Burada a, b, c,……h aşağıdaki 8 kategorinin her birine ait zeytin adedidir  
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a: Kabuk rengi koyu yeşil olan zeytinler; b: Kabuk rengi 
sarı veya sarımsı olan zeytinler; c: Kabuk rengi kırmı-
zımsı lekeli sarımsı olan zeytinler; d: Kabuk rengi kır-
mızımsı veya açık menekşe olan zeytinler; e: Kabuk 
rengi siyah ve meyve eti hala tamamiyle yeşil olan zey-
tinler; f: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalınlığının 
yarısına kadar menekşe olan zeytinler; g: Kabuk rengi 
siyah ve meyve eti hemen hemen çekirdeğe kadar me-
nekşe olan zeytinler; h: Kabuk rengi siyah ve meyve eti 
tamamıyla koyu renk olan zeytinler. 

YÖNTEM 

Zeytinyağı Örneklerinin Eldesi 

Zeytinlerden yağ elde etmek için ABENCOR sistemi 
(laboratuvar tipi değirmen) kullanılmıştır. % 1 ve % 3 
oranında zeytin yaprakları zeytin meyvelerine çekiçli 
kırıcıda kırılmadan önce ilave edilerek yaprak ilaveli ve 
yaprak ilavesiz (kontrol grubu, % 0 yaprak) yağlar elde 
edilmiştir. Elde edilen yağ örnekleri 0. (depolama baş-
langıcı), 6., 12. ve 18. aylarda analiz edilmek üzere 
karanlık ortamda, oda sıcaklığında ve kahverengi cam 
şişelerde saklanmıştır. 

Kalite Kriterleri Analizleri 

Serbest yağ asitliği (SYA) miktarı (% oleik asit cinsin-
den),  peroksit değeri (meq O2/kg yağ), ultraviyole ışı-
ğında özgül soğurma (K232 ve K270) tayini Türk Stan-
dartlarınca verilen (TS 342) yöntemine göre yapılmıştır 
(Anonim, 1973). 

Klorofil tayini 

Toplam klorofil miktarı Amerikan Yağ Kimyacıları 
Derneği’nin (AOCS-American Oil Chemists’ Society) 
spektrofotometrik yöntemine göre 670 nm’de karbon-
tetraklorür ile belirlenmiştir (AOCS, 1985). 

Toplam fenolik madde miktarı tayini 

Zeytinyağlarındaki toplam fenol miktarı Gutfinger 
(1981) tarafından önerilen yönteme göre belirlenmiştir. 
2,5 g zeytinyağı 5 ml hekzanda çözülmüş ve fenolik 
maddelerin ekstraksiyonu için 5 ml metanol/su (60:40 
v/v) ilavesi ile 2 dakika çalkalanmış, hekzan ve meta-
nol/su fazları birbirlerinden 3500 rpm 10 dakikada 
santrifüjleme ile ayrılmıştır (Hrncirik ve Fritsche, 2004). 
Metanollü kısımda 725 nm dalga boyunda spektrofoto-
metre ile toplam fenol analizi yapılmıştır (R2=0,99). 

α-Tokoferol miktarı tayini 

α-tokoferol analizi Yüksek Basınç Sıvı Kromatografisi 
(HPLC 1100 series) kullanılarak Carpenter (1979),  

Dabbou ve ark. (2008) ve IUPAC (1992) yöntemlerine 
göre gerçekleştirilmiştir. α-tokoferol miktarı standart 
(Tocopherol Set, Calbiochem, US) kalibrasyon eğrisinin 
pik alanına dayanılarak hesaplanmıştır (R2=0,99).  

Çalışma Koşulları 

Kolon: 10μm, 3,9 x 300 mm μ porasil kolon (Waters, 
Ireland); Dedektör: 292 nm UV dedektör; Akış hızı: 1 
ml/dk; Mobil faz: Hekzan/2-propanol (99:1); Enjeksi-
yon miktarı 20 μl 

Yağ asitleri kompozisyonu tayini 

Zeytinyağlarının yağ asitleri kompozisyonunun tespitin-
de kapiler kolonlu gaz kromatografisi yöntemi (COI/ 
T.20. Doc. no:17) kullanılmıştır (Anonymous, 1996). 
Zeytinyağı örneklerinin esterleştirilmesinde Uluslararası 
Zeytin Konseyi tarafından onaylanmış soğuk metilasyon 
yöntemi IUPAC Metod 2.301 uygulanmıştır 
(Anonymous, 1987).  

Çalışma koşulları 

Kolon: 30 m x 0,25 mm id, 0,250 μm kapiler kolon; 
Enjeksiyon miktarı: 1 µl; Dedektör ve sıcaklığı: FID-
250 °C; Enjektör sıcaklığı: 250 °C; Taşıyıcı gaz: Hel-
yum 0,5ml/dk; Hidrojen: 30 ml/dk; Hava: 300 ml/dk; 
Make up: Azot, 24,5 ml/dk; Kolon (fırın) sıcaklığı: 170-
210 °C; Analizler 170 °C ve 210 °C arasında 2 °C/dk 
artışlı olacaktır. 

İstatistiksel Analiz 

Çalışmada analizler 3 tekerrürlü olarak yapılmış, elde 
edilen veriler SPSS for Windows v 11 (SPSS Inc., 
USA) paket programında değerlendirilmiştir. Varyans 
analizinde farklı bulunan uygulamalarda ortalamalar 
arasındaki farklılıklar Asgari Önemli Farklılık (LSD0.05) 
testi ile belirlenmiştir. 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Olgunlaşma ile birlikte zeytin meyvesi enzim aktivitele-
ri ve yağın kimyasal kompozisyonu önemli ölçüde de-
ğişmektedir. Erken hasat zeytinlerden daha kaliteli zey-
tinyağı elde edilmekte, yağların serbest yağ asitliği mik-
tarı, peroksit değeri ve UV özgül absorbans değerleri 
(K232 ve K270) daha düşük olmaktadır (Dıraman ve 
Dibeklioğlu, 2009). Çalışmamızda erken hasat zeytin-
lerden elde edilen yağların serbest yağ asitliği (SYA) 
miktarı geç hasat zeytinlerden elde edilen yağa göre 
daha yüksek, K270 değeri ise daha düşük belirlenmiştir. 
Peroksit ve K232 değerlerinde hasat zamanına göre 
önemli bir farklılık tespit edilmemiştir (Çizelge 1). Bu 
da geç hasat döneminden önce yağışların çok miktarda 
olmasına bağlı olarak ağaçlarda bulunan zeytin sineği 
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hasarlı ve bozuk meyvelerin dökülmesinden kaynakla-
nabilir. Çünkü zeytin sineği zararı sonucu meydana 
gelen mikroorganizma bulaşmaları zeytinyağında hidro-
liz ve oksidasyona neden olmakta (Parlati ve ark, 1990), 
zeytinyağının serbest yağ asitliği miktarını, peroksit 
değerini, özgül absorbans değerleri ile kimyasal bileşen-
lerini olumsuz yönde etkilemektedir (Kyriakidis ve 
Dourou, 2002; Topuz, 2011). Farklı oranlarda zeytinlere 
yaprak ilavesi ile elde edilen yağların SYA miktarı 
(p<0,05) ve K270 değerinde (p<0,001) istatistiki olarak 
önemli bir fark belirlenmiştir (Çizelge 1). SYA miktarı 
en yüksek kontrol %0 ve %3 yaprak, ilavesi ile elde 
edilen yağda, K270 değeri en yüksek %3 yaprak ilavesi 
ile elde edilen yağda saptanmıştır. Peroksit ve K232 
değerlerinde yaprak ilave oranına göre önemli bir fark 
tespit edilmemiştir. Elde edilen yağlar Türk Gıda Ko-
deksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliğinde natürel sız-
ma zeytinyağı limitleri içerisinde yer almıştır. Di 
Giovacchino ve ark. (1996), Di Giovacchino ve ark. 
(2002) ve Di Giovacchino ve Preziuso (2005) tarafından 
yapılan araştırmalarda farklı oranlarda zeytin yaprağı 
eklenerek elde edilen yağların SYA miktarlarının, pe-
roksit değerinin, K232 ve K270 değerlerinin yaprak 
eklenme oranlarına göre değişmediği,  Malheiro ve ark. 
(2012) tarafından yapılan çalışmada da kalite kriterleri-
nide yaprak ilavesi ile küçük bir yükselme olduğu belir-
lenmiştir. Depolama süresi boyunca yağların SYA mik-
tarı, peroksit değeri, K232 ve K270 değerleri istatistiki 
olarak önemli oranda arttığı tespit edilmiştir (p<0,001) 
(Çizelge 1). Mendez ve Falque (2007) tarafından 4 fark-
lı natürel sızma zeytinyağında yapılan çalışmada 3 ve 6 
ay depolama sonunda kalite kriterlerinde yükselme 
meydana geldiği belirlenmiştir. Gomez-Alonso ve ark. 
(2007) oda sıcaklığında ve karanlıkta depoladıkları 7 
farklı zeytinyağının 21 ay boyunca peroksit değerinin, 
K232 ve K270 değerlerinin doğrusal olarak yükseldiğini 
tespit etmişlerdir. Çalışmamızda elde edilen yağların 18 
ay depolanması sonunda SYA miktarının, peroksit de-
ğerinin, K232 ve K270 değerlerinin yağların oksidatif 
bozulmasına bağlı olarak arttığı tespit edilmiş olup yapı-
lan çalışmalarla da uyum içerisindedir. Yaprak oranı ve 
depolama süresi interaksi-yonuna bakıldığında (Çizelge 
1) yağların SYA miktarı (p<0,05) ve K232 değerinde 
(p<0,001) istatistiki olarak önemli bir fark olduğu gö-
rülmektedir. Depolama süresi boyunca SYA miktarı 
artmış fakat 18 ay sonunda yaprak oranlarına göre uygu-
lamalar arasında bir farklılık belirlenmemiştir. Depola-
ma süresi boyunca peroksit değerinde de bir artış tespit 
edilmiş fakat bu artış yaprak oranına göre önemli olarak 
tespit edilmemiştir.K232 değeri depolama süresi boyun-
ca artmış 18 ay sonunda da en düşük değerin kontrol 
(%0) ve %3 yaprak ilavesi ile elde edilen yağda olduğu 
saptanmıştır.  

Olgunlaşma sırasında meydana gelen bir seri belirgin 
dönüşümlerle zeytinlerin renginde değişim meydana 
gelmektedir. Natürel zeytinyağlarının rengi zeytinin 
çeşidine ve meyvenin olgunluk derecesine göre yeşil-
sarıdan altın-sarısına değişir (Köseoğlu, 2006). Olgun-
laşma ile meydana gelen klorofil içeriğindeki azalma 
meyvede major pigment olan klorofil a’nın olgunlaşma-
nın sonunda feofitin a’ya dönüşmesinden kaynaklan-
maktadır (Ranalli ve ark., 2000). Klorofil, ışık varlığın-
da yağın oksidasyonunu kolaylaştırıp prooksidan olarak 
görev yaparken, karanlıkta fenolik antioksidanlarla bir-
likte antioksidan aktivite gösterirler (Bozdoğan Konuş-
kan, 2008). Natürel sızma zeytinyağı fenolik bileşikler 
açısından çok zengindir. Fenolik bileşikler çoğunlukla 
yağı oksidasyondan koruduğu için yağın tat ve lezzetine 
katkıda bulunurlar, ayrıca zeytinyağının acı-yakıcı ta-
dından sorumludurlar (Oliveras-Lopez ve ark., 2007). 
Bunların zeytin meyvesindeki konsantrasyonları çoğun-
lukla zeytin çeşidine, olgunluğa, iklime, hasat zamanına 
ve taşıma yöntemlerine, sıkımdan önce bekletme koşul-
larına ve işleme teknolojisine göre değişmektedir 
(Ninfali ve ark.., 2001). Yeşil olgunlaşma aşamasında 
toplanan zeytinler yüksek miktarda oleuropein içermek-
te (Visioli ve ark.., 2002), olgunlaşma ile zeytinyağları-
nın toplam fenol içeriği azalmaktadır (Cinquanta ve ark, 
1997). Zeytinyağındaki ana tokoferol, E vitamini eşde-
ğeri olan α-tokoferol olup α-tokoferol miktarı çeşide, 
meyvenin olgunluğuna, saklama koşulları ve depolama 
süresine bağlı olarak değişebilmektedir. Hasadın ilk 
dönemindeki yağlarda tokoferol  miktarı fazla, geç hasat 
yağlarda ise daha az (Gimeno ve ark., 2002) olup genel-
likle yüksek rakımdan elde edilen yağlarının tokoferol 
içeriği daha yüksek çıkmaktadır (Aguilera ve ark., 
2005). Çalışmamızda erken hasat zeytinlerden elde edi-
len yağların klorofil miktarı düşük (p<0,001), toplam 
fenol miktarı yüksek (p<0,05) ve α-tokoferol miktarı 
düşük (p<0,001)  tespit edilmiştir (Çizelge 2). Zeytinle-
re yaprak ilave oranı arttıkça klorofil miktarı, toplam 
fenol miktarı ve α-tokoferol miktarı önemli oranda art-
mıştır ((p<0,001) (Çizelge 2). Di Giovacchino ve ark. 
(1996) ve Di Giovacchino ve Preziuso (2005) tarafından 
yapılan çalışmada yaprak ilavesi ile klorofil miktarının 
arttığı, toplam fenol miktarında da çok az bir değişiklik 
meydana geldiği bunun da zeytin yaprağındaki fenolik 
bileşik konsantrasyonunun meyve etindeki konsantras-
yonu ile hemen hemen aynı olmasından kaynaklanabile-
ceği belirtilmiştir. Malheiro ve ark. (2012) tarafından 
yapılan çalışmada α-tokoferol miktarının %10 yaprak 
ilavesi ile önemli oranda arttığı tespit edilmiştir. Depo-
lama süresi boyunca yağların klorofil, toplam fenol ve  
α-tokoferol miktarı istatistiki olarak önemli oranda 
azaldığı tespit edilmiştir (p<0,001) (Çizelge 2).  Kloro-
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fil, fenoller, tokoferoller depolama sırasında yağı 
oksidatif bozunmadan koruyarak uzun raf ömrü sağla-
yan doğal antioksidanlar olup, miktarları depolama sü-
resi boyunca azalmaktadır (Morello ve ark, 2004; 
Gomez-Alonso ve ark; Cinquanta ve ark., 1997) bu 
azalma depolama boyunca yükselen oksidasyondan 
kaynaklanmaktadır. Yaprak oranı ve depolama süresi 
interaksiyonuna bakıldığında (Çizelge 2) yağların kloro-

fil ve toplam fenol miktarlarında (p<0,001) istatistiki 
olarak önemli bir fark olduğu görülmektedir. Depolama 
süresi boyunca her iki değer de azalmış, 18 ay sonunda 
en yüksek klorofil miktarı 3,43 mg/kg ile %3 yaprak 
uygulamasında, en yüksek toplam fenol miktarı da 
62,34 mg CAE/kg yağ ile %3 yaprak uygulamasında 
tespit edilmiştir. 

 
Çizelge 1. Hasat zamanına, yaprak oranına ve depolama süresine göre yağların serbest yağ asitliği miktarı (% oleik asit cinsin-

den), peroksit değeri, K232 ve K270 değerleri ile önemlilik dereceleri ve LSD değerleri 

      Depolama Süresi (Ay) 
    YO (%) 0 6 12 18 

Önemlilik 
Dereceleri LSD 

0 0,64e 0,67d 0,71b 0,81a 
1 0,60f 0,65de 0,72b 0,81a YOxDS 
3 0,66d 0,68cd 0,70bc 0,81a 

p<0,05 0,03 

DS   0,64D 0,66C 0,71B 0,81A p<0,001 0,02 
0 0,71ab    
1 0,69b    YO 
3 0,71a       

p<0,05 0,01 

Erken 0,81A       

Se
rb

es
t Y

ağ
 A

si
tli
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 (%
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k 
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it 
ci
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in
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n)

 

HZ 
Geç 0,60B       

p<0,001 0,03 

          
0 2,82 4,51 5,11 6,91 
1 2,55 4,57 5,19 7,05 YOxDS 
3 3,02 4,64 5,13 7,14 

ö.d.   

DS   2,80D 4,58C 5,14B 7,03A p<0,001 0,21 
0 4,84    
1 4,84    YO 
3 4,98       

ö.d.  

Erken 4,86       

Pe
ro

ks
it 

D
eğ

er
i(m

eq
O

2/k
g 

ya
ğ)

 

HZ 
Geç 4,92       

ö.d.   

          
0 1,515f 1,646cd 1,673c 1,764b 
1 1,446g 1,583e 1,690c 1,839a YOxDS 
3 1,499fg 1,561ef 1,619de 1,821ab 

p<0,001 0,062 

DS   1,486D 1,596C 1,661B 1,808A p<0,001 0,045 
0 1,649    
1 1,639    YO 
3 1,625       

ö.d.   

Erken 1,633       

K
23

2 
D

eğ
er

i 

HZ 
Geç 1,643       

ö.d.   

         
0 0,120 0,130 0,144 0,162 
1 0,116 0,123 0,132 0,159 YOxDS 
3 0,154 0,163 0,172 0,180 

ö.d.   

DS   0,130C 0,139C 0,149B 0,167A p<0,001 0,011 
0 0,139b    
1 0,132b    YO 
3 0,167a       

p<0,001 0,008 

Erken 0,142b       

K
27

0 
D

eğ
er

i 

HZ 
Geç 0,151a       

p<0,05 0,007 

               a,b, A, B; Örnekler arası farklılığı göstermektedir 
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Çizelge 2. Hasat zamanına, yaprak oranına ve depolama süresine göre yağların klorofil, toplam fenol ve α-tokoferol miktarları  
ile önemlilik dereceleri ve LSD değerleri 

      Depolama Süresi (Ay) 
    YO (%) 0 6 12 18 

Önemlilik 
Dereceleri LSD 

0 0,41ı 0,34j 0,29k 0,19l 

1 1,79e 1,69f 1,65g 1,15h YOxDS 

3 4,82a 4,42b 4,18c 3,43d 

p<0,001 0,04 

DS   2,34A 2,15B 2,04C 1,59D p<0,001 0,02 

0 0,31c    

1 1,57b    YO 

3 4,21a       

p<0,001 0,02 

Erken 1,89B       K
lo

ro
fil

 m
ik
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 (m
g/

kg
) 

HZ 
Geç 2,17A       

p<0,001 0,02 

         

0 129,06e 122,01e 104,62f 47,68h 

1 167,03ab 154,73c 126,79e 53,27h YOxDS 

3 173,03a 163,86b 142,02d 62,34g 

p<0,001 9,04 

DS   156,37A 146,87B 124,47C 54,43D p<0,001 6,51 

0 100,85c    

1 125,45b    YO 

3 135,31a       

p<0,001 3,85 

Erken 122,34A       
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HZ 
Geç 118,74B       

p<0,05 3,50 

         

0 166,97 123,56 92,45 62,04 

1 178,18 133,73 101,19 70,66 YOxDS 

3 181,93 143,47 112,81 80,80 

ö.d.  - 

DS   175,70A 133,59B 102,15C 71,17D p<0,001 1,79 

0 111,26c    

1 120,94b    YO 

3 129,75a       

p<0,001 1,73 

Erken 127,30A       α-
to

ko
fe

ro
l m

ik
ta

rı
 (m

g/
kg

) 

HZ 
Geç 114,00B       

p<0,001 2,02 

                      a,b, A, B; Örnekler arası farklılığı göstermektedir 
 
 
 

Natürel zeytinyağlarında yağ asidi kompozisyonu kalite 
parametresi ve özgünlük indikatörüdür. Aynı zamanda 
zeytinyağının raf ömrünün belirlenmesinde kullanılan 
önemli bir parametre olup zeytin çeşidi ve olgunluğun-
dan etkilenmektedir. Salvador ve ark. (2001) tarafından 
yapılan araştırmada 4 farklı sezonda elde edilen natürel 
zeytinyağlarının olgunlaşma ile birlikte stearik asit ve 
linoleik asit içeriğinin yükseldiği, oleik asit içeriğinin 

düştüğü saptanmıştır. Dag ve ark. (2011) tarafından 
yapılan çalışmada, tekli doymamış yağ asitlerinden 
oleik asidin 0,23 olgunluk basamağında % 65 iken ol-
gunlaşma ile birlikte düştüğü olgunluk indeksi 4’ün 
üzerinde iken % 61-62 arasında değiştiği saptanmıştır. 
Çoklu doymamış yağ asitlerinden linoleik asidin hasat 
zamanı başında % 11,5 iken hasat sezonu sonunda (5,5 
olgunluk indeksi) % 17,3’e yükseldiği tespit edilmiştir. 
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Baccouri ve ark. (2007) meyve olgunluğunun ve ürün 
veriminin zeytinyağının kimyasal özelliklerine etkisini 
araştırdıkları çalışmada, zeytinyağının önemli tekli 
doymamış yağ asitlerinden (TTDYA) oleik asidin mey-
ve gelişim aşamasında yükseldiğini saptamışlardır. Ça-
lışmamızda olgunlaşma ile birlikte Ayvalık zeytin çeşi-
dinden elde edilen yağın oleik asit yüzdesinin arttığı 
(p≤0,001), linoleik asit yüzdesinin arttığı (p<0,01) ve 
linolenik asit yüzdesinin de azaldığı (p<0,01)  belirlen-
miştir (Çizelge 3). Zeytinlere yaprak ilave oranı arttıkça 
ile elde edilen yağların linoleik asit yüzdesi azalmış 
(p<0,01), oleik ve linolenik asit yüzdesi değişmemiştir. 

Depolama süresi boyunca (18 ay) oksidasyona bağlı 
olarak (Mendez ve Falque, 2007) oleik asit yüzdesi 
72,02’den 70,56’ya, linoleik asit yüzdesi 10,61’den 
10,21’e ve linolenik asit yüzdesi 0,69’dan 0,62’ye düş-
müştür (p<0,001). Yaprak oranı ve depolama süresi 
interaksiyonuna bakıldığında (Çizelge 3) yağların 
linoleik ve linolenik asit yüzdelerinde (p<0,01) istatisti-
ki anlamda önemli bir fark olduğu görülmektedir. Depo-
lama süresi boyunca hem linoleik asit hem de linolenik 
asit yüzdesi azalmış, 18 ay sonunda uygulamaların 
linoleik asit ve linolenik asit yüzdeleri benzer seviyeler-
de tespit edilmiştir.  

 
Çizelge 3. Hasat zamanına, yaprak oranına ve depolama süresine göre yağların oleik, linoleik ve linolenik asit yüzdeleri ile 

önemlilik dereceleri ve LSD değerleri 

      Depolama Süresi (Ay) 
    YO (%) 0 6 12 18 

Önemlilik 
Dereceleri LSD 

0 71,69 70,11 70,17 70,61 
1 72,22 70,35 70,31 70,61 YOxDS 
3 72,15 70,28 70,45 70,47 

ö.d.  - 

DS   72,02A 70,25C 70,31BC 70,56B p<0,001 0,23 
0 70,65    
1 70,87    YO 
3 70,84       

ö.d.  - 

Erken 70,48B       

O
le
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t (

%
) 

HZ 
Geç 71,08A       

p≤0,001 0.18 

         
0 10,59a 10,22b 10,29b 10,20b 
1 10,68a 10,12d 10,30b 10,22b YOxDS 

3 10,55a 10,20b 9,99d 10,20bc 

p<0,01 0,14 

DS   10,61A 10,18B 10,19B 10,21B p<0,001 0,10 

0 10,33a    
1 10,33a    YO 

3 10,23b       

p<0,01 0,06 

Erken 10,16B       
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HZ 
Geç 10,44A       

p<0,01 0,15 

          
0 0,68a 0,63b 0,64b 0,62d 
1 0,69a 0,62c 0,64b 0,62cd YOxDS 

3 0,69a 0,63b 0,61d 0,63bc 

p<0,01 0,02 

DS   0,69A 0,63B 0,63B 0,62B p<0,001 0,01 
0 0,64       
1 0,64    YO 
3 0,64       

ö.d.  - 

Erken 0,66A       
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%
) 

HZ 
Geç 0,63B       

p<0,01 0,02 

                     a,b, A, B; Örnekler arası farklılığı göstermektedir 
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SONUÇ 

Bu çalışmada erken ve geç hasat edilen Ayvalık zeytin 
çeşidine farklı oranlarda (%0, %1 ve %3) kendi zeytin 
yaprağı ilave edilerek elde edilen zeytinyağlarının kalite 
kriterleri, klorofil miktarı, toplam fenol miktarı, α-
tokoferol miktarı, yağ asidi kompozisyonu 18 ay depo-
lama süresi boyunca incelenmiştir. Araştırma sonunda 
hasat zamanına ve yaprak oranına göre elde edilen yağ-
ların kalite kriterlerinden SYA miktarları ve K270 de-
ğerleri arasında önemli bir farklılık tespit edilmiştir. 
Depolama süresi boyunca kalite kriterlerinin önemli 
oranda arttığı belirlenmiştir. Geç hasat zeytinlerden elde 
edilen yağlarda minör bileşenlerden klorofil miktarının 
arttığı, toplam fenol ve α-tokoferol miktarlarının ise 
azaldığı, yaprak ilave oranı arttıkça minör bileşenlerinin 
arttığı, depolama süresi boyunca da azaldığı saptanmış-
tır. Yaprak oranı ve depolama süresi interaksiyonunda 

18 ay süre boyunca klorofil ve toplam fenol miktarla-
rında azalma, 18 ay sonunda da en yüksek klorofil ve 
toplam fenol miktarının %3 yaprak uygulamasında ol-
duğu tespit edilmiştir. Geç hasat zeytinlerden elde edi-
len yağların oleik ve linoleik asit yüzdesinin daha yük-
sek, linolenik asit yüzdesinin ise daha düşük olduğu 
belirlenmiştir. En düşük linoleik asit yüzdesi %3 yaprak 
ilavesi ile elde edilen yağda saptanmış olup depolama 
süresi boyunca oleik, linoleik ve linolenik asit yüzdeleri 
azalmıştır. Yaprak oranı ve depolama süresi 
interaksiyonunda yağların linoleik ve linolenik asit yüz-
delerinde önemli bir fark olduğu tespit edilmiştir. Depo-
lama süresi boyunca hem linoleik asit hem de linolenik 
asit yüzdesi azalmış, depolama sonunda da uygulamala-
rın linoleik asit ve linolenik asit yüzdeleri benzer sevi-
yelerde tespit edilmiştir.  
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Özet 

Bu araştırma Doğu Karadeniz bölgesine özgü Butko, Otur ve Sati zeytin çeşitlerinin pomolojik özelliklerinin orta-
ya konulması amacıyla gerçekleştirilmiştir. Çalışma Doğu Karadeniz bölgesinin Artvin ili Yusufeli ilçesinden yö-
reye özgü Butko, Otur ve Sati zeytin çeşitlerinin meyveleri olgunlaşma zamanları dikkate alınarak Kasım ve Ara-
lık aylarında 2004-2005 ve 2005-2006 sezonlarında alınmıştır. Araştırma kapsamında kullanılan çeşitlerin meyve 
sayısı (adet/kg), meyve ağırlığı (g), meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyve indeksi (boy/en), meyve şekli, 
çekirdek ağırlığı (g), çekirdek eni (mm), çekirdek boyu (mm), et oranı (%) ve olgunluk indeksleri belirlenmiştir. 
Çalışmadan elde edilen sonuçlara göre en iri meyveleri Otur çeşidi oluşturmuştur. Bu çeşidin meyve ağırlığı 3,93 
g, meyve eni 15,11 mm, meyve boyu 24,77 mm, çekirdek ağırlığı 0,87 g, çekirdek eni 8,81 mm, çekirdek boyu 
17,96 mm ve olgunluk indeksi ise 3,50 olarak saptanmıştır. Otur çeşidinin 1 kg da 254,45 adet meyve bulunması-
na karşın, en küçük meyveleri oluşturan Butko çeşidinde ise 1 kg da 546,45 adet meyve olduğu belirlenmiştir. 

Anahtar Sözcükler: Olea europaea L., Sofralık zeytin, Yöresel çeşit, Meyve özellikleri, Artvin 

 

Abstract 

This study was carried out to determinate the pomological characteristics of Butko, Otur and Sati varieties of 
Eastern Blacksea region. In this research the fruits of Butko, Otur and Sati olive varieties considering maturation 
time were harvested in Yusufeli county in Artvin city in Eastern Blacksea Region on 2004-2005 and 2005-2006 
growing seasons. Fruit number (fruit/kg), fruit weight (g), fruit width (mm), fruit length (mm), fruit index 
(length/width), fruit shape, seed weight (g), seed width (mm), seed length (mm), flesh ratio (%) and maturity in-
dex were determined in varieties used in research. According to the obtained results, the largest fruits were deter-
mined in Otur variety. The characteristics of Otur variety as follow: fruit weight (3,93 g), fruit width (15,11 mm), 
fruit length (24,77 mm), pit weight (0,87 g), pit width (8,81 mm), pith length (17,96 mm) and maturity index 
(3,50). The number of olive fruits per kg was found 254,45 in Otur variety whereas the smallest fruits were ob-
tained from Butko variety and the number of olive fruits per kg was found 546,45. 

Key Words: Olea europaea L., Table olive, Local variety, Fruit characteristics, Artvin 
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GİRİŞ 
Zeytin kültüre alınan en eski meyve türlerinin ba-
şında gelmekte ve 6000 yılı aşkın bir süredir ürün-
lerinden faydalanılmaktadır. Akdeniz'in bu kutsal 
ağacı, pek çok kaynağa göre Anadolu’da hayat 
bulmuş olup özellikle Güneydoğu Anadolu bölge-

mizin Hatay, Maraş, Mardin üçgeni zeytinin gen 
merkezlerinden biri olarak kabul edilmiştir. Gü-
nümüzde halen 29'u kuzey yarımkürede, 8'i ise 
güney kürede yer alan 37 ülkedeki yaklaşık 10 
milyon hektar alanda 1 milyar civarında zeytin 
ağacı bulunmaktadır. Dünya zeytin yetiştiriciliği-
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nin % 94'ü karakteristik bir ürün olarak Akdeniz 
ülkelerinde yer almaktadır (Ünsal, 2000). Karade-
niz bölgesinde ise zeytin, soğuk kuzey rüzgarların-
dan korunaklı mikroklima özelliği gösteren bölge-
lerde yetiştirilmektedir. Ağaç varlığının %0,6’sına 
sahip olup üretimin %0,5’ini sağlayan bu bölgede 
Butko, Görvele, Marantelli, Pastos, Otur, Salamu-
ralık, Tuzlamalık, Yağlık adı altında yöresel çeşit-
ler yetiştirilmektedir.  

2010 yılı verilerine göre Artvin ilinde Merkez, 
Yusufeli ve Ardanuç ilçelerinde toplam 1075 de-
karlık alanda 632 ton zeytin üretimi gerçekleştiril-
mekte ve bunun 584 tonu sofralık 48 tonu yağlık 
olarak değerlendirilmektedir. Bu ilimizdeki toplam 
ağaç sayısının yaklaşık 35.000 adet olduğu belir-
tilmektedir (TÜİK, 2013). 

Artvin ilinde yetiştirilen zeytin çeşitlerinin özellik-
lerine ilişkin sınırlı sayıda çalışma yapılmıştır. 
Bolat ve Güleryüz (1995) yapılan çalışmaya göre 
Artvin ilinde yöresel olarak yetiştirilen zeytinlerin 
ortalama meyve ağırlığının 2,92-6,25 g arasında 
değiştiği bildirilmiştir. En iri meyve Otur ve en 
küçük meyve ise Görvele olarak saptanmıştır. Gö-
kalp ve ark. (1993) ise Yusufeli-Çoruh vadisinde 
yetiştirilen farklı zeytin çeşitlerinin ve yağlarının 
bazı fiziksel ve kimyasal özelliklerini değerlendir-
mişlerdir.  

Endüstriyel anlamda büyük öneme sahip zeytin 
bitkisinin ülkeler ekonomisine katkısı yanında, sof-
ralık zeytin ve zeytinyağının besin içeriğinin insan 
sağlığına katkısı da son derece önemlidir. "Akde-
niz Beslenme Modeli", araştırmacılar tarafından 
olması gerekene en yakın beslenme modeli olarak 
tanımlanmaktadır. Zeytin ve zeytinyağının, Akde-
niz beslenme kültürünün günlük beslenme progra-
mında yer alması gereken en önemli besinler oldu-
ğu belirtilmektedir. 

Zeytin meyvesi; %1-2 meyve kabuğu (epikarp), 
%63-86 meyve eti (mesokarp), %10-30 meyve 
çekirdeği (endokarp) ve %2-6 oranında çekirdek 
içermektedir. Zeytin meyvesinde, %40 oranındaki 
su ve %20-35 oranındaki yağ, meyve etinde (meso-
karp) bulunmaktadır. Zeytin meyvesindeki toplam 
yağın yalnızca % l'lik kısmı meyvenin mesokarp 
dışındaki kısımlarında yer almaktadır (Hoffmann, 
1989). 

Bu araştırma Doğu Karadeniz bölgesine özgü Butko, 
Otur ve Sati zeytin çeşitlerinin pomolojik özellikle-
rinin ortaya konulması amacıyla gerçekleştirilmiş-
tir. 

 

MATERYAL VE METOT 

Materyal 

Çalışmada kullanılan Butko, Otur ve Sati zeytin 
çeşitlerine ait örneklerin tamamı Doğu Karadeniz 
bölgesinin Artvin ili Yusufeli ilçesinden olgunlaş-
ma zamanları dikkate alınarak 2004-2005 ve 2005-
2006 sezonlarında Kasım – Aralık ayı içinde ye-
rinde alınmıştır. Zeytin örneklerinin alındığı ağaç-
lar 20 yaşın üzerindedir ve tam verim çağında bu-
lunan sağlıklı ağaçlardan seçilmiştir. Bahçelerde 
standart bakım koşulları yapılmasına karşın her-
hangi bir ilaçlama programı uygulanmamıştır.  
Çalışmada kullanılan zeytin örneklerinin özellikleri 
aşağıda kısaca verilmiştir: 

Butko: Artvin’de sofralık ve yağlık olarak kullanı-
lan ve Yusufeli zeytini olarak da bilinen yöresel bir 
çeşittir (Şekil 1). 

Otur: Artvin’de yağlık olarak kullanılan ve Saçaklı 
Otur zeytini olarak da bilinen yöresel bir g çeşittir. 
İri taneli ve sivri uçlu bir özellik sergiler. Hem 
zeytinyağı hem de sofralık amaçlı yetiştirilir (Şekil 
1). 

Sati: Artvin’de sofralık olarak değerlendirilen yö-
resel bir çeşittir (Şekil 1). 

 
Şekil 1. Doğu Karadeniz bölgesi zeytin çeşitlerine ait meyve 

görüntüleri 
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Metot 

Araştırmada kullanılan çeşitlerin 2 yıllık verileri-
nin (2004-2005 ve 2005-2006) ortalamaları dikkate 
alınmış ve tüm örneklerin pomolojik analizleri her 
iki yılda da Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi 
Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü laboratu-
arlarında yapılmıştır. Pomolojik analizler her grup-
ta 30 meyvenin bulunduğu 3 yinelemeli olarak 
yapılmıştır. Bu kapsamda meyve sayısı (adet/kg), 
meyve ağırlığı (g), meyve eni (mm), meyve boyu 
(mm), meyve indeksi (boy/en), meyve şekli, çekir-
dek ağırlığı (g), çekirdek eni (mm), çekirdek boyu 
(mm), et oranı (%) ve olgunluk indeksleri belir-
lenmiştir.  

Meyve Sayısı (adet/kg): Her çeşit için alınan 1 kg 
meyve sayılarak adedi tespit edilmiştir. 

Meyve ve Çekirdek Ağırlığı (g): Her çeşit için, 3 
yinelemeli ve her yinelemede 30 meyve ve çekir-
dek teker teker 0,01g hassasiyetli hassas terazi ile 
tartılarak saptanmıştır. 

Meyve Eni, Boyu ve Çekirdek Eni, Boyu (mm): 
Her çeşit için, 3 yinelemeli ve her yinelemede 30 
meyvede ve çekirdekte 0,01mm hassasiyetli dijital 
kumpas meyve ve çekirdeklerin eni ve boyu ölçü-
lerek belirlenmiştir. 

Meyve İndeksi (Boy/En): Her örneğin meyve bo-
yunun meyve enine bölünmesiyle hesaplanmıştır. 

Meyve Şekli: Meyvenin şeklini belirlemek için 
meyve indeksi baz alınarak Dölek (2003) tarafın-
dan belirtilen ölçütlere göre sınıflandırılmıştır (Çi-
zelge 1). 

% Et Oranı: 100 adet meyve ağırlığından 100 adet 
çekirdek ağırlığı çıkartılarak elde edilen net ağırlı-
ğın toplam ağırlığa bölünmesiyle elde edilmiştir. 

Çizelge 1. Meyve şeklinin ölçütleri (Dölek, 2003). 

Boy/En (mm) Meyve Şekli 
< 1,20 Yuvarlak (Y) 

1,21 – 1,31 Yuvarlağa yakın Oval (YO) 
1,32 – 1,46 Oval (O) 

>1,46 Uzun Oval (UO) 
 
Olgunluk İndeksi: Her çeşit için rastgele alınan 
100 adet meyvede Uluslararası Zeytinyağı Konse-
yi'nin öngördüğü yönteme göre belirlenmiştir 

(IOOC, 2007). Bu yöntemde meyve kabuk rengi 
ile meyve eti renginin esas alındığı olgunluk in-
deksi saptanmaktadır. Zeytin örneklerinden (l kg) 
100 adet zeytin alınarak kabuk ve meyve eti rengi-
ne göre 0-7 arasında derecelendirilen zeytinlerin 
adetleri belirlenerek aşağıda verilen eşitlik yardımı 
ile olgunluk indeksi hesaplanmaktadır (Solinas, 
1990). 

Olgunluk indeksi =                                                            
[(0 x no ) + (1 x n1) + (2 x n2 ) +.... (7 x n7)] / 100 

Burada: no, n1, n2,……,n7 aşağıdaki 8 kategorinin 
her birine ait zeytin miktarıdır. 

0 : Kabuk rengi koyu yeşil olan zeytinler 
1 : Kabuk rengi sarı veya sarımsı-yeşil olan zey-

tinler 
2 : Kabuk renginin yarısından azı kırmızımsı leke-

li sarımsı olan zeytinler  
3 : Kabuk renginin yarısından fazlası kırmızımsı 

veya açık menekşe olan zeytinler 
4 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti hala 

tamamen yeşil veya beyaz olan zeytinler 
5 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti ka-

lınlığının yarısına kadar menekşe rengi olan 
zeytinler 

6 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve etinin 
çekirdeğe kadar olan kısmı menekşe rengi olan 
zeytinler 

7 : Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti ve 
çekirdek tamamen koyu renk olan zeytinler  

Elde edilen verilere ait ortalamalar “Minitab 16” 
istatistik paket programıyla tek faktörlü veri anali-
zine tabi tutularak TUKEY çoklu karşılaştırma 
testi yardımıyla %5 önemlilik düzeyinde (p<0,05) 
değerlendirilmiştir. 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Artvin yöresine özgü zeytin çeşitlerinin pomolojik 
özelliklerine ait veriler Çizelge 2’de belirtilmiştir. 
Bununla birlikte;  

Çalışma sonucunda 1 kg’da en az meyve bulundu-
ran ve 3,93 g meyve ağırlığı ile en iri meyveler 
Otur zeytin çeşidinde (254,45 adet) gözlenmiş, 1 
kg’da en fazla meyve adedi ise 1,83 g meyve ağır-
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lığı ile Butko (546,45 adet) çeşidinde belirlenmiştir 
(Çizelge 2 ve Çizelge 3). Diez (1971), zeytin mey-
vesinin 1,5-2 g ile 10-12 g arasında bir ağırlığa 
sahip olduğunu belirtmiştir. Canözer (1991), ülke-
mizde yetiştirilen zeytin çeşitlerinin meyve ağırlık-
larının 1,76 g ile 7,50 g arasında ve 1 kg’daki mey-
ve adedinin 133 ile 460 adet arasında değiştiğini 
saptamıştır. Pannelli ve ark. (1993) İtalya'da yerel 
çeşitlerin meyve ağırlıklarının l,23 g ile 3,12 g 
arasında değiştiğini belirtmişlerdir. Özilbey (2011), 
Türkiye’de yetiştirilen zeytin çeşitlerini incelemiş 
ve çalışmasında bu üç çeşide de yer vermiştir. Bu 
kapsamda Özilbey (2011), Otur, Sati ve Butko 
çeşitlerinin 1 kg’daki meyve adetlerini sırasıyla 
174, 181, 212 olarak saptamıştır. Bolat ve Güleryüz 
(1995) ise Butko çeşidinin 1 kg’da 275 adet mey-
veye bununla birlikte Sati çeşidinin 223 adet mey-
veye sahip olduğunu bildirmiştir. Aynı araştırmacı-
lar Otur çeşidinde ise 1 kg’da 160 adet meyve sa-
yıldığını belirtmiştir. Çalışmada elde edilen bulgu-
ların hem Özilbey’in hem de Bolat ve Güleryüz’ün 
çalışmalarında elde edilen değerlerden farklı oldu-
ğu gözlenmektedir. Bu farklılık araştırmaların ger-
çekleştirildiği yılın iklim koşulları ve meyve ör-
neklerinin alındığı bahçelerin özellikleri ile kültü-
rel bakım koşulları ve ağaçların periyodisite za-
manları arasındaki farklılıklardan ileri geldiği dü-
şünülmektedir. Ancak çalışmada elde edilen değer-
ler ile literatür karşılaştırıldığında Otur, Sati ve 
Butko çeşitlerinin irilik sıralamalarının değişmedi-
ği yalnızca değerlerin farklılık gösterdiği izlen-
mektedir. 

Yapılan ölçümler sonucunda en yüksek meyve 
enine Otur (15,11 mm) çeşidinde, en düşük meyve 
enine ise Butko (11,51 mm) çeşidinde rastlanmıştır  
(Çizelge 2). Ülkemizde yetiştirilen zeytin çeşitleri-
nin pomolojik özelliklerini inceleyen araştırıcılar-
dan Canözer (1991) meyve enini Gemlik çeşidinde 
17,91 mm. Ayvalık çeşidinde 19,14 mm, Memecik 
çeşidinde 19,40 mm olarak saptamıştır. Kaynaş ve 
ark. (1996) Gemlik çeşidinin meyve enini 16,50 
mm Halhalı çeşidinin meyve enini ise 16,80 mm 
olarak belirlemişlerdir. Gündoğdu ve Şeker (2011) 
ise Gordales çeşidinin 27,94 mm ile en geniş, 
Negral çeşidinin ise 17,17 mm ile en dar meyvele-
re sahip olduğunu tespit etmişlerdir. Özilbey 

(2011), Otur çeşidinin meyve eninin 21,2 mm ol-
duğunu buna karşın Butko ve Sati çeşitlerinin 
meyve enlerinin sırasıyla 17,4 mm ve 17,00 mm 
olduğunu belirtmiştir. Bolat ve Güleryüz (1995) ise 
Otur çeşidinin meyve eninin 20,2 mm olduğunu 
bildirirken Sati ve Butko çeşitlerinin meyve enleri-
ni ise sırasıyla 19,3 mm ve 17,2 mm olduğunu be-
lirlemiştir. Çalışma sonucunda elde edilen değerler 
literatürdeki değerlerden daha düşük olmasına 
rağmen çeşitlerin meyve enlerini karşılaştırırken 
saptanan sıralamada bir değişiklik gözlenmemiştir. 
Bu değer farklılıkları yukarıda söz edilen neden-
lerden kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Araştırma sonucunda en uzun meyvelere yine Otur 
zeytin çeşidi (24,77 mm) sahip bulunurken; en kısa 
meyveleri Butko (17,14 mm) çeşidi oluşturmuştur  
(Çizelge 2). Canözer (1991) yaptığı çalışmada mey-
ve boyunu Gemlik çeşidinde 22,33 mm Ayvalık 
çeşidinde 23,40 mm ve Memecik çeşidinde 25,61 
mm olarak belirlemiştir. Kaynaş ve ark. (1996), 
meyve boyunu Gemlik çeşidinde 20,60 mm, 
Halhalı çeşidinde 18,90 mm olarak saptamışlardır. 
Gündoğdu ve Şeker (2011) ise Gordales çeşidini 
35,34 mm ile en uzun, Gemlik çeşidini ise 22,57 
mm ile en kısa meyvelere sahip olduğunu tespit 
etmişlerdir. Özilbey (2011), Butko çeşidinin mey-
ve boyunu 26,8 mm olduğunu belirtmekle birlikte 
Otur ve Sati çeşitlerinin meyve boylarını sırasıyla 
22,9 ve 23,3 mm olduğunu eklemiştir. Bolat ve 
Güleryüz (1995) ise Otur çeşidinin meyve boyunu 
26,1 mm olduğunu bildirirken Sati ve Butko çeşit-
lerinin meyve boylarını ise sırasıyla 23,2 mm ve 
20,3 mm olduğunu belirlemiştir. Çalışma sonucun-
da elde edilen değerler literatürdeki değerlerden 
daha düşük olmasına rağmen çeşitlerin meyve boy-
larını karşılaştırırken saptanan sıralamada bir deği-
şiklik gözlenmemiştir. Bu değer farklılıkları yuka-
rıda söz edilen nedenlerden kaynaklandığı düşü-
nülmektedir. 

İki yıllık değerlerin ortalamasına göre çekirdek 
ağırlığı en fazla Otur (0,87 g) çeşidinde saptanır-
ken, en hafif çekirdekler Butko (0,46 g), çeşidin-
den elde edilmiştir (Çizelge 3). Çeşitlerin çekirdek 
ağırlıklarını inceleyen Gezerel (1980) bu değerle-
rin çeşitlere göre değiştiğini Adana Topağı çeşidi-
nin 1,18 g, Nizip Yağlık çeşidinin ise 0,50 g ağırlı-
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ğında çekirdeklere sahip olduğunu saptamıştır. 
Canözer (1991) çekirdek ağırlıklarının Gemlik 
çeşidinde 0,527 g. Ayvalık çeşidinde 0,538 g ve 
Memecik çeşidinde 0.560 g olduğunu belirtmiştir. 
Bolat ve Güleryüz (1995) Çoruh vadisinde yerel 
çeşitlerle yaptıkları çalışmada çeşitlerin çekirdek 
ağırlıklarını Otur çeşidinde 0,92 g, Sati çeşidinde 
0,44 g ve Butko çeşidinde 0,46 g olduğunu sapta-
mışlardır. Özilbey (2011), çalışmasında Otur çeşi-
dinin çekirdeklerinin 0,70 g, Sati çeşidinin 0,47 g 
ve Butko çeşidinin ise 0,62 g ağırlığa sahip oldu-
ğunu bildirmiştir. Bu çalışmadan elde edilen bul-
gular araştırıcıların bulgularıyla benzerlik taşımak-
tadır. Ancak çekirdek ağırlıklarının çeşitlerin eko-
lojilere ve bakım koşullarına tepkilerinin farklı 
olması ve meyve iriliklerinin değişmesi ile değişe-
bileceği göz önünde bulundurulmalıdır.  

Yapılan ölçümler sonucunda en fazla çekirdek eni 
ve boyu sırasıyla 8,81 ve 17,89 ile Otur çeşidinde 
saptanmış bununla birlikte en az çekirdek eni ve 
boyu ise sırasıyla 7,40 ve 12,36 mm ile Butko çe-
şidinde olduğu belirlenmiştir (Çizelge 2). Gündoğdu 
ve Şeker (2011), en geniş ve uzun çekirdeklerin 
Gordales çeşidinde (10,85 ve 25,03 mm) olduğunu 
ancak en dar çekirdeklerin Uslu çeşidinde (7,84 
mm) ve en kısa çekirdeklerin de Arbequina çeşi-
dinde (14,95mm) olduğunu saptamışlardır. Canözer 
(1991), Ayvalık çeşidinin çekirdek eni ve boyunu 
sırasıyla 7,15mm ve 12,76mm, Gemlik çeşidinin 
çekirdek eni ve boyunu sırasıyla 7,98 ve 13,81mm 
ve Memecik çeşidinin çekirdek eni ve boyunu ise 
sırasıyla 7,67 ve 16,33 mm bildirmiştir. Özilbey 
(2011) ise Butko, Otur ve Sati çeşitlerine ait mey-
velerin çekirdek enlerinin sırasıyla 7,10 mm, 8,90 
mm ve 8,20 mm olduğunu belirtmiş ve bu çeşitle-
rin çekirdek boylarını da yine sırasıyla 15,20 mm, 
13,30 mm ve 12,60 mm olarak saptamıştır. Bu 
çalışmada elde edilen bulgular literatürdeki bulgu-
larla benzerlik taşımaktadır.  

Araştırma kapsamında incelenen çeşitlerin et oran-
ları ise birbirlerine yakın çıkmış ve istatistiksel 
anlamda önemli bir farklılık belirlenmemiştir (Çi-
zelge 3). Bununla birlikte rakamsal olarak en fazla 
et oranı %77,86 ile Otur çeşidinde en düşük et ora-
nı ise %74,86 ile Butko çeşidinde saptanmıştır. 
Gündoğdu ve Şeker (2011), Gemlik çeşidinin 

%85,36 ile en az et oranını verdiğini, buna ilaveten 
%91,75 ile Karamürsel Su çeşidinin en yüksek et 
oranını gösterdiğini belirtmişlerdir. Meyve et ora-
nının yüksek olması bir çeşidin sofralık olarak de-
ğerlendirilmesinde önemli bir faktör olduğu bilin-
mektedir. Nitekim Kaynaş ve ark. (1996) tartılı 
derecelendirme ile yapılan çeşit değerlendirme 
çalışmalarında meyve et oranının %25 gibi yüksek 
bir paya sahip olduğunu ve bunun sofralık çeşitler-
de yüksek olması gerektiğini belirtmişlerdir. Çeşit-
lerin meyve et oranlarını araştıran Diez (1971) bu 
oranın çeşitlere göre değişmekle birlikte %70-88 
arasında bulunduğunu belirtmiştir. Canözer (1991) 
bu oranı Gemlik çeşidinde %85,86, Ayvalık çeşi-
dinde %85,26, Memecik çeşidinde %88,28 olarak 
saptamıştır. Bolat ve Güleryüz (1995) yerel çeşit-
lerle yaptığı çalışmada Otur çeşidinin %85.20 ile 
en düşük meyve eti oranına sahip olduğunu bunun-
la birlikte %91.30 ile Sati çeşidinin ise en yüksek 
meyve eti oranına sahip olduğunu ifade etmişler-
dir. Aydın ve Nizamoğlu (1995) Silifke yağlık 
klonlarının et oranlarının %79,80 ile %85,30 ara-
sında olduğunu belirtmişlerdir. Kaynaş ve ark. 
(1996) meyve et oranlarını Gemlik çeşidinde 
%87,36 Halhalı çeşidinde %78,28 olarak saptamış-
lardır. Özilbey (2011) ise Butko çeşidinin meyve et 
oranını %91,68, Sati çeşidinin %88,7 ve Otur çeşi-
dinin ise %88,61 et oranına sahip olduğunu bildir-
miştir. Çalışmada elde edilen bulguların hem 
Özilbey’in hem de Bolat ve Güleryüz’ün çalışma-
larında elde edilen değerlerden farklı olduğu göz-
lenmektedir. Bu farklılık araştırmaların gerçekleş-
tirildiği yılın iklim koşulları ve meyve örneklerinin 
alındığı bahçelerin özellikleri ile kültürel bakım 
koşulları ve ağaçların periyodisite zamanları ara-
sındaki farklılıklardan ileri geldiği düşünülmekte-
dir.  

Çeşitlerin olgunluk indeksleri irdelendiğinde 3,50 
ile Otur ve 3,42 ile Butko çeşitlerinin en olgun 
çeşitler olduğu, en ham meyvelerin ise 3,10 ile Sati 
çeşidinde olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 3). 
Gündoğdu ve Şeker (2011), Kasım ayında hasat 
edilen Manzanila de dos Hermandes çeşidinin 2,70 
ile en ham çeşit olduğunu buna karşılık Gemlik 
çeşidinin 5,56 ile en olgun çeşit olduğunu bildir-
miştir.  
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Çalışmada kullanılan çeşitlerin meyvelerine özgü 
şekillerini belirlemede yardımcı olan meyve in-
deksleri irdelendiğinde en yüksek değer 1,64 ile 
Butko çeşidinde olduğu saptanmış olmakla birlikte 
onu 1,49 ve 1,51 ile sırasıyla Sati ve Otur çeşitleri 
takip etmektedir (Çizelge 3). Çeşitlerin hepsi 
“Uzun Oval” şekillidir. Gündoğdu ve Şeker (2011), 
Samanlı çeşidinin meyvelerini 1,17 meyve indeksi 
ile “Yuvarlak” şekilli olduğunu, buna rağmen 
Negral çeşidinin meyvelerini 1,49 ile “Uzun Oval” 
şekilli olduğunu bildirmiştir. Canözer (1991) ise 
Samanlı çeşidinin boy/en oranını 1,08 ile “Yuvar-

lak” şekilli olduğunu bildirmiştir. Özilbey (2011), 
Butko çeşidinin 1,54 meyve indeksi ile uzun şekilli 
bir çeşit olduğunu belirtmiştir. Bununla birlikte 
Sati ve Otur çeşitlerini ise sırasıyla 1,37 ve 1,10 ile 
yuvarlak şekilli meyvelere sahip olduğunu sapta-
mıştır. Çalışma sonucunda elde edilen bulgularla 
özellikle Özilbey (2011)’in belirttiği bulgular ara-
sında farklılıkların olduğu gözlenmektedir. Bunun 
nedeninin yukarıda bahsedilen farklılıklardan ileri 
geldiği düşünülmektedir. 

 

 

 
Çizelge 2. Doğu Karadeniz zeytin çeşitlerinin meyve ve çekirdeklerinde saptanan bazı pomolojik özellikler 

ÇEŞİTLER 
Meyve Sayısı 
(meyve/kg) 

Meyve Eni 
(mm) 

Meyve Boyu 
(mm) 

Çekirdek Eni 
(mm) 

Çekirdek Boyu 
(mm) 

Butko 546,45 a 11,51 c 17,14 c   7,40 b 12,36 c 
Otur 254,45 c 15,11 a 24,77 a   8,81 a 17,89 a 
Sati 480,77 b 12,51 b 18,87 b   7,48 b 13,96 b 

Farklı harflerle aynı sütunda gösterilen ortalamalar birbirinden (p<0.05) düzeyinde farklıdır.  

 

Çizelge 3. Doğu Karadeniz zeytin çeşitlerinin meyve ve çekirdeklerine ait bazı pomolojik özellikler 

ÇEŞİTLER 
Meyve Ağır. 

(g) 
Çekirdek Ağ. 

(g) 
Et Oranı 

(%) 
Olgunluk 
İndeksi 

Meyve İndeksi 
(boy/en) Meyve Şekli 

Butko 1,83 b 0,46 b 74,86  3,42 a 1,64 a Uzun Oval 
Otur 3,93 a 0,87 a 77,86  3,50 a 1,51 b Uzun Oval 
Sati 2,08 b 0,52 b 75,00  3,10 b 1,49 b Uzun Oval 

Farklı harflerle aynı sütunda gösterilen ortalamalar birbirinden (p<0.05) düzeyinde farklıdır. 

 
 

 

SONUÇ VE ÖNERİLER 

Ülkemiz zeytin gen kaynakları bakımından zengin 
bir potansiyele sahiptir. Farklı ekolojilerde yöresel 
olarak yetiştirilen genotiplerin özellikle zeytin ıs-
lahı açısından değerlendirilmesi gerekmektedir. 
Doğu Karadeniz bölgesi zeytin çeşitlerinin özellik-
le soğuklara dayanıklı olmaları nedeniyle Kuzey 
Ege gibi 3-4 yılda bir kış soğuklarının etkisi altında 
kalan geçit iklime sahip bölgelerde performansları 
incelenmelidir. Ancak elde edilen araştırma sonuç-
ları göz önünde bulundurulduğunda Doğu Karade-
niz bölgesi zeytin çeşitleri hem kilogramdaki mey-

ve sayıları hem de meyve eti oranları bakımından 
diğer standart zeytin çeşitlerine kıyasla daha küçük 
meyveler oluşturduğu ve meyve et oranlarının da 
daha az olduğu belirlenmiştir. Bu çeşitler hakkında 
seleksiyon ıslahı ile daha kaliteli meyve ve yağ 
özelliklerine sahip tipler tespit edilmeli ve multi 
lokal adaptasyon çalışmaları ile diğer bölgelerde de 
performansları incelenmelidir.   

Teşekkür 

Bu çalışma TUBİTAK tarafından TOVAG-3358 
kodlu proje ile desteklenmiştir.  
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Özet 

Bu çalışmada, zeytinyağı örneklerinin aroma maddeleri ekstraksiyonunda kullanılacak en uygun çözgenin belir-
lenmesi amacıyla temsili (represantative) testler uygulanmıştır. Denemelerde Nizip yağlık zeytinyağı örneğinin 
aroma maddeleri ekstraksiyonunda Likens Nikerson buharlı distilasyon-ekstraksiyon tekniği, çözgen olarak ise 
diklorometan ve pentan/diklorometan (2:1) kullanılmıştır. Zeytinyağı örneğinin ve aromatik ekstraktlarının duyu-
sal analizleri 7 kişilik eğitilmiş panelist grubu tarafından değerlendirilmiştir. Ekstraksiyon işleminde en uygun 
çözgenin belirlenmesinde benzerlik testi ve aroma yoğunluk testi uygulanmış ve panelistlerden zeytinyağı örneği 
ile iki farklı çözgenle elde edilen aromatik ekstraktların kokularının karşılaştırılması istenmiştir. Yapılan temsili 
testler sonucunda aroma benzerliği değerleri açısından diklorometan çözgeni ile yapılan Likens Nikerson buharlı 
distilasyon-ekstraksiyon işleminde elde edilen zeytinyağı ekstraktı pentan/diklorometan’a göre daha yüksek puan-
lar almış ve sonuç istatistiksel olarak da önemli bulunmuştur (p < 0.05). Öte yandan, diklorometanla elde edilen 
ekstraktın GC-FID kromatogramının da daha zengin olduğu saptanmıştır. 

Anahtar Sözcükler: Nizip yağlık, Zeytinyağı, Temsili test, Benzerlik testi, Yoğunluk testi, GC 
 

Abstract 

In this study, represantative test was applied for determining the most appropriate solvent for the extraction of aroma 
components of olive oil sample. Likens-Nickerson simultaneous distillation extraction technique (SDE) was used to 
get aroma compounds of Nizip yaglik olive oil sample. Dichloromethane and pentane/dichloromethane (2:1) were 
used as solvents. Sensory analysis of olive oil sample and its aromatic extracts were evaluated by seven trained 
panelists group. To determine the most suitable solvent in aroma extraction process, similarity and intensity tests 
were applied. The panelists asked to compare the olive oil sample and its scents of aromatic extracts obtained from 
two different solvents. With regard to representative evaluation, the similarity score of dichloromethane extract by 
using Likens-Nickerson simultaneous distillation extraction technique was found to be better than 
pentane/dichloromethane and  similarity scores of two solvents were found to be significantly different (p<0.05). On 
the other hand, GC-FID chromatogram of dichloromethane solvent is more productive. 

Key Words: Nizip yaglik, Olive oil, Representativeness test, Similarity test, Intensity test, GC. 

Sorumlu Yazar e-mail: mksavran@zae.gov.tr 
 
 
 
 

GİRİŞ 
Aroma maddeleri gıdalarda kaliteyi oluşturan ve 
tüketici tercihini etkileyen en önemli unsurlardan 
birisidir. Bu maddeler genel olarak burun ve geniz 
yoluyla algılanır ve lezzet üzerinde etkili olurlar. 
Çeşitli maddelerden oluşan aroma, zeytinyağının 
duyusal özelliklerini belirleyen önemli bir kalite 

ölçütüdür (Kiritsakis, 1998; Kılıç, 2001; Ridolfi ve 
ark., 2002; Kalua ve ark., 2007;). Aroma konusun-
da son yıllarda yapılan çalışmalarda, temsili 
(representative) test ile aroma ekstraksiyonunda 
kullanılacak en uygun çözgenin belirlenmesi önem 
kazanmıştır. Aroma maddeleri analizlerinde ilk 
aşama, bu bileşiklerin zeytinyağlarından izole 
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edilmesinde kullanılacak en uygun ekstraksiyon 
yönteminin seçimidir. Ekstraksiyon yönteminin 
seçimi ve güvenilirliği temsili testler (represen-
tative test) kullanılarak duyusal analizlerle belirle-
nir. Ekstraksiyon sonucu elde edilen ekstraktların 
aromasının mümkün olduğunca elde edildiği gıda-
nın aromasına yakın olması gerekir. Bu amaçla 
öncelikle duyusal bir analiz olan temsili (represen-
tative) test teknikleri kullanılarak en uygun 
ekstraksiyon yöntemi ve/veya çözgeni belirlenir 
(Le Guen ve ark., 2000; Selli ve ark., 2006). Aro-
ma ekstraktlarının değerlendirilmesinde çok farklı 
temsili testler kullanılabilir. Bunlar içerisinde üçlü 
test, karşılaştırma testi, benzerlik testi ve yoğunluk 
testi en sık kullanılan testlerdir (Etiévant ve ark, 
1994). Bu konu ile ilgili olarak Mehinagic ve arka-
daşları 2003 yılında elmadan vakum altında buharlı 
damıtma yöntemiyle elde ettikleri aroma ekstrakt-
larında, farklı temsili testler (benzerlik testi, yo-
ğunluk testi) uyguladıktan sonra aroma maddeleri-
ni saptamışlardır. 2006 ve 2009 yıllarında yapılan 
çalışmalarda Selli ve arkadaşları gökkuşağı alaba-
lığında benzer testlerle elde ettikleri en uygun 
aromatik ekstraktta, aroma aktif bileşikleri belirle-
mişlerdir. 

Bu çalışmada, Nizip yağlık zeytin çeşidinden elde 
edilen yağda Likens Nikerson ekstraksiyon yönte-
miyle iki farklı çözgen (diklorometan ve pen-
tan/diklorometan) kullanılarak aroma maddeleri 
ekstraksiyonu için en uygun çözgenin belirlenmesi 
amaçlanmıştır. 

MATERYAL VE METOT 

Materyal 

Araştırmada Gaziantep’in Nizip ilçesinin Uluyatır 
kasabasında yetiştirilmiş Nizip yağlık zeytin çeşi-
dinden elde edilen zeytinyağı kullanılmıştır. Zey-
tinler 2010-2011 sezonunda uygun olgunluk dö-
nemlerinde hasat edilmiştir. Zeytinlerin olgunluk 
indisi 4.2 olarak belirlenmiştir (Vossen 2004, 
IOOC 2006). Çalışmada ortalama 50 kg zeytin 
kullanılmıştır. Analizlerde kullanılan n-pentan, 
diklorometan, sodyum klorür ve sodyum sülfat 
kimyasalları Sigma-Aldrich (Steinheim, Germany)  
firmasından temin edilmiştir.  

Metot 

Zeytinlerin fizikokimyasal özellikleri 

Zeytin örneğinde fizikokimyasal özellik olarak % su 
ve yağ oranları belirlenmiştir. Zeytin meyvesnin 
mezokarpındaki yağ içeriği, yetiştirme koşulları, 
olgunluk ve çeşidin genetik potansiyeline bağlı ola-
rak değişmektedir (Barone ve ark., 1994; Zamora ve 
ark., 2001; Kutlu ve Şen, 2011). Zetindeki su oranı 
105 oC’de etüv metoduyla, yağ oranı ise n-hekzan 
kullanılarak sokselet düzeneğinde belirlenmiştir. 
Ölçümler üç tekerrürlü olarak yapılmıştır. 

Zeytinlerin yağa işlenmesi 
Zeytinler bozuk tanelerinden ve yapraklarından 
ayıklanıp temizlendikten sonra, iki fazlı santrifüj 
sistemiyle çalışan 30 kg/saat kapasiteli Oliomio 
mini (İtalya) soğuk pres cihazı kullanılarak zeytin-
yağına ekstrakte edilmiştir. Soğuk presleme, son 
yıllarda kaliteli zeytinyağı eldesinde oldukça sık 
kullanılan bir yöntemdir (Ranalli ve ark., 2001; 
Servili ve ark., 2003; Kanavouras ve ark., 2005; 
Boselli ve ark., 2009). Eğer ekstraksiyon esnasında 
yüksek sıcaklık uygulanırsa, zeytinyağlarında uçucu 
bileşikler değişime uğramakta ve yağın oksidas-
yona uğrama olasılığı artmaktadır (Morales ve ark. 
1999; Ranalli ve ark., 2001). Öte yandan, fenol 
bileşikleri, antioksidan aktivite ve vitamin içeriğin-
de de düşme görülmektedir (Servili ve ark., 2003). 
Elde edilen yağ örneği analizler yapılıncaya kadar 
kahverengi cam şişelerde serin, kuru ve karanlık 
bir ortamda bekletilmiştir. 

Zeytinyağının kimyasal özellikleri 

Zeytinyağlarında serbest yağ asitliği miktarı oleik 
asit cinsinden % olarak hesaplanmıştır (AOCS, 
2009). Peroksit sayısı ise yağlarda bulunan aktif 
oksijen miktarının ölçüsü olup, 1 kg yağda bulunan 
peroksit oksijenin milieşdeğer gram miktarı olarak 
hesaplanmıştır (AOCS, 2003). 

Aroma maddelerinin ekstraksiyonu 

Zeytinyağından aroma maddelerinin ekstraksiyo-
nunda Likens-Nikerson buharlı distilasyon-eks-
traksiyon (BDE) tekniği kullanılmıştır (Şekil 1). 
Her bir aroma ekstraksiyonu için 40 g zeytinyağı 
örneği içerisine 100 ml saf su ve 25 ml % 30’luk 
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NaCl Şekil 1’de görüldüğü gibi 1000 ml’lik damıt-
ma balonu içerisine alınmıştır. Diğer 500 ml’lik 
damıtma balonuna ise önce 40 ml diklorometan 
ilave edilmiştir. Her iki balon ısıtıcıya yerleştirilmiş 
ve daha sonra yaklaşık 3 saat sürecek ekstraksiyon 
işlemi başlatılmıştır. Aynı işlem diklorometan ye-
rine pentan/diklorometan (2:1) çözgeni kullanıla-
rak da yapılmıştır. Bu işlemler sonucu aroma mad-
delerini içeren çözgen fazı alınarak "Vigreux" 
damıtma kolonunda 37°C'de 0.5 ml kalıncaya ka-
dar konsantre edilmiş ve temsili testte kullanılmak 
üzere cam viale konularak -18 oC’de muhafaza 
edilmiştir. Her iki farklı çözgen için ekstraksiyon 
işlemi üç tekerrürlü olarak yapılmıştır. 

 
Şekil 1. Likens-Nickerson Aroma Maddeleri Ekstraksiyon 

Düzeneği 

Temsili (represantative) testle aroma ekstraksi-
yonunda kullanılacak çözgenin seçimi 

Araştırmada kullanılacak zeytinyağı örneğinin 
aroma karakteristiklerinin belirlenmesinde kullanıla-
cak uygun çözgenin seçimi temsili (representative) 
test kullanılarak yapılmıştır. Zeytinyağı örneğinin 
ve aromatik ekstraktlarının duyusal analizleri Gıda 
Mühendisliği bölümündeki eğitilmiş 7 kişilik 
panelist grubu tarafından değerlendirilmiştir. 

Örneklerin hazırlanması ve panelistlere sunumu 
Temsili testlerde referans (kontrol) olarak zeytin-
yağı örneğinden 5 ml alınmış ve 25 ml’lik kah-
verengi kapaklı cam şişeler içerisinde özel olarak 
kodlandıktan sonra panelistlere sunulmuştur. 

Zeytinyağı örneğinde aroma maddeleri ekstrak-
siyonunda iki farklı çözgen (diklorometan ve 
pentan/diklorometan (2:1)) kullanılmıştır. Bu çöz-
genlerle elde edilen ekstraktlar, özel kağıt koklama 
çubuklarına (SARL H.Granger-Veyron, France) 
absorbe edilip 1 dakika bekletildikten sonra çöz-
genlerin uçması sağlanmıştır. Daha sonra bu kok-
lama çubukları da, zeytinyağı örneği gibi iki farklı 
25 ml’lik kahverengi kapaklı cam şişeler içerisine 
konularak panelistlere sunulmuştur. Daha sonra 
panelistlerden benzerlik ve aroma yoğunluk testleri 
için zeytinyağı örneği ve iki farklı çözgenle elde 
edilen aromatik ekstraktların kokularının karşılaş-
tırılması istenmiştir.  

Benzerlik testi 

Benzerlik testinde panelistlerden zeytinyağı örneği 
ile iki farklı çözgenle elde edilen aroma ekstrakla-
rının kokularının birbirlerine ne kadar benzer oldu-
ğunu belirlemeleri istenmiştir. Bunun için Şekil 2’ 
deki “benzerlik testi” skalası kullanılmıştır. Skala-
nın en sağına doğru işaretleme yapılması, örnek ile 
ekstrakt kokusunun birbirine daha çok benzer ol-
duğunu ifade etmektedir (Van Ruth ve ark., 1995). 

Aroma yoğunluk testi 

Aroma yoğunluk testinde panelistlerden zeytinyağı 
örneği ile bu örneğe ait aromatik ekstrakt koku-
larının yoğunluklarının karşılaştırılması istenmiştir. 
Bunun için Şekil 3’teki “aroma yoğunluk” skalası 
kullanılmıştır. Skalanın en sağına doğru işaretleme 
yapılması, örnek ile ekstrakt kokusunun birbirine 
daha çok benzer olduğunu ifade etmektedir (Van 
Ruth ve ark., 1995).   

 
 
 

Şekil 2. Benzerlik testinde kullanılan skala 
 

 
 
 
 

Şekil 3. Aroma yoğunluk testinde kullanılan skala 

Koku çok farklı Koku çok benzer 

Koku çok yoğun Koku çok yoğun benzer 
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Aroma ekstraktlarının GC-FID ile analizi 

İki farklı çözgenle elde edilen ekstraktlar, “Agilent 
6890N” marka alev iyonlaşma dedektörlü (FID) 
gaz kromatografisine enjekte edilerek, aroma 
maddeleri kromatogramları elde edilmiştir. Aroma 
maddelerinin ayrımı DB-WAX kapiler kolon (60 
m x 0.25 mm x 0.4 µm) kullanılarak gerçekleştiril-
miştir. Enjektör sıcaklığı olarak 220 oC ve dedek-
tör sıcaklığı için 250°C kullanılmıştır. Kolon 
sıcaklığı, 60°C’de 3 dakika beklemeden sonra, 
dakikada 2°C artarak 220°C’ye ve daha sonra 
dakikada 3°C artarak 245°C’ye çıkmış ve bu 
sıcaklıkta 20 dakika sabit kalacak şekilde program-
lanmıştır. Cihaza enjekte edilen miktar 3 µl’dir. 
Taşıyıcı gaz olarak He kullanılmıştır. Helyumun 
akış hızı 1.5 ml/dakika’dır (Milo ve Grosch, 1993; 
Le Guen ve ark., 2000). 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Zeytinlerin fizikokimyasal bileşimi 

Zeytinlerin fizikokimyasal özellikleri Çizelge 1’de 
verilmiştir Zeytinlerin yağ oranı %25.3, nem içeri-
ği ise %53.85 olarak belirlenmiştir. Benzer şekilde, 
Rjiba ve ark. (2010), 31 farklı Tunus zeytinlerinde 
yağ oranının %8.92-38.42 arasında, nem oranının 
ise %25.50-57.48 oranında değiştiğini bildirmiş-
lerdir. Tanılgan ve ark. (2007) Gemlik, Kilis yağ-
lık, Uslu, Tirilye ve Ayvalık zeytinlerinin fiziksel 
ve kimyasal özelliklerini araştırdıkları bir çalışma-
da, zeytinlerde % nemin 35.30 ile 64.72 arasında 
ve % yağ oranının ise 17.7 ile 43.5 arasında değiş-
tiğini belirlemişlerdir. Kaynaş ve ark. (1992) Mar-
mara bölgesinde yetiştirilen 5 farklı zeytinin 
pomolojik ve morfolojik özelliklerini inceledikleri 
çalışmada, Gemlik çeşidinin nem oranının %52.48, 
yaş meyvedeki yağ oranının ise %21.8 olduğunu 
belirtmişlerdir.  

Zeytinyağının kimyasal bileşimi 

Zeytinyağında genel analizler olarak serbest yağ 
asitliği ve peroksit değeri belirlenmiş ve sonuçlar 
Çizelge 1’de verilmiştir. Serbest yağ asitliği ve 
peroksit değeri yemeklik yağlar için önemli bir 
kalite göstergesi olarak kullanılmaktadır (Polvillo 
ve ark., 2004). Zeytinyağlarında serbest yağ asitleri 
miktarı oleik asit cinsinden % olarak hesaplan-

mıştır (AOCS, 2009). Analizler sonucunda zeytin-
yağında serbest yağ asitleri miktarı %0.7 olarak 
belirlenmiştir. Bu değer IOOC (2009) ve TGK 
2010 tarafından bildirilen ve natürel sızma zeytin-
yağlarında maksimum limit olarak kabul edilen 
%0.8 değerinin altında bulunmuştur. Benzer şekil-
de, Çanakkale Bölgesi’nde yetişen zeytinlerden 
elde edilen yağların fizikokimyasal özelliklerinin 
belirlendiği bir çalışmada, en yüksek ve en düşük 
asitlik sırasıyla %9.472 ve %0.369 olarak belirlen-
miştir (Öğütçü ve ark., 2008). İtalya’nın Sardunya 
ve Fransa’nın Korsika adalarından temin edilen 
zeytinlerden elde edilen 12 zeytinyağı örneğinde 
asitlik değerleri %0.20-1.34 aralığında ölçülmüştür 
(Cerratani ve ark., 2006). Tunus’ta yetiştirilen 6 
farklı zeytin çeşidinden elde edilen yağlarda asitlik 
değerlerinin 0.18-0.33 arasında değiştiği belirtil-
miştir (Manai ve ark., 2008). Türkiye’nin Doğu 
Akdeniz Bölgesi’nde yetiştirilen zeytin çeşitlerin-
den elde edilen yağlarda serbest yağ asitliği değer-
lerinin %0.38 ile %0.64 arasında değiştiği bildiril-
miştir (Kıralan ve ark., 2009). Türkiye’deki bazı 
zeytinyağlarının çeşide, coğrafik bölgeye ve hasat 
yılına bağlı olarak sınıflandırıldığı diğer bir çalış-
mada ise Nizip yağlık çeşidinin 2005-2006 sezo-
nunda serbest yağ asitliği %0.94 olarak belir-
lenirken 2006-2007 sezonunda %0.45 olarak belir-
lenmiştir (Gürdeniz ve ark., 2008).  

Zeytinyağında peroksit değeri, yağlarda bulunan 
aktif oksijen miktarının ölçüsü olup, 1 kg yağda 
bulunan peroksit oksijenin milieşdeğer gram olarak 
miktarıdır. Peroksit sayısı yağdaki oksidasyon 
derecesini ölçmek amacıyla yapılmıştır (AOCS, 
2003). Ölçümler sonucunda zeytinyağının peroksit 
değeri 8.6 meq oksijen/kg olarak gözlenmiştir. Bu 
değerin natürel sızma zeytinyağlarında maksimum 
limit olarak kabul edilen 20 meq oksijen/kg yağ 
değerini aşmadığı saptanmıştır (IOOC, 2009; 
TGK, 2010). Skevin ve ark. (2003), Hırvatistan’da 
yetişen 3 farklı zeytin çeşidinden elde edilen yağ-
larda peroksit değerlerinin 3.44-7.39 meq oksijen/kg 
yağ arasında değiştiğini belirtmişlerdir. Tunus’ta 
yetişen 7 farklı çeşide ait zeytinyağlarında ise 
peroksit değerleri 3.66-8.33 meq oksijen/kg yağ 
arasında belirlenmiştir (Youssef ve ark., 2011). 
Yunanistan’da yetiştirilen Mavrolia ve Koroneiki 
çeşitleri üzerine yapılan çalışmada ise peroksit 
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değerleri sırasıyla 12.2 ve 10.31 meq oksijen/kg 
yağ olarak tespit edilmiştir (Anastasopoulos ve 
ark., 2012). Hatay ilinin Erzin ilçesinde elde edilen 
Gemlik zeytinyağında peroksit değeri 8.85 meq 
oksijen/kg olarak bildirilmiştir (Kelebek ve ark., 
2012). Türkiye’nin Doğu Akdeniz Bölgesi’nde 
yetiştirilen Kilis yağlık, Halhalı, Karamani, Haşebi 
ve Nizip yağlık çeşitlerinden elde edilen yağlarda 
peroksit değerleri ölçülmüş, en düşük 4.30 olarak 
Nizip yağlık çeşidinde, en yüksek 8.81 olarak 
Karamani çeşidinde bulunmuştur (Kıralan ve ark., 
2009). Öte yandan, Sardunya (İtalya) ve Korsika 
(Fransa) bölgelerinden temin edilen zeytinlerden 
elde edilen 12 zeytinyağı örneğinde peroksit değerleri 
ise 3.28-16.15 aralığında ölçülmüştür (Cerratani ve 
ark., 2006). Yapılan çalışmalarla kıyaslandığında 
denemelerde kullanılan zeytinyağının serbest yağ 
asitleri ve peroksit değeri diğer çalışmalarla uyum 
içerisindedir. 
 
Çizelge 1. Zeytin ve zeytinyağının fizikokimyasal özellikleri  
 

Zeytin Değerler 
Olgunluk indisi 4.2±0.00 
Yağ Oranı (%) 25.33±0.18 
Su oranı (%) 53.85±0.76 
Zeytinyağı  
Serbest Yağ Asitliği 0.70±0.03 
Peroksit Değeri 8.6±0.11 

 
Aroma ekstraktlarının temsili test sonuçları  
Temsili test yöntemiyle elde edilen sonuçlar 
Çizelge 2’de verilmiştir. Çizelge 2’de görüldüğü 
gibi zeytinyağı örneği için yapılan temsili testler 
sonucunda aroma benzerliği değerleri açısından 
diklorometan çözgeni ile yapılan Likens Nikerson 
buharlı distilasyon-ekstraksiyon işleminde elde 
edilen zeytinyağı ekstraktı pentan/diklorometan’a 
göre daha yüksek puanlar almış ve sonuç istatis-
tiksel olarak da önemli bulunmuştur (p < 0.05). 
Çizelge 2. Zeytinyağı aroma ekstraklarının aroma benzerliği 

ve yoğunluğu 

 Diklorometan Pentan/Diklorometan F 
Aroma 
Benzerliği 75.7 50.2 * 

Aroma 
Yoğunluğu 63.5 64.2 

ö.d. 

*: Aynı satırda gösterilen değerler arasında %5 önem düze-
yinde fark vardır. (p < 0.05). 

Diklorometanla elde edilen aroma ekstraktının 
zeytinyağı kokusuna benzerliği 75.7 bulunurken 
pentan/diklorometanla elde edilen aroma ekstrak-
tında 50.2 olarak bulunmuştur. Aroma yoğunluğu 
değerleri ise her iki çözgen için birbirine oldukça 
yakın bulunmuş ve bu değer diklorometanla 63.5, 
pentan/diklorometanla ise 64.2 olarak bulunmuş-
tur. Bu değerler sonucunda zeytinyağı örneğinde 
aroma maddeleri analizleri için diklorometan 
çözgeniyle buharlı distilasyon-ekstraksiyon yönte-
minin uygun bir teknik olduğu sonucuna varıl-
mıştır. Prost ve ark. (1998; 2004) herhangi bir gıda 
maddesinin aroma analizlerine başlamadan önce, 
mutlaka aroma ekstraktlarının temsili testlerle 
değerlendirilmesi gerektiğini ve bu şekilde çalış-
manın daha hassas olacağını vurgulamışlardır. 
Önceki çalışmalarda, Rega ve ark. (2003) portakal 
suyu örneklerinin aromatik ekstraklarında benzer-
lik oranının 51 ile 63 arasında değiştiğini, 
Mehinagic ve ark. (2003; 2004) elmadan elde 
edilen ekstrakta ise 49.1 ile 57 arasında değiştiğini, 
Selli ve Cayhan (2009) çupra (Sparus aurata) 
balığından elde edilen aromatik ekstrakta 53.5 
olarak belirlemişlerdir. Yine benzer şekilde, iki 
farklı ekstraksiyon yönteminin kullanıldığı çalış-
mada, gökkuşağı alabalığının vakumlu buhar da-
mıtma yöntemiyle elde edilen aroma ekstraktla-
rının aroma benzerlik oranı 51.1 (Selli ve ark., 
2006) ve mikrodalga-çözgen yardımıyla yapılan 
ekstraksiyonda ise 49.7 (Selli ve ark., 2009) olarak 
saptanmıştır. Bu değerlere göre çalışmada kullan-
dığımız diklorometan çözgeniyle buharlı distilas-
yon-ekstraksiyon yönteminin, zeytinyağlarında 
aroma maddeleri analizleri için oldukça uygun bir 
ekstraksiyon tekniği olduğu sonucuna varılmıştır. 

Aroma maddelerinin GC-FID sonuçları 

Diklorometan ve pentan/diklorometan (2:1) çöz-
genleri kullanılarak elde edilen iki farklı ekstraktın 
GC-FID cihazına enjekte edilmesi sonucu elde 
edilen aroma maddeleri kromatogramları sırasıyla 
Şekil 4 ve Şekil 5’te verilmiştir. Kromatogram-
lardan görüldüğü gibi diklorometan kullanılarak 
elde edilen zeytinyağının aromatik ekstraktında 
pentan/diklorometana göre daha fazla sayıda aro-
ma maddesi belirlenmiştir. Bu farklılık, temsili test 
sonuçlarıyla da duyusal olarak desteklenmektedir. 
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Şekil 4. Diklorometan kullanarak elde edilen ekstrakta ait GC-FID kromatogramı 
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Şekil 5. Pentan/diklorometan kullanarak elde edilen ekstrakta ait GC-FID kromatogramı 

 
 

 

SONUÇ 

Bu çalışma, zeytinyağlarında aroma maddeleri ana-
lizlerinde hassas sonuçların alınması için ekstraksi-
yonunda hangi çözgenin kullanılması gerektiğini 
belirlemek amacıyla yapılmıştır. Aromatik eks-
traktlar temsili tetsler yardımıyla değerlendirilmiş-
tir. Kullanılan diklorometan ve pentan/dikloro-
metan (2:1) çözgenlerinden elde edilen ekstraktla-
rın benzerlik ve yoğunluk değerleri ve GC-FID 

kromatogramlarına göre,  diklorometan çözgeninin 
zeytinyağının aroma maddeleri ekstraksiyonunda 
daha iyi sonuçlar verdiği belirlenmiştir. İleriki yıl-
larda yapılacak çalışmalarda farklı ekstraksiyon 
tekniklerinin de temsili testlerle duyusal olarak 
değerlendirilmesi konunun aydınlanmasına daha da 
katkıda bulunacaktır. 

Teşekkür: Bu çalışma TÜBİTAK 110O602 nolu 
proje tarafından desteklenmiştir.  
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Özet 

Bu çalışmada 2008 ve 2009 yıllarında Akhisar (Manisa) İlçesi’nde Ayvalık çeşidinde, Torbalı (İzmir) İlçesi’nde 
Memecik çeşidinde ve Urla (İzmir) İlçesi’nde Erkence çeşidinde olgunlaşma döneminde, farklı hasat zamanları ve 
Zeytin sineği zararının zeytinyağının yağ asitleri bileşimi üzerine etkileri araştırılmıştır. Bahçelerde her iki yılda, 
15 Ekim’den başlayarak 14 gün arayla 6 kez hasat yapılmış ve her hasatta toplanan zeytinlerden elde edilen zey-
tinyağlarında, yağ asitleri bileşenleri ölçülmüştür. Hasat zamanları ilerledikçe palmitik asit, palmitoleik asit, 
linolenik asit, ve doymuş yağ asitleri değerlerinde düşüş görülmekte iken, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit 
değerlerinde yükseliş görülmüştür. Tüm yağ asitleri bileşenleri kodeks değerleri içersinde yer almıştır. Ayrıca 
Zeytin sineği zararının yağ asitleri bileşenleri üzerinde herhangi bir değişime neden olmadığı belirlenmiştir. 

Anahtar Sözcükler: Zeytinyağı, Yağ asitleri, Zeytin sineği, Hasat zamanı 

 

Abstract 

In this study, the effect of different harvest time and olive fruit fly infestation on fatty acid composition were de-
termined in olive oil of Ayvalık (Akhisar-district of Manisa), Memecik (Torbalı-district of Izmir) and Erkence 
(Urla-district of Izmir) cultivars in 2008-2009. In both years, olive fruits were harvested 6 times starting from 15 
October in 14 days intervals. Fatty acid composition was determined in olive oil obtained from in each harvesting 
period. As harvest time proceeded, there was a rise in palmitic acid, palmitoleic acid, linoleic acid and saturated 
fatty acid levels, while it caused a decrease in stearic acid, oleic acid, and linoleic acid content in extracted olive 
oils. All fatty acid components were in compliance with the Codex Standards for olive oil. In addition, olive fruit 
fly damage did not cause any change in the fatty acids composition. 

Key Words: Olive oil, Fatty acids, Olive fruit fly, Harvesting time. 
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GİRİŞ  

Zeytinyağının insan beslenmesi ve sağlığı üzerindeki 
olumlu etkilerinin bilimsel çalışmalarla ispatlanması, 
tüm dünyada olduğu gibi ülkemizde de zeytinciliğe yeni 
bir ivme kazandırmıştır. Yaklaşık 18 milyon ton olan 
Dünya tane zeytin üretiminin %86’sı 6 tipik Akdeniz 
ülkesinde yoğunlaşmıştır. Sırasıyla tane zeytin üretimi-
nin %34,8’i İspanya, %18,5’i İtalya, %12,4’ü Yunanis-
tan, %7,7’si Türkiye, %5,7’si Tunus ve %3,9’u Fas 
tarafından sağlanmaktadır (Anonim, 2012). Türkiye’de 
yaklaşık 155 milyon ağaç varlığı ile 1,75 milyon ton 
ham tane üretimi yapılmaktadır (Anonim, 2011).  

Zeytinyağının yağ asidi bileşimi zeytin çeşitlerinin ta-
nımlanmasında ve birbirlerinden ayırt edilmesinde bü-
yük öneme sahiptir. Yağ asitleri zeytinyağının sabunla-
şabilen kısmını oluşturmakta olup, yağ asitleri kompo-
zisyonu üzerine çeşit, orijin, meyvenin olgunluk zama-
nı, çevre, iklim ve hasat zamanı gibi faktörler etki et-
mektedir (Dıraman, 2007). 

Zeytin yetiştiriciliği yapılan tüm ülkelerde olduğu gibi, 
ülkemizde de Zeytin sineği [Bactrocera oleae (Gmelin) 
(Diptera: Tephritidae)] zeytinde çok önemli zararlara 
neden olmakta ve ana zararlı olarak kabul edilmektedir. 
Zeytin sineği mücadelesi yapılmadığı yıllarda % 90’lara 
varan bulaşıklık oranlarına ve % 30-40’lara varan oran-
da verim kayıplarına neden olabilmektedir 
(Katsoyannos, 1992). Zeytin sineğinin zararı sonucun-
da; zeytinyağı veriminin azaldığı, zeytinyağı kalite pa-
rametreleri ile zeytinyağının kimyasal bileşiminin olum-
suz etkilendiği belirtilmektedir (Kyriakidis ve Dourou, 
2002; Pereira ve ark., 2004; Tamendijari ve ark., 2004).  

Erken yapılan hasat, bol ürün yılı ve düşük Zeytin sineği 
popülasyonu görüldüğü koşullarda Zeytin sineği zararı-
nı önlemede tek başına yeterli iken zararlı için uygun 
koşulların bulunması ve az ürün yıllarında diğer müca-
dele yöntemleri ile koordine edilerek kullanılan önemli 
bir mücadele unsurudur. Nitekim Türkiye’de Ayvalık, 
Memecik ve Erkence çeşitlerinde zeytinyağı verim ve 
kalitesi de göz önünde bulundurularak yapılan bir ça-
lışmada, meyve olgunluk değerinin 2,5-3,5 olduğu ka-
sım ayı başlarında yapılacak erken hasadın her koşulda 
Zeytin sineği zararını azalttığı belirlenmiştir. Ayrıca 
çalışma sonucunda farklı hasat zamanlarında meyveler-
de % 0,67- % 95 arasında Zeytin sineği zararı belirlen-
miştir. Araştırıcılar yüksek Zeytin sineği zararı görülen 
meyvelerden bekletmeden hemen işlenerek yağ elde 
edildiğinde Zeytin sineği kaynaklı kalite problemlerinin 
(serbest yağ asitliği, peroksit ve özgül absorbans değer-
leri) çok düşük düzeyde gerçekleştiğini bildirmektedir 
(Topuz ve Durmuşoğlu, 2012). 

Bu çalışmada, Topuz ve Durmuşoğlu (2012) tarafından 
gerçekleştirilen çalışmaya paralel olarak elde edilen 
yağlardan Türkiye’nin önemli yağlık zeytin çeşitlerin-
den Ayvalık, Erkence ve Memecik çeşitlerinin olgun-
laşma döneminde farklı hasat zamanları ve Zeytin sineği 
zararının zeytinyağının yağ asitleri bileşimi üzerine 
etkileri araştırılmıştır. 

MATERYAL VE YÖNTEM 

Çalışmanın ana materyalini ülkemizin önemli yağlık 
zeytin çeşitlerinden Ayvalık, Erkence ve Memecik zey-
tin çeşitleri oluşturmaktadır. Zeytinyağı örnekleri kulla-
nılarak yapılmıştır. Bu zeytinyağı örnekleri, Manisa 
İli’nin Akhisar İlçesi’ndeki Ayvalık çeşidi bulunan üç 
bahçeden, İzmir İli’nde Torbalı İlçesi’nin Memecik 
çeşidi bulunan üç bahçeden, Urla İlçesi’nde Erkence 
çeşidi bulunan üç bahçeden hasatlarda toplanan zeytin 
meyvelerinden Zeytincilik Araştırma İstasyonu’nda 
bulunan abencor sistemi adı verilen laboratuvar tipi 
değirmen kullanılarak elde edilmiştir. Hasatlar ekim 
ayının ortasından, aralık ayının ortasına kadar 14 günde 
bir gerçekleştirilmiştir (Topuz ve Durmuşoğlu, 2012). 
Çalışma sırasında bazı hasatlar üreticilerin bahçedeki 
ağaçları hasat etmeleri sebebiyle gerçekleştirilememiş-
tir. Çizelge 1’de verileri alınamayan hasatlar ile ilgili 
değerler bu yüzden boş bırakılmıştır. 

Yağ asitleri kompozisyonu ve trans yağ asitlerinin belir-
lenmesinde, COI/T.20/DOC.No.17 standardına uygun 
olarak konik dipli santrifüj tüpüne 0.5 ml yağ ve 2 N 
metanollü KOH çözeltisinden 1 ml konmuş ve üzerine 7 
ml n- heptan ilave edilerek çalkalandıktan sonra 10 
dakika santrifüjlenmiştir. Üst fazdan GC’ye [FID 
dedektörlü ve kapiler kolon (iç çapı 0.25-0.32 mm, 60 m 
boyunda, 0.1-0.3 mikrometre film kalınlığı olacak şe-
kilde cynopropylsilicone ile kaplanmış)] enjeksiyon 
yapılmıştır (Anonim, 1996).  

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Yağ asitleri kompozisyonu ve trans yağ asitleri 
Çalışmada majör yağ asidi bileşenleri; palmitik asit 
(PA), stearik asit (SA), oleik asit (OA), linoleik asit 
(LO), linolenik asit (LN)) ve önemli minör yağ asidi 
bileşeni palmitoleik asidin (POA) yanında yağ asidi 
bileşenlerinden hesaplanan; doymuş yağ asitleri (SFA), 
tekli doymamış yağ asitleri (MUFA), çoklu doymamış 
yağ asitleri (PUFA) değerleri verilmiştir (Çizelge 1).  

Palmitik asit (C16:0): Yapılan varyans analizi sonu-
cunda Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde ve Urla 
İlçesi’nde Erkence çeşidinde hasat zamanları arasındaki  
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fark p≤0.01 seviyesinde önemli bulunmuştur. Zeytin-
yağlarında asıl doymuş yağ asidi olan (Şeker ve ark., 
2008) PA değerinin % 7,5-20 aralığında olması gerek-
mektedir (Anonim, 2010). Çalışmada en düşük PA de-
ğeri % 9,97 ile Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde 2008 
yılında altıncı hasat tarihinde, en yüksek PA değeri ise 
% 14,20 ile Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşidinde 2009 
yılında birinci hasat tarihinde elde edilmiştir. Çeşitler 
açısından PA değerleri büyükten küçüğe Ayvalık (Akhi-
sar), Memecik (Torbalı) ve Erkence (Urla) şeklinde 
belirlenmiştir. Bu bulgu Şeker ve ark., (2008), tarafın-
dan 39 farklı çeşitte yapılan çalışmaya benzer bulun-
muştur. Üç ilçede de hasat zamanları ilerledikçe PA 
değerinde düşüş görülmektedir. Yukarıda belirtildiği 
gibi PA değerindeki düşüş Memecik çeşidinde (Torbalı) 
ve Erkence çeşidinde (Urla) önemli bulunmuştur. 
Nergiz ve Engez (2000), Memecik çeşidinde; Beltran ve 
ark. (2004), Picual çeşidinde; Dağdelen, (2008) Ayvalık 
ve Gemlik çeşitlerinde; Desouky ve ark., (2009) 
Arbequina çeşidinde olgunluk arttıkça PA değerinde 
düşüş görüldüğünü belirlemiştir. Zeytin sineği zararının 
yoğun görüldüğü 2009 yılı ile az görüldüğü 2008 yılı 
PA değerlerinde fark oluşmamıştır. Nitekim Zeytin 
sineği zararının PA değerinde bir değişime neden olma-
dığı bildirilmektedir (Pereira ve ark., 2004; Tamendijari 
ve ark., 2004; Mraicha ve ark., 2010) 

Palmitoleik asit (C16:1): Yapılan varyans analizi so-
nucunda Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşidinde ve Torba-
lı İlçesi’nde Memecik çeşidinde POA açısından yıllar 
arasındaki fark p≤0.01 seviyesinde önemli bulunmuştur. 
Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde hasat zamanı ile 
yılın etkileşimi p≤0.05 seviyesinde önemli bulunmuştur. 
Zeytinyağlarında çok az miktarda bulunan ve doymuş 
yağ asidi olan (Şeker ve ark., 2008) POA değerinin        
% 0,3-3,5 aralığında olması gerekmektedir (Anonim, 
2010). Çalışmada en düşük POA değeri Urla İlçesi’nde 
Erkence çeşidinde 2008 yılında altıncı hasat tarihinde     
% 0,63, en yüksek POA değeri ise Akhisar İlçesi’nde 
Ayvalık çeşidinde 2009 yılında birinci hasat tarihinde 
ve Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde 2008 yılında 
birinci hasat tarihinde % 1,00 olarak belirlenmiştir (Çi-
zelge 1). POA değeri hasat zamanları ilerledikçe 
istatiksel olarak önem arzetmeyen küçük bir düşüş gös-
termiştir. Bu düşüş Memecik çeşidinde daha belirgin 
olarak görülmektedir. Nergiz ve Engez (2000), Meme-
cik ve Domat çeşitlerinde; Abdalla ve ark., (2008), 
Maraky ve Wettagen çeşitlerinde benzer olarak hasat 
zamanları ilerledikçe POA değerinin düştüğünü belir-
lemiştir. POA değerleri 2009 yılında 2008 yılına göre 
daha yüksek çıkmıştır. Bu fark yukarıda belirtildiği gibi 
Akhisar ve Torbalı ilçelerinde p≤0.01 seviyesinde 

önemli bulunmuştur. Bu farklığın Zeytin sineği zararın-
dan çok 2008 yılındaki kuraklıktan kaynaklandığı düşü-
nülmektedir. Çünkü en yüksek fark Zeytin sineğinin en 
az zarar oluşturduğu Akhisar İlçesi’nde görülmüştür. 
Parlati (1990), Zeytin sineği zararının POA değerini 
yükselttiğini belirtse de, bir çok araştırıcı önemli bir 
değişikliğe neden olmadığını belirtmektedirler (Pereira 
ve ark., 2004; Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve 
ark., 2010). Ayrıca Berenguer ve ark., (2006) ve Toplu 
ve ark., (2009), sulama denemesinde sulama miktarı 
arttıkça zeytinyağında POA değerinde yükselme görül-
düğünü belirtmektedirler. 

Stearik asit (C18:0): Yapılan varyans analizi sonucun-
da SA değeri açısından Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşi-
dinde yıllar arasındaki fark p≤0.05 seviyesinde, Torbalı 
İlçesi’nde Memecik çeşidinde hasat zamanları arasında-
ki fark p≤0.05 ve yıllar arasındaki fark p≤0.01 seviye-
sinde, Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde hasat zamanları 
ve yıllar arasındaki fark p≤0.01 seviyesinde önemli 
bulunmuştur. Zeytinyağlarında PA’den sonra ikinci 
derecede bulunan doymuş yağ asidi (Şeker ve ark., 
2008) SA değerinin % 0,5-5,0 aralığında olması gerek-
mektedir (Anonim, 2010). Çalışmada en düşük SA de-
ğeri Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde 2009 yılında 
birinci hasat tarihinde % 2,14; en yüksek SA değeri ise 
2008 yılında Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde beşinci 
hasat tarihinde % 3,13 olarak belirlenmiştir (Çizelge 1). 
Hasat zamanları ilerledikçe SA değerinde Ayvalık çeşi-
dinde (Akhisar) bir değişim görülmezken, Memecik 
çeşidinde (Torbalı) ve Erkence çeşidinde (Urla) yük-
selme görülmektedir. Yukarıda belirtildiği gibi SA de-
ğerindeki yükselme bu iki İlçede önemli bulunmuştur. 
Nergiz ve Engez (2000), Memecik çeşidinde; Beltran ve 
ark. (2004), Picual çeşidinde; Desouky ve ark. (2009) 
Arbequina çeşidinde benzer olarak olgunluk arttıkça 
yükselme görüldüğünü belirlemiştir. Dağdelen (2008), 
çalışmasında Ayvalık çeşidinde benzer bulgulara ulaş-
mıştır. Yıllar arasındaki fark incelendiğinde kuraklığın 
SA değerini yükselttiği görülmüştür (Berenguer ve ark., 
2006; Toplu ve ark., 2009) Üç ilçede de yıllar arasında-
ki fark önemli bulunmuştur. Zeytin sineği zararının 
yüksek olduğu 2009 yılında değerlerin düşük çıkmasın-
dan da görüldüğü gibi, Zeytin sineği zararının SA üze-
rinde önemli bir etkisi bulunmamaktadır (Pereira ve 
ark., 2004; Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve ark., 
2010). 

Oleik asit (C18:1): Yapılan varyans analizi sonucunda 
OA değeri açısından Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşi-
dinde ve Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde yıllar ara-
sındaki fark p≤0.05 seviyesinde önemli bulunmuştur. 
Zeytinyağının temel yağ asidi tekli doymamış yapıdaki 
oleik asittir (Dağdelen, 2008). OA değerinin % 55,0-
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83,0 aralığında olması gerekmektedir (Anonim, 2010). 
Çalışmada en düşük OA değeri Urla İlçesi’nde Erkence 
çeşidinde 2008 yılında birinci hasat tarihinde % 67,83, 
en yüksek OA değeri ise Torbalı İlçesi’nde Memecik 
çeşidinde 2009 yılında beşinci hasat tarihinde % 75,06 
olarak belirlenmiştir (Çizelge 1). Hasat zamanları ilerle-
dikçe OA değerinde istatistiksel olarak önem taşımayan 
çok az bir yükseliş görülmüştür. Beltran ve ark. (2004), 
Picual çeşidinde; Matos ve ark. (2007), Verdeal 
Transmontana çeşidinde; Desouky ve ark. (2009) 
Arbequina çeşidinde benzer olarak olgunluk arttıkça OA 
değerinde yükselme görüldüğünü belirlemiştir. Zeytin 
sineği zararı açısından OA değerinin değişmediği düşü-
nülmektedir. Zeytin sineği zararının en çok değişkenlik 
gösterdiği Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde 2008-
2009 yılları arasındaki fark önemsiz bulunmuştur. Zey-
tin sineği zararının OA’de önemli bir değişime neden 
olmadığı bildirilmektedir (Pereira ve ark., 2004; 
Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve ark., 2010). Ay-
valık çeşidinde (Akhisar) ve Erkence çeşidinde (Urla) 
yıllar arasındaki fark önemli bulunmuştur. Montedoro 
ve ark., (1993), sonbahar dönemindeki sıcaklık, nem 
değerleri ve yağışın OA değişiminde önemli rol oynadı-
ğını bildirmektedir.  

Linoleik asit (C18:2): Yapılan varyans analizi sonu-
cunda LO değeri açısından Akhisar İlçesi’nde Ayvalık 
çeşidinde, Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde yıllar 
arasındaki fark ve hasat zamanı ile yılın etkileşimi 
p≤0.05 seviyesinde önemli bulunmuştur. Zeytinyağla-
rında üçüncü majör yağ asidi olan çoklu doymamış yağ 
yağ asidi (Dağdelen, 2008) LO değerinin % 3,5-21,0 
aralığında olması gerekmektedir (Anonim, 2010). Ça-
lışmada en düşük LO değeri Torbalı İlçesi’nde Meme-
cik çeşidinde 2008 yılında birinci hasat tarihinde % 
7,62; en yüksek LO değeri ise Urla İlçesi’nde Erkence 
çeşidinde 2008 yılında altıncı hasat tarihinde % 15,65 
olarak belirlenmiştir (Çizelge 1). Yapılan çalışmalarda 
genel olarak LO değeri olgunluk arttıkça yükselmekte-
dir (Gutierrez ve ark., 1999; Nergiz ve Engez, 2000; 
Beltran ve ark., 2004, Dağdelen, 2008) Çalışmada 2009 
yılında Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşidinde ve 2008 
yılında Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde hasat 
zamanları ilerledikçe LO değeri artmıştır. Fakat her iki 
yılda da Urla İlçesi’nde Erkence çeşdinde, 2008 yılında 
Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşidinde ve 2009 yılında 
Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşidinde hasat zamanları 
ilerledikçe LO değerinde düşüş görülmüştür. Desouky 
ve ark., (2009), Arbequina çeşidinde; Vekiari ve ark., 
(2010), Koroneiki ve Throumbolia çeşitlerinde benzer 
olarak olgunluk arttıkça LO değerinde düşüş görüldü-
ğünü bildirmektedirler. Zeytin sineği zararı açısından 
incelendiğinde zararın LO değerini etkilemediği düşü-

nülmektedir. Çünkü Zeytin sineği zararının yüksek ol-
duğu Torbalı İlçesi’nde LO değeri 2009 yılında artar-
ken, Urla İlçesi’nde düşüş göstermiştir. Nitekim araştı-
rıcılar Zeytin sineği zararının LO’de önemli bir değişi-
me neden olmadığını bildirmektedirler (Pereira ve ark., 
2004; Tamendijari ve ark., 2004; Mraicha ve ark., 
2010). 

Linolenik asit (C18:3): Yapılan varyans analizi sonu-
cunda LN değeri açısından Akhisar İlçesi’nde Ayvalık 
çeşidinde hasat zamanları arasındaki fark p≤0.05 sevi-
yesinde önemli bulunmuştur. Zeytinyağlarında çoklu 
doymamış yağ yağ asidi olan (Dağdelen, 2008) LN 
değerinin % 1’in altında olması gerekmektedir (Ano-
nim, 2010). Çalışmada en düşük LN değeri 2009 yılında 
Akhisar İlçesi’nde Ayvalık çeşidinde dördüncü hasat 
tarihinde % 0,60; en yüksek LN değeri ise 2009 yılında 
Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde altıncı hasat tarihinde 
% 1,01 olarak belirlenmiştir (Çizelge 1). Çalışmada 
genelde hasat zamanları ilerledikçe bir çok araştırıcının 
bulgularına benzer olarak (Gutierrez ve ark., 1999; 
Beltran ve ark., 2004, Dağdelen, 2008; Abdalla ve ark., 
2008) LN değerinde bir düşüş görülmektedir. Ayvalık 
çeşidinde (Akhisar) hasat zamanları arasındaki fark 
önemli bulunmuş ve LN değeri ilk hasat tarihinde % 
0,68 iken son hasat tarinde % 0,60’a düşmüştür. Zeytin 
sineği zararının en çok değişkenlik gösterdiği Torbalı 
İlçesi’nde Memecik çeşidinde 2008-2009 yılları arasın-
daki fark önemsiz bulunması nedeniyle Zeytin sineği 
zararı açısından LN değerinin değişmediği düşünülmek-
tedir. Benzer olarak başka araştırıcılar da Zeytin sineği 
zararının LN’de önemli bir değişime neden olmadığını 
bildirmektedirler (Pereira et al, 2004; Tamendijari ve 
ark., 2004; Mraicha ve ark., 2010). 

Çalışmada yukarıda verilen önemli yağ asidi bileşenle-
rinin yanında, yağ asidi bileşenlerinden hesaplanan ve 
Zeytin sineği zararının zeytinyağı asitlerine etkisinin 
incelendiği çalışmalarda da (Pereira ve ark., 2004; 
Dıraman, 2007; Mraicha ve ark., 2010) yer alan doymuş 
yağ asitleri (SFA), tekli doymamış yağ asitleri (MUFA) 
ve çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA) değerleri de 
Çizelge 1’de verilmiştir. Yapılan varyans analizi sonu-
cunda SFA açısından Torbalı İlçesi’nde Memecik çeşi-
dinde hasat zamanları arasındaki fark p≤0.01 düzeyinde, 
Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde hasat zamanları ve 
yıllar arasındaki fark p≤0.05 düzeyinde önemli bulun-
muştur. MUFA değeri açısından Akhisar İlçesi’nde 
Ayvalık çeşidinde ve Urla İlçesi’nde Erkence çeşidinde 
yıllar arasındaki fark p≤0.05 seviyesinde önemli bulun-
muştur. PUFA değeri açısından açısından Torbalı İlçe-
si’nde Memecik çeşidinde yıllar arasındaki fark ve hasat 
zamanı ile yılın etkileşimi p≤0.05 seviyesinde önemli 
bulunmuştur. 
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Hasat zamanları açısından değerlendirildiğinde SFA 
değerinde Abdalla ve ark., (2008) ve Desouky ve ark., 
(2009)’a, benzer olarak olgunluk arttıkça bir düşüş gö-
rülmüştür. Hasat zamanları açısından üç ilçede de 
MUFA ve PUFA açısından fark oluşmamıştır. Zeytin 
sineği zararı açısından SFA, MUFA ve PUFA değerlen-
dirildiğinde zararın az olduğu tarihlerde elde edilen 
değerler ile fazla olduğu tarihlerde benzer değerler elde 
edilmiştir. Bu bulgu bazı araştırıcıların (Pereira ve ark., 
2004; Dıraman, 2007; Mraicha ve ark., 2010) bulguları 
ile benzer bulunmuştur. 

 

SONUÇ  

Çalışma sonucunda yağ asidi bileşenleri değerlendiril-
diğinde hasat zamanları ilerledikçe palmitik asit (PA), 
palmitoleik asit (POA) ve linolenik asit (LN), doymuş 
yağ asitleri (SFA) değerlerinde düşüş görülmekte iken, 
stearik asit (SA), oleik asit (OA) ve linoleik asit (LO) 
değerlerinde yükseliş görülmüştür. Elde edilen zeytin-
yağların tümü yağ asitleri bileşenleri açısından kodeks 
değerleri içersinde yer almıştır. Ayrıca Zeytin sineği 
zararının yağ asitleri bileşenleri üzerinde herhangi bir 
değişime neden olmadığı belirlenmiştir.  
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ZEYTİN 

Gözlerini mi boyadın sen, görüşmeyeli? 
Bu solgun bakışlarının nedeni ne peki? 

Niçin bu durgunluğun? 
Bu arada ellerin niye titriyor? 

Duygularının yaşlılığı mı yansıyor yoksa ellerine? 
Gözlerin, 

Bir gece yarısı çığlığı kadar siyah gözlerin... 
Gözlerin nerede, niçin kapıyorsun gözlerini? 

Acaba hasret limanlarımıza demirlenmiş halde duran bir çiğ tanesi mi? 
Niçin dağınık etraf? 

Çok mu karmaşık düşünmektesin? 
Düşüncelerini mi savurdun yoksa etrafa? 

Topla kıyıyı köşeyi hemen, yalnızlığımız görmesin, bak ikimize de kızar  
sonra. 

Ağlıyor musun? 
Al, umutlarımın yarısı senin olsun, yeter bana diğer yarısı. 

Sus, 
Lütfen sus, sus, sus... 

Ağlama, 
Yazık etme o zeytin gözlerine. 

Hem bilmiyor musun ki sen, zeytinler ağlamaz! 

                                                                                                                     Mustafa KATLANÇ 
 

 
 
 
 
 

Özet 

Bitkiler bulunduğu mekana, ekolojik, ekonomik, sosyal ve görsel anlamda katkılar sunan peyzajın değerli bir ele-
manlarıdır. Bu çalışmada zeytin (Olea eorupeae L.)  bitkisine odaklanılarak, zeytinin değerinin; ekolojik, ekono-
mik ve görsel boyutlarının bir bütün olarak anlaşılması ile ilgili bilgiler sunulmuştur. Kentsel ve kırsal peyzajda 
yapılacak çalışmalarda, zeytinin bu bütüncül yaklaşımla değerlendirilmesi önerilmiştir. 

Anahtar Sözcükler: Zeytin, Olea eurupeae L., Zeytinin Değeri, Ekosistem, Ekonomi, Görsel Kalite 
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Abstract 

Plants are valuable components of landscape with ecological , economic, social and visual benefits. In this study, 
information focusing on olive (Olea europeae L.), merit of olive; including ecologic, economic and visual dimen-
sions were presented as a whole. It is suggested that, olive was assessed as an integrated approach in researches in 
urban and rural landscapes.              

Key Words: Olive (Olea europeae L.), The Worth of Olive, Ecosystem, Economy, Visual Quality. 
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GİRİŞ  

Kentsel ve kırsal ekosistemde bitkiler; üretkenlikleri, 
organik destekleri, sosyo-ekonomik faydaları ve görsel 
kalite değerleri ile önemli canlı dokulardır. Bitkilerin 
ekosistem içindeki önemi ile ilgili birçok araştırma yü-
rütülmekte (Bengochea Morancho, 2003; McPherson, 
2004; Vesely, 2007) ve geleceğe yönelik yapılan plan-
lama çalışmalarında, peyzajda doğal ve kültürel bitki 
varlığının korunması, geliştirilmesi ve yönetimi ile ilgili 
önerler,  planlamalar ve tasarımlar hazırlanmaktadır.  

Doğadaki canlı ve cansız varlıkların aralarında ilişkiler 
kurarak oluşturdukları sisteme, ekolojik sistem yada 
ekosistem denilmektedir. Nüfusunun hızla artışı ve tek-
nolojinin ilerlemesi sonucu insanlar, ekosistemin denge-
leri üzerine ‘çevreden yararlanma ve yaşanabilir çevre-
ler oluşturma’ amaçlarıyla baskı uygulamaya başlamış-
tır. Böylece insan eliyle tamamen değiştirilmiş insan eli 
ile şekillendirilmiş yeni bir çevre yaratılmıştır. Buna 
insan ekosistemleri denilmektedir. Kentsel ekosistem de 
bu tip bir ekosistemdir  (Çepel, 1992). Kentsel ekosis-
temde bitkiler çok önemli doğal peyzaj elemanlarıdır.  

Kentteki her bir ağaç, oksijen kaynağıdır, insanlara do-
ğanın var olduğunu hatırlatır, kentin hava kalitesini ve  
yaşam kalitesini artırır (Vesely, 2007), bulunduğu me-
kana görsel kalite kazandırır (Bulut et al., 2007). Tols-
toy, ‘Yalnızca başkaları için yaşadığımızda, kendimiz 
için yaşamış oluruz’ diyor (Sharma, 2001).  Bu cümleyi 
ağaçlar için yorumladığımızda, ağaçların bu anlamda 
tam anlamıyla yaşadıkları, insanlar için ve diğer canlılar 
için faydalarıyla yaşam döngülerini devam ettirdiklerini 
düşünebiliriz.  

Ağaçlar; kent iklimini dengelemede (Sydnor, 2001), 
kentteki hava kalitesini artırmada (Francisco et al., 
2008), ozon konsantrasyonunu dengelemede (Nowak 
and Crane, 2002) önemli derecede etkilidir. Yine  ağaç-
lar; hastaların daha çabuk iyileşmelerine (Kuchelmeister 
and Braatz, 1993), halkın daha az zihinsel yorgunluk 
yaşamasına (Hartig et al., 1991), çocukların; iletişim, 
işbirliği, yaratıcılık, denetim gibi yeteneklerinin geliş-
mesine (Fjørtoft ve Sageie, 2000) ve insanların daha az 
şiddet eğilimi göstermesine (Kuo and Sullivan, 2001) 

yardımcı olmaktadır. Ağaçların, taşınmaz malların de-
ğerinin artması, ısıtma ve soğutma azaltılması gibi 
(Bengochea Morancho, 2003; Kong et al., 2007) eko-
nomik katkıları da  bulunmaktadır. 

Bu çalışmada, kentsel ve kırsal mekanda ağaçların öne-
mi ışığında, bunların içinde bulundukları alanlara ekolo-
jik, ekonomik, sosyal ve estetik açıdan değer kazandıran 
özel bir örneğe, ‘zeytin (Olea europaea L.)  ağacına’ 
odaklanılmıştır. Kutsal kitapların ağacı olarak tanımla-
nan zeytinin; yetiştiriciliği, korunması ve geliştirilmesi 
ile ilgili yapılan planlama çalışmalarına daha geniş bir 
perspektifle bakılarak, zeytinin kültürel değerini, Türki-
ye’deki ekonomik yerini ve peyzajdaki görsel çekicili-
ğini bir bütün olarak değerlendirmenin gerekliliği sunu-
lacaktır. 

Zeytinin Kültürel Değeri 

Zeytin ağacı mitolojik devirlerden günümüze kadar, 
birçok efsanenin başrolünde yer alan, tarihsel ve kültü-
rel anlamda değeri olan, doğal miras özelliği taşıyan 
değerli bir bitkidir. Ekolojik anlamda zeytinin değeri 
tarihten günümüze taşınan bulgularla ve günümüzdeki 
araştırma sonuçları ile birçok kere ortaya konulmuştur.  

Ege Denizi’ndeki Santorini Adası’nda yapılan arkeolo-
jik çalışmalara göre zeytin ağacının yeryüzündeki yol-
culuğu 39 bin yıl öncesine dayanmaktadır (Tunalı, 
2008). Bu yolculuğun milattan önce yaklaşık 12 bin 
yıllarında Doğu Akdeniz havzasında, doğal bitki örtü-
sünün bir parçası olarak, milattan önce 6 bin yıllarında 
ise Anadolu’da kültüre alınması ile devam ettiği belir-
tilmektedir. Zeytin ağacı, meyvesinden yağ elde edilen 
bir bitki olduğu için öncelikle Eski Çağ toplumlarında, 
ardından da İlk Çağ’da, Fenikeliler, Giritliler, Semitler, 
Mısırlılar, Hititler, Yunanlılar, Romalılar ve Araplar 
tarafından ticari olarak değerlendirilmiştir (Rodriguez, 
1997). Orta Çağ’da, Endülüs’te İslam dünyasının önem-
li bir tarım ürünü olan zeytin ve zeytinyağının ticareti 
Museviler tarafından üstlenilmiş, onbeşinci yüzyılın 
sonuna doğru ise Hıristiyanlar tarafından önemsenen 
tarım ürünleri içerisinde yer almaya başlamıştır (Comet, 
1997). Anayurdu Akdeniz ve Anadolu olan zeytin, her 
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üç dinin kutsal kitaplarında yer alarak, bu dinleri kabul 
eden toplumların ve Akdeniz medeniyetinin simgesi 
olmuştur (Schuchardt, 1997; Blâzaquez, 1997). İnsanlık 
için zeytin ve zeytinyağının önemli bir yere sahip oldu-
ğunu kanıtlayan tarihsel ve dinsel birçok kalıntı ve refe-
ransların olması bu yolcuğu kanıtlamaktadır (Ünsal, 
2003).   

Zeytinciliğin Türkiye’deki Ekonomik Yeri  

Dünyada zeytin yetiştiriciliği ekonomik olarak, Akde-
niz’de kıyısı olan ülkeler; İspanya, İtalya, Yunanistan, 
Türkiye, Portekiz, Tunus, Fas, Cezayir, Ürdün, Filistin, 
Libya, Suriye veya Akdeniz iklimi gösteren kıta ve ül-
kelerin; Avustralya, ABD, Arjantin, Meksika, Peru vb. 
ülkelerin mikro klima bölgelerinde yapılmaktadır.  

Dünyada toplam 10.8 bin hektar zeytinlik alanda, yakla-
şık 970 milyon zeytin ağacından 18 milyon ton dane 
zeytin üretimi yapılmakta,  üretilen dane zeytinin 2 mil-
yon tonu sofralık zeytine, geri kalanı yağa işlenerek, 
ortalama 3 bin ton zeytinyağı elde edilmektedir (FAO, 
2011; IOC, 2011). 

Türkiye dünya zeytin alan varlığının %5’ine, zeytin 
üretiminin %9’una sahiptir. Türkiye’de dane zeytin 
üretimi, bitkisel üretim değerinin %32’sini, zeytin üre-
timi yapılan alan da işlenen toplam tarım alanlarının 
%3,4’ünü oluşturmaktadır. Türkiye’de son yıllarda uy-
gulanan tarım politikaları nedeniyle zeytincilik yapılan 
alanlar %21 artmıştır. Böylece zeytincilik yapılan alan-
ların tarım yapılan alanlar içerisindeki payı da 
%2,2’den, %3,4’e çıkmıştır. Türkiye’de son istatistik 
verilere göre 826 bin hektar alanda ortalama 1 464 248 
ton dane zeytin hasat edilmektedir. Türkiye’de zeytin-
yağı üretimi ise ve 135 bin tondur (TUİK, 2011). Türki-
ye’de dane zeytin üretiminin %78’ini karşılayan 7 
önemli il sırasıyla Aydın, İzmir, Manisa, Muğla, Balıke-
sir, Bursa ve Çanakkale’dir.  Aydın, Türkiye’de zeytin 
alan varlığında %17, toplam dane üretiminde %26 ile 
ilk sırada, zeytinyağı üretiminde ise %29 ile ikinci sıra-
da yer alan bir ildir. Aydın İli Türkiye zeytinciliği için 
önemli olduğu kadar, zeytincilik de il tarımı için çok 
önemlidir (Tunalıoğlu, 2010). 

Zeytincilik, Cumhuriyet sonrası ülkemizde tarımının en 
önemli faaliyet alanlarından biri olmuştur. Atatürk’ün 
1929 yılında Yalova bölgesine yaptığı bir gezide zeytin-
ciliğe gereken önemin verilmesine yönelik direktifleri 
ile ülkemizde zeytincilik seferberliği başlatılmış ve 
zeytincilik konusunda araştırmalar yapmak üzere, 1937 
yılında Bornova Zeytincilik Araştırma Enstitüsü kurul-
muştur. Diğer yandan zeytin, bahçesine bakmayan ve 
bakım yaptırmayan üreticilere ceza verilmesine neden 

olan bir kanuna (26/01/1939 tarih ve 3573 sayılı “Zey-
tinciliğin Islahı ve Yabanilerinin Aşılattırılması Hak-
kında Kanun”) sahip tek bitki olmuştur. Ülkemizde 
zeytincilik, yurt dışında eğitim görmüş uzmanlar tara-
fından yeni, bakımlı, sağlıklı ve verimli bahçeler tesis 
edilerek, uzun yıllar sonunda büyük bir hızla gelişmiştir. 
Zeytinciliğe verilen bu önem, 1950’li yıllardan itibaren 
gittikçe azalmakla birlikte 1961-62 döneminde Türkiye 
ilk zeytinyağı ihracatını yapmıştır. 1970’li yıllarda ve-
rimin düşük ve maliyetin yüksek oluşu kârlılığı olumsuz 
etkilemiş, tamamen doğal olan zeytinyağının insan sağ-
lığı yönünden ne kadar değerli olduğu anlatılarak teşvik 
edileceği yerde, rafinasyon ile elde edilen diğer bitkisel 
yağların üretim ve tüketimi teşvik edilmiştir. Ülkemizde 
2000’li yıllardan bu yana Cumhuriyetin ilk yıllarındaki 
gibi özellikle de sofralık zeytin ve zeytinyağı üretiminde 
nitelik ve nicelik olarak ciddi gelişmeler görülmektedir. 
Çünkü sofralık zeytin ve zeytinyağı teknolojisi gelişmek-
te, bölgeleriyle özdeşleşen ve markalaşan zeytin çeşitleri, 
zeytin ve zeytinyağı pazarının gelişmesine destek ver-
mektedir. Butik zeytincilik, coğrafi işaretlemeler, tadım 
panelleri, lisanslı depoculuk çalışmaları vb. yeniliklerle 
birçok üretici ve firma yurtdışında fuar ve yarışmalarda 
dereceler almaktadırlar. Türkiye’de zeytincilik geleneksel 
zeytincilikten çıkıp modern zeytinciliğe yönelmektedir. 
Türkiye dünya sofralık zeytin ve zeytinyağı pazarında söz 
sahibi olabilmenin en önemli koşulu olan yüksek kaliteli 
üretimi hedeflediği için bazı sorunlar da yaşamaktadır 
(Özkaya ve ark, 2010). 

Zeytinin Peyzajda Görsel Çekiciliği 

Peyzaj, bir görüş çerçevesi içine giren doğal ve kültürel 
elemanların bir arada oluşturdukları kompozisyondur 
(Koç ve Şahin, 1999). McGarical ve Marks (1995)’e 
göre peyzaj, heterojen yapıda olan bir alan ya da alanlar 
sistemidir. Peyzaj bu sistem içerisinde çeşitliliği olan 
alanların yapısını ve karşılıklı ilişkilerini ortaya koyan 
bir mozaiktir (McGarigal ve McComb, 1995). 

Bitkiler de bu dinamik yapının içindeki doğal peyzaj 
elemanlarıdır. Ağaçlar bulundukları mekana kimlik 
kazandıran, mekanla bütünleşen, insanlar için çekici 
mekanlar oluşturan bitkilerdir. Ölçüleri, dokuları, şekil-
leri ve renk gösterileri ile mekana anlam kazandırır. 
Bulundukları mekanda insanları çeken bitkilerin, bazı 
parametrelerle (ilgi çekicilik, görsel tercih, doğallık, 
büyüleyicilik, renk çeşitliliği vb.) görsel çekiciliği orta-
ya konulabilir. Örneğin, bir simge bitki seçerek, bu bit-
kinin canlılık, renk gösterisi, büyüleyicilik, doğallık, 
ilginçlik, görsel çekicilik veya diğer dendrolojik özellik-
leri gibi parametrelere göre değerlendirilmesi yapılarak, 
bütün olarak bitkinin görsel kalite değeri saptanabilir.  
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Zeytin ağacı yüzyıllardır insanlar tarafından ekonomik 
anlamda değerlendirilen, bulunduğu coğrafyada ekosis-
temin önemli elemanlarıdır. Akdeniz kıyılarında geniş 
bir yayılış alanına sahip olan zeytinin, tarihten gelen 
(zeytin ağaçlarının yaşları ile ilgili olarak Kuzeydoğu 
İspanya’da yapılan bir araştırmada, bu bölgede ağaçla-
rın yaşları (627± 110) belirlenerek, 700 yıllık zeytin 
ağaçları tespit edilmiştir (Arnan et al., 2011)) önemli bir 
kimliği bulunmaktadır. Zeytinin uzun yıllardır bu coğ-
rafyada ekonomik olarak yararlanılan bir bitki olması ve 
tarihten günümüze peyzajda bir ölümsüzlük simgesi 
olması, ona bu kimliği kazandırmıştır.  Zeytin, görsel 
kalite değeri, renk, doku, şekil ve ölçü gibi dendrolojik 
özellikleri ve görsel çekicilik, büyüleyicilik, ilgi çekici-

lik vb. diğer parametrelerle incelenebilecek ender ağaç-
lardan biridir. Zeytin ağacının renk, şekil, ölçü ve doku 
gibi dendrolojik özellikleri ile ilgili bazı gözlemler aşa-
ğıda sunulmuştur.  

Zeytin ağaçları ve renk vurgusu 

Zeytin; yaprak, gövde ve çiçek ve meyve renkleri ile ilgi 
çekici görünümler sunmaktadır (Şekil 1). 

Zeytin ağaçları ve gövde şekilleri 

Zeytin ağacı yıllara göre, yaşanmışlık desenlerini bir 
tarih sayfası gibi gövdesindeki desenlerle sunan ve dal-
lanma şekliyle vurgulayan ilgi çekici görünümler oluş-
turmaktadır (Şekil 2). 

 

  
Şekil 1. Zeytin ağacı ve renk vurgusu (Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2010; Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2011). 

 

  
Şekil 2. Zeytin ağacı gövde şekilleriyle yaşadığı yılların izlerini yansıtmaktadır vurgusu (Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2010; 

Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2011) 
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Zeytin ağaçları, ölçüsü ve zaman-mekan ilişkisi 

Kırsal mekanda, bulundukları mekandaki diğer 
doğal peyzaj elemanları (dağlar, diğer bitkiler, 
topoğrafik yapı, su varlığı vb.) ile kentsel mekanda 
da doğal ve kültürel elemanlarla, ‘uzun yıllardan 
beri doğada yaşamışlığını yansıtan, ben doğanın 
içinde anıtlaştım ve doğanın mirasıyım’ gibi me-

sajlarını ileten bir ağaçtır (Şekil 3). Yatayda ve 
düşeyde ölçüleri ile bu vurguyu doğal olarak su-
nulmaktadır. 

Zeytin ağaçları ve doku ilişkisi: 

Zeytin, dallardaki yapraklarının dizilişi, dal ve 
gövde dokusuyla ilgi çekicidir (Şekil 4). 

 

  
 

  
Şekil 3. Bafa Gölü’nün kıyısında zeytin ağaçları (Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2010; Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2011) 
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Şekil 4. Zeytin ağacından görünümler (Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2010; Tunalıoğlu ve Tunalıoğlu, 2011) 

 

Doğa yürüyüşlerimizde peyzaja baktığımızda, he-
pimizin dağarcığında, görsel çekicilik, güzellik, 
hoşluk ve estetik yargı gibi kavramlar belirmekte-
dir. Çünkü peyzajın doğal ve kültürel elemanları-
nın birlikteliği insanlarda bu duyguları uyandır-
maktadır. Tabanda bu kavramlara yoğunlaşarak, 
peyzajda görsel anlamda çekiciliği algılayıp, de-
ğerlendirebiliriz (Polat ve Acar, 2009). Peyzajda 
doğal ve kültürel bitkilerde, algı ile ilgili çekiciliği 
değerlendirmede, bitkilerin görsel olarak çekiciliği 
ortaya konulabilmektedir.   

Görsel peyzajlar, önemli doğal kaynaklar olarak 
değerlendirilmeli, su, toprak, maden ve fosil yakıt-
lar gibi kaynaklarla eşdeğer tutulmalıdır. Toplum-
ların fiziksel ve ruhsal sağlığı için, doğal ve kırsal 
peyzajlardaki çeşitliliği korumak bir gerekliliktir 
(Kane 1981). Günümüzde bitkilerin görsel çekici-
liğine odaklanılarak; ormanlık alanlarda (Sheppard 
ve Picard , 2005; Ribe, 2005; Ribe,  2006),  kentsel 

peyzajda kent ağaçlarında (Müderrisoğlu et al 
2006), farklı vejetasyon tiplerinde (Ulrich, 1986; 
Tzolova, 1995; Misgav, 2000) çeşitli çalışmalar 
yürütülmüştür. Sadece zeytine odaklı görsel kalite 
değerlendirmesi yapmak, bu derlemeyi sunan ya-
zarların gelecekteki hedefi olacaktır. 

SONUÇ ve DEĞERLENDİRME 

Ağaçlarla ilgili yapılan birçok araştırma ile kentsel 
ve kırsal peyzajda ağaçların ekosistemler içerisinde 
önemli bir eleman olduğu vurgulanmıştır. 

Bu araştırmaların analizi yapıldığında, ağaçların 
peyzajdaki ekolojik değerleri (hava kirliliği, su 
kirliliği, su dengelerinin sağlanması, toprak kirlili-
ği, erozyonda toprak kontrolü, gürültü kirliliği vb.), 
ekonomik değerleri (ürün ve hammadde sağlayarak 
ülke ekonomisine katkı sağlama, taşınmaz değerle-
rin fiyatlarını artırma, kentlerde ısıtma ve soğutma 
masraflarını düşürme vb.) ve sosyal değerleri 
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(kentsel ve kırsal mekanın yaşam kalitesini artır-
mak, toplumsal şiddeti azaltmak, bulundukları me-
kana görsel kalite kazandırmak, tarihi değeri gü-
nümüze taşıyarak, anıt ağaç kimliği kazanmak vb.) 
ile ilgili birçok ayrıntı görülebilir. 

Yapılan bu çalışmada, doğanın içinde var olan, 
insanların ve diğer canlıların yaşamını olumlu etki-
leri ile zenginleştiren ve destekleyen zeytin (Olea 
europeae L.) ağacına ekolojik, ekonomik ve görsel 
değerleri bütünleştirerek bakılmaya çalışılmıştır. 
Uzun tarih yolculuğundan günümüze ulaşan Zeytin 
(Olea europeae L.) ağacına; 

* Ekolojik sistemin önemli bir elemanı, 

* Meyveleriyle dünya ve ülke ekonomilerini des-
tekleyen, sağlıklı yaşama katkı sunan değerli bir 
ağaç, 

* Kentsel ve kırsal peyzajda, doğal ve tarihi değe-
ri ile özgün peyzaj desenleri oluşturan, görsel 
değeri olan önemli bir doğal peyzaj elemanı ola-
rak bakıldığında, zeytinle ilgili yapılacak üretim 
ve yönetim çalışmalarında daha başarılı sonuç-
lar alınacaktır. 
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