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Ozet

Zeytinde bulunan fenol bilesenleri, sofralik zeytin veya zeytinyaginin oksidatif
stabilitesini ve duyusal oOzelliklerini etkilediginden olduk¢ca Onemlidirler. Bu
arastirmada, Hatay bolgesinde yaygin olarak yetistirilen Halhali ve Gemlik zeytin
cesitlerinden elde edilen dogal fenolik ekstraktlarin antioksidan etkinligi
arastirilmig ve gida sanayinde sentetik bir antioksidan olarak kullanilan
Biitillendirilmis Hidroksi Toluen (BHT) ile karsilastinlmistir. Arastirmada,
Hatay’in Narlica yoresinde yetistirilmekte olan Halhali ve Gemlik zeytinleri
kullanilmis ve Orneklemeler olgunluk basi ve sonunda yapilmistir. Zeytin
ekstraklarinin toplam fenolik madde icerigi saptanmis ve antioksidan ozellikleri
sentetik ortamda DPPH serbest radikalini tutma kapasiteleri belirlenmistir.
Zeytinlerin toplam fenolik madde igeriginin olgunlasma ile azaldigi ve Halhal
cesidinin Gemlik cesidine gore daha fazla toplam fenolik madde icerigine sahip
oldugu bulunmustur (p<0.05). Sentetik ortamda, zeytin ekstraklarinin antioksidan
etkinlik bakimindan BHT ye gore daha fazla veya benzer etkili oldugu bulunmus
ancak bu etkinin derim zamanina ve ¢eside bagl olarak 6nemli derecede degistigi
bulunmustur (p<0.05). Zeytinlerde bulunan polifenoller DPPH kokiinii baglamada
sentetik bir antioksidan olan BHT kadar etkili olabilmektedir. Zeytinlerin
antioksidan etkileri iizerine zeytinin cesidi, derim zamani (olgunlasma) ve toplam
fenolik madde igerigi yaninda zeytin ekstraklarinin bilesiminde bulunan fenol
bilesenlerinin polar/apolar o6zelliklerinin de oldukca etkili oldugu sonucuna
varilmstir.
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Giris

Diinya zeytin agaci varligimin ve zeytin iiretiminin yaklasik %97’si Akdeniz
ilkelerine aittir. Zeytin iireticisi Akdeniz iilkelerinin i¢inde Tiirkiye 4. siradadir.
Akdeniz Bolgesi zeytin iiretiminde Hatay ili zeytin iiretiminde 1. sirada ve zeytin
yetistiriciligi icin oldukca uygun ekolojik kosullara sahiptir (1). Zeytinde bulunan
fenolik maddeler baslica oleuropein, verbaskosit, ligrosit gibi fenolik glikozitler ile
flavonoidler, flavonol glikozitleri, antosiyaninler ve glikozitleri, fenolik asitler ve
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diger bilesenlerdir (2). Zeytinde olgunlasmay1 yesil olum ve siyah olum olmak
iizere iki ana baglik altinda toplamak miimkiindiir. Baglangicta meyve rengi
yesildir, daha sonra eflatun ve maviye doner ve olgunlastiginda zeytin meyvesinin
rengi siyahtir. Zeytinin yesil rengi klorofil nedeni ile, eflatun ve mavi renk
antosiyaninler nedeni ile ve siyah renk ise oleuropein gibi fenolik maddelerin
oksidasyonu sonucu olusurlar (3). Fenolik maddeler meyvenin duyusal
ozelliklerinde onemli parametrelerdir ve 6zellikle o-difenoller meyve veya yagin
oksidasyona karst dayanikliliginda antioksidan olarak gorev yaparlar (2, 4). Zeytin
tilkketiminin yararh etkileri zeytinin fenolik icerigi ve antioksidan etkilerine baglidir
S, 6).

Bu calismanin amaci, Hatay’da yetistirilen Gemlik ve Halhali zeytin cesitlerinin
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitelerindeki degisimin ¢esit ve derim
zamani bagl olarak saptanmasi ve antioksidan etkinin sentetik bir antioksidan olan
BHT ile karsilagtirilmasidir.

Materyal ve Yontem

Arastirmada Gemlik ve Halhali ¢esitleri Hatay yoresinden Eyliil ve kasim aylarinda
onceden belirlenmis agaclardan 6rnek alma yontemlerine uygun olarak derimi
yapilmig ve derin dondurucu icerisinde -32+1°C’de muhafaza edilmislerdir. Fenol
bilesenleri zeytinlerden ekstrakte edilmis (4,5) ve fenolik maddelerin olgunlagma
sirasindaki degisimi 725 nm’de spektrofotometrik yontemle belirlenmistir (7).
Zeytin ekstraklart ve BHT nin antioksidan aktivitesi DPPH (2,2, difenil 1-pikri
hidrazil) kullanilarak 515 nm de belirlenmistir (4). Elde edilen veriler istatistiksel
yonden degerlendirilmis ve farkliliklar 0,05 6nem seviyesinde Duncan testi ile
belirlenmistir (5).

Arastirma Bulgulan ve Tartisma

Zeytin cesitlerinden elde edilen fenol ekstraktlarinin toplam fenol icerigi
(mg/100g) cizelge 1’de gosterilmistir. Folin Ciocalteau yontemi ile CAE olarak
belirlenen fenol icerikleri. Zeytin cesitlerin fenol bilesenleri igeriginin cesit ve
hasat zamanina bagli olarak 310 ile 207 mg/100 g arasinda degistigi bulunmustur.
Derim zamani zeytinlerin toplam fenolik madde igeriginde % 26 ve % 8’lik
azalmalara yol actigi goriilmektedir. Derim zamanlarina gore fenol bilesenleri
icerigi en yiiksek olan ¢esidin ilk derim zamaninda Halhali ¢esidinin oldugu
bulunmustur (p<0,05).

Keceli ve Gordon (4) yesil olum déneminde Sar1 ulak Tarsus, Ayvalik ve Sar1 Ulak
Ege cesitlerinin fenol bilesenleri igerigini 200-580 mg/100 g olarak bulmustur.
Olgunlagsma sonunda zeytinlerin toplam fenol bilesenleri iceriginin azaldigi ve
olugan yeni fenol bilesenlerinin yine ¢eside bagli olarak degistigi gosterilmistir
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(6,7). Sekil 1°de zeytin ekstraktlar1 ve BHT nin 3,6x 10* M konsantrasyonda
DPPH ile reaksiyonu gosterilmistir.

Cizelge 1. Zeytin cesitlerinin kafeik asit esdegeri (CAE) olarak belirlenen Toplam
Fenol Igerikleri (mg/100g)

Olgunlagma ile

Zeytin Cesidi i1k Derim Son Derim olusan diisiis (%)
Gemlik 278,53 +533°%  206,02+4,54°¢ 259
Halhali 314,76 £ 1,26*  288,02+6,97° 8,3
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Sekil 1. Zeytin ekstraktlar: ve BHT nin 3,6x 10 M konsantrasyonda DPPH'e kars1
reaksiyonu

Sekil 1 incelendiginde toplam fenol igerigi bakimindan en iyi olan ilk derim
Halhali ¢esidinin antioksidan etkinlik bakimindan BHT ve Gemlik cesidine gore en
etkili oldugu goriilmektedir. Ancak derim zamanlar1 dikkate alindiginda Halhali
cesidinin olgunluk sonunda antioksidan aktivitesinin onemli derecede diistiigii
goriilmektedir. Toplam fenol icerigi ile antioksidan aktivite arasinda siki bir iligki
vardir. Zeytin ekstraktinin DPPH radikaline hidrojen verme yatkinligi ekstraktin
baslica kafeik asit, hidroksitirozol, oleuropein ve rutin icerigine atfedilmistir
(4,6,7).

DPPH ile reaksiyona girerek serbest bir radikal olan DPPH’e karsi zeytin
ekstraktlarinin hidrojen verme yatkinhiginin BHT’den daha yiiksek yada esit
oldugu goriilmektedir (Sekil 1). Elde edilen sonuglar, bazi fenolik bilesikler ile
zeytin ve zeytinyagindan elde edilen fenolik ekstraktlarin DPPH radikaline
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hidrojen verme yatkinliginin BHT, BHA, sitrik asit, tokoferol ve trolox’a esit veya
daha yiiksek bulundugu gosterilen diger arastirmalar ile uyum icerisindedir (4,6,8).

Sonug

Hatay’da yetistirilen Halhal1 ve Gemlik zeytin ¢esitlerin fenol bilesenleri i¢eriginin
cesit ve hasat zamanina bagl olarak 366 ile 207 mg/100 g arasinda degistigi ve
olgunlagma ile azaldigi bulunmustur (p<0,05). DPPH tutma kapasitesi yoniinden
Halhali cesidinin antioksidan etkisi olgunlagsma zamanina bagli olarak 6nemli
derecede azalirken (p<0,05), Gemlik ¢esidinde, antioksidan etkinin olgunlasma ile
cok fazla azalmadigi (p<0,05) bulunmustur. Olgunluk basinda Halhali cesidi
zeytinlerden elde edilen ekstraktlarin BHT’den daha iyi antioksidan o&zellik
gosterdigi (p<0,05) Gemlik cesidinin ise olgunluk basi ve sonunda BHT ile benzer
etki gosterdigi belirlenmistir. Zeytinlerin antioksidan etkinligi ceside, derim
zamanina ve fenolik ekstraktin bilesiminde bulunan fenol bilesenlerinin 6zelligine
baglh olarak degismekte ve zeytin ekstraklar1 sentetik bir antioksidan olan BHT’
den daha etkili veya benzer antioksidan etki gosterebilmektedirler

Tesekkiir: Bu arastirmay1 ZF 2005 BAP 1 no’lu proje ile destekleyen Cukurova
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri birimine tesekkiir ederiz.
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