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Bu calismada, Tiirkiye’de baglica zeytin yetistiriciligi yapan Ege bolgesinin bazi
illerinden (Mugla, Aydin, Izmir ve Manisa) 2 hasat donemi (2007-2008 ve 2008-2009)
stiresince yerli zeytin gesitlerinin (Gemlik, Memecik, Ayvalik, Uslu ve Domat) yag1
incelenmistir. Bu yaglarin toplam fenolik madde ve fenolik bilesimi belirlenmistir.
Yaglarin toplam fenolik madde igerigi, 2007-2008 hasat donemi Orneklerinde 23,69-
153,64 mg kafeik asit/kg, 2008-2009 hasat donemi 6rneklerinde 16,18-136,22 mg kafeik
asit’kg araliginda belirlenmistir. Tiim zeytinyagi Orneklerinde tespit edilen fenolik
maddeler; tirozol, oleuropein, 4-hidroksifenil asetik asit, luteolin, vanilik asit,
hidroksitirozol, rutin, sinnamik asit, verbaskozit, hidroksi fenilkarboksilik asit, sirinjik
asit, 3,4-dihidroksibenzoik asit, kafeik asit, ferulik asit, p-kumarik asit, taksifolin ve
apigenindir. Tirozol ve oleuropeinin, 2007-2008 hasat déneminde 1,80-13,39 mg/Kkg,
1,26-19,50 mg/kg ve 2008-2009 hasat doneminde ise 1,76-11,66 mg/kg, 0,20-13,12
mg/kg araliginda en fazla miktarda degisen bilesenler oldugu saptanmustir.
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In this study the domestic monocultivar (Gemlik, Memecik, Ayvalik, Uslu and Domat
cv.) virgin olive oil samples obtained from some provinces (Mugla, Aydin, Izmir ve
Manisa) of the Aegean region with the main olive growing zones in Turkey during two
harvest periods (2007-2008 and 2008-2009) were investigated. The total phenols and
phenolic composition of the oils were determined. The total phenol compound content of
olive oils were determined to be 23.69-153.64 mg caffeic acid/kg oil for the 2007-2008
harvest period and 16.18-136.22 mg caffeic acid/kg oil for the 2008-2009 harvest period.
Tyrosol, oleuropein, 4-hidroksifenil acetic acid, luteolin, vanilic acid, hydroxtyrosol,
rutin, cinnamic acid, verbascoside, hidroksifenil carboxylic acid, syringic acid, 3,4-
dihidroksibenzoic acid, cafeic acid, ferulic acid, p-coumaric acid, taxifolin, apigenin were
detected in all the olive oil samples. In the olive oil samples, tyrosol and oleuropein were
determined to be the maximum amounts of compounds changing between 1.80-13.39
mg/kg, 1.26-19.50 mg/kg for the 2007-2008 harvest period and 1.76-11.66 mg/kg, 0.20-
13.12 mg/kg for the 2008-2009 harvest year, respectively.
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Giris

Zeytin insan saglhgma yararli ¢ok sayida bilesene
sahip olup, bu bilesenlerin 6nemli bir kismi tamamen
fiziksel islemlerden olusan {iretim prosesi sayesinde
yagina gecmektedir (Konuskan ve Altan, 2008).
Zeytinyagi tiiketiciler tarafindan en fazla tercih edilen
bitkisel yaglardandir. Bu tercihin sebepleri, zeytinyaginin
kendine has aromaya sahip olmasi ve bunu yaninda insan
saglhigina oOnemli katkilar sunan mindr bilesenleri
icermesinden  kaynaklanmaktadir. Mindr  bilesenler
icerisinde en fazla iizerinde durulan ve ¢alisilan bilesen
grubu fenolik maddelerdir (Visioli ve Galli, 1998; Boskou
ve ark., 2006).

Zeytinyaginin 6nemli bir kismimi (yaklagik %90-99)
gliserid fraksiyonu olusturmakta, %0,4-5’1ik kismin ise
gliserol olmayan yada sabunlagsmayan fraksiyon
olusturmaktadir (Tripoli ve ark., 2005). Bu minér kisimda
triterpenik alkoller, steroller, hidrokarbonlar, tokoferoller
ve renk maddeleri gibi ¢esitli bilesikler yer almaktadir. Bu
bilesenlerin ¢esit ve miktari, zeytin ¢esidi, iklim kosullari,
isleme ve depolama sartlar1 gibi birgok faktdre gore
degisim gostermektedir (Alonso-Salces ve ark., 2010;
Aparicio ve Harwood, 2013). Bu mindr bilesenler,
zeytinyaginin tat ve koku gibi duyusal 6zelliklerine, renk
ve antioksidan 6zelliklerine katki saglamaktadir.

Bu bilesenler icerisinde fenolik maddeler 6zel bir
oneme sahiptir. Zeytinyaginda belirlenen baglica fenolik
maddeler ti¢ farkli sinifta degerlendirilmistir. Bu {i¢ sinifi,
basit fenoller (vanilik, gallik, kumarik, kadeik asitler,
hidroksitirozol, tirozol), sekoiridoitler (oleuropein ve
ligstrosit) ve lignanlar  (1-adetoksipinoresinol ve
pinoresinol) olusturmaktadir (Servili ve ark., 2009;
Alonso-Salces ve ark., 2010). Bu ii¢ sinifa ait bilesenlerin
antioksidan etkileri mevcuttur. Bu fenolik antioksidanlar
acisindan zengin olan zeytinyaglarinin  tiiketilmesi
durumunda oksidatif stres engellenerek, cesitli kanser
tirleri (kolon, meme ve deri kanseri gibi), kroner kalp
rahatsizliklar1 ve yaglanmaya karst koruyucu etki
saglanabilir (Owen ve ark., 2000). Fenolik bilesiklerin
antioksidan aktiviteleri yaninda zeytinyagimin duyusal
ozelliklerine de katkis1 mevcuttur (Kalua ve ark., 2005,
2006). Fenolik maddelerden, oleuropein aglikon (3,4-
DHPEA-EA), elenolik asidin tirozole bagli aldehidik
formu (p-HPEA-EA), elenolik asidin hidroksitirozole
bagh dialdehidik formu (3,4-(DHPEA-EDA), elenolik
asidin tirozole bagli dialdehidik formu (p-HPEA-EDA),
elenolik asit (EA) ve elonolik asit metil esterinin (EAME)
act ve keskin tat ile yliksek korelasyon gosterdigi tespit
edilmistir (Dierkes ve ark., 2012). Zeytinlerin hasat
edildigi olgunluk diizeyi, c¢esit, isleme kosullar1 ve
depolama kosullart gibi bircok faktoér zeytinyaginin
fenolik bilesimini etkiler (De Torres ve ark., 2016, Hbaieb
ve ark., 2016, Peres ve ark., 2016; Kelebek ve ark. 2017).

Bu caligmada, Ege bolgesinde oOnemli bir iiretim
payina sahip zeytin gesitlerinden farkli lokasyonlardan 2
hasat déneminde Tiretilen zeytinlerin yaglarinda fenolik
madde profili ve toplam fenolik madde miktarlarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Elde edilecek bulgular ile
¢esit, hasat donemi ve lokasyona bagli olarak yag
orneklerinin fenolik madde dagilimlar incelenecek ve bu
dagilimdan yola cikilarak yag kalitesi hakkinda fikir
edinilebilecektir.

Materyal ve Yontem

Aydm, Mugla, izmir ve Manisa illerinden bdlgeye
0zgii Memecik, Gemlik, Domat, Uslu ve Ayvalik
cesitlerden o bolgelerde yasayan halkin hasat yaptigi
zaman olan, ekim-ocak aylari arasinda, alinarak zeytinler,
2 hasat donemi siiresince (2007-2008 ve 2008-2009) elle
toplanmustir. Makalede, 2007-2008 hasat donemi 1. yil,
2008-2009 hasat donemi 2. yil Ornekleri olarak ele
almmistir.  Zeytinlerin 6rnek kodlari, ¢esitleri ve
lokasyonu Cizelge 1’de verilmistir. Elle hasat edilen
zeytinler laboratuvar tipi sistemle (HAUS, Aydin,
Tiirkiye) yaga islenmistir. Zeytinler metal zeytin kiricida
kirtlmis ve zeytin hamuru elde edilmistir. Hamur, 30°C’a
ayarlanabilir yogurucuda 60 dakika siire ile karistirilarak
yogrulmustur. Yagm hamurdan ayrilmasi i¢in dikey
santrifiij (3000 d/d) kullanilmis olup, bdylece sivi faz
(yag-karasu), kat1 fazdan ayrilmistir. Cam meziirde yag-
karasu ayrimindan sonra, az da olsa yagda bulunan
karasu, sanayide de kullanilan pamuk filtrelerden
stiziilmiis ve ayrica bu islemle az miktardaki posa da
ayrilmustir.

Toplam fenol ve fenolik bilesimin belirlenmesi igin 2
g yag santrifiij tiiptine tartilip, tizerine 1.0 ml n-hekzan ve
2,0 ml CH30H-su (60-40, v/v) ilave edilmistir.

Cizelge 1 Zeytinlerin ¢esitleri, hasat donemi ve
lokasyonlari
2007 — 2008 Hasat donemi
Kod Cesit Kod
El Memecik Aydin/Didim
E2 Memecik Mugla/Fethiye
E3 Gemlik Manisa /Akhisar
E4 Memecik Mugla/Zeytinalani
E5 Ayvalik Mugla /Yesilyurt
E6 Memecik Mugla /Yesilyurt
E7 Memecik Izmir/Bayindir
ES8 Uslu Manisa /Akhisar
E9 Domat Manisa /Akhisar
E10 Ayvalik Manisa /Akhisar
E11l Gemlik Mugla /Milas
E12 Memecik Mugla /Milas
2008-2009 Hasat dénemi
F1 Memecik Aydin/Didim
F2 Memecik Mugla/Fethiye
F3 Gemlik Manisa/Akhisar
F4 Memecik Mugla/Zeytinalani
FS Ayvalik Mugla/Yesilyurt
F6 Memecik Mugla/Yesilyurt
F7 Memecik [zmir/Bayindir
F8 Uslu Manisa/Akhisar
F9 Domat Manisa/Akhisar
F10 Ayvalik Manisa/Akhisar
F11 Gemlik Mugla/Milas
F12 Memecik Mugla/Milas
F13 Ayvalik Aydin/Didim
F14 Gemlik Aydin/Bozdogan
F15 Memecik Aydm/Bozdogan
F16 Memecik Mugla/Milas
F17 Memecik Mugla/Yatagan
F18 Memecik Aydin/Dalama
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Karisim vortex ile 2 dak. karistirilip, 3000 dev./dak. 5
dak. siire ile santrifiij edilmistir. Metanol faz1 ayrilip,
ekstraksiyon iki kez tekrarlanmigtir.  Ekstraktlar
birlestirilmis ve 0,45um (AIM Syringe Filter PTFE)
filtreden gecirilmistir. Fenol ekstraktindan 0,2 mL bir
tiiplin icine alinarak saf su ile 5 mL’ye tamamlanmis daha
sonra 0,5 mL Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ilave edilmistir. Ug
dakika sonra 1 mL sodyum karbonat cozeltisi (%35,
agirlik/hacim) ilave edilerek, karisim saf su ile 10 mL’ye
seyreltilmigtir. Cozeltinin absorbansi iki saat sonra sahit
cozeltiye karst 725 nm dalga boyunda spektrofotometre
ile Olgilmiistiir. Sonuglar, kafeik asit cinsinden ifade
edilmigtir (Pirisi ve ark. 2000, Bonoli ve ark. 2003,
Kalantzakis ve ark., 2006).

Fenolik bilesenlerin HPLC analizinde Vinha ve ark.
(2005)’nin  yontemi temel teskil etmistir. Fenolik
bilesenlerin belirlenmesinde kullanilan cihaz ve c¢alisma
kosullar1 soyledir:

Cihaz: Shimadzu LC 10A vp, Kyoto, Japonya.
Software: PC running Class VP chromatography manager
software (Shimadzu, Japonya). Enjeksiyon hacmi: 40 pL.
Kolon: Inertsil ODS3 (GL Sciences, Tokyo, Japonya)
(5pm, 25cmx4,6mm i.¢). Hareketli faz: A (%2 formik asit
sulu ¢ozeltisi), B (metanol). Akis hizi: 0.85 mL/dak.
Dedektor: Shimadzu SPD-M20 A Diode Array Dedector.
Sicaklik: 40°C. (280 nm: fenolik asitler ve sekoiridoitler,
320 nm: flavonoitler).

Gradient ¢aligma programi:

t= 001 A=95 B=5

t= 3.00 A=85 B=15
t=13.00 A=80 B=20
t=25.00 A=75 B=25
t=35.00 A=70 B=30
t=40.00 A=65 B=35
t=45.00 A=60 B=40
t=47.00 A=55 B=45
t=50.00 A=53 B=47
t=60.00 A=52 B=48
t=64.00 A=50 B=50
t=70.00 A=50 B=50
t=75.00 A=95 B=5

Analizde kullanilan standartlar sunlardir: oleuropein,
verbaskosit, hidroksitirozol (Extrasynthése, Genay,
Fransa), sinnamik asit, p-kumarik asit, luteolin, ferulik
asit, vanilik asit, apigenin, tirozol (2-(4-Hidroksifenil)
ethanol), sirinjik asit, kafeik asit, taksifolin, 3,4-
dihidroksibenzoik asit (Fluka, Steinheim, Almanya),
rutin, 4-hidroksi-4-bifenil-karboksilik asit, 4-hidroksi-
fenil-asetik asit (Sigma-Aldrich, Steinheim, Almanya).
Pikler, standart maddelerin alikonma siireleri, piklerin

UV-DAD  spektrumlar1 ile  karsilagtirilarak  ve
ekstraktlarin  igerisine  standartlar ilave edilerek
tanimlanmistir.

Bulgular ve Tartisma

Toplam fenol igerigi kafeik asit cinsinden verilmis
olup, orneklerin toplam fenol igerigine iliskin sonuglar
Cizelge 2’de verilmistir.

Toplam fenol igerigi 1. y1l 6rneklerinde 23,69-153,64
mg kafeik asit’kg, 2. yil 6rneklerinde 16,18-136,22 mg
kafeik asit’kg arasinda belirlenmistir. Memecik c¢esidi

Bayindir (Izmir) lokasyonundan (1.y1l), Gemlik cesidi
Bozdogan (Aydin) lokasyonundan (2.y1l) elde edilen
ornekler toplam fenol agisindan en zengin 6rnekler olarak
tespit edilmistir.

Cizelge 2 Zeytinyag1 Orneklerinin toplam fenol igerigi
(mg kafeik asit/’kg yag)

2007-2008 Hasat donemi

Kod Toplam fenol (Xo=SH)”
El 87,15+0,489™
E2 114,00+0,80¢
E3 35,844+3,20
E4 135,43+3,68"
E5 122,95+0,48°
E6 103,93+0,32f
E7 153,64+0,162
ES 64,93+0,00M
E9 104,73+0,16¢
E10 23,69+0,32)
E1l 62,53+0,16"
E12 108,89+0,48¢
2008-2009 Hasat donemi
F1 16,18+0,16!
F2 75,80+0,00%
F3 62,21+0,16
F4 124,07+0,32°
F5 66,85+0,00ef9
F6 110,81+0,16¢
F7 103,93+0,32¢
F8 111,13+0,47¢
F9 29,76+0,32h
F10 105,05+0,16¢
F11 33,76+0,80N
F12 56,78+0,16¢
F13 60,45+0,649
F14 136,22+2,882
F15 85,39+2,88¢
F16 71,64+0,64¢f
F17 103,29+12,47¢
F18 82,68+3,36¢

*: + Ortalama standart hata, **: Aym siitun iginde farkli harflerle
gosterilen ortalamalar arasidaki fark 6nemlidir (P<0,05)

flyasoglu ve ark. (2010), Ege bdlgesinden 2006-2007
ve 2007-2008 hasat doneminde Ayvalik ve Memecik
cesitlerinin  yaglarinda  toplam  fenol  igerigini
incelemislerdir. Ayvalik ¢esitlerinin yaglarinda 2006-
2007 hasat doneminde toplam fenol miktarin1 76,14-
143,58 mg kafeik asit/kg, 2007-2008 hasat déneminde
126,06-159,45 mg kafeik asit’kg; Memecik ¢esidinin
yaglarinda 2006-2007 hasat déneminde 136,37-185,38
mg kafeik asit/kg, 2007-2008 hasat déneminde 172.08-
254,30 mg kafeik asit/kg arasinda belirlemislerdir.
Ocakoglu ve ark., (2009), Ayvalik, Memecik, Gemlik ve
Domat g¢esitlerinde toplam fenol igergini 2005 yili
orneklerinde 274,09 mg gallik asit/kg ile 330,92 mg gallik
asit/kg arasinda, 2006 Orneklerinde ise 67,04-143,8 mg
gallik asit/kg arasinda belirtmislerdir. Ogiitcii ve Yilmaz
(2009), Ege Bolgesinden elde ettikleri o6rneklerin
yaglarinda toplam fenol igerigini 30,26-97,19 mg gallik
asit/kg arasinda belirlemislerdir. Konuskan ve Canbas
(2014), Gemlik, Halhali ve Sar1 Hasebi c¢esitleri ile
yaptiklar1 ¢aliymada toplam fenolik madde miktarini

9
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23,27-65,17 mg kafeik asit’kg olarak saptamislardir.
Boselli ve ark. (2009) italyada Frantoio ve Leccino
karisimi  ile Coratina gesitlerinden bizim yogurucu
sicakligimiza yakin sicaklikta (35°C) direttigi zeytin
yaglarinda toplam fenolik madde igerigini sirasiyla 133
mg gallik asit/kg ve 201 mg gallik asit/kg olarak
saptamustir. Japonyada yapilan bir arastirmada yedi farkli
donemde (25 Ekim-25 Aralik zaman diliminde) yapilan
Mission c¢esidine ait zeytinlerde toplam fenolik madde
miktar1 253 — 413mg/kg olarak saptanmistir (Shibasaki,
2005). Cerretani ve ark. (2004) dort farkli donemde
(EKim-Aralatk zaman diliminde) Italyanm, Nostrana di
Brisighella ve Ghiacciolo g¢esitlerinde toplam fenolik
madde  igerigini  209,5-585,2 mg/kg araliinda
saptanuslardir. Ogiitcii ve Yilmaz (2009), Ege bolgesi
yaglarinda farkli lokasyonlarda toplam fenol igeriginin
degistigini  bildirmiglerdir. ~Arastirma sonuglar1 da
Ocakoglu ve ark. (2009) ile Ogiitcii ve Yilmaz (2009)’mn
sonuglarna  bu acidan benzerlik gdstermektedir.
Konugkan ve Canbag (2014)’1n sonuglarinin, bizim sonug
araligimizda olmasi yoniiyle benzerlik arz etmektedir.
Boselli ve ark. (2009)’nin sonuglar1 genel olarak bizim
sonuglarimiza benzer ve yakin, Shibasaki (2005) ve
Cerretani ve ark. (2004)’nin sonuglari ise genel olarak
bizim sonuglarimizdan yiiksek bulunmustur.

Zeytinyag1 6rneklerinde belirlenen fenolik bilesenlerin
tiim Orneklerdeki miktarlarinin toplamlarina gore azalan
sira ile; tirozol, oleuropein, 4-hidroksifenil asetik asit,
luteolin, vanilik asit, hidroksitirozol, rutin, sinnamik asit,
verbaskozit, hidroksi fenilkarboksilik asit, sirinjik asit,
3,4-dihidroksibenzoik asit, kafeik asit, ferulik asit, p-
kumarik asit, taksifolin ve apigenin’dir. Fenolik
bilesenlere iliskin sonuglar Cizelge 3°de verilmistir.
Garcia ve ark. (2001), iki farkli zeytin ¢esidine ait

zeytinyaginda baglica; hidroksitirozol, tirozol, vanilik asit,
vanilin, 4-(asetoksietil)-1,2- dihidroksibenzen, p-kumarik
asit, hidroksitirozol, elenolik asitin dialdehidik formu, 1-
asetoksipinoresinol, pinoresinol, oleuropein aglukon,
luteolin, ligstrosit aglikon ve apigenin fenoliklerini
saptamislardir. Bazi bilesenlerin bizim ¢alismamizda, bazi
bilesenlerin ise ¢esitli arastirmacilarin ¢aligmalarinda
saptanamadig1 gorilmistiir.

Tirozol, 1. yil 6rneklerinde en diisiik 1,80 mg/kg (E4
kodlu Mugla ili Zeytinalani mahallesinden toplanan
Memecik ¢esidi), en yiiksek 13,39 mg/kg (E7 kodlu izmir
ili Bayindir ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 1,76 mg/kg (F8 kodlu Manisa ili
Akhisar il¢esinden toplanan Uslu gesidi), en yiiksek 11,66
mg/kg (F9 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan
Domat ¢esidi) olarak tespit edilmistir. Ocakoglu ve ark.,
(2009), 2005 yili orneklerinde 0,67-14,17 mg/kg, 2006
yili 6rneklerinde 0,40-4,33 mg/kg arasinda, ilyasoglu ve
ark., (2010), 2006-2007 yili Ayvalik ¢esidi orneklerinde
3,84-6,41 mg/kg, 2007-2008 yili 6rneklerinde 2,18-9,13
mg/kg, Memecik c¢esidi 2006-2007 Orneklerinde 7,41-
20,08 mg/kg, 2007-2008 yili orneklerinde 8,12-14,11
mg/kg arasinda, Konugkan ve Canbas (2014), Gemlik,
Halhali ve Sar1 Hasebi gesitleri ile yaptigi ¢alismada 0,07-
0,51mg/kg arasinda oldugunu bildirmislerdir. Artajo ve
ark. (2006) Zeytinyagi imalati esnasinda fenolik
bilesenlerin meyvenin  olgunlasma evresine  gore
zeytinyagindaki degisimine iliskin Ispanyada yaptiklart
calismada Arbequing cesidi zeytinde tirozol igerigini
82,94-92,59mg/kg araliginda saptamislardir. Arastirma
sonuglari, Ocakoglu ve ark., (2009) ve Ilyasoglu ve ark.
(2010)’1in sonuglarina benzerlik gostermekte, Konuskan
ve Canbasg (2014)’iin sonuglarindan yiiksek, Artajo ve ark.
(2006)’nin sonuglarindan diigiik bulunmustur.

Cizelge 3a Zeytinyagi 6rneklerinin fenol bilesimi, mg/kg (2007-2008 Hasat donemi)

K 2007-2008 hasat donemi

1* 2 3 4 5 6 7 8 9
E1l 1,16£0,16a™  0,45£0,01b  10,70+0,25ab  0,37+0,17c  1,94+0,07ab  0,06+0,00bc  0,56+0,01a  0,14+0,00ab  0,03+0,01ab
E2 1,38+0,55a 0,63+0,11a 3,21+0,13c 2,49+0,46b  1,93+0,11ab  0,01+0,00c  0,29+0,01bc  0,19+0,00a 0,01+0,00b
E3 0,04+0,01b  0,04+0,01c 12,66+0,36a 1,13+0,07bc  0,30+0,09de  0,19+0,02b  0,02+0,00d = 0,00+0,00c  0,06+0,02ab
E4 1,33+0,01a  0,01+0,01c 1,80+0,06c  1,41+0,20bc  0,25+0,00de  0,07+0,04bc  0,07+0,03cd  0,06+0,00bc  0,02+0,00ab
E5 0,60+0,03b  0,48+0,02b  5,65+0,05bc  1,54+0,03bc  2,34+0,19a  0,03+0,00c  0,24+0,07bcd 0,05+0,00bc  0,02+0,00b
E6 0,29+0,01b  0,01+0,00c ~ 2,00+0,02c  6,50+1,37a  0,28+0,00de  0,10+0,02bc  0,03+0,01d 0,09+0,02abc  0,02+0,00b
E7 1,62+0,06a 0,05+0,01c  13,3944,84a 1,24+0,17bc 0,15+0,02de  0,36+0,14a 0,04+0,02d 0,19+0,12a 0,09+0,07a
ES8 0,02+0,00b  0,01+0,00c  3,28+0,01c  0,62+0,10c  0,06+0,00e  0,04+0,00bc  0,13+0,00cd 0,03+0,02bc  0,03+0,00ab
E9 0,50+0,12b  0,01+0,00c  4,94+0,01bc  1,32+0,29bc  0,58+0,35d  0,03+0,01c  0,09+0,03cd 0,02+0,0l1bc  0,01+0,00b
E10 0,04+0,01b  0,08+0,04c  3,63+1,17c  1,81+0,60bc  1,22+0,25¢  0,14+0,04bc  0,08+0,01cd  0,00+0,00c  0,02+0,00b
E11 0,41+0,17b  0,11+0,08c  1,85+0,01c  0,37+0,01c  0,49+0,01de  0,03+0,00c  0,38+0,22ab  0,02+0,00bc  0,02+0,00b
E12 0,39+0,14b  0,47+0,06b  12,00+3,78a  2,55+0,09b  1,72+0,00b  0,03+0,01c  0,56+0,00a  0,03+0,00bc  0,02+0,00ab
K 10 11 12 13 14 15 16 17
E1l 5,60+0,11ef  0,03+0,00c  1,49+1,32a  0,18+0,08cd  0,07+0,02c  0,92+0,06b  0,03+0,00a  0,67+0,03c
E2 3,63+0,20g  0,02+0,00c  0,83+0,03ab  1,05+0,05a 0,19+0,15abc  0,07+0,0l1e  0,00+0,00c  0,11+0,00g
E3 2,96+0,36gh  0,03+0,00c  0,06+0,03b  0,08+0,00de 0,27+0,0labc 0,11+0,07de  0,00+0,00c  1,78+0,04a
E4 13,42+0,43b  0,25+0,00a  0,25+0,00ab 0,12+0,0lcde 0,08+0,02¢  0,25+0,01d  0,00+0,00c  1,70+0,15a
E5 4,97+0,02f  0,03+0,00c  0,83+0,02ab  0,23+0,04c  0,11+0,00bc  0,05+0,01e  0,00+0,00bc  0,48+0,00cd
E6 12,22+0,22c  0,01+0,00c  0,34+0,02ab  0,08+0,00de  0,32+0,02ab  0,10+0,05e  0,00+0,00c  0,25+0,00efg
E7 19,50+0,19a  0,06+0,00c  0,65+0,09ab  0,55+0,04b  0,16+0,03bc  0,03+0,01e  0,00+0,00c  0,40+0,10de
E8 8,08+0,04d  0,03+0,01c  0,17+0,00ab  0,05+0,00e = 0,39+0,15a  0,42+0,09c  0,00+0,00bc  0,18+0,05fg
E9 6,26+0,78¢  0,14+0,05b  0,30+0,10ab  0,63+0,07b  0,17+0,03bc  0,13+0,06de  0,00+0,00c  0,23+0,01efg
E10 2,47+0,15h  0,01+0,00c  0,26+0,03ab  0,04+0,0l1e  0,14+0,02bc  2,61+0,04a  0,01+0,01b  0,35+0,07def
E11 1,26+0,06i 0,04+0,03c  0,12+0,05b  0,03+0,0le  0,16+0,01bc 0,12+0,01de  0,00+0,00c  0,51+0,01cd
E12 8,15+0,07d  0,03+0,00c  0,15+0,00b  0,05+0,00e  0,17+0,01bc  0,02+0,00e  0,01+0,00bc  1,28+0,08b

*:1) Hidroksitirozol, 2) 3,4-Dihidroksibenzoik asit, 3) Tirozol, 4) 4-Hidroksifenil asetik asit, 5) Vanilik asit, 6) Kafeik asit, 7) Sirinjik asit, 8) p-
Kumarik asit, 9) Taksifolin, 10) Oleuropein, 11) Ferulik asit, 12) Sinnamik asit, 13) Hidroksi fenilkarboksilik asit, 14) Verbaskozit, 15) Rutin,
16) Apigenin, 17) Luteolin, ™: + Ortalama standart hata, Ayni siitun i¢inde farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)
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Cizelge 3b Zeytinyagi 6rneklerinin fenol bilesimi, mg/kg (2008-2009) Hasat donemi

K 2008-2009 hasat dénemi

1* 2 3 4 5 6 7 8 9
F1 1,53+0,01b™  0,31+0,08a  7,78+4,24abc  0,47+0,07c 0,21+0,06b 0,03+0,00c  0,31+0,09bc  0,37+0,00a 0,02+0,00b
F2 0,07+0,01fg  0,02+0,01d  2,27+0,31d  0,77+0,17c  0,20+0,02b  0,02+0,01c  0,03+0,01ef 0,01+0,00cd  0,15+0,02b
F3 0,03£0,01g  0,06+0,03d  2,01+0,06d  0,54+0,08c  0,05+0,0l1b  0,02+0,00c  0,03+0,0lef  0,16+0,06b  0,02+0,01b
F4 0,53+0,05d 0,05+0,00d  7,50+0,05abc  0,59+0,25¢c 2,03+£0,97a 0,25+0,12a  0,04+0,02ef  0,01+0,00cd  0,02+0,00b
F5 0,34+0,19def  0,05+0,02d 1,99+0,25d  0,96+0,18bc  0,04+0,01b  0,01+0,00c  0,35+0,02ab  0,07+0,01c 0,01+0,00b
F6 0,04+0,01fg  0,01+0,00d  4,19+1,48cd  0,35+0,09c  0,08+0,02b  0,01+0,00c 0,01+0,00f  0,12+0,04b  0,02+0,01b
F7 0,07+0,02fg  0,02+0,01d 6,79+0,31bcd 1,15+0,48bc  0,11+0,03b 0,02+0,00c 0,02+0,00f  0,01+0,00cd  0,05+0,01b
F8 0,16+0,09efg  0,05+0,01d 1,76+0,02d  2,19+0,01bc  0,65+0,08b  0,01+0,00c 0,02+0,00f  0,02+0,00cd  0,04+0,02b
F9 2,31+£0,01a  0,00+0,00d 11,66+0,03a 0,50+0,12c  0,08+0,00b  0,15+0,00ab  0,23+0,00cd  0,00+0,00d 0,01+0,00b
F10 0,70+0,18¢c 0,02+0,01d  5,80+3,74bcd  4,00+2,94b 0,61+0,16b  0,12+0,03bc  0,26+0,04bcd 0,03+0,00cd  0,02+0,00b
F11 0,08+0,03fg  0,08+0,05cd 3,46+0,43cd  0,39+0,04c  0,14+0,04b  0,04+0,02bc  0,04+0,02ef  0,01+0,01cd  0,04+0,01b
F12 0,37+0,24de  0,07+0,03cd 9,37+1,10ab  0,35+0,04c  0,42+0,30b  0,10+0,09bc  0,15+0,10de 0,02+0,01cd  0,05+0,03b
F13 |0,25+0,04defg 0,01+0,01d 1,80+0,03d  0,96+0,14bc  0,11+0,02b 0,01+0,00c  0,05+0,02ef 0,02+0,01cd  0,04+0,01b
F14 0,03£0,00g  0,17+0,01bc  4,24+1,44cd 0,97+0,08bc  0,85+0,10b  0,03+0,01c  0,08+0,01ef 0,02+0,01cd  0,03+0,00b
F15 0,04+0,00fg  0,01+0,00d  3,35+0,63cd  0,59+0,06c  0,12+0,02b  0,01+0,00c  0,44+0,06a  0,02+0,01cd  0,02+0,00b
F16 0,04+0,01fg  0,01+0,00d 1,94+0,20d 0,52+0,26¢ 0,40+0,21b 0,01+0,00c  0,04+0,02ef  0,03+0,02cd  0,05+0,02b
F17 0,04+0,00fg  0,02+0,00d  2,09+0,09d  10,71+0,02a  0,13+0,01b  0,02+0,00c 0,01+0,00f  0,01+0,00cd  0,02+0,00b
F18 0,06+0,01fg  0,21+0,09b  2,56+0,07d  3,99+2,40b  0,09+0,01b  0,01+0,00c 0,02+0,00f  0,05+0,01cd  0,38+0,24a
K 10 11 12 13 14 15 16 17
F1 8,34+0,06b™ 0,020,000  0,44+0,05bc 0,18+0,10bcd 0,76+0,27a  0,07+0,03c  0,00+0,00c  0,06+0,01d
F2 0,77+0,25e  0,26+0,01a  0,53+0,28bc  0,08+0,02cd  0,34+0,07bc  0,09+0,05¢  0,27+0,22a  0,11+0,04d
F3 1,83+0,48e 0,02+0,01b 0,75+0,47b  0,15+0,07bcd 0,52+0,25ab  0,16+0,15bc  0,07+0,03bc  1,05+0,43ab
F4 1,21+0,37e 0,01+0,01b  0,09+0,00c  0,04+0,02cd  0,15+0,01c  0,20+0,17bc  0,00+0,00c 1,41+0,02a
F5 |4,06+0,29cde 0,03+0,01b  1,58+0,07a 0,16+0,06bcd 0,13+0,07c  0,04+0,01c  0,00+0,00c  0,36+0,03cd
F6 1,22+0,18¢  0,32+0,17a  0,15+0,09c  0,29+0,16bc  0,11+0,00c  0,15+0,09bc  0,09+0,04bc  0,56+0,29bcd
F7 0,35+0,12e 0,07+0,00b  0,09+0,01c  0,06+0,00cd  0,70+0,12a  0,08+0,02c  0,18+0,03ab 0,48+0,06bcd
F8 7,18+3,82bc  0,10+0,03b  0,23+0,02bc  0,12+0,02bcd 0,20+0,01bc  0,12+0,05c  0,00+0,00bc 0,57+0,08bcd
F9 3,06+0,14de  0,01+0,00b  0,20+0,01bc 0,26+0,07bcd  0,12+0,01c  0,09+0,00c ~ 0,00+0,00c  0,81+0,03abc
F10 13,12+1,65a  0,01+0,00b  0,63+0,06bc  0,57+0,18a  0,25+0,08bc  0,42+0,21ab  0,00+0,00c  0,17+0,02cd
F11 0,31+0,13¢  0,06+0,01b  0,11+0,04c  0,03+0,00d  0,18+0,06bc  0,04+0,02c  0,05+0,01bc  0,31+0,04cd
F12 |[6,52+2,47bcd 0,03+0,02b  0,22+0,05bc  0,36+0,0lab  0,16+0,00c  0,62+0,16a  0,00+0,00bc  0,17+0,10cd
F13 1,15+0,11e 0,02+0,00b  0,11+0,01c  0,04+0,03cd  0,17+0,05c 0,10+0,03c  0,00+0,00bc  1,10+0,66ab
F14 1,24+0,20e  0,03+0,01b  0,04+0,02c  0,05+0,00cd  0,14+0,04c  0,01+0,0l1c  0,01+0,01bc  0,23+0,03cd
F15 2,13+0,47¢  0,07+0,01b  0,32+0,14bc 0,19+0,07bcd 0,22+0,06bc  0,11+0,06c  0,01+0,00bc  0,56+0,05bcd
F16 |3,22+1,85cde 0,02+0,00b  0,61+0,43bc 0,20+0,09bcd 0,24+0,12bc  0,07+0,01c  0,03+0,00bc  0,61+0,07bcd
F17 0,20+0,02e  0,11+0,02b  0,14+0,03c  0,18+0,0lbcd 0,33+0,03bc  0,03+0,02c  0,02+0,00bc  0,12+0,04cd
F18 0,51+0,14e  0,08+0,01b  0,05+0,04c  0,05+0,0l1cd 0,37+0,00bc  0,06+0,01c  0,06+0,02bc  0,08+0,00d

*:1) Hidroksitirozol, 2) 3,4-Dihidroksibenzoik asit, 3) Tirozol, 4) 4-Hidroksifenil asetik asit, 5) Vanilik asit, 6) Kafeik asit, 7) Sirinjik asit, 8) p-
Kumarik asit, 9) Taksifolin, 10) Oleuropein, 11) Ferulik asit, 12) Sinnamik asit, 13) Hidroksi fenilkarboksilik asit, 14) Verbaskozit, 15) Rutin,
16) Apigenin, 17) Luteolin, ™: + Ortalama standart hata, Ayn siitun iginde farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0,05)

Oleuropein, 1. yil orneklerinde en diisiik 1,26 mg/kg
(E11 kodlu Mugla ili Milas ilgesinden toplanan Gemlik
cesidi), en yiiksek 19,50 mg/kg (E7 kodlu izmir ili
Bayindir ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,20 mg/kg (F17 kodlu Mugla ili
Yatagan il¢esinden toplanan Memecik ¢esidi), en yiiksek
13,12 mg/kg (F10 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden
toplanan Ayvalik ¢esidi) olarak tespit edilmistir.
Konugkan ve Canbas (2014), 0,58-2,39 araliginda
belirlemislerdir. Artjo ve ark. (2006) Ispanya’da,
Abequina gesidinin farkli hasat dénemlerine ait zeytinyagi
orneklerinde 33,25 — 43,37 mg/kg araliginda oleuropein
bileseni saptamiglardir. Sonuglar Konuskan ve Canbag
(2014)’1n disindaki aragtirmacilarin verilerinden farklidir.
Bazi1 6rneklerin sonuglar1 Konuskan ve Canbas (2014)’1n
sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

4-hidroksifenil asetik asit, 1. y1l drneklerinde en diisiik
0,37 mg/kg (E1 kodlu Aydin ili Didim ilgesinden
toplanan Memecik ¢esidi ve E11 kodlu Mugla ili Milas
ilgesinden toplanan Gemlik ¢esidi), en yiiksek 6,5 mg/kg
(E6 kodlu Mugla ili Yesilyurt mahallesinden toplanan
Memecik gesidi), 2. yil drneklerinde en diigiik 0,35 mg/kg
(F12 kodlu Mugla ili Milas ilgesinden toplanan Memecik
cesidi ve F6 kodlu Mugla ili Yesilyurt mahallesinden
toplanan Memecik ¢esidi), en yiiksek 10,71 mg/kg (F17
kodlu Mugla ili Yatagan il¢esinden toplanan Memecik
¢esidi) olarak tespit edilmistir. Ocakoglu ve ark. (2009),

2005 yili 6rneklerinde Memecik gesidinde bu bileseni
tespit edemezlerken diger drneklerde bu bilesenin miktari,
0,03-0,15 mg/kg arasinda, 2006 yili Orneklerinde
Memecik ve Ayvalik ¢esidinde belirleyememisler,
Gemlik ve Domat ¢esidi Orneklerinde sirasiyla 0,03
mg/kg ve 0,04 mg/kg arasinda degistigini belirlemislerdir.
Arastirma sonuglari, Ocakoglu ve ark., (2009)’1n
verilerinden yiiksek bulunmustur. Bu literatiir verileri,
arastirma sonuglar1 ile uyum gostermemektedir.

Luteolin, 1. y1l 6rneklerinde en diisiik 0,11 mg/kg (E2
kodlu Mugla ili Fethiye ilgesinden toplanan Memecik
cesidi), en yikksek 1,78 mg/kg (E3 kodlu Manisa ili
Akhisar ilcesinden toplanan Gemlik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,06 mg/kg (F1 kodlu Aydin ili
Didim ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), en yiiksek
141 mgkg (F4 kodlu Mugla ili Zeytinalani
mahallesinden toplanan Memecik c¢esidi) olarak tespit
edilmistir. Ocakoglu ve ark., (2009), 2005 yil
orneklerinde luteolin miktari 0,4-2,4 mg/kg, 2006 yil
orneklerinde ise 0,07-1,91 mg/kg arasinda
belirlemislerdir. ilyasoglu ve ark., (2010), bu bilesenin
miktarin1 Ayvalik ¢esidi Orneklerinde 1,90-2,16 mg/kg
(2006-2007 hasat donemi) ve 0,84-2,84 mg/kg (2007-
2008 hasat donemi), Memecik gesidi 6rneklerinde 2,80-
3,68 mg/kg (2006-2007 hasat donemi) ve 0,97-3,04
mg/kg (2007-2008 hasat donemi) arasinda oldugunu
bildirmislerdir. Murkovic ve ark. (2004), Yunanistan’da
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dretilmig 5 farkli zeytinyagi 6rneginde 1,9-7,0 mg/kg
araliginda luteolin bileseni oldugunu bildirmigtir. Boselli
ve ark. (2009) italya’da Frantoio ve Leccino karisimu ile
Coratina ¢esitlerinden bizim yogurucu sicakligimiza
yakin sicaklikta (35°C) iirettigi zeytin yaglarinda luteolin
bilesenini sirastyla 1,91 mg/kg ve 1,14 mg/kg olarak
saptamistir. Sonuglar, Ocakoglu ve ark. (2009)’in ve
Boselli ve ark. 2009)’nin verilerine yakn, ilyasoglu ve
ark. (2010) ve Murkovic (2004)’in verilerinden daha
diigiiktiir.

Vanilik asit, 1. yil drneklerinde en diisiik 0,06 mg/kg
(E8 kodlu Manisa ili Akhisar il¢esinden toplanan Uslu
¢esidi), en yiiksek 2,34 mg/kg (E5 kodlu Mugla ili
Yesilyurt mahallesinden toplanan Ayvalik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,04 mg/kg (F5 kodlu Mugla ili
Yesilyurt mahallesinden toplanan Ayvalik ¢esidi), en
yiksek 2,03 mg/kg (F4 kodlu Mugla ili Zeytinalani
mahallesinden toplanan Memecik c¢esidi) olarak tespit
edilmistir. Ocakoglu ve ark., (2009), 2005 yili
orneklerinde bu bileseni 0,07-0,47 mg/kg, 2006 yilinda
ise 0,12-0,72 mg/kg arasinda belirlemistir. Boselli ve ark.
(2009) italya’da Frantoio ve Leccino karisimi ile Coratina
gesitlerinden bizim yogurucu sicakligimiza yakin
sicaklikta (35°C) direttigi zeytin yaglarinda vanilik asit
bilesenini sirasiyla 0,48 mg/kg ve 0,54 mg/kg olarak
saptamugtir.  Sonuglar, Ilyasoglu ve ark. (2010)mn
sonuglarindan farkli, Ocakoglu ve ark. (2009)’in
verilerinden yiiksek, Boselli ve ark. (2009)’nin verilerine
kismen benzer, genel olarak yiiksek bulunmustur.

Hidroksitirozol, 1. yil &rneklerinde en diisiikk 0,02
mg/kg (E8 kodlu Manisa ili Akhisar il¢esinden toplanan
Uslu cesidi), en yiiksek 1,62 mg/kg (E7 kodlu Izmir ili
Bayindir ilgesinden toplanan Memecik cesidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,03 mg/kg (F14 kodlu Aydin ili
Bozdogan ilgesinden toplanan Gemlik ¢esidi), en yiiksek
2,31 mg/kg (F9 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden
toplanan Domat ¢esidi) olarak tespit edilmistir. Ocakoglu
ve ark., (2009), 2005 yili orneklerinde hidroksitirozol
miktarm1 1,1 mg/kg ile 4,25 mg/kg, 2006 yih
orneklerinde 0,07-1,97 mg/kg arasinda belirlemislerdir.
Ilyasoglu ve ark., (2010), hidroksitirozol miktarini,
Ayvalik ¢esidi 6rneklerinde 2006-2007 hasat doneminde
8,22-21,39 mg/kg, 2007-2008 hasat doneminde 1,64-
13,91 mg/kg, Memecik c¢esidi Orneklerinde 2006-2007
hasat doneminde 3,72-7,99 mg/kg, 2007-2008 hasat
doneminde 0,53-14,24 mg/kg arasinda bildirmislerdir.
Artajo ve ark. (2006) Zeytinyag1 imalati esnasinda fenolik
bilesenlerin meyvenin olgunlagma evresine gdre
zeytinyagindaki degisimine iliskin Ispanya’da yaptiklart
caligmada Arbequing ¢esidi i¢in hidroksitirozol bilesenini
0,07-0,13mg/kg araliginda saptamuslardir. Sonuglar,
Ocakoglu ve ark. (2009) ve ilyasoglu ve ark. (2010)’1n
bildirdigi degerlerin oldukca altinda, Artajo ve ark.
(2006)’nin  sonuglarina kismen benzer ve yiiksek
bulunmustur.

Rutin, 1. y1l 6rneklerinde en diigiik 0,02 mg/kg (E12
kodlu Mugla ili Milas ilgesinden toplanan Memecik
cesidi), en yiiksek 2,61 mg/kg (E10 kodlu Manisa ili
Akhisar ilgesinden toplanan Ayvalik c¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,01 mg/kg (F14 kodlu Aydin ili
Bozdogan ilgesinden toplanan Gemlik ¢esidi), en yiiksek
0,62 mg/kg (F12 kodlu Mugla ili Milas ilgesinden
toplanan Memecik ¢esidi) olarak tespit edilmistir. Arslan

ve Ozcan (2011) Tiirkiye’de, farkli illerden ve farkl
donemlerde topladiklart Sarrulak g¢esidnin rutin igerigini
22,9-242,8 mg/kg araliginda saptamiglardir. Artajo ve
ark. (2006) Zeytinyagi imalati esnasinda fenolik
bilesenlerin meyvenin olgunlagsma evresine  gore
zeytinyagindaki degisimine iliskin Ispanya’da yaptiklari
calismada Arbequing ¢esidi zeytinde rutin icerigini 41,52-
114,80 mg/kg araliginda saptamislardir. Sonuglar, genel
olarak arastirmacilarin verilerinden diisiik bulunmustur.

Sinnamik asit, 1. yil orneklerinde en disiik 0,06
mg/kg (E3 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan
Gemlik ¢esidi), en yiiksek 1,49 mg/kg (E1 kodlu Aydin ili
Didim ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,04 mg/kg (F14 kodlu Aydn ili
Bozdogan ilgesinden toplanan Gemlik ¢esidi), en yiiksek
1,58 mg/kg (F5 kodlu o6rnek) olarak tespit edilmistir.
Ocakoglu ve ark., (2009), 2005 yili 6rneklerinde 0-0,71
mg/kg, 2006 yili orneklerinde ise 0.06-0.97 mg/kg
arasinda belirlemislerdir. Caponio ve ark. (2001), sizma
zeytinyaginda  fenolik  bilesenler ile olgunlasma
derecesinin duyusal 6zellikler ve raf odmrii {izerine etkisini
arastirdigi calismasinda, Italya’da farkli olgunlasma
donemlerine ait Coratina ¢esidinden elde edilmis
zeytinyaglarinda sinnamik asit bilesenini  0,25-0,27
mg/kg araliginda saptamistir. Ocakoglu ve ark. (2009) ve
flyasoglu ve ark. (2010)’1n verileri ile arastirma sonuglari
benzerlik gostermektedir. Sonuglarimiz Caponio ve ark.
(2001)’nin  sonuglarin1 kapsamakla beraber, genellikle
bizim sonuglarimiz daha yiiksek bulunmustur.

Verbaskozit, 1. y1l 6rneklerinde en diisiik 0,07 mg/kg
(E1 kodlu Aydin ili Didim il¢esinden toplanan Memecik
cesidi), en yiiksek 0,39 mg/kg (E8 kodlu Manisa ili
Akhisar ilgesinden toplanan Uslu ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en diisiik 0,11 mg/kg (F6 kodlu Mugla ili
Yesilyurt mahallesinden toplanan Memecik c¢esidi), en
yiiksek 0,76 mg/kg (F1 kodlu Aydin ili Didim ilgesinden
toplanan Memecik ¢esidi) olarak tespit edilmistir. Vinha
ve ark. (2005) Portekiz’de zeytin ¢esitlerinin  ve
loksayonun fenolik dagilima etkisini arastirdiklari
caligmalarinda Verbaskozit bilesenini 0,7-209 mg/kg
araliginda belirlemislerdir. Sonuglar kismen Vinha ve ark.
(2005)’nin bulduklart degerlerle uyumlu olmakla birlikte
genel olarak bunlardan diigiik bulunmustur.

Hidroksifenil karboksilik asit, 1. yil drneklerinde en
diistik 0,03 mg/kg (E11 kodlu Mugla ili Milas il¢esinden
toplanan Gemlik ¢esidi), en yiiksek 1,05 mg/kg (E2 kodlu
Mugla ili Fethiye il¢esinden toplanan Memecik ¢esidi), 2.
yil orneklerinde en diisiik 0,03 mg/kg (F11 kodlu Mugla
ili Milas ilgesinden toplanan Gemlik ¢esidi), en yiiksek
0,57 mg/kg (F10 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden
toplanan Ayvalik ¢esidi) olarak tespit edilmistir. Arslan
ve Ozcan (2014) Kilis yaglk gesidinin kimyasal yag
kompozisyonu ve kalitesinin lokasyona bagli degisimini
aragtirdiklar1 ¢alismada, Hidroksifenil karboksilik asit
bilesenini 0,05-0,70mg/kg araliginda belirlemislerdir.
Arslan  ve Ozcan (2014)mn sonuglarinin  bizim
sonuglarimizla benzerlik arz ettigi goriilmiistiir.

Sirinjik asit, 1. y1l 6rneklerinde en diisiik 0,02 mg/kg
(E3 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan Gemlik
¢esidi), en yiiksek 0,56 mg/kg (E1 kodlu Aydin ili Didim
ilcesinden toplanan Memecik ¢esidi ve E12 kodlu Mugla
ili Milas ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en disiik 0,01 mg/kg (F6 kodlu Mugla ili
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Yesilyurt mahallesinden toplanan Memecik ¢esidi), en
yiksek 0,44 mg/kg (F15 kodlu Aydm ili Bozdogan
ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi) olarak tespit
edilmistir. Arslan ve Ozcan (2014) Kilis yaglik ¢esidinin
kimyasal yag kompozisyonu ve kalitesinin lokasyona
bagli degisimini arastirdiklar1 c¢aligmada, Hidroksifenil
karboksilik asit bilesenini 0,00-0,10 mg/kg araliginda
saptanustir. Arslan ve Ozcan (2014)’1n sonuglarmin bizim
sonuc¢larimiza benzemekle beraber, bizim
sonuglarimizdan diigiik oldugu goriilmiistiir.
3,4-dihidroksibenzoik asit, 1. yil Orneklerinde en
disik 0,01 mg/kg (E6 kodlu Mugla ili Yesilyurt
mahallesinden toplanan Memecik ¢esidi), en yiiksek 0,63
mg/kg (E2 kodlu Mugla ili Fethiye il¢esinden toplanan
Memecik ¢esidi), 2. yil 6rneklerinde en diisiik 0,04 mg/kg
(F9 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan Domat
¢esidi), en yitksek 0,31 mg/kg (F1 kodlu Aydin ili Didim
ilcesinden toplanan Memecik ¢esidi) olarak tespit
edilmistir. Caponio ve ark. (2001), sizma zeytinyaginda
fenolik bilesenler ile olgunlagsma derecesinin duyusal
ozellikler ve raf Omrli iizerine etkisini aragtirdigt
calismasinda, italya’da farkli olgunlasma donemlerine ait
Coratina ¢esidinden elde edilmis zeytinyaglarinda p-

Hidroksibenzoik asit bilesenini  0,02-0,11 mg/kg
araliginda saptamistir. Sonuglarin  Caponio ve ark.
(2001)’nin sonuglarina kismen benzedigi

goriilmiistiir. Aragtirma orneklerinin tiimiinde bu bilegen
belirlenmis olup, bu literatiirlerin sonu¢larindan farklidir.

Kafeik asit, 1. yil 6rneklerinde en diisiik 0,01 mg/kg
(E2 kodlu Mugla ili Fethiye ilgesinden toplanan Memecik
cesidi), en yiksek 0,36 mgkg (E7 kodlu Izmir ili
Bayindir ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en disiik 0,01 mg/kg (F8 kodlu Manisa ili
Akhisar ilgesinden toplanan Uslu ¢esidi), en yiiksek 0,25
mg/kg (F4 kodlu Mugla ili Zeytinalan1 mahallesinden
toplanan Memecik ¢esidi) olarak tespit edilmistir.
Ocakoglu ve ark., (2009), 2005 yili 6rneklerinden sadece
Domat ¢esidi Orneginde ve 0,03 mg/kg olarak
belirlerlerken, 2006 yili o6rneklerinde Gemlik ¢esidi
orneginde bu bilesen belirlenemezken digerlerinde bu
bilesenin miktar1 0,006-0,02 mg/kg arasinda, Caponio ve
ark. (2001) 0,04-0,05mg/kg arasinda belirlemislerdir.
Sonuglar, Ocakoglu ve ark. (2009)’1n verilerinden yiiksek,
Caponio ve ark. (2001)’nin verilerine kismen benzer,
genel olarak bunlardan yiiksek bulunmustur.

Ferulik asit, 1. y1l 6rneklerinde en diisik 0,01 mg/kg
(E10 kodlu Manisa ili Akhisar ilcesinden toplanan
Ayvalik c¢esidi ve E6 kodlu Mugla ili Yesilyurt
mabhallesinden toplanan Memecik ¢esidi), en yiiksek 0,25
mg/kg (E4 kodlu Mugla ili Zeytinalan1 mahallesinden
toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil orneklerinde en diisiik
0,01 mg/kg (F9 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden
toplanan Domat ¢esidi), en yiiksek 0,32 mg/kg (F6 kodlu
Mugla ili Yesilyurt mahallesinden toplanan Memecik
¢esidi) olarak tespit edilmistir. Ocakoglu ve ark., (2009),
2005 hasat donemi Ayvalik ve Gemlik ¢esidi 6rneklerinde
bu bileseni tespit edemezlerken, Domat ve Memecik
¢esidi Orneklerinde bu bileseni sirasiyla 0,05 mg/kg ve
0,27 mg/kg olarak belirlemislerdir, 2006 hasat doneminde
ise Domat ¢esidinde bu bilesen saptanamamuis olup, diger
orneklerde bu bilesenin miktarinin 0,28 mg/kg’a kadar
yiikseldigi  goriilmiistiir. Ilyasoglu ve ark., (2010),
Ayvalik ¢esidi orneklerinde bu bileseni 0,22-0,25 mg/kg

(2006-2007 hasat doénemi) ve 0,22-0,32 mg/kg (2007-
2008 hasat donemi) arasinda, Memecik ¢esidi
orneklerinde ise 0,26-0,51 mg/kg (2006-2007 hasat
doénemi) ve 0,27-0,40 mg/kg (2007-2008 hasat donemi)
arasinda degistigini bildirmislerdir. Caponio ve ark.
(2001) ferulik asit bilesenini 0,27-0,36 mg/kg araliginda
saptanuglardir. Orneklerin ferulik asit oranlari, Ocakoglu
ve ark. (2009), ilyasoglu ve ark. (2010)’1n ve Caonio ve
ark. (2001)’in degerlerine benzerlik gostermektedir.

p-kumarik asit, 1. yil orneklerinde en diisiik 0,004
mg/kg (E10 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan
Ayvalik gesidi), en yiiksek 0,19 mg/kg (E7 kodlu {zmir ili
Bayindir ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi ve E2 kodlu
Mugla ili Fethiye il¢esinden toplanan Memecik ¢esidi), 2.
yil 6rneklerinde en diisiik 0,003 mg/kg (F9 kodlu Manisa
ili Akhisar ilgesinden toplanan Domat ¢esidi), en yiiksek
0,37 mg/kg (F1 kodlu Aydin ili Didim il¢esinden toplanan
Memecik ¢esidi) olarak tespit edilmistir. Ocakoglu ve
ark., (2009), 2005 yili 6rneklerinde p-kumarik asidi 0,03-
0,80 mg/kg, 2006 yili 6rneklerinde 0,02-0,96 mg/kg
arasinda oldugunu bildirmislerdir. ilyasoglu ve ark.
(2010), Ayvalik ¢esidi 6rneklerinde bu bileseni 0,43-0,67
mg/kg (2006-2007 hasat doénemi) ve 0,48-0,68 mg/kg
(2007-2008 hasat donemi) arasinda, Memecik ¢esidi
orneklerinde ise bu bileseni 0,70-1,40 mg/kg (2006-2007
hasat donemi) ve 0,77-1,32 mg/kg (2007-2008 hasat
dénemi) arasinda belirlemiglerdir. p-kumarik asit
sonuglari, Ocakoglu ve ark. (2009)’1n verilerinin bir kismi
ile uyusmakta, fakat Ilyasoglu ve ark., (2010)’'m
verilerinden daha dusiiktiir.

Taksifolin, 1. y1l 6rneklerinde en diigitk 0,01 mg/kg
(E2 kodlu Mugla ili Fethiye ilgesinden toplanan Memecik
¢esidi ve E9 kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan
Domat cesidi), en yiiksek 0,09 mg/kg (E7 kodlu Izmir ili
Bayindir ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi), 2. yil
orneklerinde en disiik 0,01 mg/kg (F5 kodlu Mugla ili
Yesilyurt mahallesinden toplanan Ayvalik g¢esidi ve F9
kodlu Manisa ili Akhisar ilgesinden toplanan Domat
cesidi), en yiksek 0,38 mg/kg (F18 kodlu Aydm ili
Dalama mahallesinden toplanan Memecik ¢esidi) olarak
tespit edilmistir. Arslan ve Ozcan (2011) taksifolin
bilesenini, 1,3-59,1 mg/kg, Arslan ve Ozcan (2014),
0,10-0,80 mg/kg araliginda saptamuglardir. Sonuglarin
Arslan ve Ozcan (2011) ve Arslan ve Ozcan (2014)’nin
verilerinden diisiik oldugu goriilmiistiir.

Apigenin igerigi bircok Ornekte bulunmamakla
beraber, bulunan numunelere gore; 1. y1l 6rneklerinde en
disik 0,002 mg/kg (E8 kodlu Manisa ili Akhisar
ilgesinden toplanan Uslu ¢esidi), en yiiksek 0,03 mg/kg
(E1 kodlu Aydin ili Didim il¢esinden toplanan Memecik
¢esidi), 2. yil orneklerinde en diisiik 0,002 mg/kg (F12
kodlu Mugla ili Milas ilgesinden toplanan Memecik
cesidi), en yiiksek 0,27 mg/kg (F2 kodlu Mugla ili Fethiye
ilgesinden toplanan Memecik ¢esidi) olarak tespit
edilmistir. Ocakoglu ve ark., (2009), bu bileseni 2005 yil1
orneklerinde 0,84-10,66 mg/kg, 2006 yili 6rneklerinde ise
1,78-11,19 mg/kg arasinda belirlemislerdir. ilyasoglu ve
ark., (2010), bu bileseni Ayvalik ¢esidi 6rneklerinde 0,71-
0,82 mg/kg (2006-2007 hasat donemi) ve 0,84-1,01
mg/kg (2007-2008 hasat donemi), Memecik ¢esidi
orneklerinde 0,80-1,39 mg/kg (2006-2007 hasat donemi)
ve 0,93-1,37 mg/kg (2007-2008 hasat donemi) arasinda
belirlemiglerdir. Murkovic ve ark. (2004), Yunanistan’da

13



Kara ve ark., / Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 6(1): 07-15, 2018

gretilmis 5 farkli zeytinyagi Orneginde Apigenin
bileseninin miktarm1 0,68-1,6 mg/kg araliginda tespit
etmistir. Yorulmaz ve ark. (2013) Memecik ve Edremit
¢esitlerinde olgunlagma boyunca zeytin ve zeytinyaginin
ozelliklerini  arastirdiklar1 ~ ¢aligmalarinda,  Apigenin
bilesenini 1,43-6,65 mg/kg araliginda belirlemislerdir.
Yorulmaz ve ark. (2017) Giineydogu Anadolu bdlgesinde
yetigtirilen gemlik ¢esidinin kalite parametreleri ve
fenolik bilesenlerine Verticillum solgunlugunun etkisini
aragtirdiklar1  aragtirmada, hastaliktan etkilenmemis
orneklerde Apigenin bilesenini 1,03 mg/kg olarak
saptamistir. Apigenin miktari, Ocakoglu ve ark. (2009),
flyasoglu ve ark. (2010)’nmn, Yorulmaz ve ark.
(2013)’nin, Yorulmaz ve ark. (2017)’nin ve Murkovic ve
ark. (2004)’in verilerinin altindadir.

Aragtirmadan elde edilen fenolik bilesenlerin
dagilimina genel olarak bakildiginda; bilesen miktarlar
Tirkiye’de ve Tiirkiye disinda yapilan bazi diger
calismalarla (Ocakoglu ve ark. 2009; Ilyasoglu ve ark.
2010; Arslan ve Ozcan 2011; Garcia ve ark. 2001;
Murkovic ve ark. 2004; Cerretani ve ark. 2004; Artajo ve
ark. 2006; Bosellik ve ark. 2009) benzerlik gostermekle
beraber, diger caligmalarin bir kisminda rastlanmamis
olan bilesenlerin de saptandigi goriilmektedir. Bu
durumun kullanilan fenolik bilesenlerin ekstraksiyonu

veya HPLC cihazinda kullanilan  ydntemlerdeki
farkliliklardan kaynaklaniyor olabilecegi
disiiniilmektedir. Bunun disindaki farkliliklarin  ise

lokasyon, iklim, ¢esit, kiiltiir teknik uygulamalari, hasat
donemlerindeki farkliliklar, zeytinyagi numunesini elde
etme yontemi gibi unsurlardan kaynaklaniyor olabilecegi
diigiiniilmektedir.
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