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OZET

FARKLI OLGUNLUK ZAMANLARININ HATAY YEREL ZEYTIN
CESITLERINDE MEYVE ve ZEYTINYAGI KALITESI ile SOGUKTA
MUHAFAZASINA ETKILERI

Son yillarda Hatay ilinde zeytin yetistiriciliginin yayginlagsmasina ragmen, bolgede
tiretim bakimindan Onemli bir potansiyele sahip yerel zeytin ¢esitleriyle yapilan
calismalar siirli olmustur. Bu ¢alismayla, Hatay’da yetistirilen yerel zeytin ¢esitlerinde
derim zamanlarinin meyve ve yag kalitesi {izerine olan etkileri belirlenmistir. Calismada
materyal olarak Hatay ilinde iiretici bahgesinden olgunluk indeksi (Ol)’ne gore ii¢ farkls
olgunluk doneminde derilen ‘Halhali’ ‘Karamani’, ‘Sar1 Hagebi’ ve ‘Saurani’ yerel zeytin
cesitleri kullanilmistir. Elde edilen zeytinyaglar1 analizleri yapilana kadar agz1 kapali
kahverengi cam siselerde 4 °C sicaklikta tutulmustur. Ayrica, ¢alismanin ikinci yilinda
cesitlerin performansina ve periyodisite durumlarina gore segilen ‘Saurani’ zeytin
¢esidinde 3 olgunluk doneminde derilen meyveler 6 °C’de %85-90 oransal nemde 30 giin
sogukta muhafaza edilerek, meyve ve yag kalitesi haftalik olarak incelenmistir.

Elde edilen bulgulara gore, en yiliksek meyve agirliklar: ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’
zeytin gesitlerinde olurken, en diisiikk ‘Halhali’ zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek meyve agirliklari siyah ve pembe olgunluk donemlerinde saptanmistir. En yiiksek
meyve eni ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde saptanmistir. En yiiksek meyve boyu ‘Sar1 Hasebi’
ve ‘Saurani’ zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik ‘Halhali’ zeytin ¢esidi meyvelerinde
olmustur.. En yiiksek meyve kabuk rengi L* degeri ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde ve yesil
olgunluk déneminde saptanmistir. Yesil olgunluk doneminde en yiiksek meyve kabuk
rengi h°® degeri elde edilirken, siyah olgunluk doneminde en diisik h® degeri elde
edilmistir. En yiiksek ortalama MES yesil olgunluk doneminde saptanmistir. En yiiksek
serbest yag asitligi degeri ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde ve siyah olgunluk doneminde
olmustur. Tiim c¢esitlerde major yag asiti oleik asit olmus ve en fazla yesil olgunluk
doneminde olmustur. En fazla stearik asit icerigi ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde saptanmustir.
En fazla linoleik asit ve linolenik asit icerikleri ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde
saptanmistir. En fazla behenik asit, arasidik asit ve palmitoleik asit igerigi ‘Halhal1’ zeytin
cesidinde saptanmistir. En yiliksek doymus yag asitleri (SFA), tekli doymamuis yag asitleri
(MUFA) degerleri ve MUFA/PUFA degeri ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde saptanmistir. En
yiiksek ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) degerleri ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde
saptanmistir. En yiiksek UV 06zgiil absorbans K232 ve K270 degeri siyah olgunluk
doneminde saptanmistir. En fazla fenolik madde miktarlar1 ‘Saurani’ ve ‘Sar1 Hasebi’
zeytin cesitlerinde saptanmistir. Zeytin gesitlerinde en yiiksek yag orani siyah olum
doneminde saptanmigtir. Zeytin ¢esitlerinde en yiiksek yag orani ve serbest yag asitligi
degeri siyah olum déneminde saptanirken, en diislik yag orani ve serbest yag asitligi yesil
olgunluk doneminde saptanmistir. Her iki yilda da ‘Halhali’ ve ‘Karamani’ zeytin
cesitlerinin tekli doymamis yag asidi oranlarinin ‘Sar1 Hagebi’ ve ‘Saurani’ zeytin
cesidine gore yliksek oldugu belirlenmistir. Olgunlukla birlikte tiim ¢esitlerde oleuropein
miktar1 azalmistir. ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin sogukta muhafazasi sirasinda meyve kabuk
rengi h® degeri ve meyve eti sertligi azalirken, peroksit degerleri artislar gostermistir.
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ABSTRACT

The EFFECTS of DIFFERENT MATURITY TIMES on FRUIT and OLIVE OIL
QUALITY with COLD STORAGE on HATAY LOCAL OLIVE VARIETIES

Although olive cultivation has become widespread in Hatay province in recent
years, studies on local olive varieties that have significant potential in terms of production
in the region have been limited. With this study, the effects of harvest times on fruit and
oil quality in local olive varieties grown in Hatay conditions had been determined. In the
study, ‘Halhali® ‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ and ‘Saurani’ local olive varieties in Hatay
province that are harvested in three different maturity periods according to the maturity
index (MI) had been used. The olive oils obtained had been stored in sealed brown glass
bottles at 4 © C for analysis. In addition, in the second year of the study, according to the
performance and periodicity of the varieties, ‘Saurani’ variety that was selected and
harvested in 3 maturity periods had been kept cold at 6 °C at 85—C 90% relative humidity
for 30 days, and the fruit and oil quality were examined at weekly intervals.

According to the findings, the highest fruit weights were in ‘Sar1 Hasebi’ and
‘Saurani’ olive varieties, while the lowest were in ‘Halhali” olive variety fruits. The
highest fruit weights were determined in black and pink maturity periods. The highest
fruit width was determined in ‘Saurani’ olive variety. The highest fruit length was in ‘Sari
Hasebi’ and ‘Saurani’ olive varieties, while the lowest was in ‘Halhali’ olive variety
fruits. The highest fruit peel color L* value was determined in ‘Halhali’ olive variety and
in green maturity period. While the highest fruit peel color h°® value was obtained in green
maturity period, the lowest h°® value was obtained in black maturity period. The highest
average fruit flesh firmness was determined in green maturity period. The highest free
fatty acid value was in ‘Karamani’ olive variety and in black maturity period. The highest
fatty acid was oleic acid in all varieties and it was highest in green maturity period. The
highest stearic acid content was determined in ‘Halhali’ olive variety. The highest linoleic
acid and linolenic acid contents were determined in ‘Sar1 Hasebi’ olive variety. The
highest behenic acid, arachidic acid and palmitoleic acid contents were determined in
‘Halhali’ olive variety. The highest saturated fatty acids (SFA), monounsaturated fatty
acids (MUFA) values and MUFA/PUFA value were determined in ‘Halhali’ olive variety.
The highest polyunsaturated fatty acid (PUFA) values were determined in the ‘Sar
Hasebi’ olive variety. The highest UV specific absorbance K232 and K270 values were
determined in the black ripeness period. The highest phenolic substance amounts were
determined in the ‘Saurani’ and ‘Sar1 Hasebi’ olive varieties. The highest oil content in
olive varieties was determined in black maturity period. The highest oil content and free
fatty acid value in olive varieties were determined in the black maturity period, while the
lowest oil content and free fatty acid value were determined in the green maturity period.
In both years, it was observed that the monounsaturated fatty acid ratios of ‘Halhali’ and
‘Karamani’ olive varieties were higher than those of ‘Sar1 Hagebi’ and ‘Saurani’ olive
varieties. The amount of oleuropein decreased in all varieties with maturity. During cold
storage of ‘Saurani’ olive variety, fruit peel color h® value and fruit flesh firmness
decreased, while peroxide values increased.
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TESEKKUR
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1. GIRIS

Oleacea familyasinda Olea cinsinde yer alan zeytin (Olea europaea L.) Diinya’nin
en eski kiiltiir bitkilerinden olup, ad1 Latincede olea’dir. Zeytinin Tiirkge adi Semitik
orijinali zayit kelimesinden tiiretilmistir (Ozdizbay, 2004).

Kokeni Akdeniz olan zeytin, tarihte barisin ve onurun simgesi olarak insanlar,
krallarin ve din adamlar tarafindan kutsal ve saygin bir yer edinmistir. Zeytin efsanevi
olarak, Nuh’un gemisine beyaz bir giivercinin agzinda gelen bir dal ve barisin simgesi
olmustur (Sakar ve Unver, 2014).

Zeytinin tarihi kayitlarda M.O. 4000’lerde yetistirilmesine ragmen zeytinyaginin
¢ikarilmasi ve kullanimi bu tarihlerden 1500-2000 yil sonraya tekabiil etmektedir.
Akdeniz’de zeytin yetistiriciligine ait arkeolojik kalintilarda yag ¢ikarma presleri,
saklama kaplari, zeytin c¢ekirdekleri, zeytin islemeli vazo ve duvar resimlerine
rastlanmistir. Zeytinyagi ticareti ile zeytin fidanlarinin tasinmasiyla birlikte zeytinin
Diinya genelinde yayilmasi miimkiin olmustur. Boylece zeytin iireticiligi deniz ticareti
sayesinde Misir, Kibris, Girit’e, Anadolu’dan ve Yunanistan tizerinden, Kuzey Afrika’da
Libya ve Tunus’a kadar ulasmis ve tiim Akdeniz cografyasini kaplamustir (Unsal, 2011).

Zeytinin anavatan1 Anadolu olup, 6zellikle Hatay, Mardin ve Kahramanmaras
illeridir. Ilk insanlarla zeytin yetistiriciliginin basladig1 ve ‘Zeytin biitiin agaglarmn ilkidir’
goriisii hakimdir (Boskou, 1996; Unsal, 2000).

Ulkemizde zeytin yetistiriciligi 1929 yilinda Ulu 6nder Atatiirk’iin Yalova’da
zeytin yetistiriciligi ile ilgili direktifleriyle hiz kazanmig ve 1937 yilinda Bornova
Zeytincilik Aragtirma Enstitiisii kurulmus ve aragtirmalar baglamistir. Zeytin, 26/01/1939
tarih ve 3573 sayili ‘Zeytinciligin Islah1 ve Yabanilerinin Agsilattirilmas: Hakkinda
Kanun’a sahip tek bitki olup, bahgesine bakmayan ve bakim yaptirmayan iireticilere
cezalar verilmistir. Yurt disinda uzmanlar getirilmis ve bakiml, saglkli ve verimli
bahgeler tesis edilerek yetistiricilik gelistirilmistir. Zeytincilige verilen bu 6nem, Tiirkiye
1961-62 vejetasyon doneminde ilk kez zeytinyagi digsatimi gerceklestirmistir. 1970’lerde
diisiik verim ve yiiksek maliyetle karliligin azalmasi nedeniyle diger rafine bitkisel
yaglarin tiretim ve tiiketimi tesvik edilmistir. 1980’lerde zeytinciligi koruma kanunu
olmasma ragmen zeytinlikler, kiy1 turizmineve diger tarimsal faaliyetlere kurban

edilmistir. Aym dénemde Italya ve Ispanya geleneksel zeytin yetistiriciligi yerine modern



Zeytin yetistiriciligi konusunda 6nemli adimlar atmiglardir. 2000’lerden itibaren sofralik
zeytin ve zeytinyagi iretimine agirlik verilmistir. Bu donemlerde butik zeytincilik, tadim
panelleri, cografi isaretlemeler, lisansli depoculuk ¢alismalar1 yapilmis ve neticesinde
bir¢ok iiretici ve isletme uluslararasi fuar ve yarismalarda dereceler almistir. En son
olarak da 2011 yilinda Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerindeki illere teknik
hizmet gotiiriilmesi ve bilimsel arastirma projelerinin yiirlitilmesi amaciyla, Hatay
Zeytinlik Arastirma Enstitlisii Midiirliigii (03.06.2011 tarih 639 sayili Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig1 Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname)
kurulmustur. Ulkemizde modern zeytin yetistiricili§i yayginlagmaktadir (Anonim,
20243).

Akdeniz iilkelerinde zeytinyaginin modern yontemlerle tiretilmesi, siirdiiriilebilir
ve organik tarim konularinin ve toplumsal saglik konularinin yayginlagmasi geleneksel
yollarla iiretilen zeytinyaglarina olan ilgiyi arttirmistir (Manisa ve Yerliyurt, 2018).

Diinya zeytin iiretimi, lilkemizin de igerisinde bulundugu Akdeniz iklim kusaginda

yogun olarak yapilmaktadir (Sekil 1.1)

Sekil 1.1. Akdeniz iklim kusaginda zeytin iiretimi yapilan iilkeler (llgar, 2016)

Ulkemizde, Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerimizde zeytin
yetistiriciligi yogunlasmistir (Sekil 1.2).

Diinya zeytinlik alanlar1 FAO (Food and Agriculture Organization) verilerine gore,
2012-2021 yillarinda artis gostermis ve 2021°de 10.34 milyon hektar olup, yillara gére

Diinya zeytinlik alanlarinda artiglar olmustur (Anonymous, 2024a). Zeytinlik alanlar en



fazla sirastyla %25.40 ile Ispanya, %12.40 ile Tunus, %10.90 ile italya, %10.70 ile Fas,
%8.60 ile Tiirkiye ve %7.90 ile Yunanistan’dadir (Cizelge 1.1).
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Sekil 1.2. Tiirkiye’de zeytin yetistiriciligi yapilan alanlar (Anonim, 2024c)

Diinyada FAO verilerine gore, zeytin iretiminde artislar olmasina ragmen,
periyodisite, hastalik ve ¢evresel felaketlerden kaynakli olarak dalgalanmalar olmaktadir.
En fazla zeytin iiretiminde ilk siray1 Ispanya alirken, Italya ikinci, Yunanistan iigiincii,
Tiirkiye dordiincii ve Fas besinci siradadir (Anonymous, 2024b). 2021 yili Tiirkiye zeytin
tiretimi 1.74 milyon tondur (Cizelge 1.2).

Diinya zeytinyag iiretimi IOC (International Olive Council) verilerine gore,
2021/22 vejetasyon sezonunda 3.4 milyon ton olup, 1.5 milyon ton iiretim ve %43.90’lik
payla Ispanya ilk siradadir. italya’nin pay1 %9.70, Tunus’un payr %7.1, Tiirkiye nin pay:
%6.9 ve Yunanistan’in pay1 %6.8’dir (Sekil 1.3).

2022 yilinda Tiirkiye’nin 194.50 milyon adet zeytin agacinin 163 milyon adedi
meyve veren ve 31.50 milyon adedi meyve vermeyen agacidir (Anonim, 2024b). 2022
yilinda zeytin liretimi 2.98 milyon ton olup, bunun %68.50 payla 2 milyon tonu yaglik ve
%31.50 payla 98 bin tonu sofralik zeytindir (Cizelge 1.3).



Cizelge 1.1. Diinya zeytinlik alanlarinin (bin ha) yillara gore degisimi (Anonymous,

20244a)
Ulkeler Yillar

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Ispanya 2.504 2507 2.516 2.351 2.522 2555 2579 2.602 2.624 2.623
Tunus 1.811 1823 1589 1.625 1646 944 2995 1.281 3.660 1.281
Italya 1.125 1.147 1.157 1.148 1.145 1.142 1.142 1.139 1146 1.129
Fas 968 922 947 1.006 1.008 1.021 1.045 1.073 1.069 1.104
Tiirkiye 814 826 826 837 846 846 864 879 887 889
Yunanistan 808 797 818 821 798 793 963 903 906 819
Suriye 696 697 697 695 692 692 693 693 696 693
Cezayir 329 348 383 407 424 433 431 432 439 440
Portekiz 347 352 352 351 36 358 361 378 381 380
Libya 241 252 253 225 243 245 229 239 238 236
Diger 646 595 625 647 622 730 674 774 716 744
Diinya 10.288 10.265 10.164 10.113 10.301 9.759 11.977 10.395 12.761 10.338
Cizelge 1.2. Diinya dane zeytin tiretiminin (bin ton) yillara gore degisimi (Anonymous,
2024b)
Ulkeler Yillar

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Ispanya 3.849 9.276 4.560 5.948 7.083 6.549 9.820 5.965 8.138 8.257
Yunanistan 2.764 1.752 2592 2908 2.755 2.838 2.765 3.240 - -
Italya 3.018 2941 1964 2.733 2.038 2.598 1954 2194 2207 2.271
Tiirkiye 1.820 1.676 1.768 1.700 1.730 2.100 1.500 1.525 1.317 1.739
Fas 1.316 1.182 1573 1.144 1416 1.039 1561 1.912 1.409 1.591
Portekiz 430 652 455 723 476 876 739 939 735 1.376
Misir 563 542 566 699 875 1.095 1.084 981 968 976
Cezayir 394 579 483 654 696 684 861 869 1.080 705
Tunus 963 1.100 376 1.700 700 500 1.617 700 2.000 700
Suriye 1.050 842 392 913 668 850 665 844 781 566
Diger 1.712 1527 1606 1.752 1.611 2.233 2.020 2.458 2.194 2.458
Diinya 17.878 22.067 16.336 20.874 20.049 21.362 24.585 21.628 23.729 23.054

Uluslararas1 Zeytin Konseyi (IOC) raporlara goére, 2021/22 iiretim sezonunda

Tiirkiye’de 235 bin ton zeytinyag: iiretimi gerceklesmistir (Sekil 1.4).
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Sekil 1.3. 2021/22 iiretim sezonunda diinya zeytinyag: iiretiminin {ilkelere gore dagilim1
(Anonymous, 2024b)

Cizelge 1.3. Tiirkiye’de yillara gore zeytin agac sayist ve iiretim durumu (Anonim,
2024b)

Yil Agac Sayisi (Bin Adet) Uretim (Ton)

Meyve Meyve Sofralik Yaglk

Toplam veren vermeyen Toplam Zeytin Zeytin
2012 157061 120821 36 240 1820000 480000 1340000
2013 167030 129161 37 869 1676000 390000 1286000
2014 168997 140712 28 285 1768000 438000 1330000
2015 171992 144760 27 232 1700000 400000 1300000
2016 173785 147430 26 355 1730000 430000 1300000
2017 174594 148 263 26 331 2100000 460000 1640000
2018 177843 151069 26 774 1500467 426995 1073472
2019 182076 154 037 28 039 1525000 415000 1110000
2020 187 163 159 382 27781 1316626 513140 803486
2021 188679 157850 30 829 1738680 555833 1182847
2022 194519 163035 31484 2976000 938217 2037783

(6]
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Sekil 1.4. Tiirkiye’de zeytinyag liretiminin (bin ton) yillara gore degisimi (Anonymous,

2022 yili verilerine gore, iller bazinda en ¢ok zeytin tiretimi yapilan ilk 10 il

incelendiginde ilk siray1 461.813 ton ile izmir’in aldig1 ve bunu diger illerin izledigi

goriilmektedir (Anonim, 2024b). Hatay ise 565.204 da alanda 221.278 ton iiretim ile

7.°dir (Cizelge 1.4).

Cizelge 1.4. {ller bazinda zeytin iiretim alani, agag sayilar1 ve iiretim miktarlar: (Anonim,

2024b)
Mler Uretim Alani Agac sayis1 Uretim Miktari
(da) (Meyve veren+vermeyen) (ton)

[zmir 979.988 23.024.751 461.813
Manisa 1.152.976 27.962.336 418.155
Mersin 397.187 13.398.285 356.279
Aydin 1.551.711 25.150.416 332.164
Balikesir 849.191 12.333.516 261.859
Mugla 995.441 15.974.096 245.119
Hatay 565.204 16.890.892 221.278
Bursa 440.110 11.976.570 187.692
Canakkale 327.105 5.570.082 125.852
Antalya 190.502 5.752.498 70.201




Caligmanin yiirtitiildiigii Hatay ilinde son yillarda zeytin {iretim alanlarinda buna
bagli olarak tiretim miktarinda artis meydana gelmis olup Hatay iline bagli tiim il¢elerde
zeytin iiretimi yapilmaktadir.

Hatay ilinde, ilgeler bazinda ilk siray1 5.258.233 adet aga¢ sayisi, 191.668 da tiretim

alan1 ve 52.489 ton iiretim miktar1 ile Altindzi ilgesi almaktadir (Cizelge 1.5).

Cizelge 1.5. Ilgelere gore Hatay ili zeytin iiretim alani, agag sayilari ve iiretim miktarlari
(Anonim, 2024b)

Ilge Ad1 Uretim Alan1 Agac sayisi Uretim Miktari
(da) (Meyve veren+vermeyen) (ton)
Altinozii 191.668 5.258.233 52.489
Yayladagi 61.600 1.612.296 31.415
Samandag 44.873 1.499.936 20.731
Hassa 40.530 1.449.000 20.039
Arsuz 33.430 1.075.429 19.676
Antakya 50.281 1.532.535 17.131
Kirikhan 34.974 1.128.148 16.791
Defne 31.901 899.200 12.237
Erzin 19.150 637.491 10.950
Dortyol 13.200 357.832 6.442
Belen 14.960 462.580 4.973
Reyhanli 17.466 585.922 3.311
Iskenderun 6.900 221.450 3.085
Kumlu 3.621 144.840 1.814
Payas 650 26.000 194

Zeytin agact sayisi yoniiyle onemli bir {ilke olan Tiirkiye’de zeytin yetistiriciligi
iiretim ve degerlendirme yoniiyle olduk¢a 6nemlidir (Y1ldiz ve Uylaser, 2011). Cok uzun
Oomiirli olan zeytinden elde edilen firiinlerin sagliga yararlar1 oldukga fazladir (Soler-
Rivas ve ark., 2000; Yildiz ve Uylaser, 2011).

Condelli ve ark. (2015), zeytin tirlinleri igerisinde zeytinyagi ve yag kalitesinin
onemli bir yere sahip oldugunu ve zeytinyaginin igerdigi tekli ve ¢oklu doymamis yag
asitleri ve diger bilesenler saglik agisindan oldukg¢a 6nemli oldugunu bildirmislerdir.

Zeytinyaginda kimyasal bilesimin  %98-99’unu olusturan yag asitleri ve
trigliseritler gibi sabunlasabilen bilesenler ve %1-2’lik kismin1 olusturan sabunlagmayan
fenolik maddeler, steroller, fosfatitler ve renk maddeleri, ugucu bilesenler gibi 230 minor
bilesenler bulunmaktadir. Zeytinyaginda kaliteyi temel bilesenlerle birlikte minor

bilesenler belirlemektedir. Dogal olarak tiiketilebilen bitkisel yag olan zeytinyaginin elde



edilmesinde yapilan fiziksel islemlere ragmen, yag bilesenlerinin cogu yagin biinyesinde
kalmakta ve yagin kalitesine dogrudan etki etmektedirler. Ayrica, mindr bilesenlerden
ucucu olanlarin, tiiketici kabul edilebilirligini dogrudan etkiledigi Kiritsakis ve Min
(1989), Cavalli ve ark. (2004) ve Kayahan ve Tekin (2006) tarafindan bildirilmistir.

Zeytinyagmin yag asidi bilesimini palmitik asit (%7.50-20.00) ve stearik asit
(%0.50-5.00) gibi doymamis yag asitleri, oleik asit (%55.00-83.00) ve palmitoleik asit
%0.30-3.50) gibi tekli doymamus yag asitleri ve linoleik asit (%3.50-21.00) ve linolenik
asit (%0.00-1.00) gibi ¢oklu doymamis yag asitlerinden olusmaktadir (Fadiloglu ve
Gogis, 2009). Zeytinyagi yag asitlerini ekolojik farkliliklar ve kiiltiirel uygulamalar
etkilemektedir. Zeytinyaginda oleik asit ve antioksidan 6zelliklerin diger yaglardan daha
yiiksek oldugu Bozdogan Konuskan (2008) tarafindan bildirilmistir.

Zeytinyagi, saglikli olan Akdeniz beslenme tarzinin temel bilesenidir. Beslenme
tarzi ile saglik acisindan besinlerin yag miktar1 ve doymamis yag asitlerinin (UFA)
doymus yag asitlerine (SFA) orani dikkate alinmaktadir. Zeytinyaginin UFA oraninin
yitksek olmast istenmekte olup, ve mindr bilesenlerin saglhiga yarari konusunda
aragtirmalar yogun bir sekilde yapilmaktadir (Wahrburg ve ark., 2002; Harwood and
Yaqoob, 2002). Natiirel zeytinyaginin diger bitkisel yaglara gore oksidatif stabilitesinin
yiiksek olmasi biinyesinde bulunan tekli doymamais yag asitleri (MUFA)/coklu doymamais
yag asitleri (PUFA) gibi temel gliseridik yap1 ve fenolik bilesenler, tokoferoller ve
skualen gibi antioksidan maddelerle ilgili olmakta ve oksidatif stabilitesinin yiiksek
olmast zeytinyaglarinin uzun siire dayanmasini da saglamaktadir (Kiritsakis, 1998;
Karakus, 2008).

Zeytin, saglik agisindan Onemli ve organizmayr koruyucu antioksidanlari
icermektedir (Tokusoglu, 2008). Fenolik bilesikler ve antioksidanlar zeytinin yapisal ve
duyusal 6zelliklerini etkilemektedir (Kadakal, 2009). Fenolik bilesikler saglik yoniiyle
birgok hastaliga kars1 engelleyici etkileri oldugundan, “biyolojik aktif maddeler” olarak
da tanmimlanmaktadirlar. Fenolik bilesikleri zengin olan besinlerin antioksidan
aktivitelerininde yiiksek oldugu Tang ve Halliwell (2010) ve Ajila ve ark. (2011)
tarafindan bildirilmistir Zeytinde bulunan oleuropein, verbaskosit, ligrosit gibi fenolik
glikozitler ile flavonoidler, flavonol glikozitleri, antosiyaninler ve glikozitleri, fenolik
asitler vd. bilesenler gibi fenolik bilesikler zeytinyaginin tadi ve raf 6émriine olumlu

katkilar yapmaktadir (Tiryaki ve Karaman, 2004).



Iklim, yore, cesit, olgunluk, hastalik ve zararlilar ile isleme yontemi zeytin ve
zeytinyaginda antioksidan aktiviteyi etkilemektedir. Antioksidanlarin fonksiyonel
ozelliklerin ve dogal 6zelliklerin korunmasinda onemli olduklar1 Erbay ve Kiigiikoner
(2008) tarafindan bildirilmistir. Sahin (2011), antioksidanlarin tat kaybi ve lipid
oksidasyonuna neden olan toksik bilesenlerin olusmasinin 6nlenmesi agisindan da 6nemli
oldugunu bildirmistir.

Meyve olgunlagmasi sirasinda gesit ve iklim ve toprak gibi cevresel etkenlere gore
kimyasal ve fiziksel degisiklikler oldugundan zeytin meyvesinin derim dénemindeki
olgunluk durumu zeytinyagi verim ve kalitesini dogrudan etkilemektedir. Derim zamani,
zeytinyaginin verim ve Kalitesini etkilediginden en uygun derim zamaninda derilmeyen
zeytinlerin yag kalitesi de diisiik olmakta ve 6zellikle gec derilenler bozulmaya kars1 daha
hassas olmakta ve yag kalitesi de daha diisiik olmaktadir.

Zeytinyaginin kalite ve duyusal 6zelliklerinin en yiiksek oldugu dénem elde edilen
yagin en fazla oldugu donemle ayni1 olmayabilir (Sevim ve Tuncay, 2012). Zeytinyagi
isletmelerinin 6ncelikli konusu kalite, rekabet ve verimliliktir. Zeytin geleneksel olarak
tamamen olgunlagmasi, daha ¢ok yag eldesi ve bir defada toplanmasi igin ge¢ derilmekte
ve boylesi daha ekonomik olmaktadir. Ancak, miisteri memnuniyeti ve kaliteye verilen
onem derim tarihlerinin de degismesine neden olmustur (Asik ve Ozkan, 2011).

Zeytinyaginin bilesimine cesit, yag liretim asamalari, derim yontemi, derim sonrasi
islemler (depolama ve isleme kosullari) etki etmektedir. Zeytinyag kalitesini derim
zamani ve olgunluk doneminin %30, ekstraksiyon yonteminin %30, cesitin %20,
depolama sartlarinin %10, derim seklinin %5 ve nakliyenin %5 oraninda etkiledigi Sevim
(2011) tarafindan bildirilmistir. Matos ve ark. (2007) zeytinin olgunlasma sirasinda
birgok metabolik degisiklikler oldugunu belirtmislerdir. Zeytinyag: kalitesini etkileyen
derim zamani; cografi konum, iklim kosullari, ¢esit ve degerlendirme yontemine gore
farkliliklar gostermektedir.

Zeytinde meyvenin olgunlagsmasi uzun ve yavas bir siiregte gerceklesmektedir.
Meyve olgunlagsmas1 yetistiricilik yapilan yerin cografi konumuna, yapilan kiiltiirel
uygulamalara ve ¢esidi baghi oldugu Bravo (1991) ve Boskou (1996) tarafindan
bildirilmistir. Tiirkiye’de zeytin yetistiriciligi yapilan bolge ve yorelerde farkli ¢esitler ve
genotiplerin yetistiriligi yapilmaktadir. Her ¢esit ve genotipin karakterleri farkli olup,

yaglariin duyusal 6zellikleri ve aromalart da degisiklikler gosterdiginden, zeytin ve



zeytinyaglarinin aromasi genellikle yetistiricilik yapilan yorenin ekolojik 6zelliklerine
gore degisiklikler gosterdigi belirtilmistir (Efe ve ark., 2011).

Yetistiricilik yapilan yerlerde oldugu gibi Hatay’da da yetistirilen zeytinlerin
cogunu yerel ¢esitler olusturmaktadir. Dolayisiyla bu bolgede 6nem arz eden yerel zeytin
cesitlerin  optimum derim olum zamanlarinin belirlenmesi ve farkli olgunluk
donemlerinde sofralik ve yag kalitesinin belirlenmesi 6nemlidir. Boylece, Kkalitenin
artmasi i¢in ¢alismalar yapilabilir, kalite durumuna gore pazarlama yapilip iireticinin
kazancinin artmasi, tiiketici kabul edilebilirligi yiiksek ve saglikl {iriinler tiiketicilerin
beslenmesine katki saglayabilir.

Ayrica, bu ¢aligma ile Hatay ilinin zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi i¢in dnemli
tiretim merkezlerinden biri oldugu, bu 6nemin vurgulanmasi, i¢ piyasada yerel zeytin
cesitlerinin ve yaglarinin éneminin vurgulanmasi temel amaglar arasindadir.

Son yillarda Hatay ilinde zeytin yetistiriciliginin yayginlasmasina ragmen, bolgede
tiretim bakimindan Onemli bir potansiyele sahip yerel zeytin ¢esitleriyle yapilan
calismalar siirli olmustur. Bu calismayla, Hatay’da yetistirilen yerel zeytin ¢esitlerinde
(‘Saurani (Savrani)’, ‘Karamani’, ‘Halhali’ ve ‘Sar1 Hasebi’) derim zamanlarinin meyve
ve yag kalitesi lizerine olan etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica, ¢alismanin
ikinci yilinda gesitlerin performansina ve periyodisite durumlarina gore secilen ‘Saurani’
zeytin ¢esidinde 3 olgunluk doneminde derilen meyveler 6 °C sicaklikta %8590 oransal
nemde 30 giin sogukta depolanip, meyve ve yag kalite kriterlerinin incelenmesi
hedeflenmistir. Bu ¢alismadan elde edilen veriler, zeytin ¢esitlerimiz i¢in veri bankasi
olusturmas1 ve zeytinyagi arastiricilart i¢in kaynak teskil etmesi agisindan faydali
olacaktir. Ayrica bu bolge i¢in 6nem arz eden yerel zeytin ¢esitlerinde optimum derim

zamanin belirlenmesinin miimkiin olabilecegi de diisliniilmektedir.
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2. ONCEKi CALISMALAR

Tiirkiye’de ve zeytincilik yapilan iilkelerde, derim zamanlarinin zeytin ve

zeytinyagi kalitesi tizerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla gesitli ¢alismalar yapilmastir.

2.1.  Zeytinin Genel Ozellikleri ile Tlgili Yapilan Calismalar

Zeytin ¢igekleri yesilimsi-beyaz renkli olup, ¢igeklenme Nisan-Mayista olmaktadir.
Kisin yapraklarini dokmeyen zeytin agacinin biiylimesinin yavas oldugu, biiyiimesinin 20
yil kadar siirdiigii ve verimin zamanla arttig1 Unsal (2000) ve Luchetti (2002) tarafindan
bildirilmistir.

Zeytin agaglarinin govdesi ¢ok dalli olup, zeytin meyvelerinin rengi yesilden
olgunlagmayla beraber mora ve siyaha donmektedir. Zeytin agacinin govdesi ¢iiriimelere
dayanikli olup, zeytinler geside, iklime ve kiiltiirel uygulamalara goére periyodisite
gosterdiginden, tiriiniin olmadigi yillarda, derim daha erken, bol oldugu yillarda ise daha
ge¢ yapildigindan, zeytinleri ayni zamanda ve optimum zamanda toplayabilmenin
zorluklar1 oldugu Ersoy (1991) ve Unsal (2000) tarafindan bildirilmistir.

Zeytin meyvesi endokarp (¢ekirdek) ve perikarpten olugmakta olup, sekli yuvarlak
veya ovaldir. Mezokarp (meyve eti) ve epikarp (kabuk) perikarp kismini olusturmaktadir.
Epikarp meyve agirhigmin %1.50-3.50’ini, mezokarp %65.00-83.00’linii ve endokarp
%10.00-30.00’unu olusturdugu Nergiz ve Ergoniil (2006) ve Gilimiiskesen (2006)
tarafindan bildirilmistir. Kiritsakis (1998), zeytin tanesinin gesit ve genotiplere gore
degismekle birlikte 0.5-20 g arasinda oldugu ve genellikle 2-12 g arasinda oldugunu
belirtmistir. EKim - Kasim ayina kadar zeytin meyve agirliginda artiglar olup, yag birikimi
Temmuz - Agustos aylarinda artmaya baslayip, EKim - Kasim ayma kadar artmaktadir.
Meyve rengi sonbahar - kis aylarinda siyaha donmekte ve yag icerigi maksimum seviyeye
ulagsmaktadir. Yagin, perikarp tabakasinda daha fazla (%96-98) oldugu Boskou (2006)
tarafindan belirtilmistir. Cizelge 2.1°de zeytin meyvesinin fiziksel 6zellikler ve kimyasal
bilesimlerinden bazilar1 verilmistir.

Zeytinyag1 bilesenlerini, zeytin meyvesinin fenolojik donemleri etkilemektedir.
Zeytin meyvesi; olusumundan, derim olumuna kadar gegen 6-7 ayi bulan siiregte ii¢
asama sOz konusudur. 1. Asama: Haziran ve Temmuz aylarinda meyvede hizli biiyiime

olan donemdir. Meyvedeki biiylimeyle birlikte ¢cekirdekte de biiyiime olmakta ve fenolik
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maddelerde artis olmakta donem sonuna dogru ise biras azalis olmaktadir. 2. Asama:
Agustos ve Eyliil aylarinda meyvede biiyiime daha hizli ve meyve etindeki artista daha
fazla olmaktadir. 3. Asama: Ekim ayinda ve sonrasinda meyve biiylime hizli olmakta ve

meyvede renk yesilden mavimsi siyaha kadar degisim gostermektedir (loannis, 2009).

Cizelge 2.1. Zeytin meyvesinin fiziksel 6zellikleri ve kimyasal bilesimi (Boskou, 2006)

Fiziksel 6zellikler Zeytin kimyasal bilesimi (%0)
Dane agirhigi () 2-12 Su 50
Et (pulp) orani (%) 65-83 Yag 22
Cekirdek oran1 (%) 13-30 Protein 1.6
Seliiloz 5.8
Karbonhidratlar 19
Mineraller 15

2.2. Yerel Zeytin Cesitleri ile Tlgili Yapilan Calismalar

[zmir’de yiiriitiilen ¢aligmada zeytinde yag oranlarmin %16.71 - %31.82 arasinda
oldugu, %29.98 oraninda ‘Gemlik’ ¢esidinin, %21.11 oraninda ‘Halhali’ ¢esidinin ve
%29.18 oraninda ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin yag icerdigi saptanmistir (Candzer, 1991).

Adana’da yiriitiilen ¢aligmada, zeytinde yag oranlarinin %6.77 - %31.33 arasinda
oldugu, %17.20 oraninda ‘Gemlik’ ¢esidinin, %20.30 oraninda ‘Halhali’ ¢esidinin ve
%21.80 oraninda ‘Saurani’ gesidinin yag icerdigi sildirilmistir (Agar ve ark., 1995).

Hatay yoresinde ‘Halhali’, ‘Kargaburnu’, ‘Gemlik’ ve ‘Saurani’ cesitlerinin
fenolojik, morfolojik, ve pomolojik 06zelliklerini belirlemek amaciyla ylriittigi
calismada; cesitlerin yag igeriklerinin %22.30 oraninda’Gemlik’, %23.83 oraninda
‘Halhalr’, %27.00 oraninda ‘Kargaburnu’ ve %29.09 oraninda ‘Saurani’ c¢esitlerinde
oldugu saptanmistir (Toplu. 2000).

Hatay’da yetistirilen ‘Halhali” ve ‘Gemlik’ zeytin ¢esitlerinde fenolik bilesiklerin
hasat zamani ve ¢eside gore degismekle birlikte, 207 - 366 mg/100 g oldugu ve
olgunlagsmaya bagli olarak azaliglar gosterdigi saptanmistir (Pirgiin ve Kegeli, 2008).

Hatay ilinde Altinozii, Antakya ve Samandag’da yiiriitiilen ¢alismada; gesitlerin
(‘Gemlik’, ‘Halhalr’, ‘Sar1 Hasebi’) yag igeriklerinin %10.56 - %34.79 arasinda oldugu
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ve ¢esitlerden en yiiksek yag igerigine sahip ¢esidin ‘Halhali® ¢esidi (%34.79) oldugu
saptanmistir. Zeytinlerde olgunluk arttik¢a ¢oklu doymamis yag asitlerinde artiglar ve
tekli doymamis ve doymus yag asitlerinde azalmalar oldugu belirtilmistir (Bozdogan
Konugkan, 2008).

‘Halhalr’, Derik menseili, orta biiyiikliikte ve sekil olarak yuvarlaga yakin bir
zeytindir. Hatay, Gaziantep, Mardin ve Kahramanmaras’ta yetistirilmektedir. Yag orani
yiiksek ve soguga kars1 hassas bir ¢esittir. Yaglik olarak tiiketilen bir ¢esit olmasina
ragmen yesil kirma sofralik zeytin olarak da tiiketilmektedir (Efe ve ark., 2013).

Altinozi-Hatay’da zeytinyaglarinin farkli olgunluk dénemlerindeki degisimlerinin
incelendigi calismada, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait serbest yag asitliginde olgunlasmaya
bagl artis (%0.16-%0.26) saptanmustir. Palmitik asit miktarlar1 olgunluk ilerledikge
‘Halhali’ ¢esidinde %16.10’dan %14.10’a, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde %15.50’den
%14.90’a, ‘Hasebi’ zeytin ¢esidinde %12.50’den %12.10’°a ve ‘Karamani’ zeytin
¢esidinde %15.00°dan %12.50’ye azaldigi saptamistir. Palmitoleik asit oranlar1 olgunluk
arttikga; ‘Gemlik’ zeytin g¢esidinde %1.50°den %1.60’a artis; ‘Halhali” zeytin ¢esidinde
%1.60’dan %0.90’a, ‘Hasebi’ zeytin ¢esidinde %0.90’dan %0.80’¢ ve ‘Karamani’ zeytin
cesidinde %1.50°den %1.30’°a azalma oldugu belirtilmistir. Oleik asit oranlari,
olgunlagsma arttik¢a; ‘Halhali” zeytin gesidinde %72.70’den %72.50’ye ve ‘Gemlik’
zeytin ¢esidinde %74.50’den %69.90’a azalma; ‘Hasebi’ zeytin ¢esidinde %72.10’dan
%72.40’a ve ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %74.20’dan %77.20’ye artis oldugu
saptanmugtir (Kartal, 2015).

Hatay ve Mardin illerinde, ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin gesitleri kullanilarak 4
farkli olgunluk doneminde toplanan meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinin olgunluk
ve lokasyona gore degisimleri incelendiginde; Hatay yoresinde serbest yag asitligi
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde ilk derimden son derime %1.56’dan %2.49’a ve ‘Halhalr’
zeytin ¢esidinde %0.63’ten %1.65’e artis gdstermistir. Ilk derimden son derime, yag
igerigi, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde %10.54’dan %22.50’ye ve ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde
%11.47°den %26.85’e artis oldugu saptanmistir. Hatay’da palmitoleik asit orani,
‘Gemlik> zeytin ¢esidinde %0.76-1.67 ve Mardin’de %0.82-1.36 degerlerinde oldugu
saptanmistir. Hatay yoresinde ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde oleik asit miktar1 %68.29-67.07
ve Mardin yoresinde %64.15-66.33 arasinda oldugu saptanmistir. Hatay’da ‘Gemlik’
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zeytin ¢esidinde linoleik asit oran1 %6.65-11.93 ve linolenik asit oran1 %0.56-0.85 olarak
saptanmistir (Mungan, 2015).

Yorulmaz (2016), Hatay ilinde, ‘Gemlik’, ‘Halhali’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
cesitlerinden elde edilen zeytinyaginin, olgunlasma donemleri ve g¢esite gore
degisimlerinin kalite kriterleri iizerine etkilerini incelemistir. % nem igerikleri; ilk
derimden son derime ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde %33.18-42.25, ‘Halhal1’ zeytin gesidinde
%47.75-55.51 ve ‘Sar1 Hagebi’ zeytin ¢esidinde %46.10-48.17 oldugu belirtilmistir. ‘Sar1
Hasebi’ (%33.93) zeytin ¢esidinde en yiiksek yag verimi saptanmustir. Ik derimden son
derime serbest yag asitligi ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde %0.28-0.95, ‘Halhali’ zeytin
cesidinde %0.79-0.52 ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %0.50-1.13 arasinda oldugu
saptanmustir. {lk derimden son derime, palmitoleik asit oran1 ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde
%1.79’den %0.86’ya diismiis, oleik asit oran1 %71.84’den %76.57’ye ve linolenik asit
orani %0.23’den %0.65’e yiikselmistir.

Cakmak (2017), Altinozii-Hatay’da Eylil, Ekim ve Kasim aylarinda derilen
‘Halhali’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinin olgunluk indeksinin
hem ‘Halhali’ hem de ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esitlerinde arttigi ve optimum indeksine
Kasim ayinda ulasildigi, ‘Halhali® ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esitleri zeytinyaglarinin
serbest asitlik, peroksit ve UV 06zgiil absorbans (K232 ve K270) degerleri yoniiyle
‘natiirel sizma’ zeytinyagi kalitesinesahip olduklari belirlenmistir. Altindzii-Hatay’da her
iki zeytin ¢esidininde Kasim ayinda derilmesi ile yiiksek antioksidan aktivitesi ve natiirel
sizma kalitesinde yaglarin iiretiminin saglanabilecegi belirtilmistir.

Ghanbarishendi ve ark. (2018), Hatay’da ‘Saurani’ zeytin ¢esidi meyvelerinden
soguk sikim (27 °C) ile elde edilen naturel sizma zeytinyaglarini nitrojen gazi ile birlikte
amber cam siselerde, raf dmriinde sicakliginda (18-24 °C) 12 ay muhafaza etmisler ve
zeytinyaglarinin serbest yag asitliginin yasal smirlar1 agsmayacak sekilde muhafazada
arttigini, ancak saptanmistir. Muhafaza sirasinda rengin yesilden sar1 renge doniistiigii,
peroksit degerinin en yiiksek degere 7. ayda ulastigi, oksidasyonla iliskili olan 6zgiil
sogurma (232 nm- 270nm) diizeylerinin depolama esnasinda diizensiz degisim gosterdigi

tespit edilmistir.
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2.3. Zeytinyag Uretimi ve Kalitesi ile lgili Yapilan Cahsmalar

Zeytinyagi, zeytin meyvelerinden fiziksel yontemlerle iiretilen, aroma ve lezzeti
kendine 6zgii olan ve dogal olarak tiiketilebilen yagdir. Zeytinyag: eldesinde rafinasyon
islemi uygulanmamasi, biinyesinde bulunan ve sagliga olumlu etki yapan; kendi lezzet ve
aromasint olusturan bilesenlerin kaybiin onlenmesini sagladigi Bayrak ve Kiralan
(2008) tarafindan bildirilmistir.

Oleik asit (C18:1) %55.00-83.00 oranlarinda ve zeytinyaginda en ¢ok bulunan yag
asididir. Oleik asit oraninda olgunlagmayla enzim aktivitesinin etkisiyle azaliglar
olmaktadir. Zeytinyaginda palmitik asit (C16:0) %7.50-20.00 ve linoleik asit (C18:2)
%3.50-21.00 oranlarinda bulundugu bildirilmistir (Dagdelen, 2008). Cizelge 2.2’de

zeytinyaginin yag asidi bilesimi verilmistir.

Cizelge 2.2. Ulusal ve uluslararasi mevzuat ve standartlarda (TGK, TSE, UZK) belirtilen
zeytinyag1 yag asidi bilesimleri (Dagdelen, 2008)

Yag asitleri TGK TSE UZK
Miristik Asit (C14:0), en gok <.0.05 <.0.05 <.0.05
Palmitik Asit (C16:0) 7.5-20 7.5-20 7.5-20
Palmitoleik Asit (C16:1) 0.3-3.5 0.3-3.5 0.3-3.5
Heptadekanoik Asit  (C17:0), en ¢ok <0.3 <0.3 <0.03
Heptadesenoik Asit (C17:1), en gok <0.3 <0.3 <0.03
Stearik Asit (C18:0) 0.5-5.0 0.5-5.0 0.5-5.0
Oleik Asit (C18:1) 55.0-83.00  55.0-83.00  55.0-83.00
Linoleik Asit (C18:2) 3.5-21.0 3.5-21.0 3.5-21.0
Linolenik Asit (C18:3), en ¢ok <1.0 <0.9 <1.0
Arasidik Asit (C20:0), en gok <0.6 <0.6 <0.6
Gadoleik Asit (C20:1), en gok <0.4 <0.4 <0.4
Behenik Asit (C22:0), en ¢ok <0.2 <0.2 <0.2
Lignoserik Asit (C24:0), en ¢ok <0.2 <0.2 <0.2

TGK: Tiirk Gida Kodeksi; TSE: Tiirk Standartlar1 Enstitiisii; UZK: Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi
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Zeytinyag1 “Akdeniz diyeti” olarak adlandirilan diyetin énemli bir pargasi olup,
TGK 2010/35 no’lu ‘Zeytinyagi ve Prina Yagi1 Tebligi’ne gore siniflandirilmaktadir. Bu
teblige gore;

1) Natiirel zeytinyagi: Zeytin meyvesinin dogal 6zelliklerinde degisiklige neden
olmayacak 1si1l ortamda, mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak (yikama,
dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon islemleri) elde edilen ve kendine 6zgii fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri gésteren yaglardir.

Natiirel zeytinyaglar;

1a) Natiirel sizma zeytinyagi: Oleik asit cinsinden serbest yag asitleri <0.80 g/100
g olan ve dogrudan tiiketime uygun yaglardir.

1b) Natiirel birinci zeytinyagi: Oleik asit cinsinden serbest yag asitleri <2.00 g
/100 g olan ve dogrudan tiiketime uygun yaglardir.

1c) Ham zeytinyagy/Rafinajhik: Oleik asit cinsinden serbest yag asitleri <2.00 g
/100 g ve duyusal ve karakteristik ozellikleri yoniiyle rafinasyon veya teknik amagh
kullanima uygun ama dogrudan tiikketime uygun olmayan yaglardir.

2) Rafine zeytinyagi: Oleik asit cinsinden serbest yag asitleri <0.30 g/100 g olan
ve ham zeytinyagmin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan yontemlerle
rafine edilmeleri sonucu elde edilen yaglardir.

3) Riviera zeytinyagi: Oleik asit cinsinden serbest yag asitleri <1.00 g/100 g olan
ve rafine zeytinyag: ile dogrudan tiikketime uygun natiirel zeytinyaglar1 karigimindan
olusan yaglardir.

4) Cesnili zeytinyagi: Baharat, bitki, meyve ve sebzelerin eklenmesiyle elde edilen
ve diger ozellikleri bakimindan kendi kategorisindeki iriinlerin 6zelliklerini tasiyan
yaglardir (Anonim, 2010).

Saglik acisindan birgok yarar1 olmasi ve higbir ticari yemeklik yagda bulunmayan
lezzeti zeytinyagmin tiiketici kabul edilirligini dogrudan etkileyen ozelliklerdir.
Zeytinyaginin essiz lezzet ve aromasi ihtiva ettigi ugucu bilesenlerden gelmektedir.
Zeytinyaginin besin degerini oleik asit ve mindr bilesenler olusturmaktadir (Fadiloglu ve
Gogiis, 2009). Saglik iizerine olumlu etkileri olan zeytin fenolik bilesenlerinin lezzet
olusumunda katkis1 bulunmaktadir. Zeytin fenoliklerinin acimsi tat ve aroma, sertlik ve

renge etkileri yaninda stabilizasyona etkileri vardir. Oksidasyonun Onlenmesinde ve
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zeytinyaginin kotii tat kazanmasini engellenmesinde olumlu katkilart bulunmaktadir
(Aklin, 2003).

Zeytinyaginin lezzetine zeytin derim olumunun etkisi oldukga fazladir. Erken hasat
edilen zeytinlerden (Ekim ay1 baslar1) elde edilen yag; meyvemsi ve taze bigilmis ¢im
kokulu, EKim - Kasim ayinda derilen zeytinlerden elde edilen yag; ahenkli ve 6l¢iilii,
Aralik ayinda derilen zeytinlerden elde edilen yag; yumusak, tatli ve bademsi tatta
algilandig1 Alman gida uzmanlar tarafindan ifade edilmistir (Anonymous, 2005).

Zeytinin olgunlagmasi, toplam fenolik icerigin azalmasina yol agarak zeytinyaginin
oksidatif stabilitesini ve duyusal dzelliklerini olumsuz yonde etkilemektedir. Zeytinin en
onemli acilik maddesinin oleuropein oldugu Nergiz ve Unal (1989) tarafindan
bildirilmistir, Oleuropein gibi fenolik bilesikler renk, tat ve lezzet ozellikleri
etkileyebilmektedir.

Zeytinde yag birikimi yaz aylarinda (Temmuz-Agustos) basladigi ve bu olusumun
meyvelerin olgunlagtigi (Ekim-Aralik) doneme kadar siirdiigii saptamistir (Boskou,
1996). Zeytin meyvelerinde yag icerigi artis1 yesilden renk tamamen yerini ¢eside 6zgii
renge birakincaya kadar siirer ve en yiiksek degere ulastiktan sonra toplam yag iceriginde
degisiklik olmadigi bildirilmistir. Ancak, toplam yagmn yilizdesi meyvenin su
kaybetmesiyle artmaktadir (Lavee ve Wodner, 2004).

Hatay’da degisik bolgelerden alinan zeytinyaglarinda yag asitleri kompozisyonunu
bakimindan; oleik asitin Reyhanli’da %70.00 ve Samandag’da %77.72, palmitik asitin
Cekmece’de %10.77 ve Hassa’da %14.39, stearik asitin Altin6zii’nde %2.83 ve Hassa’da
(%4.28), palmitoleik asitin Samandag’da %0.5) ve Cekmece’de %4.63 oldugu Aydin
(1997) tarafindan bildirilmistir.

Gutierrez ve ark. (1999), ‘Picual’ ve ‘Hojiblanca’ zeytin gesitlerinden alt1 farkli
olgunlagsma doneminde elde edilen s1izma zeytinyaglarinda oksidatif stabilite ve raf dmrii
en yiiksek olgunluk indisi 3.50 oldugunda saglanmistir. Olgunlasma arttik¢a asitlik,
peroksit ve UV 06zgiil absorbans (K232 ve K270) degerleri, palmitik asit, toplam
karotenoid ve klorofil igeriklerinde diisiisler olurken, linoleik asit iceriginde artislar
oldugu bildirilmistir.

Dalgig ve ark. (2013), zeytinyagi kalitesine %50 derim olum zamani ve olgunluk
doneminin, %30 derim seklinin, %15 ekstraksiyon yonteminin ve %5 yag depolama

kosullarinin etkiledigi tespit edilmistir
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Zeytinyaglarinin  siniflandirilmasinda  serbest yag asitligi  kriter  olarak
kullanilmakta ve zeytinyaginin naturel sizma olarak siniflandirilmast i¢in degerin <%0.80
olmasi gerektigi bildirilmistir (European Union Commission, 2002). Kiiltiirel islemler,
hastalik ve zararlilar, ¢esit, olgunluk donemi ve hasat sekli vb. zeytinyaginin serbest yag
asitliklerini etkiledigi Boskou (1996), Gomez- Rico (2007) ve Toplu ve ark. (2009)
tarafindan bildirilmistir.

Bozdogan (2002) tarafindan, Hatay ilinde bulunan 36 zeytinyagi isletmesinden
alinan natiirel zeytinyagi 6zelliklerinde; %0.70-6.30 arasinda serbest yag asitleri, 9.51-
25.89 meq O/kg arasinda peroksit degeri, yag asitleri kompozisyonunda ise %74.18-
80.21 arasinda oleik asit, %2.16-5.23 arasinda stearik asit ve 9%10.84-15.81 arasinda

palmitik asit oldugu belirlenmistir.

2.4. Olgunluk Periyodunun Zeytinyagi Ozelliklerinin Biyokimyasal Degisimi ile
Verim ve Kalite Parametreleri Uzerine Etkisi ile Tlgili Yapilan Calismalar

Zeytin meyvesinin; olgunluk ilerledik¢e yag iceriginde artislar oldugu ve kaliteye
olgunlugun etkisi ile ilgili Barone ve ark. (1994), Nergiz ve Engez (2000), Salvador ve
ark. (2001), Shibasaki (2005), Al-Maaitah ve ark. (2009)’nin yaptiklar ¢alismalar
bulunmaktadir.

Zeytinin olgunlagsmasi yavas ve uzun siirmektedir. Biiytime ve gelisme ilk yirmibes
haftada devam etmektedir, bu biiylime ve gelisme evresinin ardindan zeytinler belli bir
irilige ulagtiginda ise olgunlasma baglamaktadir (Boskou, 1996). Zeytin meyvelerinde
olgunlagma; iki olum asamasinda (yesil ve siyah) gerceklesmektedir. Zeytinde karotenoid
ve klorofil igerigi yesil olumda ¢ok yiiksek iken, olgunlasmayla antosiyaninlerde artislar
olmaktadir. Antosiyaninlerin siyah olumda zeytinlerin benekli, mor ve siyah olmalarin
sagladigi Garcia ve ark. (1996) tarafindan bildirilmistir.

Bornova Izmir’de ‘Eyliil aymdan ayda bir alman Domat’ ve ‘Memecik’ zeytin
cesitlerinin zeytinyaglarinda yag asitlerinden oleik asitte diisiisler oldugunu ve oleik asit
‘Domat’ ¢esidinde %62.80 ve ‘Memecik’ ¢esidinde %67.00 olarak saptanmistir (Nergiz
ve Engez, 2000).

Ispanya’da farkli hasat donemlerinde alinan ‘Arbequina’ ¢esidi meyveleri
yaglarinda olgunluk indeksiyle birlikte meyvelerin nem oraninin azaldigini, yag oraninda

ise artiglar oldugu belirlenmistir. Olgunluk indeksinin artmasiyla yag asitlerinden
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palmitik ve palmitoleik asitlerde artislar olurken, stearik ve oleik asitlerde azalmalar
olmustur. Linoleik asitteki artis ise 6nemsiz olmustur (Motilva ve ark., 2000).

Farkli olgunluk donemlerinde en uygun hasat zamanini belirlemek amaciyla,
‘Buza’ ve ‘Lastovka’ zeytin ¢esitlerinde yapilan ¢alismada; yag icerigi, serbest yag
asitligi, yag asitleri kompozisyonu, doymus/doymamis yag igerikleri, peroksit,
sabunlasma ve sertlik degerleri ve antioksidan kapasite analizleri gergeklestirmistir.
Olgunlasmayla ‘Lastovka’ zeytin ¢esidi yaglarinda asitlik artarken, ‘Buza’ zeytin
cesidinde ise hem asitlik hem de peroksit degerinin arttig1 tespit edilmistir. Her iki ¢esitte
de yag miktar1 ve linoleik asit i¢eriginde onemli derecede artiglar saptanmigtir (Finotti ve
ark., 2001).

Farkli hasat zamani1 ve farkli lirlin yilinin ‘Picual’ ¢esidine ait natiirel sizma
zeytinyaglarinin yag asidi bilesimlerine etkilerinin arastirildigr calismada, %11.90
oraninda palmitik asit, %79.30 oraninda oleik asit ve %2.95 oraninda linoleik asit oldugu
saptanmigtir. Olgunlasmayla doymus yag asidi, palmitik, stearik ve linolenik asit
oranlarinda azalmalar olurken, oleik ve linoleik asit oranlarinda artislar olmustur.
Palmitik ve stearik asit doymus yag asitleri ve linoleik ve linolenik asit ¢oklu doymamis
yag asitlerinin derim olumuna, oleik asit miktarinin ise iiriin yilina bagl olarak degisim
gosterdigi tespit edilmistir (Beltran ve ark., 2004).

‘Arbequina’, ‘Farga’ ve ‘Morrut’ gesitleri meyve ve yaglarinda olgunlasmanin
artmasiyla fenolik madde miktarinda azalmalar olmus, olgunluk derecesi ve gesitlerin
duyusal 6zelliklere etkisi olmustur. Her iki ¢esitte de yag verimi ile nem igerigi arasindaki
korelasyon negatif tespit edilmistir. ‘Arbequina’ ve ‘Morrut’ zeytin gesitlerinde toplam
fenolik madde miktarinda dalgalanmalar olurken, ‘Farga’ zeytin ¢esidinde toplam
fenolikler azalmistir (Morelloa ve ark., 2004).

Italya’da ‘Nostrana di Brisighella’ zeytin ¢esidinde ekim ayindan itibaren olgunluk
indeksinde artiglar olmus ve ekim ayinda 2.38 olan deger, aralik ayinda 5.11 olmustur.
Aralik aymnda meyve kabuk rengi siyah olurken, meyve et rengi menckse renge
donmiistiir. Serbest yag asitliginin olgunlukla birlikte ekim (%0.19) ayindan aralik
(%0.27) aymna arttig1 ve yag kalitesinin natiirel sizma zeytinyagi kalitesinde oldugu
bildirilmistir (Rotondi ve ark., 2004).

Japonya’da ‘Mission’ zeytin ¢esidi meyvelerinde yesil olumdan siyah oluma kadar

olgunluk indeksi ve yag igerigi artarken, nem orani azalmistir. Yag igerigi ile nem orani
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arasinda ters bir iligki saptanmistir. Derim olgunlugunda (25 Aralik) yag asitligi %0.06’ya
diismiistiir. Cesidin zeytinyaginda yag asitleri kompozisyonu bakimindan; palmitik,
palmitoleik, linoleik, linolenik ve arasidik asit igerikleri azalirken, heptadesonoik, stearik
ve oleik asit icerikleri artmistir (Shibasaki, 2005).

Zeytin ¢esitlerinin sofralik kullanima uygunlugunun belirlenmesinde olgunluk
indeksi 6nemli bir rol oynamaktadir. Yesil sofralik zeytinler tipik olarak olgunluk indeksi
en az 1 oldugunda islenirken, siyah sofralik zeytinler en az 4 olgunluk indeksi gerektirir
(Tetik, 2005).

Pirgiin (2007) tarafindan Hatay’da yiiriitiilen ¢alismada, toplam fenol miktarinin
olgunlagmayla azalmalar ve ¢eside gore degisiklik gosterdigi bildirilmis ve toplam fenol
miktarmin ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin ¢esitlerinde 206 mg GAE/100g ile 315 mg
GAE/100g arasinda oldugunu belirlenmistir.

Dagdelen (2008), Balikesir kosullarinda ‘Ayvalik’, ‘Domat’ ve ‘Gemlik’ zeytin
cesitleri meyvelerinde olgunlasmaya bagl olarak yag iceriginde artislar oldugunu, yag
asitlerinden oleik asitte azalma ve linoleik asitte artis oldugunu saptamistir.

[zmir’de yiiriitiilen bir calismada, 2005 yilinda elde edilen yaglarda toplam fenolik
madde miktar1 en yiiksek 356.65 mg GAE/kg ile ‘Erkence’ zeytin ¢esidinde olurken, en
diisik 102.4 mg GAE/Kg ile ‘Nizip Yaglik’ zeytin ¢esidinde oldugu saptanmistir. 2006
yilinda ise en yiiksek 333.37 mg GAE/Kkg ile ‘Erkence’ zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik
67.04 mg GAE/Kg ile ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinde oldugu belirlenmistir (Ocakoglu, 2008).

‘Ayvalik’, ‘Domat’ ve ‘Gemlik’ zeytin ¢esitleri naturel sizma zeytinyaglarinda
olgunlagsmayla artttkca UV 06zgilil absorbans (K232 ve K270) degerlerinin azaldigi
saptanmistir (Ozkan ve ark., 2008).

Bozdogan Konuskan ve Didin (2009), Hatay’da 2001-2002 yillarinda inceledigi 36
zeytinyag1 6rneginde serbest yag asitlerinin %0.70-6.30 ve peroksit degerinin 9.21-25.89
meq O/kg araliginda oldugunu saptamislardir. Yag asitleri kompozisyonu bakimindan;
%74.18-80.21 araliginda oleik asit, %10.84-15.81 araliginda palmitik asit ve %4.12-7.40
araliginda linoleik asit igeriklerinin oldugunu belirlemislerdir.

Youssef ve ark. (2009), Tunus’ta yiiriittiikkleri ve ‘Chetoui’ ¢esidi zeytinyaglarinda
%55-72.06 arasinda oleik asit oldugunu ve 483.73-1043.58 mg GAE/kg arasinda toplam

fenolik madde igerdiklerini saptamiglardir.
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Seyran (2009), Mersin ilinde ‘Sar1 Ulak’ zeytin ¢esidinde ¢igeklenme déneminden
siyah oluma kadar gecen siiregte alinan orneklerde, serbest yag asitligi %0.80’in altinda
ve natiirel sizma zeytinyagi Kalitesinde olmustur. Olgunluk ilerledik¢e yag asitleri
kompozisyonu bakimindan; palmitik, palmitoleik, stearik, linolenik, arasidik asitler
azalirken, linoleik asit artmig ve oleik asit ise fazla bir degisim gostermemistir.

Anastasopoulos ve ark. (2011) tarafindan 2000-2004 yillarinda ‘Koroneiki’ zeytin
¢esidinde farkli hasat donemlerinde iiretilen zeytinyaglarinin toplam fenol bilesimi ve
peroksit degerlerine iiretim tekniklerinin ve derim zamaninin etkili oldugu saptanmustir.
Organik yetistirilen zeytinyaglarinin toplam fenol bilesimi daha yiiksek bulunmus ve
organik yetistirilen zeytinleri yaglarminin Kalitesinin de daha yiiksek oldugunu
saptanmustir.

Israil’de ‘Barnea’ ve ‘Souri’ zeytin cesitlerinde olgunluk doneminde yag
birikiminin ‘Souri’ ¢esidinde daha fazla oldugu, her iki gesitte de olgunlagsma devam
ettikge yag asitliginde artislar oldugu, ‘Barnea’ g¢esidi yaglar natiirel sizma degerleri
arasinda olurken, ‘Souri’ ¢esidinde bu degerlerin iizerine ¢iktigini saptanmistir. ‘Souri’
cesidinde olgunluk indeksine bagl olarak, zeytinyaglarinda yag asitleri kompozisyonu
bakimindan; palmitik, palmitoleik, oleik ve linolenik asitlerde azalmalar olurken, stearik
ve linoleik asitlerde artiglar oldugunu saptanmistir (Dag ve ark., 2011).

‘Ayvalik’, ‘Gemlik’, ‘Kilis Yaglik’ ve ‘Sar1 Ulak’ zeytin gesitleri meyvelerinde
olgunluk indeksi artigmnin meyve en, boy ve agirliklarinda 6nemli bir degisime neden
olmazken, yag artisglarinin oldugu bildirilmistir. Olgunluk arttik¢a, gesitlerin
zeytinyaglarinda yag asitlerinden oleik asitte azalmalar ve linoleik asitte artiglar oldugu
belirlenmistir (Arslan, 2010).

Ozdemir ve ark. (2011), dort degisik olgunlasma déneminde ‘Gemlik’ ¢esidine ait
meyvelerin et-cekirdek orani, meyve eti sertligi ve % nem igerigi olgunlasma ile birlikte
azalma egilimi gostermistir. Yag iceriginin ise olgunlasmaya bagl olarak artis gésterdigi
saptanmistir.

Kara (2011) tarafindan 2008-2009 yillarinda farkli olgunluk doéneminde hasat
edilen ‘Gemlik’ ¢esidinde zeytin ve zeytinyaginda bazi 6zellikler belirlenmistir. ‘Gemlik’
zeytin ¢esidinin yag igerigi 2008 yilinda %15.11°den %21.11°e ve 2009 yilinda

%13.69’dan %21.54’e ulasmistir. 2008 yilinda serbest yag asitlikleri %0.40’dan
%0.64’e ulasirken, 2009 yilinda %0.30’dan %0.24’e diismiistiir.
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Isparta’da ‘Memecik’ zeytin g¢esidi meyvelerinde olgunlagsma doneminde meyve
agirligl ve et/cekirdek orani azalirken, yag miktari ve serbest asitlik diizeyi artmustir.
Olgunluk ilerledikge yag asitleri kompozisyonu bakimindan; linolenik ve stearik asitlerin
arttig1, palmitik asitin azaldigi, oleik ve linolenik asitlerin degisken oldugu bildirilmistir
(Ugurlu, 2011).

Manisa Alagehir’de ‘Gemlik’ ¢esidinde farkli derim zamanlarinda olgunluk indeksi
2006 yilinda 2.40’den 4.27’ye ve 2007 yilinda 1.70°den 4.27’ye yiikselmistir. Et/¢cekirdek
oran1 2006 yilinda istatiksel olarak benzer iken, 2007 yilinda 3.11°den 5.40’a ¢ikmustir.
Nem orani 2006 yilinda istatiksel olarak farksiz iken, 2007 yilinda %50.38’den %46.90’a
diismiistiir. Palmitoleik asit %1.11°den %1.57’ye, linoleik asit %4.15°den %7.72’ye
ulagmistir (Kutlu ve Sen, 2011).

Arslan ve Schreiner (2012), Altinozii-Hatay’da ‘Halhali’, ‘Egriburun’, ‘Hasebi’,
‘Karamani’ ve ‘Saurani’ zeytin ¢esitlerinin aglarinda yag asitleri bakimindan; %0.60-2.70
arasinda palmitoleik asit, %1.90-5.00 arasinda stearik asit, %0.67-1.00 arasinda linolenik
asit, ve %0.37-0.73 arasinda arasidik asit i¢erdiklerini saptamislardir. Oleik asit icerikleri
en yiksek ilk olgunluk doéneminde ‘Egriburun’ (%75.60), ‘Karamani’(%73.1) ve
‘Saurani’ (%71.2) zeytin ¢esitlerinde tespit edilmistir. Toplam fenolik madde
miktarlarinin olgunlukla azaldigi ve 64.09-320.66 mg GAE/kg arasinda oldugu
saptanmistir. Toplam fenolik madde miktar1 en yiiksek ikinci olgunluk doneminde
‘Saurani’ ve ‘Hasebi’ zeytin ¢esitlerinde belirlenmistir. Antioksidan aktivite ise en diisiik
‘Egriburun’ ve ‘Halhali’zeytin ¢esitlerindein gosterdikleri tespit edilmistir.

Ispanya’da ‘Picudo’ zeytin gesidi zeytinyaglarinin farkli olgunluk dénemlerinde
nem igeriklerinin azaldigin1 ve %48.87 ile %54.02 arasinda, Serbest yag asitliginin
dalgalanma gosterdigi ve %0.11-0.19 araliginda ve peroksit degerlerinin 6.70-2.82 meq
O2/kg arasinda oldugu saptanmistir (Jimenez ve ark., 2013).

Lopez-Cortes ve ark. (2013), Ispanya’da ‘Farga’, ‘Morruda’, ‘Serrana’,
‘Arbequina’, ‘Alfafara’, ‘Blanqueta’, ‘Villalonga’, ‘Picual’ zeytin ¢esitlerinin
zeytinyaglarinin yag asidi kompozisyonu bakimindan; %9.84-18.44 oraninda palmitik,
%0.64-1.76 oraninda palmitoleik, %1.73-2.90 oraninda stearik, %68.18-79.45 oraninda
oleik, %5.21-17.14 oraninda linoleik ve %0.53-0.89 oraninda linolenik asit i¢eriklerinin

oldugu saptanmistir.
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Cevik ve ark. (2014), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin olgunluk doénemi ilerledikge,
zeytinyaginda % yag verimi ve asitlik degeri artarken, peroksit degerinde azalmalar
olmustur.

Zeytinyaginda yagin besin degerini etkileyen en dnemli faktorlerden birisi yag
asitleri igerigidir. Zeytinyagindaki temel yag asitleri oleik ve linoleik asit olurken,
linolenik asit az miktardadir. Ceside, ekolojiye ve mevsime gore degismekle birlikte, tekli
doymamis yag asidi olan oleik asit oraninin %55-83 arasinda bulundugu Kesen (2014)
tarafindan bildirilmistir.

Sisik (2014), 2010 ve 2011 yillarinda, Akdeniz Bolgesi, Ege Bolgesi, Giineydogu
Anadolu Bolgesi, Marmara Bolgesi ve Karadeniz Bolgesi olmak iizere, her bolgeden 5
cesitten (toplam 25 zeytin ¢esidi) elde edilen yag Ornekleri ile yiiriittiigli ¢alismada,
serbest yag asitligi iizerine bolge, cesit ve hasat yilinin 6nemli etkiye sahip oldugunu
belirlemistir. Toplam fenolik madde icerigi ve peroksit degeri bakimindan ise yalnizca
hasat yilinin etkili oldugunu saptamistir.

Tiirkoglu ve Kanik (2014), Nizip-Gaziantep’te satisa sunulan 10 farkli zeytinyag:
orneginden %40’nda asitlik ve peroksit degerlerinin TGK’nin belirlemis oldugu
degerlerin iizerinde oldugunu saptamislardir. Alinan orneklerin yag asitlerinden oleik
asitin %62.43-71.32, linoleik asitin %7.22-11.83 ve palmitik asitin %2.26-12.02
araliginda oldugu belirtilmistir.

Altindzii-Hatay’da ti¢ farkli olgunlukta derilen ‘Halhalr’, ‘Gemlik’, ‘Karamani’ ve
‘Sar1 Hagebi’ zeytin ¢esitlerinin zeytinyaglarinda serbest yag asitligi en yiiksek ‘Gemlik’
zeytin c¢esidinde (%0.40) olurken, en disik ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde (%0.26)
saptamustir. Peroksit degerleri en yiiksek ‘Sar1 Hagebi’ zeytin ¢esidinde (9.74 meq O2/kg),
en diisiik ise ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde (5.3 meq O2/kg) bulunmustur (Kartal, 2015).

Yesil, pembe ve siyah olumda toplanan ‘Memecik’ ve ‘Gemlik’ zeytin gesitlerinin
zeytinyaglarinda yesil olumda serbest yag asitligi %0.34 ile ‘Memecik’ ve %0.14 ile
‘Gemlik’ ¢esidinde olurken, siyah olumda %0.45 ile ‘Memecik’ ve %0.24 ile ‘Gemlik’
¢esidinde olmustur. Yesil olumda palmitik asit oran1 %14.93 ile ‘Memecik’ ve %14.70
ile ‘Gemlik’ ¢esidinde olurken, siyah olumda %14.56 ile ‘Memecik’ ve %15.49 ile
‘Gemlik’ ¢esidinde olmustur. Yesil olumda oleik asit oran1 %72.37 ile ‘Memecik’ ve
%73.95 ile ‘Gemlik’ gesidinde olurken, siyah olumda %68.92 ile ‘Memecik’ ve %68.68
ile ‘Gemlik’ ¢esidinde ve ‘Memecik’ ¢esidinde olmustur (Kdseoglu ve ark., 2016).
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Lazzerini ve ark. (2017), italya’ da ‘Frantoio’, ‘Leccino’ ve ‘Moraiolo’ zeytin
cesitleri kullanilarak yiirtittiikleri calismada, ii¢ farkli hasat donemi boyunca cesitlerin
yaglarinin yag asidi bilesimindeki degisimleri incelemislerdir. Buna gore, ¢esidin, yag
asidi kompozisyonu iizerine etkili oldugu belirlenmistir. Hasat zamaninin oleik asit orani
tizerine etkili oldugunu, ¢esit ve olgunlasma zamaninin linoleik asit orani lizerine etkili
olabilecegini belirlemislerdir. Olgunluk periyodu ilerledikce oleik, linoleik ve linolenik
asit oranlarinin arttigini palmitik asit oraninin ise azaldigini saptamislardir.

Yildirnm ve ark. (2017), tarafindan Isparta'da yapilan calismada ‘Ayvalik’,
‘Memecik’ ve ‘Topakasi’ zeytin ¢esitlerinin yag asidi bilesimleri, tokoferol igerigi ve bazi
biyokimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Aragtirmadan elde edilen bilgilere gore yag asidi
bilesimi ve zeytinyaginin kalite 6zellikleri; hasat donemi, yag ¢ikarma yontemleri ve
biiyiime kosullar ile yakindan iliskilidir. Arastirmaya gore, Isparta Siitgiiler bolgesi
zeytin yetistiriciliginde kaliteli zeytinyagi elde etmek igin ‘Memecik’ ¢esidini 2. hasat
doneminde, ‘Ayvalik’ ve ‘Topakasi’ ¢esitlerini ise 2. ve 3. hasat déneminde yaga
islemenin daha uygun olacagi sonucuna varilmistir.

Dinger (2018), Ekim, Kasim ve Aralik aylarinda derilen ‘Ayvalik’, ‘Gemlik’, ve
‘Memecik’ zeytin gesitleri zeytinyaglarinin yag miktart Kasim ayina kadar g¢esitlerin
hepsinde artis gostermis, Aralik ayinda derilen ‘Memecik’ zeytin ¢esidinde de artis
olurken, ‘Gemlik’ ve ‘Ayvalik’ zeytin ¢esitlerinde biraz azalis olmustur. Yag asitleri
kompozisyonuna bakildiginda; oleik ve palmitik asitte ¢esitlerin hepsinde tiim derimlerde
azaliglar olurken, linoleik asit igeriginde artislar olmustur. Linolenik asit ‘Gemlik’ zeytin
¢esidinde olgunlagsmayla artis gosterirken, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinde azalis gostermis,
‘Memecik’ zeytin ¢esidinde ise Aralik ayr deriminde artis oldugu saptanmistir. Stearik
asit, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde olgunlasmayla artis gosterirken, ‘Memecik’ zeytin
cesidinde azalig gostermis, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinde ise Kasim ay1 deriminde 6nemli
oranda azalirken, Aralik ay1 deriminde tekrar artmis gostermistir.

‘Nizip Yaglik’ zeytin ¢esidinde, ham ve orta olgunluktaki zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarinin olgun derilen zeytinlerden elde edilenlere gore daha ¢ok aromatik bilesik
ihtiva ettigi belirtilmistir (Amanpour ve ark., 2019).

Qarnifa ve ark. (2019), 2016 ve 2017 yillarinda Fas'ta iki farkli bolgede, ti¢ farkl
zeytin ¢esidi (‘Fas Pikholine’, ‘Languedoc Picholine’ ve ‘Frantoio’) kullanilarak ti¢ farkli

olgunluk doneminde elde edilen zeytinyaglarinin olgunluk doénemlerine ve
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yetistirildikleri bolgeye gore kalite ve kimyasal bilesimlerini belirlemek i¢in yiiriittiikleri
calismada, olgunluk donemi ilerledikce, hasat yillar1 boyunca her iki bolgede peroksit
degerinde bir azalma gergeklesirken, yag igerigi ve serbest yag asitliginde bir miktar artis
gozlemlenmistir. Sizma zeytinyaginin yag asidi bilesimi, olgunluk dénemi ilerledikge
linoleik asit, oleik asit, palmitik asit, PUFA, MUFA ve MUFA/PUFA oraninda artig
saptanmigtir. Toplam fenolik madde oraninda yesil olum asamasindan siyah olum
asamasina kadar (6zellikle ac1 yogunlugunda) énemli bir azalma belirlenmistir. Farkl
bolgelerde zeytinyagi bilesimi agisindan onemli farklilik gdzlemlenmistir. Sonucta,
zeytin ¢esidi, hasat zamani ve cografi bolgenin zeytinyagi ozelliklerini etkiledigi
belirtilmistir.

Giilcemal (2021), 2019 yilinda ‘Cekiste’, ‘Memecik’, ‘Yamalak Sarisi’, ‘Esek
Zeytini’ ve ‘Gemlik’ zeytin cesitleri ile ytriittiigii ¢alismada, 5 farkli olgunluk doneminde
hasat edilen zeytin gesitlerinin meyvesinde meydana gelen fizyolojik ve pomolojik
degisimler incelenmistir. Olgunluk donemleri boyunca serbest yag asitleri, Serbest
aminoasit, ¢Ozilinebilir fenolik madde, karatenoid ve tokoferol miktarlarinda artis
gozlemlendigi bildirilmistir.

Spika ve ark. (2021), farkli olgunluk donemlerinin sizma zeytinyaglarinin fenolik
bilesikleri, yag asitleri kompozisyonu ve duyusal o6zellikleri {izerine olan etkilerini
incelemek icin yirittiikleri calismada, yapilan incelemelerde oncelikle ¢esidin, daha
sonra yetistirme alaninin ve triin yilinin etkili oldugunu fakat hasat doneminin en az
etkiye sahip oldugunu belirtmislerdir.

Rey-Giménez ve Sanchez-Gimeno (2022), Farkli olgunluk zamanu ile iiriin yilinin
zeytinde meyve agirhigi ve yag igeridi ile zeytinyaginin yag asidi bilesimi, polifenol
icerigi ve oksidatif kararlilig1 lizerine etkilerini belirlemek i¢in yiiriittiikleri ¢aligsmada,
meyvenin yag igerigi lizerinde hem olgunluk zaman1 hem de tirlin yilinin etkili oldugunu
bildirmiglerdir. Yag orani, olgunlukla birlikte onemli Ol¢iide artmis ve son donemde
(%44.9) en yiiksek degerlere ulagsmistir. Oleik asit ve tekli doymamis/coklu doymamais
yag asitleri (MUFA/PUFA) olgunluk donemine gére 6nemli bir degisim gdstermezken,
farkli yillar arasinda 6nemli degisim oldugunu belirlemislerdir.

Sahin (2023), Eceabat-Canakkale’de ‘Ayvalik’, ‘Gemlik’ ve ‘Arbequina’ zeytin
cesitlerinin zeytinyagi kalite bilesenlerinin belirlenmesi amaglanan ¢alismada; Oleik asit

degerleri 9%70.13-74.15 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda Ozellikleri
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tasimaktadir. En yiiksek Oleik asit degeri Algitepe Koyii ‘Ayvalik® zeytin ¢esidinde
(%74.15), en diisiik Oleik asit degeri Kocadere Koyii ‘Arbequina’ zeytin gesidinde
(%70.13) tespit edilmistir. Linoleik asit degerleri %7.74-10.93 arasinda olup, natiirel
sizma zeytinyagi Ozelliklerine uygunluk gostermistir. En yiiksek Linoleik asit degeri
Biiyiik Anafarta Koyt ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde (%10.93), en diisiik Linoleik asit degeri
Biiyiik Anafarta Koyt ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinde (%7.74) saptanmustir.
Tome-Rodriguez ve ark. (2023), cesit ve iklimin yag asitleri profili iizerindeki
etkilerini incelemek amaciyla 150’ye yakin zeytinyag: ile ¢alismislardir. Arastirmacilar
iklim kosullarinin ve c¢esidin yag asitleri profili agisindan Onemli oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica, meyve olgunlagsmasi esnasinda yagisin azalmasinin, yaglarin
besin Ozelliklerini etkileyebilecek oleik asit konsantrasyonunun diismesine katkida

bulundugunu belirtmislerdir.

2.5.  Zeytinlerin Hasat ve Depolanmast ile Tlgili Yapilan Cahsmalar

Zeytin meyvesi, yagh tohumlarla karsilastirildiginda ¢ok hassas bir iirlindiir. Bu
sebeple, zeytinlerin hasat edilir edilmez yaga islenmesi ile iyi kalitede zeytinyagi elde
edilmektedir. Zeytinler igerdikleri yiiksek orandaki sudan dolay1 enzimatik bozulmalara
ugrayarak zedelenebilmeleri, zeytin meyvelerinde bakteri, kiif ve mayalarin gelisimiyle
yagin parcalanarak asitlik artigina sebebiyet vermelerinden dolay1 depolanmalarina dikkat
edilmelidir (Glimiiskesen, 1999).

Zeytinde derim zamani ve derim sekli yaninda, isletmelere tasinmasi ve yaga
islenene kadar bekletme-depolama sartlar1 yagin kalitesine fazlaca etki etmektedir
(Kayahan ve Tekin, 2006). Olgunluk doneminin baslangicinda {iretilen zeytinyaglar
meyvemsi ve gilizel kokulu olmaktadir. Zeytin derimi agagtan meyve dokiilmeleri
baslamadan 6nce derim bitirilmelidir. Meyvenin kalite 6zellikleri olgunlasma ilerledikge
diismekte ve elde edilen yaglar keskin kokulu olmaktadir (Nas ve ark., 1992).

Zeytin meyvesinin derim zamani; ¢esit, degerlendirme yontemi, ekoloji ve kiiltiirel
uygulamalara gore degisiklikler gostermektedir. Zeytin meyvesi, sofralik ve yaglik olarak
degerlendirilir. ~ Sofralik  zeytinler yesil ve siyah olgunlukta derilmektedir
(Kiritsakis;1998; Kaynas, 2003). Zeytinde yag oraninin en yiiksek oldugu donemle en
yiiksek kalitede yagin olustugu dénem, zamansal olarak birbiriyle uyusmamaktadir. Bu

sebeple, yaglik zeytinlerin derimi, en yiiksek yag icerigine ulastig1 agactaki yesil
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meyvelerin rengi tamamen donmeye basladiginda yapilmasi gerekir (Oktar ve ark., 1983,;
Seferoglu,1997).

Hasat donemi geciktikge meyvenin duyusal 6zelliklerinde bozulmalar olmakta ve
elde edilen yaglar keskin zeytin kokulu olmaktadir. Sirikla ¢irparak derimde yaralanan ve
zedelenen veya yere dokiilmiis olan meyvelerin kasa/guval igine karistirtlmasiyla yaga
islenene kadar c¢ilirime ve bozulmalarin artmasiyla tretilen yaglarin aromasinda
bozulmalar olmaktadir. Zeytinin hasar gormeden derilmesiyle en iyi aroma elde
edilmektedir. Meyvelerin agag¢ iistiinden elle toplamasiyla en iyi aromaya ulagilmaktadir
(Ridolfi ve ark., 2002).

Zeytinler bozulmaya ¢ok hassas oldugu i¢in ge¢ derimlerde yag kalitesi diisiis
gostermektedir (Yildiz Tiryaki, 2005). Natiirel zeytinyag:1 iiretiminde zarar gormiis
meyvelerin kullanilmas1 oksidatif reaksiyonlarda, enzimatik ve mikroorganizma
faaliyetlerinde artisa neden olmasi (Kayahan ve Tekin, 2006) iiretilen natiirel
zeytinyaglarinin serbest asitliginin yiiksek olmasina ve duyusal kusurlarin olusmasina da
sebebiyet verebilmektedir (Ayton ve ark., 2012).

Hasattan sonra zeytinler isletmeye tasinmakta ve yaga islenene kadar
depolanmaktadir. Depolamada cogunlukla zeytinler ¢uvallar i¢inde ve/veya yiginlar
halinde oldugundan patojen mikroorganizmalarin gelisimi ve buna bagli bozulmalar
olugsmaktadir. Zeytin meyvelerinin ¢ok olgun oldugunda jiit ¢uvallarda tasima ve uygun
olmayan yerlerde bekletme, meyvelerin ezilmesine, berelenmesine ve fermantasyona
ugramasina neden oldugundan, yagin kalitesini bozabilen biyolojik faktorler olusabilmesi
miimkiindiir. Iyi kalitede yag eldesi i¢in zeytin meyvelerinin derimden hemen sonra yaga
islenmesi gerekmektedir. Zarar gormemis, olgun ve taze meyvelerden ftiretilen yagda,
istenen kalite, koku, renk ve tad olusmaktadir (Servilli ve ark., 2007).

Duyusal kalitesi yiiksek natiirel zeytinyagi eldesinde muhafaza sartlar1 ve zeytinin
yogurulmasindaki siire-sicaklik iliskisi ¢ok iyi kontrol edilmesi gerekir. Malaksasyon
stiresi 28 °C’den yiiksek sicaklikta ve 45 dakikadan daha uzun siirmesi, fenolik
bilesenlerin ve iyi 6zellikte aroma olusturan ugucu bilesenlerin olusumunu saglayan
enzimlerin deaktivasyonuna sebep olabilmesi s6z konusudur (Morales ve Aparicio, 1999;
Mansouri ve ark., 2017).

Zeytinyag1 depolama esnasinda, yagin i¢indeki tortu maddesi, kabin cinsi, ¢evre

kosullar1 ve zamana bagli olarak yapisal bozukluklar nedeniyle tat, koku ve goriiniiste
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onemli degisiklikler olabilmektedir. Ambalaj materyalinin fiziksel ozellikleri
zeytinyaginin kalitesini fazlasiyla etkilediginden, zeytinyagi ve ambalaj arasindaki
gecirgenlik ve etkilesim yag kalitesine ve giivenligine etki etmektedir. Zeytinyaginin
icine konuldugu ambalajlar inert yapida olmali ve yagla reaksiyona girmemelidir. Yagi
151k ve havadan korumal1 ve sicaklig1 diizenli olarak kontrol edilmelidir. Zeytinyaginin
ambalaj materyallerinin 151k, gaz gecirmez ve metal iyonu bulastirmaz 6zellikte olmasi
ve yag dolumunun azot gazi altinda yapilmasi ile zeytinyaginin kalitatif 6zelliklerinin
korunmasi miimkiin olabilecektir (Kegeli, 2008).

Cesit ve saklama siiresinin siyah olgun zeytinlerde (Olea europaea cv.
‘Ascolano’, ‘Manzanillo’, ‘Misyon’ ve ‘Sevillano’) ekstraksiyon, hasat sonrasi fizyolojisi
ve kalitesini degerlendirmek i¢in zeytinler 6-8 hafta boyunca 5 °C'de depolanmis ve
bozulmay1 belirlemek i¢in zeytin drnekleri 20 °C'de 2 hafta siireyle raf kosullarinda
bekletilmistir. ‘Ascolano’ ve ‘Manzanillo’ ¢esitlerinde meyve ve yag kalitesinin
bozulmasi ‘Misyon’ ve ‘Sevillano’ zeytinlerinden daha hizli olmustur. Siyah olgun
‘Manzanillo’ ve ‘Ascolano’ zeytinleri sirasiyla 2 ve 4 hafta boyunca 5 °C'de iyi hava
sirkiilasyonu ile depolanabilirken, ‘Misyon’ ve ‘Sevillano’ ¢esitleri 6-8 hafta boyunca 5
°C'de depolanmistir. ‘Misyon’ ve ‘Sevillano’ ¢esitlerinde meyve ve yag kalitesinin iyi
oldugu bildirilmistir (Agar ve ark., 1998).

Yesil, olgunlasmamis zeytin, 12 giinliik bir siire boyunca yiiksek CO2 igeren
kontrollii atmosfer (KA)’de depolanmistir. Kalitedeki degisimleri belirlemek i¢in 24 saat
araliklarla analizler yapilmistir. Zeytinlerin KA’de basar1 ile depolanabilecegi
bildirilmistir. Ik 3-5 giin i¢inde toplam polifenol ve toplam flavonoid iceriklerinde artis
goriliirken, toplam antosiyaninde artis goriilmemistir. KA’de depolama, meyve gelisimi,
ac1 azalmasi, lezzet ve goriiniimiine katkida bulunmustur. KA’de depolanan zeytinlerin
antioksidan ozellikleri belirgin artiglar olmustur. Zeytinlerin KA’de depolanmasiyla
arzulanan duyusal goriiniimiin ortaya c¢iktig1 sonucuna varilmistir. Zeytinlerin
aciliklarinin azalarak, aroma ve renginin gelistigi, fonksiyonel (antioksidan) 6zelliklerin
gelistigi bildirilmistir. Ayrica, KA’de depolamanin kimyasal icermeyen alternatif bir
sofra zeytini acilik giderme yontemi olarak kullanilabilecegi belirtilmistir (Dourtoglou ve
ark., 2006).

Sofralik siyah ¢esit olarak islenecek olan ‘Gemlik’ zeytin c¢esidi meyveleri

derimin ardindan, birka¢ saat i¢inde plastik kasalarda farkli KA’de 5 °C sicaklikta ve
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%90-95 oransal nemde 9 hafta boyunca muhafaza edilmistir. Zeytinlerin 3 haftalik
araliklarla analizi yapilmig ve sonucta, zeytinlerin kabul edilebilir kalite kayiplariyla
depolanabilecegi saptanmistir. KA’de 6 hafta (6zellikle %2 C02 %2 O2 %96 N2)
depolama iisiime zarari, isleme tesisindeki zeytinlerin korunmasi ve atik sularin
azaltilmasini dnlemek icin yararl olabilecegi bildirilmistir (Ozer ve ark., 2006).

Farkli sicaklik ve depolamanin ‘Coratina’ ¢esidi zeytinlerin zeytinyagi kalitesine
lizerine etkisinin arastirildig1 bir calismada, zeytinler 30 giin boyunca ti¢ farkli atmosferde
(Raf 6mrii sicakligl, 5 °C’de normal depolama ve 5 °C’de KA %5 CO2 + %3 Oy)
kavanozlarda tutulmustur. Meyve saklamasi i¢in kullanilan kavanozlar her biri 1.5 kg
zeytinyagl kapasitesindedir. Konvansiyonel analizler (asitlik, peroksit ve UV 06zgiil
absorbans (K232 ve K270) degerleri) ve konvansiyonel olmayan (kutupsal) zeytinlerden
elde edilen yaglarin hidrolitik ve oksidatif bozunmasini 6l¢gmek icin analizler yapilmaistir.
5 °C'de hem normal atmosferde hem de KA (%5 CO. + %3 O2)’de depolama ilk
kimyasallarin1 koruyan yaglar iiretilirken, Raf 6mrii sicakliginda depolanmada 15 giin
sonra bozulmalar olmustur (Clodoveo ve ark. 2007).

Altmis giin boyunca kapasitesi 1 kg olan toplamda 64 kg yag tiretimi i¢in kullanilan
zeytinler (Olea europaea cv. ‘Picual’) farkli sicakliklarda (Raf omrii, 5 °C ve 8 °C)
muhafaza edilmis ve meyvelerin yag kalitesi aragtirilmistir. 5 °C'de meyve saklamasi,
yagin ilk duyusal ve kimyasal kalitesini 45 gilin boyunca korurken, 8 °C'de, bu nitelikler
yalnizca 15 giin boyunca korunabilmistir. Raf 6mrii sicakliginda ise bu nitelikler 7 giinliik
depolamadan hemen sonra bozulmustur (Garci’a ve ark., 1996).

Vekiari ve ark. (2002)’nin, depolama sartlarinin zeytinyagi kalitesine etkilerini
belirlemek i¢in yirittiikleri ¢alismada, karanlikta bekletilen yaglarin peroksit degerinin
diisiik oldugu ve karanlikta oksidasyonun daha yavas oldugunu belirtilmistir. Uzun siireli
muhafazada, dogrudan isikta oksidasyonun daha hizli oldugundan ve direk 1s18in
oksidasyonu tesvik ettiginden, opak ambalajlama ve karanlikta depolamanin 6nemini
vurgulamiglardir.

Peroksit sayisi, yaglarin oksitlenme derecesini belirlemede kullanilan en eski ve en
yaygin analiz yontemi oldugu ve peroksit sayisinin yagin muhafaza durumunu belirten n
kalitatif bir gosterge oldugu bildirilmistir. Yagin uygun olmayan losullarda (oksijen, 151k
ortamlarinda veya saydam ambalajlarda) bulunmasi oksidasyonu hilandirmakta ve

peroksit sayisinin artisina neden olmaktadir (Diraman, 2007).
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Cam siselerde paketlenip, alt1 ay siireyle depolanan zeytinyaglarinda; serbest yag
asitligi degerinin arttig1 ve 0.37-0.45 araliginda oldugu saptanmistir. Serbest yag asitligi
degerinin artisiyla oksidatif acilasma da yiikselmistir. Bazi yaglarin 3. ve 6. aylarda
peroksit degeri artarken, bazilarinin azaldigi saptanmistir (Mendez ve Falque, 2007).

Sicari ve ark. (2010), amber cam siselerde natiirel sizma zeytinyagini raf omrii
sicakliginda 12 ay depolanmis ve depolama sonunda serbest yag asitligi ve peroksit degeri
artarken, 579.10 ppm olan toplam fenolik madde depolama sonunda 419.50 ppm’e
diismiistiir. Zeytinyaginda muhafaza siiresinin degisken olmakla birlikte, 12-18 aydan
fazla olmamasi gerektigi bildirilmistir.

Nabil ve ark. (2012), Tunus’da yetistirilen ‘Chetoui’ ve ‘Chemlali’ zeytin
cesitleriyle yiirtittiikleri caligmada, zeytinleri raf 6mrii sicakligi ve 5 °C’de 1 ay siireyle
depolamislar ve haftalik olarak yapilan analizlerde eksrakte edilen yaglarin raf omrii
sicakliginda antioksidan kapasite igeriginde muhafaza sirasinda azalislar olurken, 5 °C’de
muhafaza edilenlerde saptanan azalma oldukc¢a diisiik olmustur. Zeytinlerde yag
cikarillana kadar sogukta bekletilmesi zeytinyaglarinin karakteristik ozelliklerinin
korunmasinda etkili olabilecegi bildirilmistir.

‘Chemlali’ (Tunus) ve ‘Coratina’ (italya) zeytin ¢esitlerinden iiretilen sizma
zeytinyaglar1 9 ay siireyle muhafaza edilmis ve yaglarda aroma bilesenlerinin azaldigi
saptanmistir. Zeytinyaginda oksidasyonun kalite kaybinin énemli nedenlerinden oldugu
ve zeytinyagi kalitesi cesit, ekoloji, kiiltiirel uygulamalar ve derim ydntemlerinin
etkiledigi bildirilmistir (Ben-Hassine ve ark., 2013).

Zeytin meyve ve sizma yaglarinda antioksidan ozellige sahip olmasi ve bol
bulunmasi nedenleriyle fenolik bilesenler olduk¢a Onemlidir. Zeytinyaginin
depolanmasinda icerdigi doymamis yag asitlerinin oksidasyonunun &nlenmesi
saglanmaktadir. Tiiketilen yag ile alinan antioksidan 6zelligi olan fenolik maddelerin
saglik a¢isindan birgok faydasi bulunmaktadir. Zeytinyaglarindaki acimsi ve buruk tat
fenolik bilesenlerden kaynaklanmakta olup, yaglarin fenolik madde igerigine ekoloji,
derim ve isleme yontemi etki etmektedir (Tiirkoglu ve Kanik, 2014).

Segura-Borrego ve ark. (2022), ‘Picual’ zeytin ¢esidinde, yikama islemi ve hasat
zamaninin, zeytinyaginin kalite parametreleri (asitlik derecesi, peroksit degeri, K 232,
K 270, oksidatif kararlilik), ugucu ve duyusal profilleri iizerine etkilerini inceledikleri

calismada, uygulanan iki yikama islemi (yikanmig/yikanmis olmayan), fizikokimyasal
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kalite parametreleri, ugucu ve duyusal profilleri acisindan, O6nemli bir fark
olusturmamistir. Fakat, hasat zamani (sabah veya 6gleden sonra) ugucu ve duyusal profili
etkilemis, sabah hasat edilen meyvelerden elde edilen yaglarda daha yiiksek degerler
(aldehitler, hidrokarbiirler ve laktonlar) gézlemlenmistir.

Aslan (2023), ‘Melkabazi’, ‘Derik Halhali’ ve ‘Nizip Yaglik’ zeytin ¢esitlerinde
20-22 °C’lerde soguk sikim yontemiyle elde edilen zeytinyaglarin1 100 ml’lik amber cam
siselerde paketlenerek raf omrii sicakliginda ve 1sik almayan bir yerde 6 ay muhafaza
etmis ve depolanan yaglarin serbest yag asitligi, peroksit ve UV 6zgiil absorbans (K270)
degerlerinin TGK Zeytinyag1 ve Pirina Yag: Tebligi’ne gore, natiirel sizma zeytinyagi
araliklarinda oldugunu belirlemistir. Ancak, ‘Melkabazi’ zeytin ¢esidi yaglarinin 4. ayda
ve ‘Derik Halhali’ ve ‘Nizip Yaglik’ zeytin ¢esitleri yaglarinin 6. ayda UV 06zgiil
absorbans (K232) degerlerine gore natiirel birinci zeytinyagi sinifinda olduklarini
belirlemistir.

Kilig ve Koyuncu (2024), Kilis ilinden farkli hasat zamanlarinda yaglk
zeytinlerden elde edilen natiirel yaglarin bazi kalite 6zelliklerinin (Serbest yag asitligi,
peroksit sayisi, iyot sayisi, renk, toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitesi)
belirlendigi calismada, olgunlasma ile birlikte hem toplam fenolik madde hem de
antioksidan kapasitesinin azaldig1 belirlenmistir. Erken hasat doneminde hos kokulu
aroma bilesikleri fazla iken normal hasat zamaninda kotii tat oraninda artis oldugu
saptanmistir. Sonug olarak, hasat zamaninin zeytinyagi kalitesi lizerinde dnemli bir faktor
oldugu bildirilmistir.

Lozano-Castellon ve ark. (2024), zeytin olgunlugunun, yogurma siiresi ile
sicakliginin, yag depolamanin Arbequina zeytin ¢esidinin sizma zeytinyagi kalitesi ve
bilesim parametreleri (ugucu ve duyusal profiller, fenolik bilesikler, skualen, E vitamini
ve yag asitleri icerigi) iizerindeki etkisini incelemek i¢in yiiriittiikkleri caligmada, kalite
tizerine en etkili faktoriin oncelikle depolama, ardindan zeytin olgunlugu ve yogurma
sicaklig1 oldugunu, yogurma siiresinin ise neredeyse hi¢ etkili olmadigini saptamislardir.

Vendrell Calatayud ve ark. (2024), italya'nin Giiney Toskana bdlgesinde yetistirilen
sekiz farkli zeytin ¢esidinden (‘Leccino’, ‘Leccio del Corno’, ‘Moraiolo’, ‘Frantoio’,
‘Bianchera’, ‘Pendolino’, ‘Maurino’ ve ‘Caninese’) elde edilen yaglar, deneme

baslangicinda (Kontrol) ve yedi ay sonra (Depolama) serbest yag asitleri, peroksit degeri,
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K232 ve K268, fenolik bilesikler incelenmistir. Depolamadan sonunda, serbest yag
asitleri, peroksit degerleri, K232 ve K268 6nemli derecede yiikselmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Calismada materyal olarak 2021 ve 2022 yillarinda, Hatay ilinde bulunan yerel
zeytin cesitleri, iiretici bahcesinden olgunluk indeksi (OI)’ne gore ii¢ farkli olgunluk
doneminde hasat edilen ‘Halhali’ ‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin ¢esitleri
kullanilmigtir. Calismada kullanilan ¢esitlere ait meyve hasat donemleri Cizelge 3.1°de

sunulmustur.

Cizelge 3.1. Calismada kullanilan ¢esitlerin fiziksel ve kimyasal analizleri i¢in hasat
edildikleri tarih araliklar

Cesitler Yesil Olum Pembe Olum Siyah Olum
‘Halhalr’ 25-30 Ekim 5-10 Kasim 15-20 Kasim
‘Karamani’ 25-30 Ekim 15-20 Kasim 5-10 Aralik
‘Sar1 Hasebi’ 20-25 Ekim 1-5 Kasim 10-15 Kasim
‘Saurani’ 25-30 Ekim 5-10 Kasim 15-20 Kasim

3.1.1. Zeytin Bahceleri

Altindzii- Babatorun zeytin bahgesinde bulunan Sari Hagebi agaglari 120-130
yaslarindadir. Agaclarin bulundugu bahge killi toprak yapisina sahip olup, deniz
seviyesinden yaklasik 400 m yiiksekligindedir. Agaglara diizenli olarak sulama,
giibreleme ve budama yapilmaktadir. Bahge siiriimii de yilda li¢ kez yapilmaktadir.

Altindzii- Babatorun zeytin bahgesinde bulunan Saurani agaclart 100-120
yaslarindadir. Agaclarin bulundugu bahge killi toprak yapisina sahip olup, deniz
seviyesinden yaklasik 400 m yiiksekligindedir. Agaclara diizenli olarak sulama,
giibreleme ve budama yapilmaktadir. Bahge siirtimii de yilda {i¢ kez yapilmaktadir.

Altindzii- Erbasi zeytin bahgesinde bulunan Halhali agacglar1 80-100 yaslarindadir.
Agaglarin bulundugu bahge killi toprak yapisina sahip olup, deniz seviyesinden yaklasik
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615 m yiiksekligindedir. Agaglara diizenli olarak yilda bir kez giibreleme ve budama
yapilmaktadir.

Antakya- Karaali zeytin bahgesinde bulunan Karamani agaglar1 70-80
yaslarindadir. Agaglarin bulundugu bahge killi toprak yapisina sahip olup, deniz
seviyesinden yaklasik 230 m yiiksekligindedir. Agaglara diizenli olarak yilda bir kez

giibreleme ve budama yapilmaktadir.
3.1.2. Zeytin Cesitleri ve Baz1 Ozellikleri

‘Halhaly’ zeytin ¢esidi: Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgesinde
yetistiriciligi ¢ok fazla olup, Gaziantep, Hatay, Kahramanmaras, Kilis ve Mardin’de
yetistiriciligi yaygindir (Sekil 3.1, 3.2). Yaglik olarak degerlendirilmekle birlikte, yesil
veya siyah sofralik olarak da degerlendirilmekte olup, meyveleri kiigiik ve yuvarlak, et
¢ekirdek oranmi 6/1-7/1’dir. Yag orami (%30-32 civarinda) oldukga yiiksektir (Gokge,
1991; Ozkaya, 2003).

‘Karamani’ zeytin cesidi: Altinozii-Hatay orijinlidir. Hatay ve cevresinde
yetistiriciligi yaygindir (Sekil 3.3, 3.4). Geg olgunlasir. Verticilium’a olduk¢a duyarlidir
(Erten ve Yildiz, 2011). Koklenmesi (% 13) diisiikk oldugundan iiretimi as1 ile yapilir.
Yaglik olarak degerlendirilmekle birlikte, yorede iireticilerin yaptig1 gibi sofralik olarak
da degerlendirilmektedir.

‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidi: Altinozii-Hatay orijinlidir. Akdeniz bolgesi zeytin
agag varliginin %7.50°’sini, toplam zeytin aga¢ varligimizin da %0.70’ini kargilamaktadir.
Yaglik ve siyah sofralik olarak degerlendirilmektedir (Sekil 3.5, 3.6). Meyve sekli uzun
ovaldir. Yag verimi diisiik olup, siddetli periyodisite gosterir ve soguga oldukga
duyarhdir (Gékge, 1991; Ozkaya, 2003).

‘Saurani (Savrani)’ zeytin cesidi: Altinozii-Hatay orijinlidir. Hatay ve ¢evresinde
yetistiriciligi yaygindir. Agaglari orta kuvvette gelisen, orta biiyiikliikte ve genis yuvarlak
tac yapar. Meyveleri kii¢iik olmakla birlikte yag igerigi (% 29.18) oldukea iyidir (Sekil
3.7, 3.8). Yaglik olarak degerlendirilmekle birlikte, aile ihtiyacini karsilamak igin
tireticilerin yaptigi gibi siyah ve sofralik olarak da degerlendirilmektedir (Candzer, 1991).
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Sekil 3.2. ‘Halhal1’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanindaki meyvelerinden bir
gorinim
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Sekil 3.4. ‘Karamani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanindaki meyvelerinden bir
gorunim
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Sekil 3.6. ‘Sar1 Hagebi' ¢esidinin farkli olgunluk zamanindaki meyvelerinden bir
gorinim
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Sekil 3.8. ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanindaki zeytin meyvelerinden
bir gdriiniim
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3.1.3. iklim

Antakya ve Altnozii ilgelerinde genel 06zellikleri itibariyle Akdeniz iklimi
hakimdir. Antakya ve Altindzi ilgelerinde genel olarak en yiiksek sicaklik Agustos
ayinda (sirastyla 38.5 °C - 39.3 °C), en disiik sicaklik ise Ocak ayinda (sirasiyla -2.4 °C
- -2.0 °C) goriiliir. T.C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi Meteoroloji
Genel Midirligli Meteoroloji 6. Bolge Miidiirliigii/Adana’dan alinan Antakya ve
Altindzii ilgeleri 2021 — 2022 yillarina ait (¢alismanin yiiriitiildiigii yillar1 kapsayan) aylik
minimum sicaklik (°C), aylik maksimum sicaklik (°C), aylik ortalama sicaklik (°C), aylik
ortalama nispi nem (%), aylik toplam yagis (mm=kg m-2) ve aylik ortalama riizgar hiz1

(msn-1) degerleri sirasiyla Cizelge 3.1; 3.2; 3.3 ve 3.4’de detayli bir sekilde sunulmustur.
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Cizelge 3.2. Antakya il¢esinin 2021 yil1 iklim verileri

Iklim verileri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Aylik minimum sicaklik (°C) -15 -20 11 49 124 143 223 222 133 102 56 -0.6
Aylik maksimum sicaklik (°C) 18.4 205 222 317 350 333 385 354 354 342 290 194
Aylik ortalama sicaklik (°C) 9.5 11.1 125 168 222 244 283 288 253 20.7 151 99
Aylik ortalama nispi nem (%) 67.5 664 679 677 656 660 663 668 64.8 58.7 659 743
Aylik toplam yagis (mm=kg m?) 3348 375 984 739 00 04 06 20 1018 89 321 2450
Aylik ortalama riizgar hizi (m sn?) 1.1 1.1 18 19 29 35 38 33 25 1.2 07 09

Cizelge 3.3. Antakya il¢esinin 2022 yili iklim verileri

iklim verileri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Aylik minimum sicaklik (°C) 24 16 -14 40 104 175 208 187 115 112 6.0 37
Aylik maksimum sicaklik (°C) 183 203 235 330 350 330 365 361 336 314 262 19.8
Aylik ortalama sicaklik (°C) 7.3 10.2 9.3 183 209 244 273 275 256 216 155 110
Aylik ortalama nispi nem (%) 756 787 675 577 644 715 679 698 678 63.6 720 86.7
Aylik toplam yagis (mm=kg m?) 2724 588 1621 271 739 255 00 0.0 343 452 750 478

Aylik ortalama riizgar hiz1 (m sn™) 14 16 18 22 27 35 40 40 31 18 14 10




Cizelge 3.4. Altindzii ilgesinin 2021 yil1 iklim verileri

IKlim verileri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Aylik minimum sicaklik (°C) -1.7 -19 11 49 121 145 214 192 141 101 68 0.2
Aylhik maksimum sicaklik (°C) 19.3 213 228 334 350 357 372 393 342 338 284 193
Aylik ortalama sicaklik (°C) 9.0 109 120 168 227 240 281 287 248 212 152 9.2
Aylik ortalama nispi nem (%) 78.2 772 813 781 650 748 784 804 866 - - -
Aylik toplam yagis (mm=kg m™) 2685 197 901 306 90 00 02 93 195 6.3 538 2443
Aylik ortalama riizgar hizi (m snt) 2.1 24 36 33 44 56 58 53 46 29 16 18
Cizelge 3.5. Altin6zii ilgesinin 2022 yili iklim verileri

iKklim verileri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Aylik minimum sicaklik (°C) -2.0 31 -25 3.8 106 169 190 189 145 122 74 40
Aylik maksimum sicaklik (°C) 17.1 20.3 233 329 361 345 370 390 360 353 265 201
Aylik ortalama sicaklik (°C) 6.3 10.0 8.6 185 209 242 272 273 256 216 151 105
Aylik ortalama nispi nem (%) l : : } : 80.7 - Bl Bl Bl l }
Aylik toplam yagis (mm=kg m?) 2196 678 1449 72 384 222 00 00 09 68 595 634
Aylik ortalama riizgar hiz1 (m sn') 2.0 2.3 2.8 3.4 3.7 5.1 5.8 6.0 4.5 2.5 1.8 1.3




3.2. Yontem

Ug farkli olgunluk doneminde hasat edilen ‘Halhali’ ‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve
‘Saurani’ zeytin gesitleri i¢in 6 agag isaretlenmis, agaci temsil edecek sekilde her agacin
tacinin orta seviyesinden ve agacin dort bir tarafindan, her hasat déneminde 5-6 kg kadar
zeytin elle toplanmis, etiketlenip, plastik buzdolab1 posetlerine (gift katl) konulmustur.
Zeytinlerin meyve analizleri toplandig: giin yapilip, yag analizi i¢in ayrilan zeytinlerin 24
saat icinde mekanik yontemle yagi cikarilmistir. Cesitlere ait zeytinyaglari
analizleninceye kadar +4 °C sicaklikta agzi kapali kahverengi cam siselerde
depolanmuistir. Ayrica, ¢alismanin ikinci yilinda g¢esitlerin performansina ve periyodisite
durumlarina gore, secilen ‘Saurani’ zeytin c¢esidinde yesil, pembe ve siyah olum
donemlerinde hasat edilen meyveler +6 °C’de %85-90 oransal nemde sogukta
muhafazasi yapilip, meyve ve yag kalitesi incelenmistir.

Farkli olgunluk dénemlerinde [(O; 1-2 (Yesil Olum), 3-4 (Pembe Olum), 6-7
(Siyah Olum)] meyve ve zeytinyagi kalitesinin belirlenmesi i¢in derilen zeytin
meyvelerinin bahgeden geldigi gibi hicbir uygulama yapilmadan, Hatay Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Béliimii’ne ait Derim sonras1 Fizyolojisi
labaratuvarinda analizleri yapilmistir.

Calismada, 4 cesit, her ¢esitten 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 2 aga¢ olacak sekilde
toplamda 6 adet agac¢ secilmistir. Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore
kurulmustur. Her 6rnek alim doneminde her agagtan elle toplanarak (Sekil 3.9) alinan 100
meyvede fiziksel ozellikler belirlenmistir. Kimyasal ve kalite analizleri i¢in her ¢esitten
elle toplanan 5-6’sar kg zeytinler ise, Hatay Zeytincilik Arastirma Enstitiisii, Hassa
Istasyonunda bulunan ‘Kocamaz Miniolive 200° markali butik zeytinyag: makinesinde
(sistem; bir tasiyict band (konveyor), yikama {initesi, kirici, malaksor (yogurucu),
dekantdr ve santrifiijden olusmaktadir) soguk sikim (28°C) yapilarak zeytinyaglar1 elde
edilmistir (Sekil 3.10). Zeytinyagi 6rnekleri 30 ml hacimli agz1 kapakli kahverengi cam
siselere tepe boslugu kalmayacak sekilde doldurulmus, analize kadar +4°C’de
depolanmistir. Calisma 2 yil siireyle 3 tekerriirlii olacak sekilde yiiriitiilmiistiir. Ayrica,
calismanin ikinci yilinda cgesitlerin performansina ve periyodisite durumlarina gore
secilen ve 3 olgunluk déneminde derilen Saurani ¢esidinin, 3 tekerriirlii olacak sekilde 6
°C’de %85-90 oransal nemde sogukta muhafazasi yapilip, meyve ve yag kalitesi
incelenmistir. Sogukta muhafaza edilen zeytinlerin haftalik olarak, 0., 7., 15., 21. ve 30.
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giinlerde analizleri yapilip kalite parametreleri incelenmistir. Sogukta muhafaza edilecek

cesit icin her hasat doneminde yaklagik 20 kg elle toplanan zeytinler kullanilmistir.

Sekil 3.10. Zeytinyaginin mekanik yontemle elde edilmesinden bir goriiniim

3.2.1. Meyve Agirhg (g)

Her gesitten elle toplanan gesit 6zelligini gosteren saglikli ve yarasiz 100 adet
meyvenin hassas terazide tartilmasiyla elde edilen ortalama meyve agirligi (Q)

hesaplanmuistir.
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3.2.2. Meyve En ve Boyu (mm)

Meyve eni dijital kumpas ile meyve orta eksenine dik olan en genis mesafesinin ve
meyve boyu dijital kumpas ile ise meyve stil ucu ile meyve sap1 arasindaki mesafenin

Ol¢iilmesiyle mm olarak saptanmustir.

Sekil 3.11. Dijital kumpas ile meyve eni ve boyu dlgtimiinden bir goriiniim

3.2.3. Meyve Indeksi (boy/en)

Meyve indeksi, meyve boyunun meyve enine oranlanmasiyla belirlenmistir.
Meyve seklini belirlemek i¢in Cizelge 3.1°de belirtilen siniflandirma kullanilmistir
(Canozer, 1991).

Cizelge 3.6. Meyve indeksi, meyve boyunun meyve enine (boy/en) oranlanmasi
(Candzer, 1991)

Boy/en Meyve sekli

<1.20 Yuvarlak

1.21-1.31 Yuvarlaga yakin oval
1.32-1.46 Oval veya silindirik
>1.46 Uzun oval veya uzun silindirik
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3.2.4. Su lIcerigi (%)

Zeytin su igerigi zeytin meyve eti ¢ekirdeklerinden ayrilarak ezildikten sonra, darasi
alinmus bir petri kutusunda yaklasik 5 g tartilmis (m1) ,105 °C’deki etiivde sabit agirliga
gelene kadar (yaklasik 3-4 saat civari) bekletilmis ve desikatorde sogutulduktan sonra son

tartttm (M2) yapilmistir. Sonuglar % cinsinden esitlik 3.1°¢ gore hesaplanmistir

(Bozdogan Konusgkan, 2008).

ml—m?2

Suicerigi (%) =

ml

3.2.5. Olgunluk indeksi

Calismada kullanilan olgunluk indeksi Sekil 3.12°de verilmistir.

x 100

"'f’" -

Kabuk siyah-mor, et
cekirdege kadar siyah-mor

Meyve kabugu ‘ Koyu yesil 0
Meyve kabugu ° Sarl, sarimsi yesil 1
Meyve kabugu o Renk degisimi (kizarma- 2
morarma) yaridan az
Meyve kabugu ° Renk degisimi (kizarma- 3
morarma) yaridan fazla
Meyve eti O Kabuk siyah-mor, et beyaz 4
Meyve eti Kabuk siyah-mor, et morlugu 5
yaridan az
‘M’Q /e eti o Kabuk siyah-mor, et morlugu 6
= yaridan fazla
() 7

Sekil 3.12. Calismada kullanilan olgunluk indeksi (Boskou, 1996).

Her ¢esidin her tekerriiriinden alinan 100 adet meyvenin kabuk ve meyve et rengine

gore gorsel olarak 0-7 skalasina gore, esitlik 3.2’ye gore saptanmustir (Boskou, 1996).

(0xn0)+(1xn1)+(2 xn2)+--+(7 xn7)

Olgunluk indeksi = [

100
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Esitlikte; no, n1, n2, ..., n7 asagidaki 8 kategorinin her birine ait zeytin miktaridir.

0: Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler,

1: Kabuk rengi sar1 veya sarimsi-yesil olan zeytinler,

2: Kabuk rengi kirmizimsi lekeli sarims1 olan zeytinler,

3: Kabuk rengi kirmizimsi veya acik menekse olan zeytinler,

4: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hala tamamen yesil olan zeytin,

5: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinliginin yarisina kadar menekse rengi olan
zeytinler,

6: Kabuk rengi siyah ve meyve etinin ¢ekirdege kadar olan kismi menekse rengi
olan zeytinler,

7: Kabuk rengi siyah ve meyve eti tamamen koyu renk olan zeytinlerdir.

3.2.6. Meyve Kabuk Rengi (L*, a* b* C* ve h°)

Farkli olgunluk donemlerinde derilen zeytin meyvelerinde ve muhafaza sirasinda
meyve kabuk rengi agirlik kayiplart i¢in ayrilan meyvelerde C.ILE. L*a*b*’ye gore
Minolta CR-300 Chromometer renk 6l¢iim cihazi ile meyvelerin ekvator bolgesinden; iki
yanagindan L*, a* b* degerleri i¢in daha 6nceden isaretlenen yerlerden her analizde
okuma yapilmigtir. Aletin kalibrasyonunda Minolta beyaz renk standardi kullanilmistir.
L* degeri, rengin parlakligindaki degisimleri gostermektedir. L* degeri 100’e yaklastik¢a
maksimum degerini almakta ve bu renge gonderilen 15181 %100 {iniin yansimasi esasina
dayanmaktadir. a* degeri yesilden kirmiziya, b* degeri de maviden sartya renk degisimini
gostermektedir (Sekil 3.13). a*’nin pozitif degerleri kirmiz1 rengi, negatif degerleri yesil
rengi ve b*’nin pozitif degerleri sar1 rengi, negatif degerleri de mavi rengi gostermektedir.
Rengin koyulagsmasi degerlerin artan bicimde negatif veya pozitif olmalariyla ilgilidir.
C.LE. L*a*b* renk skalasinda C* degeri renk doygunluk koordinatidir. Sifir degeri
C*’nin tamamen notr bir renk oldugunun gosterirken, C* degeri artikca renk doygunlugu
(0O=mat, 60 doygun) artmaktadir. CIE L*C*h°® renk skalasinda Hue (h°) a¢1 koordinatidir
(0°=kirmizi, 90°=sar1, 180°=yesil ve 270°=mavi). C* degeri esitlik 3.3’e gore ve h® degeri
esitlik 3.4°e gore belirlenmistir (McGuire, 1992).

Cx degeri=(a*2+b=x2)1/2 (3.3
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he degeri = tan — 1 (=) (3.4)

YESIL

Sekil 3.13. Renk 6l¢lim cihazi Minolta Chromometer renk skalasi
3.2.7. Meyve Eti Sertligi (kg-kuvvet)

Farkl1 olgunluk dénemlerinde derilen zeytin meyvelerinde ve muhafaza sirasinda
her tekerriirden rastgele alinan 20 adet meyvenin meyve eti sertligi (MES) 6 mm’lik Sivri

ucu olan penetrometreyle ‘N’ olarak Sl¢iilmiistiir (Sekil 3.14).

3.2.8. Yag Oram (%)

Farkli olgunluk donemlerinde derilen zeytin meyvelerinde ve muhafaza sirasinda
meyve (%) yag orani yag analiz setinde yas meyve agirligi esas alinarak belirlenmistir
(Toplu, 2000). Ilk agirliklart alinip, 5‘er gram meyve &rnekleri kartuslarin icerisine
yerlestirilmis ve pamukla ortiilmiistiir. Ornekler cam kaplari icerisine yerlestirilmis ve
cam kaplarin igerisine 150 ml petrol eteri eklendikten sonra sisteme yerlestirilmistir.

Sicaklik ayar1 yapildiktan sonra sistem 30 dK siireyle ¢alistirilmis, Sistemdeki ¢oziicii geri
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alma konumuna alinmis ve cam kap igerisindeki ¢6ziicli kartusun hemen altina ininceye
kadar devam isleme devam edilmistir. Daha sonra sistem ekstraksiyon konumunda
tutularak 3 saat boyunca ekstraksiyon gergeklestirildikten sonra ¢oziiciiyli geri alma
konumuna getirilmis ve ¢oziiciiniin tamamen hazneye alinmasi gergeklestirilmistir. Cam
kaplar 1 saat 105 °C’de tutularak Ornek igerisinde kalabilecek ¢oziicliniin tamamen
ucmasi saglanmig ve cam kaplar tartilip, son tartim ile ilk tartim arasindaki fark 5 g
ornekteki toplam yag miktar1 hesaplandiktan (Sekil 3.15) sonra gesitlerin yiizde yag
oranlart bulunmustur (Toplu, 2000).

Sekil 3.14. Penetrometre ile meyve eti sertligi 6l¢iimiinden bir goriiniim
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Sekil 3.14. Zeytin ¢esitlerinde yag orani Ve su orant analizi agamalar1 gériinimii
3.2.9. Serbest Yag Asitligi (%)

10 g yag 1 mg duyarlilikla tartilmis ve erlen igerisine konulmus, iizerine 50 ml
notrlestirilmis alkol eter karisimi ve indikator olarak 1 ml fenolfitalein ¢ozeltisi ilave
edilmis ve calkalayarak dijital biiretten 0.1 N sodyum hidroksit damlatilarak agik pembe
renk elde edilinceye kadar titrasyon yapilmistir. Pembe rengi sabitlenmesi igin 5 saniye
kadar beklendikten sonra serbest yag asitligi (Oleik asit cinsinden) belirleniyor ve bu
deger <%0.8 ise naturel sizma zeytinyagi olarak kabul ediliyor (I0C, 2016).

S x N*28.2
A

Serbest yag asitligi (%) = (3.5)

S: Titrasyonda harcanan 0.1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi (ml)
N: Titrasyonda kullanilan sodyum hidroksit normalitesi

A: Tartilan numune agirhgi (g)
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3.2.10. Yag Asitleri Kompozisyonu (%)

0.1 g yag Ornegi tartilip, 5 ml’lik cam tiip icerisine konulmus ve tizerine 2 ml
nheptan ilave edilip, karistirilmis ve {izerine 0.2 ml 2 N metanolik potasyum hidroksit
ilave edilip, agzi sikica kapatilmis ve hemen 30 saniye daha karistirilmistir. Karigim, 5000
dev/7 dak. santrifiijden gecirilerek fazlarin net olarak ayrilmasi saglanmis (Sekil 3.16) ve
bir siire bekledikten sonra metil esterlerini i¢eren iist faz bir pastor pipeti yardimiyla cam

viallere alinmig ve bundan 1 pl sivi alinmis, gaz kromatografisine enjekte edilmistir
(Anonim, 2001).

Sekil 3.15. Yag asitleri kompozisyonu analizinden bir goriiniim
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3.2.11. Peroksit Degeri (meq O2/kg yag)

Peroksit degeri TS4964 1SO 3960’a gore yapilmistir. Peroksit degeri 1000 g yagda
bagli peroksit olarak bagli oksijenin miliekivalent-gram olarak miktar1 ya da Potasyum
iyodir’it (KI) Ix‘ye yiikseltgeyen aktif oksijenin miliekivalent gram olarak
tanimlanmaktadir. 5 g yag tlizerine 50 ml asetik asit-kloroform (3:2), 0.5 ml enjektorle
doygun KI ¢ozeltisi konulmus 1 dK siiresince yavasga elle ¢alkaladiktan sonra 30 ml saf
su, 1 ml 5 g/1000 mI’lik indikator olan nisasta ¢ozeltisi konulmus ve 0.1 N NaxS203 ile
ilk rengini alana kadar titrasyon yapilmistir. Peroksit degeri yiiksekse, 1 dk’lik ¢alkalama

stiresince ¢ok fazla koyu renkte sar1 olmaktadir.

Normalite x sarfiyat x 1000

PxV =

(3.6)

Numune miktari

P: Alinan 6rnek miktar1 (g)
V: Sodyum tiyosiilfat sarfiyati (ml)
Peroksit degeri <20 ise naturel sizma zeytinyagi olarak siniflandirilir (IOC, 2016).

3.2.12. Zeytinyaginda Doymus (SFA) ve Doymamis Yag Asitleri (UFA) Oram

Farkli olgunluk donemlerinde derilen zeytin meyvelerden ve muhafazadaki
meyvelerden elde edilen zeytinyaginin yag asidi kompozisyonlarina goére doymus yag
asitleri (SFA), tekli doymamis yag asitleri (MUFA) ve coklu doymamis yag asitleri
(PUFA) ile doymamis yag asitleri (UFA) degerleri esitlik 3.7, 3.8, 3.9 ve 3.10’a gore
hesaplanmis (Karaca ve Aytag, 2007) ve bu hesaplamalardan ¢ikan degerlerle UFA/SFA
ve MUFA/PUFA oranlar esitlik 3.11 ve 3.12’ye gbre saptanmustir.

SFA (%) = Miristik asit (C14: 0) + Palmitik asit (C16: 0) +
Margarik asit (C17: 0) + Stearik asit (C18: 0) + Arasidik asit (C20: 0) +
Behenik asit (C22: 0) + Lignoserik asit (C24: 0) (3.7)

MUFA (%) = Palmitoleik asit (C16: 1) + Heptadesenoik asit (C17: 1) +
Oleik asit (C18: 1) + Gadoleik asit (C20: 1) (3.8)
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PUFA (%) = Linoleik asit (C18: 2) + Linolenik asit (C18: 3) (3.9

UFA (%) = MUFA + PUFA (3.10)
UFA VT et

SPA = Doymamis yag asitleri Doymus yag asitleri (3.11)
MUFA . o Ot

SUFA = Tekli doymamis yag asitleri Coklu doymamis yag asitleri (3.12)

3.2.13. UV Ozgiil Absorbans

Oksidasyona dayanikliligin 6l¢iitii olan, zeytinyaglarinin 232 nm ve 270 nm’de
ol¢iilen UV 15181nda 6zgiil sogurma degerlerinin hesabi i¢in, stizge¢ kagidindan siiziilmiis
0.25 g 6rnek, 25 ml balon jojede siklohegzanla ¢oziilmiis ve hizli karistirmalarla, 1 cm
kuvartz kiivette siklohegzana kars1, 232, 266, 270, 274 nm’de hizlica spektrofotometrede
Olgtimleri yapilmigtir. Elde edilen sonuglar alinan numune miktarinin 4 katina boliinerek
K232, K266, K270, K274 degerleri bulunmustur. UV Ozgiil absorbans degeri esitlik

3.13’e gore hesaplanmustir.

_ K270-(K274+K266)
- 2

AK (3.13)

3.2.14. Toplam Fenolik Madde Miktari

Zeytin gesitlerinin yaglarmin toplam fenolik madde miktarlar1 Folin-Ciocalteu
yontemiyle belirlenmistir. 0.25 ml 6rnegin tizerine 3.5 ml saf su eklenmis ve 0.25 Folin
reaktifi test tiipiine ilave edildikten sonra vorteks ile karistirilmis ve 3 dk bekledikten
sonra 1 ml %20’lik Na>COs3 eklenmis ve tiipler tekrar karistirilarak 40 °C’deki su
banyosunda inkiibe edilmistir. Kér deneme %80’lik metanolle yapilmistir. Orneklerin
absorbansi daha sonra bir UV-Goriiniir spektrofotometre ile 685 nm'de 6l¢iilmiis ve bu
bulgular, gallik asit esdegeri “mg gallik asit esdegeri/kg (mg GAE/kg)” olarak ifade
edilmistir (Ramful ve Tarnus, 2011).
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3.2.15. Oleuropein Konsantrasyonu

Zeytinlerdeki fenol bilesiklerinin (oleuropein) belirlenmesinde, Seri 200 pompa,
cift gradyan flinitesi, ii¢ kanall1 gaz giderici ve 20 uL. numune alma dongiisiine sahip bir
enjeksiyon valfina bagl bir UV/vis dedektor setinden olusan “Perkin Elmer” marka
HPLC kullanilmistir.

Analizlerde kullanilan HPLC’ nin ¢alisma kosullar1 asagida verilmistir;

Kolon: Macherey-Nagel silika jeli (EC 250/4.6 Nucleosil 100-5 C18)

Enjeksiyon miktari: 20 pl

Tas1yict faz: A = saf su (%0,1 o-fosforik asit):asetonitril

Akis hizi: 2 ml /dak

Dalga boyu: 280 nm

Dedektor tipi: UV/vis dedektor

Kalibrasyon egrisi, analitin pik alanlarinin 280 nm'de oleuropein konsantrasyonuna
karst grafiginin ¢izilmesiyle olusturulmustur. Numunelerden alinan kromatogram ve
pikler, spektrumlari saf standartlarinkilerle karsilastirilarak belirlenmistir. Pik alanlari
entegrasyonla belirlenmistir. Analiz her numune i¢in 1i¢ tekerriir halinde

gergeklestirilmistir.

3.2.16. Agirhk Kayiplar: (%)

Farkli olgunluk donemlerinde derilen zeytin meyvelerinin sogukta muhafazasi

sirasinda baslangi¢ ve son agirliklart alinarak % olarak belirlenmistir.

3.2.17. Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma “Tesadiif Parselleri Deneme Deseni”ne gore, her gesitten 3 yinelemeli ve
her yinelemede 2 agag¢ ve toplamda 4 gesitten 6’sar agag olacak sekilde kurulmustur. Elde
edilen bulgular, SAS software (SAS Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.)
kullanilarak yapilmig olup, F testi sonunda 6nemli bulunan ortalamalarin karsilastiriimasi

Tukey c¢oklu karsilastirma testine gore belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Yerel Cesitlerin 2021- 2022 Yillarina ait Analiz Sonuclar:
4.1.1. Meyve Agirhg (g)

Sofralik ¢esitleri belirlemek i¢in, meyve agirligit 6nemli bir kalite kriteridir.
Calismamizda kullanilan c¢esitlere ait 2021 ve 2022 yillarma ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytinlerin meyve agirhigr Cizelge 4.1, Cizelge 4.2, Sekil 4.1 ve Sekil
4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2 incelendiginde, meyve agirligi bakimindan, zeytin ¢esidi
ve farkli donemin istatistiki olarak %5 onem seviyesinde 6dnemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Cizelge 4.1’de en yiikksek meyve agirligi degeri pembe ve siyah olum
donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ (sirasiyla 3.43 g- 3.58 @) ile pembe ve siyah olum
donemindeki ‘Saurani’ (sirasiyla 3.50 g- 3.43 g) zeytin ¢esitlerinde, en diisiik meyve
agirligi degeri ise yesil, pembe ve siyah olum doneminde ‘Halhali’ (sirastyla 1.70 g, 1.58
g, 1.44 g) zeytin gesidinde saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve
agirliklar “‘Sar1 Hasebi’ (3.34 g) ve ‘Saurani’ (3.28 g) zeytin gesitlerinde olurken en diisiik
meyve agirligr ‘Halhali” zeytin ¢esidi (1.57 g) meyvelerinde olmustur. En yiiksek
ortalama meyve agirliklar1 siyah (2.85 g) ve pembe (2.82 g) olgunluk déneminde
saptanirken, en diisiik meyve agirligr yesil olgunluk (2.58 g) doneminde saptanmigtir

(Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. 2021 yilina ait zeytinlerin meyve agirligina (g) iliskin degerler

Cegsitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 1.70d 1.58d 1.44d 157 ¢
‘Karamani’ 2.70c 2.80 bc 2.94 bc 2.81b
‘Sar1 Hasebi’ 3.02b 3.43a 3.58a 3.34a
‘Saurani’ 2.91 bc 3.50a 3.43a 3.28a
Do6nem ortalama 258D 282a 2.85a

Dess (cesitter): 10.14 Dots (Otum donemteri): 8.77  Dogs (Cesit x donem): 27.91
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Halhali Karamani Sari Hagebi Saurani

3,5

2,5

1,5

MEYVE AGIRLIGI (G)

0,5

YE§iL OoOLUM PEMBE OLUM SIYAH OLUM
OLGUNLUK DONEMLERI

Sekil 4.1. 2021 yilina ait zeytinlerin meyve agirligina (g) iliskin degerler

Cizelge 4.2°de ise en yliksek meyve agirligi degeri siyah olum doneminde Saurani
(4.42 g) zeytin ¢esidinde, en diisik meyve agirligi degeri ise yesil olum doneminde
Halhal1 (2.04 g) zeytin ¢esidinde saptanmustir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama meyve
agirhiklart ‘Saurani’ (4.03 g) zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik meyve agirhig
‘Halhali” zeytin ¢esidi (2.26 g) meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve
agirliklart siyah (4.42 g) ve pembe (4.05 g) olgunluk doneminde saptanirken, en diisiik
meyve agirlig1 yesil olgunluk (2.86 g) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. 2022 yilina ait zeytinlerin meyve agirligina (g) iliskin degerler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 2049 2.60e 2.14 fg 2.26 d
‘Karamani’ 2.46 ef 2.70 e 2.38 efg 251c
‘Sar1 Hasebi’ 3.30d 3.66 bcd 3.88 bc 3.61Db
‘Saurani’ 3.62 cd 4.05 ab 442 a 4.03a
Donem ortalama 2.86 b 3.25a 3.21a

D%S (Ccsitlcr): 1596 D%S (Olum dt’)ncmlcri): 1382 D%S (Ccsitxdéncm): 4186
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Halhali Karamani Sar1 Hasebi Saurani
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OLGUNLUK DONEMLERI

Sekil 4.2. 2022 yilina ait zeytinlerin meyve agirligina (g) iliskin degerler

Cizelge 4.1 ve 4.2 incelendiginde; her iki yilda zeytin 6rneklerinin meyve agirhig
degerlerinde, olgunluk zamanina bagh olarak artis kaydedilmistir. Cizelge 4.1°’de 2021
yilina ait zeytinlerin her ii¢ olgunluk déneminde en yiiksek meyve agirlig1 Sar1 Hagebi ve
Saurani ¢esitlerinde belirlenmistir. Cizelge 4.2°de ise 2022 yilina ait zeytinlerin her ii¢
olgunluk doneminde en yiiksek meyve agirligi ‘Saurani’ zeytin gesidinde belirlenmistir.

Ozkul (2018), ‘Arbequina’ zeytin ¢esidinde yiiriittiikleri ¢alismada zeytin meyve
agirliginin olgunlukla beraber arttigini, Eyliil ayinda ortalama meyve agirligi 0.97 g ve
Ekim ayinda meyve agirligr ise 1.55 g olarak saptamustir. Toplu ve ark. (2009), 21 adet
yerli ve yabanci cesit kullanarak Hatay Kirikhan kosullarinda yiiriittiikkleri ¢alismada,
meyve agirhigini 2.05 g ile 6.72 g arasinda belirlemislerdir. Bozdogan Konuskan (2008),
Hatay kosullarinda yiiriittiikleri caligmada; meyve agirligi ‘Gemlik’ ¢esidinde en yiiksek
(4.24 g) ve en diisiik (3.97g), ‘Halhalr’ ¢esidinde en yiiksek (2.51 g) ve en diisiik (2.39 g)
ve ‘Sar1 Hasebi’ gesidinde en yiiksek (2.76 g) ve en diisiik (2.58 g) saptanmustir.
Calismamizda kullanilan ‘Halhali® meyve agirligt  benzer c¢alismayr yapan
aragtirmacilarla yakin bulunmus fakat ‘Sar1 Hasebi’ meyve agirligi benzer calismayi
yapan arastiricilarin elde ettikleri degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni

olarak agaclarin periyodisite durumu, meyve yiikii ve kiiltiirel islemler (giibreleme,
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sulama, budama vb.) gosterilebilir. Nitekim Toplu ve ark. (2009), giibreleme ve sulama
yontemlerinin, meyve agirligi tizerinde 6nemli rol oynadigini belirtmislerdir.

Uriin miktar1 meyve agirligim etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir ve zeytin
meyvelerinin az tirtin verdikleri yillarda agagtaki tiriin miktarinin az olmasina bagli olarak
daha iri meyve olustugu bildirilmektedir (Lavee and Wodner, 2004; Rapoport et al, 2004).
Bu da, 2022 yilinda alinan ‘Halhali’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ gesitlerine ait meyve
agirh@r degerlerinin, 2021 yilinda alinan 6rneklerden daha yiiksek olmasi durumuyla

ortlismektedir.

4.1.2. Meyve En ve Boyu (mm)

Calismamizda kullanilan gesitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytinlerin meyve eni degerleri Cizelge 4.3, Cizelge 4.4, Sekil 4.3 ve
Sekil 4.4’te; meyve boyu degerleri Cizelge 4.5, Cizelge 4.6, Sekil 4.5 ve Sekil 4.6’da
verilmistir. Cizelge 4.3. ve 4.4 incelendiginde, her iki yilda da olgunluk artisina bagh
olarak meyve eninde artis kaydedilmistir.

Cizelge 4.3 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek meyve eni degeri pembe olum
donemindeki ‘Saurani’ ¢esidinde (17.74 mm), en diisiik meyve eni degeri siyah olum
donemindeki ‘Halhali’ ¢esidinde (12.32 mm) saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek
ortalama meyve eni ‘Saurani’ (16.02 mm) ve ‘Sar1 Hasebi’ (15.63 mm) zeytin ¢esitlerinde
olurken, en diisiik meyve eni ‘Halhali’ zeytin ¢esidi (12.70 mm) meyvelerinde olmustur.
En yiiksek ortalama meyve eni pembe (15.37 mm) olgunluk déneminde saptanirken, en

diisiik meyve eni yesil olgunluk (14.35 mm) déneminde saptanmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. 2021 y1ilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve enindeki
(mm) degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 12.81 ef 12.97 ef 12.32 f 12.70 c
‘Karamani’ 15.20 bcd 14.94 cd 15.41 bc 15.18 b
‘Sar1 Hagebi’ 15.33 bed 15.82 bc 15.74 bc 15.63 ab
‘Saurani’ 14.05 de 17.74 a 16.27 b 16.02 a
Donem ortalama 14.35¢ 15.37 a 14.93 b
D%S (Ccsitlcr): 048 D%S (Olum di')ncmlcri): 050 D%S (Ccsitxdéncm): 133
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Sekil 4.3. 2021 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve enindeki
(mm) degisimler

Cizelge 4.4 incelendiginde, 2022 yilinda en yliksek meyve eni degeri pembe ve
siyah olum donemindeki ‘Saurani’ ¢esidinde (sirasiyla 17.80mm- 18.21 mm), en diisiik
meyve eni degeri yesil olum donemindeki ‘Halhali’ ¢esidinde (14.43 mm) belirlenmistir.
2022 yilinda en yiiksek ortalama meyve eni ‘Saurani’ (17.48 mm) zeytin cesitlerinde
olurken, en diisiik meyve eni ‘Karamani’ zeytin c¢esidi (14.74 mm) meyvelerinde
olmustur. En yiiksek ortalama meyve eni pembe (16.34 mm) ve siyah (16.16 mm)
olgunluk déneminde saptanirken, en diisik meyve eni yesil olgunluk (15.32 mm)

doneminde saptanmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve enindeki
(mm) degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 14.43 f 16.29 bc 15.42 cde 15.38 ¢
‘Karamani’ 14.68 ef 14.79 def 14.76 ef 14.74 d
‘Sar1 Hasebi’ 15.74 bcd 16.47 b 16.26 bc 16.16 b
‘Saurani’ 16.43 b 1780 a 18.21a 1748 a
Donem ortalama 15.32 b 16.34 a 16.16 a
D%S (Ccsitlcr): 031 D%S (Olum dt')ncmlcri): 027 D%S (Ccsitxdéncm): 096
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Sekil 4.4. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve enindeki (mm)
degisimler

Cizelge 4.5 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek meyve boyu degeri pembe olum
donemindeki ‘Saurani’ ¢esidinde (26.19 mm), en diisiik meyve boyu degeri yesil, pembe
siyah olum donemindeki ‘Halhali” ¢esidinde (sirasiyla 15.98, 15.28, 15.48 mm)
saptanmigtir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve boyu ‘Sar1 Hagebi’ (23.64 mm) ve
‘Saurani’ (23.45 mm) zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik meyve boyu ‘Halhalt’ zeytin
¢esidi (15.58 mm) meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve boyu siyah (21.96
mm) ve pembe (21.89 mm) olgunluk doneminde saptanirken, en diisiikk meyve boyu yesil
olgunluk (20.34 mm) déneminde saptanmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.6 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek meyve boyu degeri siyah olum
donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ (25.11 mm) ve yesil olum donemindeki ‘Saurani’ gesidinde
(24.93 mm), en diisiik meyve boyu degeri ise yesil, pembe siyah olum donemindeki
Halhal1 ¢esidinde (sirasiyla 17.24 mm, 18.75 mm, 17.47 mm) saptanmistir. 2022 yilinda
en yiiksek ortalama meyve boyu ‘Sari Hasebi’ (24.70 mm) ve ‘Saurani’ (24.50 mm)
zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik meyve boyu ‘Halhali” zeytin ¢esidi (17.82 mm)
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve boyu siyah (22.54 mm) ve pembe
(22.49 mm) olgunluk doneminde saptanirken, en diisiikk meyve boyu yesil olgunluk (22.22

mm) déneminde saptanmistir (Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.5. 2021 yilma ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve

boyundaki (mm) degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 15.98 f 15.28 f 1548 f 1558 ¢
‘Karamani’ 22.06 d 22.46 cd 24.25b 2292 b
‘Sar1 Hasebi’ 22.95 bcd 23.63 bc 2435b 23.64a
‘Saurani’ 20.37¢e 26.19 a 23.78 bc 23.45 ab
DoOnem ortalama 20.34 b 21.89 a 21.96 a
Doss (cesitter): 0.58 Dots (0tum donemter): 0.50  Dogs (Cesit x donem): 1.56
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Sekil 4.5. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve

boyundaki (mm) degisimler

Cizelge 4.5. ve Cizelge 4.6 incelendiginde, her iki yilda da olgunluk artigina bagl

olarak meyve boyunda artis kaydedilmistir.
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Cizelge 4.6. 2022 yilia ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve
boyundaki (mm) degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 17.24 f 18.75 e 17.47 f 17.82c
‘Karamani’ 22.41d 22.70d 22.83 cd 22.65b
‘Sar1 Hasebi’ 24.31 ab 24.69 ab 25.11a 24.70 a
‘Saurant’ 2493 a 23.80 bc 24.76 ab 24.50 a
Donem ortalama 22.22b 22.49 a 22.54 a
Dess (Cesitter): 0.30 Dess Otum dénemieriy: 0.26  Dogs (Cesit x donem): 1.06
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Sekil 4.6. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve boyundaki
(mm) degisimler

Cakmak (2017), Hatay’in Altin6zii ilgesinden Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda
hasat edilen ‘Halhali’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytinlerinin fiziksel ozellikleri ve olgunluk
indekslerini belirledigi calismada, en diisiik en degeri (12.4 mm) ‘Sar1 Hasebi’ Eyliil ay1
zeytinlerine ait iken en yiiksek en degerinin (13.6 mm) Kasim ayinda hasat edilen ‘Sari
Hasebi’ ¢esidinde oldugu; en yiiksek boy degerinin (20.4 mm) Kasim ayinda hasat edilen
‘Halhalr’ ¢esidinde, en diisiik boy degerinin ise Eyliil ve Ekim ayindaki ‘Halhalr’
¢esidinde (16.0 mm) oldugu saptanmuistir.

2022 yilinda ‘Halhali’, ‘Sar1 Hagebi’ ve ‘Saurani’ ¢esitlerine ait en ve boy

degerlerinin, 2021 yilina oranla biraz daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Nitekim 2022
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yilinin Hatay’da yetistirilen zeytinlerde yok yil1 olmasi ve bu nedenle tane veriminin az
ve meyve boyunun daha iri oldugu da Toplu (2000)’nun bulgulariyla benzerlik
gostermektedir.

Zeytinde olgunlasmayla beraber su igeriginin de artmasiyla birlikte meyve boyu ve
agirligl artmaya baglar (Patumi ve ark., 2008). Zeytinlerde tane iriligi, ¢eside, agacin
yasina, agacin yetistigi bolgenin iklim ve cografi kosullarina, tarimsal uygulamalara ve

periyodisite durumuna bagl olarak degisebilmektedir (Kiritsakis ve Markakis, 1987).

4.1.3. Meyve indeksi (boy/en)

Calismamizda kullanilan gesitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
doénemlerindeki zeytinlerin meyve indeksi (boy/en) degerleri Cizelge 4.7 ve 4.8’de

verilmistir.

Cizelge 4.7. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve indeksi
degerlerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 124 c 1.18¢c 1.26 ¢ 1.23 ¢
‘Karamani’ 1.45b 1.50 ab 1.58 a 151a
‘Sar1 Hasebi’ 1.49 ab 1.49 ab 1.55 ab 151a
‘Saurani’ 1.45b 1.48 ab 1.46 b 1.46 b
Donem ortalama 1.41b 1.41b 1.46 a

Doss (cesitler): 0.04 Dots (01um donemteri): 0.04  Dogs (cesit x donem): 0.10

Cizelge 4.7 incelendiginde, 2021 yilinda ‘Halhali’ ¢esidine ait meyve indeksi;
ortalama degeri 1.23 olarak meyve sekli ise yuvarlaga yakin oval olarak, ‘Karamani’
cesidine ait meyve indeksi; 1.45’ten 1.58e kadar kiiclik degisimler géstermis ve meyve
sekli uzun oval veya uzun silindirik olarak, ‘Sar1 Hasebi’ ¢esidine ait meyve indeksi,
ortalama 1.51 ve meyve sekli uzun oval veya uzun silindirik olarak, ‘Saurani’ ¢esidine ait
meyve indeksi; ortalama 1.46 ve meyve sekli uzun oval veya uzun silindirik olarak
belirlenmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve indeksi 1.51 ile ‘Karamani’ ve
‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik meyve indeksi 1.23 ile ‘Halhali’ zeytin
cesidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve indeksi 1.46 ile siyah olgunluk
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doneminde saptanirken, en diisiik meyve indeksi 1.41 ile yesil ve pembe olgunluk
donemlerinde saptanmistir (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.8 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhali” zeytin ¢esidine ait meyve
indeksi; ortalama degeri 1.16 sekli ise yuvarlak olarak belirlenmistir. ‘Halhali’ ¢esidinde
yesil olum doneminden siyah olum dénemine gelinceye kadar istatistiksel olarak 6enmli
olmayan degisimler saptanmistir. ‘Karamani’ zeytin ¢esidine ait meyve indeksi; ortalama
1.54 deger ile uzun oval veya uzun silindirik sekle sahip olup farkli donemler arasindaki
degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir. ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidine ait meyve
indeksi; ortalama 1.53 olarak belirlenmis ve meyve sekli uzun oval veya uzun silindirik
olarak tespit edilmistir. ‘Saurani’ zeytin ¢esidine ait meyve indeksi; ortalama 1.40 olarak
tespit edilmis ve meyve sekli uzun oval veya uzun silindirik belirlenmistir. Bu degerler
zamansal olarak kiiciik artiglar ve azalmalar gdstermis olsada istatiksel anlamda 6nemsiz
bulunmustur. 2022 yilinda en yiiksek ortalama meyve indeksi 1.54 ile ‘Karamani’ ve 1.53
ile ‘Sar1 Hasebi’ zeytin gesitlerinde olurken, en diisitk meyve indeksi 1.16 ile ‘Halhalr’
zeytin cesidi meyvelerinde olmustur. 2021 yilindan fakli olarak, en yiiksek ortalama
meyve indeksi 1.45 ile yesil olgunluk doneminde saptanirken, en diisiik meyve indeksi

1.40 ile siyah ve 1.38 ile pembe olgunluk donemlerinde saptanmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve indeksi
degerlerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 1.19¢c 1.15¢ 1.13¢c 1.16¢c
‘Karamani’ 1.53a 154 a 155a 154 a
‘Sar1 Hasebi’ 1.54 a 1.50 a 1.54 a 153a
‘Saurani’ 152a 1.34b 1.36b 140b
Donem ortalama 1.45a 1.38Db 140D

Dos (cesitter): 0.02 Dos (0tum donemteri): 0.02 Do (cesit x donem): 0.07

Seyran (2009), Erdemli kosullarinda ‘Gemlik’, ‘Silifke Yaglik’ ve ‘Sar1 Ulak’
zeytin gesitlerinin Agustos ayindan Aralik ayma kadar gegen stirede meyve indekslerinin
azaldig@ini tespit etmistir. Aralik ayinda meyve indekslerini ‘Gemlik’ ¢esidinde 1.35 (oval
veya silindirik), ‘Siliftke Yaglik’ ¢esidinde 1.41, ‘Sar1 Ulak’ ¢esidinde 1.47 (uzun oval
veya uzun silindirik) oldugunu saptamistir. Giindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada meyve

indeksinin ‘Gemlik’ c¢esidinde 1.25, ‘Manzanilla de Carmona’ ¢esidinde 1.29,
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‘Manzanilla de dos Hermandes’ ¢esidinde 1.19 oldugunu tespit etmistir. Cesitlerde meyve
indeksinin Agustos ayindan Kasim ayina kadar gecen siirede azaldigini ve cesitlerin
meyve indeksindeki degisimlerin olgunluga bagli olarak istatistiksel olarak onemli

olmadig1 saptanmaistir.

4.1.4. Su icerigi (%)

2021 ve 2022 yillarinda alinan zeytinlere ait ortalama su icerigi degerleri Cizelge
4.9. ve 4.10’da verilmistir.

Cizelge 4.9. ve 4.10’un incelenmesiyle de goriilebilecegi iizere, su igerikleri
bakimindan zeytin Orneklerinde farkli donemler ve farkli g¢esitler arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). 2021 yilinda olgunluk donemine bagl
olarak inisler ¢ikislar belirlenmis fakat 2022 yilinda genel olarak su iceriginde artis
egilimi kaydedilmistir.

Cizelge 4.9 incelendiginde, 2021 yilina ait 6rnekler igerisinde, olgunluk sonunda
en yiiksek su icerigi pembe ve siyah olum donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ ¢esidinde ( sirasiyla
%60.32-57.46), en diisiik su igerigi ise siyah olum doneminde ‘Halhal’ ¢esidinde
(%27.76) saptanmustir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama su igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%57.79)
zeytin gesitlerinde olurken, en disiik su igerigi ‘Halhali’ zeytin ¢esidi (%37.49)
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama su igerigi yesil (%49.08) olgunluk
doneminde saptanirken, en diisiikk su igerigi siyah olgunluk (%40.74) doneminde

saptanmustir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin su igeriklerine (%) iliskin degerler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 43.92 de 40.80 e 27.76 ¢ 37.49 ¢
‘Karamani’ 49.60 c 40.15¢ 42.39 e 44.04 b
‘Sar1 Hasebi’ 55.58 b 60.32 a 57.46 ab 57.79 a
‘Saurani’ 47.23 cd 46.48 cd 35.35f 43.02 b
Donem ortalama 49.08 a 46.94 b 40.74 c
D%S (Ccsitlcr): 129 D%S (Olum di')ncmlcri): 112 D%S (Ccsitxdéncm): 378

Cizelge 4.10 incelendiginde, 2022 yilina ait 6rnekler icerisinde, en yiiksek su i¢erigi

siyah olum doneminde ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde (% 55.41), en diisiik su igerigi ise
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yesil olum doneminde ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde (% 36.90) belirlenmistir. 2022 yilinda
en yiiksek ortalama su igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%50.19) zeytin ¢esdinde olurken, en diisiikk
su igerigi ‘Halhali’ zeytin ¢esidi (%40.32) meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama
su igerigi siyah (%49.79) olgunluk doneminde saptanirken, en diisiik su igerigi yesil

olgunluk (%43.03) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin su igeriklerine (%) iliskin degerler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum  Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 36.90 h 38.97¢g 45.08 e 40.32d
‘Karamani’ 42.98 f 41.38 f 4559 e 43.32 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 46.36 de 48.80 ¢ 55.41a 50.19a
‘Saurani’ 45.88 e 47.83 cd 53.06 b 48.92 b
Donem ortalama 43.03¢c 44.24 b 49.79 a
Dess (Cesitter): 0.57 Dess Olum donemieri): 0.49  Dogs (Cesit x donem): 1.85

Zeytinde su igerigi; gesit, agacin yetistigi bolgenin ekolojik kosullar1 ve sulama
durumuna gore onemli dlgiide degismektedir (Fontanazza ve ark., 1993). 2021 yilinda
kurak giden mevsimden dolay1 zeytinlerde burusmalar ve su iceriginde dnemli diistisler
yasanmasi Fontanazza ve ark., (1993)’nin bulgularmi destekler niteliktedir. Ayrica
Yorulmaz ve Konuskan (2017), Hatay kosullarinda yiiriittiikleri ¢alismada ‘Gemlik’
cesidine ait olgun bir donemde (O.I: 4,8) topladiklar: meyvelerin nem oranlarmi %31,40
olarak saptamuslardir. Berk (2019), Antakya ekolojik kosullarinda ‘Gemlik’, ‘Kilis
Yaglik® ve ‘Manzanilla’ zeytin ¢esitlerinde yiiriittiigi ¢alismada, gesitlerin olgunluk
indeksine bagl olarak % nem oranlarindaki degisim Gemlik ¢esidinde dalgalanmalar
seklinde, Kilis Yaglik g¢esidinde azalma egilimi seklinde ve ‘Manzanilla’ ¢esidinde
istatistiksel olarak dnemli olmadig1 seklinde belirtilmistir. Giindiiz (2020), Hatay ilinden
3 farkli derim zamaninda toplanan ‘Saurani’, ‘Karamani’ ve ‘Halhali’ zeytin ¢esitleriyle
yirittiigli ¢alismada, ‘Saurani’ ¢esidinde su igerigi degerleri %41.31-46.17 araliginda,
‘Karamani’ ¢esidinde %41.24-46.27 araliginda, ‘Halhali’ c¢esidinde ise su igerigi
degerleri %40.05-44.42 araliginda saptanmistir. Mungan (2015), Hatay ve Mardin
illerinde 4 farkli olgunluk déneminde ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin cesitlerine ait
zeytinyag1 orneklerini inceledigi ¢aligmasinda, Hatay'dan alinan ‘Gemlik’ ¢esidinde su

icerigi degerleri %63.15-70.28 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %44.87-57.17
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araliginda bulunmustur. Hatay'dan alinan ‘Halhali’ ¢esidinde ise su icerigi degerleri
%41.64-67.99 arasinda, Mardin'den alinan Orneklerde %56.09-65.06 araliginda
saptanmistir.

Bozdogan Konugkan (2008), 2005-2006 yillarinda Hatay’in Altindzii, Antakya ve
Samandag ilgelerinde ‘Halhali’, ‘Sar1 Hagebi’ ve ‘Gemlik’ zeytin cesitlerinde ylrGttiga
calismada 2005 yilina ait 6rnekler igerisinde, olgunluk sonunda en yiiksek %65.71 ve en
diisiik %40.96 su igerigi degerlerine sahip cesitlerin sirasiyla Antakya’dan alinan
‘Gemlik’ ve Altindzii’nden alinan ‘Halhali’ ¢esitleri oldugunu, 2006 yilina ait 6rnekler
icerisinde, olgunluk sonunda en yiiksek %69.29 ve en diisiik %43.31 su igerigi degerine
sahip Ornegin sirasiyla Antakya ve Altindzii’nden aliman ‘Gemlik’ ¢esiti oldugunu
saptamistir. Her iki yilda olgunluga bagli olarak bazi zeytin cesitlerinin su igerigi
degerlerinde genel olarak artis, baz1 orneklerin su igerigi degerlerinin ise inisli ¢ikish
degerler gosterdigini belirlemistir. Yapilan ¢alismada da bu calismaya paralel olarak

zeytin orneklerinin su iceriklerinde dalgalanma saptanmustir.

4.1.5. Olgunluk Indeksi

Cesitlerin farkli olum dénemlerine gore olgunluk indeksindeki degisimler Cizelge
4.11, Cizelge 4.12, Sekil 4.7 ve Sekil 4.8’de verilmistir. Calismada amacglandigi gibi; 1.
hasat donemi (yesil olum) olgunluk indeksi 1-2 araliginda, 2. hasat donemi (pembe olum)
olgunluk indeksi 3-4 araliginda ve 3. hasat donemi (siyah olum) olgunluk indeksi 5-6

araliginda iken gerceklestirilmistir.

Cizelge 4.11. 2021 yilina ait farkli hasat donemlerinde zeytin gesitlerinin olgunluk
indeksi degerlerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum  Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 1.00f 3.55bc 5.25a 3.26b
‘Karamani’ 1.00f 341c 5.42a 3.28b
‘Sar1 Hasebi’ 1.35e 3.21d 5.38a 3.31b
‘Saurani’ 1.28 ¢ 3.65b 5.37a 3.43a
Donem ortalama 1.16 ¢ 3.46b 5.35a

Doss (cesitter): 0.06 Dess Otum dénemieri): 0.50  Dogs (Cesit x donem): 0.18
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OLGUNLUK INDEKSI

YESIL OLUM PEMBE OLUM SIiYAH OLUM
OLGUNLUK DONEMLERI

Sekil 4.8. 2021 yilina ait farkli hasat donemlerinde zeytin ¢esitlerinin olgunluk indeksi

degerlerine ait degisimler

2021 yilinda en yiiksek ortalama olgunluk indeksi ‘Saurani’ (3.43) zeytin ¢esidinde
olurken, digerleri 3.26 ile 3.31 arasinda olup, en diisiik ve birbirine benzer olmustur. En
yiiksek ortalama olgunluk indeksi siyah (5.35) olgunluk déneminde saptanirken, en diisiik
olgunluk indeksi yesil olgunluk (1.16) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.11). 2022
yilinda en yiiksek ortalama olgunluk indeksi ‘Karamani’ (3.43) zeytin ¢esidinde olurken,
digerleri 3.27 ile 3.32 arasinda olup, en diislik ve birbirine benzer olmustur. En yiiksek
ortalama olgunluk indeksi siyah (5.28) olgunluk doneminde saptanirken, en diisiik

olgunluk indeksi yesil olgunluk (1.36) doneminde saptanmustir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. 2022 yilina ait farkli hasat donemlerinde zeytin c¢esitlerinin olgunluk
indeksi degerlerine ait degisimler

Cegsitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 1.67 e 3.15d 5.14b 3.32b
‘Karamani’ 1.18f 3.12d 5.55a 3.28b
‘Sar1 Hasebi’ 1.39f 3.60c 5.31ab 3.43a
‘Saurani’ 1.20f 3.49¢c 5.13b 3.27b
Do6nem ortalama 1.36 ¢ 3.34b 5.28a

Doss (Cesitter): 0.09 Dess Otum donemieriy: 0.08  Dogs (Cesit x donem): 0.25

67



Halhali Karamani Sar1 Hasebi Saurani

OLGUNLUK INDEKSI

YESIL OLUM PEMBE OLUM SIiYAH OLUM
OLGUNLUK DONEMLERI

Sekil 4.9. 2022 yilina ait farkli hasat donemlerinde zeytin ¢esitlerinin olgunluk indeksi

degerlerine ait degisimler

Zeytin meyvesinin olgunlugu, elde edilecek natiirel sizma zeytinyaginin kalitesi,
yag oran1 ve duyusal 6zellikleri ile ilgili en 6nemli faktorlerdendir (Lazzez ve ark., 2008).
Olgunluk indeksi, derim zamanim belirlemek i¢in kullanilan en pratik yontemdir.
Olgunluk indeksi 4 ile 6 arasinda iken en uygun derim zamani olarak kabul edilmektedir
( Gogiis ve ark., 2009). Zeytin meyvesi olgunlagma siiresi boyunca antosiyanin birikimine
bagli olarak renginde degisimler olmakta ve hasat donemleri degisim gostermektedir.
Zeytin meyvesi yesil, pembe ve siyah olum donemlerinde hasati yapilip farklh
yontemlerle islenerek sofralik olarak degerlendirilmektedir. Yesil sofralik olarak
degerlendirilmek istenen zeytin meyvesi olgunluk indeksinin yaklasik 1, siyah sofralik
olarak degerlendirilmek istenen zeytin meyvesi ise olgunluk indeksinin en az 4 oldugu
donemlerde hasat edilmelidir. Bu nedenle hasat donemi iizerine olgunluk indeksinin
etkisi onemlidir (Tetik, 2005).

Kutlu ve Sen (2011), Manisa kosullarinda yetistirilen Gemlik ¢esidi ile yiirtittiikleri
caligmada, bir ay arayla topladiklar1 zeytinlerin olgunlagsma indeksi degerlerinin hasat
doneminin ilerlemesiyle arttigini tespit etmiglerdir. Caligmamizda da olgunluk ilerledikge

olgunluk indeksinin artmis olmasi literatiirdekilerle benzerlik gdstermektedir.
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4.1.6. Meyve Kabuk Rengi (L*, a* b* C* ve h°)

Caligmamizda kullanilan ¢esitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytinlerin meyve kabuk rengi degerleri (L*, a* b* C* ve h°) Cizelge
4.13, 4.14, 415, 4.16, 4.17, 4.18, 4.19, 4.20, 4.21, 4.22°de verilmistir. 2021 ve 2022
yillarina ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytin ¢esitlerinin meyve kabuk rengini
aciklik-koyulugunu ve parlakligini ifade eden meyve kabuk rengi L* degeri Cizelge 4.13
ve 4.14’te verilmistir. Meyve kabuk rengi L* degerinde hasat zamanina bagli olarak
goriilen azalmalar 6nemli bulunmustur. 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve kabuk
rengi L* degeri ‘Halhali’ (45.02) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik L* degeri ‘Sar1
Hasebi’ zeytin ¢esidi (40.52) meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve kabuk
rengi L* degeri yesil olgunluk (64.06) déneminde saptanirken, en diisiik L* degeri siyah
olgunluk (28.14) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. 2021 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi L* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 65.60 a 40.66 c 28.81e 45.02 a
‘Karamani’ 65.08 a 36.68 cd 2791e 43.22b
‘Sar1 Hasebi’ 59.34b 34.36 d 27.86¢e 40.52 ¢
‘Saurani’ 66.21 a 33.66d 27.96 e 42.61b
Donem ortalama 64.06 a 36.34 b 28.14 c
Dogs (cesittery: 1.71 Doss (0tum donemteri): 1.48  Dues (cesit x donem): 4.78

2022 yilinda, 2021 yil1 ile benzer sonuglar elde edilmis olup, en yliksek ortalama
meyve kabuk rengi L* degeri ‘Sar1 Hasebi’ (46.74) ve ‘Halhali’ (45.33) zeytin
cesitlerinde olurken, en diisiik L* degeri ‘Karamani’ (42.68) ve ‘Saurani’ (41.32) zeytin
cesidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve kabuk rengi L* degeri yesil
olgunluk (62.14) doneminde saptanirken, en diisiik L* degeri siyah olgunluk (27.71)
doneminde saptanmustir (Cizelge 4.14).

Calismamizda kullanilan ¢esitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytin c¢esitlerinin renk degerlerinden meyve kabuk rengi a* degeri
Cizelge 4.15 ve 4.16’te verilmistir. Yesil olumda meyvelerin meyve kabuk rengi a*

degerinin —20’ye yakin olmasi, yesil renk tonun belirgin sekilde baskin oldugunu ifade
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etmektedir. Daha ileriki tarihlerde yapilan hasatlarda a* degeri + degerler (kirmizilik)
yiikselmis ve birbirine benzerlik gostermistir. Pembe olumda a* degeri birinci hasada
gore ¢ok belirgin bir artis gosterirken, siyah olumda ise a* degerinde goriilen fark daha

azdir.

Cizelge 4.14. 2022 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi L* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 68.39 a 40.09 d 2750¢e 45.33 a
‘Karamani’ 61.60 b 37.68d 28.77 ¢ 42.68 b
‘Sar1 Hasebi’ 58.97 b 53.04c 28.20 e 46.74 a
‘Saurani’ 59.61b 37.97d 26.38 e 41.32b
Donem ortalama 62.14 a 42.20b 27.71¢c
Dos (Cesitler): 1.64 Dois (0tum donemter): 1.42  Dogs (Cesit x donem): 4.75

Cizelge 4.15 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve kabuk rengi
a* degeri ‘Halhali” (0.61) ve ‘Saurani’ (-0.78) zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik a*
degeri ‘Karamani’ (-2.45) ve ‘Sar1 Hagebi’ (-1.23) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur.
En yiiksek ortalama meyve kabuk rengi a* degeri pembe olgunluk (8.80) doneminde

saptanirken, en diisiik a* degeri yesil olgunluk (-18.28) doneminde saptanmustir.

Cizelge 4.15. 2021 yillina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi a* degerine ait degisimler

Cegsitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ -19.48 ¢ 11.08 a 10.23 ab 0.61a
‘Karamani’ -19.52 ¢ 7.09 abcd 5.08d -245¢
‘Sar1 Hagebi’ -16.31e 7.21 abcd 5.42cd -1.23 bc
‘Saurani’ -17.58 e 9.81 abc 5.69 bed -0.78 ab
Donem ortalama -18.28 ¢ 8.80a 6.60 b
Doss (Gesittery: 1.51 Doss (Otum donemeriy: 1.31  Dogs (gesit x donem): 4.58

Cizelge 4.16 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek ortalama meyve kabuk rengi
a* degeri ‘Sar1 Hasebi’ (2.22) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiikk a* degeri ‘Karamani’ (-
3.77) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve kabuk rengi a*
degeri pembe olgunluk (11.70) doneminde saptanirken, en diisiik a* degeri yesil olgunluk

(-21.64) doneminde saptanmustir.
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Cizelge 4.16. 2022 yillina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi a* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ -21.57d 13.14 ab 5.27c -1.05b
‘Karamani’ -21.98d 5.60c 5.08 c -3.77¢
‘Sar1 Hasebi’ -20.31d 15.62 a 11.35b 222 a
‘Saurani’ -22.70d 12.46 b 450 c -1.91b
Do6nem ortalama -21.64 ¢ 11.70 a 6.55Db

Dess (Cesitter): 0.89 Dess Otum donemieriy: 0.77  Dogs (Cesit x donem): 2.78

Calismamizda kullanilan c¢esitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
doénemlerindeki zeytin gesitlerinin renk degerlerinden b* degeri Cizelge 4.17 ve 4.18’de
verilmistir. Cizelge 4.17 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve kabuk
rengi b* degeri ‘Halhali’ (17.87) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik b* degeri ‘Sari
Hasebi’ (15.96) ve ‘Saurani’ (15.73) zeytin g¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek
ortalama meyve kabuk rengi b* degeri yesil olgunluk (37.55) doneminde saptanirken, en

diisiik b* degeri siyah olgunluk (1.78) doneminde saptanmistir.

Cizelge 4.17. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi b* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 38.44 a 12.56 cd 2.60 f 17.87 a
‘Karamani’ 40.09 a 9.03 ed 2.04 f 17.05 ab
‘Sar1 Hasebi’ 33.76 b 13.26 ¢ 0.85f 15.96 b
‘Saurani’ 3791 a 7.67¢ 1.61f 15.73 b
Donem ortalama 37.55a 10.63 b 1.78 ¢
Dos (cesitter): 1.58 Doss (0tum donemter): 1.36  Dogs (Cesit x donem): 4.04

Cizelge 4.18 incelendiginde, 2022 yilinda en yliksek ortalama meyve kabuk rengi
b* degeri ‘Sar1 Hasebi’ (23.13) zeytin ¢esidinde olurken, en diisikk b* degeri ‘Saurani’
(17.03) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve kabuk rengi b*
degeri yesil olgunluk (39.18) doneminde saptanirken, en diisiik b* degeri siyah olgunluk

(2.53) doneminde saptanmustir.

71



Cizelge 4.18. 2022 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi b* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 43.25 a 12.43 de 1.12f 18.94b
‘Karamani’ 40.22 ab 16.12 d 3.82f 20.05b
‘Sar1 Hasebi’ 34.53 ¢ 30.81c 4.05f 23.13 a
‘Saurani’ 38.73 b 1124 ¢ 1.12f 17.03 ¢
Donem ortalama 39.18 a 17.65b 2.53 ¢
Dess (Cesitter): 1.52 Dess Otum dénemieriy: 1.32  Dogs (Cesit x donem): 4.13

Birinci hasatta zeytin meyveleri yesil renkte olup, ikinci hasatta tim renk
parametrelerinde belirgin bir degisim (meyve kabuk rengi L* ve b* degerinde azalis, a*
degerinde artis) goriilmiis, kabuk rengi koyulasmistir. Hasat zamanlar ilerledik¢e, meyve
rengi yesilden siyaha dontigmiistiir (Civantos, 1986). Renk degerleri ile ilgili sonuglarin
olgunluk indeksi ile uyumlu oldugu belirlenmistir.

Calismamizda kullanilan cgesitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytin cesitlerinin renk degerlerinden C* degeri Cizelge 4.19 ve 4.20°de
verilmistir. Meyve kabuk rengi yogunlugunu gosteren meyve kabuk rengi C* degeri
azaldikca rengin yogunlugunu artmaktadir. Cizelge 4.19 incelendiginde, 2021 yilinda en
yiiksek ortalama meyve kabuk rengi C* degeri ‘Halhal1’ (23.47) zeytin ¢esidinde olurken,
digerleri 19.36-20.51 arasinda ve birbirine benzer olmustur. En yiiksek ortalama meyve
kabuk rengi C* degeri yesil olgunluk (41.74) doneminde saptanirken, en diisiik C* degeri
siyah olgunluk (6.86) déneminde saptanmustir.

Cizelge 4.19. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi C* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 43.09 ab 16.75 ¢ 10.56 def 23.47 a
‘Karamani’ 4459 a 11.48 cde 5.47 f 2051 b
‘Sar1 Hasebi’ 37.49b 15.09 cd 549 f 19.36 b
‘Saurani’ 41.79 ab 12.45 cd 5.91 ef 20.05b
Donem ortalama 41.74 a 13.94 b 6.86 C
D%S (Ccsitlcr): 198 D%S (Olum di')ncmlcri): 1.71 D%S (Ccsitxdéncm): 596

Cizelge 4.20 incelendiginde2022 yilinda en yiiksek ortalama meyve kabuk rengi C*
degeri ‘Sar1 Hasebi’ (28.88) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik C* degeri ‘Saurani’
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(22.10) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama meyve kabuk rengi C*
degeri yesil olgunluk (44.78) doneminde saptanirken, en diigiik C* degeri siyah olgunluk

(7.11) doneminde saptanmaistir.

Cizelge 4.20. 2022 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi C* degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 48.33 a 18.09 d 539f 23.94b
‘Karamani’ 45.83 a 17.07d 6.36 f 23.09 bc
‘Sar1 Hasebi’ 40.06 b 34.78 ¢ 12.05¢e 28.88 a
‘Saurani’ 44.89 a 16.78 d 4.64 f 22.10c
Do6nem ortalama 4478 a 21.62b 711c
Doss (cesitter): 1.61 Dois (0tum donemteri): 1.40  Dogs (Cesit x donem): 4.56

Calismamizda kullanilan cesitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytin gesitlerinin renk degerlerinden h® degeri Cizelge 4.21 ve 4.22°de
verilmistir. Cizelge 4.21 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek ortalama meyve kabuk
rengi h® degeri ‘Karamani’ (63.23°) zeytin cesidinde olurken, en diisiikk h° degeri
‘Saurani’ (56.23°) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yliksek ortalama meyve
kabuk rengi h® degeri yesil olgunluk (115.88°) doneminde saptanirken, en diisiik h°

degeri siyah olgunluk (15.21°) déneminde saptanmistir.

Cizelge 4.21. 2021 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi h® degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 116.87 a 48.58 bc 14.26 ¢ 59.91 ab
‘Karamani’ 115.96 a 51.86 bc 21.88 de 63.23 a
‘Sar1 Hasebi’ 115.79a 61.47 b 89le 62.05 ab
‘Saurani’ 114.88 a 38.02 bcd 15.80 ¢ 56.23 b
Donem ortalama 115.88 a 49.98 b 15.21¢c
Dess (Cesitter): 6.75 Doss Olum dénemieriy: 5.85  Dogs (Cesit x donem): 18.79

Cizelge 4.22 incelendiginde, h°® degeri, 2022 yilinda en yiiksek ortalama meyve
kabuk rengi h® degeri ‘Karamani’ (75.48°) zeytin ¢esidinde olurken, en diislik h°® degeri
‘Halhal1’ (57.30°) ve ‘Saurani’ (58.80°) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiliksek
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ortalama meyve kabuk rengi h® degeri yesil olgunluk (119.00°) doneminde saptanirken,
en diisiik h® degeri siyah olgunluk (20.64°) doneminde saptanmuistir.

Cizelge 4.22. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda meyve
kabuk rengi h® degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 116.51a 4341 c 12.00d 57.30c
‘Karamani’ 118.66 a 70.84 b 36.94 ¢ 75.48 a
‘Sar1 Hasebi’ 120.46 a 63.12 b 19.64 d 67.74 b
‘Saurani’ 120.37 a 42.05c 13.98 d 58.80 ¢
Do6nem ortalama 119.00 a 54.86 b 20.64 ¢
Dess (Cesitter): 3.50 Dess Otum donemieri): 3.-03  Dogs (Cesit x donem): 9.60

4.1.7. Meyve Eti Sertligi (N)

Calismamizda kullanilan gesitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytinlerin meyve eti sertligi (MES) degerleri Cizelge 4.23 ve 4.24’te
verilmistir. Cizelge 4.23 ve Cizelge 24 incelendiginde, MES bakimindan, zeytin ¢esidi ve
farkli donemin istatistiki olarak %35 Onem seviyesinde Onemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Cizelge 4.23 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek MES yesil olum
doénemindeki ‘Saurani’ ¢esidinde (26.85 N), en diisiik MES ise siyah olum donemindeki
‘Halhalr’, ‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ ¢esitleri (sirasiyla 1.48 N, 1.52 N, 1.82
N ve 1.47 N) ile pembe olum dénemindeki ‘Karamani’ ve ‘Saurani’ ¢esitlerinde (sirasiyla
3.42 N ve 4.81 N) bulunmustur. 2021 yilinda en yiiksek ortalama MES ‘Sar1 Hasebi’
(13.56 N) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik MES ‘Halhali’ (8.39 N) ve ‘Karamani’ (9.14
N) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yliksek ortalama MES yesil olgunluk (22.63
N) doneminde saptanirken, en diisik MES siyah olgunluk (1.57 N) doneminde
saptanmustir (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.24 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek MES yesil olum dénemindeki
‘Saurani’ ¢esidinde (14.12 N), en diisitk MES ise siyah olum dénemindeki ‘Halhalr’,
‘Karamani’, ‘Sar1 Hagsebi’ ve ‘Saurani’ ¢esitlerinde (sirasiyla 1.09 N, 1.92 N, 2.05 N ve
2.05 N) bulunmustur. 2022 yilinda en yiiksek ortalama MES ‘Saurani’ (7.51 N) zeytin
¢esidinde olurken, en diisitk MES ‘Halhali’ (3.87 N) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur.
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En yiiksek ortalama MES yesil olgunluk (9.93 N) doneminde saptanirken, en diigiik MES
siyah olgunluk (1.78 N) déneminde saptanmistir (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.23. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve eti
sertligi (N) degerlerindeki degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil Olum Pembe Olum  Siyah Olum ortalama
‘Halhalr’ 15.87c 7.83d 1.48¢e 8.39¢
‘Karamani’ 22.48 b 3.42¢e 152¢e 9.14 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 25.30 ab 13.55¢ 1.82¢ 13.56 a
‘Saurani’ 26.85a 4.81 de 1.47e 11.04 b
Donem ortalama 22.63 a 7.40b 157c¢c
Dess (Cesitter): 1.25 Doss Otum dénemieri): 1.09  Dogs (Cesit x donem): 3.92

Cizelge 4.24. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamaninda meyve eti
sertligi (N) degerlerindeki degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 741c 3.11de 1.09f 3.87¢c
‘Karamani’ 8.95Db 3.66d 192 f 4.84 b
‘Sar1 Hasebi’ 9.23Db 3.83d 2.05ef 5.03Db
‘Saurani’ 14.12 a 6.37 C 2.05 ef 751a
Donem ortalama 9.93a 4.24 b 1.78 c

Dos (cesitter): 0.35 Dos (0tum donemteri): 0.30 Do (cesit x donem): 1.12

Ozdemir ve ark. (2011), ‘Gemlik’ zeytin cesidini 4 farkli olgulasma déneminde
yiiriittiikleri ¢alismada; MES ilk derim zamaninda 8.63 N iken olgunlasma ile birlikte
azalma egilimi gostermis ve son derim zamaninda 5.33 N’a diistliglinii saptamigslardir.
Qabatty (2010), Agustos ve Kasim aylar1 arasindaki olgunlasma siirecinde ‘Domat’
zeytininin MES’nin 8.53-6.47 N araliginda degistigini ve olgunlasma ilerledikce
MES’nin azaldigimi1 bildirmistir. Bu aragtirmada da Qabatty (2010)’nin ¢aligmasiyla
benzer sekilde olgunlagsmanin ilerlemesiyle tiim zeytin ¢esitlerinde MES’de diisiisler

saptanmistir.

4.1.8. Yag Oram (%)

Calismamizda kullanilan cesitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk

donemlerindeki zeytinlerin yag oran1 degerleri Cizelge 4.25 ve 4.26’da verilmistir. Her
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iki y1l da, farkli olgunlukta alinan ‘Halhali’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin g¢esidi
ornekleri arasinda en yiiksek yag orani siyah olum doneminde saptanmistir. Cizelge 4.25
incelendiginde, 2021 yilinda yesil, pembe ve siyah olgunluk zamanlari boyunca alinan
‘Halhali’ zeytin cesidi 6rneklerine ait yag oranlari sirasiyla %22.90, %28.11 ve %35.43
olarak, ‘Karamani’ zeytin ¢esidi drneklerine ait yag oranlari sirasiyla %18,72, %32.54 ve
%31.99 olarak, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidi drneklerine ait yag oranlari sirasiyla %15.79,
%18.61 ve %22.24 olarak ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidi 6rneklerine ait yag oranlari sirasiyla
%17.73, %30.42 ve %35.69 olarak saptanmustir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama yag
orani1 ‘Halhali’ (%28.81) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik yag orani ‘Sar1 Hasebi’
(%18.88) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama yag orani siyah
olgunluk (%31.34) doneminde saptanirken, en diisiik yag orani yesil olgunluk (%18.78)
doneminde saptanmistir (Cizelge 4.25).

Cizelge 4.25. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda yag orani
(%) degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum  Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 22.90d 28.11c 35.43a 28.81a
‘Karamani’ 18.72 ¢ 3254 b 31.99b 27.75b
‘Sar1 Hasebi’ 15.79f 18.61e 22.24d 18.88 ¢
‘Saurani’ 17.73 ef 30.42 bc 35.69 a 27.95b
Donem ortalama 18.78 ¢ 27.42 b 31.34 a
Doss (cesitten: 0.85 D45 (0um donemleriy: 0.73  Dogs (Cesit x donem): 2.48

Cizelge 4.26 incelendiginde, 2022 yilinda ise yesil, pembe ve siyah olgunluk
zamanlar1 boyunca aliman ‘Halhali’ zeytin ¢esidi orneklerine ait yag oranlari sirasiyla
%19.97, 9%21.58 ve %23.08 olarak, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde bu degerler sirasiyla
%21.53, %23.01 ve %24.18 olarak, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde yag oranlari sirasiyla
%18.77, %23.11 ve %23.12 olarak ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidi 6rneklerine ait yag oranlari
stirastyla 9%19.90, %22.11 ve %?24.05 olarak belirlenmistir. 2022 yilinda en yiiksek
ortalama yag oran1 ‘Karamani’ (%22.91) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik yag orani
‘Sar1 Hasebi’ (%21.67) ve ‘Halhali’ (%21.54) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama yag orani siyah olgunluk (%23.61) doneminde saptanirken, en diisiik
yag orani yesil olgunluk (20.04) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.26).
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Cizelge 4.26. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda yag orani
(%) degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum  Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 19.97 f 21.58 e 23.08 bcd 21.54 c
‘Karamani’ 2153 ¢ 23.01 cd 24.18 a 2291 a
‘Sar1 Hasebi’ 18.77 g 23.11 bc 23.12 bc 21.67c
‘Saurani’ 19.90 f 22.11 ed 24.05 ab 22.02b
Do6nem ortalama 20.04 c 22.45b 23.61a
Dess (Cesitter): 0.32 Dess Otum dénemieriy: 0.28  Dogs (Cesit x donem): 0.99

Bozdogan Konuskan (2008), 2005-2006 yillarinda Hatay’in Altinozii, Antakya ve
Samandag il¢elerinde ‘Halhali’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Gemlik’ ¢esitlerinde yiirtittiigi
calismada, 2005 yilinda alinan 6rnekler igerisinde, olgunluk sonunda en yiiksek yag
oranini Altindzii’'nden alman ‘Halhali” c¢esidi (%34.73) ve en disik yag oranim
Antakya’dan alinan ‘Gemlik’ ¢esidi (%21.04) oldugunu saptamigtir. 2006 yilinda alinan
ornekler icerisinde, olgunluk sonunda en yiiksek (%31.60) ve en diisiik (%19.29) yag
oranina sahip gesitlerin 4. derimlerde Altindzii ve Antakya’dan alinan ‘Gemlik’ 6rnekleri
oldugu belirlenmistir. Toplu (2000), Antakya ve Kirikhan kosullarinda ‘Gemlik2,
‘Halhalr’, ‘Saurani’ ve ‘Kargaburnu’ zeytin ¢esitlerinin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi
amactyla yirittig caligmada, ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ ve ‘Kargaburnu’ gesitlerinde yag
oranini sirastyla %22.30, %23.83 ve %27.00 olarak belirlemistir. Gemlik ¢esitinin yag
veriminin diisiik olmasi sebebiyle sofralik olarak degerlendirilmeye uygun oldugunu
belirtmistir. ‘Kargaburnu’ ¢esidinin ise diizenli iiriin vermesi, yag oraninin yiiksek ve yag
kalitesinin iyi olmasi nedeniyle yaglik olarak degerlendirmeye daha uygun oldugunu
belirtmistir. Mungan (2015), Hatay ve Mardin illerinden 4 farkli olgunluk déneminde
toplanan ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin gesitlerine Hatay'dan alinan ‘Gemlik’ ¢esidinde
yag orani degerleri %10.54-22.50 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %12.76-21.10
araliginda saptamistir. Hatay'dan alinan ‘Halhali’ cesidinde ise yag oranmi degerleri
%11.47-26.85 arasinda, Mardin'den alinan oOrneklerde %16.70-19.41 araliginda
bulunmustur. Ayrica, olgunlukla birlikte zeytin ¢esitlerinin yag orani degerlerinde genel
olarak bir artis oldugunu belirtmistir. Candzer, (1991), Izmir’de yaptigi calismada
zeytinlerin yag oranlarinin %16.71 ile %31.82 arasinda degistigini, ‘Gemlik’ ¢esitinin
%29.98, °‘Halhal’ g¢esitinin %21.11 ve ‘Saurani’ g¢esitinin %?29.18 oraninda yag

icerdiklerini belirtmistir. Yag oran1 bakimindan elde edilen bulgular literatiir verileriyle
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ortiismektedir. Yag orani; ¢esit, lokasyon, hasat donemi, hasat yili, yiikseklik ve hasat
kosullar1 gibi bir¢ok faktdre bagli olarak degisiklik gostermektedir (Kayahan ve Tekin,
2006; Bozdogan Konuskan, 2008).

4.1.9. Serbest Yag Asitligi (%0)

Calisgmamizda kullanilan ¢esitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytinlerin serbest yag asitligi degerleri Cizelge 4.27 ve 4.28’de
verilmistir. Zeytinyaglar1 siniflandirilirken serbest yag asitligi 6nemli bir kriterdir. Tiirk
Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebliginde (Teblig No: 2017/26)’nde serbest yag
asitligi degerinin %0.8’in altinda oldugu kosullarda zeytinyagi natiirel sizma olarak
siiflandirilmaktadir. 2021 yilina ait tiim olgunlagsma donemlerinde tiim cesitler natiirel
sizma zeytinyagi standartlarina uygun bulunmustur.

Cizelge 4.27 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek serbest yag asitligi degeri
siyah olum doénemindeki ‘Karamani’ ve ‘Saurani’ zeytin g¢esitlerinde (sirasiyla %0.77-
0.70), en diisiik serbest yag asitligi degeri ise yesil olum donemindeki ‘Halhal1’, ‘Sar1
Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin gesitleri (sirasiyla %0.30-0.32-0.28) ile pembe olum
donemindeki ‘Karamani’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin cesitlerinde (sirasiyla %0.32-0.35)
saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama serbest yag asitligi degeri ‘Karamani’
(%0.52) zeytin g¢esidinde olurken, en diisiik serbest yag asitligi degeri ‘Sar1 Hagebi’
(%0.42) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama serbest yag asitligi
degeri siyah olgunluk (%0.64) doneminde saptanirken, en diisiik serbest yag asitligi
degeri yesil olgunluk (%0.34) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.27).

Cizelge 4.27. 2021 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda serbest yag
asitligi (%) degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.30f 0.58 bc 0.50 cd 0.46 b
‘Karamani’ 0.47d 0.32f 0.77 a 0.52 a
‘Sar1 Hagebi’ 0.32f 0.35 ef 0.60 b 042c
‘Saurani’ 0.28 f 0.42 de 0.70 a 0.47hb
Donem ortalama 0.34c 041b 0.64 a

Doss (esitler): 0.02 Do4s (Otum donemleri): 0.02 Do (Cesit x donem): 0.09
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Cizelge 4.28 incelendiginde, 2022 yilinda ise, en yiiksek serbest yag asitligi degeri
siyah olum dénemindeki Karamani ¢esidinde (% 4.06), en diisiik serbest yag asitligi
degeri ise yesil olum donemindeki Saurani ¢esidinde (% 0.81) belirlenmistir. Her iki y1lda
da olgunluk ilerledik¢e ¢ogunlukla serbest yag asitliginde artislar kaydedilmistir. 2022
yilinda en yiiksek ortalama serbest yag asitligi degeri ‘Karamani’ (%3.11) zeytin
cesidinde olurken, en diisiik serbest yag asitligi degeri ‘Sar1 Hasebi’ (%1.72) ve ‘Saurani’
(%1.69) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama serbest yag asitligi
degeri siyah olgunluk (%2.78) doneminde saptanirken, en diisiik serbest yag asitligi
degeri yesil olgunluk (%1.70) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. 2022 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda serbest yag
asitligi (%) degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 1.57 ef 3.00b 2.83b 246 b
‘Karamani’ 2.66 bc 2.60 bc 4.06 a 3.11a
‘Sar1 Hagebi’ 1.76 ef 1.48 f 1.90 def 1.72¢c
‘Saurani’ 0.81¢g 1.93 de 2.32 cd 1.69c
Do6nem ortalama 1.70 ¢ 2.25b 2.78 a

Dos (cesitter): 0.13 Dos (0tum donemteri): 0.12 Do (Cesit x donem): 0.43

Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi1 Tebliginde (Teblig No: 2017/26)’nde
natiirel zeytinyaglarida maksimum limit %2 olarak belirtilmistir. Incelenen zeytinyag
orneklerinin 2021 yilinda tiimiiniin natiirel sizma zeytinyag: kategorisinde oldugu, 2022
yilinda ise ‘Halhali’ ¢esidinin pembe ve siyah olum doneminin, ‘Karamani’ ¢esidinde
tiim olgunluk dénemlerinin, ‘Saurani’ ¢esidinde siyah olum déneminin bu standara uygun
olmadig1 saptanmistir. 2022 yilinda serbest yag asitlik degerlerinin yiiksek olmasinin
sebebi olarak o sene bolgede Zeytin sinegi popililasyonunun ¢ok yogun olmasindan
kaynakli oldugu disiiniilmektedir. Bahgelerde bulagiklik oranin bu kadar yiiksek
olmasinin sebebi ise, se¢ilen bahgelerde 2022 yilinda yiiksek oranda periyodisite
goriilmesi sonucu iiriin miktarinin az olmasi ile iligkilendirilebilir. Crovetti ve ark. (1998)
ve Delrio ve ark. (2005), iiriniin bol oldugu yillarda Zeytin sinegi zararinin diisiik
diizeyde kalabildigini ve daha kolay miicadele edilebildigini, fakat iiriiniin az oldugu

yillarda meyvelerde bulagiklik oraninin ¢ok yiiksek gergeklestigini bildirmektedirler.
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Bozdogan Konuskan (2008), Hatay’in Altinozii, Antakya ve Samandag il¢elerinde
yurittigli calismada 2005-2006 yillarinda farkli lokasyonlardan alinan ‘Gemlik’,
‘Halhal1i” ve ‘Sar1 Hasebi’ cesitlerine ait serbest yag asitleri miktarlarinin %0.53- 1.05
(oleik asit) arasinda oldugunu saptamistir. Kartal (2015), Hatay’in Altinézii il¢esinde
yetistirilen ‘Halhali’, ‘Gemlik’, ‘Karamani’ ve ‘Sar1 Hasebi’ ¢esitlerinden ti¢ olgunluk
doneminde elde ettigi zeytinyaglarini ¢esit ve olgunluk zamanlarina goére incelemistir.
Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri miktarlar1 en yiikksek ‘Gemlik’ ¢esidinde (%0.20),
en diistik ise ‘Karamani’ ¢esidinde (%0.09) saptamistir. Mungan (2015), Hatay ve Mardin
illerinden 4 farkli olgunluk doneminde toplanan ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin ¢esitleri
kullanilarak yirtittiigii ¢alismada Hatay'dan alinan ‘Gemlik’ ¢esidinde serbest yag asitleri
miktarlar1 oleik asit cinsinden %1.56-2.49 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %0.47-
0.94 araliginda saptanmistir. Hatay'dan alinan ‘Halhali’ ¢esidinde ise serbest yag asitleri
miktarlart %0.56-1.60 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %0.34-1.65 araliginda
belirlemistir. Ayrica olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin serbest yag asitleri

iceriginde genel olarak bir artis oldugunu belirtmistir.

4.1.10. Yag Asitleri Kompozisyonu (%)

Calismamizda zeytinyagi Orneklerinden toplam 12 yag asidi bileseni elde
edilmistir. Bu yag asitleri; Palmitik asit (C16:0), palmitoleik asit (C16:1), margarik asit
(C17:0), heptadesenoik asit (C17:1), stearik asit (C18:0), oleik asit (C18:1), linoleik asit
(C18:2), arasidik asit (C20:0), gadoleik asit (C20:1), linolenik asit (C18:3), behenik asit
(C22:0), ve lignoserik asit (C24:0) olarak belirlenmistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin Palmitik Asit
(C16:0) degerleri Cizelge 4.29 ve 4.30’da verilmistir. Tirk Gida Kodeksi (TGK)
Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebliginde (Teblig No: 2017/26) ndeki kalite kriterlerine gore
natiirel sizma zeytinyaglarinda palmitik asit degerleri %7.50-20.00 araliginda olmasi
gerektigi belirtilmistir.

Calismamizda kullanilan ¢esitlere ait 2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk
donemlerindeki zeytinlerin yaglarinin yag asitleri kompozisyonu degerleri Cizelge 4.29
ile Cizelge 4.52 arasinda verilmistir. Cizelge 4.29 incelendiginde, 2021 yilinda alinan
orneklerde en yiiksek ve en diisiik palmitik asit icerikleri (%15.23 ve %12.81) sirasiyla

pembe olum donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ ve pembe olum donemindeki ‘Karamani’ zeytin

80



cesitlerinde belirlenmigtir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama palmitik asit icerigi ‘Sar1
Hasebi” (%14.72) zeytin gesidinde olurken, en diisiikk palmitik asit igerigi ‘Karamani’
(%12.95) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama palmitik asit igerigi
pembe olgunluk (%14.09) doneminde saptanirken, en diisiik palmitik asit icerigi yesil
(%13.73) e siyah (%13.85) olgunluk dénemlerinde saptanmistir (Cizelge 4.29).

Cizelge 4.29. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda palmitik
asit (C16:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 14.42 bc 14.40 c 14.14 cd 14.32b
‘Karamani’ 13.09 fg 12.81¢g 12.95 fg 12.95d
‘Sar1 Hasebi’ 13.89 cde 15.23 a 15.04 ab 14.72 a
‘Saurani’ 13.54 def 13.94 cd 13.28 efg 13.58 ¢
Do6nem ortalama 13.73 b 14.09 a 13.85b
Dos (Cesitter): 0.26 Dos (0tum donemteri): 0.22 Do (Cesit x donem): 0.62

Cizelge 4.30 incelendiginde, 2022 yilinda alinan 6rneklerde en yiiksek ve en diislik
palmitik asit igerikleri (%14.60 ve %13.11) sirasiyla siyah olum donemindeki Saurani ve
yesil olum donemindeki Sar1 Hasebi cesitlerinde belirlenmistir. 2022 yilinda en yiiksek
ortalama palmitik asit icerigi ‘Saurani’ (%14.05) zeytin g¢esidinde olurken, en diisiik
palmitik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%13.26) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama palmitik asit igerigi Siyah olgunluk (%13.87) doneminde saptanirken, en
diistik palmitik asit icerigi pembe olgunluk (%13.52) doneminde saptanmistir (Cizelge
4.30).

Cizelge 4.30. 2022 yilina ait zeytin o6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda palmitik
asit (C16:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 13.65¢e 13.62 ¢ 13.60 e 13.62 ¢
‘Karamani’ 13.70d 13.72d 13.50 f 13.64 b
‘Sar1 Hasebi’ 13.11¢g 12.87 h 13.80 c 13.26 d
‘Saurani’ 13.70d 13.86 b 14.60 a 14.05 a
Doénem ortalama 13.54 b 13.52 ¢ 13.87 a
D%S (Ccsitlcr): 001 D%S (Olum di')ncmlcri): 001 D%S (Ccsitxdéncm): 004
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Giindiiz (2020), Hatay ilinden 3 farkli derim zamaninda toplanan ‘Saurani’,
‘Karamani’ ve ‘Halhali’ zeytin gesitlerinde yiirittiigii ¢aligmada; ‘Saurani’ ¢esidinde
palmitik asit degerleri %13.92-17.47 araliginda, ‘Karamani’ ¢esidinde %14.94-15.38
araliginda, ‘Halhali’ ¢esidinde ise palmitik asit degerleri %15.59-16.23 aralifinda
saptanmis ve olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin palmitik asit degerlerinin genel
olarak azaldigini belirtmistir. Mungan (2015), Hatay ve Mardin illerinden 4 farkli
olgunluk doneminde toplanan ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin ¢esitleri kullanilarak
yuriittiigii calismada, Hatay'dan alinan ‘Gemlik’ ¢esidinde palmitik asit degerleri %14.30-
16.25 arasinda, Mardin'den alinan orneklerde %13.86-14.74 araliginda saptanmuistir.
Hatay'dan alinan ‘Halhal1’ ¢esidinde ise palmitik asit degerleri %14.25-14.46 arasinda,
Mardin'den alinan Orneklerde %15.77-16.66 araliginda saptanmistir. Bozdogan
Konugkan (2008), Hatay’in Altindzii, Antakya ve Samandag ilgelerinde ‘Halhal1’, ‘Sar
Hasebi’ ve ‘Gemlik’ ¢esitleri ile yiirtittigii ¢alismada, palmitik asit oranlarinin %10.90-
16.70 ve %11.50-17.40 degerleri arasinda oldugunu belirlemistir. Yapilan ¢alismadaki
degerlerle, Bozdogan Konuskan (2008)’1n ¢aligmasindaki degerlerin benzerlik gosterdigi
belirlenmistir.

Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde
natlirel zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerlerinin %0.30- 3.50 araliginda olmasi
gerektigi belirtilmistir. Incelenen zeytinyagi orneklerinin TGK’da belirtilen smirlar
igerisinde oldugu belirlenmistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk dénemlerindeki zeytinlerin palmitoleik
asit (C16:1) degerleri Cizelge 4.31 ve 4.32’de verilmistir. Cizelge 4.31 incelendiginde,
2021 yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde palmitoleik asit degerleri %60.96-0.90 araliginda,
‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %0.68-0.69 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin c¢esidinde
%0.88-1.22 ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde %0.72-0.67 tespit edilmistir. 2021 yilinda en
yiiksek ortalama palmitoleik asit igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%1.11) ve ‘Halhali’ (45.33) zeytin
cesitlerinde olurken, en diisiik palmitoleik asit igerigi ‘Karamani’ (%0.68) ve ‘Saurani’
(%0.72) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama palmitoleik asit igerigi
pembe (%0.89) ve siyah (%0.87) olgunluk donemlerinde saptanirken, en disiik
palmitoleik asit i¢erigi yesil olgunluk (%0.81) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.31).
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Cizelge 4.31. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda palmitoleik
asit (C16:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.96 b 0.92b 0.90 b 0.93b
‘Karamani’ 0.68 c 0.68 c 0.69c 0.68 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 0.88b 1.23a 1.22a 1l1la
‘Saurani’ 0.72c¢ 0.76 c 0.67 c 0.72c
Donem ortalama 0.81b 0.89 a 0.87 a

Dess (Cesitter): 0.04 Dess Otum dénemieriy: 0.03  Dogs (Cesit x donem): 0.09

Cizelge 4.32 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde palmitoleik
asit degerleri %0.82-0.97 araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %0.79-0.75 araliginda,
‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %0.89-0.92 ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde %0.79-0.92
tespit edilmigstir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama palmitoleik asit icerigi ‘Halhalr’
(9%0.91) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik palmitoleik asit igerigi ‘Karamani’ (%0.78)
zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama palmitoleik asit igerigi siyah
olgunluk (%0.89) doneminde saptanirken, en diisiikk palmitoleik asit igerigi %0.82 ile
yesil ve pembe olgunluk doneminde saptanmistir (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.32. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda palmitoleik
asit (C16:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.82d 0.96 a 0.97 a 091a
‘Karamani’ 0.79 ¢ 0.79 ¢ 0.75f 0.78 c
‘Sar1 Hasebi’ 0.89¢c 0.74 ¢ 092D 0.85b
‘Saurani’ 0.79 ¢ 0.80¢e 0.92b 0.84b
Donem ortalama 0.82b 0.82b 0.89 a

Dyss (cesitten: 0.03 D45 (0um donemleriy: 0.01  Dogs (Cesit x donem): 0.01

Bozdogan Konugkan (2008), Hatay ilinin Altindzii, Antakya ve Samandagi
ilgelerinden dort farkli olgunluk doneminde ‘Halhali’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Gemlik’
zeytinleri ile yaptig1 calismasinda zeytinyaglarindaki palmitoleik asit iceriklerini 2005
yilinda %0.60-1.48 araliginda, 2006 yilinda ise %0.60-1.25 araliginda belirlemistir.

Yorulmaz (2016), Hatay ilinde yiiriittiigli ¢esit ve olgunlugun incelendigi
calismada, ‘Sar1t Hasebi’ c¢esidinde palmitoleik asit degerleri %0.22-0.51 araliginda,
‘Halhali’ ¢esidinde ise %1.05-1.37 araliginda tespit edilmistir. Giindiiz (2020), Hatay

83



ilinden 3 farkli derim zamaninda ‘Saurani’, ‘Karamani’ ve ‘Halhal1’ zeytin gesitlerinde
yirittiigli calismada, ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde palmitoleik asit degerleri %1.08-1.42
araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %0.96-1.10 araliginda, ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde
ise palmitoleik asit degerleri %0.87-1.02 araliginda saptanmis olup, olgunlukla birlikte
zeytinyagl cesitlerinin palmitoleik asit degerlerinde genel olarak azalma oldugu
bildirilmistir. Kartal (2015) tarafindan yiiriitiilen calismada palmitoleik asit degerleri
%0.80-1.60 araliginda belirlenmis olup, bu degerlerin yapilan ¢alismadaki degerlerle
benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Margarik asit (Heptadekanoik asit) zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden
en az olanlarindandir. Margarik asit Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi
(Teblig No: 2017/26)’nde <0.4 olmas1 gerektigini bildirmistir. Yapilan ¢alisma
sonucunda cesitler topluca degerlendirildiginde standartlara uygun oldugu gézlenmistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk dénemlerindeki zeytinlerin margarik asit
(C17:0) degerleri Cizelge 4.33 ve 4.34’te verilmistir. Cizelge 4.33 incelendiginde, 2021
yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde margarik asit degerleri %0.15-0.17 araliginda,
‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %0.16-0.15 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde
%0.13-0.12 ve ‘Saurani’ zeytin cesidinde %0.13-0.15 araliginda saptanmigtir. 2021
yilinda en yiiksek ortalama margarik asit igerigi ‘Halhali’ (%0.16) ve ‘Karamani’ (%0.16)
zeytin gesitlerinde olurken, en diisiik margarik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%0.12) zeytin
cesidi meyvelerinde olmustur. Margarik asit iizerine olgunluk donemlerinin etkisi
istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.33).

Cizelge 4.34 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde margarik asit
degerleri %0.17-0.13 araliginda, ‘Karamani’ zeytin cesidinde %0.16-0.15 araliginda,
‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %0.12-0.13 ve’ Saurani’ zeytin ¢esidinde %0.16-0.13
araliginda saptanmistir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama margarik asit i¢erigi ‘Karamani’
(%0.16) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik margarik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%0.12)
zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama margarik asit igerigi yesil
olgunluk (%0.15) doneminde saptanirken, en diisiik margarik asit igerigi %0.13 ile siyah

olgunluk déneminde saptanmistir (Cizelge 4.34).
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Cizelge 4.33. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda margarik
asit (C17:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.15b 0.16 ab 0.17a 0.16 a
‘Karamani’ 0.16 ab 0.16 ab 0.15b 0.16a
‘Sar1 Hasebi’ 0.13c 0.12c 0.12c 0.12c
‘Saurani’ 0.15b 0.13c 0.15b 0.14b
Donem ortalama 0.15 0.14 0.15
Dos (Cesitler)- 0.01 Doss (Olum dénemleri)- OD Dos (Cesit x dénem)- 0.01 O.D.: Onemli degll

Cizelge 4.34. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda margarik
asit (C17:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.17 a 0.13¢ 0.13c 0.14b
‘Karamani’ 0.16 ab 0.16 ab 0.15b 0.16 a
‘Sar1 Hasebi’ 0.12c¢ 0.13c¢ 0.12c¢ 0.12c
‘Saurani’ 0.16 ab 0.15b 0.13c 0.14b
Do6nem ortalama 0.15a 0.14 ab 0.13b

Dyss (cesiten: 0.01 D45 (0um donemleriy: 0.01  Dogs (cesit x donem): 0.01

Kiralan (2010), ytrtttiigii bir ¢alismada ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin margarik asit
degerini %0.09 olarak saptamistir. Ceri (2019), yliriittiigi bir ¢alismada ‘Ayvalik’ zeytin
cesidinin margarik asit degerlerini %0.10-0.19 arasinda saptamistir. Dinger (2018),
yaptig1 bir arastirmada ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin margarik asit degerlerini %0.14-0.15
arasinda saptamis olup, bu degerlerin yapilan ¢alismadaki degerlerle benzerlik gosterdigi
tespit edilmistir.

Heptadesenoik asit (Margoleik Asit), zeytinyaginin tekli doymamis yag asidi
bilesenidir. Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagr ve Pirina Yagir Tebliginde (Teblig No:
2017/26)’nde Heptadesenoik asit (C17:1) sinir degerinin % 0,60’1in altinda olmasi
gerektigini bildirmistir. Yapilan c¢alisma sonucunda tiim gesitler degerlendirildiginde
TGK standartlarina uygun oldugu goézlenmistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk dénemlerindeki zeytinlerin heptadesenoik
asit (C17:1) degerleri Cizelge 4.35 ve 4.36’de verilmistir. Cizelge 4.35 incelendiginde,
2021 yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde heptadesenoik asit degerleri %0.19-0.20
araliginda, ‘Karamani’ zeytin gesidinde %0.19-0.18 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
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cesidinde 9%0.21-0.23 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin c¢esidinde %0.18 degerinde
belirlenmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama heptadesenoik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’
(9%0.23) zeytin ¢esidinde olurken, digerleri %0.18 ile %0.19 arasinda olup, en diisiik ve
birbirine benzer olmustur. Heptadesenoik asit iizerine olgunluk doénemlerinin etkisi

istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.35).

Cizelge 4.35. 2021 wyilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda
heptadesenoik asit (C17:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.19 cd 0.18d 0.20 bc 0.19b
‘Karamani’ 0.19¢ 0.18d 0.18d 0.18b
‘Sar1 Hagebi’ 0.21b 0.24a 0.23 a 0.23 a
‘Saurani’ 0.18d 0.18d 0.18d 0.18b
Do6nem ortalama 0.19 0.19 0.20
Dos (Cesitler)- 0.01 Dyss (Olum dénemleri)- O.D. Dos (Cesit x dénem)- 0.01 O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.36 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde heptadesenoik
asit degerleri %0.17-0.19 araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %0.19-0.20 araliginda,
‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %0.19-0.22 ve ‘Saurani’ zeytin gesidinde %0.19-0.21
araliginda saptanmigtir. 2022 yilinda en disiik ortalama heptadesenoik asit igerigi
‘Halhal1” (9%0.18) zeytin ¢esidinde olurken, digerleri %0.20 ile en yiiksek ve birbirine
benzer olmustur. En yiiksek ortalama heptadesenoik asit igerigi yesil olgunluk (%0.20)
doneminde saptanirken, en diisiik heptadesenoik asit igerigi %0.18 ile siyah olgunluk
doneminde saptanmustir (Cizelge 4.36).

Berk (2019) yaptig1 bir ¢alismada, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin heptadesenoik asit
(C17:1) degerlerini %0.14-0.21 arasinda saptamustir. Ozkaya ve ark. (2004) yiiriittiikleri
calisgmada, ‘Gemlik’ zeytin c¢esidinin heptadesenoik asit degerini 9%0.24 olarak
belirlemiglerdir. Kiralan (2010) yiiriittiigli bir ¢alismada, ‘Gemlik’ zeytin c¢esidinin
heptadesenoik asit degerini %0.16 olarak saptanustir. Calismamizdaki degerler Ozkaya

ve ark. (2004), Kiralan (2010) ve Berk (2019)’un degerleriyle uyumlu bulunmustur.
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Cizelge 4.36. 2022 yilma ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda
heptadesenoik asit (C17:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.19¢ 0.17d 0.17d 0.18b
‘Karamani’ 0.20 bc 0.19¢ 0.20 bc 0.20a
‘Sar1 Hasebi’ 0.22a 0.20 bc 0.19c 0.20a
‘Saurani’ 0.21ab 0.19¢ 0.19¢ 0.20a
Do6nem ortalama 0.20a 0.19 ab 0.18b

Doss (cesitter): 0.01 Dos (0tum donemteriy: 0.01  Doys (cesit x donem): 0.01

Stearik asit zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en fazla
olanlarindandir. Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (Teblig No:
2017/26)’ne gore stearik asit degerlerinin %0.5-5.0 arasinda olmas1 gerekmektedir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin stearik asit
(C18:0) degerleri Cizelge 4.37 ve 4.38’de verilmistir. Cizelge 4.37 incelendiginde, 2021
yilinda en yiiksek stearik asit degerleri pembe ve siyah olum dénemindeki ‘Halhali’
zeytin ¢esidinde (sirasiyla % 4.19 ve 4.11) ve en diisiik stearik asit degerleri pembe ve
siyah olum donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde (sirasiyla 2.26 ve 2.27) tespit
edilmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama stearik asit icerigi ‘Halhali’ (%4.06) zeytin
¢esidinde olurken, en diisiik stearik asit igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%2.33) zeytin ¢esidi
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama stearik asit icerigi siyah olgunluk (%3.46)
doneminde saptanirken, en diisiik stearik asit icerigi %3.38 ile yesil ve pembe olgunluk
doneminde saptanmistir (Cizelge 4.37).

Cizelge 4.38 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek stearik asit degerleri yesil
olum donemindeki ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde (%3.99) ve en diisiik stearik asit degerleri
siyah olum donemindeki ‘Sar1 Hagebi’ zeytin ¢esidinde (%2.39) tespit edilmistir. Stearik
asit degeri bakimindan ¢esitlerde farkliliklar oldugu belirlenmistir. 2022 yilinda en
yiiksek ortalama stearik asit i¢erigi ‘Halhali’ (%3.88) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik
stearik asit igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%2.46) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiliksek
ortalama stearik asit igerigi siyah olgunluk (%3.46) doneminde saptanirken, en diisiik

stearik asit icerigi yesil ve pembe olgunluk doneminde saptanmistir (Cizelge 4.38).
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Cizelge 4.37. 2021 yilina ait ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda stearik
asit (C18:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 3.89b 4.19a 411a 4.06 a
‘Karamani’ 3.61c 3.82b 3.85b 3.76 b
‘Sar1 Hagebi’ 246 ¢ 2.26 f 2.27f 2.33d
‘Saurani’ 3.58¢ 3.25d 3.63¢c 3.49¢c
Do6nem ortalama 3.38b 3.38b 3.46a

Dos (cesitter): 0.04 Dos (0tum donemter): 0.03  Dogs (cesit x donem): 0.10

Cizelge 4.38. 2022 yilina ait ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda stearik
asit (C18:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 3.99a 3.83¢ 3.82¢ 3.88a
‘Karamani’ 3.66d 3.89Db 3.32¢ 3.62Db
‘Sar1 Hagebi’ 2.46 | 2.541 2.39 k 2.46 d
‘Saurani’ 3.29f 3.19¢g 3.10 h 3.19c
Do6nem ortalama 3.35a 3.36a 3.16Db

Doss (cesitter): 0.01 Dos (0tum donemteri): 0.01  Dogs (cesit x donem): 0.02

Seker ve ark. (2008) yiiriittiikleri bir ¢alismada, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinin Stearik
asit degerlerini %0.22-1.77 arasinda belirlemiglerdir. Giindogdu (2018) ylriittigi
arastirmada, ‘Ayvalik’ zeytin g¢esidinin Stearik asit degerlerini %0.89-2.97 arasinda
saptamistir. Youssef ve ark. (2011) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada, stearik asit oranlari
%1.6-2.2 arasinda tespit edilmis olup, yapilan calismadaki degerlerden diisiik oldugu
saptanmistir. Dinger (2018) yirittiigi bir ¢alismada, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinin stearik
asit degerlerini %0.55-3.22 arasinda belirlemistir. Dogan (2019) tarafindan yiiriitiilen bir
calismada, ‘Ayvalik’ zeytin c¢esidinin Stearik asit degerlerini %1.02-3.45 arasinda
gozlemlemistir Romero ve ark. (2002), ‘Arbequina’ zeytin ¢esidinde yiiksek verimli
agaglarin stearik asit degerlerini %13.40-18.70 arasinda, diisiik verimli agaglarin stearik
asit degerlerini %1.30-2.00 arasinda gozlemlemislerdir. Bozdogan Konugkan (2008)
tarafindan yapilan ¢alismada, bulunan stearik asit oranlar1 2005 hasat yilinda %2.4-4.1,
2006 yilinda ise %?2.7- 4.2 arasinda, en yliksek stearik asit igerigi %4.19 ile 2006 yil1
Antakya’nin ‘Halhali’ zeytin gesitinde, en diisiik %2.37 ile 2005 yili Samandag’in

88



‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde belirlenmis olup, yapilan ¢alismadaki stearik asit oranlari ile
uyum igerisindedir.

Oleik asit (C18:1), zeytinyaginin en 6nemli tekli doymamis yag asidi bilesenidir.
Tirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligi (Teblig No: 2017/26)’ne gore
natiirel sizma zeytinyaglar1 i¢in Oleik asit (C18:1) smir degerlerinin % 55,0- % 83,0
arasinda olmasi gerektigi bildirmistir. incelenen zeytinyag: 6rneklerinin tiimiiniin natiirel
sizma zeytinyagi kategorisinde olmasi gereken degerlere uygunluk gostermistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin oleik asit
(C18:1) degerleri Cizelge 4.39 ve 4.40’ta verilmistir. Cizelge 4.39 incelendiginde, 2021
yilinda oleik asit degerleri ‘Halhali” zeytin ¢esidinde %71.10-72.67 araliginda,
‘Karamani’ zeytin cesidinde %71.94-72.80 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde
%60.73-68.37 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde %68.14-71.67 araliginda tespit
edilmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama oleik asit icerigi ‘Karamani’ (%72.32) zeytin
¢esidinde olurken, en diisiik oleik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%63.23) zeytin c¢esidi
meyvelerinde olmustur. En yiliksek ortalama oleik asit igerigi yesil olgunluk (%71.37)
doneminde saptanirken, en diisiik oleik asit icerigi %67.62 ile pembe ve %67.98 ile siyah

olgunluk doneminde saptanmistir (Cizelge 4.39).

Cizelge 4.39. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda oleik asit
(C18:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 72.67 ab 70.10d 71.10 cd 71.29b
‘Karamani’ 72.80 a 72.22 ab 71.94 abc 72.32 a
‘Sar1 Hasebi’ 68.37 ¢ 60.60 f 60.73 f 63.23d
‘Saurani’ 71.67 bc 67.58 e 68.14 e 69.13 ¢
Donem ortalama 71.37 a 67.62b 67.98 b
Dos (cesitter): 0.44 Dos (0tum donemter): 0.38  Dogs (cesit x donem): 1.05

Cizelge 4.40 incelendiginde, 2022 yilinda oleik asit degerleri ‘Halhali’ zeytin
cesidinde %71.10-72.41 araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %71.09-72.30
araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin g¢esidinde %62.37-69.53 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin
¢esidinde %65.41-70.57 araliginda tespit edilmistir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama
oleik asit icerigi ‘Halhali’ (%71.52) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik oleik asit igerigi
‘Sar1 Hasebi’ (%65.98) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama oleik
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asit icerigi yesil olgunluk (%70.90) déneminde saptanirken, en diisiik oleik asit icerigi
siyah (%67.79) olgunluk doneminde saptanmistir (Cizelge 4.40).

Cizelge 4.40. 2022 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda oleik asit
(C18:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 7241a 71.05b 71.10b 7152 a
‘Karamani’ 71.09b 68.77 e 72.30 a 70.72 b
‘Sar1 Hagebi’ 69.53d 66.04 g 62.371 65.98d
‘Saurani’ 70.57 c 68.40 f 65.41 h 68.12 c
Do6nem ortalama 70.90 a 68.56 b 67.79 c
Dyss (cesiten: 0.05 Dy4s (0um donemleriy: 0.05  Dogs (cesit x donem): 0.17

Kiralan (2010) Aydin, Balikesir, Bursa, Gaziantep, Hatay, Gzmir, Kilis, Manisa,
Mersin, Mugla illerinde, 2008-2009 yillarinda ‘Gemlik’, ‘Ayvalik’, ‘Memecik’, ‘Domat’,
‘Uslu’, ‘Halhalr’, “Kilis Yaghk’, ‘Nizip Yaghk’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Karamani’ zeytin
cesitlerini kullandig1 ¢alismada, oleik asit degerleri 2008 yilinda %64.41 ile Gaziantep
‘Halhal1’ ve %79.05 ile Mugla ‘Memecik’, 2009 yil1 6rneklerinde ise %53.42 ile Hatay
‘Halhal1’ ve %81.16 ile Mersin Gemlik zeytin gesitlerinde tespit etmistir.

Giindogdu (2011) yuriittigii calismada, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinin oleik asit
degerlerini %66.68-72.30 arasinda belirlemistir. Seker ve ark. (2008) yiiriittiikleri bir
calismada, ‘Ayvalik’ zeytin g¢esidinin oleik asit degerlerini %62.35-73.64 arasinda
saptamis olup, calismamizdaki sonuglarla uyum igerisindedir.

Hatay yoresinde iki yil siireyle derimi yapilan ‘Halhali’, ‘Kargaburnu’, ‘Saurani’
ve ‘Gemlik’ zeytinlerinde yiiriitiilen caligmada, en yiiksek oleik asit igerigini (%75.38 ve
73.65) ve en diisiik oleik asit igerigini (%75.33 ve 73.08) sirasiyla ‘Kargaburnu’ ve
‘Saurani’ ¢esitlerinde belirlenmistir (Toplu, 2000).

Kartal (2015) Hatay’in Altindzi ilgesinden 3 olgunluk doneminde ‘Halhalr’,
‘Gemlik’, ‘Karamani’ ve ‘Hasebi’ zeytin gesitlerinde yiiriittiigii ¢alismada, en yiiksek ve
en disiik oleik asit degerleri sirasiyla ‘Karamani’ (%75.6) ve ‘Gemlik’ (%72.1) zeytin
cesitlerinde tespit edilmistir. Oleik asit degeri bakimindan g¢esitlerde farkliliklar oldugu
ve olgunluk donemleri acisindan degerlendirme yapildiginda en yiiksek oleik asit
degerinin %73.4 ile 1. derimde, en diisiik oleik asit degerinin ise %73.0 ile 3. derimde

oldugu saptanmustir. Ayrica, ¢alismamizda yer alan tiim c¢esitlerde olgunluk indeksi
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arttik¢a oleik asit oranlarinda kiigiikte olsa azalmalarin olmasi, Kartal (2015)’1n bulgulari
ile paralellik gostermektedir.

Zeytinyaginda bulunan linoleik asit (C18:2), Tirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve
Pirina Yag1 Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde %2.50-21.00 degerleri arasinda bulunmasi
gerektigi belirtilen, coklu doymamis yag asidi bilesenlerinden en 6nemlisidir. incelenen
zeytinyag1 orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin linoleik asit
(C18:2) degerleri Cizelge 4.41 ve 4.42°de verilmistir. Cizelge 4.41 incelendiginde, 2021
yilinda linoleik asit degerleri ‘Halhali” zeytin c¢esidinde %5.92-7.57 araliginda,
‘Karamani’ zeytin gesidinde %7.86-8.63 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin c¢esidinde
%12.44-18.65 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin cesidinde %8.55-12.47 araliginda tespit
edilmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama linoleik asit igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%16.56)
zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik linoleik asit igerigi ‘Halhali’ (%7.23) zeytin ¢esidi
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama linoleik asit igerigi pembe olgunluk
(%12.01) doneminde saptanirken, en diistik linoleik asit igerigi %8.69 ile yesil olgunluk
doneminde saptanmustir (Cizelge 4.41).

Cizelge 4.41. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda linoleik asit
(C18:2) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 592¢ 8.20 de 757 f 7.23d
‘Karamani’ 7.86 ef 8.54 cd 8.63 ¢ 8.34 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 12.44 b 18.59 a 18.65 a 16.56 a
‘Saurani’ 8.55 cd 12.73 b 12.47b 11.25b
Donem ortalama 8.69 ¢ 12.01a 11.83 b
Dos (cesitter): 0.17 Doss (Otum donemteri): 0.15  Dugs (cesit x donem): 0.41

Cizelge 4.42 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde %6.98-8.50
araliginda, ‘Karamani’ zeytin gesidinde %8.26-8.76 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
cesidinde %12.12-18.65 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde %9.64-14.07 araliginda
tespit edilmistir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama linoleik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’
(%15.56) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik linoleik asit igerigi ‘Halhali’ (%7.99) zeytin
cesidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama linoleik asit igerigi siyah olgunluk
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(%12.37) doneminde saptanirken, en diisiik linoleik asit igerigi yesil (%9.37) olgunluk
doneminde saptanmistir (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.42. 2022 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda linoleik asit
(C18:2) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit Ort.
Yesil olum Pembe olum Siyah olum

‘Halhalr’ 6.98 k 8511 8.501 7.99d

‘Karamani’ 8.76 h 10.74 f 8.26 ] 9.25¢

‘Sar1 Hasebi’ 12.12 d 1591b 18.65 a 15.56 a

‘Saurani’ 9.64 g 11.87 e 14.07 c 11.86 b

Donem ortalama 9.37c 11.76 b 12.37 a

Dess (Cesitter): 0.05 Doss Otum dénemieri): 0.04  Dogs (Cesit x donem): 0.13

Toplu (2000) tarafindan Hatay kosullarinda yiiriitiilen c¢alismada, ‘Gemlik’
¢esidinin linoleik asit miktarini %8.72 olarak saptanmistir. Colakoglu ve Oktar (1975),
linoleik asit miktarinin olgunlagma ile birlikte attigini saptamislardir. Mungan (2015)
yuriittiigli calismasinda, Hatay’da ‘Gemlik’ ¢esidinin linoleik asit degerleri %6.65-11.93
arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %7.54-11.14 araliginda belirlemistir. Hatay'dan
aliman ‘Halhali” zeytin c¢esidinde ise linoleik asit degerleri %5.05-7.88 arasinda,
Mardin'den alinan 6rneklerde %6.33-6.84 araliginda belirlenmistir. Olgunlukla birlikte
zeytinyag1 cesitlerinin linoleik asit degerlerinde genel olarak artig belirlenmis olup
calismamizda da benzer sekilde olgunlukla birlikte linoleik asit miktarlarinda artis
saptanmistir.

Linolenik asit, Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi (Teblig No:
2017/26)’nde %1,00 degerinden diisiik olmas1 gerektigi belirtilmis olup, linoleik asitten
sonra gelen en 6nemli ¢oklu doymamis yag asidi bilesenidir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk dénemlerindeki zeytinlerin linolenik asit
(C18:3) degerleri Cizelge 4.43 ve 4.4’te verilmistir. Cizelge 4.43 incelendiginde, 2021
yilinda linolenik asit ortalama degerleri ‘Halhali” zeytin ¢esidinde %0.61, ‘Karamani’
zeytin ¢esidinde %0.56, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %0.82 ve ‘Saurani’ zeytin
cesidinde %0.54 olarak tespit edilmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama linolenik asit
igerigi ‘Sar1 Hagebi’ (%0.82) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik linolenik asit icerigi
Saurani’ (%0.54) ve ‘Karamani’ (%0.56) zeytin ¢esitlerinin meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama linolenik asit icerigi pembe (%0.65) ve siyah (%0.64) olgunluk
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donemlerinde saptanirken, en diisiikk linolenik asit igerigi %0.60 ile yesil olgunluk

doneminde saptanmustir (Cizelge 4.43).

Cizelge 4.43. 2021 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda linolenik
asit (C18:3) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.59 cd 0.64c 0.59 cd 0.61b
‘Karamani’ 0.57 de 0.54 de 0.56 de 0.56 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 0.70 b 0.87 a 0.88 a 0.82a
‘Saurani’ 0.57 de 0.54 de 0.51e 0.54c
Do6nem ortalama 0.60 b 0.65 a 0.64 a

Dess (Cesitter): 0.02 Dess Otum donemieri): 0.02  Dogs (Cesit x donem): 0.05

Cizelge 4.44 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek ortalama linolenik asit igerigi
‘Sar1 Hagebi’ (%0.70) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik linolenik asit i¢erigi ‘Halhal1’
(%0.56) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama linolenik asit igerigi
siyah olgunluk (%0.63) doneminde saptanirken, en diisiik linolenik asit igerigi %0.61 ile

yesil olgunluk doneminde saptanmustir.

Cizelge 4.44. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda linolenik
asit (C18:3) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.58¢g 0.56 h1 0.551 0.56 d
‘Karamani’ 0.57 gh 0.64d 0.551 0.59c
‘Sar1 Hasebi’ 0.66 c 0.69b 0.74a 0.70 a
‘Saurani’ 0.62 e 0.60 f 0.69 b 0.64 b
Donem ortalama 0.61b 0.62 ab 0.63 a

Dyss (cesiten: 0.01 D45 (0tum donemleriy: 0.01  Dogs (cesit x donem): 0.01

Seker ve ark. (2008), zeytin gesitlerinde linolenik asit oranlarint %0.16 ile %1.20
arasinda saptamislardir. Bozdogan Konuskan (2008) tarafindan yiiriitiilen calismada,
linolenik asit degerleri 2005 ve 2006 hasat yillarinda sirasiyla %0.49-0.58 ve %0.49-0.67
araliginda degisiklik gosterdigini belirtmistir. Beltran ve ark. (2004) Ispanya’da
yuriittiikkleri ¢alismada, ‘Picual’ zeytin ¢esidinde Eyliil ayindan itibaren 15 giin arayla

aliman meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinin linolenik asit miktarinin arttigini ve
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%0.57 oldugunu tespit etmislerdir. Ozkaya ve ark. (2004) Bornova kosullarinda ‘Gemlik’
zeytin ¢esidinin linolenik asit miktarini %0.56 olarak belirtmislerdir. Toplu (2000) Hatay
kosullarinda yiirittiigii ¢alismada, linoleik asit igerigini sirasiyla ‘Saurani’ ve ‘Gemlik’
zeytin gesitlerinde, en yiiksek (%0.81 ve 0.86) ve en diisiik linolenik asit igerigini (0.65
ve 0.67) ise sirastyla ‘Halhali’ ve ‘Gemlik’ zeytin ¢esitlerinde saptamis olup, linolenik
asit degerleri ¢alismamizla paralellik gostermistir.

Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde yer
alan kalite kriterlerine gbre natiirel sizma zeytinyaglarinda arasidik asit degerlerinin
%0.6’dan kiiciik olmas1 gerektigi belirtilmistir. Incelenen zeytinyag: orneklerinden
‘Karamani’, ‘Sar1 Hagebi’ ve ‘Saurani’ ¢esitlerinin natiirel sizma zeytinyagi kategorisine
uygunluk gosterdigi fakat ‘Halhali’ ¢esidinin arasidik asit bakimindan TGK Zeytinyag:
ve Pirina Yag1 Tebligi’ndeki sinir degerin bir miktar {istiinde oldugu sdylenebilir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin arasidik asit
(C20:0) degerleri Cizelge 4.45 ve 4.46’da verilmistir. Cesitlerin ortalama arasidik asit
degerlerine bakildiginda, her iki yilda da en yiiksek arasidik degeri ‘Halhali’ ve daha
sonra sirasiyla ‘Karamani’, ‘Saurani’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin g¢esitleri oldugu
belirlenmistir. Cizelge 4.45 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek arasidik asit degerleri
‘Halhal1’ zeytin ¢esidinin yesil, pembe ve siyah olum doneminde (% 0.65), en diistik
deger ise ‘Sar1 Hasebi’ zeytin gesidinin pembe ve siyah olum déneminde (% 0.39)
belirlenmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama arasidik asit icerigi ‘Halhali” (%0.65)
zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik arasidik asit igerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%0.40) zeytin ¢esidi
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama arasidik asit igerigi yesil olgunluk (%0.53)
doneminde saptanirken, en diisiik arasidik asit igerigi %0.51 ile yesil olgunluk doneminde

saptanmustir (Cizelge 4.45).

Cizelge 4.45. 2021 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda arasidik
asit (C20:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.65a 0.65a 0.65a 0.65a
‘Karamani’ 0.53¢c 0.55b 0.55b 0.54b
‘Sar1 Hagebi’ 042f 0.39¢g 0.39¢g 0.40d
‘Saurani’ 0.52¢ 0.44 ¢ 0.48 d 0.48¢c
Donem ortalama 0.53a 051b 0.52 ab

Dess (Cesitter): 0.01 Dess Otum donemieri): 0.01  Dogs (Cesit x donem): 0.01
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Cizelge 4.46 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek arasidik asit degerleri
‘Halhalr’ zeytin ¢esidinin yesil olum déneminde (% 0.61), en diisiik deger ise ‘Sari
Hagebi’ zeytin ¢esidinin siyah olum déneminde (% 0.38) saptanmistir. 2022 yilinda en
yiiksek ortalama arasidik asit i¢erigi ‘Halhal1i’ (90.62) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik
arasidik asit icerigi ‘Sar1 Hagebi’ (%0.40) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiikksek ortalama arasidik asit igerigi yesil (%0.52) ve pembe (%0.51) olgunluk
donemlerinde saptanirken, en diisiik arasidik asit igerigi %0.48 ile siyah olgunluk

doéneminde saptanmistir (Cizelge 4.46).

Cizelge 4.46. 2022 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda arasidik
asit (C20:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 0.65a 0.61b 0.61b 0.62a
‘Karamani’ 0.53d 0.55¢ 0.49 ¢ 0.52b
‘Sar1 Hagebi’ 041¢g 041¢g 0.38 h 0.40d
‘Saurani’ 0.50e 0.46 f 0.45f 0.47c
Donem ortalama 0.52 a 0.51a 0.48b

Doss (cesitter): 0.01 Dos (0tum donemteri): 0.01  Dugs (cesit x donem): 0.01

Zeytinyagindaki bazi yag asitlerinin oran1 bazi iilkelerin zeytinyaglari agisindan
karakteristik olabilmektedir. Ornegin; Urdiin yaglarinda yiiksek oranda arasidik asit,
Libya yaglarinda ise diisiik oranda oleik asit (%43.7) ve yiiksek oranda da linoleik asit
(%30) olabilecegi belirtilmistir (Bozdogan Konuskan, 2008).

Toplu ve ark. (2009) Hatay ilinde Kirikhan kosullarinda yiiriittiikleri ¢alismada,
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin arasidik asit miktarin1 %0.35 olarak saptamistir. Mungan
(2015) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada, Hatay ve Mardin’den alman ‘Gemlik’ zeytin
¢esidinde arasidik asit degerleri sirasiyla %0.51-0.78 ve %0.41-0.83 araliginda, ‘Halhalr’
zeytin gesidinde ise %0.51-1.18 ve %0.55-0.77 araliginda saptanmuistir.

Kartal (2015) Hatay’in Altindzii ilgesinden 3 olgunluk doneminde toplanan
‘Halhalr’, ‘Gemlik’, ‘Karamani’ ve ‘Hasebi’ zeytin c¢esitlerinde degerlendirme
yapildiginda, en yiiksek ve en dislk arasidik asit degerleri sirasiyla ‘Halhali” ve
‘Karamani’ (%0.50) ve ‘Gemlik’ (%0.30) gesidinde saptanmigtir. Yorulmaz (2016),
‘Gemlik’ ¢esidinde olgunlagma ile arasidik asit miktarinin %0.16 ile %0.52 arasinda
deger aldigini saptamustir. Seyran (2009) ‘Gemlik’, “Silifke Yaglik’ ve ‘Sar1 Ulak’ zeytin
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cesitlerinde yiirittigli ¢alismada, arasidik asit oranlarin1 Eyliil ayinda sirasiyla %0.51,
%0.56 ve 9%0.57 iken Aralik ayinda sirasiyla %0.48, %0.47 ve %0.58 oldugunu
belirlemistir. Calismamizda arasidik asit oranlar1 Seyran (2009)’un elde ettigi verilerle
uyum igerisindedir.

Gadoleik asit (C20:1), eikosenoik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis yag
asidinin zeytinyaginda %0,50 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi Tirk Gida
Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde agiklanmustir.
Calismamizda kullanilan cesitlerin, gadoleik asit degerlerinin TGK tarafindan
zeytinyaginda sinir degerinin belirtilen degerler arasinda oldugu saptanmastir.

2021 ve 2022 yillarna ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin gadoleik asit
(C20:1) degerleri Cizelge 4.47 ve 4.48’de verilmistir. Cizelge 4.47 incelendiginde, 2021
yilinda gadoleik asit degerleri yakin olup diisiik miktarda artis ve azaliglar belirlenmistir.
2021 yilinda en diisiik ortalama gadoleik asit icerigi ‘Sar1 Hasebi’ (%0.29) zeytin
¢esidinde olurken, digerlerinin gadoleik asit igerigi %60.30-0.31 arasinda olup, en yiiksek
ve birbirine benzer olmustur. Gadoleik asit iizerine olgunluk donemlerinin etkisi

istatistiksel olarak benzer olmustur (Cizelge 4.47).

Cizelge 4.47. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda gadoleik
asit (C20:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.30b 0.30b 0.31ab 0.30 ab
‘Karamani’ 0.32 a 0.31ab 0.32a 0.31a
‘Sar1 Hasebi’ 0.31ab 0.28¢ 0.28¢ 0.29Db
‘Saurani’ 0.32a 0.31a 0.32a 0.31a
Donem ortalama 0.31 0.30 0.31
Do;s (Cesitler)- 0.01 Dos (Olum dénemleri)- OD Dos (Cesit x donem)- 0.01 O.D.Z Onemli degll

Cizelge 4.48 incelendiginde, 2022 yilinda gadoleik asit, Halhali ¢esidinde cesit
ortamasi % 0.30, Karamani ¢esidinde ¢esit ortalamasi % 0.32, Sar1 Hasebi ¢esidinde gesit
ortalamas1 % 0.30, Saurani ¢esidinde ¢esit ortalamas1 % 0.30 olarak belirlenmistir. 2022
yilinda en yiiksek ortalama gadoleik asit igerigi ‘Karamani’ (%0.32) zeytin ¢esidinde
olurken, digerleri %0.30 ile en diisiik ve birbirine benzer olmustur. Gadoleik asit lizerine

olgunluk donemlerinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur (Cizelge 4.48).

96



Cizelge 4.48. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda gadoleik
asit (C20:1) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.30c 0.30c 0.30c 0.30b
‘Karamani’ 0.31 bc 0.33a 0.32 ab 0.32a
‘Sar1 Hasebi’ 0.30c 0.31 bc 0.28d 0.30Db
‘Saurani’ 0.31 bc 0.30c 0.30c 0.30b
Donem ortalama 0.30 0.31 0.30
Dos (Cesitler)- 0.01 Dos (Olum dénemleri)- O.D. Do;s (Cesit x dénem)- 0.01 O.D.: Onemli degil

Kiralan (2010) Edremit kosullarindan yiiriittiigli calismada, ‘Gemlik’ ¢esidine ait
zeytinyaginin gadoleik asit icerdigini %0.27 oraninda saptamistir. Kutlu ve Sen (2011),
‘Gemlik’ ¢esidinin gadoleik asit miktarinin, Eyliil ayinda %0.56, Aralik ayinda %0.21
oldugunu saptamiglardir. Giindogdu (2018), ‘Gemlik’ ¢esidinin 2014-2015 yillar1 Eyliil
ayinda gadoleik asit oranlarinin %0.47 iken Aralik ayinda %0.17’ye, 2015-2016
yillarinda ise %0.47 iken %0.20’ye distiigiinii saptamislardir. Giindiiz (2020) Hatay
ilinden 3 farkl derim zamaninda toplanan ‘Saurani’, ‘Karamani’ ve ‘Halhali” zeytin
cesitlerinde yiiriittiigli ¢alismada, ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde gadoleik asit degerleri
%0.12-0.13 araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %0.15-0.19 araliginda ve ‘Halhalr’
zeytin ¢esidinde ise %0.16-0.18 araliginda belirlenmistir. Kivrak ve ark. (2016), ‘Ak
Delice’ zeytin ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaginda gadoleik asit miktarint %0.29
olarak tespit etmislerdir. Bu calismadaki degerin, ¢alismamizdaki degerlerle benzerlik
gosterdigi tespit edilmistir.

Zeytinyaginda doymus yag asitlerinden olan behenik asit (C22:0) miktarinin %0.20
degerinin altinda bulunmas1 gerektigi Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde agiklanmistir. Calismamizda kullanilan gesitlerin,
behenik asit degerlerinin TGK tarafindan zeytinyaginda sinir degerinin belirtilen degerler
arasinda oldugu saptanmustir.

2021 ve 2022 yillarmna ait farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerin behenik asit
(C22:0) degerleri 4.49 ve 4.50°de verilmistir. Her iki yilda da behenik asit miktarinda
degisimler olsada farkli olgunluk dénemlerinde istatistiksel olarak farklilik olmamaistir.
Cizelge 4.49 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek ortalama behenik asit igerigi
‘Halhalr’ (%0.17) zeytin gesidinde olurken, en diisiik behenik asit i¢erigi %0.12 ile ““Sar1
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Hagebi’ ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. Behenik asit iizerine olgunluk

donemlerinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.49. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda behenik
asit (C22:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.18a 0.17a 0.17a 0.17a
‘Karamani’ 0.14 bc 0.13 cd 0.14b 0.14b
‘Sar1 Hasebi’ 0.12 de 0.12 de 0.12 de 0.12¢c
‘Saurani’ 0.13 cd 0.11e 0.12 de 0.12c¢c
Donem ortalama 0.14 0.13 0.14
Dos (Cesitler)- 0.01 Dos (Olum dénemleri)- O.D. Do;s (Cesit x dénem)- 0.01 O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.50 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek ortalama behenik asit igerigi
‘Halhalr’ (%0.17) zeytin g¢esidinde olurken, en diisiikk behenik asit igerigi ‘Sar1 Hasebi’
(%0.11) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. Behenik asit {izerine olgunluk

donemlerinin etkisi istatistiksel olarak benzer bulunmustur.

Cizelge 4.50. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda behenik
asit (C22:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.17a 0.17a 0.17a 0.17a
‘Karamani’ 0.13c 0.15b 0.12 cd 0.13b
‘Sar1 Hasebi’ 0.11de 0.11de 0.10e 0.11c
‘Saurani’ 0.13c 0.12 cd 0.12 cd 0.12 bc
Donem ortalama 0.14a 0.14a 0.13b
Do;s (Cesitler)- 0.01 Dos (Olum dénemleri)- OD Dos (Cesit x donem)- 0.01 O.D.Z Onemli degll

Gilindogdu (2018), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin behenik asit oranlarinin 2014-2015
yillarinda Eyliil ayinda %0.17 iken Aralik ayinda %0.04, 2015-2016 yillinda ise Eyliil
aymda %0.14 iken, Aralik ayinda %0.05 oldugunu tespit etmistir. Ozkaya ve ark. (2004),
Bornova kosullarinda hasat ettikleri ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin behenik asit miktarinin
%0.10 oldugunu bildirmistir. Giindiiz (2020) tarafindan Hatay ilinden 3 farkli derim
zamaninda toplanan ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde behenik asit degerleri %0.71-1.06
araliginda, ‘Karamani’ zeytin cesidinde %1.34-1.70 araliginda ve ‘Halhali’ zeytin
cesidinde %0.96-1.58 araliginda saptanmistir. Bozdogan Konugkan (2008) Antakya
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kosullarinda yiiriittiigii calismada, ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde behenik asit miktarini 2005
yilinin 1. derim zamaninda %0.14, 4. derim zamaninda %0.15; 2006 yilinin 1. derim
zamaninda %0.16, 4. derim zamaninda %0.18; ‘Sar1 Hagebi’ zeytin ¢esidinde behenik
asit miktar1 2005 yilinin 1. deriminde %0.14, 4. derimde %0.13; 2006 yilinin 1. deriminde
%0.14, 4. deriminde %0.16 oldugunu saptamistir. Bu ¢alismadaki degerin, yapilan
caligmadaki degerlerle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Lignoserik asit (C24:0), zeytinyaginin doymus yag asidi bilesenidir. Tiirk Gida
Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagt Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde lignoserik asit
(C24:0) sinir degerinin % 0,20’ nin altinda olmas1 gerektigi bildirmistir. Calismamizda
kullanilan ¢esitlerin, behenik asit degerlerinin TGK tarafindan zeytinyaginda sinir
degerinin belirtilen degerler arasinda oldugu saptanmistir.

2021 ve 2022 yillarina ait farkli olgunluk dénemlerindeki zeytinlerin lignoserik asit
(C24:0) degerleri Cizelge 4.51 ve 4.52°de verilmistir. Sonuglarimiza gore, ‘Halhalr’,
‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin ¢esitlerinin lignoserik asit degerleri %0.06-
%0.11 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk
gostermistir. Cizelge 4.51 incelendiginde, 2021 yilinda en yiiksek lignoserik asit icerigi
yesil olum doénemindeki ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde yesil ve pembe olum doneminde
(sirayla % 0.11 ve 0.10) olup, en diisiik ise pembe ve siyah olum dénemindeki ‘Saurani’
¢esidinde (% 0.06) saptanmustir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama palmitoleik asit igerigi
‘Halhalr’ (%0.10) zeytin ¢esidinde olurken, digerleri %0.06-0.07 arasinda olup, en diisiik
ve birbirine benzer olmustur. Lignoserik asit iizerine olgunluk ddnemlerinin etkisi

istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.51).

Cizelge 4.51. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda lignoserik
asit (C24:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.11a 0.10 ab 0.09Db 0.10a
‘Karamani’ 0.07c 0.07c 0.07c 0.07b
‘Sar1 Hasebi’ 0.07c 0.07c 0.07c 0.07b
‘Saurani’ 0.07c 0.06 c 0.06 c 0.06 b
Donem ortalama 0.08 0.07 0.07
Dys (Cesitler)- 0.01 Dos (Olum dénemleri)- O.D. Do;s (Cesit x dénem)- 0.01 O.D.: Onemli degil
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Cizelge 4.52 incelendiginde, 2022 yilinda en yiiksek ortalama lignoserik asit icerigi
‘Halhal1’ (%0.09) zeytin ¢esidinde olurken, digerleri %0.06-0.07 arasinda olup, en diisiik
ve birbirine benzer olmustur. Lignoserik asit tlizerine olgunluk doénemlerinin etkisi

istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur.

Cizelge 4.52. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda lignoserik
asit (C24:0) degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.09 a 0.09 a 0.09a 0.09 a
‘Karamani’ 0.07b 0.07b 0.07b 0.07b
‘Sar1 Hasebi’ 0.07b 0.07c 0.06 b 0.07b
‘Saurani’ 0.07b 0.06 b 0.06 b 0.06b
Donem ortalama 0.08 0.07 0.07
Dos (Cesitler)- 0.01 Dos (Olum dénemleri)- O.D. Do;s (Cesit x donem)- 0.01 O.D.: Onemli degil

Arslan (2010) Hatay kosullarinda yiirtittiigii calismada, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait
yaglarin lignoserik asit oraninin 2006 yilinda 15 Eyliil-1 Ekim tarihleri arasinda %0.10,
20 Kasim-10 Aralik tarihlerinde ise %0.33 oldugunu, 2007 yilinda ilk ve son 6rnek alim
tarihinde de 9%0.22 olarak saptamistir. Giindogdu (2011) yirittigi ¢alismada,
‘Arbequina’ zeytin ¢esidinin lignoserik asit degerini %0.06 olarak belirlemistir. Ozkaya
ve ark. (2004) Bornova kosullarinda yiiriittiikleri calismada, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait
lignoserik asit miktarinin %0.05 oldugunu belirlemislerdir. Giindiiz (2020) Hatay ilinden
3 farkli derim zamaninda toplanan ‘Saurani’ zeytin c¢esidinde lignoserik asit degerleri
%0.08-0.09 araliginda, ‘Karamani’ zeytin g¢esidinde %0.11-0.12 araliginda, ‘Halhalr’
zeytin gesidinde ise %0.09-0.11 araliginda saptamistir. Bozdogan Konuskan (2008)
Antakya kosullarinda yiiriittiigii ¢alismada, ‘Halhali’ zeytin cesidinde lignoserik asit
miktarini 2005 yilinin 1. derim zamaninda %0.11, 4. derim zamaninda %0.09; 2006
yilinin 1. derim zamaninda %0.11, 4. derim zamaninda %0.11; ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
cesidinde lignoserik asit miktart 2005 yilinin 1. deriminde %0.08, 4. derimde %0.07;
2006 yilinin 1. deriminde %0.80, 4. deriminde %0.80 oldugunu saptamistir. Cesitlerin
lignoserik asit oranlar1 genel olarak Ozkaya ve ark. (2004), Bozdogan Konuskan (2008),
Arslan (2010) ve Giindogdu (2011)’in ¢alismalarindan elde ettikleri sonuglar ile benzerlik

gostermektedir.
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4.1.11. Peroksit Degeri (meq O2/kg yag)

Peroksit, yagdaki aktif oksijen miktar1 i¢in 6l¢ti birimidir ve 1 kg yagdaki oksijenin
gram cinsinden miktaridir. Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde
(Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglar1 i¢in 20 meq O2/kg yag degerini
geememelidir.

Cizelge 4.53 incelendiginde, 2021 yilinda tim zeytin g¢esitleri ve tiim olgunluk
doénemlerinde peroksit degerleri 0.66-2.96 meq O2/kg yag araliginda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. ‘Halhali” zeytin ¢esidinde
1.48-2.59 meq O2/kg yag araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde 0.83-2.96 meq O/kg
yag araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde 0.66-1.69 meq Ox/kg yag araliginda ve
‘Saurani’ zeytin ¢esidinde 0.92-2.62 meq O2/kg yag araliginda saptanmistir. 2021 yilinda
en disiik ortalama peroksit degeri ‘Sar1 Hasebi’ (1.27 meq O2/kg yag) zeytin ¢esidinde
olurken, digerleri 1.79 ile 1.98 meq O2/kg yag arasinda olup, en yiiksek ve birbirine
benzer olmustur. En yiiksek ortalama peroksit degeri pembe olgunluk (2.21 meq O2/kg
yag) doneminde saptanirken, en diigiik peroksit degeri yesil olgunluk (1.23 meq O2/kg
yag) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.53).

Cizelge 4.53. 2021 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda peroksit
degerine (meq O2/kg yag) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 1.48 ab 259 a 1.86 ab 198a
‘Karamani’ 0.83b 2.96 a 1.86 ab 1.88a
‘Sar1 Hasebi’ 1.69 ab 0.66 b 1.47 ab 1.27b
‘Saurani’ 0.92b 2.62 a 1.85ab 1.79a
Donem ortalama 1.23 ¢ 221 a 1.76 b

Dos (cesitter): 0.46 Dos (0tum donemter): 0.40  Dogs (cesit x donem): 1.55

Cizelge 4.54 incelendiginde, 2022 yilinda c¢esitlerin peroksit degerleri 6.68-24.32
meq O2/kg yag araliginda olup, ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde 0.66-2.96 meq O2/kg yag
araliginda, ‘Karamani’ zeytin g¢esidinde 14.52-22.77 meq O./kg yag araliginda, ‘Sari
Hasebi’ zeytin gesidinde 14.61-24.32 meq O2/kg yag araliginda ve Saurani g¢esidinde
8.76-9.92 meq O2/kg yag araliginda saptanmistir. 2022 yilina ise ‘Halhali” ve ‘Saurani’

zeytin gesidinin tim olgunluk doénemleri, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinin yesil olum ile
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pembe olum donemleri, ‘Sar1 Hagebi’ ¢esidinin yesil olum donemi natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. 2022 yilinda en yiiksek
ortalama peroksit degeri ‘Sar1 Hasebi’ (20.42 meq O2/kg yag) zeytin g¢esidinde olurken,
en diisiik peroksit degeri ‘Saurani’ (9.12 meq O2/kg yag) ve ‘Halhali’ (9.37 meq O2/kg
yag) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama peroksit degeri siyah
olgunluk (16.89 meq O2/kg yag) déneminde saptanirken, en diislik peroksit degeri 11.14
meq O2/kg yag ile yesil olgunluk doneminde saptanmustir (Cizelge 4.54).

Cizelge 4.54. 2022 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda peroksit
degerine (meq O2/kg yag) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 6.68 d 10.89 ¢ 10.54 ¢ 9.37¢c
‘Karamani’ 14.52 b 15.82 b 22.77 a 17.70b
‘Sar1 Hasebi’ 14.61b 22.34 a 24.32 a 20.42 a
‘Saurani’ 8.76 cd 8.69 cd 9.92c 9.12c
Donem ortalama 11.14c 14.43 b 16.89 a
Dess (Cesitter): 1.09 Dess Otum dénemieriy: 0.94  Dogs (Cesit x donem): 3.19

Yaglarin oksitlenme derecelerini belirlemek i¢in en eski ve en yaygin kullanilan
analiz yontemi peroksit degeridir. Peroksit degeri, yagin muhafaza durumunun kalitatif
bir gostergesidir. Yagin 1s1, 151k, oksijen gibi elverigsiz ortamlarda veya bu ortamlarin
gecisini saglayacak saydam ambalajlarda bulunmasi oksidasyonu dolayisiyla peroksit
degerini arttirmaktadir (Diraman, 2007). Peroksit sayisi, zeytin meyvesinin yaga islenme
oncesi oksidasyonunun ve zeytinyaginin muhafaza durumunun gostergesidir (Seker ve
ark., 2013).

Bozdogan Konugkan (2008) farkli olgunlasma zamaninda farkli lokasyonlardan
alinan ‘Gemlik’, ‘Halhali’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin cesitlerine ait peroksit sayis1 degerleri
birbirlerine yakin bulunup, bu degerler 4.68-7.44 meq O./kg yag arasinda degismistir.
Seker ve ark. (2008) yiiriittiikleri bir aragtirmada, 2004-2005 hasat doneminde ‘Ayvalik’
zeytin ¢esidinin peroksit degerini 8.67 meq Oz/kg yag, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin peroksit
degerini 14.29 meq O2/kg yag ve ‘Arbequina’ zeytin ¢esidinin peroksit degerini 11.80
meq O/kg yag olarak saptamiglardir. Pardo ve ark. (2007) yiiriittiikkleri bir ¢alismada,
‘Arbequina’ zeytin c¢esidinde peroksit degerlerini 2.10-15.30 meq O2/kg yag arasinda
belirlemislerdir. Kaftan (2007) tarafindan vyiiriitillen calismada, Ege Bolgesi’nde
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yetistirilen ‘Ayvalik’ zeytin ¢esitlerinin 2005 hasat doneminde peroksit degerleri; 15-49
meq O2/kg yag, 2006 hasat doneminde peroksit degerleri; 9-25 meq O2/kg yag olarak
saptanmistir. Mungan (2015) Hatay ve Mardin illerinden 4 farkli olgunluk déneminde
toplanan ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin gesitlerinde yiiriittigii ¢calismada, Hatay'dan alinan
‘Halhalr’ ¢esidinde ise peroksit sayisi degerleri 7.10-18.60 meq O2/kg yag arasinda,
Mardin'den alinan 6rneklerde 8.56-13.97 meq O2/kg yag araliginda saptanmistir. Bu
calismadaki 1. yil verilerinin, literatiirdekilerden diisiik oldugu fakat 2. yil verilerinin

literatiirdekilerle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

4.1.12. Zeytinyaginda Doymus (SFA) ve Doymamis Yag Asitleri (UFA) Oram (%0)

Cesitlere ait doymus yag asitleri (SFA) oran1 Cizelge 4.55 ve 4.56°da verilmistir.
Cizelge 4.55 incelendiginde, 2021 yilinda ¢esitlere ait SFA degerleri %16.97-19.52
arasinda saptanmistir. Cesitlere ait meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinin SFA
oranlarinda arti§ ve azalmalar oldugu gézlenmis, ancak bu farkliliklar istatiksel anlamda
onemli olmamustir. ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde %19.17- 19.52 araliginda, ‘Karamani’
zeytin gesidinde %17.38-17.56 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %16.97-18.07
araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde %17.57-17.85 araliginda saptanmistir. 2021
yilinda en yiiksek ortalama SFA degeri ‘Halhali’ (%19.31) zeytin ¢esidinde olurken, en
diisiik SFA degeri ‘Karamani’ (%17.46) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek
ortalama SFA degeri pembe olgunluk (%18.19) doneminde saptanirken, en diisiik SFA
degeri %17.87 ile yesil olgunluk doneminde saptanmistir (Cizelge 4.55).

Cizelge 4.55. 2021 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda SFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 19.25a 19.52 a 19.17 a 19.31a
‘Karamani’ 17.44 cd 17.38 cd 17.56 bcd 17.46 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 16.97 d 18.07 b 17.91 bc 17.65 bc
‘Saurani’ 17.85 bc 17.81 bc 17.57 bed 17.74 b
Do6nem ortalama 17.87b 18.19 a 18.05 ab
Doss (Cesitlen): 0.24 Do4s (Otum donemleri): 0.21  Dogs (Cesit x donem): 0.62
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Cizelge 4.56 incelendiginde, 2022 yilinda gesitlere ait SFA degerleri %16.00-18.55
arasinda saptanmistir. ‘Halhali® zeytin ¢esidinde %18.30-18.55 araliginda, ‘Karamani’
zeytin ¢esidinde %17.51-18.39 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde %16.00-16.74
araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde %17.70-18.33 araliginda saptanmistir. 2022
yilinda en yiiksek ortalama SFA degeri ‘Halhali’ (%18.39) zeytin ¢esidinde olurken, en
diisiik SFA degeri ‘Sar1 Hasebi’ (%16.30) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama SFA degeri siyah olgunluk (%17.72) déneminde saptanirken, en diisiik
SFA degeri %17.60 ile pembe olgunluk doneminde saptanmistir (Cizelge 4.56).

Cizelge 4.56. 2022 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda SFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 18.55a 18.32¢c 18.30c 18.39a
‘Karamani’ 18.10d 18.39 b 1751 f 18.00 b
‘Sar1 Hagebi’ 16.17 h 16.00 1 16.74 g 16.30d
‘Saurani’ 17.70 e 17.70 e 18.33 ¢ 1791c
Donem ortalama 17.63 b 17.60c 17.72 a
Doss (Cesittery: 0.01 Doss Olum donemieriy: 0.01  Dogs (Cesit x donem): 0.04

Toplu ve ark. (2009), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait zeytinyaginin SFA degerinin
%16.87 oldugunu saptamistir. Yorulmaz ve Konuskan (2017), Hatay kosullarinda
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin olgunluk indeksi 2.1 iken, SFA oranimi %20.48, olgunluk
indeksi 3.3 iken, SFA oranimi %19.51 ve olgunluk indeksi 4.8 iken SFA oranini %19.37
saptamiglardir. Giindogdu (2018), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait SFA oranini1 2014-2015
yillarinda Eyliil ayinda %22.34, Aralik ayinda %13.45 ve 2015-2016 yillarinda Eyliil
aymda %21.80, Aralik ayinda %12.69 olarak bildirmistir. Biiyiikgok (2015), ‘Gemlik’
c¢esidinin SFA oranlarin1 2012-2013 yillarinda erken donemde (04 Ekim) %19.03, olgun
donemde (22 Aralik) %17.45 oldugunu, 2013-2014 yillarinda ise erken déonemde (30
Eyliil) %19.02 olgun dénemde (18 Kasim) %17.79 oldugunu saptamistir. Giindogdu
(2018) yiiriittiigii ¢alismada, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinin SFA degerlerini %12.20-20.36
arasinda belirlemistir. Bozdogan Konugkan (2008) Hatay’in Altindzii, Antakya ve
Samandag il¢elerinde yiiriittigli caligmada, Antakya kosullarinda SFA bakimindan, 2005
yilinda alinan 6rnekler igerisinde en yiiksek oran %21.3 ile ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde, en

diisiik oran % 18.8 ile ‘Sar1 Hagebi’ zeytin ¢esidinde; 2006 yilinda ise bu degerler sirasiyla
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%21.9 ile ‘Sart Haseb’i, %19.6 ile ‘Gemlik’ zeytin ¢esitlerinde saptanmistir. Bu
caligmadaki degerlerle ¢alismamizdaki degerlerin benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Tekli doymamis yag asidi bilesenleri (MUFA), palmitoleik asit (C16:1),
heptadesenoik asit (C17:1), oleik asit (C18:1), ve aykosenoik asit (C20:1) olmak iizere 4
farkl1 yag asidinden olugmaktadir. Her iki yilda da ‘Halhali” ve ‘Karamani’ zeytin
cesitlerinin tekli doymamis yag asidi oranlarinin ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin
cesidine gore yiiksek oldugu gorilmiistiir.

Cesitlere ait tekli doymamuis yag asitleri (MUFA) oranlar1 Cizelge 4.57 ve 4.58°de
verilmigtir. Cizelge 4.57 incelendiginde, 2021 yilinda ¢esitlere ait MUFA degerleri
%62.11-73.93 arasinda saptanmustir. ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde %71.31-73.93 araliginda,
‘Karamani’ zeytin cesidinde %72.94-73.79 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde
%62.11-69.55 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin cesidinde %68.64-72.70 araliginda
saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama MUFA degeri ‘Karamani’ (%73.31) zeytin
cesidinde olurken, en diisik MUFA degeri ‘Sar1 Hasebi’ (%64.63) zeytin cesidi
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama MUFA degeri yesil olgunluk (%72.49)
doneminde saptanirken, en diisiik MUFA degeri siyah (%69.15) ve pembe (%68.82)

olgunluk doneminde saptanmaistir.

Cizelge 4.57. 2021 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda MUFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 73.93 a 71.31d 72.30¢c 7251b
‘Karamani’ 73.79 ab 73.21 abc 72.94 bc 73.31a
‘Sar1 Hasebi’ 69.55 e 62.11f 62.23 f 64.63 d
‘Saurani’ 72.70 c 68.64 e 69.13 e 70.16 ¢
Donem ortalama 72.49 a 68.82 b 69.15b
Dos (cesitter): 0.40 Dos (0tum donemteri): 0.37  Dwgs (Cesit x donem): 0.97

Cizelge 4.58 incelendiginde, 2022 yilinda gesitlere ait MUFA degerleri %63.57-
73.53 arasinda saptanmistir. ‘Halhali” zeytin c¢esidinde %72.31-73.53 araliginda,
‘Karamani’ zeytin ¢esidinde %69.88-73.36 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin cesidinde
%63.57-70.71 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin c¢esidinde %66.62-71.67 aralifinda
saptanmuistir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama MUFA degeri ‘Halhali’ (%72.73) zeytin
¢esidinde olurken, en disik MUFA degeri ‘Sart Hasebi’ (%67.12) zeytin c¢esidi
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meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama MUFA degeri yesil olgunluk (%72.02)
doneminde saptanirken, en diisik MUFA degeri siyah olgunluk (%68.98) doneminde
saptanmustir (Cizelge 4.58).

Cizelge 4.58. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda MUFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 73.53a 7231 cd 72.36 C 72.73 a
‘Karamani’ 72.19d 69.88 g 73.36 b 71.81D
‘Sar1 Hasebi’ 70.71 f 67.09 1 63.57 k 67.12 d
‘Saurani’ 71.67 e 69.49 h 66.62 | 69.26 C
Donem ortalama 72.02 a 69.69 b 68.98 c
Dess (cesitter): 0.06 Dess Otum donemieriy: 0.05  Dogs (Cesit x donem): 0.16

Toplu ve ark. (2009), Hatay kosullarinda ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin MUFA
bilesenlerinin %74.55 oldugunu belirlemislerdir. Giindogdu (2018), ‘Gemlik’ zeytin
cesidinin MUFA bilesenlerinin oranin1 2014-2015 yillarinda Eyliil ayinda %69.22 iken,
Aralik ayinda %72.57 oldugunu, 2015-2016 yillarinda Eyliil ayinda %69.47 Aralik
ayinda %73.84 oldugunu tespit etmistir. Toplu ve Seyran (2016), Erdemli kosullarinda
‘Gemlik’ zeytin gesidinin MUFA miktarmin %80.75 oldugunu ve olgunluk indeksi
arttikca MUFA miktarininda arttigin1 bildirmislerdir. Bozdogan Konugskan (2008), Hatay
(Altinozii, Antakya, Samandagi) kosullarinda ‘Gemlik’, ‘Halhali’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
cesitlerinde yaptig1 ¢alismada tekli doymamis yag asitleri oraninin olgunlasmaya baglh
olarak azaldigin1 belirlemistir.

Berk (2019) yiiriittiigii aragtirmada, ‘Gemlik’ zeytin gesidinin MUFA degerlerini
%67.21-73.35 arasinda saptamistir. Yorulmaz ve Konuskan (2017) yirittikleri
calismada, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin MUFA degerlerini yesil olum doneminde %73.63,
pembe olum déneminde %73.91, siyah olum doneminde %75.43 olarak saptamiglardir.
Bu caligmadaki degerin, ¢calismamizdaki degerlerle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Yiiksek miktarda tekli doymamis yag asidi bilesenleri ile fenol, tokoferol ve
karotenoid gibi dogal antioksidanlarin varligi insan saglig1 i¢in ¢ok dnemlidir (Diraman
ve ark. (2010). Ayrica, zeytinyaginin igerdigi bircok antioksidanin yaninda yag asidi
bilesiminde ¢ok fazla oranda bulunan tekli doymamis yag asitlerinin 6zellikle oleik asidin

oraninin yiiksek olmasinin da etkisi sonucunda zeytinyaginin otooksidasyona karsi daha
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direngli ve yiiksek pisirme sicakligma dayamikli hale geldigi bildirilmistir (Ozkaya ve
ark., 2004).

Cesitlere ait coklu doymamis yag asitleri (PUFA) oranlar1 Cizelge 4.59 ve 4.60’ta
verilmistir. Coklu doymamis yag asidi bilesenleri (PUFA), zeytinyaginin onemli
bilesenlerdendir. Bunlar; Linoleik asit (C18:2) ve Linolenik asit (C18:3) olarak
isimlendirilmistir.

Cizelge 4.59 incelendiginde, 2021 yilinda ¢alismada kullanilan zeytin ¢esitlerinin
Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerleri % 6.50-19.53 arasinda saptanmistir. En
yiikksek PUFA degeri ‘Sar1 Hasebi’ zeytin gesidinde pembe olum doneminde (%19.46) ve
siyah olum déneminde (%19.53), en diisilk PUFA degeri ise ise ‘Halhali’ zeytin ¢esidinin
yesil olum doneminde (%6.50) saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama PUFA
degeri ‘Sar1 Hasebi’ (%17.38) zeytin ¢esidinde olurken, en diisitk PUFA degeri ‘Halhalr’
(%7.83) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama PUFA degeri pembe
olgunluk (%12.66) doneminde saptanirken, en diisik PUFA degeri %9.30 ile yesil
olgunluk déneminde saptanmistir (Cizelge 4.59).

Cizelge 4.59. 2021 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda PUFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 6.50 f 8.84 cd 8.16 e 7.83d
‘Karamani’ 8.43 de 9.08 c 9.19c 8.90c
‘Sar1 Hasebi’ 13.14 b 19.46 a 19.53 a 17.38 a
‘Saurani’ 9.12c 13.26 b 12.98 b 11.78 b
Donem ortalama 9.30c 12.66 a 12.46 b
Doss (cesitler): 0.19 Doss (otum donemter): 0.17  Dogs (cesit x donem): 0.40

Cizelge 4.59 incelendiginde, 2022 yilinda ¢alismada kullanilan zeytin ¢esitlerinin
PUFA degerleri %7.56-19.39 arasinda saptanmistir. En yiikksek PUFA degeri ‘Sari
Hasebi’ zeytin ¢esidinde siyah olum doneminde (%19.39), en diisiik PUFA degeri ise
‘Halhalr’ zeytin ¢esidinin yesil olum doneminde (%7.56) saptanmistir. 2021 yilinda en
yiiksek ortalama PUFA degeri ‘Sar1 Hagebi’ (%16.26) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik
PUFA degeri ‘Halhalr’ (%8.56) zeytin ¢cesidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama
PUFA degeri siyah olgunluk (%13.00) doneminde saptanirken, en diisiik PUFA degeri
yesil olgunluk (%9.98) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.60).
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Cizelge 4.60. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda PUFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 7.56 k 9.071 9.051 8.56 d
‘Karamani’ 9.33h 11.38 f 8.81] 9.84c
‘Sar1 Hasebi’ 12.78 d 16.60 b 19.39 a 16.26 a
‘Saurani’ 10.26 ¢ 12.47 ¢ 14.76 c 12.49 b
Donem ortalama 9.98 ¢ 12.38 b 13.00 a
Dyss (cesitlen: 0.05 Dy4s (0lum donemleriy: 0.04  Dogs (cesit x donem): 0.14

Bozdogan Konuskan (2008) Hatay’da yiiriittiigii ¢alismada, ‘Gemlik’, ‘Sar1 Hasebi’
ve ‘Halhal1’ zeytin ¢esitlerinin olgunluk indeksi arttik¢a ¢oklu doymamis yag asitlerinin
oraninin arttigin1 gézlemlemistir. Toplu ve ark. (2009), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait
zeytinyaglarinin PUFA bilesenlerini %8.57 olarak saptamistir. Giindogdu (2018)
yirlittigl calismada, ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinin PUFA degerlerini %9.98-14.34 arasinda
belirlemistir. Giindogdu (2018) yiriittigii calismada, ‘Arbequina’ zeytin ¢esidinin PUFA
degerlerini %3.55-18.65 arasinda gézlemlemistir. Bu ¢alismadaki degerin, degerlerimizle
benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Gomez-Gonzalez ve ark. (2011), yiiksek konsantrasyonlarda ¢oklu doymamis yag
asitlerinin, yagin termal bozunmaya duyarliligini artirdigini ve yagin saglikli bir sekilde
depolanmasin1 engelleyebilecek oksidasyona karsi daha duyarli hale getirdigini
gozlemlemislerdir.

Cesitlere ait doymamis yag asitleri (UFA) oranlart Cizelge 4.61 ve 4.62°de
verilmistir. Cizelge 4.61 incelendiginde, 2021 yilinda ¢aligmada kullanilan zeytin
cesitlerinin UFA oranlar1 %80.46-82.69 arasinda saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek
ortalama UFA degeri ‘Karamani’ (%82.20) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik UFA
degeri ‘Halhali’ (%80.34) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama UFA
degeri yesil olgunluk (%81.79) doneminde saptanirken, en diisiik UFA degeri %81.47 ile
pembe olgunluk doneminde saptanmustir.

2022 yilinda ¢alismada kullanilan zeytin gesitlerinin UFA oranlar1 % 81.08-83.69
arasinda saptanmistir (Cizelge 4.62). 2022 yilinda en yiiksek ortalama UFA degeri ‘Sari
Hasebi’ (%83.38) zeytin ¢esidinde olurken, en diisik UFA degeri ‘Halhali’ (%81.29)
zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama UFA degeri pembe olgunluk
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(%82.07) doneminde saptanirken, en diisik UFA degeri %81.97 ile siyah olgunluk
doneminde saptanmistir (Cizelge 4.62).

Cizelge 4.61. 2021 yilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 80.43 d 80.15d 80.46 d 80.34 ¢
‘Karamani’ 82.21 ab 82.28 ab 82.12 abc 82.20 a
‘Sar1 Hasebi’ 82.69 a 81.57 ¢ 81.76 bc 82.00 ab
‘Saurani’ 81.82 bc 81.90 bc 82.11 abc 81.94b
Do6nem ortalama 81.79 a 81.47b 81.61 ab
Doss (cesitter): 0.25 Dois (0tum donemteri): 0.22  Dugs (Cesit x donem): 0.62

Cizelge 4.62. 2022 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UFA
degerine (%) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 81.08 1 81.38¢ 81.41¢ 81.29d
‘Karamani’ 81.52 f 81.26 h 82.16d 81.65¢
‘Sar1 Hasebi’ 83.49b 83.69 a 82.96 c 83.38 a
‘Saurani’ 81.93e 81.96 e 81.38 g 81.75Db
Do6nem ortalama 82.00b 82.07 a 81.97 c
Dess (Cesitter): 0.01 Doss Otum dénemieriy: 0.01  Degs (Cesit x donem): 0.03

Yorulmaz ve Konuskan (2017) Hatay ilinde yaptiklari ¢calismada, ‘Gemlik’ zeytin
¢esidinde sirasiyla olgunluk indeksleri 2.1-3.3 ve 4.8 olan meyvelerin UFA bilesenlerinin
%79.43-%79.37 ve %81.8 oldugunu tespit etmislerdir. Bozdogan Konuskan (2008),
Antakya kosullarinda ‘Gemlik’ zeytin ¢esidine ait UFA bilesenleri miktarinin 2005
yilinda Eylil ayinda %~80.39, Kasim aymda %80.12 2006 yilinda ise Eyliil ayinda
%80.05, Kasim ayinda %79.91 oldugunu saptamistir. Toplu ve ark. (2009), ‘Gemlik’
zeytin ¢esidinin UFA bilesenlerinin degerini %83.12 oldugunu saptamiglardir. Bu
caligmadaki degerin, degerlerimizle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Cesitlere ait doymamis yag asitleri / doymus yag asitleri (UFA/SFA) oranlari
Cizelge 4.63 ve 4.64’te verilmistir. Cizelge 4.63 incelendiginde, 2021 yilinda zeytin
cesitlerinin UFA/SFA degerleri 4.11-4.87 arasinda belirlenmistir. 2021 yilinda en yiiksek
UFA/SFA degeri yesil olum donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ zeytin gesidinde (4.87) , en diisiik
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UFA/SFA degeri yesil, pembe ve siyah olum donemindeki ‘Halhali” zeytin g¢esidinde
sirastyla 4.18, 4.11 ve 4.20 olarak bulunmustur. 2021 yilinda en yiliksek ortalama
UFA/SFA degeri ‘Karamani’ (4.71) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik UFA/SFA degeri
‘Halhal1i’ (4.16) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama UFA/SFA
degeri yesil olgunluk (4.59) doneminde saptanirken, en diisiik UFA/SFA degeri pembe
olgunluk (4.49) doneminde saptanmustir (Cizelge 4.63).

Cizelge 4.63. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UFA/SFA
degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 4.18d 4.11d 4.20d 416¢c
‘Karamani’ 4.72 ab 4.73 ab 4.68 bc 471a
‘Sar1 Hasebi’ 4.87 a 452¢c 4.57 bc 4.65 ab
‘Saurani’ 4,58 bc 4.60 bc 4.67 bc 4.62b
Do6nem ortalama 459 a 4.49b 4.53 ab

Doss (cesitten: 0.07 D45 (0tum donemleriy: 0.07  Dogs (cesit x donem): 0.19

Cizelge 4.64 incelendiginde, 2022 yilinda en yliksek UFA/SFA degeri pembe olum
donemindeki ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde (5.23), en diisiik UFA/SFA degeri yesil olum
donemindeki ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde (4.37) saptanmigtir. 2022 yilinda en yiiksek
ortalama UFA/SFA degeri ‘Sar1 Hagebi’ (5.12) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik
UFA/SFA degeri ‘Halhal’ (4.42) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek
ortalama UFA/SFA degeri pembe olgunluk (4.68) doneminde saptanirken, en disiik
UFA/SFA degeri siyah olgunluk (4.63) doneminde saptanmustir (Cizelge 4.64).

Cizelge 4.64. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UFA/SFA
degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 4371 4.44 g 4.45¢g 4.42d
‘Karamani’ 450 f 442 h 469d 454 c
‘Sar1 Hasebi’ 516 b 5.23a 496 c 512a
‘Saurani’ 463 ¢ 463 ¢ 4.44 g 457D
Do6nem ortalama 4.67b 4.68 a 4.63c

D%S (Ccsitlcr): 001 D%S (Olum di')ncmlcri): 001 D%S (Ccsitxdéncm): 001
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Yorulmaz ve Konuskan (2017) Hatay ilinde yiiriittiikkleri ¢alismada, ‘Gemlik’
zeytin ¢esidinden 3 farkli olgunluk dénemlerindeki 6rneklerin UFA/SFA bilesenlerinin
sirastyla 3.87, 4.06 ve 4.22 oldugunu saptamislardir. Biiyiikgok (2015), ‘Kilis Yaghk’
zeytin ¢esidine ait UFA/SFA miktarim1 2012-2013 yilinda erken dénemde 4.36 olarak,
olgun donemde 4.43 olarak, 2013-2014 yilinda erken donemde 4.04 olarak, olgun
donemde 4.20 olarak saptamistir. Toplu ve ark. (2009), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin
UFA/SFA degerini 4.92 olarak saptamiglardir. Calismamiz kapsaminda cesitlerin
UFA/SFA oranlariin benzer ¢alismalar1 yapan Toplu ve ark., (2009) ile Yorulmaz ve
Konuskan (2017)’1n bulgulariyla genel olarak uyumlu oldugu belirlenmistir.

Cesitlere ait tekli doymamis yag asitleri / c¢oklu doymamis yag asitleri
((MUFA/PUFA) oranlar1 Cizelge 4.65 ve 4.66’da verilmistir. Cizelge 4.65
incelendiginde, 2021 yilinda gesitlere ait MUFA/PUFA degerleri 5.18-11.37 arasinda
saptanmistir. ‘Halhali® zeytin ¢esidinde 8.07-11.37 araliginda, ‘Karamani’ zeytin
cesidinde 7.94-8.76 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde 3.19-5.29 araliginda ve
‘Saurani’ zeytin g¢esidinde 5.18-7.98 araliginda saptanmistir. 2021 yilinda en yiiksek
ortalama MUFA/PUFA degeri ‘Halhali’ (9.44) zeytin cesidinde olurken, en diisiik
MUFA/PUFA degeri ‘Sart Hasebi’ (3.89) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama MUFA/PUFA degeri yesil olgunluk (8.35) doneminde olueken, en
diisik MUFA/PUFA degeri pembe olgunluk (6.13) doneminde olmustur (Cizelge 4.65).

Cizelge 4.65. 2021 wyilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda
MUFA/PUFA degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 11.37 a 8.07c 8.87D 9.44 a
‘Karamani’ 8.76 b 8.07c 7.94c 8.26 b
‘Sar1 Hasebi’ 5.29d 3.19¢e 3.19¢e 3.89d
‘Saurani’ 7.98 ¢ 5.18d 5.33d 6.16 C
Donem ortalama 8.35a 6.13 ¢ 6.33 b

Dess (Cesitter): 0.06 Doss Olum dénemieriy: 0.05  Degs (Cesit x donem): 0.16

Cizelge 4.66 incelendiginde, 2022 yilinda ¢esitlere ait MUFA/PUFA degerleri
4.04-9.73 arasinda saptanmistir. ‘Halhali” zeytin c¢esidinde 7.98-9.73 araliginda,
‘Karamani’ zeytin gesidinde 6.14-8.33 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin g¢esidinde 3.28-
5.5.53 araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde 4.52-6.99 araliginda saptanmistir. 2022
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yilinda en yiiksek ortalama MUFA/PUFA degeri ‘Halhali’ (8.57) zeytin ¢esidinde
olurken, en diisik MUFA/PUFA degeri ‘Sar1 Hasebi’ (4.28) zeytin ¢esidi meyvelerinde
olmustur. En yiiksek ortalama MUFA/PUFA degeri yesil olgunluk (7.50) doneminde
saptanirken, en diisik MUFA/PUFA degeri 5.93 ile pembe olgunluk doéneminde
saptanmistir (Cizelge 4.66).

Cizelge 4.66. 2022 wyilina ait zeytin Orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda
MUFA/PUFA degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama

‘Halhalr’ 9.73 a 7.98¢c 8.00 ¢ 8.57 a
‘Karamani’ 7.74 d 6.14 f 8.33b 7.40b
‘Sar1 Hagebi’ 553¢ 4.04 1 3.28 ] 4.28 d
‘Saurani’ 6.99 e 5579 452 h 5.69 c
Do6nem ortalama 7.50a 5.93¢ 6.03b

Doss (cesitter): 0.03 Dos (0tum donemteri): 0.03  Dogs (cesit x dénem): 0.09

Yorulmaz ve Konuskan (2017) Hatay kosullarinda yiiriittiikkleri g¢alismada,
‘Gemlik’ zeytin g¢esidinde olgunluk indeksi artikca MUFA/PUFA bilesenlerinin
azaldiginmi bildirmislerdir. Giindogdu (2018) Edremit kosullarinda yiiriittiigii calismada,
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin MUFA/PUFA degeri 2014-2015 yilinda 5.21, 2015-2016
yilinda ise 5.48 oldugunu saptamis ve olgunluk arttikca MUFA/PUFA bilesenlerinin

azaldigin1 saptamistir.

4.1.13. UV Ozgiil Absorbans

Zeytinyaginin - oksidasyonunun degerlendirilmesini K232 nm dalga boyu
ultraviyole (UV) o06zgiil absorbans degerinin sagladigi Boskou (1996) tarafindan
bildirilmigtir. TGK Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel
sizma zeytinyaglari i¢in K232 degerinin <2.50 olmasi gerektigini bildirilmistir.

Cesitlere ait UV 0zgiil absorbans K232 degerleri Cizelge 4.67 ve 4.68’de
verilmistir. Cizelge 4.67 incelendiginde, 2021 yilinda ‘Halhali’, ‘Karamani’, ‘Sari
Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin gesitleri UV 6zgiil absorbans K232 degerleri 1.350-1.940
arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir.

Cesitlere ait en yiiksek UV 6zgiil absorbans K232 degeri siyah olum dénemindeki ‘Sari
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Hasebi’ zeytin ¢esidinde (1.940), en diisiik UV 6zgiil absorbans K232 degeri yesil ve
pembe olumdaki ‘Halhali” zeytin gesidinde (sirayla 1.350-1.355) saptanmustir. 2021
yilinda en yiiksek ortalama UV 6zgiil absorbans K232 degeri ‘Sar1 Hagebi’ (1.752) zeytin
cesidinde olurken, en diisiik UV 06zgiil absorbans K232 degeri ‘Halhali’ (1.385) zeytin
¢esidi meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama UV 6zgiil absorbans K232 degeri
siyah olgunluk (1.596) doneminde saptanirken, en diisiik UV 6zgiil absorbans K232
degeri pembe (1.544) ve yesil (1.549) olgunluk donemlerinde saptanmustir (Cizelge 4.67).

Cizelge 4.67. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UV 6zgiil
absorbans K232 degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 1.350 f 1.355 f 1.450 ef 1.385d
‘Karamani’ 1.550 cde 1.520 de 1.530 cde 1.533 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 1.625 bc 1.690 b 1.940 a 1.752 a
‘Saurani’ 1.670 b 1.610 bcd 1.465¢e 1.582 b
Donem ortalama 1.549 b 1.544 b 1.596 a
Dots (Cesitter): 0.03 Dess Otum donemieriy: 0.02  Dogs (Cesit x donem): 0.03

Cizelge 4.68 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhalr’, ‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve
‘Saurani’ zeytin g¢esitleri UV 6zgiil absorbans K232 degerleri 0.173- 0.328 arasinda olup,
natiirel sizma zeytinyaginda olmas1 gereken degere uygunluk gostermistir. Cesitlere ait
en yiiksek UV 6zgiil absorbans K232 degeri siyah olum donemindeki ‘Karamani’ (0.328)
zeytin ¢esidinde, en diisiik UV 6zgiil absorbans K232 degeri yesil olumdaki ‘Sar1 Hasebi’
(0.173) zeytin ¢esidinde saptanmuistir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama UV 06zgiil
absorbans K232 degeri ‘Karamani’ (0.266) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik UV 6zgiil
absorbans K232 degeri ‘Sar1 Hagebi’ (0.223) ve ‘Saurani’ (0.222) zeytin ¢esidi
meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama UV 6zgiil absorbans K232 degeri siyah
olgunluk (0.255) doneminde saptanirken, en diisik UV 6zgiil absorbans K232 degeri
yesil olgunluk (0.219) déneminde saptanmistir (Cizelge 4.68).

Oztiirk (2016) yiiriittiigii bir calismada, ‘Arbequina’ zeytin cesidinde UV &zgiil
absorbans K232 degerini 0.10-2.22 arasinda saptamustir. Seker ve ark. (2008) yiiriittiikleri
bir arastirmada, 2004-2005 hasat donemlerinde UV 6zgiil absorbans K232 degerini
‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinde 1.463, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde ve ‘Arbequina’ zeytin
cesidinde 1.841 olarak tespit etmislerdir. 2005-2006 hasat donemlerinde UV 6zgiil
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absorbans K232 degerini ‘Ayvalik’ zeytin ¢esidinde 2.303, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde
1.631 ve ‘Arbequina’ zeytin ¢esidinde 1.963 olarak belirlemislerdir. 1. yil verilerimizin
Seker ve ark. (2008) calismasindaki, 2. y1l verilerimizin ise Oztiirk (2016) ¢alismasindaki

verilerle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.68. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UV 6zgiil
absorbans K232 degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.278 b 0.223 ¢ 0.189 h 0.230b
‘Karamani’ 0.222 ¢ 0.248 cd 0.328 a 0.266 a
‘Sar1 Hagebi’ 0.1731 0.243d 0.253 ¢ 0.223 ¢
‘Saurani’ 0.203 g 0.212f 0.252¢c 0.222 ¢
Donem ortalama 0.219¢ 0.231b 0.255 a
Doss (cesitten): 0.01 Dos (0tum donemteri): 0.01  Dogs (cesit x donem): 0.01

Zeytinyagimin oksidasyonunun degerlendirilmesini UV 6zgiil absorbans K270
degerinin sagladigi Boskou (1996) tarafindan bildirilmistir. 270 nm’de olgiilen 6zgiil
absorbans degeri, oksidasyonun ikinci adimidir. TGK Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi
(Teblig No: 2017/26)’nde natiirel sizma zeytinyaglari i¢in bu degerin <0.22 olmasi
gerektigini belirtilmistir.

Cesitlere ait UV 6zgiil absorbans K270 degerleri Cizelge 4.69 ve 4.70°te verilmistir.
Cizelge 4.69 incelendiginde, 2021 yilinda ‘Halhali’, ‘Karamani’, ‘Sar1 Hagebi’ ve
‘Saurani’ zeytin gesitleri UV 6zgiil absorbans K270 degerleri 0.065- 0.128 arasinda olup,
natiirel sizma zeytinyaginda olmasi1 gereken degere uygunluk gdstermistir. ‘Halhalr’
zeytin ¢esidinin UV 6zgiil absorbans K270 degeri 0.065-0.082 araliginda, ‘Karamani’
zeytin ¢esidinin UV 6zgiil absorbans K270 degeri 0.093-0.105 araliginda, ‘Sar1 Hasebi’
zeytin ¢esidinin UV 6zgiil absorbans K270 degeri 0.118-0.122 araliginda ve ‘Saurani’
zeytin ¢esidinin UV 06zgiil absorbans K270 degeri 0.113-0.128 araliginda saptanmustir.
2021 yilinda en yiiksek ortalama UV 6zgiil absorbans K270 degeri 0.120 ile ‘Sar1 Hasebi’
ve ‘Saurani’ zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik UV 6zgiil absorbans K270 degeri
‘Halhal1’ (0.070) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. UV 6zgiil absorbans K270 degeri
tizerine olgunluk dénemlerinin etkisi istatistiksel olarak benzer bulunmustur. (Cizelge

4.69).
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Cizelge 4.69. 2021 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UV 6zgiil
absorbans K270 degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.065 e 0.075 de 0.082 cde 0.070c
‘Karamani’ 0.093 bcde 0.105 abcd 0.103 abcd 0.100 b
‘Sar1 Hasebi’ 0.120 ab 0.118 ab 0.122 ab 0.120 a
‘Saurani’ 0.128 a 0.123 ab 0.113 abc 0.120 a
Do6nem ortalama 0.100 0.110 0.110
Doss (cesiter): 0.01 Doss (Otum donemleriy: O.D.  Dogs Cesit x donem): 0.03  O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.70 incelendiginde, 2022 yilinda ‘Halhali’, ‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve
‘Saurani’ zeytin gesitleri UV 6zgiil absorbans K270 degerleri 0.035- 0.132 arasinda olup,
natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gdstermistir. Cesitlere ait
en yiiksek UV 6zgiil absorbans K270 degeri siyah olum dénemindeki ‘Karamani’ (0.132)
zeytin gesidinde, en diisiik UV 6zgiil absorbans K270 degeri yesil olum donemindeki
‘Karamani’ (0.040) ile yesil ve siyah olum donemindeki ‘Sar1 Hagebi’ ( sirasiyla 0.038-
0.035) zeytin cesitlerinde saptanmustir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama UV 06zgiil
absorbans K270 degeri ‘Halhali’ (0.079) zeytin ¢esidinde olurken, en diisiik UV 6zgiil
absorbans K270 degeri ‘Sar1 Hasebi’ (0.038) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama UV 6zgiil absorbans K270 degeri siyah olgunluk (0.072) doneminde
saptanirken, en diisik UV 06zgiil absorbans K270 degeri pembe olgunluk (0.052)
doneminde saptanmustir (Cizelge 4.70).

Cizelge 4.70. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda UV 6zgiil
absorbans K270 degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.122 b 0.074d 0.041f 0.079 a
‘Karamani’ 0.040 fg 0.043 f 0.132 a 0.072b
‘Sar1 Hagebi’ 0.038 fg 0.041f 0.035 fg 0.038d
‘Saurani’ 0.042 f 0.051e 0.081c 0.058 ¢
Donem ortalama 0.061 b 0.052 ¢ 0.072 a
Dess (Cesitter): 0.01 Dess Otum donemieri): 0.01  Dogs (Cesit x donem): 0.01

Ben Temime ve ark. (2006) Tunus’ta yiiriittikkleri calismada, cesitleri ve

olgunlagsma derecesi ayni olan ve farkli ekolojilerde yetisen zeytinlerden elde edilen
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zeytinyaglarinin - UV 6zgilil absorbans K270 degerini 0.090-0.200 araliginda
saptamiglardir. Yildirim (2009) tarafindan yapilan bir arastirmada, ‘Ayvalik’ zeytin
cesidinde UV 06zgiil absorbans K270 degeri 0.130-0.170 arasinda saptanmistir. Seker ve
ark. (2008), UV o0zgiil absorbans K270 degerini ‘Ayvalik’ zeytin g¢esidinde 0.086,
‘Gemlik’ zeytin ¢esidinde 0.127 ve ‘Arbequina’ zeytin ¢esidinde 0.088 olarak
saptanmistir. Calismamizin UV 6zgiil absorbans K270 degerleri Seker ve ark. (2008)' nin
yaptig1 ¢alisma ile benzerlik gostermektedir.

Cesitlere ait AK degerleri Cizelge 4.71 ve 4.72°de verilmistir. AK degeri,
zeytinyaginin asitle aktive edilmis dolgu maddesi topragi ile muamele edilip edilmedigini
ve rafine veya prina yaglarinin olup olmadigini belirlemek i¢in 6nemli bir kriterdir. TGK
Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebligi (Teblig No: 2017/26)’nde natiirel sizma zeytinyaglar
icin bu degerin <0.01 olmas1 gerektigini bildirilmistir.

Cizelge 4.71 de 2021 yili ve Cizelge 4.72°de 2022 yili verileri incelendiginde,
cesitlere ait farkli olgunluk zamanlarindaki AK degeri 0.001-0.003 araliginda
degismektedir. 2021 ve 2022 yillarinda tiim ¢esitler, olgunluk durumlarina gore
istatistiksel agidan (< 0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmamis, onemli fark
gorilmemistir. 2021 yilinda AK degeri iizerine ¢esitlerin ve olgunluk dénemlerinin etkisi

istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.71).

Cizelge 4.71. 2021 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda AK
degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.003 a 0.003 a 0.003 a 0.003
‘Karamani’ 0.002 ab 0.003 a 0.002 ab 0.002
‘Sar1 Hasebi’ 0.002 ab 0.002 ab 0.001b 0.002
‘Saurani’ 0.003 a 0.001 b 0.001 b 0.002
Donem ortalama 0.002 0.002 0.002
Doss (Gesittery: O.D. Doss 0tum donemleriy: O.D. Dogs Cesit x dinem)y: 0.01  O.D.: Onemli degil

2022 yilinda en yiiksek ortalama AK degeri ‘Saurani’ (0.003) zeytin ¢esidinde
olurken, en diisiik AK degeri ‘Sar1 Hasebi’ (0.001) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur.
En yiiksek ortalama AK degeri yesil olgunluk (0.003) doneminde saptanirken, en diisiik
AK degeri pembe olgunluk (0.001) déneminde saptanmustir (Cizelge 4.72).
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Cizelge 4.72. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda AK
degerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 0.003 0.002 0.001 0.002 ab
‘Karamani’ 0.003 0.001 0.002 0.002 ab
‘Sar1 Hasebi’ 0.001 0.001 0.001 0.001c
‘Saurani’ 0.003 0.003 0.003 0.003 a
Do6nem ortalama 0.003 a 0.001 b 0.002 ab
Doss (cesitter): 0.01 Doss (0tum donemteriy: 0.01  Doys (cesit x donem): O.D. O.D.: Onemli degil

Anwar ve ark. (2003), Ege bolgesinde ‘Ayvalik’ zeytin cesidi ile yurittigi
calismada, AK degerini 2002-2003 hasat doneminde 6rneklerinde 0.001- 0.002 arasinda,
2004-2005 hasat donemi 0.00- 0.04 arasinda tespit etmislerdir. Degerlerimiz, yapilan

caligmadaki degerlerle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

4.1.14. Toplam Fenolik Madde Miktari

Cesitlere ait toplam fenolik madde degerleri Cizelge 4.73 ve 4.74’de verilmistir.
Cizelge 4.73 incelendiginde, 2021 yilina ait ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde toplam fenolik
madde miktarlar1 426.57-568.27 mg gallik asit esdegeri (GAE)/kg yag araliginda,
‘Karamani’ zeytin ¢esidinde 194.97-579.97 mg GAE/kg yag araliginda, ‘Sar1 Hasebi’
zeytin ¢esidinde 422.87-673.73 mg GAE/Kkg yag araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde
ise 431.38-506.97 mg GAE/Kkg yag araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytin
cesitlerinin fenolik madde miktarlarinda dalgalanmalar tespit edilmistir. En diisiik fenolik
madde miktarlar1 ‘Karamani’ zeytin ¢esidinin pembe olum déneminde (194.97 mg
GAE/kg yag), en yiiksek fenolik madde miktarlar1 ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinin siyah
olum doneminde (673.73 mg GAE/Kg yag) tespit edilmistir. 2021 yilinda en yiiksek
ortalama toplam fenolik madde miktar1 ‘Saurani’ (521.21 mg GAE/Kg yag) ve ‘Sari
Hasebi’ (520.58 mg GAE/Kg yag) zeytin g¢esidinde olurken, en diisiik fenolik madde
miktar1 ‘Karamani’ (347.94 mg GAE/Kg yag) zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. En
yiiksek ortalama fenolik madde miktar1 siyah olgunluk (506.97 mg GAE/Kg yag)
doneminde saptanirken, en diisiik fenolik madde miktar1 yesil olgunluk (431.38 mg

GAE/kg yag) doneminde saptanmustir (Cizelge 4.73).
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Cizelge 4.73. 2021 yilina ait zeytin orneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda toplam
fenolik madde (mg GAE/Kg yag) degerlerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum  Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 439.43 de 568.27 ¢ 426.57 e 478.09 b
‘Karamani’ 579.97 ¢ 194.97 g 268.90 f 347.94 c
‘Sar1 Hasebi’ 422.87 e 465.13 d 673.73 a 520.58 a
‘Saurani’ 283.23 f 621.73b 658.67 ab 521.21 a
Donem ortalama 431.38 ¢ 462.53 b 506.97 a
Dots (Cesitter): 9.82 Dess Olum donemieriy: 8.51  Dogs (Cesit x donem): 38.20

Cizelge 4.74 incelendiginde, fenolik madde miktarlar1 ‘Halhali” zeytin ¢esidinde
145.07-208.50 mg GAE/kg yag araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde 214.13-281.23
mg GAE/kg yag araliginda, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde 194.10-370.83 mg GAE/kg
yag araliginda ve ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde ise 239.87-385.53 mg GAE/kg yag araliginda
tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytin gesitlerinin fenolik madde miktarlarinda genel
olarak azalma tespit edilmistir. En diisiik fenolik madde miktarlar1 ‘Halhali’ zeytin
¢esidinin pembe olum déneminde (145.07 mg GAE/Kg yag), en yiiksek fenolik madde
miktarlart ‘Saurani’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinin yesil olum doneminde (Sirasiyla
385.53 mg GAE/kg yag ve 370.83 mg GAE/Kg yag) tespit edilmistir.

Cizelge 4.74. 2022 yilina ait zeytin 6rneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda toplam
fenolik madde (mg GAE/Kg yag) degerlerine ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 208.50 def 145.07 ¢ 173.93 fg 175.83d
‘Karamani’ 214.13 def 268.43 bc 281.23 bc 254.60 ¢
‘Sar1 Hasebi’ 370.83 a 250.73 cd 194.10 ef 271.89Db
‘Saurani’ 385.53 a 312.93 b 239.87 cde 312.78 a
Do6nem ortalama 294.75 a 244.29 b 222.28 ¢
Dos (cesitier): 12.66 Dos (Otum donemteriy: 10.97  Dugs (cesit x donem): 48.58

2022 yilinda en yiiksek ortalama fenolik madde miktar1 ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde
(312.78 mg GAE/kg yag) olurken, en diisiik fenolik madde miktar1 ‘Halhali’ zeytin ¢esidi
(175.83 mg GAE/kg yag) meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama fenolik madde
miktar1 yesil olgunluk (294.75 mg GAE/kg yag) doneminde saptanirken, en diisiik fenolik
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madde miktar1 siyah olgunluk (222.28 mg GAE/kg yag) doneminde saptanmistir (Cizelge
4.74).

Arslan ve Schreiner (2012) 3 farkli olgunluk déneminde ‘Egriburun’, ‘Karamani’,
‘Saurani’, ‘Halhali’ ve ‘Hasebi’ zeytin ¢esitleri ile yurittiigii ¢alismada toplam fenolik
madde miktarin1 64.05-320.66 mg GAE/kg yag araliginda tespit etmislerdir. Bu
cesitlerden en yliksek toplam fenol igerigine birinci derim zamaninda ‘Egriburun’zeytin
sahip iken, en diisiik toplam fenol icerigi ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde belirlenmistir. Ancak
‘Saurani’ ve ‘Hasebi’ zeytin gesitlerinin genel olarak diger ¢esitlerden daha yiiksek
toplam fenol igerigine sahip oldugu belirlenmis ve genel olarak toplam fenol igerikleri
olgunluk ile birlikte azalma gostermistir. Mungan (2015) Hatay ve Mardin illerinden 4
farkli olgunluk déneminde toplanan ‘Gemlik’ ve ‘Halhali’ zeytin g¢esitleri kullanilarak
yiirlittigli calismada, zeytinyaglarinin toplam fenolik madde degerleri 20.62-525.23 mg
GAE/kg yag arasinda degigsmekte olup, en yiiksek fenolik madde igerigi Hatay’dan alinan
Halhali ¢esidinde saptanmistir. Olgunlukla birlikte tiim zeytin ¢esitlerinde fenolik madde
miktarlarinda azalma oldugu belirtilmistir. Bozdogan Konugkan ve ark. (2013), Hatay’in
Antakya ve Altinozi ilgelerinde ‘Halhali’, ‘Sart Hasebi’, ‘Saurani’, ‘Kargaburnu’,
‘Karamani’ ve ‘Gemlik’ zeytin cesitleri ile yiiriittiikleri calismada, zeytinyaginda toplam
fenolik madde miktarlar1 68.25 mg GAE/100g yag (‘Karamani’) ile 157.04 mg
GAE/100g yag (‘Halhali’) degerleri arasinda belirlemislerdir. Ugurlu Asik (2011), Aydin
ilindeki ‘Memecik’ zeytin ¢esidinden farkli olgunlasma doneminde elde ettigi
zeytinyaglarinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesini arastirmistir. Buna
gore; fenolik madde miktarinin en yiiksek degeri 210.42 (mg GAE/kg yag) ile ben diisme
doneminde saptanirken, en diisiik degerin ise 112.57 (mg GAE/kg yag) siyah donemde
oldugunu saptamigstir.

Yorulmaz (2016) tarafindan Hatay ilinden 3 farkli olgunluk doneminde yiiriitiilen
calismada, ‘Gemlik’, ‘Sar1 Hasebi’, ve ‘Halhali’ zeytin ¢esitlerine ait zeytinyagi
orneklerinin toplam fenolik madde degerleri incelendiginde; 163.02-749.28 mg GAE/kg
yag arasinda degistigi ve en yiliksek fenolik madde igeriginin ‘Halhali’ zeytin ¢esidinin 1.
olgunluk déneminde oldugu belirtilmistir. Giindiiz (2020), Hatay ilinden 3 farkli derim
zamaninda toplanan ‘Saurani’, ‘Karamani’ ve ‘Halhali’ zeytin gesitleri ile yiiriittigi
calismada, fenolik madde miktarlar1 ‘Saurani’ zeytin cesidinde 156.78-432.71 mg
GAE/Kkg yag araliginda, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde 269.57-466.34 mg GAE/Kg yag
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araliginda, ‘Halhali” zeytin ¢esidinde 336.77-584.25 mg GAE/Kg yag araliginda
belirlenmistir. Elde edilen bulgularimizin yapilan ¢alismadaki bulgular ile uyumlu oldugu

saptanmistir.

4.1.15. Oleuropein Konsantrasyonu

Olgunlukla birlikte her iki yilda da tiim ¢esitlerde oleuropein miktar1 azalmistir.
Cesitlere ait oleuropein konsantrasyonu degerleri Cizelge 4.75 ve 4.76’da verilmistir.
Cizelge 4.75 incelendiginde, 2021 yilinda zeytin g¢esitlerinin meyvesindeki oleuropein
konsantrasyonu incelendiginde, ‘Halhali’ zeytin ¢esidinde olgunluk basinda 13.24
mg/100 g iken; olgunluk sonunda 6.27 mg/100 g, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde olgunluk
basinda 9.40 mg/100 g iken; olgunluk sonunda 7.86 mg/100 g, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
cesidinde olgunluk baginda 11.39 mg/100 g iken; olgunluk sonunda 10.88 mg/100 g ve
‘Saurani’ zeytin ¢esidinde olgunluk basinda 15.05 mg/100 g iken; olgunluk sonunda 6.45
mg/100 g olarak belirlenmistir. 2021 yilinda en yiiksek ortalama oleuropein
konsantrasyonu ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde (10.84 mg/100 g) olurken, en diisiik
oleuropein konsantrasyonu ‘Karamani’ zeytin cesidi (8.33 mg/100 g) meyvelerinde
olmustur. En yiiksek ortalama oleuropein konsantrasyonu yesil olgunluk (12.27 mg/100
g) doneminde saptanirken, en diisiik oleuropein konsantrasyonu siyah olgunluk (7.86

mg/100 g) doneminde saptanmistir (Cizelge 4.75).

Cizelge 4.75. 2021 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda oleuropein
konsantrasyon degerlerine (mg/100 g) ait degisimler

Cesitler Olgunluk donemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 13.24 b 10.23 e 6.271 991c
‘Karamani’ 9.40f 7.74 h 7.86 h 8.33d
‘Sar1 Hasebi’ 11.39¢ 10.25¢ 10.88 d 10.84 a
‘Saurani’ 15.05a 8.83 ¢ 6.451 10.11 b
Do6nem ortalama 12.27 a 9.26 b 7.86¢C
Dess (Cesitter): 0.05 Doss Olum donemieriy: 0.04  Dogs (Cesit x donem): 0.20

Cizelge 4.76 incelendiginde, 2022 yilinda zeytin g¢esitlerinin meyvesindeki
oleuropein konsantrasyonu, ‘Halhali” zeytin ¢esidinde olgunluk basinda 73.35 mg/100 g
iken; olgunluk sonunda 10.61 mg/100 g, ‘Karamani’ zeytin ¢esidinde olgunluk basinda
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79.47 mg/100 g iken; olgunluk sonunda 21.51 mg/100 g, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin g¢esidinde
olgunluk basinda 24.17 mg/100 g iken; olgunluk sonunda 10.61 mg/100 g ve ‘Saurani’
zeytin ¢esidinde olgunluk basinda 81.27 mg/100 gr iken; olgunluk sonunda 17.64 mg/100
g olarak belirlenmistir. 2022 yilinda en yiiksek ortalama oleuropein konsantrasyonu
‘Halhalr’ zeytin ¢esidinde (47.79 mg/100 g) olurken, en diisiik oleuropein konsantrasyonu
‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidi (17.47 mg/100 g) meyvelerinde olmustur. En yiiksek ortalama
oleuropein konsantrasyonu yesil olgunluk (64.57 mg/100 g) doneminde saptanirken, en
diisiik oleuropein konsantrasyonu siyah olgunluk (17.58 mg/100 g) doéneminde
saptanmustir (Cizelge 4.76).

Cizelge 4.76. 2022 yilina ait zeytin drneklerinin farkli olgunluk zamanlarinda oleuropein
konsantrasyon degerlerine (mg/100 g) ait degisimler

Cesitler Olgunluk déonemleri Cesit
Yesil olum Pembe olum Siyah olum ortalama
‘Halhalr’ 73.35a 49.47 b 20.55¢ 47.79 a
‘Karamani’ 79.47 a 18.63 c 2151c 39.87b
‘Sar1 Hasebi’ 24.17 c 17.64c 10.61c 1747 c
‘Saurani’ 81.27 a 22.37cC 17.64c 40.42 b
Donem ortalama 64.57 a 27.03 b 17.58 ¢
Dos (Cesitter): 4.09 Do4s (Otum donemteri): 3-94  Doys (Cesit x donem): 13.80

Amiot ve ark. (1989), zeytinlerdeki fenolik bilesikler {izerine, olgunlagsmanin
etkisinin incelendigi bir calismada, zeytindeki oleuropein i¢eriginin yesil olumdan siyah
oluma kadar olan siirede 6nemli derecede azaldigini belirlemistir.

Morello ve ark. (2005), farkli lokasyon ve farkli olgunluk zamanlarinda
‘Arbequina’, ‘Farga’ ve ‘Morrut’ zeytin gesitlerinde yiiriittiikleri ¢alismada, olgunluk
sliresince tiim ¢esitlerdeki toplam fenolik bilesiklerin baslangictan itibaren dnemli 6lgiide
azaldigini, her {i¢ c¢esitte de oleuropein’in baskin fenolik fraksiyon oldugunu
belirtmislerdir.

Botia ve ark. (2001), ispanyanin farkli bélgelerinde yetistirilen 4 farkli zeytin
cesidinde (‘Picual’, ‘Villalonga’, ‘Alfafarenca’ ve ‘Cornicabra’) yiiriittiikleri ¢alismada
zeytinlerde bulunan oleuropein’in 72-110 mg/100 g arasinda degistigini saptamustir.

Bozdogan Konuskan (2008), Hatay ilinin Altinozii, Antakya ve Samandagi
ilgelerinden dort farkli olgunluk doneminde ‘Halhali’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Gemlik’
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zeytinleri ile yaptigt calismasinda incelenen tiim zeytin Orneklerinde oleuropein
konsantrasyonu 23.27-88.47 mg/100 g olarak saptanmustir.

Dagdelen ve ark. (2013), ‘Gemlik’ zeytin ¢esidi zeytinlerin farkli donemlerde
oleuropein igerikleri incelenmis olup, Agustos ayinda 23.41 mg/kg, Eyliil ayinda 56.76
mg/kg, Ekim ayinda 33.85 mg/kg, Kasim ayinda 98.24 mg/kg ve Aralik ayinda 146.62
mg/kg olarak saptamustir. Once artis, sonra azalis ve tekrar artis Amiot ve ark. (1989)’nin

da belirttigi gibi zeytinin olusum siirecine dayandirilmistir.

4.2. Sogukta Muhafazas1 Yapilan ‘Saurani’ Cesidine ait Analiz Sonuglar

2022 yilinda muhafazast yapilan ‘Saurani’ zeytin c¢esidinin farkli olum
zamanlarinda hasattan hemen sonra (0. giin) belirlenen baz1 genel 6zellikleri ile ilgili
degisimler Cizelge 4.77’de verilmistir.

Cizelge 4.77 incelendiginde, meyve agirliginin 178.52-226.31 g arasinda degistigi
ve en ylksek meyve agirliginin pembe ve siyah olum déneminde (sirayla 208.23 g ve
226.31 g) oldugu saptanmist1 (Cizelge 4.77). Bozdogan Konuskan (2008), 2005-2006
yillarinda Hatay’in Altingzii, Antakya ve Samandag il¢elerinde ‘Halhal1’, ‘Sar1 Hasebi’
ve ‘Gemlik’ zeytin gesitlerinde yiiriittigii calismada; 2005 yilina ait 6rneklerin meyve
agirligi degerinin olgunluk sonunda en yiiksek 424 g ve en diisiik 239 g olarak saptamistir.

Meyve eni degeri incelendiginde, donemler arasinda istatistiksel bir fark
gozlenmemis olup, 13.37 mm ile 14.80 mm arasinda saptanmistir. Meyve boyu degeri
incelendiginde, donemler arasinda istatistiksel bir fark gézlenmemis olup, 19.28 mm ile
21.84 arasinda belirlenmistir (Cizelge 4.77). Cakmak (2017), Hatay’in Altindzii
ilcesinden Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda hasat edilen ‘Halhali” ve ‘Sar1 Hagebi’
zeytinlerinin fiziksel 6zelliklerini belirledigi ¢aligmada, en degerinin 12.40 mm-13.60
mm arasinda, boy degerinin ise 16.00 mm- 20.40 mm arasinda saptamistir.

Meyve indeksi degeri incelendiginde, donemler arasinda istatistiksel bir fark
gozlenmemis olup, 1.44 ile 1.48 arasinda belirlenmistir (Cizelge 4.77). Olgunluk indeksi
degeri incelendiginde, ‘Saurani’ zeytin g¢esidi meyvelerinin hasat edildigi yesil olum
donemi O.1.: 1.23, pembe olum dénemi O.1.: 3.59 ve siyah olum dénemi O.1.: 5.20 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.77).
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Cizelge 4.77. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda baslangigta (0. giinde) bazi pomolojik ve biyokimyasal
Ozelliklerine iliskin degerler

Cesitler Olgunluk donemleri

Yesil olum  Pembe olum Siyah olum D(%05)
Meyve agirhigi (g) 1.78 b 2.08 a 2.26a 18.72
Meyve eni (mm) 13.37 14.62 14.80 O.D.
Meyve boyu (mm) 19.28 21.50 21.84 O.D.
Meyve indeksi 1.44 1.48 1.48 O.D.
Olgunluk indeksi(O.1.) 1.23¢ 359D 520 a 0.09
Su igerigi (%) 49.88 b 51.96 b 55.86 a 2.84
Yag orani (%) 17.12 b 19.43 a 19.49 a 1.01

O.D.: Onemli degil

Su igerigi degeri incelendiginde, yesil olum doneminde %49.88, pembe olum
doneminde %51.96 ve siyah olum doneminde %355.86 olarak belirlenmistir (Cizelge
4.77). Giindiiz (2020) Hatay ilinden 3 farkli derim zamaninda toplanan ‘Saurani’,
‘Karamani’ ve ‘Halhali’ zeytin ¢esitlerinde yiriittigli c¢alismada; ‘Saurani’ zeytin
cesidinde su igerigi degerleri %41.31-46.17 araliginda saptamistir. Calismamizdaki su
orani degerleri, Glindiiz (2020) ’nin ¢aligmasindaki degerlerden daha yiiksek bulunmustir.

Yag orani degeri incelendiginde, yesil olum doneminde %17.12, pembe olum
doneminde %19.43 ve siyah olum doneminde %19.49 olarak belirlenmistir (Cizelge
4.77). Giindiiz (2020) Hatay ilinden 3 farkli derim zamaninda toplanan ‘Saurani’
zeytingesidinde yag orani degerlerini %23.77-34.30 araliginda saptamistir. Degerlerimiz,
Giindiiz (2020) ’nin ¢alismasindaki degerlerden daha diisiik bulunmustir.

Muhafazaya alinan Saurani ¢esidinin farkli olum zamanlarinda ve depolamanin
0.,7.,14.,21. ve 28. giinlerinde agirlik kaybi, meyve eti sertligi, peroksit degeri ve serbest
yag asitligi degerleri Cizelge 4.78’de verilmistir.

Agirhik kaybi degeri incelendiginde (Sekil 4.9), muhafaza siiresi ilerledikge
meyvelerde agirlik kaybr degeri (sirastyla 7.giin, 14.giin, 21. giin ve 28.giin) yesil olumda
%2.60, %7.32, %10.27 ve %12.21 olarak; pembe olumda %2.57, %6.64, %9.85 ve
%11.53 olarak; siyah olumda %2.83, %5.33, %7.96 ve %10.16 olarak belirlenmistir. En
yiiksek agirlik kaybi yesil olum déneminin 28. giin muhafazasinda (9%12.21), en diisiik
agirlik kaybi ise her donemde 7. giin muhafazasinda saptanmistir (Cizelge 4.78 ve Sekil
4.10).
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Sekil 4.11. Muhafazas1 yapilan ‘Saurani’ ¢esidinin muhafa siiresince gosterdigi
degisimlerden bir goriiniim

MES degeri incelendiginde, ii¢ farkli olum doneminde de muhafaza siiresi arttik¢a
MES 6nemli derecede diismiistiir. Yesil olum doneminde 0. giinde MES 7.38 N iken 28.
giinde 2.26 N, pembe olum doneminde 0. giinde MES 5.62 N iken 28. giinde 1.23 N ve
siyah olum doneminde 0. giinde MES 2.65 N iken 28. giinde 1.01 N olarak saptanmistir
(Cizelge 4.78 ve Sekil 4.11).

Serbest yag asitligi degeri incelendiginde, her olum doéneminde muhafaza
ilerledikge serbest yag aitligi degerinin arttig1 belirlenmistir. En yiiksek serbest yag
asitligi degeri; pembe olum doneminde 28. giinde (%3.53), siyah olum doneminde 14.
giinde (%3.72) ve 28. giinde (%3.67) belirlenmistir. En diisiik serbest yag asitligi degeri
ise siyah olum doneminin 0. gliniinde (%1.46) belirlenmistir (Cizelge 4.78).

Peroksit degeri incelendiginde, tiim olum donemlerinde muhafaza siiresi arttikca
peroksit degerinde 6nemli derecede artiglar gézlemlenmistir. En yiiksek peroksit degeri
pembe olum doéneminin 28. giinii (28.64 meq O2/kg) ile siyah olum doéneminin 28.
giiniinde (28.88 meq O2/kg) saptanmistir. En diisiik peroksit degerleri ise yesil olum
doneminin 0. giiniinde (8.88 meq O2/kg ) ve pembe olum doéneminin 0. giiniinde (8.99

meq O2/kg) saptanmistir (Cizelge 4.78).
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Cizelge 4.78. 2022 yilia ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda agirlik kaybi, meyve eti sertligi, peroksit degeri ve serbest
yag asitligi degisimlerine iliskin degerler

Doénemler Muhafaza Agirhk. Meyve eti  Serbest yag Peroksit degeri

Siiresi kayb1 (%) sertligi (N) asitligi (%) (meq O2/kg)
Yesil olum 0. giin 0.00 f 7.38 a 2.27d 8.88¢
7.giin 2.60e 6.66 ab 1.82 ef 14.53 f
14.giin 7.32¢C 490 cd 1.85 ef 22.56 cde
21.glin 10.27 b 3.33 fg 3.08b 20.55¢€
28.glin 12.21 a 2.26 1 2.46 cd 24.31 bed
Pembe olum 0. giin 0.00 f 5.62 bc 2.35d 8.99¢
7.gin 2.57e 4.50 de 2.10 de 22.13 de
14.giin 6.64 cd 3.73 ef 2.83 bc 27.21 ab
21.glin 9.85 bc 227 2.32d 22.73 cde
28.glin 11.53 ab 1.23 1 3.53a 28.64 a
Siyah olum 0. giin 0.00 f 2.65 gh 1.46f 14.82 f
7.gin 2.83¢e 221 1.76 ef 23.84 bcde
14.giin 5.33d 2.06 h1 2.88 Db 25.96 abc
21.glin 7.96 c 1.47 yj 3.72a 24.17 bed
28.glin 10.16 b 1.01j 3.67a 28.88 a
D%S (Muhafaza siiresi x donem): 0.90 1.05 0.42 3.53
YESIiL OLUM PEMBE OLUM SivaH OLUM
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MUHAFAZA SURELERI

Sekil 4.12. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda agirlik kaybi degisimlerine iliskin degerler
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Sekil 4.13. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda meyve eti sertligi degisimlerine iliskin degerler

Nabil ve ark. (2012) Tunus’da yetistirilen Chetoui and Chemlali zeytin ¢esitleriyle
yiriittiikleri calismada, zeytin orneklerini 2 farkli depolama sicaklifinda (Raf omrii
sicakligr ve 5°C) muhafaza etmis ve depolamanin 0, 7, 14, 21 ve 28. giinlerinde bu
zeytinlerden ekstrakte edilen yaglarin toplam fenolik ve antioksidan kapasite (radikal
baglama aktivitesi - RBA) degerlerini incelemislerdir. 5 °C’de muhafaza edilen
‘Chemlali’ zeytin ¢esidinde serbest yag asitligi degerlerini 0.35 (0.giin) ile 0.82 (28.giin)
araliginda, 5 °C’de muhafaza edilen ‘Chetoui’ zeytin ¢esidinde ise serbest yag asitligi
degerini 0.43 (0.giin) ile 0.75 (28.giin) araliginda belirlemislerdir. ‘Chemlali’ zeytin
¢esidinde peroksit degerlerini 2.50 (0.giin) ile 12.00 (28.giin) araliginda, Chetoui zeytin
cesidinde ise peroksit degerini 2.00 (0.glin) ile 7.33 (28.gilin) araliginda Serbest yag
asitligi ve peroksit degerimiz Nabil ve ark. (2012)’nin degerlerinden daha yiiksek
bulunmustur.

Muhafazaya alinan ‘Saurani’ zeytin cesidinin farkli olum zamanlarinda ve
depolamanin 0., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde meyve kabuk renk degerleri (L*, a* b* C*
ve h°) Cizelge 4.79°da verilmistir.

Cizelge 4.79 incelendiginde, en yiiksek meyve kabuk rengi L* degerinin yesil olum
doneminnin 21. gliniinde (62.58), en diisiik L* degerinin ise siyah olum doneminin 28.
giinlinde oldugu (28.40) saptanmistir. Olgunlukla birlikte L* degerinde azalma goriilmiis

olup, donemlerin muhafaza siireleri i¢indeki fark 6nemsiz bulunmustur. Meyve kabuk
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rengi +a* degerleri kirmizilik ve -a degerleri ise yesilligi gostermektedir. En yiiksek a*
degeri pembe olum doneminde (8.73 ile 10.03 araliginda), en diisiik a*degeri ise yesil
olum doneminde (-22.80 ile -17.39 araliginda) saptanmistir. Meyve kabuk rengi b*
degerleri sarilig1 gosteren degerlerdir. En yiiksek b* degeri yesil olum doneminde 0.
giinde (38.81) saptanirken, en diisiik b* degeri siyah olum doneminde (0.42 ile 1.31

araliginda) saptanmistir.

Cizelge 4.79. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi degisimlerine iliskin degerler

Doénemler Muhafaza Meyve kabuk rengi
siiresi L* a* b* Cc* h°
Yesil Olum 0. giin 59.54 ab -22.80 e 38.81a 4501 a 120.43 c
7.gin 57.03b -22.07e 20.06 bc 29.82b 137.73 a
14.glin 57.35b -20.27e 20.02bc 28.49bc 135.36ab
21.glin 62.58 a -18.85e 21.54b 28.62 b 131.19b
28.glin 60.01 ab -17.39 ¢ 18.60 c 25.46¢c 133.07 ab
Pembe OlumO. giin 34.21c 10.03 a 8.12d 12.90d 38.99 d
7.gun 34.15¢ 10.00 a 8.05d 12.84d 38.83d
14.gilin 31.70 cdef 8.84 ab 7.15d 11.37 de 38.97d
21.glin 32.08 cde 8.73 ab 453 ¢ 9.84 def 2742 ¢
28.giin 32.89 cd 8.75 ab 505e 10.10def 29.99e
Siyah Olum 0. giin 28.95 ef 8.24b 0.92f 8.29 ef 6.37 fg
7.glin 29.65 def 7.10 bc 0.42f 7.11f 3.39¢
14.glin 31.58 cdef 8.23b 1.10f 8.30 ef 7.61fg
21.glin 29.24 ef 8.22b 131f 8.32 ef 9.05 fg
28.glin 28.40 f 6.93 bcd 1.26 f 7.04 f 10.30 f
D%S (Muhafaza siiresi x donem): 3.32 3.58 2.05 3.09 6.29

Meyve kabuk rengi C*, renk doygunluk koordinati degeridir. Sifir degeri C*’nin
tamamen notr bir renk oldugunun gostergesidir. Renk doygunlugu C* degeri artikca
artmaktadir. . En yiiksek C* degeri yesil olum doneminde 0. giinde (45.01) olup, en diisiik
C* degeri siyah olum doneminde (7.04 ile 8.32 araliginda) belirlenmistir. Meyve kabuk
rengi hue (h°) degeri a¢1 koordinatidir. Yesil olum doneminden siyah olum dénemine
dogru azalma egilimi gostermistir. En yiiksek meyve kabuk rengi h° degeri yesil olum
doneminde 7. giinde (137.73°) olup, en diisiik h® degeri siyah olum doneminde 3.39° ile
10.30° araliginda belirlenmistir (Cizelge 4.79).

127



Muhafazaya alinan ‘Saurani’ zeytin gesidinin farkli olum zamanlarinda ve
depolamanin 0., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde UV 06zgiil absorbans degerleri Cizelge
4.80’de verilmistir.

Cizelge 4.80 incelendiginde, UV 0zgiil absorbans K232 degeri 0.228-0.342
arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir.

Cizelge 4.80 incelendiginde, UV 6zgiil absorbans K270 degeri 0.05- 0.13 arasinda
olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir.

Cizelge 4.80 incelendiginde, AK degeri 0.001-0.004 araliginda degismektedir.
Olgunluk durumlarina gore istatistiksel acidan (<0.05) birbirinden farkli gruplar

olusturmamis, 6nemli fark goriilmemistir.

Cizelge 4.80. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda UV 6zgiil absorbans degisimine iliskin degerler

Dénemler  Muhafaza UV Ozgiil Absorbans
siiresi K232 K270 AK
Yesil olum 0. giin 0.308 ab 0.050 g 0.001
7.giin 0.228 e 0.076 def 0.002
14.gilin 0.264 cde 0.100 bc 0.005
21.glin 0.262 de 0.097 bc 0.002
28.giin 0.251 de 0.085 0.003
Pembe olum 0. giin 0.342a 0.130a 0.003
7.glin 0.324 a 0.107 b 0.003
14.giin 0.274 bcd 0.086 bcde 0.004
21.glin 0.308 ab 0.100 bc 0.003
28.giin 0.303 abc 0.105 bc 0.003
Siyaholum 0. giin 0.242 de 0.057 fg 0.001
7.glin 0.266 cde 0.066 ef 0.004
14.glin 0.251 de 0.091 bcd 0.002
21.giin 0.251 de 0.084 cde 0.001
28.glin 0.232¢ 0.048 g 0.003
D%S (Muhafaza siiresi x donem): 0.04 0.02 OD

Nabil ve ark. (2012) Tunus’da yetistirilen ‘Chetoui’ ve ‘Chemlali’ zeytin
cesitleriyle yiiriittiikleri calismada, 5 °C’de muhafaza edilen ‘Chemlali’ zeytin ¢esidinde
UV 06zgiil absorbans K232 degerini 1.87 (0.giin) ile 2.46 (28.gilin) araliginda, 5 °C’de
muhafaza edilen ‘Chetoui’ zeytin ¢esidinde ise UV 0zgiil absorbans K232 degerini 1.12
(0.giin) ile 2.20 (28.gilin) araliginda belirlemislerdir. Ayrica 5 °C’de muhafaza edilen
‘Chemlali’ zeytin ¢esidinde UV 6zgiil absorbans K270 degerini 0.09 (0.giin) ile 0.17
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(28.glin) araliginda, 5 °C’de muhafaza edilen ‘Chetoui’ zeytin ¢esidinde ise UV 6zgiil
absorbans K270 degerini 0.05 (0.giin) ile 0.16 (28.glin) araliginda belirlemislerdir.
Calismamizdaki UV 06zgiil absorbans K232 degeri ile K270 degeri Nabil ve ark.
(2012)’nin ¢aligmasindaki degerlerle uyumlu bulunmustur.

Muhafazaya alinan ‘Saurani’ zeytin g¢esidinin farkli olum zamanlarinda ve
depolamanin 0., 7., 14., 21. ve 28. glinlerinde yag asitleri kompozisyonu degerleri Cizelge
4.81°de verilmistir.

Cizelge 4.81 incelendiginde, palmitik asit (C16:0) igerikleri %13.22 ile %14.70
arasinda saptanmistir. En yiiksek palmitik asit yesil olgunluk déneminde 21. Giinde
(%14.70) iken en diisiik palmitik asit degeri yesil olgunluk déneminde 7. giin (%13.27)
ve 14. giinde (13.22) belirlenmistir. Elde edilen bu oranlar, Tiirk Gida Kodeksi’nin
bildirdigi degerler (%7.5-20.0) arasinda bulunmustur.

Palmitoleik asit (C16:1) icerikleri, olgunlasmaya bagl olarak azalma egilimi
gostermistir. Farkli olgunluk siiresince alinan 6rnekler igerisinde, en yiiksek (%1.01) ve
en diisiik (%0.71) palmitoleik asit icerikleri sirasiyla yesil olum déneminde (21. ve 28.
giinde) ve siyah olum déneminde (0. giin) ¢esitlerinden elde edilen yaglarda belirlenmistir
(Cizelge 4.81).

Stearik asit (C18:0) igerikleri, en yiiksek siyah olum déneminde 28. giinde (%4.55)
olup, en diisiik degeri yesil olum déneminde 21. giinde (%3.72) ve 28. giinde (%3.73)
saptanmigtir (Cizelge 4.81).

Oleik asit (C18:1) igerikleri, olgunlukla birlikte azalmig olup en yiiksek oleik asit
degeri yesil olum doneminde 0. giinde (%70.98) olup, en diisiik oleik asit degeri siyah
olum déneminde 21. giinde (%64.53) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.81).

Linoleik asit (C18:2) igerigi, olgunlukla birlikte artma egilimi gdstermistir. En
yiiksek linoleik asit degeri siyah olum doéneminde 21. giinde (%13.96) olup, en diisiik
linoleik asit degeri ise yesil olum doneminde 0.glinde (%8.61) saptanmistir (Cizelge
4.81).

Linolenik asit (C18:3) igerigi, en yiiksek yesil olum déneminde 21. giin (%0.72) ve
28. giinde (%0.73) iken en diisiik siyah olum doéneminde 0. giinde (0.59) saptanmigtir
(Cizelge 4.81).

Nabil ve ark. (2012) Tunus’da yetistirilen Chetoui and Chemlali zeytin gesitleriyle
yiriittiikleri ¢alismada, 5 °C’de muhafaza edilen ‘Chemlali’ zeytin ¢esidinde C16:0
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degerini %20.05 (0.giin) ile %19.17 (28.giin) araliginda, C16:1 degerini %2.48 (0.giin)
ile %2.91 (28.glin) araliginda, C18:0 degerini %2.06 (0.giin) ile %2.00 (28.giin)
araliginda, C18:1 degerini %57.57 (0.giin) ile %58.18 (28.giin) araliginda, C18:2 degerini
%16.79 (0.giin) ile %16.80 (28.giin) araliginda, C18:3 degerini %0.67 (0.giin) ile %0.63
(28.giin) araliginda belirlemistir. 5 °C’de muhafaza edilen ‘Chetoui’ zeytin gesidinde ise
C16:0 degerini %12.04 (0.giin) ile %12.39 (28.giin) araliginda, C16:1 degerini %0.21
(0.giin) ile %0.29 (28.giin) araliginda, C18:0 degerini %2.84 (0.giin) ile %2.73 (28.giin)
araliginda, C18:1 degerini %66.23 (0.giin) ile %65.86 (28.giin) araliginda, C18:2 degerini
%17.65 (0.giin) ile %17.68 (28.giin) araliginda, C18:3 degerini %0.61 (0.giin) ile %0.63
(28.glin) araliginda belirlemislerdir. Calismamizdaki C16:0, C16:1, C18:1, C18:3
degerleri Nabil ve ark. (2012)’nin ¢alismasiyla uyumlu bulunmustur. C18:0 degeri Nabil
ve ark. (2012)’nin saptadigi degerden daha yiiksek ve C18:2 degeri ise daha diisiik
bulunmustur.

Muhafazaya aliman ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olum zamanlarinda ve
depolamanmn 0., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde yag asidi bilesenleri degerleri Cizelge
4.82°de verilmistir.

SFA degeri incelendiginde, en yiiksek SFA degeri siyah olum doneminde 21. giinde
(%19.41) saptanirken, en diisiik SFA degeri yesil olum doneminde 14. giinde (%18.27)
ve pembe olum déneminde 7. giinde (%18.31) saptanmustir (Cizelge 4.82). MUFA degeri
incelendiginde, en yiiksek MUFA degeri yesil olum doneminde 0. giinde (%72.07)
saptanirken, en diisiik MUFA degeri ise pembe olum déneminde 14. giinde (%66.33)
saptanmistir (Cizelge 4.82). PUFA degeri incelendiginde, en yiiksek PUFA degeri siyah
olum déneminde 21. giinde (%14.59) saptanirken, en diisiik PUFA degeri yesil olum
déneminde 0. giinde (%9.24) saptanmistir (Cizelge 4.82).

130



TET

Cizelge 4.81. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin sogukta muhafaza sirasinda meyvelerinin zeytinyaglariin farkli olgunluk
zamanlarindaki yag asitleri kompozisyonu

Donemler Muhafaza Yag asitleri kompozisyonu (%)

siiresi Palmitik Palmitoleik Heptadecanoik Heptadecenoik Stearik Oleik Linoleik Linolenik Arasidik Gadoleik Behenik Lignoserik
Asit  Asit (C16:1) Asit (C17:0) Asit (C17:1) Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit  Asit (C24:0)
(C16:0) (C18:0) (C18:1) (C18:2) (C18:3) (C20:0) (C20:1) (C22:0)

Yesil olum 0. giin 13.33] 0.79¢ 0.16 cd 0.19 cd 418g 7098a 861j 0.63ef 059b 031d 0.15a  0.08ab
7. glin 1327k 0.78cd 0.16 cd 0.20 bc 423f 7048b 9.121  0.63ef 059b  031d 0.15a 0.09a
14. giin 1322k 0.78cd 0.16 cd 0.19 cd 423f 7055b 9.101 0.64de 059b  031d 0.15a  0.08ab
21. giin 1470 a 1.0la 0.16 cd 0.21a 3721 69.27d 9.19h  072a  054g 030d 014b  0.08bc
28. giin 14.60b 1.01a 0.16 cd 0.21a 3731 6944c 9.071 0.73a 0.55f 0.30d 0.14Db 0.08 ab

Pembe 0. giin 13.59¢ 0.79¢ 0.17b 0.20b 432d 66.62h 12.60e 0.62gh 0.57c 033bc 0.14Db 0.07 cd

olum 7. giin 13.08 1 0.69¢g 0.19a 0.21a 442c 6855e 11.12¢g 0.591 0.60b 0.36 a 0.14Db 0.07d
14. giin 14.26d 0.83b 0.15e 0.18e 428e 6520k 1341b 0.61h 0.56de 0.31b 0.14Db 0.07 cd
21. giin 13.45h 0.74 ef 0.18a 0.20 be 449b 67429 11.72f 065cd 06la 034ab 0.15a  0.07cd
28. giin 13.391 0.73 ef 0.18a 0.20b 451b 6741g 11.73f 0.66 ¢ 0.61a 0.35a 0.15 0.08 bc

Siyah olum 0. giin 1343 0.71fg 0.17 bc 0.19 de 424f 67.83f 11.78f 0591 056de 03lcd 0.14c 0.07d
7. glin 14.16¢ 0.83b 0.16 cd 0.19 cd 434d 6556j 13.08c 061h 0.57cd 0.31d 0.14Db 0.07 cd
14. giin 13.77 f 0.79¢ 0.16 de 0.19de 411h 66.55h 12.82d 0.61fg 0.54¢ 0.31d 0.13d 0.07 cd
21. giin 14.37c 0.84Db 0.15e 0.18¢e 427e 64531 13.96a 0.63fg 0.56 ef 0.31 0.14Db 0.07d
28. giin 13.54¢ 0.76 de 0.18a 0.20b 455a 66301 12.60e 0.69Db 0.61a 0.36 a 0.15a 0.07 cd

Do4s (Muhafaza siiresi x donem)y: 005 0.03 0.006 0.01 0.03 0.11 0.06 0.01 0.01 0.01 0.003 0.01

C16:0 (palmitik asit), C16:1 (palmitoleik asit), C17:0 (heptadekanoik asit), C17:1 (10-heptadesenoik asit), C18:0 (stearik asit), C18:1(oleik asit), C18:2 (linoleik asit),
C18:3 (linolenik asit), C20:0 (arasidik asit), C21:0 (gadoleik asit), C22:0 (arasidik asit), C24:0 (lignoserik asit)



Cizelge 4.82. 2022 yilina ait ‘Saurani’ zeytin ¢esidinin farkli olgunluk zamanlarinda
sogukta muhafaza sirasinda yag asidi bilesenleri

Donemler Muhafaza Yag asidi bilesenleri
siiresi SFA MUFA PUFA UFA UFA/SFA MUFA/PUFA
(%) (%) (%) (%)
Yesil 0. giin 18.35] 72.07 a 924k 81.31b 4.43b 7.80a
olum 7. glin 18.33j  71.57b 9.75j 81l31lb 4.44 b 7.34b
14. giin 18.27jk  71.64b 9.74 ] 81.37 a 4.45a 7.36Db
21. giin 19.19¢  70.58d 9.911 80.48h 4191 7.13d
28. giin 19.11d  70.74c  9.79j 80.53h 421h 7.23¢
Pembe 0. giin 18.70g 67.73h  1321f 8094e  4.33¢ 513¢g
olum 7. glin 18.31jk  69.59e 11.71h 81.30b 4.44 ab 594 e
14. giin 19.33b  66.33k 14.02b 80.351 4.16 4.73 ]
21. giin 18.78f 68509 1237g 80.86f 431f 5.54 f
28. giin 18.76f 68.49g 12.39g 80.87f 4.31f 553 f
Siyah 0. giin 18.431 68.85 f 12.37g 81.22c 441c 557 f
olum 7. glin 19.29¢  66.69j 13.69c 80.381 4.17 4.871
14. giin 18.63 h 67.64 h 13.42d 81.06d 4.35d 5.04 h
21. giin 1941a 65.67 1 1459a 80.26]j 413k 4.50 k
28. giin 18.93 e 67.411 13.29e 80.70¢ 4.26 9 5.07 h
D%S (Muhafaza siiresi x dénem): 0.05 0.10 0.06 0.05 0.01 0.04

UFA degeri incelendiginde, en yiiksek UFA degeri yesil olum doneminde 14. giinde
(%81.37) saptanirken, en diisitk UFA degeri siyah olum déneminde 21. giinde (%80.26)
saptanmustir (Cizelge 4.82). UFA/SFA degeri incelendiginde, en yiiksek UFA/SFA degeri
yesil olum doneminde 14. giinde (4.45) ve pembe olum doneminde 7. giinde (4.44)
saptanirken, en diisiik UFA/SFA degeri siyah olum doneminde 21. giinde (4.13)
saptanmistir  (Cizelge 4.82). MUFA/PUFA degeri incelendiginde, en yiiksek
MUFA/PUFA degeri yesil olum doneminde 0. giinde (7.80) saptanirken, en diisiik
MUFA/PUFA degeri siyah olum déneminde 21. giinde (4.50) saptanmstir (Cizelge 4.82).

Nabil ve ark. (2012) Tunus’da yetistirilen ‘Chetoui’ ve ‘Chemlali’ zeytin
cesitleriyle yiirtittiikkleri ¢aligmada, 5 °C’de muhafaza edilen Chemlali zeytin g¢esidinde
SFA degerini 22.15 (0.giin) ile 21.51 (28.giin) araliginda, MUFA degerini 60.38 (0.giin)
ile 61.09 (28.glin) araliginda, PUFA degerini 17.46 (0.giin) ile 17.43 (28.giin) araliginda
belirlemis olup, ‘Chetoui’ zeytin gesidinde SFA degerini 15,29 (0.giin) ile 15.55 (28.giin)
araliginda, MUFA degerini 66.44 (0.glin) ile 66.16 (28.giin) araliginda, PUFA degerini
18.27 (0.giin) ile 18.29 (28.giin) araliginda saptamistir. SFA ve MUFA degerlerimiz
Nabil ve ark. (2012)’nin ¢alismalariyla uyumlu bulunurken, PUFA degerleri Nabil ve ark.
(2012)’nin ¢aligmalarindan daha diisiik saptanmustir.

132



5. SONUC ve ONERILER

Hatay bdlgesinde zeytin yetistiriciligi yapilan bir¢ok bolgede oldugu gibi,
yetistirilen ¢esitlerin 6nemli bir kismui yerel ¢esitlerdir. Dolayisiyla bu bolgede 6nem arz
eden yerel cesitlerin en uygun hasat zamanlarinin saptanabilmesi i¢in farkli olgunluk
donemlerindeki sofralik ve zeytinyag: kalite 6zelliklerinin belirlenmesi gerekmektedir.
Bu donemlerin belirlenmesi kalitenin artmasi ve fiireticilerin gelirlerinin artmasina
dolayisiyla tiiketicilerin daha saglikli sekilde beslenmesine 6nemli katkilar saglayacaktir.

Bu c¢aligmada, Hatay ilinde {i¢ farkli olgunluk déneminde hasat edilen ‘Halhali’
‘Karamani’, ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin cesitlerinden elde edilen zeytinyagi
orneklerinde; meyve agirligi (g), meyve en ve boyu (mm), meyve indeksi (boy/en), su
icerigi (%), olgunluk indeksi, meyve kabuk rengi (L*, a* b* C* ve h°), meyve eti sertligi
(kg-kuvvet), yag orani (%), serbest yag asitligi (%), yag asitleri kompozisyonu (%),
peroksit degeri (meq O2/kg yag), zeytinyaginda doymus (SFA) ve doymamis yag asitleri
(UFA) orami, UV 0zgiil absorbans, toplam fenolik madde miktari, oleuropein
konsantrasyonu, agirlik kayiplari (%) degisimleri belirlenmistir. Ayrica sonuglarin
standartlara uygun olup olmadig arastirilmis ve farkl literatiirlerle karsilastirilmistir.
Elde edilen sonuglar, 6zet olarak asagida sunulmustur:

Her iki yilin zeytin meyve o6rneklerinde olgunlagsmayla birlikte meyve agirliklar
genel olarak artis gostermistir. En yiiksek meyve agirliklar1 ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’
zeytin ¢esitlerinde olurken, en diisiik meyve agirligr ‘Halhali” zeytin ¢esidi meyvelerinde
olmustur. 2022 yilina ait meyve 6rneklerinin biiyiik kisminin meyve agirhigr degerleri
2021 yili 6rneklerine gore daha yiiksektir. Meyve agirligr sofralik tiiketimde kullanilacak
zeytinler i¢in ¢cok dnemli bir kalite kriteri olup, sofralik olarak degerlendirilecek cesitlerin
meyve agirliklariin yiiksek oldugu donemlerde hasat edilmesi onerilmektedir.

Her iki y1lin zeytin meyve 6rneklerinde olgunlagsmayla birlikte meyve eni degerleri
artmistir. En yliksek meyve eni siyah ve pembe olgunluk donemlerinde saptanmistir. En
yiiksek meyve eni ‘Saurani’ zeytin ¢esidinde saptanmustir. 2022 yilina ait meyve
orneklerinin biiyilk kisminin meyve eni degerleri 2021 yili 6rneklerine gore daha
yiiksektir.

Her iki yilin zeytin meyve oOrneklerinde olgunlagsmayla birlikte meyve boyu
degerleri artmistir. En yiiksek meyve boyu ‘Sar1 Hagebi’ ve ‘Saurani’ zeytin gesitlerinde
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olurken, en diisiik meyve boyu ‘Halhali’ zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. 2022 yilina
ait meyve Orneklerinin biiyiik kisminin meyve eni degerleri 2021 yili 6rneklerine gore
daha yiiksektir.

En yiiksek meyve indeksi ‘Karamani’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin gesitlerinde olurken,
en diisik meyve indeksi ‘Halhali’ zeytin ¢esidi meyvelerinde olmustur. ‘Halhalr’
¢esidinin meyve sekli; yuvarlak ve yuvarlaga yakin oval, ‘Karamani’ ve ‘Sar1 Hagebi’
cesitlerinin meyve sekli; uzun oval veya uzun silindirik, ‘Saurani’ ¢esidinin ise meyve
sekli; oval veya silindirik ile uzun oval veya uzun silindirik olarak belirlenmistir.

Her iki yilda en yiiksek su igerigi ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esitlerinde saptanirken, en
diistik su igerigi ‘Halhali’ zeytin ¢esidi meyvelerinde saptanmaistir.

Her iki yilda en yiiksek olgunluk indeksi siyah olgunluk déneminde saptanirken, en
diisiik olgunluk indeksi yesil olgunluk doneminde saptanmistir.’Sar1 Hagebi’ zeytin
¢esidinin diger ¢esitlere gore siyah olum donemine daha ¢abuk ulastig1 belirlenmistir.

En yiikksek meyve kabuk rengi L* degeri ‘Halhali’ zeytin g¢esidinde ve yesil
olgunluk déneminde saptanmistir. Yesil olgunluk doneminde en yiiksek meyve kabuk
rengi h® degeri elde edilirken, siyah olgunluk doéneminde en diisik h° degeri elde
edilmistir.

Her iki yilin zeytin meyve drneklerinde olgunlagsmayla birlikte meyve eti sertligi
degerleri azalmistir. Her iki yilda en yiiksek ortalama MES yesil olgunluk déneminde
saptanmuistir.

Zeytin cesitlerinde en yiiksek yag orani siyah olum déneminde saptanirken, en
diisiik yag orani yesil olgunluk doneminde saptanmistir. Yag orani, ¢esitleri yaglik olarak
degerlendirmede 6nemli bir faktordiir. Bu sebeple ‘Halhali’, ‘Karamani’ ve ‘Saurani’
cesitlerinin bolgede yaglik ¢esit olarak degerlendirilmesi onerilmektedir. Meyvesi iri ve
yag icerigi diger cesitlerden diisiikk olan ‘Sar1 Hasebi’ c¢esidinin de sofralik olarak
degerlendirilmesi onerilmektedir.

Zeytin gesitlerinde en yliksek serbest yag asitligi degeri siyah olum doneminde
saptanirken, en diislik serbest yag asitligi yesil olgunluk doneminde saptanmigstir.
Zeytinyaginin natiirel sizma olarak siniflandirilmasi i¢in, serbest yag asitligi degerinin
%0.8’den diislik olmas1 gerekmektedir. Siyah olum doneminde hasat edilen zeytinlerin

yaglarinin serbest yag asitligi degerleri yesil olumda hasat edilen zeytinlerin yaglarina
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gore daha yiiksek olmaktadir. Bu bakimdan, hasatin ge¢ bir doneme birakilmadan
yapilmasi Onerilebilir.

Tim gesitlerde major yag asiti oleik asit olmus ve en yiiksek oleik asit igerigi yesil
olgunluk déneminde (‘Halhali’ ve ‘Karamani’ ¢esitlerinde) belirlenmistir. Oleik asit
iceriginin olgunlagmayla birlikte tiim ¢esitlerde azalma egiliminde oldugu belirlenmistir.

Her iki yilda olgunlagsmayla birlikte gesitlerin ¢ogunda palmitik asit oraninin
azalma egiliminde oldugu belirlenmistir.

Margarik asit zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en az olamidir.
Olgunlagsmayla birlikte ¢esitlerin ¢ogunun margarik asit igerigi bakimindan azalma
egiliminde oldugu saptanmistir.

Stearik asit zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerinden en fazla
olanlarindandir. Her iki yilda en yiiksek stearik asit igerigi ‘Halhali’ zeytin g¢esidinde
saptanmistir.

Linoleik asit, ¢coklu doymamis yag asidi bilesenlerinden en onemlisidir. Her iki
yilda da tiim c¢esitlerde olgunlagmayla birlikte linoleik asit icerigi artmistir. En yiiksek
linoleik asit igerikleri ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde saptanmustir.

Her iki yilda da en yiiksek palmitoleik asit, arasidik asit ve behenik asit igerigi
‘Halhal1’ zeytin ¢esitlerinde saptanmistir.

En yiiksek linolenik asit igerikleri ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinde saptanmustir.

En yiiksek doymus yag asitleri (SFA), tekli doymamis yag asitleri (MUFA)
degerleri ve MUFA/PUFA degeri ‘Halhal1’ zeytin ¢esidinde saptanmustir.

Her iki yilda da ‘Halhali’ ve ‘Karamani’ zeytin ¢esitlerinin tekli doymamis yag
asidi oranlarinin ‘Sar1 Hasebi’ ve ‘Saurani’ zeytin c¢esidine gore yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Olgunlagsmayla birlikte tiim ¢esitlerde MUFA azalma egilimi gostermistir.

En yiiksek ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) degerleri ‘Sar1 Hasebi’ zeytin
cesidinde saptanmistir. Olgunlagmayla birlikte tim cesitlerde PUFA artma egilimi
gostermistir.

En yiiksek UV 0zgiil absorbans K232 ve K270 degeri siyah olgunluk déneminde
saptanmistir.

En yiiksek fenolik madde miktarlar1 ‘Saurani’ ve ‘Sar1 Hasebi’ zeytin gesitlerinde
saptanmistir.

Olgunlukla birlikte tiim ¢esitlerde oleuropein miktari1 azalmistir.
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‘Saurani’ zeytin ¢esidinin sogukta muhafazasi sirasinda; meyve kabuk rengi h°
degeri ve meyve eti sertligi azalmigtir. Her donem i¢in, muhafaza siiresi ilerledik¢e agirlik
kaybi, peroksit degeri, serbest yag asitligi ve MUFA degerleri artmistir.

Calismadan elde edilen ciktilara gore, uygulamaya yonelik Oneriler asagida
sunulmustur:

-Calismada yer alan ‘Halhali’, ‘Karamani’ ve ‘Saurani’ zeytin ¢esitlerinin yag
oranlar1 yiiksek oldugundan yaglik olarak, ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinin yag orani diisiik
ve tanesinin iri olmasi sebebiyle sofralik olarak islemeye uygun goriilmiistiir. Fakat,
bolgede ‘Sar1 Hasebi’ zeytin ¢esidinin yiiksek aroma ve duyusal 6zellikleri ile, ‘Halhalr’
zeytin ¢esidinin ise sofralik olarak tilkemindeki yogun begeni ile 6ne ¢iktigi da dikkate
alinmasi gereken bir konudur.

-Zeytinyaglarimin yag oranlar1 ile serbest yag asitleri olgunlagsma ile beraber
artmaktadir. Fenolik madde ozellikleri bakimindan ise genellikle azalma egilimi
goriilmektedir. Fenolik madde igeriginin saglikla yakindan iliskili oldugu goz oniine
alindiginda, en yliksek yag orani ve fenolik madde arasinda denge kurularak en yiiksek
degerler oldugu dénemde derim yapilmalidir. Calismadan elde edilen sonuglara gore en
uygun derim zamaninin pembe olum ddnemi ile siyah olum donemi araliginda oldugu
sOylenebilir.

-Calismada yer alan her ¢esidin 6zgiin degerleri dikkate alinmal1 ve bu ¢esitlerin
yayginlagtirilmasi saglanmalidir.

-Natiirel sizma zeytinyaglarinin kalite 6zellikleri, tiiketici tercihlerine yonelik en iyi
diizeyde olup, dis iilkelerle rekabet edebilecek ve ekonomiye katki saglayacak bir yere
tasinmalidir.  Oncelikle zeytin ve zeytinyagi {iretimi yapan kisi ve firmalarin
bilinglendirilmesi gerekmektedir. Bolgemizde yetistiricilik, iliretim ve depolama
asamalarinda bilingsiz sekilde yapilan uygulamalar sonucunda kalitesi diisiik
zeytinyaglan iretilmektedir. Hasat sirasinda meyvelere zarar vermeden hava alacak
kasalarda titizlikle yerlestirilmesi ve hasattan sonra en kisa siirede yaga islenmesi, uygun
kosullarda depolama yapilmas1 yani kisaca modernizasyonu saglamak ¢ok dnemlidir.

-Bu calisma iki yillik siirede gerceklestiginden, elde edilen ¢iktilarin buna gore
degerlendirilmesi ve daha detayli sonuclar icin, farkli bolgelerdeki farkli cesitleri de
kapsayan benzer ¢aligsmalar yiiriitiilmesi, Hatay ilinde zeytin ve zeytinyagi kalitesini

arttirma yoniinde olumlu adimlar olacaktir.
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