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Bu Proje: 

 

1- ñAntalya Ticaret Borsasēò tarafēndan desteklenmiĸtir. 

ñZEYTĶN AKADEMĶ Tarēm Tic.Ltd.ķtiò. ile ñAntalya Ticaret 

Borsasēò arasēnda 21.11.2019 tarihinde imzalanmēĸ sºzleĸmeyle y¿r¿rl¿ĵe 

girmiĸtir. 

2- ñAnkara ¦niversitesi Teknokentò tarafēndan 10203 proje kodu ile 

onaylanmēĸtēr. 
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1. ¥ZET 

Tavĸan Y¿reĵi(*) ve Beylik(*) zeytin ­eĸitleri ile Karazeytin tipinin kusursuz ¿retilmiĸ 

nat¿rel sēzma zeytinyaĵē ºnemli bazē minºr bileĸenler a­ēsēndan 2 sezon ve farklē 

lokasyonlardan numuneler alēnarak test edilmiĸtir. 2019-20 sezonunda her ¿­ zeytinden 

numune alēnēp zeytinyaĵē ¿retmek sºz konusu olmuĸ olsa bile Kara zeytin tipinin zeytinyaĵē 

kusurlu ­ēkēnca analiz edilmemiĸtir. 2020-21 sezonunda ise alternans nedeniyle ¿r¿n 

alēnamayēnca yine Karazeytinden zeytinyaĵē ¿retmek m¿mk¿n olamamēĸtēr. 

Bu ­alēĸmayla Tavĸan Y¿reĵi zeytin ­eĸidi i­in daha ºnce y¿r¿tm¿ĸ olduĵumuz 

SANTEZ projesinde Oleokantal seviyesi y¿ksek zeytin ­eĸidi olarak verilen bilgi 

doĵrulamēĸtēr. 

191 mg/kg gibi ­ok y¿ksek bir Oleokantal seviyesine sahip Tavĸan Y¿reĵi zeytin 

­eĸidinden ¿retilen kusursuz nat¿rel sēzma zeytinyaĵē ila­ olarak kullanēlabilmektedir. 

Antalya nu fērsatē deĵerlendirmelidir. 

Karazeytin tipinin BATEM veya Bornova Zeytincilik Araĸtērma Enstit¿s¿ tarafēndan 

tescil iĸlemlerine baĸlanmasēnda fayda vardēr. TTSM tarafēndan yapēlan tescil iĸlemleri 

genelde UPOV kriterlerine gºre morfolojik ve pomolojik ºzellikler a­ēsēndan olduĵu i­in 

sofralēk zeytin veya zeytinyaĵē ºzellikleri a­ēsēndan deĵerlendirilmez. 

Tavĸan Y¿reĵi zeytin ­eĸidine gºre acēlēk ve yakēcēlēk a­ēsēndan daha y¿ksek deĵere 

sahip olmasēna raĵmen Beylik zeytin ­eĸidinde acēlēk ve yakēcēlēĵēn kaynaĵē hen¿z tespit 

edilememiĸtir. Bu nedenle bir sonraki aĸamada her iki ­eĸit ve bir tipin polifenol bileĸen 

analizlerinin yapēlmasēnda fayda vardēr. 
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GĶRĶķ 

D¿nyada ¿retilen bitkisel yaĵ miktarē yaklaĸēk 200 milyon ton olduĵu halde bunun 

yaklaĸēk 3 milyon tonunu zeytinyaĵē oluĸturmaktadēr (USDA, 2019). Bu zeytinyaĵēnēn da 

yaklaĸēk % 70-75 ôi ¿retici ¿lkeler tarafēndan t¿ketilmektedir. ¦lkemizin bitkisel yaĵ 

ihtiyacēnēn yaklaĸēk 2 milyon ton olduĵunu ve bunun da 150-170 bin tonunun zeytinyaĵēndan 

karĸēlandēĵē d¿ĸ¿n¿ld¿ĵ¿nde zeytinyaĵēnēn hem d¿nya hem de ¿lkemiz i­in bitkisel yaĵ 

ihtiyacēnē tek baĸēna karĸēlayabilecek kadar yeterli olmadēĵē gºr¿lebilir. Zeytinyaĵēnē diĵer 

bitkisel yaĵlardan ayēran bir­ok unsur bulunmaktadēr. Bunlardan biri 3.000 yēl yaĸayabilen bir 

meyve aĵacēnēn meyve yaĵē olmasē nedeniyle tek rafinasyona ihtiya­ duymayan yaĵ 

olmasēdēr. Bir diĵeri de kendine ºzg¿ yapēsē nedeniyle ¿retim maliyetinin diĵer bitkisel 

yaĵlardan ­ok y¿ksek olmasēdēr. 

¦lkemiz, zeytin aĵacēnēn (Olea europaea L.) anavatanē olan Yukarē Mezopotamya'nēn 

i­inde yer aldēĵē i­in gen kaynaklarē a­ēsēndan olduk­a zengindir. ķērnak'tan baĸlayan gen 

kaynaklarēmēz G¿neydoĵu Anadolu, Akdeniz, Ege, Marmara ve Karadeniz bºlgelerini i­ine 

alan 35 ilde yer almaktadēr. 3 bin yēl ºmre sahip olan ve 8 bin yēllēk bir tarēmsal ge­miĸi olan 

bu zeytin aĵacē her gittiĵi yere, binlerce yēllēk s¿re­ler i­inde adaptasyonunu saĵlamēĸ ve o 

ekolojiye gºre ºzellikler kazanmēĸtēr. Bazē aĵa­larēn ¿st¿n ºzelliklerini fark eden insanlar 

bunlarē vegetatif olarak ­oĵaltarak yeni bah­eler tesis etmiĸ ve ­eĸitlerin oluĸumu baĸlamēĸtēr. 

Ancak bu ­eĸitlerin bir kēsmē yºresel ­eĸit ºzelliklerini muhafaza ederken bazēlarē da insan 

eliyle yaygēnlaĸtērēlmēĸtēr. Zeytin aĵacēnēn meyvesinden elde edilen ve d¿nyanēn en ºnemli 

gēdasē olarak kabul edilen zeytinyaĵēnēn i­erdiĵi ve saĵlēk a­ēsēndan ­ok deĵerli olan minºr 

bileĸenlerinin, bah­eden sofraya kadar olan s¿re­te kaybolabildiĵi tespit edilmiĸtir. Bu 

kayēplarēn azaltēlmasē i­in yapēlmasē gerekenler ortaya konmuĸtur. Bºylece elde edilen 

zeytinyaĵē Butik Zeytinyaĵē adē altēnda deĵerlendirilmekte ve Tadēm Yarēĸmalarēnda ºd¿l 

almaktadēr. Ancak zeytinyaĵēnēn minºr bileĸenlerinin miktarlarē ve oranlarē ¿zerine toprak, 

bakē ve iklim gibi ekolojik faktºrler ile ­eĸitlerin etkileri olduĵu konusu tartēĸēlmaya 

baĸlanmasē ile birlikte gen kaynaklarēnēn ºnemi artmaya baĸlamēĸtēr. Gen kaynaklarēndan 

kendi ekolojisinde ve ­eĸit ºzellikleri muhafaza edilerek elde edilen zeytinyaĵlarē kimyasal 

i­eriĵi yanēnda tadēm ºzellikleri dikkate alēnarak Coĵrafi Ķĸaret ile korumaya alēnmasē 

¿reticinin kalkēnmasē a­ēsēndan ºnemlidir. 
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Ripa ve ark (2008) zeytinyaĵē kalitesi ¿zerine genotip ve ­evrenin etkilerini 

araĸtērdēklarēnda yaĵ asidi kompozisyonun genetik kontrol altēnda ancak fenolik bileĸenlerin 

deĵiĸiminin ise daha ­ok ­evresel faktºrler tarafēndan etkilendiĵi tespit etmiĸlerdir. ¦­ farklē 

lokasyonda y¿r¿t¿len ­alēĸmada her bir lokasyon i­in iyi ºzellikleri nedeniyle se­ilmiĸ 

genotipleri b¿t¿n lokasyonlarda aynē ºzellikleri gºstermediĵi belirlenmiĸtir. Sonu­ olarak 

­evresel fºktºrlerden etkilenen bazē kalite ºzellikleri de dikkate alēnarak her bir zeytin 

­eĸidinin y¿ksek yaĵ kalitesine ulaĸabilmek i­in uygun lokasyon kombinasyonu kurmakta 

fayda vardēr.  

Gomez-Coca ve ark (2014)ônēn yaptēklarē ­alēĸmada farklē zeytin ­eĸitlerinin farklē 

lokasyonlarda organik ve konvansiyonel yetiĸtiriciliĵine baĵlē olarak farklē hasat zamanēnda 

steroller gibi minºr bileĸenlerin deĵiĸimini belirlemiĸlerdir. Elde edilen sonu­lara gºre zeytin 

­eĸidinin, hasat zamanēnēn ve yetiĸtiricilik yºnteminin zeytinyaĵēnēn sterol i­eriĵi ¿zerine 

etkisinin olmadēĵē tespit edilmiĸtir. Oysa pedo-klimatik (topraĵēn havalanmasē, mikroelement 

varlēĵē ve su i­eriĵi) yapēnēn glikozid varlēĵē ¿zerine etkileri olduĵu sonucuna varēlmēĸtēr. 

Buna gºre zeytin meyvesinin i­indeki minºr bileĸenlerin varlēĵē ¿zerine yetiĸtiriciliĵi yapēlan 

bºlgelerin mikro-klimalarēnēn b¿y¿k etkisi bulunmaktadēr. 
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3- LĶTERAT¦R TARAMA:  

Zeytin (Olea europaea L.) gen kaynaklarē ile ilgili bilgi: 

Zeytin aĵacē ¿­ bin yaĸayabilen ve mevcut botanik ºzelliĵi nedeniyle ºl¿ms¿zl¿k 

unvanēnē hak eden bir meyve aĵacēdēr. Anavatanē Yukarē Mezopotamya (Grafik 1) olduĵu 

halde asēl deĵerini Bizans ve Roma topraklarēnda bulan zeytin aĵacēnēn yayēlmasēnē Akdeniz 

¿lkelerinde s¿rd¿rmektedir. 

Ekolojik olarak d¿ĸ¿k sēcaklēk ve taban suyu y¿ksekliĵi dēĸēnda hemen hemen hi­bir 

engele sahip olamayan zeytin aĵacēnēn adaptasyon kabiliyeti olduk­a y¿ksektir.  

Bu adaptasyon g¿c¿ ­eĸitlerin farklē ekolojilerde farklē fenotipik ºzellikler gºstermesine 

neden olmaktadēr. Bu farklēlēk zaman i­inde genotipik farklēlēklara da neden olabilmektedir.  

Ķklim, toprak, y¿kselti ve yºney gibi ekolojik faktºrler ­eĸitlerin meyvelerinde baĸta 

minºr bileĸenler olmak ¿zere bir­ok bileĸen a­ēsēndan farklēlēklara neden olmaktadēr. 

Bu nedenle gen kaynaklarēnēn kendi ekolojisinde sahip olduĵu ºzellikler yanēnda 

adaptasyonun ger­ekleĸtirdiĵi diĵer ekolojilerin de iyi deĵerlendirilmesi gerekmektedir. 

B¿t¿n bunlar coĵrafi iĸarete neden olabilecek ºzellikler oluĸturabilmektedir. 

 
Grafik 1. Zeytin (Olea europaea L.) aĵacēnēn anavatanē ve yayēlēĸ yollarē.  

Kaynak:  TBMM Araĸtērma Komisyonu Raporu, 2008. 
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Zeytin ve Zeytinyaĵēnda bulunan bileĸikler:  

Zeytinyaĵēnēn temel antioksidanlarē arasēnda yer alan fenolik bileĸikler, hidrofilik ve 

lipofilik karakterli fenoller olmak ¿zere iki gruba ayrēlmaktadēr.  

Zeytinyaĵēnda bulunan bileĸikler aĸaĵēdaki gibi sēnēflandērēlmēĸtēr. 

Major bileĸenler (sabunlaĸabilir fraksiyon);  

Oleik asit, Palmitik asit, Linoleik asit, Stearik asit, Palmitoleik asit, Linolenik asit, 

Miristik asit, vd. 

Minºr bileĸenler (sabunlaĸmayan fraksiyon); 

1. Gliserit olmayan esterler ve mumlar 

2. Alifatik alkoller 

3. Triterpen alkoller: eritrodiol ve uvaol 

4. Steroller: ɓ-sitosterol, kampesterol, stigmasterol, vd. 

5. Hidrokarbonlar: skualen, u­ucu hidrokarbonlar (fenantren, piren, florantren), 

karotenoidler (ɓkaroten ve likopen) 

6. Pigmentler: klorofiller ve feofitinler (a ve b) 

7. U­ucu bileĸikler 

8. Fenolik bileĸikler: 

a. Lipofilik:  Tokoferoller ve tokotriendler (Ŭ, ɓ, ɔ ve ŭ) 

b. Hidrofilik:  

1. Fenolik asitler; Benzoik, gallik, vanilik asit gibi benzoik; sinnamik, kafeik, 

kumarik asit vb. sinnamik t¿rler  

2. Fenolik alkoller; Hidroksitirozol, tirozol ve glikozidleri  

3. Sekoiridoidler; Oleuropein ve aglikonu, ligstroside aglikon, hidroksitirozol ve 

tirozol ile iliĸkili dekarboksimetil elenolik asidin dialdehidik formu, oleasin, 

oleokantal. 

4. Lignanlar;  1-pinorezinol ve 1-asetoksipinorezinol  

5. Flavonoidler: Apigenin, luteolin 
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Zeytinyaĵēnda en fazla bulunan fenolik bileĸikler;  

Oleuropein molek¿l¿n¿n glikoz kēsmē malaksasyon iĸlemi sērasēnda enzimatik faaliyet 

sonucunda uzaklaĸēr ve bºylece Oleuropein aglikon ¿retilmiĸ olur. 

Fenolik Maddeler 

Fenolikler, bir veya daha fazla sayēda hidroksil (-OH) grubunun baĵlandēĵē benzen 

halkasēna sahip maddeler olarak tanēmlanēr (Harborne ve Dey 1989). Fenolik bileĸiklerin, 

bitkilerde aromatik aminoasit metabolizmasē sērasēnda sentezlenen yan bileĸiklerden oluĸan 

ikincil metabolitler olduĵu var sayēlmaktadēr (Saldamlē 1998). 

Fenolik maddeleri; 

1. Fenoller, fenolik asitler, fenil asetik asitler 

2. Sinnamik asitler, kumarinler, izokumarinler ve kromanlar 

3. Lignanlar 

4. Flavonoitler 

5. Ligninler 

6. Taninler 

7. Benzofenonlar, ksantonlar ve stilbenler 

8. Kuinonlar, betasiyaninler  

Zeytin fenolikleri  
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Fenolik maddeler, zeytinin ve zeytinyaĵēnēn duyusal ºzelliklerini etkiledikleri gibi, 

farklē ­eĸitlere ait meyvelerin ayērt edilmesinde marker olarak gºrev yaparlar (Romani vd. 

1999) (¢izelge 1). Zeytin fenolikleri zeytinyaĵē fenoliklerinden farklēdēr. Zeytin, meyve etinin 

% 1-3ô¿n¿ olusturacak d¿zeyde, y¿ksek konsantrasyonlarda fenolik madde i­erir (D²ez ve 

Adamos 1997). Zeytinin temel fenoliklerini  fenolik asitler, fenolik alkoller, flavonoitler ve 

sekoiridoitler oluĸturmaktadēr 

Zeytinde ºnemli diĵer fenolik alkol olan hidroksitirozol¿n, bazē araĸtērmacēlar 

tarafēndan oleuropeinin par­alanma ¿r¿n¿ olduĵu, olgunlaĸmanēn ileri aĸamalarēnda 

oleuropein konsantrasyonu azaldēk­a hidroksitirozol¿n arttēĵē ºne s¿r¿lm¿ĸt¿r. Flavonoitler 

luteolin-7-glikozit ve rutin gibi flavonol glikozitlerin yanēnda siyanidin ve delfinidinglikozit 

gibi antosiyaninleri de i­erir (Roncero vd. 1974, Marekow 1984, Mazza ve Miniati 1993). 

Oleuropein, demetiloleuropein, ligstrosit ve n¿zhenit zeytinde en fazla bulunan 

sekoiridoit glikozitlerdir (Roncero vd. 1974, Marekow 1984, Gariboldi vd. 1986, Mazza ve 

Miniati 1993, D²ez ve Adamos 1997). Oleuropein olgunlaĸmamēĸ zeytinlerin acē tadēndan 

sorumludur ve miktarē olgunlaĸma ilerledik­e azalēr. K¿­¿k meyveler y¿ksek miktarda 

oleuropein ve d¿ĸ¿k miktarda verbaskosit i­erirken; b¿y¿k danelerde durum tam tersidir 

(Boskou 2006). Kimyasal olarak oleuropein elenolik asit ile hidroksitirozol¿n esterleĸmesiyle 

oluĸmuĸ bir bileĸiktir. Oleuropein suda ­ºz¿nd¿ĵ¿ i­in zeytinin yaĵa islenmesinde ve sofralēk 

zeytin ¿retimi sērasēnda sulu faza ge­erek miktarē azalmaktadēr (Kayahan ve Tekin 2006). 

Demetiloleuropein de yapēsal olarak oleuropeine ­ok benzer, tek fark bu bileĸikte 

hidroksitirozol¿n yerini tirozol¿n almasēdēr. Ligstrosit,  gen­ zeytinlerde bol miktarda 

bulunmasēna karĸēn olgunlaĸma ilerledik­e miktarēnda azalma gºr¿lmektedir. Zeytinlerin 

geliĸme ve olgunlaĸmasē s¿resince oleosit 11-metilester, tirozol, hidroksitirozol ve bunlarēn 

glikozitlerinde dikkate deĵer bir deĵiĸim meydana gelmektedir. 

Zeytinlerin toplam polifenol i­erikleri ­eĸit, yetiĸtirme koĸullarē, hasat zamanē gibi 

faktºrlere baĵlē olarak deĵiĸiklik gºstermektedir (Vlahov 1992, Esti 1998). Vinha vd. (2005) 

Portekizôde yetiĸtirilen zeytin ­eĸitlerinin fenolik madde miktarlarēnēn 4.364 ile 75.215 mg/kg 

arasēnda deĵiĸim gºsterdiĵini bildirmiĸtir. Boskou vd. (2006) farklē ­eĸit kahvaltēlēk 

zeytinlerden elde edilen ­ekirdeklerde kafeik asit cinsinden 51 ile 256 mg/100 g arasēnda 

deĵiĸen oranlarda fenolik madde bulunduĵunu bildirmiĸlerdir. 
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Amiot vd. (1989) zeytinlerin olgunlaĸmasē sērasēnda oleuropeinin azalēp, 

demetiloleuropeinin arttēĵēnē; Boskou vd. (2006) ise oleuropeinin azalmasēyla birlikte tirozol 

ve hidroksitirozol miktarēnēn arttēĵēnē bildirmiĸlerdir. Mousa vd. (1996), zeytinin yetiĸtiĵi 

y¿kseklik ile fenol i­eriĵi arasēnda bir iliĸki olduĵunu ve daha y¿ksekte yetiĸen zeytinlerin 

fenol i­eriĵinin daha az olduĵunu belirlemiĸlerdir 

¢izelge 1. Zeytin meyvesi ve Zeytinyaĵēnēn Fenolikleri (Servili ve Montedoro 2002, 

Carrasco-Pancorbo vd. 2005) 

Zeytin fenolikleri   Zeytinyagē fenolikleri  

Flavonoller: 

ü Kuersetin-3-rutinosit 

Flavonoller 

V (+)-taksifolin 

Flavonlar:  

ü Luteolin-7-glikozit 

ü Luteolin-5-glikozit 

ü Apigenin-7-glikozit 

Flavonoitler 

V Flavonlar 

V Apigenin 

V Luteolin 

Fenolik alkoller:  

ü (3,4-dihidroksifenil)etanol (3,4-DHPEA) 

ü (p-hidroksifenil)etanol (p-HPEA) 

Fenolik alkoller:  

V (3,4-dihidroksifenil) etanol (3,4-DHPEA) 

V (p-hidroksifenil)etanol (p-HPEA) 

V (3,4-dihidroksifenil) etanol-glikozit 

V 2-(4-hidroksifenil) etil asetat 

Sekoiridoitler:  

ü Oleuropein 

ü Demetiloleuropein 

ü Ligstrosit 

ü N¿zhenit 

Sekoiridoitler  

V 3,4-DHPEAôya baglē elenolik asitin 

dialdehidik formu (3,4-DHPEA-EDA) 

V p-HPEAôya baglē elenolik asitin 

dialdehidik formu (p-HPEA-EDA) 

V Ligstrosit aglikon 

V Oleuropein 

V Oleuropein aglikon 

V p-HPEA t¿revi 

V Oleuropein aglikonun dialdehidik formu 

V Ligstrosit aglikonun dialdehidik formu 

Fenolik asitler: 

ü Klorojenik asit 

ü Kafeik asit 

ü p-hidroksibenzoik asit 

ü Prokatesik asit 

ü Vanilik asit 

ü Syringik asit 

ü p-kumarik asit 

ü o-kumarik asit 

ü Ferulik asit 

ü Sinapik asit 

ü Benzoik asit 

ü Sinnamik asit 

ü Gallik asit 

Fenolik asitler ve t¿revleri 

V Vanilik asit 

V Syringik asit 

V p-kumarik asit 

V o-kumarik asit 

V Gallik asit 

V Kafeik asit 

V Prokatesik asit 

V p-hidroksibenzoik asit 

V Ferulik asit 

V Sinnamik asit 

V Sinapinik asit 

V Benzoik asit 

V Gentisik asit 

V 4-(asetoksietil)-1,2-dihidroksibenzen 

V 4-hidroksifenil asetik asit 

Antosiyaninler 

ü Siyanidin-3-glikozit 

ü Siyanidin-3-rutinosit 

ü Siyanidin-3-kaffeglikozit 

ü Siyanidin-3-kafferutinosit 
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ü Delfinidin-3-ramnoglikozit-7-ksilosit 

Hidroksisinnamik asit t¿revleri 

ü Verbaskosit 

 

 Hidroksi -izokromanlar:  

V 1-fenil-6,7-dihidroksi-izokroman 

V 1-(3ô-metoksi-4ôhidroksi)-fenil-6,7-dihidroksi-

izokroman 

 Lignanlar  

V (+)-1-asetoksipinoresinol 

V (+)-pinoresinol 

V (+)-1-hidroksipinoresinol 

 

¢izelge 2. Hidroksitirozol ve Tirozol t¿revleri (Gomez-Ricao et al, 2006) 

3,4-DHPEA  Hydroxytyrosol In the form of esters of the secoiridoid elenolic acid 

3,4-DHPEA-EDA  Oleacein Dialdehydic form of decarboxymethyl oleuropein 

aglycone 

3,4-DHPEA-EA Oleuropein aglycon Aldehydic form of oleuropein aglycone 

p-HPEA  Tyrosol In the form of esters of the secoiridoid elenolic acid 

p-HPEA-EDA  Oleaocanthal Dialdehydic form of decarboxymethyl ligstroside aglycone 

p-HPEA-EA  Ligstroside aglycon Aldehydic form of ligstroside aglycone 

 

Zeytinyaĵē fenolikleri  

Zeytinyaĵēnēn temel antioksidanlarē karotenler ile hidrofilik ve lipofilik fenolleri i­eren 

fenolik maddelerdir (Boskou 1996). Tokoferolleri de i­ine alan lipofilik fenoller diĵer bitkisel 

yaglarda da bulunabilirken; zeytinyaĵēnda bulunan hidrofilik fenoller diĵer yaĵlarda 

bulunmaz (Boskou 1996, Shahidi 1996). Zeytinyaĵēnēn polar fenol fraksiyonu i­in genellikle 

ópolifenolô terimi kullanēlmaktadēr. Fakat b¿t¿n fenolik maddeler polihidroksi t¿revleri 

deĵildir (Kiritsakis 1998). Bu terim zeytinyaĵēndan metanol veya metanol-su 

ekstraksiyonuyla elde edilen ve farklē kimyasal yapē gºsteren bileĸiklerin kompleks karēĸēmēnē 

ifade etmektedir.  

Polifenoller yaĵēn;  

V Oksidatif stabilitesini arttērēr,  

V Duyusal ºzelliklerini geliĸtirir.  

V Bunun yanēnda yaĵēn biyolojik ºzellikleriyle de yakēndan iliĸkilidir.  

Yapēlan ­alēĸmalar zeytinyaĵēndaki fenolik maddelerin, ºzellikle hidroksitirozol ve 

t¿revlerinin g¿nl¿k alēmē ile kardiovask¿ler hastalēklar ve kanser arasēndaki iliĸkiyi ortaya 

koyma ¿zerine yoĵunlaĸmēĸtēr. Elde edilen bulgular zeytinyaĵē fenoliklerinin insan saĵlēĵē 

a­ēsēndan ºnemini ortaya koymaktadēr.  
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Rafine zeytinyaĵlarē fenolik madde i­ermezler ­¿nk¿ rafinasyon sērasēnda kullanēlan su 

b¿t¿n fenolik maddeleri uzaklaĸtērēr.  

Zeytinyaĵēnēn fenolikleri  fenolik asitler, fenolik alkoller, hidroksi-

izokromanlar,flavonoitler, sekoiridoitler ve lignanlar gibi farklē sēnēf bileĸenlerden oluĸmuĸtur 

(¢izelge 1). Kafeik, vanilik, syringik, p-kumarik, o-kumarik, prokatesik, sinapik ve p-

hidroksibenzoik asitler zeytinyaĵēnda tespit edilen ilk grup fenollerdir. Zeytinyaĵēnda gallik 

asitin de bulunduĵunu bildirmiĸtir. Zeytinyaĵēnda en fazla yer alan fenolik grubu 

sekoiridoitlerdir. Bu bileĸikler, ºrneĵin oleuropein, demetiloleuropein ve ligstrosit 

zeytindeki sekoiridoit glikozitlerin t¿revleridir. Zeytinyagēnda en bol bulunan 

sekoiridoitler  :  

elenolik asidin hidroksitirozol ve tirozole baglē  

V dialdehidik formlarē (3,4-DHPEA-EDA (Oleasin) ve p-HPEA-EDA 

(Oleokantal)) ile  

V oleuropein aglikonunun bir izomeridir (3,4-DHPEA-EA).  

Hidroksiti rozol ve tirozol zeytinyagēnēn temel fenolik alkolleridir. Bu bileĸiklerin 

miktarlarē taze yaĵlarda genellikle d¿ĸ¿kt¿r fakat yaĵēn depolanmasē sērasēnda miktarlarē artar. 

Bu durum yapēlarēnda 3,4-DHPEA (Hidrokitirozol) ve p-HPEA (Tirozol) i­eren 3,4-DHPEA-

EDA (Oleasin), p- HPEA-EDA (Oleokantal) ve 3,4-DHPEA-EAônēn (Ligstrosite aglikonu) 

hidroliziyle a­ēklanmaktadēr. Zeytinyaĵēnda hidroksitirozol asetat, tirozol asetat ve 

hidroksitirozolun glikozidik formu da bulunmaktadēr. Zeytinyaĵēnda luteolin ve apigenin 

gibi flavonoitler de yer almaktadēr. (+)-taksifolin de Ķspanyol zeytinyaĵlarēnda tanēmlanmēĸ 

bir flavanonold¿r. (+)-1-asetoksipinoresinol, (+)-pinoresinol, (+)-1- hidroksipinoresinol da 

zeytinyaĵēnda en sēk rastlanan lignanlardēr. 

Farklē zeytin ­eĸitlerinden elde edilen zeytinyaĵlarēnda 3,4-DHPEA-AC (4- 

(asetoksietil)-1,2-dihidroksibenzen), 3,4-DHPEA-EDA (elenolik asidin hidroksitirozole baglē 

dialdehidik formu) (Oleasin), p-HPEA-EDA (elenolik asidin tirozole baglē dialdehidik formu) 

(Oleaokantal), 3,4-DHPEA-EA (oleuropein aglikonu), p-HPEA-EA (ligstrosit aglikonu) 

varlēĵēnē tespit etmiĸtir. Ķtalyaôda ¿retilmiĸ 116 zeytinyaĵē ºrneĵine ait fenolik madde 

i­eriĵinin araĸtērēldēĵē ­alēĸmada, ºrneklerde 3,4-DHPEA (Hydroxy tyrosol), p-HPEA 

(Tyrosol), vanilik asit, kafeik asit, 3,4-DHPEA-EDA (Oleasin), p-HPEA-EDA (Oleaokantal), 

3,4-DHPEA-EA (Oleuropein aglikonu) varlēĵē tespit edilm.  
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Zeytinyaĵēndaki hidrofilik fenollerin varlēĵē, zeytin meyvesindeki endojen enzim 

aktiviteleriyle yakēndan ilgilidir, dolayēsēyla zeytinyaĵēndaki fenolik madde 

konsantrasyonu yaĵ ekstraksiyon koĸullarēndan ºnemli ºl­¿de etkilenmektedir. Kērma 

ve malaksiyon zeytinyaĵē mekanik ekstraksiyon prosesinin kritik noktalarēdēr.  

Kērma s¿resince; 

V oleuropein,  

V demetiloleuropein ve  

V ligstrositin  hidroliziyle  

ü 3,4-DHPEA-EDA (Oleasin),  

ü p-HPEA-EDA (Oleaokantal) ve  

ü 3,4-DHPEA-EA (Oleuropein aglikonu) gibi sekoiridoit aglikonlar oluĸmaktadēr.  

Bu olay, reaksiyonun endojen 9-glikozidaz enzimi tarafēndan katalizlenmesiyle 

meydana gelmektedir.  

Yoĵurma s¿resince ise; 

V 3,4-DHPEA-EDA (Oleasin) ve  

V 3,4-DHPEA-EA (Oleuropein aglycon) gibi sekoiridoit aglikonlarēn ve  

V fenolik alkollerin konsantrasyonu  

V sēcaklēĵēn ve s¿renin artmasē ile birlikte hēzlē bir ĸekilde azalmaktadēr.  

Yaĵ ve su fazēnda hidrofilik fenollerin daĵēlēmē, sadece yoĵurma sērasēnda fenolik 

bileĸiklerin birbirlerine dºn¿ĸ¿mlerinin yanē sēra, isleme aĸamalarē sērasēnda fenolik 

bileĸiklerin oksidasyonuna yardēmcē olan peroksidaz ve polifenoloksidaz gibi endojen 

oksidoreduktazlarēn katalizledigi oksidasyon reaksiyonlarēna da baĵlēdēr. Oksijen 

konsantrasyonunun azaltēlmasē ile polifenoloksidaz ve peroksidaz enzimlerinin inhibe 

edilmesiyle, zeytin ezmesi ve zeytinyaĵēndaki hidrofilik fenollerin konsantrasyonu 

artmaktadēr. 

Nat¿rel sēzma zeytinyaĵēnēn baĸlēca antioksidanlarē  

V karotenler ile  

V lipofilik (tokoferoller) ve  

V hidrofilik fenolikleri i­eren fenolik bileĸiklerdir.  

Naturel Sēzma zeytinyaĵē y¿ksek miktarda hidrofilik fenolik bileĸik i­ermektedir. 

Bunlar;  

1) hidroksibenzoik ve hidroksisinamik t¿revlerini i­eren fenolik asitler,  

2) 3,4-dihidroksifeniletanol (3,4- DHPEA veya hidroksitirozol ) ve phidroksifenil 

etanol¿n¿ (p-HPEA veya tirozol) i­eren fenolik alkoller,  
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3) apigenin ve luteolini i­eren flavonoidler,  

4) lignanlar ve  

5) oleuropein, dimetiloleuropein ile ligstrosit t¿revlerini i­eren sekoiridoitlerdir.  

Bu sekoiridoitler;   

ü 3,4- DHPEA (Hidroksitirozol)  veya p-HPEAôya (Tirozol)  baĵlē dekarboksimetil 

elenolik asidin dialdehidik formlarē (3,4- DHPEA-EDA (Oleasin), p-HPEA-EDA 

(Oleokantal)) ve  

ü oleuropein aglikonunun izomeri (3,4- DHPEA-EA)ôdir.  

3,4- DHPEA (Hidroksitirozol) , 3,4- DHPEA-EDA (Oleasin) ve 3,4- DHPEA-EA 

(Oleuropein aglikonu) gibi o- difenoller, p-HPEA (Tirozol)  ve tokoferollerden daha 

y¿ksek antioksidan aktiviteye sahiptirler ve bu nedenle zeytinyaĵēnēn oksidatif stabilitesinden 

de sorumludurlar. 

Flavonoidler: 

Flavonoidler; meyvelerde, sebzelerde, tahēllarda, aĵa­ kabuĵunda ve ayrēca bitkilerin 

kºklerinde, saplarēnda ve ­i­eklerinde bulunan deĵiĸken bir fenolik madde yapēsēna sahip 

doĵal renk maddeleridir. Bu doĵal renk maddelerinin saĵlēk ¿zerinde bir­ok faydalē etkisi 

vardēr. Antioksidan ºzellikleri sayesinde yaĵ oksidasyonu, vitamin ve enzimlerin korunmasē 

gibi ºnemli reaksiyonlarē d¿zenlerler. Gēdalarda flavonoid miktarē yetiĸme sērasēnda ēĸēĵa 

maruz kalma, toprak yapēsē ve hasat zamanē gibi bir­ok faktºrden etkilenmektedir. 

Flavonoidler ºzellikle fotosentez yapan bitki h¿crelerinin yapēsēnda y¿ksek miktarda 

bulunurlar. Flavonoid bileĸikleri oksidasyon dereceleri ve baĵlanma pozisyonlarēna gºre 6 alt 

gruba ayrēlmaktadēr: Flavonoller, Flavonlar  (A­ēk sarē renkli flavonoid bileĸenleridir),  

Flavanonlar, Flavan 3-oller (kateĸinler), Ķsoflavonlar ve Antosiyanidinler. Dihidroflavonoller 

ve flavonlarēn metabolik ºnc¿leri olarak gºrev alērlar. ¢oĵunlukla turun­gillerde bulunurlar. 

En sēk rastlanan flavon tipleri ñapigeninò (Turun­gillerde sēk gºr¿len bir flavon ­eĸididir), 

ñrutinò ve ñluteolinò (Sarē ve turuncu sebzelere rengini veren flavonlardan biridir). Bu 

bileĸikler genellikle soluk bir sarē renge sahiptir. Flavonid t¿ketimi arttēk­a bir­ok hastalēk 

riskinin azalmasēnēn flavonoidlerin serbest radikal temizleme potansiyeli ve antioksidan 

aktivitesinin doĵrudan etkisi ile alakalē olduĵu tespit edilmiĸtir. Bu maddeler depolama 

sēcaklēĵē ve ēsēl iĸlemler gibi bazē etmenlerden olduk­a kolay etkilenmektedirler. Bu etki 

bazen aktivitelerini kaybetmelerine ve form¿lasyonlarda ki miktarlarēnēn azalmasēna neden 
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olmaktadēr. Bu y¿zden uygun ēsēl iĸlemin se­ilmesi ve doĵru saklama koĸullarēnēn saĵlanmasē 

­ok ºnemlidir.  

Steroller 

Steroller kimyasal yapē olarak polisiklik alkoller grubundan olup, kēsaca ósteran halkasēô 

denilen siklopentanopenantren halkasēnē i­erirler. Steroller sekonder alkol olmalarē nedeniyle, 

doĵada hem serbest, hem de yaĵ asitleri ile esterleĸmiĸ olarak baĵlē formda bulunurlar. 

Steroller, zeytinyaĵēnēn % 0,5-1,5ôini oluĸturan sabunlaĸmayan maddenin en ºnemli 

bileĸenidirler. Zeytinyaĵē sterolleri dºrt grup altēnda toplanmaktadēr;  

ü 4Ŭ-desmetil steroller,  

ü 4Ŭ-metil steroller,  

ü 4,4-dimetil steroller ve  

ü triterpen dialkoller.  

4Ŭ-desmetil steroller, steroller i­inde en yaygēn gruptur. Zeytinyaĵēnēn baĸlēca sterolleri;  

ü ɓ-sitosterol,  

ü D5-avenasterol ve  

ü kampesterold¿r.  

Bunlarēn yanēnda d¿ĸ¿k miktarlarda stigmasterol, kolesterol, 24-metilenkolesterol, D7-

kampesterol, D5,23-stigmastadienol ve D7-avenasterol bulunmaktadēr (Itoh vd. 1981). 

Zeytinyaĵē sterol toplamēnēn % 75-90ôēnē ɓ-sitosterol oluĸturmaktadēr. Analizde polar 

olmayan kolonlar kullanēldēĵēnda ɓ-sitosterol y¿zdesi daha y¿ksek gºr¿n¿r ­¿nk¿ polar 

olmayan kolonlar D5-avenasterol ile birlikte birka­ tane daha k¿­¿k sterol¿ ayēramaz ve 

tamamē ɓ-sitosterol olarak hesap edilir. D5-avenasterol ise % 5-20 arasēnda deĵiĸen deĵerler 

almaktadēr. Ancak bazē ­eĸitlerdeki miktarē y¿ksektir. Kampesterol ve stigmasterol i­erikleri 

ise sērasēyla % 1-4 ile % 0,5-2 aralēĵēndadēr. Fakat bazē araĸtērēcēlar daha y¿ksek deĵerler elde 

etmiĸlerdir. Bazē ­alēĸmalarda Ķspanyaônēn Cornicabra sēzma zeytinyaĵēnēn, kampesterol 

i­eriĵinin, resmi organizasyonlarca belirlenen % 4ôl¿k sēnēr deĵerinin ¿zerinde olduĵunu 

tespit etmiĸlerdir. Zeytinyaĵēnēn yapēsēnda d¿ĸ¿k d¿zeyde 24-metilen-kolesterol de 

bulunmaktadēr. Bu sterol, kampesterol sentezinde ara ¿r¿nd¿r ve zeytin pulpunun 

karakteristik bileĸenidir. Ayrēca 24-metilen-kolesterol ­eĸitli varyeteler arasēnda olduĵu gibi 

olgunlaĸma evrelerinde de ºnemli farklēlēklarēn a­ēk­a gºzlenebildiĵi tek sterold¿r. 
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Tunusôta yetiĸtirilen 4 ayrē zeytin ­eĸidinden elde edilen yaĵlarēn kimyasal bileĸimini 

incelemiĸler ve ºrneklere ait toplam sterol i­eriĵinin 1040,92- 717,02 mg/kg arasēnda, D5-

avenasterol¿n ise % 9,55-19,54 arasēnda deĵiĸen oranlarda yer aldēĵē bildirilmiĸtir. 

Portekizôde coĵrafi iĸarete sahip bºlgede ¿retilen zeytinyaĵlarēnē sterol i­eriĵinden 

yararlanarak sēnēflandērēlmēĸtēr. Bulgular zeytinyaĵlarēnēn 2003-2682 mg/kg gibi y¿ksek sterol 

i­eriĵine sahip olduĵunu ortaya koymuĸtur. Bir diĵer ­alēĸmada Carolea, Cassanese ve 

Coratina ­eĸitlerinden elde edilen yaĵlara ait sterol daĵēlēmlarē belirlenmiĸtir. Coratina 

­eĸidine ait yaĵlarēn ­ok y¿ksek miktarda ɓ-sitosterol (5491 mg/kg) ve D5-avenasterol (1767 

mg/kg) i­eriĵine sahip olduĵu tespit edilmiĸtir. 

Zeytinyaĵēnēn sabunlaĸmayan kēsmēnēn aĵērlēklē bileĸeni olan sterollerin yaĵdaki 

kompozisyonu ve i­eriĵini, yetiĸme koĸullarēna, iklime, meyvenin kalitesine, uygulanan 

ekstraksiyon ve rafinasyon tekniĵine ve depolama ĸartlarēna baĵlē olarak deĵiĸebilmektedir 

(Canabate-Diaz vd. 2007). Zeytine uygulanan iĸlemler ve depolama, sterol bileĸimini 

etkilemektedir. Ķspanyaôda ºnemli bir ­eĸit olan Cornicabra zeytin ­eĸidinden elde edilen 

sēzma zeytinyaĵē bileĸiminin hasat dºnemine gºre deĵiĸiminin incelendiĵi bir ­alēĸmada, 

olgunlaĸma s¿resince genellikle toplam sterollerde ve ɓ-sitosterolde azalma ve D5-

avenasterolde artēĸ olduĵu tespit edilmiĸtir. Ķspanyaôdaki yedi zeytin ­eĸidi (Cornezuelo, 

Corniche, Cacerena, Carrasquena, Morisca, Verdial de Badajoz ve Picual) ¿zerine yapēlan 

­alēĸmada, Carrasquena, Corniche ve Verdial de Badajoz zeytin ­eĸitlerinden ¿retilen sēzma 

zeytinyaĵlarēnda eritrodiol+uvaol i­eriĵi y¿ksek (% 2,6-3,3), Cornezuelo ve Morisca 

­eĸitlerinden elde edilenlerde orta d¿zeyde (% 2,42), Cacerena ve Picual ­eĸitlerinden elde 

edilenlerde ise d¿ĸ¿k d¿zeyde bulunmuĸ ve olgunluk d¿zeyinin bu bileĸim ¿zerinde ºnemli 

bir etkisinin olmadēĵē yalnēzca hafif bir artēĸ meydana getirdiĵi belirlenmiĸtir. 

Cornicabra zeytin ­eĸidi ile yapēlan bir ­alēĸmada zeytinyaĵē ¿retim sistemlerinin 

zeytinyaĵē sterol kompozisyonuna etkisini incelemiĸler; ¿­ fazlē santrif¿j sistemde 

stigmasterol oranēnēn, presleme yºntemi ile elde edilen yaĵlarda ise D5-avenasterol, D5,24-

stigmastadienol ve ɓ-sitosterol oranlarēnēn daha y¿ksek olduĵunu tespit etmiĸlerdir. Sterol 

bilesimi bitkisel yaĵlarēn karakteristik ºzelliklerini vermektedir. Bu y¿zden yaĵlara diĵer 

bitkisel yaĵlarla taĵĸiĸ yapēlēp yapēlmadēĵēnēn deĵerlendirilmesinde kullanēlmaktadērlar. Sterol 

analizleri zeytinyaĵēna ºzellikle y¿ksek oleik asit i­erikli tohum yaĵlarēyla yapēlan taĵĸiĸin 

belirlenmesinde kullanēlan ­ok etkili yºntemlerdir.  
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Miho ve ark.(2020) tarafēndan y¿r¿t¿len bir ­alēĸmada óArbosanaô, óBosanaô, 

óBlanquetaô, óCoratinaô, óFrantoioô, óLevantinkaô, óMixaniô ve óPicualô zeytin ­eĸitlerinin 

malaksasyon s¿resi ve vakum uygulamasēnēn minºr bileĸen ¿zerine etkileri karĸēlaĸtērēlmēĸtēr. 

Oleokantal ve Oleasin miktarē a­ēsēndan ­eĸitler arasēnda ­ok ciddi farklēlēklarēn olduĵu 

gºr¿lmektedir. Diĵer yandan ­eĸitlerin Oleokantal ve Oleasin miktarē a­ēsēndan bir 

korelasyon olmadēĵē gºr¿lmektedir.  

 

 

Kaynak:  Miho, H., Moral, J., L·pez-Gonz§lez, M. A., D²ez, C. M., & Priego-Capote, F. (2020). The 

phenolic profile of virgin olive oil is influenced by malaxation conditions and determines the 

oxidative stability. Food chemistry, 314, 126183. 
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Yapēlan bir ­alēĸmada zeytinyaĵē elde etme yºnteminin, zeytin olgunluk derecesinin ve 

malaksiyon sēcaklēĵēnēn zeytinyaĵēnēn sterol bileĸimine etkisi incelenmiĸtir. Olgunlaĸma 

sērasēnda kampesterol ve 9-sitosterol azalērken, 5-avenasterol artmakta; 

kampesterol/stigmasterol oranē Aralēk ayēnda en y¿ksek seviyeye ulaĸmēĸtēr. 30 ÁCôda yapēlan 

malaksiyon ile elde edilen zeytinyaĵē daha y¿ksek 5-avenasterol ve kampesterol/stigmasterol 

oranlarē saĵlamēĸtēr. 

 
Dºrt monovaryete (Arbequina, Cornicabra, Hojiblanca ve Picual) nat¿rel sēzma 

zeytinyaĵēnēn kēzartma ºncesi analizler.  

Kaynak: Criado-Navarro ve ark., (2021). 

Yapēlan bir ­alēĸma ile Oleasin ve Oleokantal seviyesi y¿ksek ancak toplam fenolik 

i­eriĵi d¿ĸ¿k Arbequina nat¿rel sēzma zeytinyaĵē ile Oleasin ve Oleokantal seviyesi d¿ĸ¿k 

ancak toplam fenolik i­eriĵi ­ok y¿ksek olan Cornicabra ve Hojiblanca nat¿rel sēzma 

zeytinyaĵlarēnda 180oC sēcaklēkta kēzartēlmasē sonrasē nelerin deĵiĸtiĵi incelenmiĸtir. Bu 

­alēĸma gºstermiĸtir ki kēzartmanēn ilk 10 dakikasēndan itibaren toplam fenolik i­eriĵi ­ok 

hēzlē bir ĸekilde azalērken Oleasin ve Oleokantal artmēĸ ama ilerleyen zamanlarda azalmēĸtēr. 

Oleasin ve Oleokantal artmasē sērasēnda Oleuropein aglikonu ve Ligstrosit aglikonunun 

azaldēĵē gºr¿lm¿ĸt¿r. Bu da kēzartma sērasēndaki sēcaklēk nedeniyle dºn¿ĸ¿m olduĵunu 

gºstermektedir. Ancak ilk 10 dakika sonrasē b¿t¿n bileĸiklerin azaldēĵē gºr¿lm¿ĸt¿r. 
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Dºrt monovaryete (Arbequina, Cornicabra, Hojiblanca ve Picual) nat¿rel sēzma zeytinyaĵēnēn 

kēzartma (180oC) sonrasē 0, 10, 30, 45, 60, ve 90 dakika sonraki analizlere gºre Toplam 

Fenolik Ķ­eriĵindeki varyasyon.  

Kaynak: Criado-Navarro ve ark., (2021). 

 

 
Dºrt monovaryete (Arbequina, Cornicabra, Hojiblanca ve Picual) nat¿rel sēzma zeytinyaĵēnēn 

kēzartma (180oC) sonrasē 0, 10, 30, 45, 60, ve 90 dakika sonraki analizlere gºre Oleasin, 

Oleokantal, Oleuropein aglikonu ve Ligstrosit aglikonu varyasyonu.  

Kaynak: Criado-Navarro ve ark., (2021). 

 

COĴRAFĶ ĶķARET NEDĶR?  

Coĵrafi iĸaret, t¿keticiler i­in ¿r¿n¿n kaynaĵēnē, karakteristik ºzelliklerini ve ¿r¿n¿n 

sºz konusu karakteristik ºzellikleri ile coĵrafi alan arasēndaki baĵlantēyē gºsteren ve garanti 
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eden kalite iĸaretidir. Coĵrafi iĸaret tescili ile kalitesi, gelenekselliĵi, yºreden elde edilen 

hammaddesi ile yerel niteliklere baĵlē olarak belli bir ¿ne kavuĸmuĸ ¿r¿nlerin korunmasē 

saĵlanēr.  

6769 sayēlē Sēnai M¿lkiyet Kanununun 34 ¿nc¿ maddesine gºre; 

Coĵrafi iĸaret 

Belirgin bir niteliĵi, ¿n¿ veya diĵer ºzellikleri bakēmēndan kºkenin bulunduĵu yºre, 

alan, bºlge veya ¿lke ile ºzdeĸleĸmiĸ ¿r¿n¿ gºsteren iĸarettir. Coĵrafi iĸaretler, menĸe adē ya 

da mahre­ iĸareti olarak tescil edilir. Gēda, tarēm, maden, el sanatlarē, sanayi ¿r¿nleri coĵrafi 

iĸaret tesciline konu olabilir. 

Menĸe adē 

Bir ¿r¿n¿n, t¿m veya esas nitelikleri belirli bir coĵrafi alana ait doĵal ve beĸeri 

unsurlardan kaynaklanēyorsa bu durumdaki coĵrafi iĸaretlere ñmenĸe adēò denir. ¦r¿n¿n 

¿retimi, iĸlenmesi ve diĵer iĸlemlerinin t¿m¿n¿n belirlenen coĵrafi alanēn sēnērlarē i­inde 

ger­ekleĸmesi gerekmektedir. Bu ­er­evede menĸe adē olarak tescil edilen coĵrafi iĸaretlerin 

kaynaklandēklarē yºre ile baĵlarē ­ok kuvvetlidir.  

Mahre­ iĸareti 

Belirgin bir niteliĵi, ¿n¿ veya diĵer ºzellikleri itibarēyla belirli bir coĵrafi alan ile 

ºzdeĸleĸmiĸ olan; ¿retim, iĸleme ya da diĵer iĸlemlerinden en az birinin belirlenmiĸ coĵrafi 

alan i­inde ger­ekleĸmesi gereken ¿r¿nlerin konu olduĵu coĵrafi iĸaretlere ñmahre­ iĸaretiò 

denir. Hammaddesi veya ¿retim, iĸleme aĸamalarēndan bir tanesi yºrede ger­ekleĸen bir ¿r¿n 

mahre­ iĸareti olarak tescillendiĵinde diĵer ¿retim ve iĸleme aĸamalarē kaynaklandēĵē yºre 

dēĸēnda da ger­ekleĸtirilebilir. 

Zeytincilikte Coĵrafi Ķĸaret 

¦lkemizde sofralēk zeytin ve zeytinyaĵē ¿retimi yapan kurum ve kuruluĸlar ile ¿retim 

yapēlan il ve il­elerdeki kurum ve kuruluĸlarēn ¿retimlerinin, kendine ºzg¿ ºzellikleri 

olduĵuna dair yaklaĸēmlarē nedeniyle baĸvurduklarē coĵrafi iĸarete ºl­¿lebilir ayērt edici 

ºzellikleri sunmalarē gerekmektedir ki sºz konusu ¿r¿ne katma deĵer kazandērēlmēĸ olsun. Bu 

konuda yapēlan yanlēĸlēklar veya eksiklikler baĸvuruda dikkate alēnmasē gereken noktalarēn 
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zeytin ve zeytinyaĵēnda coĵrafya nedeniyle meydana gelen ºzellikleri ve farklēlēklarē ºn plana 

­ēkaramamasēndan kaynaklandēĵē gºr¿lmektedir.  

Zeytinle ilgili T¿rk Patent Enstit¿s¿ ve Avrupa Birliĵi tarafēndan verilen coĵrafi 

iĸaretler a­ēsēndan olduk­a b¿y¿k farklēlēklar bulunmaktadēr. Bunun nedeni ile ilgili olarak 

Ankara Ticaret Odasē tarafēndan ñ19-20-21 Eyl¿l 2019 tarihlerinde organize edilen ñII. 

Uluslararasē Coĵrafi Ķĸaretli ¦r¿nler Zirvesiò konferans programēnda sunulan bir tebliĵde 

Sayēn Av.T¿rkay Alēca tarafēndan verilen bilgiye bakmak lazēm. 

T¿rkiyeôde Coĵrafi Ķĸaret 

 
Baĸvuru yapēlērken aĸaĵēdaki noktalara dikkat edilmelidir:  

 Coĵrafi iĸaret baĸvurusunda, sºz konusu ¿r¿n¿n ilgili yºrede ¿retilmesiyle oluĸan, diĵer yºrelerdeki benzer 

¿r¿nlerden farklarēnēn ortaya konmasē, bu farklarēn ¿r¿n¿n ¿nlendiĵi yºre ile baĵēnēn belirtilip ispatlanmasē 

gereklidir. Bu baĵ toprak ºzellikleri, iklim, yaĵēĸ rejimi, rakēm, topoĵrafya gibi doĵal unsurlara 

dayanabileceĵi gibi beĸeri unsurlardan da oluĸabilir. Yºre insanēnēn k¿lt¿r ve tarihinden gelen etkilerin ¿r¿ne 

yansēmasēyla oluĸan bir farklēlēk varsa bu da coĵrafi iĸaret tescilinde ºnemli bir husustur. 

 ¦retim metoduna ve varsa ¿r¿ne ºzelliĵini veren yerel ¿retim teknikleri ile usul ve adetlere iliĸkin bilgi ve 

belgeler de baĸvuru formuna eklenmelidir (¦r¿ne ait genel ¿retim metotlarēndan ziyade, tescile konu olan 

¿r¿n¿n varsa yºreye ºzg¿ ºzellikler taĸēyan ¿retim metodu, ¿retimde kullanēlan ºzel ara­lar ve ºzellikleri 

t¿m detaylarēyla a­ēklanmalēdēr). 

 ¦r¿ne ºzelliklerini veren ve ºzdeĸleĸtiĵi coĵrafi alanēn sēnērlarē a­ēk­a belirtilmeli ayrēca gerekli hallerde 

harita ¿zerinde gºsterilmelidir. 

 ¦r¿n¿ diĵer yºrelerde ¿retilen benzer ¿r¿nlerden ayēran ºzellikler; ¿retim alanēna ait iklim, toprak ve beĸeri 

faktºr ºzelliklerinin ¿r¿n ¿zerindeki ayērt edici etkileri t¿m ayrēntēlarēyla yazēlmalēdēr. Bu ama­la daha ºnce 

¿r¿nle ilgili yapēlmēĸ bilimsel ­alēĸmalarēn eklenmesi veya bºyle bir ­alēĸma yoksa uzman kuruluĸlar ile 

yapēlacak bir ­alēĸmayla baĸvurunun ĸekillendirilmesi gerekmektedir. 

 Baĸvuru vekil aracēlēĵēyla yapēlēyorsa vekilin kimlik ve iletiĸim bilgileri gereklidir. 

 Coĵrafi iĸaret tescil baĸvurusunda bulunan, ¿r¿n¿n ¿retimi, iĸlenmesi veya ilgili diĵer iĸlemleri hakkēnda 

yeterliĵe sahip, yasal kuruluĸ bi­imine bakēlmaksēzēn herhangi bir dernek, birlik veya benzeri ºrg¿tten oluĸan 

tarafsēz bir denetim merci oluĸturmakla y¿k¿ml¿d¿r. Denetim h¿k¿mlerine uygun olarak denetim bi­imini 

ayrēntēlē olarak a­ēklayan ve ºrnek denetim tutanaĵēnē da i­eren bilgi ve belgelerin baĸvuru formunda 

bulunmasē gerekmektedir. 
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1. Zeytinlerin Hasadē:  

2. Zeytinlerin Saklama ve Taĸēma Koĸullarē:  

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yēkanmasē:  

4. Zeytinlerin Kērēlmasē ve Ezilmesi:  

5. Zeytinlerin Yoĵurulmasē (malaksasyon):  

6. Zeytin ezmesinden yaĵēn ekstraksiyonu:  

a)Hidrolik presleme:  

b)Sinolea / Perkolasyon / Soĵuk Damlama / Se­ici Filtrasyon:  

c) Kontin¿ Santrif¿j Sistemler:  

7. Karasuyun Zeytinyaĵēndan Ayrēlmasē:  

8. Zeytinyaĵēnēn Depolanmasē:   
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https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/getFile?fileId=6B3F914C-E72C-437C-8A30-

F50C51DE0A23  
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T¿rkiyeôden bir ºrnek: Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini 

 
Tescil No : 384  

Tescil Tarihi : 06.09.2018  

Baĸvuru No : C2014/033  

Baĸvuru Tarihi : 04.06.2014  

Coĵrafi Ķĸaretin Adē : Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini  

¦r¿n¿n Adē : Zeytin  

Coĵrafi Ķĸaretin T¿r¿ : Menĸe adē  

Baĸvuru Yapan : Antalya Ticaret Borsasē  

Baĸvuru Yapanēn Adresi : Cumhuriyet Cad. Borsa Ķĸhanē Kat:2 ANTALYA  

Coĵrafi Sēnēr : Antalya ili  

Kullanēm Bi­imi : Markalama  

 

¦r¿n¿n Tanēmē ve Ayērt Edici ¥zellikleri:  

Tavĸan y¿reĵi zeytini, Oleaceae familyasēnēn Olea europaea L. ­eĸidinin aĸēlē veya ­elikten 

kºklendirilmiĸ bitkisinin meyvesidir. Antalya ili sēnērlarē i­erisinde yetiĸtirilen tavĸan y¿reĵi zeytini yerel bir 

­eĸit olup, genellikle yeĸil sofralēk zeytin olarak t¿ketilir. Meyvelerinin yaĵ kapsamē ­ok y¿ksek olmadēĵē i­in 

yaĵlēk olarak deĵerlendirme seviyesi d¿ĸ¿kt¿r. Bu nedenle ­oĵunlukla salamuralēk olarak toplanēr.  

Morfolojik ºzellikleri: Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini aĵacēnēn geliĸimi kuvvetli olup orta b¿y¿kl¿kte, 

yuvarlak bir ta­ oluĸturur. Aĵacēn dallarē yaygēn ve yoĵundur, ta­ tepesi y¿ksekliĵi 5,5-6 metredir. ¢i­ek 

s¿rg¿nleri gri yeĸil renkte, boĵum aralarē orta uzunlukta ve orta t¿yl¿l¿ktedir. Yapraklarē orta b¿y¿kl¿kte, uzun 

ve dar, eliptik mēzraksē bir yapēya sahiptir. Yapraklarēn ¿st tarafē koyu yeĸil ve parlak, alt tarafē gri-yeĸil 

renktedir. Yaprak ayasēnēn uzun ekseninin eĵikliĵi konkavdēr. Meyve ve ­ekirdek ĸekli oval, simetrik ve y¿rek 

ĸeklindedir. Meyvenin en geniĸ olduĵu yer sapa doĵrudur.  

Pomolojik ºzellikleri: Bakēm koĸullarē optimum olduĵu koĸullarda Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin 

sahip olduĵu yeĸil olum dºnemi sonu ortalama pomolojik deĵerleri: kilogramdaki dane adedi 210-224 adet, 100 

adet meyve aĵērlēĵē 370-608 gram, 100 adet ­ekirdek aĵērlēĵē 70-105 gram, et oranē %77-88, ­ekirdek oranē %14-

23 civarēndadēr. Yaĵ ¿reten kuruluĸlar zeytinden yaĵē ­oĵunlukla siyah oluma ulaĸmēĸ meyvelerden ­ēkarērlar. 

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini siyah oluma ulaĸmadan toplandēĵē i­in yaĵ oranē %9-20,2 arasēndadēr. Siyah 

olum dºneminde ise bu oran %25ôlere ulaĸmaktadēr. Yeĸil olum dºnemi boyunca nem oranē %65 ile %68 

aralēĵēndadēr. Meyve b¿y¿kl¿ĵ¿ ortalama 18,62-27,60 mm boyunda ve 15,03-19,32 mm ­apēndadēr. ¢ekirdek 

boyu 13-17 mm, eni ise 8-10 mm arasēndadēr. Meyve eti sertliĵi yeĸil olum dºneminde serttir. Yeĸil olum 

dºneminde usaredeki kuru madde miktarē ortalama %15,3ôd¿r. Bu oran yeĸil olum dºnemi sonunda 13ôlere 

d¿ĸmektedir.  

Fenolojik ºzellikleri: Gºzlerin ilk s¿rmeye baĸladēĵē vejetasyon tarihi en erken mart ayēnēn ilk hafta 

sonunda en ge­ mart ortasēndadēr. Salkēm ĸeklinde olan zeytin ­i­ekleri (somaklar) 2-3 mm boya ulaĸtēĵē 
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somaklanma baĸlangēcē tarihi en erken mart ayēnēn 16ôsē en ge­ nisan ayēnēn 14ô¿d¿r. ¢i­ekler en erken nisan 

ayēnēn 27ôsinde en ge­ mayēs ayēnēn 15ôinde a­maya baĸlar. ¢i­eklerin %80ôinin a­tēĵē, ­i­ek ta­ yapraklarēnēn 

ve meyve tutmayan ­i­eklerin tamamēna yakēnēnēn dºk¿lmesi mayēs ayēnēn ortasēnda baĸlar ve sonunda biter. 

Danelerin normal iriliklerine ulaĸtēĵē, parmaklar arasēnda sēkēldēĵēnda ezilmeyecek kadar set olduĵu ve renginin 

yeĸil veya yeĸilimsi sarē olduĵu yeĸil olum baĸlangēcē eyl¿l ayēnēn ilk haftasēdēr. Tam olgunluĵa ermemiĸ 

meyvelerde, kabuk renginin sarēdan pembeye dºnmeye baĸladēĵē dºnem, yani yeĸil olum dºnemi sonu eyl¿l 

sonu ekimin ilk haftasēdēr. Erkenci olan Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin renk dºnmesi keskindir, 7 ile 10 g¿n 

sonra siyaha dºner. Bu y¿zden sofralēk salamura i­in hasat en ge­ ekim ayēnēn ilk yarēsē sonunda yapēlmalēdēr. 

Meyve kabuĵu renginin koyu mor olduĵu ve meyve et renginin pembeleĸtiĵi siyah olum dºnemi ekim ayēnēn 

baĸē kasēm ayēnēn ortalarēdēr.  

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin en ºnemli ayērt edici ºzelliĵi y¿reĵe benzer meyve ve ­ekirdek 

ĸeklidir. Halk arasēnda ¿nlenmesinin ve benzerlerine gºre daha y¿ksek fiyattan satēn alēnmasēnēn nedeni ise yeĸil 

sofralēk zeytin olarak meyve etinin sertliĵi ve ­ekirdekten kolay ayrēlmasēdēr. Antalya ili sēnērlarēnda yetiĸen 

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini fidanlarēndan elde edilerek iĸlenir.  

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini coĵrafi sēnērlarē bakēmēndan Akdeniz iklimi ve Toros Daĵlarēnēn iklim 

¿zerine etkisi nedeniyle Antalya ili sēnērlarē dēĸēnda aynē pomolojik ve fenolojik ºzellikleri gºstermez. Antalyaôyē 

bir duvar gibi i­ bºlgelerden ayēran Toros Daĵlarē hava akēmēnē keser ve benzersiz y¿ksek nem ve sēcaklēk 

koĸullarēnē oluĸturur. Bu jeolojik yapē Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin tane iriliĵinin ve et oranēnēn diĵer 

­eĸitlere gºre daha fazla olmasēnē saĵlayan ºnemli bir unsurdur.  

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin meyve eti sert olduĵu i­in hasat sērasēnda zedelenmenin diĵer zeytin 

­eĸitlerine gºre daha d¿ĸ¿k olmasē ve kendi kendini tozlayabilme yeteneĵine sahip olmasē diĵer ayērt edici 

ºzellikleridir. Meyve etinin sert ancak kabuĵunun ince olmasē sofralēk yeĸil zeytin ¿retiminde kostik 

kullanēlmadan tatlandērma yapēlabilmesini saĵlar. Diĵer yeĸil sofralēk zeytin ­eĸitleri tatlandērma i­in kostik 

i­erisinde 12-14 saat bērakēlērken Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini kostiĵe ihtiya­ duymaz. 
¦retim Metodu:  

Dikim:  

Dikim Sonrasē Bakēm:  

Sofralēk Zeytin Hazērlēĵē:  

Salamura Suyu Hazērlēĵē:  

Denetleme:  

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytini ile yapēlacak sofralēk yeĸil zeytin ¿retimlerinin uygunluk kontrolleri 

Antalya Ticaret Borsasē koordinasyonunda; Antalya Gēda Tarēm ve Hayvancēlēk Ķl M¿d¿rl¿ĵ¿nden bir uzman, 

Batē Akdeniz Tarēmsal Araĸtērma Enstit¿s¿ M¿d¿rl¿ĵ¿nden bir uzman ve Antalya Ticaret Borsasēndan bir 

uzman olmak ¿zere toplam ¿­ uzmandan oluĸan denetim mercii tarafēndan yapēlēr.  

Denetim mercii, her yēl hasat dºneminde (eyl¿l ve ekim aylarēnda) bir defa toplanēr ve coĵrafi sēnērda 

belirtilen yerlerden bilimsel yºntemler ile numune toplayarak test ve gºzlemlerini rapor haline getirerek Antalya 

Ticaret Borsasēna bildirir. Denetim merciinin denetleme ile ilgili t¿m giderleri Antalya Ticaret Borsasē tarafēndan 

karĸēlanēr. Antalya Ticaret Borsasē denetim merciinin toplanmasē i­in ilgili kuruluĸlara en az bir hafta ºnceden 

resmi yazē ile ­aĵrē yapar. Denetime iliĸkin raporlar Antalya Ticaret Borsasē tarafēndan T¿rk Patent ve Marka 

Kurumuna her yēl d¿zenli olarak gºnderilir.  

Denetim Kriterleri:  ¦r¿n¿n Tanēmē Ve Ayērt Edici ¥zellikleri kēsmēnda yer alan morfolojik ºzellikler, 

Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin farklēlēĵēnē ortaya koyan kriterlerdir. Fiziksel muayenede, zeytinin Antalya 

Tavĸan Y¿reĵi Zeytini olup olmadēĵē gºzle kontrol edilebilir. Antalya Tavĸan Y¿reĵi Zeytininin y¿rek 

ĸeklindeki formu en ºnemli ayērt edici ºzelliĵidir. Ambalajlē olarak piyasaya arz edilen zeytinlerin denetiminde 

ayrēca salamura kriterlerine gºre yapēlēr. Bu deĵerlendirmeler i­in Batē Akdeniz Tarēmsal Araĸtērma Enstit¿s¿ 

M¿d¿rl¿ĵ¿ laboratuarē analiz ve raporlarē ge­erli olur. Denetim mercii gerekli olmasē halinde Batē Akdeniz 

Araĸtērma Enstit¿s¿n¿n laboratuar ve ekipmanlarēnē kullanēr ve bundan doĵan ¿cretler Antalya Ticaret Borsasē 

tarafēndan karĸēlanēr. Denetim mercii denetimlerini, ihtiya­ duyduĵu zamanlarda ve/veya ĸik©yet halinde her 

zaman yapar. ķik©yet ¿zerine yapēlacak denetimler i­in Antalya Ticaret Borsasē tarafēndan ilgili kuruluĸlara 

ñacilò baĸlēklē yazē gºnderilerek denetim merciinin acil olarak toplanmasē saĵlanēr. Sonraki hukuki s¿re­ Antalya 

Ticaret Borsasē tarafēndan y¿r¿t¿l¿r. 

https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/getFile?fileId=2C2266B4-080B-495C-A301-

79F520E00063  
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Avrupa Birliĵiônden bir ¥rnek: Estepa 
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2010:036:0011:0015:EN:PDF  
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Avrupa Birliĵiônden bir diĵer ¥rnek: Milas Zeytinyaĵē 

 

https://eur-lex.europa.eu/legal-
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Coĵrafi iĸaretle ilgili yorum: 

 

Zeytinle ilgili  T¿rk Patent Enstit¿s¿ ve Avrupa Birliĵi tarafēndan verilen coĵrafi 

iĸaretler a­ēsēndan olduk­a b¿y¿k farklēlēklar bulunmaktadēr. Bunun nedeni ile ilgili olarak 

Ankara Ticaret Odasē tarafēndan ñ19-20-21 Eyl¿l 2019 tarihlerinde organize edilen ñII. 

Uluslararasē Coĵrafi Ķĸaretli ¦r¿nler Zirvesiò konferans programēnda sunulan bir tebliĵde 

Sayēn Av.T¿rkay Alēca tarafēndan verilen bilgiye bakmak lazēm. 

 

 

 
https://www.atonet.org.tr/Uploads/Birimler/Internet/Alt%20Tan%C4%B1t%C4%B1m/C%C4

%B0-2021-06-11/ci_kitap_2021.pdf  

 

T¿rkiyeôde zeytinle ilgili yapēlan baĸvurularda ¿r¿n¿n ºzelliklerini ve farklēlēklarēnē 

tanēmlamada eksiklikler bulunmaktadēr. Bu nedenle coĵrafi iĸaret almēĸ sofralēk zeytin ve 

zeytinyaĵēnda ¿r¿n¿n ºzellikleri olarak verilen bilgiler ya ºl­¿lebilir ya da denetlenebilir 

deĵildir.  

Avrupa Birliĵi coĵrafi iĸaretinden biri olan ESTEPA zeytinyaĵēnēn coĵrafi iĸaretini 

incelediĵinde belirtilen kriterlerin nat¿rel sēzma zeytinyaĵēnda kalite hedefli ¿retimi 

hedeflediĵini gºstermektedir: 

1. Kendi ºzg¿ duyusal ve kimyasal bileĸenlere sahip olan zeytin ­eĸitlerinden elde 
edilen zeytinyaĵēnēn karēĸēm oranlarē dahi verilmiĸtir. 

2. Kalitenin ºnemli bir faktºr¿ olarak 0,3 asit kriter konmuĸ ki bu da coĵrafi iĸaretine 

layēk olacak kaliteyi gºstermektedir. 

3. Kaliteli zeytinyaĵēnēn ºnemli bir duyusal kriteri olarak Meyvemsilik ortalamasēnēn 

4,5 veya ¿st¿ olmasē polifenºl i­in ­ok erken hasat yapmanēn veya yaprak 

katmanēn ºn¿ne ge­ilmiĸ olunmuĸtur.  

4. Polifenºl miktarēnda en fazla ve en az aralēĵē verilmesi ne erken hasat yapēlmasēnē 
ne de ge­ hasat yapēlmasēnēn ºn¿ne ge­ilmiĸ olunmuĸtur. 

¢eĸit karēĸēmē sērasēnda bile bazē deĵerlerin ne olmasē gerektiĵi vurgulanmēĸtēr. 

 

content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32020R2194&qid=1627029936477&from=EN  
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ñMĶLAS ZEYTĶNYAĴIò i­in alēnan T¿rkiye ve AB coĵrafi iĸaretinde de ºl­¿lebilir bazē 

kriterler konmuĸ olmasēna raĵmen burada hedef kalite odaklē ¿retimden ­ok Memecik 

zeytin ­eĸidinden elde edilen ortalama bir zeytinyaĵē olduĵu gºr¿lmektedir. Bu kriterlere 

gºre Memecik zeytin ­eĸidinden ¿retilen bir zeytinyaĵēnēn Muĵla ve Aydēn illerinde (30 

il­ede) ¿retilenlerden bir farkēnēn olduĵunu gºstermesi gerekir. Ancak sºz konusu 

kriterleri a­ēsēndan verilen bazē sēnēr deĵerlerini deĵerlendirdiĵimizde: 

1. Serbest yaĵ asit miktarēnēn %0,7 olmasē coĵrafi iĸaretin kalite hedefli olmadēĵēnē 

gºstermektedir. 

2. Fenolik bileĸiklerin en az 100 mg/kg olmasē minºr bileĸen a­ēsēndan d¿ĸ¿k olmasēna 

da razēyēz 1.000 mg/kg gibi ­ok ­ok erken hasada da razēyēz demektir ki bºyle bir 

deĵere izin verilmesi ºzellikle gurme kalitesi a­ēsēndan risk yaratabilir. 

Oysa Milas il­esi sēnērlarēnda yetiĸtirilen Memecik zeytinyaĵēndan elde edilen kaliteli 

zeytinyaĵlarēnēn diĵer zeytinyaĵlarēndan farklē bir veya birka­ ºzelliĵi ortaya konmuĸ 

olsaydē bu coĵrafi iĸaret bir anlam ifade edebilirdi.  
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4- MATERYAL VE Y¥NTEM:  

Antalya Ticaret Borsasē ve Zeytin Akademi arasēndaki sºzleĸme gereĵi: 

a- Antalya Ķlinde Yetiĸtirilen Tavĸan Y¿reĵi (*) Zeytin ¢eĸidi, Beylik(*) ve Karazeytin Zeytin 

Tiplerinin Coĵrafi Ķĸarete Temel Oluĸturabilecek ķekilde Yºresel Farklēlēklarēnēn 

Biyokimyasal Ve Duyusal Farklēlēklarēnēn Tespit Edilmesi Projesi. 

b- Antalya ilinde yetiĸtirilen Tavĸan Y¿reĵi(*) zeytin ­eĸidi, Beylik(*) ve Karazeytin zeytin 

tiplerinin zeytin meyvelerinin farklē lokasyonlardaki bah­elerinden hasat edilmesi ve 

olduĵu yerde MOZILABôda zeytinyaĵēna iĸlenmesi ve numunelerin Ķspanyaôya 

gºnderilip detaylē minºr bileĸen analizlerinin yapēlmasē, sonu­larēn deĵerlendirilmesi ve 

rapor yazēlmasē. 

c- Antalya ilinde yetiĸtirilen Tavĸan Y¿reĵi(*) zeytin ­eĸidi, Beylik(*) ve Karazeytin zeytin 

tiplerinin: 

a. Bah­elerin tespiti,  

b. Numune sayēsēnēn belirlenmesi, 

c. Zeytinyaĵē ekstraksiyon makinasē i­eren MOZILABôēn hazērlanmasē, 

i. Firmadan ilk yēl i­in servis i­in operatºr¿n gelmesi (transfer, 

konaklama), 

ii.  Servis ¿creti, 

d. Numunelerin hasat edilmesi, 

e. Ekstraksiyon iĸlemi 

f. ķiĸelenmesi, 

g. Minºr bileĸen detaylarēnēn analiz edilmesi i­in Ķspanya Cordoba ¦niversitesine 

gºnderilmesi (kargo, analiz), 

h. Ķkinci yēl bu iĸlemler (d, e, f, g) tekrarlanēr, 

i. Deĵerlendirme, 

j. Raporlama 

Araĸtērma sonunda ­eĸitler hakkēnda hedefler ortaya konacaktēr. 

 

*) Tavĸan Y¿reĵi ve Beylik zeytin ­eĸitlerine ait tescil tarihlerini ve tescil numaralarēnē 

gºsteren tablo: 

No ¢eĸit Adē (variety name) Baĸvuru Sahibi (maintainer) 
Tescil Tarihi 

(registration date) 

645 Tavĸan Y¿reĵi Batē Akdeniz Tarēmsal Araĸ. Ens. M¿d. 3.05.1990 

1487 Beylik Zeytincilik Araĸtērma Enst. M¿d. 27.02.2020 

Kaynak: 

https://www.tarimorman.gov.tr/BUGEM/TTSM/Belgeler/Kay%C4%B1t%20Listeleri/Meyve%20ve%20Asma%20%C3%87

e%C5%9Fit%20Listesi%20(%20Fruit%20%20Vine%20)/Tescilli%20%C3%A7e%C5%9Fitler%20listesi%20(Registered%2

0varieties)/MEYVE_TESCIL.xls  
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2019-20 2020-21 

  Kēsaltma Filtreli  Filtresiz Kēsaltma Filtreli  Filtresiz 

Antalya Tavĸany¿reĵi Zeytin    

   

G¿ndoĵdu-Manavgat TYMG X  
TYG X  

Gaziler-Dºĸemealtē TYGK X  
TYD X X 

Kērlē-Manavgat    
TYK X  

Aksaz-Manavgat TYMA  X  
TYA X  

¢ēĵlēk-Dºĸemealtē TY¢D X  

 

  

Yeĸilbayēr-Dºĸemealtē TYYB X  

 

  

Antalya Beylik Zeytin    

   

G¿ndoĵdu-Manavgat BYMG X  
BG X X 

Kērlē-Manavgat BYMA  X  
BK X  

Antalya Kara Zeytin     

   

¢ēĵlēk-Dºĸemealtē  X  

 

  
Yeĸilbayēr-Dºĸemealtē 

 
X 
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Manavgat 

Aksaz 

G¿ndoĵdu ve Kērlē Mevkii 
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Dºĸemealtē 

¢ēĵlēk 

Yeĸilbayēr 

Gaziler 

¢alēĸmada zeytin hasat edilen lokasyonlar 
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Resim 1. ñZeytin Akademi-Mobil Zeytinyaĵē Ķĸleme 

¦nitesiò [Mori-Tem-Oliomio (Frantoio Bio) 

(https://tem.it/prodotto/frantoino-bio/).] 

 

Ķklim verilerinin incelenmesi:  

2019 ve 2020 yēllarēnda hasat edilip zeytinyaĵē ¿retilen dºnemlere ait iklim verilerinin 

bir kēsmē Grafik 1-10ôda verilmiĸtir. Grafikler incelendiĵinde 2019 ve 2020 yēllarē sēcaklēk 

verileri (Grafik 1-2)  arasēndaki fark net bir ĸekilde gºr¿lmektedir. Bu Mayēs 2020 tarihinde 

sēcaklēĵēn ­ok y¿ksek deĵerlere ulaĸtērdēĵēnē gºstermektedir. Mayēs zeytin aĵacēnēn fenolojisi 

i­in ­ok ºnemli bir tarihtir. ¢¿nk¿ bu tarih zeytin aĵa­larēnda ­i­eklenme dºnemidir ve ­i­ek 

y¿ksek sēcaklēktan ­ok b¿y¿k zarar gºrmektedir. Bu veriler sahada da gºzlenmiĸtir. Ciddi 

verim kaybē olduĵu gºzlenmiĸtir. Saatlik hava sēcaklēĵē durumunu gºsteren grafikler (Grafik 

3-4) incelendiĵinde Mayēs 2020 ayēnda sēcaklēk 12 saate yayēlmēĸtēr. Nem ve sēcaklēk 

deĵerlerine baĵlē olarak oluĸturulmuĸ olan grafikler (Grafik 5-6) incelendiĵinde her iki yēlēnda 

mayēs ayē verilerinde farklēlēk gºzlenmiĸtir. Oysa r¿zgar hēzē ve saatlik r¿zgar yºn¿ a­ēsēndan 

incelediĵinde (Grafik 7-10) her iki yēl arasēnda ciddi fark gºzlenmemiĸtir. 

Mayēs 2020ôde sēcaklēĵēn y¿kselmesi dikkat alēnarak 2019 ve 2020 yēllarēnēn mayēs 

aylarēna ait iklim verileri Grafik 11-22ôde incelenmiĸtir. Mayēs ayē sēcaklēk verileri (Grafik 

11-12) incelendiĵinde 2020 yēlēnda 15-22 mayēs tarihleri arasēnda sēcaklēĵēn 45oCôye kadar 

y¿kseldiĵi gºr¿lmektedir. 16 mayēs 2019 ve 17 mayēs 2020 tarihlerinde meydana gelen ani 

sēcaklēk y¿kselmesini gºsteren g¿nl¿k sēcaklēk grafikleri (Grafik 13-14) incelendiĵinde 2019 

yēlēnda en y¿ksek sēcaklēk olan 33oC sēcaklēĵa ºĵlen 12:00 de ulaĸēldēĵē, 2020 yēlēnda en 

y¿ksek sēcaklēk olan 42oC sēcaklēĵa ºĵleden sonra 15:00-16:00 arasēnda ulaĸēldēĵē 

gºr¿lebilmektedir. Saatlik sēcaklēk grafikleri (Grafik 15-16) incelendiĵinde mayēs 2020 

tarihinde sēcaklēĵēn neredeyse 24 saat ­ok y¿ksek olduĵu gºr¿lebilmektedir. Sēcaklēk ve nem 

verilerini i­eren grafikler (Grafik 17-18) incelendiĵinde ise her iki yēl arasēnda ºnemli bir fark 
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gºzlenmemiĸtir. Aynē ĸekilde r¿zgar hēzē (Grafik 19-20) ve r¿zgar yºn¿ (Grafik 21-22) 

incelendiĵinde de iki yēl arasēnda ºnemli bir farklēlēk gºzlenmemiĸtir.  
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Grafik 1. Antalya ili Hava Sēcaklēĵē, 2019 Grafik 2. Antalya ili Hava Sēcaklēĵē, 2020. Mayēsôta sēcaklēk y¿kselmiĸ 
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Grafik 3. Antalya ili Saatlik Hava Sēcaklēĵē, 2019 Grafik 4. Antalya ili Saatlik Hava Sēcaklēĵē, 2020. 

  

Grafik 5. Antalya ili Hava Nem Durumu, 2019 Grafik 6. Antalya ili Hava Nem Durumu, 2020 

  
Grafik 7. Antalya ili R¿zgar Hēzē Durumu, 2019 Grafik 8. Antalya ili R¿zgar Hēzē Durumu, 2020 
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Grafik 9. Antalya ili R¿zgar Hēzē Durumu, 2019 Grafik 10. Antalya ili R¿zgar Hēzē Durumu, 2020 

https://weatherspark.com/h/y/148633/2019/Historical-Weather-during-2019-at-

Antalya-Airport-Turkey  

https://weatherspark.com/h/y/148633/2020/Historical-Weather-during-2020-at-

Antalya-Airport-Turkey  

 

 

 

https://weatherspark.com/h/y/148633/2019/Historical-Weather-during-2019-at-Antalya-Airport-Turkey
https://weatherspark.com/h/y/148633/2019/Historical-Weather-during-2019-at-Antalya-Airport-Turkey
https://weatherspark.com/h/y/148633/2020/Historical-Weather-during-2020-at-Antalya-Airport-Turkey
https://weatherspark.com/h/y/148633/2020/Historical-Weather-during-2020-at-Antalya-Airport-Turkey
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Grafik 11. Antalya ili Sēcaklēk Durumu, Mayēs 2019 Grafik 12. Antalya ili Sēcaklēk Durumu,  Mayēs 2020 
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Grafik 13. Antalya ili Sēcaklēk Durumu, 16 Mayēs 2019 Grafik 14. Antalya ili Sēcaklēk Durumu, 17 Mayēs 2020 
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Grafik 15. Antalya ili saatlik Sēcaklēk Durumu, Mayēs 2019 Grafik 16. Antalya ili saatlik Sēcaklēk Durumu, Mayēs 2020 

  
Grafik 17. Antalya ili Nem Durumu, Mayēs 2019 Grafik 18. Antalya ili Nem Durumu, Mayēs 2020 



45 
 

  
Grafik 19. Antalya ili R¿zgar hēzē Durumu, Mayēs 2019 Grafik 20. Antalya ili R¿zgar hēzē Durumu, Mayēs 2020 

  
Grafik 21. Antalya ili saatlik R¿zgar hēzē Durumu, Mayēs 2019 Grafik 22. Antalya ili saatlik R¿zgar hēzē Durumu, Mayēs 2020 

https://weatherspark.com/h/y/148633/2019/Historical-Weather-during-2019-at-

Antalya-Airport-Turkey  

https://weatherspark.com/h/y/148633/2020/Historical-Weather-during-2020-at-

Antalya-Airport-Turkey  

 

https://weatherspark.com/h/y/148633/2019/Historical-Weather-during-2019-at-Antalya-Airport-Turkey
https://weatherspark.com/h/y/148633/2019/Historical-Weather-during-2019-at-Antalya-Airport-Turkey
https://weatherspark.com/h/y/148633/2020/Historical-Weather-during-2020-at-Antalya-Airport-Turkey
https://weatherspark.com/h/y/148633/2020/Historical-Weather-during-2020-at-Antalya-Airport-Turkey
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Zeytin hasadē yapēlan lokasyonlar:  

MANAVGAT:  

1- Aksaz Bayēr alan. K¿­¿k su yollarē derecikler var.  

2- G¿ndoĵdu daha kēzēl toprak. Rakēm 150 lerde. 

3- Kērlē. Ak toprak su tutmaz ak toprak. Rakēm 350 lerde. 

Aksaz G¿ndoĵdu Kērlē. 

   

D¥ķEMEALTI: 

1- ¢ēĵlēk Korkuteli ­ēkēĸ rampasēndaki Dºĸemealtē son kºy¿. Daĵ kenarē. Su kaynaĵē bol 

kanal var. Kērkgºz g.b. toprak kēzēl hafif taĸlēk. Termosos daĵē etekleri yabani zeytinlik 

ve Antalya Karasē gen kaynaĵē 

2- Gaziler genel de sera alanlarē ­ok. Aralarda kalan boĸ bºlgeler deki zeytinlerin ­oĵu 

TY.Kērmēzē alveoll¿ toprak. Hemen ¿st bºlge kuzeyi tepelik alan rakēm 200 metrelerde. 

Sera zirai ila­ tehditi ­ok... 

3- Yeĸilbayēr yerleĸim alanlarē. Eski kalan zeytinlikler Ant karasē ve TY. Rakēm 350 -400 

arasē. Toprak kērmēzē altē kayalēk... 

¢ēĵlēk Gaziler Yeĸilbayēr 
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