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OLGUNLASMAYLA GEMLIK ZEYTININDE OLUSAN
FiZIKOKiMYASAL DEGiSiIMLER'

Yasin OZDEMIR? Mehmet OZKAN? Sefik KURULTAY"

OZET

Bu arastirmada Gemlik zeytininin kabuk renginin siyahlasmasindan sonraki ol-
gunlasma doneminde sofralik kaliteyi ilgilendiren 6zelliklerde, toplam fenolik madde
iceriginde ve antikoksidan aktivitede meydana gelen degisimlerin belirlenmesi amac-
lanmustir. Bu amagla 4., 5., 6. ve 7. olgunluk indeksi olmak iizere 4 farkh olgunlukta
hasat edilen Gemlik zeytinleri analiz edilmistir. Zeytinlerin kilogramdaki dane sayila-
r1, et cekirdek oranlari ve meyve eti sertliklerinin sirasiyla 216-314, 3.15-4.87 ve 5.33-
8.63 N/mm’ arahginda degistigi ve olgunlagmayla dane iriligi, et cekirdek oram ve
meyve eti sertliginin azalis gosterdigi belirlenmistir. Su, yag, indirgen seker icerikleri
ve oleuropein absorbans degerlerinin sirasiyla %44.06-60.82, %16.53-32.05, %02.61-
3.09 ve 0.31-0.63 arahginda degistigi tespit edilmistir. 4. ve 5. olgunluk indeksleri ara-
sinda su, yag, indirgen seker icerikleri ve et ¢ekirdek oranlar1 arasindaki farkhihik
onemsiz (p<0.05) bulunmustur. 6. ve 7. olgunluk indekslerinde hasat edilen Gemlik
zeytinlerinin sofralik kaliteyi ilgilendiren 6zelliklerinde 6nemli diisiisler oldugu belir-
lenmistir. Toplam fenolik madde icerikleri 504.26-452.72 mgCAE/100g ve antioksidan
aktiviteleri DPPH radikalini baglama oram olarak kuru madde iizerinden %15.19-
17.62 araliginda belirlenmistir. Olgunlasma ile bu degerlerde dogrusal bir azalma tes-
pit edilmemistir.

Anahtar kelimeler: Gemlik Zeytini, Zeytin Olgunlagmasi, Sofralik Zeytin.

SUMMARY

PHYSICHOCHEMICAL CHANGES IN GEMLIK OLIVE VARIETY DURING
MATURATION

This study aimed to identify the changes of table olive properties, total phenolic
compound content and antioxidant activity of Gemlik olive variety during maturation
after darkening of olive skin. For this purpose Gemlik olives were harvested at 4., 5.,
6. and 7. maturation index and analyzed. Numbers of olives per kilogram, flesh to seed
ratio and flesh hardness were between 216-314, 3.15-4.87 and 5.33-8.63 N/mm?
respectively. Number of olives per kilogram, flesh to seed ratio and flesh hardness
were decreased during maturation. Water, oil, reduced sugar and oleuropein
absorbance were between %44.06-60.82, %16.53-32.05, %62.61-3.09 and 0.31-0.63
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respectively. The difference between the moisture, oil and reduced sugar contents and
flesh to seed ratios of olives harvested at 4. and 5. maturation index were insignificant
(p<0.05). Significant reductions were determined in table olive properties of olives
harvested at 6. and 7. maturity index. Total phenolic compound contents and
antioxidant activities were between 504,26-452,72 mg CAE/100 g ve 17.62 and 15.19 %
DPPH. During maturation, a linear reduction was not observed for these values.

Keywords: Gemlik Olive, Olive Maturation, Table Olive.

GIRiS

Marmara Bolgesi’nin zeytin tiretimi sofralik
ozellik gostermekte ve sofralik zeytin {iretimi
Gemlik, Iznik, Armutlu ve Orhangazi ilgelerine
ait koylerin biiyiilk ¢cogunun gecim kaynagim
olusturmaktadir (35). Bu bélgede Gemlik zeyti-
ninin tamamina yakini siyah sofralik zeytin ola-
rak islenmektedir. Sofralik zeytine islenecek
zeytinlerin hasat olgunluklar1 son iiriin kalitesi-
ni 6nemli Olciide etkiledigi, erken hasat duru-
munda arzu edilen 6zelliklerde sofralik zeytin
elde edilemedigi, ge¢ hasat durumunda ise zey-
tin dokusunun gevsemesinden dolay1 yumusak
yapida iiriin elde edildigi bildirilmistir (15). Ul-
kemizde siyah sofralik zeytin {iretiminin 6nemli
bir kisminin bu bdlgede Gemlik zeytini ile ger-
ceklesmesine ragmen, olgunlagsma siirecinde
sofralik zeytin kalitesini etkileyen fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerdeki degisimler hakkinda bir
calismaya rastlanamamustir. Zeytin kabuk alt ve
iist rengi, zeytin eti sertligi, iriligi, zeytinin bit-
kiden ve zeytin etinin ¢ekirdekten ayrilmasi gibi
fiziksel 6zelliklerin hasat olgunlugunu belirle-
mede kullanilan 6nemli 6zellikler oldugu belir-
tilmistir (25). Su, seker, yag, fenolik bilesikler
ve yag asitleri gibi bilesenlerin zeytinin olgun-
lasma siirecinde onemli degisimler gosterdigi
bir ¢ok arastirmada bildirilmistir (9, 10, 12, 26).

Zeytinlerin hasat olgunluklar1 son iiriin hali-
ne gelen sofralik zeytinlerin kalitesini onemli
olgiide etkilemektedir. Yaglik zeytinlerin hasat
zamaninin belirlenmesinde zeytin kabuk ve et
rengine gore olusturulan bir olgunluk indeksi
kullanilmaktadir (11). Ancak sofralik zeytinle-
rin islenecekleri metoda ve arzu edilen son {irii-
ne gore hasat edilmeleri gerektigi i¢in kullani-
lan bir olgunluk indeksi bulunmamaktadir (12).
Geleneksel Gemlik yontemiyle islenecek Gem-
lik zeytinin hasat zamani; siyah rengin zeytin
etinin yarisina kadar ilerledigi veya ¢ekirdege

yaklastigr zaman olarak tarif edilmektedir (34).
Bu arastirma; kabuk renginin siyahlastigi olum
doneminden sonraki olgunlasma siireci i¢inde 4
farkli olgunluktaki Gemlik zeytinlerinin fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciy-
la gerceklestirilmistir. Arastirmada materyal
olarak kullanilan Gemlik zeytini siyah sofralik
olarak degerlendirilen bir ¢esit oldugu igin zey-
tin kabuk renginin siyahlagmasindan sonraki
olgunluk dénemleri incelenmistir. Hasat olgun-
luklarinin somut olarak ifade edilebilmesi i¢in
olgunluk indeksi degerleri kullanilmistir. Bu
sayede liretim yoOntemine ve arzu edilen son
tirtine gore zeytin hasat olgunluguna karar veri-
lebilmesine yardimci olabilecek bilginin sag-
lanmasi istenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Aragtirmanin materyalini olusturan Gemlik
zeytinleri 2008-2009 zeytin hasat doneminde
Yalova ilinin Armutlu ilgesindeki Fistikli ko-
yiinde bulunan, 18 yasindaki zeytin bahgesinde
biitiinili temsil eden alt1 agacin farkli dallarindan
hasat edilmistir. Gemlik zeytinlerinin, Ispanya
Tarimsal Arastirmalar Enstitlisti tarafindan 6ne-
rilen, meyve kabuk ve et renginin baz alindig
olgunluk indeksi metoduna goére 4., 5., 6. ve 7.
olgunluk indekslerine gore hasat zamanlar1 be-
lirlenmistir. (4: kabuk siyah- meyve eti beyaz,
5: kabuk siyah- meyve etinin yarisina yakini
menekse renk, 6: kabuk siyah- meyve etinin ya-
rist menekse renk (¢ekirdege heniiz ulagmamis)
7: kabuk siyah- meyve eti ¢ekirdege kadar me-
nekse renk) (11). Zeytinlerin olgunluk indeks
numaralariyla birlikte hasat olgunluklarini gos-
teren resim Sekil 1°de verilmistir.
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Sekil 1. 4., 5., 6. ve 7. olgunluk indekslerindeki zeytinler (11).
Figure 1. Olives at 4., 5., 6. and 7. maturation indexes (11).

Metot

Kilogramdaki Dane Sayisinin Belirlenmesi

Tesadiifi olarak 100’er adet meyve alinarak
hassas terazide tartilmis ve oranti yontemi kul-
lanilarak kilogramdaki dane sayis1 hesaplanmig-
tir (7).

Et Cekirdek Oraninin Belirlenmesi

Et ¢ekirdek oranlarinin belirlenmesi amaciy-
la tesadiifi olarak segilen 20 adet zeytin tartil-
mistir. Daha sonra zeytinlerin ¢ekirdekleri ay-
rilmis ve tartilmistir. Biitiin meyve agirligindan
cekirdek agirlhign ¢ikartilarak etli kismin agirlig
bulunmus etli kismin agirligi ile ¢ekirdek agir-
l1g1 birbirine oranlanmistir (24).

Meyve Eti Sertliginin Belirlenmesi

Tesadiifi olarak secilen 10 meyvenin dig yii-
zeyinin orta bolgesinden meyve sertlik dlcerin
(W.0.W FRH-5, Japan) 1/16” (1,5 mm) g¢apl
ucu kullanilarak meyvenin ekvatoral cevresi
boyunca kabugu uzaklastirilan ii¢ bolgeden
sertlik degerleri (N/mm?) Sl¢iilmiistiir (16).

Su Tayini (%)

Cekirdekleri ¢ikarilan zeytinler havanda iyi-
ce ezildikten sonra 5 g 6rnek tartilmis ve 105
+£1°C’de etiivde sabit tartima gelene kadar tutu-
larak su tayini yapilmustir (2).

Yag Tayini (%)

Cekirdekleri ¢ikarilan zeytinler havanda iyi-
ce ezildikten sonra 10 g 6rnek kaba filtre kagidi
iizerinde tartilms ve nemi giderilinceye kadar
80°C’de 8 saat kurutulmustur. Kurutulmus 6r-
nekler filtre kagidiyla birlikte kartusa konulmus
ve soxhlet ekstraksiyon cihazinda n-hekzan kul-
lanarak 10 saat ekstraksiyona tabi tutularak yag
miktarlar tayin edilmistir (1).

Indirgen Seker Tayini (%)

250 ml hacmindeki bir 6l¢li balonuna 25 g
ornek tartildiktan sonra iizerine 50 ml damitik
su, 5 ml Carrez I ve 5 ml Carrez II ¢6zeltisi ila-
ve edilerek calkalanmigtir. 20°C°de damutik su
ile tamamlanip filtre edilmistir. Iginde 25 ml
Luff ¢ozeltisi bulunan agzi silifli erlenmayere
25 ml filtrat ilave edilmis ve erlenmayer geri
sogutucuya baglanmistir. Labratuar 1siticisi {ize-
rinde 2 dakika igerisinde kaynayacak sekilde
isitilip 10 dakika kaynatilmistir. Hizli sekilde
sogutulan Ornegin iizerine 10 ml KI, 25 ml
H,SO, ve 2 ml nisasta ¢ozeltisi ilave edilip 0.1
N Na,S,0; ¢ozeltisi ile renk krem sarisina do-
nene kadar titre edilmis, sonuclar invert seker
tablosu ile hesaplanmustir (8).

Oleuropein Tayini (%)

Cekirdegi ¢ikarilip blenderden gegirilen zey-
tinlerden 50 g alinmuis, 125 ml saf su ilave edil-
dikten sonra 5 dakika kaynatilarak vakum altin-
da siiziilmiistiir. Filtre kagid1 tizerindeki kalinti
125 ml damutik su ile kagit {izerinden yikanarak
behere alinmis, beherdeki kalint1 tekrar kaynati-
lip siliziilmiistiir.  Siiziintiiler birlestirildikten
sonra 200 ml'ye tamamlanmistir. Bu siiziintii-
den 2.5 ml almip 25 ml'lik balon jojeye konul-
mus ve 0.5 ml %1'lik jelatin ilave edilmistir.
Aseton ile 25 ml'ye tamamlanamis ve ¢alkalan-
diktan sonra 20 ml alinip 4 g Al,O; ilave edilip
2 dakika karigtinlmistir. Cokiintii olustuktan
sonra Ustteki berrak kisim aliarak, ¢ift 1smli
UV-visible spektrofotometrede (Shimadzu UV-
1700 Pharmospec) 345 nm dalga boyunda or-
neklerin absorbans degerleri okunmustur (21).
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Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Akti-
vite Tayini I¢in Orneklerin Ekstraksiyonu

Zeytinler liyofilizatérde kurutulmus ve sonra
toz haline getirilmistir. Orneklerden 3 g alina-
rak 25 ml saf metanolle 2 dakika homojenize
edilmis, daha sonra bir gece +4°C bekletilmis-
tir. Ertesi giin santrifiijde 10000 rpm de 20 da-
kika santrijlij yapilmig liste biriken faz amber
siselere pastor pipetiyle toplanmistir. Hazirla-
nan bu ekstraktlar toplam fenolik madde miktar1
ve antioksidan aktivite tayininde kullanilmistir
(31,6).

Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde analizi Folin
Ciocalteau metodu kullanilarak gergeklestiril-
migtir. 300 pum 1/10 oraninda seyreltilmis
metanolik ekstraktlara 1/10 oraninda sulandi-
rilmis 1.5 ml Folin Ciocalteau reaktifi, ardindan
da 1.2 ml 1 M sodyum karbonat eklenerek 90
dakika inkiibasyona birakilmistir. Orneklerin
absorbans  degerleri  spektrofotometre ile
(Shimadzu UV-1700 Pharmospec) 765 nm’de
Olglilmiistiir. Sonuglar, hazirlanan kafeik asit
kalibrasyon egrisinden yararlanilarak degerlen-
dirilmistir (27).

Toplam Antioksidan Aktivite Tayini

Toplam antioksidan aktivitesi, numunelerin
metanolik  akstraktlarinin,  2.2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radikalinini indirgeme
oraninin belirlenmesi ile gerceklestirilmistir.
1/10 oraninda seyreltilmis 100 pl metanolik
ekstrakt ile 3.9 ml DPPH c¢ozeltisi karistirilarak
30 dakika beklenmis ve oOrneklerin absornabsi
515 nm’de ¢ift 1gmli UV-visible spektrofoto-
metre (Shimadzu UV-1700 Pharmospec) ile 6l-
¢lilmiistiir (6).

Istatistiksel Analiz

Orneklerin analizi 3 tekeriirlii olarak gercek-
lestirilmistir. Elde edilen sonuglarin varyans
analizi JUMP istatistik paket programi ile ya-
pilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmada Gemlik zeytinlerinin kabuk
renginin siyahlasmasindan sonraki 4 farkli ol-
gunluk indeksinde fiziksel ve kimyasal 6zellik-
leri tespit edilmistir. Farkli olgunluklarda hasat
edilen Gemlik zeytinlerine ait bazi fiziksel 6zel-
likler Cizelge 1°de verilmistir.

Zeytinlerin kilogramdaki dane sayilarinin
216-314, et ¢ekirdek oranlarinin 3.15-4.87 ve
meyve eti sertliklerinin 5.33-8.63 N/mm? arali-
ginda degistigi ve olgunlasmayla dane iriligi, et
¢ekirdek orani ve meyve eti sertliginin azalig
gosterdigi belirlenmistir. 6. ve 7. olgunluk in-
dekslerinde et cekirdek oraninda ve meyve eti
sertliginde onemli oranda diisiis oldugu tespit
edilmistir. 4. ve 5. olgunluk indekslerinde et ¢e-
kirdek oranlari1 aynm1 grupta yer almistir
(p<0.05).

Dagdelen (9) Agustos ve Aralik aylar1 ara-
sindaki olgunlagma siirecinde Gemlik zeytinin
kilogramdaki dane sayilarinin ve et cekirdek
oranlarinin 204-346 ve 3.00-4.92 araliginda de-
gistigini bildirmis ve en diisiik kilogramda dane
sayist ve en yiiksek et ¢ekirdek oraninin Ekim
ayinda hasat edilen zeytinlerde tespit edildigi
bildirilmistir. Bu arastirmada da en diisiik kilog-
ramda dane sayisi 4. olgunluk indeksinde ve en

Cizelge 1. Farkli olgunluklardaki Gemlik zeytinlerinin fiziksel 6zellikleri’.
Table 1. Physical properties of Gemlik olives harvestted at different maturity”.

Olgunluk indeksleri Kilogramdaki dane sayisi Et ¢ekirdek orani Meyve eti sertligi
N - ; - Flesh hardness

Maturity index Number of olive per kilogram | Flesh to seed ratio (N/mm?)

4. Indeks 216+19.30 d 4.87+0.23 a 8.63+0.33 a

5. Indeks 252420.86 C 4.62+0.20 a 6.94+0.18 b

6. Indeks 296+18.45b 4.01+0.17b 6.16+0.24 ¢

7. Indeks 314+15.60 a 3.1540.11 ¢ 5.33+0.21d

Ortalama degerler 269 5 116 6.77

Mean values

Ay siitunda farkli harflerle ifade edilen degerler arasinda p<0.05 diizeyinde farklilik vardir.
Values separation within columns by Variance test at, p<0.05 level.
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yiiksek et ¢ekirdek orani 4. ve 5. olgunluk in-
deksinde hasat edilen zeytinlerde tespit edilmis-
tir (Cizelge 1).

Qabatty (25) Agustos ve Kasim aylar ara-
sindaki olgunlagma siirecinde Domat zeytininin
meyve eti sertliginin 8.53-6.47 N/mm? araligin-
da degistigini ve olgunlasma ilerledikge meyve
eti sertliginin azaldigimi bildirmistir. Bu aras-
tirmada da Qabatty (25)’nin ¢aligmasiyla benzer
sekilde olgunlagsmanin ilerlemesiyle meyve eti
sertliginde diigiisler belirlenmistir.

Sofralik zeytine iglenecek zeytinlerin su ve
yag igerigi, son iriliniin duyusal ozelliklerini
onemli oOl¢iide etkilemekte ve indirgen seker
icerigi sofralik zeytin fermantasyonunun ger-
ceklesmesi icin enerji kaynagi olarak kullanil-
maktadir (12,15). Taze zeytinlerin tiiketilmeme-
sine neden olan Oleuropein denilen aci tath
fenolik bir bilesendir (34). Farkli olgunluklarda
hasat edilen Gemlik zeytinlerine ait bazi fiziko-
kimyasal 6zellikleri Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Farkli olgunluklardaki Gemlik zeytinlerinin fizikokimyasal 6zellikleri’.
Table 2. Physicochemical properties of Gemlik olives harvestted at different maturity”.

Olgunluk indeksi Su Yag Indirgen seker Oleuropein absorbansi
Maturity index Water (%) Qil (%) Reduced sugar (%) | Oleuropein absorbance

4. Indeks 59.35+231a 17.53£1.03 ¢ 3.09+0.10 a 0.63+£0.01 a
5. Indeks 60.82+1.62 a 17.72+1.18 ¢ 3.46+0.12 a 0.55+0.02 b
6. Indeks 52.17£2.07 b 24.33+1.15b 2.78+0.12 b 0.46+0.01 ¢
7. Indeks 44.06+1.64 ¢ 32.05£1.22 a 2.61£0.11b 0.31+£0.01d
Ortalama degerler
Mean values 54.35 22.91 2.99 0.49

?Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen degerler arasinda p<0.05 diizeyinde énemli farklilik vardir.
*Values separation within columns by Variance test at, p<0.05 level.

Su, yag, indirgen seker igerikleri ve
oleuropein absorbans degerlerinin sirasiyla
%44.06-60.82, %16.53-32.05, %2.61-3.09 ve
0.31-0.63 araliginda degistigi tespit edilmistir.
Oleuropein absorbans degerlerinin olgunlag-
mayla beraber azalis gosterdigi goriilmiistiir.
Olgunlagma ile su, indirgen seker ve oleuropein
absorbans degerlerinin azalis, yag iceriginin ise
artig gosterdigi belirlenmistir. 4. ve 5. olgunluk
indeksleri arasinda su, yag, indirgen seker ice-
rikleri ve et gekirdek oranlari ayni grupta yer
almistir (p<0.05). 7. olgunluk indeksinde hasat
edilen Gemlik zeytinlerinin su igeriginde belir-
gin sekilde disis, yag igeriginde ise artig belir-
lenmistir.

Dagdelen (9) Agustos ve Aralik aylar ara-
sinda Gemlik zeytininin su ve yag igeriklerini
%45.34-61.82 ve %5.71-31.86 araliginda belir-
lemistir. Olgunlagmayla su igeriginde diisiis ve
yag iceriginde artis oldugu bildirilmektedir (9,
23). Arastirma sonucunda elde edilen sonuglar
(Cizelge 2) literatiirle paralellik gostermektedir.

Gemlik zeytininin indirgen seker igerigi,
Borcakli ve ark. (5) tarafindan %4.45, Uylaser

ve Sahin (33) tarafindan %2.94 ve Kumral ve
ark. (19) tarafindan %1.70 olarak belirlenmistir.
Arastirmada belirlenen indirgen seker iceriginin
(Cizelge 2); bazi aragtirmacilarin buldugu so-
nuglardan yiiksek, bazilarininkinden ise diisiik
oldugu goriilmiistiir. Bu farklilik; olgunluk far-
kindan kaynaklanabilecegi gibi, yetistirme ve
iklim farkliliklarindan da kaynaklanmis olabilir.
Nergiz ve Engez (24) olgunlasma boyunca
Domat ve Memecik zeytinlerinin indirgen seker
iceriklerinin dalgalanmalar gosterdigini bildir-
mistir. Bu arastirmada da dogrusal bir azalma
tespit edilmemistir.

Gemlik zeytinin oleuropein igeriginin
absorbans degeri olarak belirtildigi arastirma-
larda absorbans degerlerinin 0.44-1.1 araliginda
degistigi bildirilmistir (18, 27, 32). Literatiirde
belirtilen degerler bu arastirmadaki 7. olgunluk
indeksinde hasat edilen zeytinlere ait oleuropein
degerinden daha yiiksektir (Cizelge 2). Ancak
4., 5. ve 6. olgunluk indekslerinde hasat edilen
zeytinlerle benzesmektedir. Oleuropein igerigi-
nin olgunlagsma boyunca azalig gosterdigi ve ol-
gunlugun son asamalarinda zeytinlerde tespit
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edilemedigi belirtilmektedir (4, 29). Arastirma-
da da olgunlasma boyunca oleuropein
absorbans degerinde diisiisler tespit edilmistir
(Cizelge 2).

Ham zeytinin sahip oldugu fenolik bilesikler
son iriiniin duyusal ve terapdtik ozelliklerini

etkilemektedir (3). Fenolik bilesik iceriginin ha-
sat zamanina bagli olarak degisiklik gosterdigi
bildirilmistir (13). Bu arastirmada farkli olgun-
luklarda hasat edilen Gemlik zeytinlerinin sahip
oldugu toplam fenolik madde igerikleri ve anti-
oksidan aktiviteleri Cizelge 3’de verilmistir.

Cizelge 3. Farkli olgunluklardaki Gemlik zeytinlerin toplam fenolik madde igerikleri ve antioksi-

dan aktiviteleri®.

Table 3. Total phenolic contents and antioxidant activities of Gemlik olives harvestted at different

maturity’.
Olgunluk indeksi Toplam feno!ik madde DPPH r_adikalini indirger_ne
Maturity index Total phenolic content Scavenging of DPPH radical
(mg CAE/100 g) (%)

4. Indeks 504.26+22.65 a 17.62+0,80 a
5. Indeks 481.00+£26.01 b 15.74+1,23 b
6. Indeks 497.53+17.44 b 16.11+£0,84 a
7. Indeks 452.72+421.30 c 15.19+0,72 b
Ortalama degerler 483.88 16.17
Mean values

Ay siitunda farkli harflerle ifade edilen degerler arasinda p<0.05 diizeyinde 6nemli farklilik vardir.
Values separation within columns by Variance test at, p<0.05 level.

Zeytinlerin toplam fenolik madde igerikleri
ve antioksidan aktiviteleri 504.26-452.72 mg
CAE/100 g ve %15.19-17.62 olarak belirlenmis
ve olgunlagma siirecinde bu degerlerde dogrusal
bir degisim goriilmemistir. 5. ve 6. olgunluk in-
deksinde hasat edilen zeytinlerin toplam fenolik
madde icerikleri aym grupta yer almistir
(p<0.05). 4. ve 7. olgunluk indekslerinde hasat
edilen zeytinlerin toplam fenolik madde igerik-
leri kiyaslandiginda %10.31 oraninda disiis ol-
dugu belirlenmistir.

Eyliill ve Kasim aylarinda hasat edilen Gem-
lik zeytinlerinin toplam fenolik madde icerikleri
278.53 ve 206.02 mg CAE/100g olarak tespit
edilmis ve Gemlik ¢esidinde, antioksidan etki-
nin olgunlasma ile ¢ok fazla azalmadig: bildi-
rilmigtir (17). Arastirma sonuglarinin aksine
Dagdelen (9), Gemlik zeytinin fenolik madde
iceriginin Agustos ve Aralik aylari arasinda ol-
gunlagmayla artis gosterdigini belirlemistir.
Pirgiin (30) ise Gemlik zeytinin toplam fenol
iceriginin olgunlagma ile azaldigimi olgunluk
basinda 278.5 mg CAE/100g olan bu degerin
olgunluk sonunda 206.5 mg CAE/100g’a diis-
tiglinl bildirmistir. Menz ve Vriesekoop (22)

Gordal Sevillana zeytin ¢esidinin kabuk rengi-
nin siyahlastiktan sonraki olgunluk periyodu
boyunca toplam fenolik madde igeriginin 1900-
2200 GAE ppm araliginda dalgalanmalar gos-
terdigini bildirmistir. Olgunlasma ile toplam
fenolik madde iceriginin azalig gosterdigi ve bu
azalisa paralel olarak zeytinlerin anti oksidan
aktivitelerinde de diisiisler oldugu bildirilmistir
(4, 29). Diger bir calismada ise olgunlagsmayla
Halhali ¢esidi zeytinlerin DPPH radikalini in-
dirgeme aktivitesinin azaldigr ancak Gemlik
zeytininin DPPH radikalini indirgeme aktivite-
sinin arttig1 bildirilmistir (30).

Arastirma sonuglar1 degerlendirildiginde ol-
gunlasma ile zeytinlerin sofralik kalitesini ilgi-
lendiren Ozelliklerde o6nemli degisikliklerin
meydana geldigi belirlenmistir. 6. ve 7. olgun-
luk indekslerinde hasat edilen Gemlik zeytinle-
rinin, 4. ve 5. olgunluk indekslerinde hasat edi-
lenlere kiyasla sofralik kaliteyi ilgilendiren
ozelliklerinde o6nemli digiisler oldugu tespit
edilmistir. Bu nedenle sofralik zeytine islenecek
Gemlik zeytinleri 6. olgunluk indeksinden daha
once hasat edilmesinin uygun olacag: diistiniil-
mektedir. Ayrica 4. olgunluk indeksinde hasat
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edilen zeytinlerin daha yiiksek toplam fenolik
madde ve antioksidan aktivite icerigine sahip
olduklar1 goriilmiistiir. Bu nedenle 4. olgunlukta
hasat edilen zeytinler beslenme fizyolojisi agi-
sindan daha arzu edilir 6zelliktedir. Zeytinlerin
su ve yag iceriklerinin ters orantili olrak degis-
tigi belirlenirken, en yiiksek yag icerigi 7. ol-
gunluk déneminde tespit edilmistir. Olgunlagma
ile zeytinlerin doku sertliginde anlaml1 bir dii-
siis oldugu belirlenmistir.

KAYNAKLAR

1. Anonim, 2010. Yagli Tohumlar, Yag Muhte-
vasinin Tayini. TS EN 1SO 659:2010, 14p.

2. Anonim, 2001. Yagli Tohumlar Rutubet ve
Ucucu Madde Muhtevasinin Tayini. TS
1632 EN 1SO 665, 9p.

3. Bendini, A.L., A. Cerretani, A.M. Carrasco-
Pancorbo, A. Gomez-Caravaca, E. Segura-
Carretero, 2007. Phenolic Molecules in
Virgin Olive Oils: a Survey of Their Sensory
Properties, Health Effects, Antioxidant
Activity and Analytical Methods. An
Overview of the Last Decade. Molecules
12:1679-17109.

4. Bianchi, G., 2003. Lipids and Phenols in
Table Olives. European Journal of Lipid
Science and Techonolg, 105: 229- 242,

5. Borcakli, M., G. Ozay, I. Alperden, L. Ozsan
ve Y. Erdek, 1993. Changes in the Chemical
and Microbiological Composition of Two
Varieties of Olive During Fermentation.
Grasas y Aceites 44: 253-60.

6. Boskou, G., F.N. Salta, S. Chrysostomou, A.
Mylona, A. Chiou, and N.K. Andrikopoulos,
2006. Atioxidant Capacity and Phenolic Pro-
file of Table Olives from the Greek Market.
Food Chemistry 94:558-564.

7. Candzer, O., 1991. Standard Zeytin Cesitleri
Katalogu. T.C. Tarim ve Kéyisleri Bakanlig
TUGEM Mesleki Yayinlar, Genel No:334,
Seri 16, Ankara, 107s.

8. Cemeroglu, B., 2007. Gida Analizleri. Bizim
Biiro Basimevi, Ankara, 5358.

9. Dagdelen, A., 2008. Edremit (Balikesir) Kor-
fezi Cevresinde Yaygin Olarak Yetistirilen
Zeytin Cesitlerinin  Olgunlasma Siirecinde
Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri, Yag Asidi
Kompozisyonu, Tokoferol ve Fenolik Bile-

sik Miktarlarinin Belirlenmesi (Doktora Te-
zi). Balikesir Universitesi Fen Bilimleri Ens-
tittisti, Biyoloji Anabilim Dali, Balikesir,
123s.

10. Damak, N., M. Bouaziz, M. Ayadi, S.
Sayadi and M. Damak, 2008. Effect of the
Maturation Process on the Phenolic
Fractions, Fatty Acids, and Antioxidant
Activity of the Chétoui Olive Fruit Cultivar.
J. Agric. Food Chem. 56:1560-1566.

11. Devarenne, A., 2006. Olive Oil Yield
Factors Affecting Production, First Press.
Newsletter of Olive Oil Production and
Evaluation Vol:2 No:1, California, USA. 4p.

12. Garrido Fernandez A, M.J. Fernandez Diez,
M.R. Adams, 1997. Table Olives Production
and Processing (First Edition). Chapman &
Hall Press, London, England. 236p.

13. Garrido Fernandez A, P. Garcia, A. Lopez,
F.N. Arroyo-Lopez, 2004. Nutritional
Characteristics of Olive Oil and Table
Olives. TDC Olive Encyclopaedia. TDC
Olive Project 57p.

14. Kadakal, E. ve B. Ozcelik, 2009. Gemlik
Yontemi ile Islenmis Gemlik Tipi Sofralik
Zeytinlerin ~ Antioksidan ~ Ozellikleri ve
Fenolik Profilleri (Yiiksek Lisans Tezi). /s-
tanbul Teknik Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali,
Istanbul, 81s.

15. Kailis SG, Harris D (2007). Producing
Table Olives. Landlinks Pres, Australia, 17-
59p.

16. Kaska, N., A.L. Yildiz, S. Paydas, M. Bigici,
N. Tiremis, N. ve A. Kiiden, 1986. Tiirkiye
icin Yeni Bazi Cilek Cesitlerinin Adana’ da
Yaz ve Kis Dikim Sistemleriyle Ortii Altin-
da Yetistiriciliginin Verim, Kalite ve
Erkencilik Uzerine Etkileri. Doga Bilim
Dergisi, Seri D2, 10 (1): 84-102.

17. Kegeli, T., Y. Biiyiikaslan, 2008. Hatay’da
Yetistirilen Bazi Zeytinlerin Antioksidan
Etkilerinin Belirlenmesi. Tiirkiye 10. Gida
Kongresi, 21-23 Mayis 2008, Erzurum.
$:105-108.

18. Kumral A (2005). Salamura Siyah Zeytin
Uretiminde Farkli Tuzda ve Diisiik Sicaklik-
ta Fermantasyon Uygulamasimin Olgunlas-
ma ve Kaliteye Etkisi (Doktora Tezi). Ulu-
dag Univ. Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Mii-
hendisligi Anabilim Dali, Bursa, 84s.

Y. OZDEMIR, M. OZKAN, S. KURULTAY / BAHCE 40 (2): 21— 28 (2011) 27



19. Kumral, A., F. Basoglu, 1. Sahin, 2009.
Effect of the Use of Different Lactic Starters
on the Microbiological and Physicochemical
Characteristics of Naturally Black Table
Olives of Gemlik Cultivar. Journal of Food
Processing and Preservation 33:651-664.

20. Marsilio, V., C. Campestre, B. Lanza and
M. De Angelis, 2001. Sugar and Polyol
Compositions of Some European Olive Fruit
Varieties (Olea europaea L.) Suitable for
Table Olive Purposes. Food Chemistry
72:485-490.

21. Mastorakis, M., T.G. Sotiroudii, A. Xenakis
and S. Miniadis Meimaroglou, 2004.
Spectrophotometric Analysis of Enzymic
and Nonenzymic Oxidation of Oleuropein.
Chemistry and Physics of Lipids 130: 58-62.

22. Menz, G. and F. Vriesekoop, 2010. Physical
and Chemical Changes During the
Maturation of Gordal Sevillana Olives (Olea
europaea L., cv. Gordal Sevillana). J. Agric.
Food Chem. 58:4934-4938.

23. Morello, J.R., M.P. Romero and M.J.
Motilva, 2004. Effect of the Maturation
Process of the Olive Fruit on the Phenolic
Fraction of Drupes and Oils from
Arbequina, Farga, and Morrut Cultivars.
Journal of Agricultural and Food Chemistry
52:6002-6009.

24. Nergiz, C. and Y. Engez, 2000.
Compositional Variation of Olive Fruit
During Ripening. Food Chemistry 69: 55-
59.

25. Qabatty, A., 2010. Domat Zeytin Cesidinde
Farkli Hasat Yontemlerinin Meyve Kalitesi-
ne Etkileri (Doktora Tezi). Ege Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii Tarim Makinalar
Anabilim Dali, Izmir, 161s.

26. Seyran, O., 2009. Silifke Yaglik, Sar1 Ulak
ve Gemlik Zeytin Cesitlerinin Meyve Geli-
sim Siirecinde Gosterdikleri Baz1 Fizyolojik,
Morfolojik ve Biyokimyasal Degisimler
(Yiiksek Lisans Tezi). Mustafa Kemal Uni-
versitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Bahce Bit-
kileri Anabilim Dali, Hatay, 1135s.

27. Singh, R.P., K.N. Chidambara and G.K.
Jayapraksina, 2002. Studies on the
Antioxidant Activity of Pomegrenate Peel
and Seed Extracts Using in Vitro Models.
J.Agric. Food Chem. Vol.50:81-87.

28. Sahin, 1., M. Korukluoglu ve O. Giirbiiz,
2002. Salamura Siyah Zeytin Islemede
Cesit, Maya ve Laktik Starter Kullanim1 ve
Baz1 Katkilarin Fermentasyon Siiresi ve
Uriin Kalitesine Etkilerinin Arastirilmast.
TUBITAK Tiirkiye Tarimsal Arastirma Pro-
jesi, Bursa, 24s.

29. Othman, N.B, D. Roblain, P. Thonart and
M. Hamdi, 2008. Tunusian Table Olive
Phenolic Compouds and Their Antioxidant
Capacity. Journal of Food Science 73:235-
240.

30. Pirglin, Y., 2007. Hatay’da Yetistirilen
Gemlik ve Halhali Zeytinlerinin Antioksidan
Etkilerinin Belirlenmesi (Yiiksek Lisans Te-
zi). Cukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisti Gida Miihendisligi Anabilim Dall,
Adana, 46s.

31. Thaipong, K., U. Boonprakob, K. Crosby,
L. Cisneros-Zevallos and D. H. Byrne, 2006.
Comparison of ABTS, DPPH, FRAP and
ORAC Assays for Estimating Antioxidant
Activity from Guava Fruit Extracts. Journal
of Food Composition and Analysis 19: 669-
675.

32. Tuna, S., 2006. Siyah Sofralik Zeytin
Fermentasyonunda Alkali ve Enzimatik
Yéntemlerin - Fiziko-Kimyasal ~ Ozellikler
Uzerine Etkisi (Yiiksek Lisans Tezi). Ulu-
dag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii G1-
da Miihendisligi Anabilim Dali, Bursa, 86s.

33. Uylaser, V. ve 1. Sahin, 2004. Salamura Si-
yah Zeytin Uretiminde Geleneksel, Gemlik
Yonteminin Giiniimiiz Kosullarina Uyar-
lanmast. Uludag Universitesi Ziraat Fakiil-
tesi Dergisi, 18:105-113.

34. Varol, N., L. Erten ve T. Turanli, 2009.
Zeytin. Tarum ve Koyisleri Bakanlhigi Tegki-
latlanma ve Destekleme Genel Miidiirliigii,
Yayin No:52, Ankara, 330s.

35. Yalginkaya, E., S. Soyergin, C. Hantas ve
M. Yalcin, 2003. Yalova Atatirk Bahge
Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii'nde
Yapilan Sofralik Zeytin Gelistirme Calisma-
lar1. Tiirkiye 1. Zeytinyagi ve Sofralik Zeytin
Sempozyumu, 02-03 Ekim 2003, Lzmir, 205-
208.

28 Y. OZDEMIR, M. OZKAN, S. KURULTAY / BAHCE 40 (2): 21— 28 (2011)



	w2

