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AK DELİCE YABANİ ZEYTİNİ (OLEA EUROPAEA L. SUBSP. OLEASTER) 
VE ZEYTİNYAĞININ KARAKTERİZASYONU

Özet

Çal›flman›n amac› Türkiye’de yetiflen Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden
elde edilen zeytinya¤›n›n kompozisyonu, kalitesi ve oksidatif stabilitesini belirlemektir. Bu amaçla, Ak
Delice zeytini Edremit’te hasat edilip, presleme yöntemiyle çal›flan bir zeytinya¤› fabrikas›nda ya¤a
ifllenmifltir. Zeytinya¤› örnekleri ya¤ asidi, triaçilgliserol ve sterol kompozisyonlar› yan›nda kaliteleri ve
oksidatif stabiliteleri aç›s›ndan da incelenmifllerdir. Sonuçlar, serbest asitlik, peroksit, K232, K270 ve ∆K
de¤erlerinin ekstra natürel s›zma zeytinya¤lar› için belirlenen s›n›rlar içinde yer ald›¤›n› göstermifltir.
Klorofil ve karotenoit içerikleri s›ras›yla 7.06 mg/kg ve 5.70 mg/kg olarak belirlenmifltir. Ya¤ örnekleri
yüksek oksidatif stabilite göstermifltir (14.6 saat, 120°C). Temel ya¤ asitleri oleik (73.97%), palmitik
(11.48%) ve linoleik (9.25%) asit iken, temel trigliseritler OOO (44.85%), OOP (23.21%), OOL (13.59%)
ve PLO’dur. (6.16%). Toplam sterol içeri¤i 2069 mg/kg’d›r ve temel steroller β-sitosterol (81.87%),
∆-5-avenasterol (9.57%) ve kampesteroldür (3.32%). 

Anahtar kelimeler: Ak Delice, sterol, triaçilgliserol, yabani zeytin, zeytinya¤›

CHARACTERIZATION OF VIRGIN OLIVE OILS FROM AK DELICE 
WILD OLIVES (OLEA EUROPAEA L. SUBSP. OLEASTER)

Abstract

The objective of the study was to determine the composition, quality parameters and oxidative stability
of virgin olive oils from Ak Delice wild olives (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) grown in Turkey. For
this purpose, Ak Delice wild olives were harvested from Edremit, and processed to oil in an olive oil
mill equipped with a pressure system. Olive oil samples were evaluated for their quality and oxidative
stability besides fatty acid, triacyglycerol and sterol composition. Results have shown that free acidity,
peroxide index, K232, K270, and ∆K values fell within the limits established for extra virgin olive oil.
Chlorophyll and carotenoid contents were 7.06 mg/kg and 5.70 mg/kg respectively. The oil samples
presented high oxidative stability (14.6 h, 120°C). Oleic (73.97%), palmitic (11.48%), linoleic (9.25%)
were the main fatty acids while OOO (44.85%), OOP (23.21%), OOL (13.59%) and PLO (6.16%) were
the major triglycerides. Total sterol content was 2069 mg/kg and β-sitosterol (81.87%), ∆-5-avenasterol
(9.57%) and campesterol (3.32%) were the main sterols.
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GİRİŞ
Zeytin bitkisi (Olea Europaea L.) Olea Europaea
L. subs. Sativa (kültür zeytini) ve Olea Europaea
L. subs. Oleaster (yabani zeytin-delice) olmak
üzere iki alt türe ayr›lmaktad›r. Zeytinya¤›, zeytin
meyvesinden sadece mekanik-fiziksel yöntemler
(presleme, santrifüjleme ve perkolasyon) kullan›larak
elde edilen, kendine has tat ve kokuya sahip
olan bir ya¤d›r. Ayr›ca sa¤l›k üzerine birçok
olumlu etki göstermesinden dolay› önemli bir yere
sahiptir (1-3). Ülkemizde birçok kültür zeytinlerinin
yan› s›ra, Ak Delice ve Kara Delice olmak üzere
iki yabani zeytin çeflidi de mevcut olup Ak Delice
aç›k renkli ve iri yapraklar›, Kara Delice ise küçük
ve koyu renkli yapraklar› ile bilinmektedir. 

Zeytinya¤›n›n sa¤l›k üzerine olumlu etkilerinden
dolay› son y›llarda kaliteli zeytinya¤›na olan talep
artmaktad›r (4). Zeytinya¤›n›n kalitesini oluflturan
duyusal özellikler ve kimyasal bileflimi üzerine
yetifltirme  flartlar›,  çevresel  faktörler,  tar›msal
teknikler, olgunluk derecesi, çeflit (genetik faktör),
hasat zaman›, tafl›ma ve depolama, iflleme koflullar›,
zeytinya¤›n›n paketlenmesi ve depolanmas› gibi
birçok faktör etkili olmaktad›r (5-9). Bu nedenle
kaliteli zeytinya¤› üretimine yönelik yeni çeflitlerin
kullan›lmas› ilgi çeken konulardan biridir. Bu
çal›flma Ak Delice yabani zeytininden elde edilen
ya¤›n kimyasal karakterizasyonuna iliflkin ilk
çal›flma niteli¤indedir.

MATERYAL VE METOT

Zeytin örneklerinin temini ve zeytinyağı eldesi

Olea Europaea L. subs. Oleaster zeytin meyveleri
(Ak Delice) Bal›kesir ili Edremit ilçesi Dereli ve Hac›
Hasanlar köylerinden, tozlaflmay› kolaylaflt›rmak
amac›yla  ekilmifl  toplamda  20  a¤açtan  hasat
edilmifltir. Bu amaçla, 80 kg kadar zeytin meyvesi
el  ile  hasat  edilmifl  olup  toplanan  örnekler
Çanakkale   ilinde   yer   alan   bir   zeytinya¤›
fabrikas›nda, s›ras›yla y›kama ünitesi, k›r›c›,
malaksör  ve  presleme  ünitelerini  kapsayan
presleme yöntemi ile ya¤a ifllenmifltir. ‹flletmede
yap›lan üretim s›ras›nda malaksiyon süresi 45
dak ve malaksör ceket s›cakl›¤› 30 °C olarak
belirlenmifl olup bu aflamadan elde edilen ya¤ ve
su  kar›fl›m›  dekantasyon  yoluyla  birbirinden
ayr›lm›fl  ve  ya¤  örnekleri  analiz  edilene  kadar
-20°C’de muhafaza edilmifltir. 

Zeytin meyve özellikleri

Zeytin meyvelerinin olgunlaflma indeksi Uluslararas›
Zeytin Konseyi’nin önerdi¤i yönteme göre (10),
zeytin meyve kabu¤u ve etinin rengi de¤erlendirilerek
belirlenmifltir. Zeytinlerin nem içeri¤inin belirlenmesi
amac›yla  10 g  zeytin  parçalanm›fl  ve  24 saat
boyunca 105 °C’deki etüvde kurutulduktan sonra
tart›m yap›lm›flt›r. Ya¤ miktar› ise AOCS Am 2-93
(11) sokselet yöntemine göre n-hekzan kullan›larak
belirlenmifltir. Zeytinlerin ortalama a¤›rl›klar› ve
et/çekirdek oranlar› 10 adet meyvenin dane
a¤›rl›klar›  ile  et  ve  çekirdeklerinin  ayr›  ayr›
tart›lmalar›yla belirlenmifltir. 

Zeytinyağı Özellikleri

Serbest yağ asidi, peroksit değeri, ultraviyole
özgül soğurma değerleri (K232, K270, ∆K)

Serbest ya¤ asitli¤i, peroksit de¤eri, K232 ve K270

de¤erleri s›ras›yla AOCS Ca 5a-40, Cd 8-53, Ch 5-91
(11) yöntemlerine göre belirlenmifltir. 

Klorofil ve karotenoit içeriği

Ya¤ örneklerinin klorofil ve karotenoit içerikleri
Ceballos vd. (12)’in önerdi¤i spektrofotometrik
yönteme  göre  belirlenmifltir.  Bu  amaçla,  ya¤
örneklerinin  470  ve  670 nm’deki  absorbans
de¤erleri spektrofotometre ile ölçülmüfl ve daha
sonra  afla¤›da  verilen  formüllerle  klorofil  ve
karotenoit içerikleri belirlenmifltir.

Klorofil miktar› (mg/kg) = (A670x106)/ (613x100 x d)

Karotenoit miktar› (mg/kg) = (A470x106)/(2000x 100xd)

A670 : 670 nm’deki absorbans de¤eri

A470 : 470 nm’deki absorbans de¤eri

d : Ifl›n yolu

Ransimat testi

Ya¤ örneklerinin oksidatif stabilitesi AOCS Cd
12b-92’de (11) önerilen yönteme göre Rancimat
cihaz›yla (Metrohm Co., Basilea, Switzerland),
120 °C  s›cakl›k  ve  20 L/saat  hava  ak›fl›nda
gerçeklefltirilmifltir. 

Yağ asidi kompozisyonu

Zeytinya¤›n›n ya¤ asidi metil esterleri IUPAC
(13)’de önerilen yönteme göre haz›rlanm›fl ve
gaz kromatografi cihaz›nda (GC 2010, Shimadzu,
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Kyoto, Japonya) DB-23 kapiler kolon (60 m x
0.25 mm x 0.25 µm, J&W Scientific) kullan›larak
analiz edilmifltir. Kolon f›r›n›, enjeksiyon blo¤u ve
dedektör (Alev iyonlaflt›rmal› dedektör) s›cakl›klar›
s›ras›yla 195, 230 ve 240 °C olarak belirlenmifltir.
Tafl›y›c› gaz olarak 1.0 mL/dak ak›fl h›z›nda helyum
kullan›lm›flt›r. Split oran› 80:1 olup, sonuçlar %
metil esterleri olarak verilmifltir. 

Trigliserit kompozisyonu

Zeytinya¤› örneklerinin trigliserit kompozisyonlar›n›n
belirlenmesi   için   ya¤   örnekleri   asetonitril:
2-propanol:hekzan  (2:2:1)  kar›fl›m›nda  %3
oran›nda   çözündürüldükten   sonra   yüksek
performans s›v› kromatografi cihaz›nda (Shimadzu,
Kyoto, Japonya) refraktif indeks detektörü ile
analiz edilmifltir. Kromatografik ay›rma Herslöf
(14) taraf›ndan belirlenen yönteme göre Nucleosil
100 C18 (25 cm x 0.46 mm x 5 µm, Teknochroma,
Barcelona,     Spain)     kolon     kullan›larak
gerçeklefltirilmifltir. Mobil faz 1.0 mL/dak ak›fl h›z›nda
asetonitril:2-propanol:hekzan  (500:118:100)
kar›fl›m›d›r. Enjeksiyon hacmi 50 µL’dir. 

Sterol miktarı ve kompozisyonu

Zeytinya¤lar›n›n sterol bilefliminin belirlenmesi
AOCS  Official  Method  Ch  6-91’e  (11)  göre
gerçeklefltirilmifltir. Trimetilsililleme yöntemi ile
uçucu hale getirilen örnekler gaz kromatografi
cihaz›nda (GC 2010, Shimadzu, Japonya), HP-5
kapiler kolon (30 m x 0.25 mm x 0.25 µm)
(Chrom Tech., Apple Walley, MN, USA) kullan›larak
sterol bileflenlerine ayr›lm›flt›r. Tafl›y›c› gaz olarak
0.8 mL/dak ak›fl h›z›nda helyum kullan›lm›flt›r ve
split oran› 50:1’dir. Kolon f›r›n›, enjeksiyon blo¤u ve
detektör (alev iyonlaflt›rmal› detektör) s›cakl›klar›
s›ras›yla 260, 280 ve 290 °C olarak belirlenmifltir. 

İstatistik analiz

Tüm analizler 2 paralelli olarak yap›lm›fl olup
sonuçlar ± standart sapma fleklinde verilmifltir.

BULGULAR VE TARTIŞMA

Zeytin Özellikleri

Çizelge 1’de görüldü¤ü üzere zeytin meyvelerinin
olgunluk indeksi 6.71 olarak belirlenmifl olup
meyvelerin ortalama a¤›rl›¤› 2.12 g, et/çekirdek
oran›  ise  3.60’t›r.  Bu  de¤erler  sofral›k  zeytin

üretiminden ziyade genellikle ya¤ üretimi için
kullan›lan zeytinlerin genel ortalamas›na uygun
de¤erlerdir. Zeytinlerin nem içeri¤i ve ya¤ içeri¤i
(% kuru madde) s›ras›yla %47.57±1.161 ve
%43.70±1.811 olarak belirlenmifl olup su içeri¤i
bak›m›ndan Edremit, Kalamata ve Erkence gibi baz›
Türk zeytin çeflitlerinin su içeri¤iyle uyumludur (15).

Zeytinyağı Özellikleri 

Serbest ya¤ asitli¤i genotipten ziyade, genellikle
zeytinin  ya¤a  ifllenmeden  önce  zeytin  sine¤i
zarar› görmesi, ya da uygun olmayan koflullarda
depolanmas› durumunda lipolitik enzim aktivitesi
sonucu art›fl göstermektedir. Ak Delice zeytinya¤›n›n
serbest ya¤ asidi içeri¤i ortalama %0.24 olarak
belirlenmifl olup ekstra natürel s›zma zeytinya¤›
s›n›f›na  girmektedir.  Peroksit  de¤eri  birincil
oksidasyon ürünlerini gösteren bir parametredir ve
oksijen, ›fl›k, s›cakl›k ve süreden etkilenmektedir.
K232 de¤eri,  çoklu  doymam›fl  ya¤  asitlerinin
konjugasyonunu ifade eden bir indikatör görevi
yapmaktad›r. K270 de¤eri ise genellikle aldehit ve
keton  gibi  ikincil  oksidasyon  ürünlerinin bir
göstergesi olarak kullan›lmaktad›r. Ak Delice
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Çizelge 1. Ak Delice zeytin meyvesinin ve zeytinya¤›n›n
baz› özellikleri
Table 1. Some propeties of Ak Delice olive and olive oil

Özellik Ak Delice Zeytin
Properties Olive

Olgunlaflma indeksi 6.71±0.101
Maturation index
Ortalama A¤›rl›k (g) 2.12±0.152
Average weight (g)
Et/Çekirdek oran› 3.61±0.126
Flesh/pit ratio
Nem (%) 47.58±1.161
Water (%)
Ya¤ (kuru maddede, %) 43.70±1.811
Oil (%, d.b.)

Zeytinya¤›
Olive Oil

Serbest ya¤ asitli¤i (% oleik) 0.24±0.003
Free fatty acids (% oleic)
Peroksit say›s› (mg O2/kg ya¤) 4.78±0.0770
Peroxide value (mg O2/kg oil)
K232 1.989±0.0012
K270 0.1795±0.0003
∆K 0.0016±0.00002
Karotenoit içeri¤i (mg/kg) 5.70±0.005
Carotenoids (mg/kg)
Klorofil içeri¤i (mg/kg) 7.06±0.017
Chlorophyll (mg/kg)
‹ndüksiyon süresi (saat) 14.61±0.005
Induction time (hour)



370

zeytinya¤›n›n peroksit, K232, K270 ve ∆K de¤erleri
ise s›ras›yla 4.78 mg O2/kg ya¤, 1.989, 0.1795 ve
0.0016  olup  Kodeks  Alimentarius,  Türk  G›da
Kodeksi ve Uluslararas› Zeytinya¤› Konseyi’nce
ekstra natürel s›zma zeytinya¤lar› için belirtilen
de¤erlerin içinde yer alm›flt›r (Çizelge 1). 

Klorofil ve karotenoitler zeytinya¤›n›n karakteristik
renginden sorumludur ve Ak Delice zeytinya¤›nda
5.70 mg/kg karotenoit ve 7.06 mg/kg klorofil
varl›¤›  tespit  edilmifltir.  Zeytinya¤›  örne¤inin
klorofil ve karotenoit madde içeri¤i ayn› bölgede
yetiflen   Edremit   çeflidi   zeytinya¤›na   yak›n
bulunmufltur  (16).  Ak  Delice  zeytinya¤›n›n
indüksiyon  süresi ise  14.61±0.005  saat  olarak
belirlenmifltir (Çizelge 1).

Bitkisel ya¤lar›n ya¤ asidi kompozisyonu çeflit,
co¤rafi  yetiflme  bölgesi,  iklimsel  koflullar  ve
meyve olgunluk düzeyi gibi farkl› faktörlerden
etkilenmektedir. Ak Delice zeytinya¤lar›n›n ya¤
asidi oranlar› ile bu oranlar›n ulusal ve uluslararas›
yasal düzenlemelerde yer alan limitlerle k›yas›
Çizelge 2’de verildi¤i gibidir. Miristik (C14:0),
palmitik (C16:0), palmitoleik (C16:1), heptadekanoik
(C17:0), heptadesenoik (C17:1), stearik (C18:0),
oleik (C18:1), linoleik (C18:2), linolenik (C18:3),
araflidik (C20:0), gadoleik (C20:1), behenik
(C22:0) ve lignoserik (C24:0) asitlerin yüzde de¤erleri
ulusal ve uluslararas› kurulufllarca belirlenen yasal
s›n›rlar›n içinde yer alm›flt›r. Ak Delice zeytinya¤›n›n
ya¤ asidi kompozisyonu Türk zeytinya¤lar› için
tespit edilen de¤erlerle uyumludur (17, 18). 

Ak  Delice  zeytinya¤›nda  tespit  edilen  temel
trigliseritler OOO, OOP, OOL, PLO’dir ve s›ras›yla
% 44.85, % 23.21, % 13.59 ve % 6.16 oran›nda
ya¤da yer alm›fllard›r. Ek olarak, POP, SOO, LLL,
OLLn,  PLLn,  OLL,  OOLn,  PLL,  POLn,  OOPo,
PoOP, PPL ve POS’de ya¤da varl›¤› belirlenen
trigliseritler olup, ayn› s›rayla % 2.49, % 4.27, %
0.09, % 0.15, % 0.05, % 1.51, % 0.70, % 0.26, %
0.13, % 1.26, % 0.49, % 0.07, % 0.69 de¤erlerini
alm›fllard›r (Çizelge 3). Trigliseritler için belirlenen
yüzde oranlar ya¤ asitleri sonuçlar› ile paralellik
göstermekte olup literatürde bulunan sonuçlarla
da benzerlik göstermektedir (19). Temel trigliserit
olan triolein (OOO) Türk zeytinya¤lar› için belirlenen
limitlerin içinde olup (20), baz› ‹spanyol (21),
Frans›z (22), Tunus (23) için tespit edilen de¤erlerle
de  uyumludur.  Benzer  flekilde,  ikinci  önemli
trigliseridi oluflturan OOP oran› da, Türk çeflitleri
için belirlenen de¤erlere uyum göstermektedir
(19,20). 

Ak  Delice  zeytinya¤lar›n›n  sterol  miktar›  ve
yüzdesi ile ulusal ve uluslararas› yasal limitlerle
k›yaslanmas›   Çizelge   4’de   verildi¤i   gibidir.
β-sitosterol,  ∆-5-avenasterol  ve  kampesterol
temel steroller olarak bulunmufltur. Ek olarak
kolesterol, brassikasterol, 24-metilen-kolesterol,
kampestanol, stigmasterol, ∆-7-kampesterol,
klerosterol,  sitostanol,  ∆-5-24-stigmastadienol,
∆-7-stigmastenol, ∆-7-avenasterol ve 2 triterpen
dialkol’de (eritrorodiol ve uvaol) düflük oranlarda
tespit edilmifltir. Toplam sterol ve bireysel steroller
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Çizelge 2. Ak Delice zeytinya¤lar›n›n ya¤ asidi oranlar› (%) ve ulusal - uluslararas› yasal limitler 
Table 2. Fatty acid composition of Ak Delice olive oil (%) and National-International Limits

Ya¤ asitleri Ak Delice Kodeks Alimentarius Uluslararas› Zeytin Konseyi Türk G›da Kodeksi
Fatty acids (%) Codex Alimentarius International Olive Council Turkish Food Codex

(%) (%) (%)

Miristik asit 0.014±0.0001 ≤ 0.05 0.0 - 0.05 ≤ 0.05
Palmitik asit 11.49±0.006 7.5 - 20.0 7.5 - 20.0 7.5 - 20
Palmitoleik asit 0.99±0.0006 0.3 - 3.5 0.3 - 3.5 0.3 - 3.5
Heptadekanoik asit 0.12±0.0001 ≤ 0.3 0.0 - 0.3 ≤ 0.3
Heptadesenoik asit 0.16±0.0126 ≤ 0.3 0.0 - 0.3 ≤ 0.3
Stearik asit 2.70±0.0015 0.5 - 5.0 0.5 - 5.0 0.5 - 5.0
Oleik asit 73.97±0.042 55.0 - 83.0 55.0 - 83.0 55.0 - 83.0
Linoleik asit 9.25±0.0388 3.5 - 21.0 3.5 - 21.0 3.5 - 21.0
Linolenik asit 0.63±0.012 ≤1.0 - ≤ 1.0
Araflidik asit 0.36±0.008 ≤ 0.6 0.0 - 0.7 ≤ 0.6
Gadoleik asit 0.29±0.004 ≤ 0.4 0.0 - 0.4 ≤ 0.4
Behenik asit 0.10±0.002 ≤ 0.2 0.0 - 0.2 ≤ 0.2
Lignoserik asit 0.03±0.002 ≤ 0.2 0.0 - 0.2 ≤ 0.2
TDYA/ÇDYA 7.66±0.033

TDYA: Tekli doymam›fl ya¤ asitleri, Monounsaturated fatty acids
ÇDYA: Çoklu doymam›fl ya¤ asitleri, Polyunsaturated fatty acids



için elde edilen de¤erler ulusal ve uluslararas›
düzenlemelerle belirlenen limitlerin içinde yer
almaktad›r. 

Sonuç olarak mevcut bulgular, Ak Delice’den elde
edilen zeytinya¤›n›n kimyasal kompozisyonunun
ulusal ve uluslararas› yasal düzenlemelere uyum
gösterdi¤ini ortaya koymaktad›r.
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Çizelge 4. Ak Delice zeytinya¤lar›n›n sterol miktar› ve yüzdesi ile ulusal ve uluslararas› yasal limitler 
Table 4. Sterol composition of Ak Delice olive oil (%) and National-International Limits

Steroller Ak Delice Kodeks Alimentarius Uluslararas› Zeytin Konseyi Türk G›da Kodeksi
Sterols (%) Codex Alimentarius International Olive Council Turkish Food Codex

(%) (%) (%)

Kolesterol 0.19 ≤ 0.5 ≤ 0.5 ≤ 0.5
Brassikasterol 0.05 ≤ 0.1 ≤ 0.1 ≤ 0.1
24-metilen-kolesterol 0.06 - -
Kampesterol 3.33 ≤ 4.0 ≤ 4.0 ≤ 4.0
Kampestanol 0.12 - - -
Stigmasterol 0.89 < kampesterol < kampesterol < kampesterol
∆-7-kampesterol 0.09 - - -
Klerosterol 0.78 - - -
β-sitosterol 82.17 - - -
Sitostanol 0.65 - - -
∆-5-avenasterol 9.58 - - -
∆-5,24-stigmastadienol 0.71 - - -
∆-7-stigmastenol 0.44 ≤ 0.5 ≤ 0.5 ≤ 0.5
∆-7-avenasterol 0.94 - - -
∆ β-sitosterol 93.88 ≥ 93.0 ≥ 93.0 ≥ 93.0
Eritrodiol+uvaol 0.85 ≤ 4.5 ≤ 4.5 ≤ 4.5
Toplam Total sterol (mg/kg) 2066.91 ≥ 1000 ≥ 1000 ≥ 1000

Çizelge 3. Ak Delice zeytinya¤lar›n›n triaçilgliserol içeri¤i (%)
Table 3. Triacylglycerol composition of Ak Delice olive oil (%) 

Trigliseritler Ak Delice 
Triacylglycerols (%)

LLL 0.09±0.035
OLLn+PoLL 0.15±0.078
PLLn 0.05±0.022
OLL+OLPo 1.51±0.345
OOLn 0.70±0.399
PLL 0.26±0.131
POLn 0.13±0.071
OOL+PPLn 13.60±0.260
OOPo 1.26±0.084
PLO+SLL 6.17±0.973
PoOP 0.49±0.041
PPL 0.07±0.056
OOO 44.85±0.523
SOL TE
OOP 23.22±0.148
POP 2.49±0.407
SOO 4.27±0.379
POS 0.69±0.207

TE: Tespit edilemedi, Not-Detected
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