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ÖZET 

 

Bu araĢtırmada Gemlik zeytininin kabuk renginin siyahlaĢmasından sonraki ol-

gunlaĢma döneminde sofralık kaliteyi ilgilendiren özelliklerde, toplam fenolik madde 

içeriğinde ve antikoksidan aktivitede meydana gelen değiĢimlerin belirlenmesi amaç-

lanmıĢtır. Bu amaçla 4., 5., 6. ve 7. olgunluk indeksi olmak üzere 4 farklı olgunlukta 

hasat edilen Gemlik zeytinleri analiz edilmiĢtir. Zeytinlerin kilogramdaki dane sayıla-

rı, et çekirdek oranları ve meyve eti sertliklerinin sırasıyla 216-314, 3.15-4.87 ve 5.33-

8.63 N/mm
2
 aralığında değiĢtiği ve olgunlaĢmayla dane iriliği, et çekirdek oranı ve 

meyve eti sertliğinin azalıĢ gösterdiği belirlenmiĢtir. Su, yağ, indirgen Ģeker içerikleri 

ve oleuropein absorbans değerlerinin sırasıyla %44.06-60.82, %16.53-32.05, %2.61-

3.09 ve 0.31-0.63 aralığında değiĢtiği tespit edilmiĢtir. 4. ve 5. olgunluk indeksleri ara-

sında su, yağ, indirgen Ģeker içerikleri ve et çekirdek oranları arasındaki farklılık 

önemsiz (p<0.05) bulunmuĢtur. 6. ve 7. olgunluk indekslerinde hasat edilen Gemlik 

zeytinlerinin sofralık kaliteyi ilgilendiren özelliklerinde önemli düĢüĢler olduğu belir-

lenmiĢtir. Toplam fenolik madde içerikleri 504.26-452.72 mgCAE/100g ve antioksidan 

aktiviteleri DPPH radikalini bağlama oranı olarak kuru madde üzerinden %15.19-

17.62 aralığında belirlenmiĢtir. OlgunlaĢma ile bu değerlerde doğrusal bir azalma tes-

pit edilmemiĢtir. 

 

Anahtar kelimeler: Gemlik Zeytini, Zeytin OlgunlaĢması, Sofralık 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
2 

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, %2.61-3.09 and 0.31-0.63 
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4Prof. Dr., Namık Kemal Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü,   TEKĠRDAĞ 



Y. ÖZDEMĠR, M. ÖZKAN, ġ. KURULTAY / BAHÇE 40 (2): 21 – 28  (2011) 22 

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. 

 

 

 

GĠRĠġ 
 

Marmara Bölgesi’nin zeytin üretimi sofralık 

özellik göstermekte ve sofralık zeytin üretimi 

Gemlik, Ġznik, Armutlu ve Orhangazi ilçelerine 

ait köylerin büyük çoğunun geçim kaynağını 

oluĢturmaktadır (35). Bu bölgede Gemlik zeyti-

ninin tamamına yakını siyah sofralık zeytin ola-

rak iĢlenmektedir. Sofralık zeytine iĢlenecek 

zeytinlerin hasat olgunlukları son ürün kalitesi-

ni önemli ölçüde etkilediği, erken hasat duru-

munda arzu edilen özelliklerde sofralık zeytin 

elde edilemediği, geç hasat durumunda ise zey-

tin dokusunun gevĢemesinden dolayı yumuĢak 

yapıda ürün elde edildiği bildirilmiĢtir (15). Ül-

kemizde siyah sofralık zeytin üretiminin önemli 

bir kısmının bu bölgede Gemlik zeytini ile ger-

çekleĢmesine rağmen, olgunlaĢma sürecinde 

sofralık zeytin kalitesini etkileyen fiziksel ve 

kimyasal özelliklerdeki değiĢimler hakkında bir 

çalıĢmaya rastlanamamıĢtır. Zeytin kabuk alt ve 

üst rengi, zeytin eti sertliği, iriliği, zeytinin bit-

kiden ve zeytin etinin çekirdekten ayrılması gibi 

fiziksel özelliklerin hasat olgunluğunu belirle-

mede kullanılan önemli özellikler olduğu belir-

tilmiĢtir (25). Su, Ģeker, yağ, fenolik bileĢikler 

ve yağ asitleri gibi bileĢenlerin zeytinin olgun-

laĢma sürecinde önemli değiĢimler gösterdiği 

bir çok araĢtırmada bildirilmiĢtir (9, 10, 12, 26). 

Zeytinlerin hasat olgunlukları son ürün hali-

ne gelen sofralık zeytinlerin kalitesini önemli 

ölçüde etkilemektedir. Yağlık zeytinlerin hasat 

zamanının belirlenmesinde zeytin kabuk ve et 

rengine göre oluĢturulan bir olgunluk indeksi 

kullanılmaktadır (11). Ancak sofralık zeytinle-

rin iĢlenecekleri metoda ve arzu edilen son ürü-

ne göre hasat edilmeleri gerektiği için kullanı-

lan bir olgunluk indeksi bulunmamaktadır (12). 

Geleneksel Gemlik yöntemiyle iĢlenecek Gem-

lik zeytinin hasat zamanı; siyah rengin zeytin 

etinin yarısına kadar ilerlediği veya çekirdeğe 

yaklaĢtığı zaman olarak tarif edilmektedir (34). 

Bu araĢtırma; kabuk renginin siyahlaĢtığı olum 

döneminden sonraki olgunlaĢma süreci içinde 4 

farklı olgunluktaki Gemlik zeytinlerinin fiziksel 

ve kimyasal özelliklerinin belirlenmesi amacıy-

la gerçekleĢtirilmiĢtir. AraĢtırmada materyal 

olarak kullanılan Gemlik zeytini siyah sofralık 

olarak değerlendirilen bir çeĢit olduğu için zey-

tin kabuk renginin siyahlaĢmasından sonraki 

olgunluk dönemleri incelenmiĢtir. Hasat olgun-

luklarının somut olarak ifade edilebilmesi için 

olgunluk indeksi değerleri kullanılmıĢtır. Bu 

sayede üretim yöntemine ve arzu edilen son 

ürüne göre zeytin hasat olgunluğuna karar veri-

lebilmesine yardımcı olabilecek bilginin sağ-

lanması istenmiĢtir. 

 

 

MATERYAL VE METOT 

 

Materyal 

 

AraĢtırmanın materyalini oluĢturan Gemlik 

zeytinleri 2008-2009 zeytin hasat döneminde 

Yalova ilinin Armutlu ilçesindeki Fıstıklı kö-

yünde bulunan, 18 yaĢındaki zeytin bahçesinde 

bütünü temsil eden altı ağacın farklı dallarından 

hasat edilmiĢtir. Gemlik zeytinlerinin, Ġspanya 

Tarımsal AraĢtırmalar Enstitüsü tarafından öne-

rilen, meyve kabuk ve et renginin baz alındığı 

olgunluk indeksi metoduna göre 4., 5., 6. ve 7. 

olgunluk  indekslerine göre hasat zamanları be-

lirlenmiĢtir. (4: kabuk siyah- meyve eti beyaz, 

5: kabuk siyah- meyve etinin yarısına yakını 

menekĢe renk, 6: kabuk siyah- meyve etinin ya-

rısı menekĢe renk (çekirdeğe henüz ulaĢmamıĢ) 

7: kabuk siyah- meyve eti çekirdeğe kadar me-

nekĢe renk) (11). Zeytinlerin olgunluk indeks 

numaralarıyla birlikte hasat olgunluklarını gös-

teren resim ġekil 1’de verilmiĢtir. 
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 ġekil 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 Sayısının Belirlenmesi 

Tesadüfi olarak 100’er adet meyve alınarak 

hassas terazide tartılmıĢ ve orantı yöntemi kul-

lanılarak kilogramdaki dane sayısı hesaplanmıĢ-

tır (7). 

Et Çekirdek Oranının Belirlenmesi 

Et çekirdek oranlarının belirlenmesi amacıy-

la tesadüfi olarak seçilen 20 adet zeytin tartıl-

mıĢtır. Daha sonra zeytinlerin çekirdekleri ay-

rılmıĢ ve tartılmıĢtır. Bütün meyve ağırlığından 

çekirdek ağırlığı çıkartılarak etli kısmın ağırlığı 

bulunmuĢ etli kısmın ağırlığı ile çekirdek ağır-

lığı birbirine oranlanmıĢtır (24). 

Meyve Eti Sertliğinin Belirlenmesi 

Tesadüfi olarak seçilen 10 meyvenin dıĢ yü-

zeyinin orta bölgesinden meyve sertlik ölçerin 

(W.O.W FRH-5, Japan) 1/16˝ (1,5 mm) çaplı 

ucu kullanılarak meyvenin ekvatoral çevresi 

boyunca kabuğu uzaklaĢtırılan üç bölgeden 

sertlik değerleri (N/mm
2
) ölçülmüĢtür (16). 

Su Tayini (%) 

Çekirdekleri çıkarılan zeytinler havanda iyi-

ce ezildikten sonra 5 g örnek tartılmıĢ ve 105 

±1
o
C’de etüvde sabit tartıma gelene kadar tutu-

larak su tayini yapılmıĢtır (2). 

Yağ Tayini (%) 

Çekirdekleri çıkarılan zeytinler havanda iyi-

ce ezildikten sonra 10 g örnek kaba filtre kağıdı 

üzerinde tartılmıĢ ve nemi giderilinceye kadar 

80
o
C’de 8 saat kurutulmuĢtur. KurutulmuĢ ör-

nekler filtre kağıdıyla birlikte kartuĢa konulmuĢ 

ve soxhlet ekstraksiyon cihazında n-hekzan kul-

lanarak 10 saat ekstraksiyona tabi tutularak yağ 

miktarları tayin edilmiĢtir (1). 

İndirgen Şeker Tayini (%) 

250 ml hacmindeki bir ölçü balonuna 25 g 

örnek tartıldıktan sonra üzerine 50 ml damıtık 

su, 5 ml Carrez I ve 5 ml Carrez II çözeltisi ila-

ve edilerek çalkalanmıĢtır. 20
o
C’de damıtık su 

ile tamamlanıp filtre edilmiĢtir. Ġçinde 25 ml 

Luff çözeltisi bulunan ağzı Ģilifli erlenmayere 

25 ml filtrat ilave edilmiĢ ve erlenmayer geri 

soğutucuya bağlanmıĢtır. Labratuar ısıtıcısı üze-

rinde 2 dakika içerisinde kaynayacak Ģekilde 

ısıtılıp 10 dakika kaynatılmıĢtır. Hızlı Ģekilde 

soğutulan örneğin üzerine 10 ml KI, 25 ml 

H2SO4 ve 2 ml nisasta çözeltisi ilave edilip 0.1 

N Na2S2O3 çözeltisi ile renk krem sarısına dö-

nene kadar titre edilmiĢ, sonuçlar invert Ģeker 

tablosu ile hesaplanmıĢtır (8). 

Oleuropein Tayini (%) 

Çekirdeği çıkarılıp blenderden geçirilen zey-

tinlerden 50 g alınmıĢ, 125 ml saf su ilave edil-

dikten sonra 5 dakika kaynatılarak vakum altın-

da süzülmüĢtür. Filtre kağıdı üzerindeki kalıntı 

125 ml damıtık su ile kağıt üzerinden yıkanarak 

behere alınmıĢ, beherdeki kalıntı tekrar kaynatı-

lıp süzülmüĢtür. Süzüntüler birleĢtirildikten 

sonra 200 ml'ye tamamlanmıĢtır. Bu süzüntü-

den 2.5 ml alınıp 25 ml'lik balon jojeye konul-

muĢ ve 0.5 ml %1'lik jelatin ilave edilmiĢtir. 

Aseton ile 25 ml'ye tamamlanamıĢ ve çalkalan-

dıktan sonra 20 ml alınıp 4 g Al2O3 ilave edilip 

2 dakika karıĢtırılmıĢtır. Çöküntü oluĢtuktan 

sonra üstteki berrak kısım alınarak, çift ıĢınlı 

UV-visible spektrofotometrede (Shimadzu UV-

1700 Pharmospec) 345 nm dalga boyunda ör-

neklerin absorbans değerleri okunmuĢtur (21). 
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Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Akti-

vite Tayini İçin Örneklerin Ekstraksiyonu 

Zeytinler liyofilizatörde kurutulmuĢ ve sonra 

toz haline getirilmiĢtir. Örneklerden 3 g alına-

rak 25 ml saf metanolle 2 dakika homojenize 

edilmiĢ, daha sonra bir gece +4°C bekletilmiĢ-

tir. Ertesi gün santrifüjde 10000 rpm de 20 da-

kika santrijüj yapılmıĢ üste biriken faz amber 

ĢiĢelere pastör pipetiyle toplanmıĢtır. Hazırla-

nan bu ekstraktlar toplam fenolik madde miktarı 

ve antioksidan aktivite tayininde kullanılmıĢtır 

(31,6). 

Toplam Fenolik Madde Tayini 

Toplam fenolik madde analizi Folin 

Ciocalteau metodu kullanılarak gerçekleĢtiril-

miĢtir. 300 μm 1/10 oranında seyreltilmiĢ 

metanolik ekstraktlara 1/10 oranında sulandı-

rılmıĢ 1.5 ml Folin Ciocalteau reaktifi, ardından 

da 1.2 ml 1 M sodyum karbonat eklenerek 90 

dakika inkübasyona bırakılmıĢtır. Örneklerin 

absorbans değerleri spektrofotometre ile 

(Shimadzu UV-1700 Pharmospec) 765 nm’de 

ölçülmüĢtür. Sonuçlar, hazırlanan kafeik asit 

kalibrasyon eğrisinden yararlanılarak değerlen-

dirilmiĢtir (27). 

Toplam Antioksidan Aktivite Tayini 

Toplam antioksidan aktivitesi, numunelerin 

metanolik akstraktlarının, 2.2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) radikalinini indirgeme 

oranının belirlenmesi ile gerçekleĢtirilmiĢtir. 

1/10 oranında seyreltilmiĢ 100 μl metanolik 

ekstrakt ile 3.9 ml DPPH çözeltisi karıĢtırılarak 

30 dakika beklenmiĢ ve örneklerin absornabsı 

515 nm’de çift ıĢınlı UV-visible spektrofoto-

metre (Shimadzu UV-1700 Pharmospec) ile öl-

çülmüĢtür (6). 

İstatistiksel Analiz 

Örneklerin analizi 3 tekerürlü olarak gerçek-

leĢtirilmiĢtir. Elde edilen sonuçların varyans 

analizi JUMP istatistik paket programı ile ya-

pılmıĢtır. 

 

 

BULGULAR VE TARTIġMA 

 

AraĢtırmada Gemlik zeytinlerinin kabuk 

renginin siyahlaĢmasından sonraki 4 farklı ol-

gunluk indeksinde fiziksel ve kimyasal özellik-

leri tespit edilmiĢtir. Farklı olgunluklarda hasat 

edilen Gemlik zeytinlerine ait bazı fiziksel özel-

likler Çizelge 1’de verilmiĢtir. 

Zeytinlerin kilogramdaki dane sayılarının 

216-314, et çekirdek oranlarının 3.15-4.87 ve 

meyve eti sertliklerinin 5.33-8.63 N/mm
2
 aralı-

ğında değiĢtiği ve olgunlaĢmayla dane iriliği, et 

çekirdek oranı ve meyve eti sertliğinin azalıĢ 

gösterdiği belirlenmiĢtir. 6. ve 7. olgunluk in-

dekslerinde et çekirdek oranında ve meyve eti 

sertliğinde önemli oranda düĢüĢ olduğu tespit 

edilmiĢtir. 4. ve 5. olgunluk indekslerinde et çe-

kirdek oranları aynı grupta yer almıĢtır 

(p<0.05). 

Dağdelen (9) Ağustos ve Aralık ayları ara-

sındaki olgunlaĢma sürecinde Gemlik zeytinin 

kilogramdaki dane sayılarının ve et çekirdek 

oranlarının 204-346 ve 3.00-4.92 aralığında de-

ğiĢtiğini bildirmiĢ ve en düĢük kilogramda dane 

sayısı ve en yüksek et çekirdek oranının Ekim 

ayında hasat edilen zeytinlerde tespit edildiği 

bildirilmiĢtir. Bu araĢtırmada da en düĢük kilog-

ramda dane sayısı 4. olgunluk indeksinde ve en 

 

Çizelge 1. Farklı olgunluklardaki Gemlik zeytinlerinin fiziksel özellikleri
z
. 

Table 1. Physical properties of Gemlik olives harvestted at different maturity
z
. 

 

Olgunluk indeksleri 

Maturity index 

Kilogramdaki dane sayısı 

Number of olive per kilogram 

Et çekirdek oranı 

Flesh to seed ratio 

Meyve eti sertliği 

Flesh hardness 

(N/mm
2
) 

4. Ġndeks 216±19.30 d 4.87±0.23 a 8.63±0.33 a 

5. Ġndeks 252±20.86 c 4.62±0.20 a 6.94±0.18 b 

6. Ġndeks 296±18.45 b 4.01±0.17 b 6.16±0.24 c 

7. Ġndeks 314±15.60 a 3.15±0.11 c 5.33±0.21 d 

Ortalama değerler 

Mean values 
269.5 4.16 6.77 

z
Aynı sütunda farklı harflerle ifade edilen değerler arasında p<0.05 düzeyinde farklılık vardır. 

z
Values separation within columns by Variance test at, p<0.05 level. 



Y. ÖZDEMĠR, M. ÖZKAN, ġ. KURULTAY / BAHÇE 40 (2): 21 – 28  (2011) 25 

yüksek et çekirdek oranı 4. ve 5. olgunluk in-

deksinde hasat edilen zeytinlerde tespit edilmiĢ-

tir (Çizelge 1).  

Qabatty (25) Ağustos ve Kasım ayları ara-

sındaki olgunlaĢma sürecinde Domat zeytininin 

meyve eti sertliğinin 8.53-6.47 N/mm
2
 aralığın-

da değiĢtiğini ve olgunlaĢma ilerledikçe meyve 

eti sertliğinin azaldığını bildirmiĢtir. Bu araĢ-

tırmada da Qabatty (25)’nin çalıĢmasıyla benzer 

Ģekilde olgunlaĢmanın ilerlemesiyle meyve eti 

sertliğinde düĢüĢler belirlenmiĢtir. 

Sofralık zeytine iĢlenecek zeytinlerin su ve 

yağ içeriği, son ürünün duyusal özelliklerini 

önemli ölçüde etkilemekte ve indirgen Ģeker 

içeriği sofralık zeytin fermantasyonunun ger-

çekleĢmesi için enerji kaynağı olarak kullanıl-

maktadır (12,15). Taze zeytinlerin tüketilmeme-

sine neden olan Oleuropein denilen acı tatlı 

fenolik bir bileĢendir (34). Farklı olgunluklarda 

hasat edilen Gemlik zeytinlerine ait bazı fiziko-

kimyasal özellikleri Çizelge 2’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 2. Farklı olgunluklardaki Gemlik zeytinlerinin fizikokimyasal özellikleri
z
. 

Table 2. Physicochemical properties of Gemlik olives harvestted at different maturity
z
. 

 

Olgunluk indeksi 

Maturity index 

Su 

Water (%) 

Yağ 

Oil (%) 

Ġndirgen Ģeker  

Reduced sugar (%) 

Oleuropein absorbansı 

Oleuropein absorbance 

4. Ġndeks 59.35±2.31 a 17.53±1.03 c 3.09±0.10 a 0.63±0.01 a 

5. Ġndeks 60.82±1.62 a 17.72±1.18 c 3.46±0.12 a 0.55±0.02 b 

6. Ġndeks 52.17±2.07 b 24.33±1.15 b 2.78±0.12 b 0.46±0.01 c 

7. Ġndeks 44.06±1.64 c 32.05±1.22 a 2.61±0.11 b 0.31±0.01 d 

Ortalama değerler 

Mean values 
54.35 22.91 2.99 0.49 

z
Aynı sütunda farklı harflerle ifade edilen değerler arasında p<0.05 düzeyinde önemli farklılık vardır. 

z
Values separation within columns by Variance test at, p<0.05 level. 

 

 

Su, yağ, indirgen Ģeker içerikleri ve 

oleuropein absorbans değerlerinin sırasıyla 

%44.06-60.82, %16.53-32.05, %2.61-3.09 ve 

0.31-0.63 aralığında değiĢtiği tespit edilmiĢtir. 

Oleuropein absorbans değerlerinin olgunlaĢ-

mayla beraber azalıĢ gösterdiği görülmüĢtür. 

OlgunlaĢma ile su, indirgen Ģeker ve oleuropein 

absorbans değerlerinin azalıĢ, yağ içeriğinin ise 

artıĢ gösterdiği belirlenmiĢtir. 4. ve 5. olgunluk 

indeksleri arasında su, yağ, indirgen Ģeker içe-

rikleri ve et çekirdek oranları aynı grupta yer 

almıĢtır (p<0.05). 7. olgunluk indeksinde hasat 

edilen Gemlik zeytinlerinin su içeriğinde belir-

gin Ģekilde düĢüĢ, yağ içeriğinde ise artıĢ belir-

lenmiĢtir. 

Dağdelen (9) Ağustos ve Aralık ayları ara-

sında Gemlik zeytininin su ve yağ içeriklerini 

%45.34-61.82 ve %5.71-31.86 aralığında belir-

lemiĢtir. OlgunlaĢmayla su içeriğinde düĢüĢ ve 

yağ içeriğinde artıĢ olduğu bildirilmektedir (9, 

23). AraĢtırma sonucunda elde edilen sonuçlar 

(Çizelge 2) literatürle paralellik göstermektedir. 

Gemlik zeytininin indirgen Ģeker içeriği, 

Borcaklı ve ark. (5) tarafından %4.45, UylaĢer 

ve ġahin (33) tarafından %2.94 ve Kumral ve 

ark. (19) tarafından %1.70 olarak belirlenmiĢtir. 

AraĢtırmada belirlenen indirgen Ģeker içeriğinin 

(Çizelge 2); bazı araĢtırmacıların bulduğu so-

nuçlardan yüksek, bazılarınınkinden ise düĢük 

olduğu görülmüĢtür. Bu farklılık; olgunluk far-

kından kaynaklanabileceği gibi, yetiĢtirme ve 

iklim farklılıklarından da kaynaklanmıĢ olabilir. 

Nergiz ve Engez (24) olgunlaĢma boyunca 

Domat ve Memecik zeytinlerinin indirgen Ģeker 

içeriklerinin dalgalanmalar gösterdiğini bildir-

miĢtir. Bu araĢtırmada da doğrusal bir azalma 

tespit edilmemiĢtir. 

Gemlik zeytinin oleuropein içeriğinin 

absorbans değeri olarak belirtildiği araĢtırma-

larda absorbans değerlerinin 0.44-1.1 aralığında 

değiĢtiği bildirilmiĢtir (18, 27, 32). Literatürde 

belirtilen değerler bu araĢtırmadaki 7. olgunluk 

indeksinde hasat edilen zeytinlere ait oleuropein 

değerinden daha yüksektir (Çizelge 2). Ancak 

4., 5. ve 6. olgunluk indekslerinde hasat edilen 

zeytinlerle benzeĢmektedir. Oleuropein içeriği-

nin olgunlaĢma boyunca azalıĢ gösterdiği ve ol-

gunluğun son aĢamalarında zeytinlerde tespit 
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edilemediği belirtilmektedir (4, 29). AraĢtırma-

da da olgunlaĢma boyunca oleuropein 

absorbans değerinde düĢüĢler tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 2). 

Ham zeytinin sahip oldugu fenolik bileĢikler 

son ürünün duyusal ve terapötik özelliklerini 

etkilemektedir (3). Fenolik bileĢik içeriğinin ha-

sat zamanına bağlı olarak değiĢiklik gösterdiği 

bildirilmiĢtir (13). Bu araĢtırmada farklı olgun-

luklarda hasat edilen Gemlik zeytinlerinin sahip 

olduğu toplam fenolik madde içerikleri ve anti-

oksidan aktiviteleri Çizelge 3’de verilmiĢtir. 

 

 

Çizelge 3. Farklı olgunluklardaki Gemlik zeytinlerin toplam fenolik madde  içerikleri ve antioksi-

dan aktiviteleri
z
. 

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

maturity
z
. 

 

Olgunluk indeksi 

Maturity index 

Toplam fenolik madde 

Total phenolic content 

(mg CAE/100 g) 

DPPH radikalini indirgeme 

Scavenging of DPPH radical 

(%) 

4. Ġndeks 504.26±22.65 a 17.62±0,80 a 

5. Ġndeks 481.00±26.01 b 15.74±1,23 b 

6. Ġndeks 497.53±17.44 b 16.11±0,84 a 

7. Ġndeks 452.72±21.30 c 15.19±0,72 b 

Ortalama değerler  

Mean values 
483.88 16.17 

z
Aynı sütunda farklı harflerle ifade edilen değerler arasında p<0.05 düzeyinde önemli farklılık vardır. 

z
Values separation within columns by Variance test at, p<0.05 level. 

 

 

 

Zeytinlerin toplam fenolik madde içerikleri 

ve antioksidan aktiviteleri 504.26-452.72 mg 

CAE/100 g ve %15.19-17.62 olarak belirlenmiĢ 

ve olgunlaĢma sürecinde bu değerlerde doğrusal 

bir değiĢim görülmemiĢtir. 5. ve 6. olgunluk in-

deksinde hasat edilen zeytinlerin toplam fenolik 

madde içerikleri aynı grupta yer almıĢtır 

(p<0.05). 4. ve 7. olgunluk indekslerinde hasat 

edilen zeytinlerin toplam fenolik madde içerik-

leri kıyaslandığında %10.31 oranında düĢüĢ ol-

duğu belirlenmiĢtir.  

Eylül ve Kasım aylarında hasat edilen Gem-

lik zeytinlerinin toplam fenolik madde içerikleri 

278.53 ve 206.02 mg CAE/100g olarak tespit 

edilmiĢ ve Gemlik çeĢidinde, antioksidan etki-

nin olgunlaĢma ile çok fazla azalmadığı bildi-

rilmiĢtir (17). AraĢtırma sonuçlarının aksine 

Dağdelen (9), Gemlik zeytinin fenolik madde 

içeriğinin Ağustos ve Aralık ayları arasında ol-

gunlaĢmayla artıĢ gösterdiğini belirlemiĢtir. 

Pirgün (30) ise Gemlik zeytinin toplam fenol 

içeriğinin olgunlaĢma ile azaldığını olgunluk 

baĢında 278.5 mg CAE/100g olan bu değerin 

olgunluk sonunda 206.5 mg CAE/100g’a düĢ-

tüğünü bildirmiĢtir. Menz ve Vriesekoop (22) 

Gordal Sevillana zeytin çeĢidinin kabuk rengi-

nin siyahlaĢtıktan sonraki olgunluk periyodu 

boyunca toplam fenolik madde içeriğinin 1900-

2200 GAE ppm aralığında dalgalanmalar gös-

terdiğini bildirmiĢtir. OlgunlaĢma ile toplam 

fenolik madde içeriğinin azalıĢ gösterdiği ve bu 

azalıĢa paralel olarak zeytinlerin anti oksidan 

aktivitelerinde de düĢüĢler olduğu bildirilmiĢtir 

(4, 29). Diğer bir çalıĢmada ise olgunlaĢmayla 

Halhalı çeĢidi zeytinlerin DPPH radikalini in-

dirgeme aktivitesinin azaldığı ancak Gemlik 

zeytininin DPPH radikalini indirgeme aktivite-

sinin arttığı bildirilmiĢtir (30). 

AraĢtırma sonuçları değerlendirildiğinde ol-

gunlaĢma ile zeytinlerin sofralık kalitesini ilgi-

lendiren özelliklerde önemli değiĢikliklerin 

meydana geldiği belirlenmiĢtir. 6. ve 7. olgun-

luk indekslerinde hasat edilen Gemlik zeytinle-

rinin, 4. ve 5. olgunluk indekslerinde hasat edi-

lenlere kıyasla sofralık kaliteyi ilgilendiren 

özelliklerinde önemli düĢüĢler olduğu tespit 

edilmiĢtir. Bu nedenle sofralık zeytine iĢlenecek 

Gemlik zeytinleri 6. olgunluk indeksinden daha 

önce hasat edilmesinin uygun olacağı düĢünül-

mektedir. Ayrıca 4. olgunluk indeksinde hasat 
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edilen zeytinlerin daha yüksek toplam fenolik 

madde ve antioksidan aktivite içeriğine sahip 

oldukları görülmüĢtür. Bu nedenle 4. olgunlukta 

hasat edilen zeytinler beslenme fizyolojisi açı-

sından daha arzu edilir özelliktedir. Zeytinlerin 

su ve yağ içeriklerinin ters orantılı olrak değiĢ-

tiği belirlenirken, en yüksek yağ içeriği 7. ol-

gunluk döneminde tespit edilmiĢtir. OlgunlaĢma 

ile zeytinlerin doku sertliğinde anlamlı bir dü-

ĢüĢ olduğu belirlenmiĢtir. 
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