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OZET

HATAY ZEYTINYAGLARININ KALITE ve SAFLIK KRITERLERI ile
DUYUSAL OZELLIKLERI UZERINE DERIM ZAMANI ve CESIDIN ETKIiSI

Bu caligmada, Hatay ilinden 3 farkli derim zamaninda toplanan Saurani,
Karamani ve Halhali zeytin ¢esitlerine ait zeytinyagir orneklerinin kalite ve saflik
kriterleri ile duyusal oOzelliklerinin ¢esit ve derim zamanima bagli olarak degisimi
incelenmistir. Bu amagla zeytinlerde; su igerigi, yag verimi ve olgunlasma indeksi, elde
edilen zeytinyaglarinda ise; serbest yag asitleri, peroksit sayisi, UV 6zgiil absorbans,
toplam fenolik madde, renk, yag asitleri ve sterol kompozisyonu ile duyusal 6zellikler
belirlenmistir.

Zeytinlerde yag icerigi %23.77-34.77 araliginda degismekte olup en yiiksek yag
verimi Karamani (3. derim) zeytin ¢esidinde saptanmistir. Zeytinyaglarinda serbest yag
asitleri 90.33-1.02 (oleik asit) araliginda, peroksit sayilar ise 2.47-8.40 meg/O2 kg
araliginda tespit edilmistir.

Zeytinyaglarinin toplam fenolik madde degerleri 156.78-584.25 mg GAE/kg
arasinda degismekte olup, en yiiksek fenolik madde igerigi Halhali ¢esidinin 1. derim
zamaninda tespit edilmistir. Olgunluk ile birlikte cesitlerin fenolik madde miktarinda
azalma oldugu tespit edilmistir.

Yag asitleri bakimindan en diisiik oleik asit degerleri Karamani ¢esidinin 3.
olgunluk doneminde (%59.78), en yiiksek oleik asit degerleri Halhali g¢esidinin 1.
olgunluk doéneminde (%69.97) tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin
serbest yag asitleri, peroksit sayisi, stearik asit ve linolenik asit degerlerinde artis
belirlenmistir.

Zeytinyaglarinin toplam sterol miktarlar1 946-1782 ppm arasinda degismekte
olup, olgunlukla birlikte 6nemli bir artig gostermistir (p<0.01). En yiiksek B-sitosterol
miktar1 Saurani ¢esidinin 1.olgunluk déneminde (%91.66), en diisiik B-sitosterol miktari
Halhali ¢esidinin 2.olgunluk doneminde (%86.16) tespit edilmistir. En yiiksek A°-
avenasterol miktarlar1 Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%6.54), en diisiik A°-
avenasterol miktarlar1 Halhali c¢esidinin 1. olgunluk doéneminde (%2.36) tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarmin toplam p-sitosterol, stigmasterol ve
eritrodiol+uvaol igerikleri dalgalanma gostermistir.

Zeytinyag1 orneklerinin duyusal analizinde meyvemsilik 6zelligi tiim panelistler
tarafindan 0’dan biiylik olarak saptanmistir. Zeytinyagi oOrneklerinde meyvemsilik
medyan1 3.62-5.88 araliginda degismistir ve meyvemsilik medyan1 tiim c¢esitlerde
olgunluga bagli olarak azalma gostermistir. Acilik medyan1 2.62-5.23 araliginda
degismistir ve olgunluga bagl olarak azalma gdstermistir. Yakicilik medyan: 3.12-5.34
araliginda degismistir ve olgunluga bagli olarak yakicilik azalmistir. Halhali zeytinyag:
meyvemsilik, acilik ve yakicilik medyani en yiiksek olan ¢esit olarak tespit edilmistir.
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ABSTRACT

The EFFECT of HARVEST TIME and VARIETY on QUALITY and PURITY
CRITERIA and SENSORY CHARACTERISTICS of HATAY OLIVE OILS

In this study, three varieties of olive oil samples (Saurani, Karamani, Halhal1)
which were collected from the province of Hatay, Turkey researched by their on quality
and purity criteria and sensory characteristics. The olives were examined according to
the water content, oil yield, ripening index of olives at three maturation stage.
Subsequently free fatty acids, peroxide value, UV specific absorbance, fatty acid
composition, total phenolic substance, color, sterol composition and sensory
characteristics of the attained olive oil were determined.

The oil content of olives ranges between 23.77-34.77% and the highest oil yield
was determined in the olive variety, Karamani (3rd edition). In olive oils, free fatty
acids were found in the range of 0.33-1.02% (oleic acid), and peroxide numbers
between 2.47-8.40 meq / Oz kg.

The total phenolic substance values of olive oils ranged from 156.78-584.25 mg
GAE / kg and the highest total phenolic substance content was demonstrated by Halhali
variety’s first year. Decrement of the total phenolic substances’ amount have
determined with the maturity of varieties.

In terms of fatty acids, the lowest oleic acid values were found in the third
maturity period of the Karamani variety (59.78%), and the highest oleic acid values in
the first maturity period (69.97%) of the Halhal1 variety. In line with the maturity, olive
oil's free fatty acids, peroxide value, stearic and linolenic acid contents were increased.

Total sterol amounts of olive oils varied between 946-1782 ppm and showed a
significant increase with maturity (p<0.01). The highest B-sitosterol amount was
detected in the 1st maturity period of Saurani variety (91.66%) and the lowest -
sitosterol amount in the 2nd maturity period of the Halhali variety (86.16%). The
highest A®-avenasterol amounts were detected in the 3rd maturity period of Saurani
variety (6.54%), the lowest A°-avenasterol amounts were detected in the 1st maturity
period of the Halhali variety (2.36%). Total [-sitosterol, stigmasterol and
erythrodiol+uvaol contents of olive oils are fluctuating with maturity.

The fruity property was determined as greater than 0 by all panelists in the
sensory analysis of olive oil samples. The fruity median varied in the range of 3.62-5.88
and the fruity median decreased in all variety depending on ripeness. The median
bitterness varied between 2.62-5.23 and decreased depending on maturity. The
pungency median varied in the range of 3.12-5.34, and pungency was reduced with
maturity. Halhali olive oil was determined the best quality with its highest median of
fruity, bitterness and pungency.

2020. 95 pages
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1. GIRIS

Zeytin ve zeytinyagi ylizyillar boyunca insan beslenmesinde ve kiiltiirlinde 6nemli
yer tutmus olan gida triinleridir. Oleaceae familyasindan olan zeytinin adinin kokeni
Yunanca elaia ve Latince olea’dan gelir. (Celik ve ark., 2016).

Zeytin, kislar1 1lik ve yagisli, yazlart ise sicak ve kurak gegen iklim kosullarinda
yetisebilen tipik Akdeniz bitkisidir. Akdeniz iklim kusaginda en iyi yetistirilme
kosullarin1 bulmus olan zeytinin diinyaya yayilisi, Hatay ve Maras’1t icine alan
Giineydogu Anadolu’dan baslamis buradan da Ege Adalar1 yoluyla Yunanistan, Italya,
Fransa ve Ispanya’ya kadar uzanmistir (Bozdogan Konuskan, 2008).

Diinya genelindeki zeytin yetistiriciliginin %90’lik kismi1 Akdeniz havzasinda,
geriye kalan kismi ise Latin Amerika {lilkelerinde yapilmaktadir. Diinyada yaklagik 10
milyon hektar alanda 900 milyon zeytin agacindan yaklasik 17 milyon ton dane zeytin
elde edilmektedir. Diinya zeytinyagi liretimi son bes sezon ortalamasina gore 2.91
milyon ton civarindadir. Onemli zeytinyag iiretici iilkeleri sirasiyla Ispanya, italya,
Yunanistan, Tiirkiye, Tunus ve Fas’tir (Anonim, 2018a).

Tiirkiye, diinya zeytinyag: iiretiminde Oonemli bir iilkedir. Zeytinyaginin saglik
acisindan Oneminin daha iyi anlasilmasi ve diinyada olusan egilimin de etkisiyle
Tiirkiye’de de zeytin ve zeytinyaginda iiretimini artirmaya yonelik destekler verilmeye
baslanmistir. Bu desteklerin sonucu olarak dikim alanlarinda hizli bir artis saglanmistir.
(Ozdogan ve Tunalioglu, 2017). Zeytin, insan saghgma yararli ¢ok sayida bilesene
sahip olup, bu bilesenlerin 6nemli bir kismi tamamen fiziksel islemlerden olusan iiretim
prosesi sayesinde yagina gecmektedir (Konugkan ve Altan, 2008). Zeytinyagi, Akdeniz
mutfaginda kendine 6zgili aromasinin yani sira dengeli yag asidi bilesimi, Onemli
miktarda dogal antioksidan icermesi ve saglik agisindan olumlu etkileri nedeniyle caglar
boyunca yaygin olarak kullanilmig bir gida maddesidir (Dalgi¢ ve ark, 2016).

Ulusal zeytin ve zeytinyagi konseyinin 2018 iiretim sezonu sofralik zeytin ve
zeytinyagi rekoltesi ulusal resmi tespit heyeti raporuna gore, Tiirkiye genelinde toplam
151.347.628 adet meyve veren, 26.583.103 adet meyve vermeyen aga¢ mevcut olup,
agac basma ortalama 10 kg zeytin verimi ile 1.500.467 ton zeytin danesi alinacagi,
bunun 423.644 tonunun sofralik zeytine, 1.076.823 tonunun yagliga ayrilacagr bundan
da ortalama 1/5.6 randiman ile 193.613.000 ton zeytinyagi elde edilecegi tahmin
edilmistir (Anonim, 2018).



Hatay iline ait 2018-2019 sezonunda toplam 12.492.281 adet meyve veren,
3.294.750 adet meyve vermeyen aga¢ mevcut olup, aga¢ basina ortalama 7.3 kg zeytin
verimi ile 91.000 ton zeytin danesi alinacagi, bunun 5.500 tonunun sofraliga, 85.500
tonunun yagliga ayrilacagi, bundan da ortalama 1/5 randiman ile 17.000 ton zeytinyagi
elde edilecegi tahmin edilmistir (Anonim, 2018). Hatay’da yetistirilen en 6nemli zeytin
cesitleri Halhali, Saurani, Hasebi, Karamani, Sartulak ve Gemliktir (Yorulmaz, 2016).
Bu cesitlere ait yaglarin kalite 6zellikleri, yag asitleri, sterol kompozisyonu ve duyusal
ozellikleriyle ilgili yapilmig sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir.

Bu ¢aligmada, Hatay Altinozii’'nden 2018/2019 sezonunda hasat edilen Karamani,
Saurani, Halhali ¢esidi zeytinlerin yag verimi ve olgunluk indeksi 6zellikleri ile bu
cesitlerden elde edilen zeytinyaglarinin ise serbest asitlik, peroksit, UV 6zgiil absorbans
gibi bazi kalite kriterleri ile yag asitleri ve sterol kompozisyonu ve duyusal ozellikleri

degerlerinin 3 farkli olgunluk donemine gore degisiminin belirlenmesi amaglanmustir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Zeytin agacinin sert ¢ekirdekli meyvesi olan zeytin meyvesi, perikarp (etli kisim)
ve endokarp (g¢ekirdek) kisimlarindan olusmustur. Perikarp ise, epikarp (zar) ve
mezokarp (etli kisim) olmak iizere iki kistmdan olusmustur. Endokarp, tohum kismini
icerir. Perikarp, yagin toplam miktarinin %96-98°ini icerir. Meyve yeterince gelistigi
zaman, temmuz ayimin sonlarinda etli kismin hiicrelerinde yag goriilmeye ve ¢ekirdek
sertlesmeye baslar. Yag miktar1, sonbahar ve kis boyunca dereceli olarak artmaktadir.
Kasim ayimnin sonlar1 ve ocak ay1 arasinda bu miktar maksimum diizeye erisir. Zeytin
meyvesinin dis olgunlasmasi, meyve boyutunun artmast ve kabuk rengindeki
degisiklikler ile karakterize edilir. Zeytinin dis derisindeki renk, yesilden sariya doner
ve daha sonra kirmizimsi mora ve son olarak da koyu mora doniisiir. Meyve olgunlugu,
belirli bir noktaya ulastiginda yag verimliligindeki artig, triagilgliserollerin siirekli
senteziyle olmayip su kaybmin artmasmin sonucudur. Olgunlasmanin durumu yag
verimini 6nemli Olciide etkiler. Yag verimi, zeytinin rengi yesilden yar1 siyah duruma
degisirken ve yar1 siyahtan tam siyah duruma degisimi esnasinda %7-10 oraninda artar
(Tokusoglu, 2016).

Zeytin meyvesinin agirligimin olgunlagsma periyodu boyunca arttigi konusunda
cok sayida arastirma yapilmistir. Zeytin meyvesinin agirligi Kasim aymnin ortalarina
kadar artmakta, daha sonra su kaybiyla azalmaya baslamaktadir. Her ¢esidin et/cekirdek
oraniyla, yiiksek ve diisiik verimden etkilenen meyve iriligi arasinda siki bir iligki
bulunmaktadir (Kutlu ve Sen, 2016).

Zeytinin rengi hizla degismesine ragmen olgunlagsmasi uzun zaman alir. Meyve
renginin yesilden siyaha kadar degistigi 3 asama i¢inde zeytin meyvesinin Onemli
fenolojik donemleri; yesil olum, pembe olum ve siyah olum ddénemleridir. Meyvenin
Haziran basindan Eyliil sonuna kadar gecirdigi evreye yesil olum sathasi denir. Yesil
olum donemi, danelerin normal iriliklerine ulastigi, parmaklar arasinda sikildiklarinda
ezilmeyecek kadar sert olduklari ve renklerinin yesil veya yesilden acik sariya kadar
degismeye basladigt donemdir. Pembe olum donemi, tam olgunluga gelmemis
meyvelerde rengin saridan pembelesmeye dogru doniismeye basladigi donemdir. Bu
dénemde meyve, boyut ve agirlik olarak degisir. Cekirdegi de sertlesir. Kasim-Ocak

arasindaki devreye ise siyah olum safhasi denir. Siyah olum donemi, meyve kabugu



renginin siyah, koyu mor veya kestane koyusu oldugu, kabuk rengine paralel olarak da
meyve etinde et kalinliginin yarisina kadar rengin sarabi oldugu veya pembelestigi
donemdir (Memduh, 2015; Kara, 2011).

Zeytinde yag verimi, yagin olgunluk indeksi ile dogru oranti gostermektedir.
Genel olarak iklim kosullar1 ve rakim gibi pek ¢ok faktor olgunluk seviyesinde etkili
olsa da, agacta yesil meyve kalmamasi uygun bir hasat zamani olarak degerlendirilir.
Serbest yag asitleri (FFA) ise zeytinyaginin kalitesini ve duyusal 6zelliklerini etkileyen
onemli bir faktordiir. Meyvede olgunluk indeksi yiikseldikge, FFA oran1 da
yiikselmektedir (Demirag, 2017).

Zeytinyagl, zeytin meyvelerinden sadece mekanik ve fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, kendine 6zgii aroma ve lezzete sahip, dogal haliyle rafinasyon
islemine tabi tutulmadan tiiketilebilen bir yagdir. Rafinasyon islemine tabi tutulmamasi,
yapisinda yer alan ve saglik {izerine olumlu etki gosteren birgok bilesigin yagin i¢inde
kalmasini, zeytinyaginin essiz aroma ve lezzetini olusturan bir¢ok bilesenin kaybinin
onlenmesini saglamaktadir (Kara, 2011; Dalgi¢c ve ark., 2016). Bir meyve yagi olan
zeytinyagmin elde edilmesinde ana prensip, zeytin meyvesinin ic¢inde lipoprotein
yapisindaki bir zarla c¢evrilmis damlaciklar halinde bulunan yagin, meyve etinden
fiziksel yontemlerle aciga cikarilmasi ve sonugta sivi faz (yagtkarasu) ve kati faz
(pirina) halinde ayrilmasidir (Diraman ve Yiiksel, 2011).

Zeytinyag1 Ozel aromasi, lezzeti, yiiksek oksidatif stabilitesi ve saglik iizerine
yaptig1 olumlu etkileri nedeniyle, son yillarda giderek artan bir ilgi gormektedir
(Ozdogan ve Tunalioglu, 2017). Zeytinyag: icin lezzet, tat ve koku bilesimi tiiketici
tercthinde belirleyici etmen olup, zeytinyaginin bilesimindeki degisimlerden
etkilenmektedir (Sevim, 2011).

Zeytinyag1, yaklasik %98 oraninda bulunan trigliseritlerle birlikte %2 oraninda da
fenolik maddeler, serbest yag asitleri, steroller, hidrokarbonlar, alifatik ve triterpenik
alkoller, ugucu bilesenler ve antioksidanlar gibi 230 ayri mindr bilesenden olusan
karmasik bir karigimdir. Bu nedenle, zeytinyaginin bilesimini temel bilesenler ve diger
bilesenler olmak iizere iki boliimde incelemek miimkiindiir. Bunlardan temel bilesenler
icerisinde yag asitleri ve trigliseritler yer alirken, diger bilesenler kapsaminda 6zellikle
fenolik maddeler, steroller, fosfatitler ve pigmentler ile tat ve koku maddeleri sayilabilir

(Biyikli, 2009). Bunlarin yaga gegme oranlart zeytin cesitlerine, yetistirme kosullarina,
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bolgeye, olgunluk seviyesi ve zeytin isleme teknolojilerine gore degistiginden dolay1
zeytinyagmin kalitesi, ¢esit, cografi iiretim alani, iklim, zirai uygulamalar, hasat
yontemleri, tiretim teknolojisi gibi pek cok faktore bagli olarak degismektedir
(Yorulmaz ve ark, 2017; Sevim ve ark, 2016; Kiralan ve Colakoglu, 2018). Yiiksek
oleik asit icerigi ve zeytinde bulunan antioksidan nitelikteki bilesenlerin (6zellikle
fenolik maddeler ve tokoferoller) yaga gecmesi ile oksidatif stabilitesinin yiiksek olmast
zeytinyagini diger yaglardan ayiran en 6nemli 6zeliklerdir (Kaya, 2009).

Bozdogan Konuskan (2002), tarafindan yapilan ¢alismada Hatay ilinden 2001
yilinda faaliyet gosteren 36 farkli zeytinyagi isletmesinden elde edilen natiirel
zeytinyaglarinin ~ fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri  belirlenmistir.
Zeytinyaglarinda serbest yag asitlerinin %0.7-6.3 aralifinda, peroksit degerlerinin ise
9.51-25.89 meq O2/kg araliginda degistigi tespit edilmistir. Yag asidi kompozisyonunda
oleik asidin %74.18-80.21 araliginda, stearik asidin %2.16-5.23 ve palmitik asidin
%10.84-15.81 araliginda degistigini saptanmustir.

Kaftan (2007), tarafindan yapilan ¢alismada Ege Bolgesi’nde yetistirilen Ayvalik
ve Memecik ¢esidine ait 2005 ve 2006 hasat dénemi natiirel zeytinyaglarinin duyusal
kalitesinin belirlenmesi amaciyla 6rneklerin lezzet bilesenleri, SPME/GC/MS ve Lezzet
Profili Analizi teknikleri kullanilarak belirlenmis, peroksit, serbest yag asitligi ve renk
degerleri saptanmistir. 2005 hasat donemi ornekleri peroksit, serbest yag asitligi ve renk
degerleri sirasiyla Ayvalik ¢esidinde 15-49, %0.6-1, 70.0-73.4 (K), 2.2- 4.3 (S), 0-3.4
(M); Memecik ¢esidinde 14-52, %0.4-1.4, 70-73.6 (K), 1.3- 4.7 (S), 0-3.6 (M) olarak
belirlenirken, 2006 hasat donemi Ornekleri peroksit, serbest yag asitligi ve renk
degerleri sirasiyla Ayvalik ¢esidinde 9-25, %0.5-1. 70-73.6 (K), 1-3.9 (S), 0-3.6 (M);
Memecik ¢esidinde 11-31, %0.5-1.8, 70-73.6 (K), 1-5.1 (S), 0-3.6 (M) olarak
saptanmistir.

Bozdogan Konuskan (2008), tarafindan yapilan c¢alismada, Hatay’in Altinozi,
Antakya ve Samandagi ilcelerinde yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik
cesitlerinden elde edilen yaglarin niteliklerinin belirlenmesi ve iki farkli yontemle elde
edilen yaglarin nitelikler bakimindan kiyaslanmasi amacglanmigtir. Bu amagla;
zeytinlerde pomolojik analizler ve yag verimi belirlenmistir. Zeytinlerden ¢6ziicli
ekstraksiyonuyla ve mekanik yolla olmak iizere iki sekilde yag elde edilmistir. Yag

orneklerinde; yag asitleri bilesimi, toplam fenolik bilesikler, toplam tokoferol, toplam



karotenoid, toplam klorofil ve acilik indeksi degerleri belirlenmistir. Zeytinlerde yag
icerigi %10.56-34.73 arasinda degismekte olup, en yiiksek (%34.73) Halhali ¢esidinde
saptanmustir. Zeytinlerde ve yag orneklerinde 2005 ve 2006 yillarinda en yiiksek toplam
fenolik miktarma sahip c¢esidin Sar1 Hasebi oldugu, bunu Halhali ve Gemlik’in izledigi
belirlenmistir. Yag orneklerinde 14 farkli yag asidi (miristik, pentadesenoik, palmitik,
palmitoleik, margarik, heptadesenoik, stearik, oleik, linoleik, linolenik, aragidik, cis-11-
aykosenoik, behenik ve lignoserik asit) belirlenmistir. Zeytinlerdeki olgunlasmaya bagl
olarak doymus yag asitleri ve tekli doymamis yag asitlerinin oranlar1 diismiis, coklu
doymamig yag asitlerinin oran1 ise artmistir. Yag asitleri bakimindan Halhali, oleik asit
icerigi en yiiksek, linoleik asit igerigi en diigiik cesit, Sar1 Hasebi ise linoleik asit igerigi
en yliksek, oleik asit icerigi en diisiik cesit olarak belirlenmistir. Zeytinlerde ve yaglarda
6 fenolik bilesik (oleuropein, hidroksitirozol, tirozol, verbaskozid, luteolin ve rutin)
belirlenmigtir. Ele alinan zeytin ¢esitleri icerisinde fenolik bilesikler bakimindan en
zengin ¢esidin Sart Hasebi oldugu bunu Halhali ve Gemlik’in izledigi belirlenmistir.
Mekanik yolla elde edilen yaglarin, natiirel zeytinyagi sinifina girdigi, en fazla
meyvemsi 0OzelliZe ve renk yogunluguna sahip c¢esidin Sar1 Hasebi oldugu
belirlenmistir.

Diraman ve Dibeklioglu (2009), tarafindan yapilan ¢aligmanin amaci, Ayvalik,
Memecik, Gemlik, Erkence, Nizip Yaglik ve Uslu da dahil olmak tizere tek cesit Tiirk
zeytinlerinden elde edilen yaglarin kimyasal profillerini karakterize etmektir. Yedi
(2001-2007) mevsim boyunca hasat edilen Tirkiye'nin ¢esitli ilgelerinden (Kuzey ve
Giliney Ege alt bolgesi, Bursa - Akhisar, Gliney Dogu Anadolu bdlgesi) zeytin
toplanmistir. Zeytin yaglari, sliper presleme ve erken hasat zeytinlerinden ii¢ fazh
santrifiij ile ekstrakte edildi. Segilen kalite indeksleri arasinda serbest yag asidi igerigi
(FFA), peroksit degeri (PV) ve ultraviyole (UV) bolgesindeki spektrofotometrik
ozellikler yer almaktadir. FFA sonuglarina gore %46 (24 Ornekten 11'1) sizma
zeytinyagi olarak siniflandirilmistir. PV ve UV sonuclarint kullanarak %83'ten fazlasi
(24 numunenin 19'undan fazlasi) sizma zeytinyagi siniflandirmasia sahipti. Olgiilen
diger parametreler arasinda yag stabilitesi (oksidatif stabilite, klorofil pigmenti, feofitin
a), Cis-trans yag asidi bilesimi ve renk indeksi bulunmaktadir. Yaglar arasinda oksidatif
stabilite farklilagirken cis-trans yag asidi degerleri ulusal ve uluslararasi ortalamalar

arasindadir. Iki ¢ok degiskenli istatistiksel yontem, temel bilesen ve hiyerarsik analizler



uygulanarak, erken hasat sizma zeytinyagi Ornekleri, yag asidi profilleri agisindan
kategorize edilen cografi konumlara gore siniflandirilmistir. Bu tiir istatistiksel
kiimelenmeler tamimlanmis gruplara yol agmistir. Bu veriler, sizma zeytinyagi
kalitesinde, Ozellikle de Tiirkiye'nin zeytin yetistirme bdlgelerindeki farkli tarimsal
kosullardan erken hasat ve yag asidi profillerinin cis-trans izomerlerindeki farkliligin
kanitidir.

Ilyasoglu ve Ozcelik (2010), tarafindan yapilan calismada, iilkemizin ekonomik
acidan en Onemli zeytinyaglarindan birisi olan Memecik zeytinyaglarmin kalite
parametreleri, yag asitleri, triagilgliserol ve sterol kompozisyonu, a-tokoferol ve toplam
fenolik madde igerikleri, fenolik madde ve aroma profili belirlenmistir. Analiz edilen
zeytinyagt oOrneklerinin kalite parametreleri, yag asitleri ve sterol kompozisyonun
(kampesterol haric), Tiirk Gida Kodeksi ile uyumlu oldugu saptanmistir. Memecik
zeytinyaglarinda tespit edilen baslica yag asitleri; oleik asit (%73.37-75.64), palmitik
asit (%11.45-13.84) ve linoleik asittir (%7.33-8.91), triolein (%63.50-68.32).
palmitodiolein (%18.25-25.82) ve dioleolinolein (%6.01-9.18) zeytinyag1 drneklerinde
tespit edilen baslica triagilgliserollerdir. Sterol kompozisyonu olusturan baglica
steroller;  P-sitosterol  (%80.76-83.00),  AS5-avenasterol  (%11.02-12.78) ve
kampesteroldiir (%4.01-4.97). Memecik c¢esidi zeytinyaglariin fenolik madde
profilinde; hidroksitirozol, tirozol, ferulik asit, p-kumarik asit, apigenin ve luteolin ve
aroma profilinde hekzanal, hekzanol, E-2-hekzenal, E-2-hekzenol ve Z-3-hekzenol
tespit edilmistir.

Diraman ve Yiksel (2010), yaptiklart calismada 2006-2008 hasat sezonlari
stiresince, Tiirkiye’'nin Dogu Akdeniz (Hatay, Gaziantep ve Kilis) ve Ege Bolgesi
(Aydin, izmir, Manisa ve Balikesir)’nden saglanan tek (mono) ve ¢oklu (poly) cesit
kiiltiir zeytinlerinden kontinii sistem ile liretilmis ticari 6zellikteki natiirel zeytinyaglar
oksidatif stabilite (ransimat) diizeyleri ve bazi yag asidi profilleri bakimindan
incelemistir. Natiirel zeytinyagi 6rneklerinde oksidatif stabilite (ransimat) degerleri 8.77
saat (Hatay—Karisik yerel gesitler), 26.35 saat (Urla—Erkence) arasinda degismistir.
Zeytin gesitlerine gore aragtirma orneklerinde diisiikten yiliksege dogru oksidatif stabilite
degerleri  soyle swralanmustir:  Kilis  yaglik<Uslu<Nizip = Yaglik<Manzanilla
<Gemlik<Ayvalik<Erkence. Oleik asit ve oleik/linoleik (oksidatif stabilite i¢in bir



gosterge) degisim diizeyleri %66.85 (Hatay 1), %76.01 (Gddence—izmir) ve %4.93
(Kemalpasa-izmir), %8.66 (Kilis) olarak bulunmustur.

Karayiyen (2011), tarafindan yapilan ¢alismada zeytinyaginda 280’e yakin ugucu
bilesen tespit edilmis olup, bunlardan 70 kadarinin aromaya direkt etkisi oldugu
belirlenmis ve zeytinyaginda lezzetten sorumlu grup olarak tanimlanmistir.
Zeytinyagindaki ugucu aroma bilesenlerinin kompozisyonu, basta enzimatik
reaksiyonlar olmak {izere, ¢cevresel ve teknolojik faktdrlere bagli olarak degismektedir.
Yiiksek kalitedeki zeytinyaglarinda bulunan 5 ve 6 karbonlu bilesenler ile 6zellikle 6
karbonlu ugucu bilesenler, toplam ugucu bilesenlerin %60-80’ini olusturmaktadir.
Natiirel zeytinyaginda algilanan meyvemsi, aci-yakici (bitter) ve keskin-buruk tatlar,
duyusal kaliteyi olumlu yonde etkileyerek, tiiketici begenisini saglamaktadir. Bu
calismada, natiirel zeytinyaginda bulunan ucgucu aroma bilesenleri ve olusumlar
tizerinde etkili olan faktorler ile bunlarin yagin duyusal kalitesi iizerine olan etkileri
tizerinde durulmustur.

Kutlu ve Sen (2011), tarafindan yapilan ¢alisma, farkli hasat zamanlarinin meyve
ve zeytinyagi kalitesine etkisini arastirmak amaciyla 2006 ve 2007 yillarinda Manisa-
Alasehir bolgesinde, Gemlik zeytin ¢esidi ile yiiriitiilmiistiir. Meyve ornekleri ilk yil 2
Ekim, ikinci yil 19 Eyliil tarihinden itibaren, belirli araliklarla olmak tizere dort farkli
zamanda hasat edilmistir. Hasat edilen meyve orneklerinde; olgunluk indeksi, renk (CIE
L*, a*, b*), meyve agirhigi, et/cekirdek orani, nem miktar1 ve yag orani belirlenmistir.
Elde edilen yag orneklerinde ise serbest yag asidi ve yag asidi komposizyonu
saptanmigstir. Zeytin meyvelerinde aranan bir kalite kriteri olan meyve iriligi ve sofralik
degerlendirme acisindan 6nemli olan et/¢ekirdek orani, tigiincii ve dordiincii hasat
zamaninda daha yiiksek degerlere ulagmistir. Hasat zaman ilerledik¢e, meyvenin
olgunluk indeksi ve yag miktarinda bir artis, nem miktarinda azalis ve rengin yesilden
siyaha dondiigii gozlenmistir. Serbest yag asidi olgunluk ilerledik¢e hafif bir artig
gostermis, %1’°in ¢ok altinda degerler vermistir. Zeytinin en 6nemli yag asidi olan oleik
asit olgunlagma ile degismemistir. Hasat zamanin ilerlemesiyle palmitoleik ve linoleik
asit artarken, palmitik ve linolenik asit azalmigtir. Bu bdlgede Gemlik zeytin ¢esidinin
sofralik degerlendirme icin Kasim ay1 sonunda, yaglik degerlendirme icinse Aralik

ayinda hasat edilmesinin uygun olacagi sonucuna varilmastir.



Dag ve ark. (2011), yaptiklar1 ¢aligmaya gore hasat sizma zeytinyagi liretim
hattinda ve tiim y1l boyunca iiretilen iiriin iizerinde énemli bir rol oynar. Yapilan bu
caligmada hasat zamanlamasinin yag verimi veya Kkalitesi {izerindeki etkilerine
odaklanilmistir. Hasat tarihi, meyve olgunlasmasi, ¢esit ve meyve yiikiiniin zeytinyagi
kalitesi ve miktar1 tlizerindeki ayr1 ve kombine etkileri belirlenmistir. Ortadogu
bolgesine 6zgii cesitler (geleneksel Souri ve daha yeni Barnea) secilmistir. Sonuglar
hasat stratejisi acisindan iki g¢esit arasindaki temel farkliliklar1 gostermistir. Yiiksek
verimli "Barnea" da yag birikimi olgunlasma mevsiminde devam etmis, bu da yiiksek
kaliteyi korurken zamanla yag veriminin artmasini saglamistir. Bu nedenle 'Barnea'da
tiretim potansiyelinden yararlanmak i¢in ge¢ hasat zamanini ve ileri meyve olgunlugunu
gerektirmektedir. Bununla birlikte, agir yiiklii Souri'de yag birikimine meyvelerin erken
dokiilmesi eslik etmis, dahasi ge¢ hasat ve Souri'de ileri olgunlagma, polifenol
igeriginde hizl1 bir diisiisle birlikte serbest yag asitlerinde keskin bir artis ve MUFA'dan
(tekli doymamis yag asitleri) PUFA'ya (¢oklu doymamis yag asitleri) ve doymus ila
doymamis yag asidi oranlarinda yag kalitesi kaybina neden olmustur. Yag verimindeki
hizli diistis ve yag kalitesindeki bozulma, Souri'de erken hasat yapilmasi1 gerekliligini
ortaya koymustur.

Tiirkoglu ve ark. (2012), tarafindan yapilan ¢calismada Nizip ve ¢evresinde satisa
sunulan 10 farkli zeytinyagi ¢esidinden Ornekler alinarak (n=30) bazi fiziksel ve
kimyasal ozellikleri incelenmistir. Yapilan degerlendirmelerde orneklerin %40’ mnin
asitlik ve peroksit degerlerinin Tiirk Gida kodeksinde belirlenen degerlerin {izerine
ciktigr belirlenmistir. Zeytinyagi orneklerinin yag asitleri bilesimi i¢inde en yiiksek
oranda oleik asit (%62.430-71.321) bulundugu, bunu linoleik asit (%7.216-11.825) ve
palmitik asitlerin (%2.260-12.016) takip ettigi anlasiimstir.

Sevim ve ark. (2013), tarafindan yapilan c¢alismada 2010/11 yilinda farkh
bolgelerden (Karaburun ve Seferihisar) hasat edilen Hurma zeytinlerden elde edilen
yaglarda serbest yag asitligi miktari, peroksit degeri, K232 ve K270 degerleri, toplam
klorofil miktari, toplam fenolik madde miktari, a-tokoferol miktari, yag asidi
kompozisyonu, analizleri yapilmistir. Arastirma sonunda bolgelere gore zeytin
meyvelerinin % yag miktariin, elde edilen yaglarin toplam klorofil miktarinin,
palmitik asit, oleik asit, toplam doymus yag asidi (TDYA) ve toplam tekli doymamis
yag asidi (TTDYA) yiizdelerinin istatistiksel olarak onemli oranda farkli oldugu tespit



edilmistir (P<0.05). Karaburun ve Seferihisar ilgelerinden toplanan Hurma zeytinlerden
elde edilen meyvelerin siras1 ile yag miktart %52.54 ve %58.41, yaglarin toplam
klorofil miktar1 1.22 mg/kg ve 0.58 mg/kg, palmitik asit %13.92 ve %12.78, oleik asit
%65.50 ve %67.76, TDYA %17.28 ve %16.27, TTDYA %66.82 ve %69.03 olarak
saptanmistir.

Arucu (2013) tarafindan yapilan calismada, Kuzey Ege, Giiney Ege, Akdeniz,
Giineydogu Anadolu bélgeleri ve Izmir Yarimadasinda iiretilen natiirel zeytinyaglarinin
fizikokimyasal ve duyusal profili belirlenmistir. Bu arastirmada analiz edilen 30 adet
natiirel zeytinyagi, Kuzey Ege, Giiney Ege, Akdeniz, Giineydogu Anadolu bolgeleri ve
[zmir Yarimadas1 olmak iizere bes farkli yerden, 2011 yili Kasim ve Aralik aylarinda
yerel iireticilerden toplanan zeytinyagi Orneklerine natilirel zeytinyaglarinin kalite
ozelliklerin degerlendirilmesi igin serbest yag asitligi, peroksit degeri, toplam fenol,
ultraviyole 1s1¢inda 6zgiil sogurma, renk analizleri yapilmistir. Analiz edilen natiirel
zeytinyaglarinin bolgesel agidan degerlendirilmesinde serbest yag asitligi, peroksit
degeri, ultraviyole sogurma degerlerinin limitleri asmadig tespit edilmistir. Istatistiksel
acidan serbest yag asitligi, peroksit degeri, toplam fenol, ultraviyole 1s1ginda 6zgiil
sogurma degerlerinin, ¢esit, yetistirilen bolge, hasat durumu, isleme yontemi agisindan
farklilik gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Natiirel zeytinyaglarinin meyvemsilik,
acilik ve yakicilik 6zellikleri bakimindan incelenmesi sonucunda Kuzey Ege bolgesi
zeytinyaglarinin meyvemsiliginin, Giliney Ege bdlgesi zeytinyaglarinin ise yakicilik
ozelliginin yliksek degerler aldigi belirlenmistir. Acilik degeri ise bolgesel agidan
bakildiginda Giineydogu Anadolu (Gaziantep) bolgesinin en yiiksek degeri aldigi tespit
edilmistir. Ayrica meyvemsiligin Ayvalik cesidinde, aciligin Gemlik ve Arbequina
cesidinde, yakiciligin Ladolyas ve Ayvalik ¢esidinde yiiksek degerler aldig
saptanmigtir. Panelistlerin yorumlarinda, Ayvalik ¢esidi i¢in yeni kesilmis ot, cagla
badem ve meyve kokulari, Uslu ¢esidi i¢in cagla, ¢imen, yesil domates, Ladolyas
¢esidi, yeni kesilmis ot, badem, Memecik ¢esidi igin ¢agla badem, ¢igeksi, Arbequina
cesidi icin erken hasatta yesil ceviz, yesil elma, olgun hasatta domates, meyvemsi,
Sariulak ¢esidi icin elma ve sebze, Gemlik ¢esidi i¢in seftali, kirmiz1 elma, Hasebi
cesidi i¢in cagla, badem, 1slak tahta, Halhali ¢esidi i¢cin odunsu, Nizip c¢esidi i¢in
odunsu, kuru odun ifadelerini kullanmigtir. Hasat durumlar1 erken ve olgun, liretim

yontemleri, iki ve ii¢ faz santrifiij sistem olarak belirlenen natiirel zeytinyag:
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orneklerinin meyvemsilik, acilik ve yakicilik 6zelliklerinin erken hasat tirinlerde ve iki
faz santriflj sistemlerde yiiksek algilandig1 ve o6zelliklerin hem hasat durumu hem de
iiretim yontemi i¢in yiiksek degerden diisiik degere dogru meyvemsilik, yakicilik ve
acilik olarak siralandigr goriilmektedir. Natiirel zeytinyagi orneklerinin  bliyiik
cogunlugu natiirel sizma olarak derecelendirilirken, sadece bir adet yag ham zeytinyagi
olarak nitelendirilmistir. Fiziksel, kimyasal 6zellikler ile duyusal 6zellikler arasinda
korelasyon analizi sonucunda yakicilik ile acilik arasinda ve toplam fenol ile yakicilik
arasinda pozitif yonlii giiclii bir korelasyon saptanmistir. Ayrica meyvemsilik ile ransid
0zellik arasinda negatif yonlii gli¢lii bir korelasyona rastlanilmistir.

Seker ve ark. (2013) tarafindan yapilan aragtirma, Dogu Karadeniz bolgesine
ozgli Butko, Otur ve Sati zeytin cesitlerine ait zeytinyaglarinin yag asitleri ve genel
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir. Calismada Dogu Karadeniz
bolgesinin Artvin ili Yusufeli il¢esinde yoreye 6zgii Butko, Otur ve Sati zeytin g¢esitleri
kullanilmistir. Cesitlerin olgunlagsma zamanlar1 dikkate alinarak 2005 ve 2006
sezonlarinda Kasim ay1 icinde yerinde zeytin Ornekleri alinmistir. Bu cesitlere ait
zeytinyag1 orneklerinde ana parametreler olarak oleik asit cinsinden serbest asitlik (%)
degerleri, iyot sayilari, peroksit sayilar1 (meq g O2/kg), toplam fenol miktarlar1 (GAE
mg/kg), UV absorbans degerleri (232 ve 270 nm) ve kirilma indisleri belirlenmistir.
Ayrica yag asitleri bilesenleri ve tokoferol miktarlar1 da (a. y ve toplam tokoferol)
incelenmistir. Calismadan elde edilen sonuglara gére Butko ¢esidinin oleik asit miktar1
%74.92, Otur cesidinin %76.10 ve Sati ¢esidinin ise %75.30 oldugu belirlenmistir.
Toplam tokoferol miktarlari ise 54.66 ile 98.54 mg/kg arasinda degismistir.

Lopez-Cortes ve ark. (2013), tarafindan yapilan calismada Ispanya’nin dogu
kiyillarindan hasat edilen ayni olgunluk donemindeki Farga, Morruda, Serana,
Arbequina, Alfafara, Blanqueta, Villalonga, Picual cesitlerinden elde edilen
zeytinyaglarinin  yag asidi ve sterol kompozisyonunu saptanmistir. Zeytinyagi
orneklerinde palmitik asit iceriklerinin %9.84-18.44, palmitoleik asit iceriklerinin
%0.64-1.76, stearik asit igeriklerinin %1.73-2.90, oleik asit i¢eriklerinin %68.18-79.45,
linoleik asit igeriklerinin %5.21-17.14 ve linolenik asit iceriklerinin ise %0.53-0.89
degerleri arasinda oldugu belirlenmistir. Zeytinyaglarinda B-sitosterol igeriginin 94.39-
08.68, kampesterol igeriginin 2.92-3.41 ve stigmasterol igeriginin ise 0.35-1.98
mg/100g arasinda degistigi tespit edilmistir.
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Dag ve ark. (2015), tarafindan yapilan ¢alismada alti farkli zeytin ¢esidinden
(Gemlik, Ayvalik, Domat, Akhisar, Memecik, Arbequina) elde edilen zeytinyaglarinin
biyokimyasal karakterizasyonunu belirlenmistir. Zeytinyagi orneklerinde oleik asit
iceriklerinin %61.93 (Domat)-71.40 (Memecik) araliginda, linoleik asit igeriklerinin ise
%8.83 (Gemlik)-15.27 (Domat) araliginda degistigi saptanmistir. Zeytinyagi
orneklerinde f-sitosterol miktarlarinin  73.68 (Gemlik)-89.83 (Domat) mg/100g
araliginda degistigini belirlemislerdir. Kampesterol ve stigmasterol igeriklerinin ise
sirasiyla 1.89 (Gemlik)-3.19 (Domat) ve 0.17 (Edremit)-0.51(Memecik) mg/100g
araliginda degistigini saptamigslardir.

Kartal (2015), Hatay’in Altinozi ilgesinden ii¢ olgunluk doneminde topladigi
Halhali, Gemlik, Karamani ve Sar1 Hasebi zeytin cesitlerinden elde ettigi
zeytinyaglarin1 ¢esit ve olgunluk zamanlarina gore incelemistir. Zeytinyaglarinda
serbest yag asitleri miktarlari en yiiksek Gemlik ¢esidinde (%0.20), en disiik ise
Karamani g¢esidinde (%0.09), peroksit sayist degerleri en yliksek Sar1 Hagebi ¢esidinde
(9.74 meq Oz/kg), en diisiik ise Karamani ¢esidinde (5.3 meq O2/kg) oldugunu tespit
etmistir. Zeytinyag1 drneklerinde tespit ettigi baslica yag asitleri oleik asit (%69.9-77.2)
ve palmitik asittir (%12.1-16.1). Yag asitleri bakimindan Karamani g¢esidinin en yiiksek
oleik asit icerigine sahip oldugu olgunlasma ile arttig1, Halhali ¢esidinin ise en yiiksek
palmitik asit i¢erigine sahip olup olgunlasma ile azaldigini belirlemistir.

Aydin (2015), tarafindan yapilan c¢alismada 3 farkli olgunluk déneminde
toplanmis zeytin Orneklerinden elde edilen zeytinyaglarmin sterol bilesimi iizerine
olgunlugun ve farkli yogurma kosullarinin etkisinin belirlenmesi amaclanmustir.
Memecik ¢esidi zeytinden elde edilen zeytinyaglarinda toplam sterol miktar1 936.78-
1574.55 (mg/kg) araliginda degistigi tespit edilmistir. Toplam B-sitosterol (B-sitosterol.
A5-avenasterol, A5.24-stigmastadienol, kleroesterol, sitostanol) ve eritrodiol+uvaol
yiizdelerinin sirasi ile 93.37-95.07 (%) ve 0.20-2.20 (%) arasinda oldugu belirlenmistir.

Bozdogan Konuskan (2016), yaptig1 calismada Hatay’da yetistirilen Halhali, Sar1
Hasebi ve Gemlik zeytin cesitlerinden iki fazli mekanik yontemle (kirma-ezme.
yogurma ve santrifiij) elde edilen zeytinyagi orneklerinde sterol ve yag asidi
kompozisyonlar1 ile diger kalite kriterleri (serbest yag asitleri, peroksit sayisi, toplam
klorofil ve toplam karotenoid) belirlemistir. Zeytinyaglarinda oleik asit, palmitik asit,

linoleik asit, stearik asit, palmitoleik asit, linolenik asit ve arasidik asitler baslica yag
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asitleri olarak tespit edilmistir. Zeytinyag1 orneklerinde oleik asit icerikleri %66.25-
76.14 arasinda belirlenmistir ve en yiiksek oleik asit icerigine sahip ¢esit Sar1 Hagebi
olarak saptanmistir. Zeytinyag1 orneklerinde sterol ve yag asidi kompozisyonlari
cesitlere gore Onemli farkliliklar gostermistir. Toplam sterol igerikleri 1025-1686
mg/kg arasinda saptanmis olup, toplam sterol igerigi en yiiksek olan ¢esit Gemlik en
diisiik olan ¢esit Sar1 Hasebi olarak belirlenmistir. Toplam beta-sitosterol (beta-
sitosterol, A-5-avenasterol, A-5-24-stigmastadienol, klerosterol, sitostanol) igerikleri
%92.96-94.63 olarak saptanmustir. En yliksek ve en diisiik toplam beta-sitosterol
icerikleri sirastyla Halhali ve Sar1 Hasebi ¢esitlerine ait yaglarda tespit edilmistir.
Baslica sterol bilesenleri beta-sitosterol %83.08-88.21, A-5-avenasterol %4.82-6.97,
kampesterol %2.28-3.43 olarak tanimlanmistir. Zeytinyaglarinda eritrodiol+uvaol
icerikleri %1.68-2.71 arasinda belirlenmis olup, bu degerler Tiirk Gida Kodeksi’nde
belirtilen sinirlar arasinda yer almaktadir.

Bozdogan Konuskan ve Mungan (2016), tarafindan yapilan calismada Tiirkiye'de
Hatay ve Mardin illerinde yetistirilen Gemlik ve Halhali ¢esitlerinden elde edilen
zeytinyaglarinin kimyasal 6zellikleri, yag asidi ve sterol bilesimleri dort olgunlasma
asamasinda incelenmistir. Zeytinyag1 ornekleri serbest asitlik, peroksit degeri, toplam
karotenoid, toplam klorofil, toplam fenolik igerik, antioksidan aktivite, yag asidi ve
sterol bilesimleri gibi kimyasal Ozellikleri ag¢isindan analiz edildi. Zeytinyagi
numunelerinin kimyasal 6zellikleri, yag asitleri ve sterol profilleri genellikle gesitlere,
olgunlagsma ve biliylime alanlarina bagli olarak istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
gostermistir (p <0.05). Serbest yag asidi igerigi ve toplam fenolik igerik arttikca
olgunluk asamalart boyunca toplam karotenoid ve klorofil igerigi azalmistir.
Mardin'den alman yag Orneklerinin toplam karotenoid ve klorofil igerigi
Hatay’dakinden daha yiiksekti. Zeytinyagi numunelerinin toplam fenolik bilesikleri
Gemlik'te 20.62 ile Hatay'dan Halhali'da 525.22 mg GAE / kg yag arasinda
degismektedir. Genel olarak zeytinyagi numunelerinin fenolik igerikleri ve antioksidan
aktiviteleri pozitif olarak iliskiliydi. Hatay'daki H1 numunelerinde oleik asit igerigi
%71.53 ile en yliksek olmustur. Halhali'da toplam sterol muhtevasi 1194.33 mg/kg ve
Hatay'dan Gemlik'te 2008.66 mg/kg idi. Hatay'dan elde edilen yaglarin stigmasterol
igerikleri Mardin’dekinden daha diisiiktii. Oleik asit, palmitik asit, B-sitosterol, A-5-

avenasterol ve kampesterol icerigi her iki biiyiiyen bolgeden her ¢esit i¢cin olgunlasma
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ile dalgalandi. Bu sonuglar ¢esitliligin, biiylime alaninin ve olgunlagmanin kimyasal
ozellikleri, yag asidi ve sterol bilesimlerini etkiledigini gostermistir.

Yorulmaz (2016), tarafindan yapilan ¢alismada Hatay ilinden 3 farkli olgunluk
doneminde toplanan Sar1 Hasebi, Gemlik ve Halhali zeytin ¢esitlerine ait zeytinyagi
orneklerinin sterol kompozisyonu ve 6énemli kalite kriterlerinin ¢esit ve olgunluga bagh
olarak degisimi incelenmistir. Bu amacla zeytinlerde; su igerigi ve yag verimi, elde
edilen zeytinyaglarinda ise; serbest yag asitleri, peroksit sayisi, sabunlasmayan madde
sayisi, toplam karotenoid, toplam klorofil, yag asitleri kompozisyonu, toplam fenolik
madde, antioksidan aktivite ve sterol kompozisyonu belirlenmistir. En diisiik serbest
yag asitleri degeri Gemlik c¢esidinin 1. olgunluk doéneminde (%0.28), en yiiksek
peroksit sayist degeri ise Halhali ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (14.72 meqO2/kQg)
belirlenmistir. Zeytinyaglarinin toplam fenolik madde degerleri 163.02-749.28 mg
GAE/kg arasinda degismekte olup, en yiiksek fenolik madde igerigi Halhal1 ¢esidinin 1.
olgunluk doneminde tespit edilmistir. En yiiksek antioksidan aktivitesi Halhali
cesidinde, en diisiik ise Sar1 Hasebi cesidinde belirlenmistir. Zeytinyaglarinin toplam
fenolik madde miktarlar1 ile antioksidan aktivitesi degerlerinin paralellik gosterdigi
saptanmistir. Yag asitleri bakimindan oleik asit igerigi en yiiksek Sar1 Hasebi ¢esidinin
3. olgunluk doneminde (%77.61). en diisiik oleik asit icerigi ise Halhali ¢esidinin 3.
olgunluk doneminde (%70.28) tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin
serbest yag asitleri, peroksit sayisi, stearik asit ve linolenik asit degerlerinde artis
belirlenmistir. Zeytinyaglarmin toplam sterol miktarlar1 358-1092.33 ppm arasinda
degismekte olup, olgunlukla birlikte 6nemli bir artis gostermistir (p<<0.05). En yiiksek
B-sitosterol igerigi Halhali ¢esidinin 1. olgunluk déneminde (%87.81), en diisiik B-
sitosterol icerigi ise Sar1 Hasebi ¢esidinin 1. olgunluk doneminde (%80.72) tespit
edilmistir. En yiiksek AS-avenasterol icerigi Gemlik ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%7.30), en diisiik A>-avenasterol icerigi ise Halhali ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%3.34) belirlenmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin toplam [-sitosterol,
stigmasterol ve eritrodiol+uvaol igerikleri dalgalanma gostermistir.

Kivrak ve ark. (2016), tarafindan yapilan c¢aligmanin amaci, Tirkiye’de
yetistirilen Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde
edilen zeytinyaginin kompozisyonu, kalitesi ve oksidatif stabilitesini belirlemektir. Bu

amagla Ak Delice zeytini Edremit’te hasat edilip, presleme yontemiyle g¢alisan bir
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zeytinyagi fabrikasinda yaga islenmistir. Zeytinyag1 ornekleri yag asidi, triacilgliserol
ve sterol kompozisyonlari yaninda kaliteleri ve oksidatif stabiliteleri agisindan
incelenmislerdir. Sonuclar serbest asitlik, peroksit, K232, K270 ve AK degerlerinin
ekstra natiirel sizma zeytinyaglarinin belirlenen sinirlar i¢inde yer aldigin1 géstermistir.
Temel yag asitleri oleik (%73.97), palmitik (%11.48) ve linoleik (%9.25), Toplam
sterol igerigi 2069 mg/kg’dir ve temel steroller B-sitosterol (%81.87), A-5-avenasterol
(%9.57) ve kampesteroldiir (%3.32).

Yemiscioglu ve ark. (2016), yaptiklar calismada farkli olgunluk diizeylerinde
hasat edilen Memecik ve Erkence cesidi zeytinlerden elde edilen yaglarmin toplam
polifenol igerigi ile acilik indeksi, K225 degerindeki degisimi incelemistir. Her iki
zeytin cesidinde de olgunlasma ilerledik¢e, toplam polifenol miktarinin logaritmik
olarak azaldigt ve bu degisimin istatistiksel olarak Onemli oldugu (P<0.05)
belirlemiglerdir. Memecik ve Erkence zeytin ¢esitlerinden elde edilen yaglarin toplam
polifenol miktart ile acilik indeksi K225 arasindaki iligkinin istatistiksel olarak 6nemli
oldugu (P<0.01), bu iligkinin matematiksel olarak logaritmik bir denklemle ifade
edilebilecegi saptamistir.

Demirag (2017), Dogu Akdeniz Bolgesi illerinden Mersin (Biiyiikk Topak Ulak,
Gemlik, Sart Ulak), Adana (Gemlik), Osmaniye (Gemlik) ve Hatay (Gemlik,
Kargaburun, Hasebi, Halhali) hasat edilen zeytinlerin yaglar1 iizerine arastirma
yapmustir. Zeytinlerde olgunluk indeksi ve yag verimi analizleri; zeytinlerden sikilan
zeytinyaglarinda ise asitlik, peroksit, UV 6zgiil absorbans, yag asitleri kompozisyonu,
trans yag asidi igerikleri, sterol kompozisyonu, eritrodiol-uvaol igerikleri ve toplam
sterol miktar1 analizleri yapilmistir. Analiz edilen zeytinlerde en diisiik olgunluk indeksi
Tarsus Biiyiik Topak Ulak zeytininde 1.40 olarak, en yiiksek olgunluk indeksi ise
Reyhanli ve Osmaniye’den hasat edilen Gemlik c¢esidi zeytinlerde 6.30 olarak
belirlenmistir. Zeytinlerde en diisik yag verimi %13.92 ile Biiyiik Topak Ulak
cesidinde, en yiikksek yag verimi ise %32.37 ile Hatay-Altinozii Hasebi gesidinde
saptanmistir. Zeytinyaglarinda serbest asitlik degerleri %0.39 ile %2.23 araliginda
degisim gostermistir. En diisiik asitlik Antakya Gemlik zeytininde tespit edilirken, en
yiiksek asitlik degerleri Mersin Gemlik ¢esidi zeytinde belirlenmistir. Peroksit degerine
iliskin veriler ise 8.87-18.87 araliginda olup tiim zeytinyaglarinin TGK’da belirtilen en
yiksek 20 meq Ogz/kg degerinin altinda degerler almistir. Zeytinyaglarinin K232
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degerleri 1.4370-2.3970 araliginda, K270 degerleri ise 0.1270-0.1990 olarak
belirlenmistir. AE degerleri ise tiim orneklerde kodekste belirtilen 0.01 iist limitinin
altinda tespit edilmistir. Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonu incelendiginde,
palmitik asit degerleri %12.83 (Antakya-Kargaburun)-%18.50 (Altindzii- Hasebi)
araliginda belirlenmistir. En diisiik oleik asit igerigi %58.72 ile Altindzii Hasebi
cesidinde, en yiiksek oleik asit icerigi ise %74.56 ile Altindzii Gemlik’te tespit
edilmistir. Zeytinyaglarindaki oleik asit oranlarinin g¢esit farkliliklarindan etkilendigi
belirlenmistir. Zeyinyaglarinin linoleik asit igerikleri %4.88 (Altindzlii Gemlik)-%17.18
(Tarsus BiiyiikTopak Ulak) arasinda belirlenmistir. Tiim zeytinyaglari, yag asitleri
kompozisyonu ve trans yag asitleri agisindan TGK limitlerine uygun degerler almistir.
Zeytinyaglarinin B-sitosterol igerigi %76.12 (Adana- Gemlik)-%94.23 (Tarsus- Biiyiik
Topak Ulak) araliginda saptanmistir. Toplam sterol miktarlar1 ise 720.41 mg/kg
(Antakya-Kargaburun)-4519.17mg/kg (Tarsus Biiyilk Topak Ulak) araliginda
belirlenmistir. Zeytinyaglarinda sterol icerikleri ¢esitlere gore farklilik gostermistir.

Biiytikgok ve Giimiiskesen (2017), yaptiklar1 ¢aligmada Kilis Yaglik ve Memecik
cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin yag verimi, yag kalitesi, oksidatif stabilitesi
ve duyusal profilleri lizerine zeytin ¢esidinin, zeytin olgunluk derecesinin ve hasat
yilinin etkisini arastirmistir. Yag icerigi lizerinde c¢esidin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmus ve Kilis Yaglik zeytin ¢esidinin yag igeriginin Memecik ¢esidinden
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Zeytin ¢esidi, olgunlagma indeksi ve hasat yilindan;
zeytinyag1 orneklerinin serbest yag asitligi, peroksit degeri, K270 degeri, toplam fenol
icerigi, palmitoleik, stearik, oleik, linoleik, linolenik asit ile tekli doymamis yag
asitleri/coklu doymamis yag asitleri oran1 ve duyusal Ozellikleri istatistiksel olarak
onemli derecede etkilenmistir. Kilis yaglik zeytinyaginin duyusal analizinde baharat
aromast kaydedilirken, Memecik zeytinyagi icin ¢igek ve aci badem aromalari
algilanmigtir. Natiirel sizma zeytinyag liretiminde ideal hasat zamani, her iki ¢esit icin
de aralik ayinda "orta olgunluk seviyesi" olarak belirlendi. Kilis Yaglik ve Memecik
cesitlerinde olgunlasma indeksi aralik ayinda iki hasat yili igin sirasiyla 3.96-3.96 ve
4.09-3.87 olarak Olctilmiistiir.

Yildirnm ve ark. (2017), tarafindan yapilan calismada Tirkiye'nin Akdeniz
bolgesinde Siitciiler/Isparta'da yetisen ‘Ayvalik’, ‘Memecik’ ve ‘Topakast' zeytin

cesitlerinin yag asidi bilesimleri, tokoferol igerigi ve bazi biyokimyasal 6zellikleri
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degerlendirilmistir. Ortalama degerlere gore zeytin meyvesinde en baskin asit olan en
yiiksek oleik asit degeri (%73.88) Memecik'te bulunmustur. Arastirmadan elde edilen
bilgilere gore yag asidi bilesimi ve zeytinyaginin kalite 6zellikleri esas olarak hasat
donemi, yag cikarma yontemleri ve biliylime kosullarina baghdir. Arastirmaya gore
Isparta Siitgiiler bolgesi zeytin yetistiriciliginde kaliteli zeytinyagi kosullar1 saglamak
adina Memecik i¢in 2. hasat doneminin, Ayvalik ve Topakast i¢in 3. hasat donemleri
daha uygun olacaktir.

Trentacoste ve ark. (2018), tarafindan yapilan calismada, genis bir tarith ve
mevsim boyunca hasat edilen zeytinlerin meyve ve kimyasal o&zelliklerindeki
farkliliklar,  Arjantin'in ~ orta batisindaki Mendoza ilindeki iki  bdlgede
Arauco"Arjantin'den gelen tek otokton zeytin ¢esidi incelenmistir. Incelenen hasat
donemlerinde, kuru bazda meyve yag: icerigi maksimumda ve sabit kalmistir. Ancak
hasat tarihindeki gecikme ile su igerigi azaldikca meyve yagi icerigi artmistir. Hasat
tarihi, meyvelerin olgunluk endeksinin yani sira yagin oksidatif stabilitesini ve fenolik
icerigini de etkilemistir. Aksine yag asidi profili hasat tarihinden tutarli bir sekilde
etkilenmemistir. Cevresel kosullar 6zellikle donlarin olusumu ve yogunlugu, yag
kalitesini ve hasat tarihinde gecikme ile olgunlugu gii¢lii bir sekilde etkiledi. Yiiksek
yag verimi ve iyi kimyasal kalite ile Arauco yagi elde etmek i¢in en uygun hasat
zamani Mayis ortalarindan 6nce ve olgunluk endeksi 2'den diisiik olarak tespit
edilmistir.

Alowaiesh ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada (Avustralya) meyvenin
farkli olgunlasma dénemlerinde hasat zamaninin zeytinyaginin kalitesine, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerine etkisi arastirilmistir. Bu calisma 2013 ve 2014 yillarinda bes farkli
hasat siiresinde (Nisan ortast ve sonu. Mayis ortasi ve sonu ve Haziran ortasi) Frantoio
ve Manzanilla zeytin cesitleri ile gergeklestirilmistir. Elde edilen zeytinyaglarinda yag
asitleri, ¢esitlere bakilmaksizin hasatta gecikme ile birlikte 6nemli bir artis (palmitik
asit, stearik asit, linoleik asit ve ¢oklu doymamis yaglar (PUFA)) veya azalma (oleik
asit, tekli doymamis yaglar (MUFA) ve MUFA/PUFA orani) gdstermistir. Birinci ile
besinci hasattan major polifenol bilesiklerinde 6nemli bir azalma kaydedildi. 2014
yilinda hasat edilen meyvede fenolik bilesiklerin konsantrasyonu nispeten daha
yiiksekti. Her iki ¢esitte de yagin duyusal 6zellikleri, hasatin gecikmesi ile kotiilesti ve

su stresi 2014'te meyvenin aciligini etkiledi. Kis mevsiminde hasat, Akdeniz iklimi
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altinda daha iyi kimyasal ve duyusal Ozelliklere sahip zeytinyagi {retilmesini
saglanmistir. 2014 yilinda daha az yagis ile daha yiiksek fenolik bilesik
konsantrasyonlar1 gézlenmistir. Ancak fenolikler {izerindeki konsantrasyonun birinci ila
besinci hasattan diisme egilimi, 2014'te 2013'e kiyasla nispeten bulunmustur.

Ozkul (2018), tarafindan yapilan c¢alismada Sanlwrfa ili Akgakale ilgesinde
Arbequina zeytin ¢esidinin zeytin ve zeytinyagindan bazi fiziksel ve kimyasal analizler
yapilmistir. Zeytinyaginda yapilan analizler sonucunda serbest yag asitligi tayini (%
oleik asit cinsinden) 0.50, peroksit sayisi tayini (meq aktif oksijen/kg yag) 7.96, toplam
fenol tayini (mg/kg kafeik asit) 167.37, tokoferol tayini (mg/kg) 337.13, UV 1s1ginda
0zgiil sogurma (E) tayini; E(232nm) 2.09, E(270nm) 0.12, AE 0’dir. Duyusal analizde
Meyvemsilik 4.05, Acilik 2.75, Keskin-Yakicilik 4.15 bulunmustur.

Qarnifa ve ark. (2019), tarafindan yapilan ¢alisma, sizma zeytinyaglarinin
olgunluk asamalarina ve zeytinlerin cografi konumlarmma gore kalite ve kimyasal
bilesimlerini tespit etmeyi amaglamiglardir. Fas'ta iki farkli yerde (Errachidia ve
Marrakech) yetistirilen {i¢ farkli zeytin ¢esidi (Fas Pikholine, Languedoc Picholine ve
Frantoio), iki hasat yilinda (2016 ve 2017) olgunlugun {i¢ asamasinda (yesil, mor ve
siyah) hasat edilmistir. Calisma, yaglarin kalite 6zellikleri (asitlik ve peroksit degeri),
kimyasallarin bilesimi (toplam fenol igerigi ve yag asidi bilesimi) ve ayrica zeytinlerin
meyve oOzellikleri (olgunluk indeksi, meyve suyu igerigi ve yag igerigi) gibi cesitli
parametrelerin analiz edilmesiyle gerceklestirilmistir. Bu ¢alismada elde edilen
sonuglar olgunluk ilerledikce, iki hasat yili boyunca her iki lokasyonda meyve suyu
iceriginde ve peroksit degerinde bir azalma olurken, yag icerigi ve asitlikte hafif bir
artis oldugunu gostermektedir. Sizma zeytinyaginin yag asidi bilesimi, olgunlagma
stireci ilerledikge linoleik asit ve ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA'lar) ve oleik asit,
palmitik asit, tekli doymamis yag asitleri (MUFAs) ve MUFA/PUFA oraninda 6nemli
bir artig gostermistir. Toplam fenol igeriginde ve yesil olum asamasindan siyaha kadar
ac1 yogunlugunda 6nemli bir azalma saptanmistir. Ayrica zeytinyagi bilesimi iki bolge
arasinda acikga farklilik gostermistir. Bu nedenle zeytin ¢esidi, hasat tarihi ve cografi

konumu zeytinyagi 6zelliklerini etkiledigi tespit edilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Calismada materyal olarak 2018 ve 2019 yillarinda, Hatay ili, Altindzii ilgesi
Hacipasa beldesinde (36°02°36”N 36°21°26”E 160 m ylikseklikte) kurulmus ticari
zeytin (Olea europea L.) bahgesinden 15 Eyliil, 15 Ekim, 15 Kasim olmak flizere ii¢
farkli zamanda hasat edilen Saurani, Karamani, Halhal1 zeytin gesitleri kullanilmustir.
Her zeytin ¢esidi i¢in 2 aga¢ onceden isaretlenmistir. Agaglarin genelini temsil edecek
sekilde her agacin tacinin orta seviyesinden, etrafi dolasilarak yaklasik 2-2.5 kg elle
toplanan zeytinler etiketlenmis ¢ift katli plastik buzdolabi posetlerine konulmustur.
Toplanan zeytinler ayni giin yaga islenmistir. Elde edilen zeytinyaglar1 analizler
stiresince agz1 kapali kahverengi cam siselerde +4°C’de muhafaza edilmistir.

Arastirmada kullanilan zeytinlerin ¢esitleri ve bazi1 6zellikleri asagida aciklanmustir.

Sekil 3.1. Orneklerin toplandig1 zeytin bahgesi

Saurani: Hatay’m Altindzii Ilgesi ve civarinda yogun olarak goriilen bir cesittir.
Meyve ve cekirdekleri kiiciik olup yaklasik % 29 oraninda yag igerir. Sicakligin kritik
seviyeye diismesi durumunda siirgiin uglar1 kurur. Ince dal ve dalciklarda kabuk
catlamalar1 seklinde zararlanmalara rastlanir. Yag igerigi yiiksek oldugundan genellikle
yaglik olarak degerlendirilir. Ayrica yesil ve siyah sofralik olarak da kullanilir (Anonim,
1991).
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Sekil 3.2. Saurani zeytin agaglari

Karamani: Hatay ve c¢evresinde yaygin olarak yetistirilen bir gesit olup,
genellikle yaglik olarak degerlendirilir. Meyveleri genellikle iri olup yaklasik %30

oraninda yag igerir.

Sekil 3.3. Karamani zeytin agaglari

Halhah: Mardin, Hatay, Gaziantep ve Kahramanmaras illerinde bu ¢esit agaclar
vardir. Meyveleri orta biiyiikliikte, cekirdekleri iri olup yaklasik % 22 oraninda yag
icerir. Yesil olum doneminde hasat edilen meyveler “Kirma Zeytin” tipinde islenir.

(Anonim, 1991).
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Sekil 3.4. Halhal1 zeytin agaclar

3.2. Yontem

Hasat edilmis zeytin ornekleri Hatay Mustafa Kemal Universitesi Gida
Miihendisligi Bolimii Yag Laboratuvarinda bulunan mini zeytinyagi sikma
makinesinde (Kirici. malaksor ve seperator; Hakki Ustaogullar) 24 saat igerisinde
soguk sikim (28°C) yapilarak zeytinyagina islenmistir. Yaprak ve saplarindan ayrilan
zeytinler yikanarak kirma tinitesinde kirilmistir. Zeytin hamuru malaksore aktarilarak 45
dakika yogurulmustur. Ardindan santrifiij 6zellikli seperatorde (3000 devir/dak.) su ve
hamur kismi ayrilmus filtre kagidi ile siiziilerek zeytinyag: elde edilmistir. Ornekler 150
ml hacimli agz1 kapakli kahverengi cam siselere tepe boslugu kalmayacak sekilde
doldurulmus, analiz edilinceye kadar +4°C’de muhafaza edilmistir. Calismada tiim

analiz 3’er kez tekrarlanarak yapilmistir.
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Sekil 3.5. Kirici, malaksor ve seperator

3.2.1. Olgunlasma indeksi

Olgunluk indeksi; her tekerriirden tesadiifi olarak secilen 100 zeytinde Boskou
(1996)’ya gore tanimlanarak tespit edilmistir. Zeytinler ikiye kesilerek;
0= Meyve kabugu koyu yesil.
1= Meyve kabugu sar1 ya da sarimst yesil.
2= Meyve kabugu sarimsi yesil ancak {izeri kirmizims1 noktali.
3= Meyve kabugu kirmizimsi ya da hafif violet.
4= Meyve kabugu siyah ve meyve eti tamamen yesil.
5= Meyve kabugu siyah ve meyve eti ¢ekirdegin yarisina dogru violet renkte.
6= Meyve kabugu siyah ve meyve eti hemen ¢ekirdege kadar violet.
7= Meyve kabugu siyah ve meyve eti tamamen siyah olmak tizere 8 kategoriye
gore siniflandirtlmistir.
Olgunluk indeksi; her smifa giren meyve adedi o siif degeri ile carpilarak
toplanip, degerlendirilen toplam meyve sayisina boliinerek Esitlik (3.1.)° deki gibi

hesaplanmustir.

Olgunluk indeksi=(0xn0)+(1xn1)+(2xn2)+(3xn3)+(4xn4)+(5xn5)+(6xn6)+7xn7)/100
(3.1)
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Sekil 3.6. Zeytin daneleri (sirastyla Karamani, Saurani, Halhal1)
3.2.2. Yag Verimi

Zeytinlerde yag veriminin tayini “BUCHI” marka yar1 otomatik soksalet
cihazinda yapilmigtir. Ekstraksiyonda kullanilan cam hazneler 105+£1°C’deki etiivde 1
saat siire ile bekletilip desikatorde sogutulup darasi (m1) alinmistir. Seliiloz kartus
igerisine suyu uzaklastirilan zeytin 6rneklerinden yaklagik 5 g tartilip daha sonra bu
kartuslar cam hazneler igerisine yerlestirilmistir. Her bir kartus igerisine 150 ml hekzan
ilave edilerek yaklasik 4 saat siire ile ekstraksiyon yapilmistir. Ekstraksiyon sonunda
cam hazneler 105°+1 C’deki etiivde 1 saat siire ile bekletilip desikatorde sogutulmustur.
Cam haznelerin son agirhigi (m2) tartilmistir. Sonuglar % cinsinden Esitlik (3.2)’deki
gibi hesaplanmistir (Bozdogan Konuskan, 2008).

% Yag verimi= (m1-my) x (100/5) (3.2)
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Sekil 3.7. Yar1 otomatik soksalet cihazi

3.2.3. Sulcerigi (%)

Zeytinlerin su igeriklerinin belirlenmesi i¢in, ¢ekirdeklerinden ayrilan zeytinler bir
havanda ezilmistir. Daras1 alinmis bir petri kutusuna yaklagik S5g tartilan (m1) zeytinler,
105+1°C’deki etlivde sabit agirliga gelene kadar (3-4 saat) bekletilmistir. Desikatorde
sogutulduktan sonra son tarttm alimmig (m2) ve [(ml-m2) /ml] * 100 formiilii

kullanilarak % su igerigi hesaplanmistir (Bozdogan Konuskan, 2008).

3.2.4. Serbest Yag Asitleri

Zeytinyag1 orneklerinde serbest yag asitleri sayis1 analizi AOCS Official Method
Ca 5a-40’ye gore yapilmistir (AOCS. 2003). Yaglarda serbest halde bulunan yag asitleri
toplam oleik asit cinsinden yiizde olarak belirtildigi gibi, bir gram yagin nétrlestirilmesi
icin gerekli olan potasyum hidroksit’in mg olarak agirligi seklinde de belirtilir. Bu deger
yagin cinsine bagli olarak belirli bir katsayiyla carpilarak bulunur. Zeytinyaginda bu
katsay1 (282), oleik asit miktari cinsinden % olarak hesaplanmistir (AOCS. 2003).

3.2.5. Peroksit Sayisi

Zeytinyaglarinda peroksit degeri, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin Sl¢iisii
olup, 1 kg yagda bulunan peroksit oksijenin miliesdeger gram olarak miktaridir.

Peroksit sayist yaglardaki oksidasyon derecesini 6l¢gmek amaciyla AOCS Official
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Method Cd 8-53’deki yonteme gore yapilmistir. Sonuglar meq O2/kg cinsinden Esitlik
(3.3.)’deki gibi hesaplanmistir (AOCS, 2003).

PV=1000 x (V-Vo) x ¢/ m (3.3)

Burada;
V= Analiz i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin mililitre cinsinden hacmi,
mililitre
Vo= Ko6r deneme i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin hacmi, mililitre
c= Harcanan sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisinin kesin molaritesi;

m= Numunenin g cinsinden agirlig

3.2.6. Toplam Fenolik Madde

Fenolik Maddelerin Ekstraksiyonu: 2 g zeytinyagi santrifiij tlipiine tartilip
tizerine 1.0 ml n-hekzan ve 2.0 ml metanol-su (60-40, v/v) ilave edilmistir. Karisim
vortex ile 2 dk karistirilip. 3000 dev./dk 5 dk siire ile santrifiij edilmistir. Metanol fazi
ayrilip, bu ekstraksiyon islemi ti¢ kez tekrarlanmistir. Ekstraktlar birlestirilip 0.45 pm
(AIM SyringeFilter PTFE) filtreden gegirilmistir (Montedoro ve ark., 1992).

Toplam Fenolik Madde: Ekstraksiyon islemi sirasinda elde edilen ekstraktindan
0.2 mL bir tiipiin i¢ine alinarak saf su ile 10 mL’ye tamamlanmstir. Uzerine 0.5 mL
Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ilave edilmistir. U¢ dakika beklenerek 1 mL sodyum karbonat
cozeltisi (%35 agirlik/hacim) ilave edilerek. karistirllmistir. Hazirlanan numuneler 45
dk bekletildikten sonra sahit ¢ozeltiye kars1 765 nm dalga boyunda spektrofotometre ile
Olciilmiistlir. Sonuglar, gallik asit cinsinden ifade edilmistir. Bu analiz Montedoro ve

ark. (1992) yontemi modifiye edilerek yapilmstir.

3.2.7. UV Ozgiil Absorbans

Zeytinyaginda UV 6zgiil absorbans analizi, TGK-2017/53’e gore (Anonim. 2017)
UV spektrofotometrede (Shimadzu) yapilmistir. Zeytinyagr numunesinin spektroskopik
saflikta siklohegzanda ¢6ziilmesinin ardindan 232, 264, 270 ve 274 nm dalga boylarinda

Ol¢tim yapilarak K degerleri elde edilmektedir. Bu degerler zeytinyaginin oksidasyona
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olan direncini gostermesinin yani sira, rafine yaglarla ya da prina yag: ile yapilan
tagsislerde de ipucu vermektedir. AE degeri ise Esitlik (3.4)’te verildigi sekilde
hesaplanir (Anonim. 2017).

AE: K270-(K274+K264)/2 (3.4)

Sekil 3.8. Spektrofotometre(Shimadzu)

3.2.8. Renk Analizi

Natiirel zeytinyaglarinda renk analizi Lovibond PFX-i Otomatik Tintometre renk
Ol¢iim cihazit kullanarak sar1 (S), kirmiz1 (K), mavi (M) degerleri olgiilmiis, bu

degerlerin ortalamalar1 hesaplanmistir (Kaftan, 2007).

Sekil 3.9. Tintometre

3.2.9. Yag Asitleri Kompozisyonu

Yag asitleri kompozisyonu analizi i¢in yaglar oncelikle metil esterleri haline

getirilmis ve agagida verilen prosediire gore yapilmistir.
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Yag Asidi Metil Esterlerinin Hazirlanmasi: 100C (2001)’de belirtildigi gibi
yapilmistir. 0.1 g yag ornegi, 5 ml’lik cam tiip igerisine tartilmig ve iizerine 2 mL n-
heptan ilave edilerek karistirllmistir. Daha sonra {izerine 0.2 mL 2N metanolli KOH
eklenip, vorteks karistiricida 30 sn daha karistirilmistir. Karigim 5000 rpm’de 10 dakika
santrifiij edilmigtir. Santrifiij sonunda metil esterleri iceren {iist faz, pastdr pipeti
yardimiyla cam viallere alinmistir. Bu {ist fazdan 1pL kadar alimip GK’ye enjekte
edilmistir.

Gaz Kromatografisi (GK) Kosullar1 ve Yag Asitlerinin Tanisi: Yag asidi metil
esterlerinin analizi 6850 (Agilent) gaz kromatografisi ile DB-23 (AgilentTech.) kapiler
kolon kullanilarak gergeklestirilmistir. Kolonun uzunlugu 60 m ve i¢ ¢ap1 0.25 mm’dir.
Enjeksiyon portu sicakligi 230 °C dedektor sicakligi 280 °C ve split oran1 1:50°dir.
Kolon sicakligi, 50 °C’den baslayarak dakikada 5 °C artarak 230 °C’ye ¢ikarilmistir.
Tastyic1 gaz olarak helyum kullanilmis ve akis hiz1 1 mL/dk’dir. Cihaza enjekte edilen
ornek miktar1 1pl’dir. Kromatogramdaki piklerin alikonma siireleri, standart metil

esterleri verilmek suretiyle kiyaslanarak tespit edilmistir.

3.2.10. Sterol Kompozisyonu

Zeytinyaglarinin sterol kompozisyonunun belirlenmesinde 100C (2006)’da
belirtilen yontemden yararlanilmistir. Zeytinyaglarina oncelikle sabunlastirma islemi
uygulanmus, daha sonra sabunlasmayan maddeler dietileter ile ekstrakte edilmistir. Once
tabaka kromatografisi tekniginden yararlanilarak steroller ayrilmis ve BSTFA
kullanilarak tlirevlendirilmistir. Trimetilsilillenen 6rnekler Cizelge 3.1.°de calisma
kosullar1 verilen gaz kromatografisi cihazina enjekte edilmis ve sonuglar % ve ppm
olarak verilmistir. Analizde internal standart olarak 5a-kolestan-34-ol kullanilmistir.

Gaz kromatografi cihazi: Shimadzu GC-2010

Kolon: Supelco (SPBTM-5 24034. Bellefonte. U.S.A) (30 m. 0.25-mm ig ¢ap.
0.25 pm film kalinlig)
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Cizelge 3.1. Steroller i¢in gaz kromatografisi ¢calisma kosullari

Tasiyic1 gaz Helyum

Akis hizi 1.2 mL/dakika

Dedektor /sicakligi FID /335°C

Make up 30 mL/dakika

Inlet sicaklig1 200°C

Kolon sicaklig1 programu
1. Adim 70°C’de 10 dakika sabit tutma
2. Adim 245 °C ‘ye kadar 30°C /dakika artig
3. Adim 245°C’de 1 dakika sabit tutma
4.  Adim 300°C’ye 3°C /dakika artis
5. Adimm 300°C’de 35 dakika sabit tutma
6. Adim 330°C’ye 2°C /dakika artig
7. Adimm 330°C’de 15 dakika sabit tutma

Enjeksiyon miktar1 1L

Split orani 1:25

3.2.11. Duyusal Analiz

Zeytinyaglarinin duyusal analizleri Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi
Analiz Metodlar1 Tebligi (TGK, 2017/26)’ne gore yapilmistir. Analizler 8 kisilik
panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir. Degerlendirmeler panelistler tarafindan
duyusal degerlendirme formuna yazilmistir. Sonrasinda, tiim yorumlar agik panel

seklinde degerlendirilmistir. Duyusal analiz formu Sekil 3.1’de verilmistir.
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Duyusal Degerlendirme Formu
KUSURLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

Kizisma/Camurumsu tortu *

Kiiflii/rutubetli /Topraksi *

Sarabimsy/sirkemsi/asidik-eksimsi *

Islak odun (Don vurugu)

Ransid

Diger Negatif Ozellikler

Tamimlar Metalik o Samansi/odunsu o Kurtlu o Kaba o
Salamura o Isitilmig/yanmis o Kara su o Hasirimst o
Salatalik o Makine yag1 O
(*) sec¢ilmeyen kusurun iizerini ¢iziniz
POZITIF OZELLIKLERIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

Meyvemsi

yesilo  olgun O

Acilik

Yakicihk

Tadimcinin adi: tadimcinin kodu:

Numune kodu:
Tarih/imza:

Yorumlar:

Sekil 3.10. Duyusal Analiz Formu
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Sekil 3.1 de verilen bu formdaki, algilanma siddetini gosteren 10 cm’lik skalaya
gore zeytinyaglari; -kusurlarin medyani 0’a esit ve meyvemsi 6zelligin medyani1 0’dan
fazla oldugu zaman natiirel sizma sinifi, -kusurlarin medyani1 0’dan fazla ve 2.5’tan az
veya esit ve meyvemsi Ozelligin medyan1 0’dan fazla oldugu zaman natiirel smnifi, -
kusurlarin medyan1 2.5’dan fazla ve 6.0’dan az veya esit ya da kusurlarin medyam
2.5’dan az veya esit ve meyvemsi Ozelligin medyan1 0’a esit oldugu zaman natiirel
birinci sinifi, -kusurlarin medyan1 6.0’dan fazla oldugunda lampante natiirel sinifi

olarak siniflandirilmistir. Medyanin hesaplanma yontemi esitlik (3.5.)’de verilmistir.

Me=[P(X<Xm)% AP(X<Xm)¥] (3.5)

Xm medyan gergek sayisi olarak tanimlanir. Xm; 0.5’ten daha az olmayan Xm
sayisinin iizerinde olmayan X dagilim degerlerinin es zamanli olasilig1 (P) ve 0.5’ten
daha fazla olmayan Xm sayisinin altindaki X dagilim degerlerinin olasiligi (P) ile
karakterize edilir. Bagka bir ifadeyle, medyanin, artan bir siralamayla diizenlenmis bir
sayilar dagiliminin 50°nci yiizdeliginde oldugudur. Diger bir deyisle siralanmig bir tek
sayilar setinin orta noktasi veya siralanmis bir ¢ift sayilar setinin iki orta noktasinin

ortalamasidir.

3.2.12. istatistiksel Analiz

Aragtirma sonucu elde edilen veriler SPSS 17.0 paket programi (SPSS Inc..
Chicago. USA) kullanilarak varyans analizine (ANOVA) gore degerlendirilmistir.
Onemli ¢ikan degerler ise Duncan ¢oklu karsilastirma testine tabi tutularak elde edilen

sonuglar yorumlanmistir (p<0.01) (Ozdamar, 1999).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Ucg farkli derim zaman1 ve ii¢ zeytin cesidine (Saurani, Karamani ve Halhal) ait
yapilan c¢alismayla ilgili incelenen tiim Ozelliklere ait varyans analiz tablosu

Cizelge.4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Varyans Analiz Tablosu

Varyasyon Kaynaklar1
Serbestlik Derecesi
2 2 4
Varyasyon
. R F Degerleri
Incelenen Ozellikler | Katsayisi
Cesit
(%)
] X
Cesit Derim )
Derim Zamani
Interaksiyounu
Olgunluk Indeksi 2 954.5216** 9703.2789** 564.2713**
Nem 1.34 21.8935** 46.1115** 49.8420**
Serbest Yag Asitligi  5.06 89.0736** 464.1199** 29.3992**
Peroksit Sayist 10.81 88.1614** 45.9339** 48.8483**
Yag Verimi 21.14 0.1329 6.d. 6.6190** 0.8625 6.d.
Palmitik Asit 3.74 4.0575* 12.0408** 4.3864*
Palmitoleik Asit 5.64 75.1495** 17.3311** 9.3985**
Stearik Asit 1.89 30.3112** 196.7905** 12.4431**
Oleik Asit 0.39 2452.2340** 356.7614** 25.9275**
Linoleik Asit 0.61 30145.8786** 7067.0506** 673.8891**
Linolenik Asit 1.93 65.7788** 11.3750** 10.5240**
Kolesterol 5.32 284.6002** 1180.5509** 174.2001**
Kampesterol 0.39 9402.9787** 23232.9567** 15853.9662**
Stigmasterol 2.73 24.1600** 32.9543** 55.1200**
Klerosterol 1.40 13.0577** 168.3077** 21.9712**
B-sitosterol 0.08 2566.4791** 4879.6000** 1145.6439**
Sitostanol 2.17 365.4402** 4155.1615** 335.9201**
A-5 Avenasterol 0.24 8418.0144** 429706.8200** 15278.5187**
6.29 391.6710** 27.3624** 98.6577**

A-T7-stigmastenol

31



Cizelge.4.1. (Devam) Varyans Analiz Tablosu

A-7-Avenasterol 1.79 2811.5650** 8119.7781%* 795.2928**
Toplam Sterol 0.07 217925108%*  235542.7273**  173617.2261**
Eritrodiol ve Uvaol 113 1067.0791%* 11409.1516**  2044.4783**
Meyvemsilik 137 979.0356** 478 3127 15.5137**
Acilik 1.82 574.5037** 330.8785** 78.6685**
Yakicilik 1.72 849.5720%* 191.9458** 10.0661%*
Toplam Fenolik 2.95 539.6915** 1003.9645** 42.4704%*

s 6.67 74.7419%* 20.7419** 200.7419%*
M 361 401.8698** 1688.2184** 137.4783**

K 232 0.02 30655064.74**  3609997.50**  5018425.29**
K 270 0.23 568287.99%* 380313.60** 102239.94%*

*%:0401 % %5, 6.d.; Onemli degil

Cizelge 4.1°’de verilen varyans analiz tablosunda yag verimine ait gesitler ile
cesitxderim interaksiyonu istatistiki olarak Onemsiz bulunmustur, palmitik aside ait
cesitler ve gesitxderim interaksiyonu istatistiki olarak (%5) dnemli oldugu (p<0.05), ve
diger incelenen olguluk indeksi, su igerigi, serbest yag asitligi, peroksit sayisi,
palmitoleik asit, stearik asit, oleik asit, linoleik asit, linolenik asit, kolesterol,
kampesterol, stigmasterol, klerosterol, B-sitosterol, sitostanol, A®avenasterol, A’-
stigmastenol, A’-avenasterol, toplam sterol, eritrodiol ve uvaol, meyvemsilik, acilik,
yakicilik, toplam fenolik madde, renk degerleri (S,M), K 232, K 270 degerleri istatistiki

olarak (%1) 6nemli bulunmustur.

4.1. Olgunluk Indeksi

Zeytin cesitlerinin farkli derim zamanlarina ait olgunluk indeksi degerlerine
iliskin ortalama degerler Cizelge 4.2' de verilmistir. Zeytin ¢esitlerinin olgunluk indeksi
bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit X derim zamani interaksiyonunun

istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.2. Zeytin 6rneklerinin olgunluk indeksi degerlerine iliskin ortalama degerler

Olgunluk indeksi
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.1¢ 1.92¢4d 3.662 1.898
Karamani 1.684 2.00° 3.682 2.45
Halhali 0.3¢ 2.00¢ 2.62° 1.64°
Derim
Ortalamas: 0.69% 1.97Y 3.32%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.2.’den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde olgunluk indeksi degeri
0.1-3.66 araliginda, Karamani g¢esidinde olgunluk indeksi degeri 1.68-3.68 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise olgunluk indeksi degeri 0.3-2.62 araliinda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytin c¢esitlerinin olgunluk indeksi degerlerinde artis
belirlenmistir.

Kutlu ve Sen (2011), farkli hasat zamanlarinin meyve ve zeytinyagi kalitesine
etkisini aragtirmak amaciyla 2006 ve 2007 yillarinda, Manisa-Alasehir bolgesinde,
Gemlik zeytin ¢esidi iizerinde yiriittiikkleri ¢alismada, zeytin meyvesinin olgunluk
indeksi, her iki yilda da hasat tarihinin ilerlemesiyle artmistir. Her iki yilda da {i¢iincii
hasat tarthine kadar goriilen artislar 6nemli (P<0.01) olurken, daha sonraki artislar
farklilik yaratmamugstir. Son hasatta 4.27 olgunluk indeksi degeri ile zeytin meyvelerinin
kabugu siyah renk almistir. Zeytin olgunlugunu belirlemede en yaygin metodun, meyve
rengini saptayan olgunluk indeksi oldugu, ancak bu yontem ile elde edilen degerin
subjektif bir deger oldugu belirtilmektedir. Yazicioglu Ceri (2019) tarafindan yapilan
farkli hasat zamanlarmin ayvalik zeytin (Olea europea l.) c¢esidinde meyve ve
zeytinyagi Ozellikleri lizerine etkilerini inceledigi calismada farkli {ic mevkiden alinan
orneklerde olgunluk indeksleri 0.83- 4.22 arasinda degisim gostermistir. Bu ¢alismadaki
degerlerin yapilan calismadaki degerlerden yiiksek oldugu belirlenmistir. Demirag
(2017) Dogu Akdeniz Bolgesinde yaptigr calismasinda 10 giinliik bir zaman araliginda
hasat edilmis olmalarina ragmen zeytinlerin olgunluk indeksleri 1.40 ile 6.30 degerleri

arasinda degisim gostermistir. Sar1 Ulak ve Gemlik ¢esidi zeytinler ayn1 bah¢eden ayni
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giin hasat edilmelerine ragmen Gemlik zeytininin olgunluk indeksi 4.70, Sar1 Ulak
¢esidi zeytinin olgunluk indeksi 2.80 olarak belirlenmistir. Bu ¢alismalardaki degerlerin

yapilan ¢alismadaki degerlerden yiiksek oldugu belirlenmistir.

4.2. Yag Verimi

Zeytin cesitlerinin farkli derim zamanlarina ait yag verimi degerlerine iliskin
ortalama degerler Cizelge 4.3' de verilmistir. Yag verimi degerleri bakimindan derim
zamaninin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0.01), zeytin ¢esidi ve c¢esit x derim

zaman1 interaksiyonunun énemsiz oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.3. Zeytin 6rneklerinin yag verimi degerlerine iliskin ortalama degerler

Yag Verimi (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 23.77 28.78 34.30 28.85
Karamani 27.87 30.82 34.59 31.09
Halhali 24.44 25.23 33.14 27.60
Derim Ortalamasi 25.36 28.28" 34.01%
LSD D:5.889

Cizelge 4.3'den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde yag verimi degerleri
%23.77-34.30 araliginda, Karamani ¢esidinde yag verimi degerleri %27.87-34.58
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise yag verimi degerleri %24.43-33.14
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte yag verimi degerlerinde artis
belirlenmistir.

En diisiik yag verimi degerleri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk doneminde (%23.77),
en yiiksek yag verimi degerleri Karamani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%34.59)
tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama yag verimi degerlerine bakildiginda Halhali ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zaman ile birlikte yag verimi degerlerinde

artis oldugu belirlenmistir.
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Bozdogan Konugkan (2008) tarafindan yapilan Hatay’in Altindzii, Antakya ve
Samandag: ilgelerinde yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik cesitlerinden elde
edilen yaglarin niteliklerinin belirledigi ¢alismasinda zeytinlerde yag icerigi %10.56-
34.73 arasinda degismekte olup, en yiiksek (%34.73) Halhali cesitinde saptanmustir.
Yorulmaz (2016) tarafindan yapilan Hatay ilinden 3 farkli olgunluk ddneminde
toplanan Sar1 Hasebi, Gemlik ve Halhali zeytin ¢esitlerine ait zeytinyagi 6rneklerinin
sterol kompozisyonu ve onemli kalite kriterlerinin ¢esit ve olgunluga bagli olarak
degisimini inceledigi ¢alismasinda en yiiksek yag verimi degerleri Sar1 Hasebi ¢esidinin
3. olgunluk déneminde (%33.93), en diisiik yag verimi degerleri ise Gemlik ¢esidinin 1.
olgunluk doneminde (%16.19) tespit edilmistir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerler ile benzer oldugu tespit edilmistir. Demirag (2017) tarafindan
yapilan Dogu Akdeniz Bdlgesi illerinden Mersin (Biiylik Topak Ulak, Gemlik, Sari
Ulak), Adana (Gemlik), Osmaniye (Gemlik) ve Hatay (Gemlik, Kargaburun, Hasebi,
Halhal1) hasat edilen zeytinlerin yaglar1 iizerine arastirmada zeytinlerde en diisiik yag
verimi %13.92 ile Biiyiik Topak Ulak cesidinde, en yiiksek yag verimi ise %32.37 ile
Hatay-Altindzii Hasebi c¢esidinde saptanmistir. Bu caligmalardaki degerlerin yapilan
caligmadaki degerler iler benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Farkli olgunluk donemlerinde (ben diisme, mor,siyah) hasat edilen Picual g¢esidi
zeytinyaglarinin yag veriminin incelendigi ¢alismada, yapilan ¢alismaya benzer bigimde
olgunlukla birlikte yag veriminin arttig1 saptanmistir (Espinola ve ark., 2011).

Zeytinin yag verimini etkileyen faktorlerin basinda ¢esit, olgunluk durumu,
zeytinin yetistirildigi bolgenin iklim ve toprak ozellikleri gelmektedir (Bozdogan

Konuskan, 2008; Cevik ve arkadaglari, 2015).

4.3. Su icerigi

Zeytin cesitlerinin farkli derim zamanlarina ait su icerigi miktarlar1 Cizelge 4.4°de
verilmistir. Toplam su igerigi yoniinden zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit x derim
zamani interaksiyonu istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu tespit

edilmistir (p<0.01).

35



Cizelge 4.4. Zeytin 6rneklerinin toplam su igerigi miktarina iliskin ortalama degerler(%)

Su Igerigi (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 41.31¢ 46.172 43.23° 43,577
Karamani 41.24%¢ 46.272 42.25°¢ 43.258
Halhali 44.42° 42.46%¢ 40.05f 42.31°¢
Derim Ortalamasi 41.86Y 44.97% 41.84Y
Lsd C:0.14, D;0.14, CxD:0.242

Cizelge 4.4’ten goriilebilecegi gibi Saurani ¢esidinde su igerigi degerleri %41.31-
46.17 araliginda, Karamani ¢esidinde %41.24-46.27 araliginda tespit edilmistir. Halhali
cesidinde ise su igerigi degerleri %40.05-44.42 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla
birlikte zeytin ¢esitlerinin su igeriklerinde dalgalanma belirlenmistir.

En diisiik su igerigi Halhal1 ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%40.05), en yiiksek
su icerigi Karamani ¢esidinin 2. olgunluk déneminde (%46.27) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama su igerigi degerlerine bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte su igeriklerinde bir
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

Mungan (2015) tarafindan yapilan calismada, Hatay ve Mardin illerinden 4 farklh
olgunluk doneminde toplanan Gemlik ve Halhali zeytin cesitlerine ait zeytinyagi
orneklerini inceledigi calismasinda Hatay'dan aliman Gemlik ¢esidinde su igerigi
degerleri %63.15-70.28 arasinda, Mardin'den almman Orneklerde %44.87-57.17
araliginda bulunmustur. Hatay'dan alinan Halhali ¢esidinde ise su icerigi degerleri
%41.64-67.99 arasinda, Mardin'den alinan Orneklerde %756.09-65.06 araliginda
bulunmustur. Olgunlukla birlikte zeytin g¢esitlerinin su igeriklerinde genel olarak bir
azalis belirlenmis olmakla birlikte, Hatay'dan alinan Halhali ¢esidinde bir artis
kaydedilmistir. Bozdogan Konugkan (2008), 2005 ve 2006 yillarinda dort olgunluk
doneminde hasat ettigi Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik ¢esidi zeytinlerinin su igerigini
belirledigi c¢aligmasinda, 2005 yilinda %38.42-60.39 araliginda, 2006 yilinda ise
%42.55-59.50 araliginda tespit etmistir. Her iki yilda derim zamanina bagli olarak bazi
zeytin Orneklerinin su igerigi degerlerinde genel olarak artis, bazi 6rneklerin su igerigi

degerlerinin ise inisli ¢ikish degerler gosterdigini tespit etmistir. Yapilan calismada da
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bu c¢alismaya paralel olarak zeytin Orneklerinin su igeriklerinde dalgalanma
belirlenmistir. Bu ¢aligmalardaki degerler yapilan ¢alisma ile benzerlik gostermektedir.

Zeytinde su icerigi; c¢esit, agacin yetistigi bolgenin iklim kosullar1 ve sulama
durumuna gore 6nemli 6lciide degismektedir (Kaya, 2009).

Zeytin meyvelerinin su miktarinin olgunluk seviyesi arttikga azalmasi meyvelerin
biyolojik gelisimiyle iliskilendirilmistir. Ayrica bu azalmanin agaglara yapilan bakim
isleri ve iklim faktorlerinden de biiyiik Olgiide etkilendigi ortaya koyulmustur
(Yazicioglu Ceri, 2019).

4.4. Serbest Yag Asitleri

Zeytinyag1 orneklerine ait serbest yag asitleri miktarlar1 Cizelge 4.5'te verilmistir.
Serbest yag asitleri icerigi bakimindan zeytin ¢esidi, derim zaman ve g¢esit x derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.5. Zeytinyag1 6rneklerinin serbest yag asitlerine iliskin ortalama degerler

Serbest Yag Asitleri (% oleik asit cinsinden)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.45° 0.33f 0.73¢ 0.50¢
Karamani 0.45¢ 0.62¢ 0.85° 0.648
Halhali 0.46° 0.68¢ 1.022 0.72A
Derim Ortalamasi 0.45% 0.54Y 0.87%
LSD C:0.031, D:0.031, CxD:0.054

Cizelge 4.5’ten goriilebilecegi gibi, Saurani cesidinde serbest yag asitleri
miktarlart 0.33-0.73 (% oleik asit cinsinden) araliginda, Karamani ¢esidinde 0.45-0.85
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise serbest yag asitleri miktar1 0.46-1.02
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin serbest yag
asitleri igeriginde artis belirlenmistir.

En diisiik serbest yag asitleri miktar1 Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(0.33), en yiiksek serbest yag asitleri miktar1 Halhali ¢esidinin 3. olgunluk doneminde
(1.02) tespit edilmistir.
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Cesitlerin ortalama serbest yag asitleri miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu, Halhali ve Karamani ¢esitlerinde derim zamani
ile birlikte serbest yag asitleri miktarlarinda artis oldugu, Saurani ¢esidinde serbest yag
asitleri miktarinda dalgalanma belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum serbest yag asitleri limiti
%?2 olarak belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag: drneklerinin tiimiiniin
natiirel zeytinyagi sinifinda oldugu belirlenmistir.

Bozdogan Konuskan ve Didin (2009), tarafindan yapilan ¢alismada Hatay’dan
2001/2002 sezonunda 36 farkli zeytinyag1 6rneginin fiziksel-kimyasal 6zellikleri ve yag
asidi kompozisyonlarini belirlenmistir. Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri degerlerinin
%0.7-6.3 (oleik asit) araliginda saptanmistir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Arslan ve Schreiner (2012) Egriburun, Karamani, Saurani, Halhali ve Hasebi
zeytin cesitleri ile 3 farkli derim zamanina gore degisimini inceledikleri ¢aligmada
incelenen cesitlerin serbest yag asidi degerlerini %0.52-0.85 araliginda tespit
etmislerdir. Bu calismaya gore incelenen diger cesitler ile karsilastirildiginda Saurani
c¢esidi en yiiksek (ortalama %80) serbest yag asidi degerine sahiptir. Bu ¢alismada elde
edilen bulgularin, yapilan ¢alismadaki bulgular ile uyumlu oldugu saptanmistir.

Kartal (2015), Hatay’mn Altinozii ilgesinden ii¢ olgunluk déneminde topladigi
Halhali, Gemlik, Karamani ve Sar1 Hasebi zeytin c¢esitlerinden elde ettigi
zeytinyaglarin1 ¢esit ve olgunluk zamanlarma goére incelemistir. Zeytinyaglarinda
serbest yag asitleri miktarlar1 en yiiksek Gemlik ¢esidinde (%0.20), en diisiik ise
Karamani ¢esidinde (%0.09) belirlemistir. Ozkul (2018) tarafindan yapilan ¢alismada
Sanlwrfa ili Akgakale ilgesinde Arbequina zeytin ¢esidinin zeytin ve zeytinyagindan
baz1 fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Zeytinyaginda yapilan analizler
sonucunda serbest yag asitligi 0.50 (% oleik asit cinsinden) olarak tespit edilmistir. Bu
caligmalardaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit
edilmistir.

Zeytinyagiin kalitesi igerdigi serbest asitlik derecesine ve lezzetine baglidir. Bu
kalite iizerinde cesit, olgunluk, iklim kosullari, depolama kosullar1 ve yaga isleme

teknigi gibi bir¢ok faktor etkili olmaktadir (Bozdogan Konuskan, 2008).
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4.5. Peroksit Sayisi

Orneklerinin  peroksit sayilarina iliskin ortalama degerler Cizelge.4.6'da
verilmistir. Peroksit sayist degerleri bakimindan, zeytin ¢esidi, derim zamani ve g¢esit x
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde énemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.6. Zeytinyag1 6rneklerinin peroksit sayisi degerlerine iliskin ortalama degerler

Peroksit Sayisi (meq O2/kg)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 2.47fF 2.93¢ef 2.678f 2.69¢
Karamani 4.12b¢ 3.51¢d 3.37¢de 5.648
Halhali 2.73%ef 8.40? 4.75b 5.294
Derim Ortalamasi 5.08% 4.95% 3.60
LSD C:0.416, D:0.416, CxD:0.722

Cizelge 4.6'dan goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde peroksit sayisi degerleri
2.47-2.93 araliginda, Karamani c¢esidinde 3.37-4.12 meq Oy/kg araliginda tespit
edilmistir. Halhali ¢esidinde ise peroksit sayisi degerleri 2.73-8.40 meq O2/kg araliginda
tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin peroksit sayisi degerlerinde
dalgalanma belirlenmistir.

En diisiik peroksit sayis1 degerleri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk doneminde (2.47
meq O/kg), en yiikksek peroksit sayisi degerleri Halhali ¢esidinin 2. olgunluk
doneminde (8.40 meq O2/kg) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama peroksit sayist degerlerine bakildiginda Karamani ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Derim zamani ile birlikte
peroksit sayist degerlerinde azalma belirlenmistir.

Bu calismada incelenen tiim zeytinyagi Orneklerinin TGK (2017)’da natiirel
zeytinyaglarinda maksimum limit olarak kabul edilen 20 meq Oz/kg degerine uygun
oldugu belirlenmistir (Anonim, 2017).

Kaftan (2007) tarafindan yapilan caligmada Ege Bolgesi’nde yetistirilen Ayvalik
ve Memecik ¢esidine ait 2005 ve 2006 hasat donemi natiirel zeytinyaglarinin peroksit

degerleri saptanmistir. 2005 hasat donemi 6rnekleri peroksit degerleri Ayvalik ¢esidinde
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15-49 meq O2/kg; Memecik ¢esidinde 14-52 meq O2/kg olarak belirlenirken, 2006 hasat
donemi ornekleri peroksit degerleri Ayvalik ¢esidinde 9-25 meq O2/kg; Memecik
cesidinde 11- 31 meq Oz/kg olarak saptanmistir. Bu caligmadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha yliksek oldugu belirlenmistir.

Arslan ve Schreiner (2012) Egriburun, Karamani, Saurani, Halhali ve Hasebi
zeytin cesitleri ile 3 farkli derim zamanina gore degisimini inceledikleri ¢aligmada
incelenen g¢esitlerin peroksit degerlerini 2.01-7.08 meq Ox/kg araliginda tespit
etmiglerdir. Yapilan bu caligmada en yiiksek peroksit degeri Egriburun (6.75 meq
O./kg) , Halhal1 (7.08 meq O2/kg) zeytinyaglarinin 1. derim zamaninda tespit edilmistir.
Bozdogan Konuskan (2008), iki farkli yil i¢in, dort farkli olgunluk doneminde Hatay
ilinin Altindzili, Antakya ve Samandag: ilgelerinden Halhali, Sar1 Hagsebi ve Gemlik
zeytinleri lizerine yaptig1 ¢alismasinda her iki yil i¢in peroksit sayisinin tiim materyaller
icin 4.68-7.44 araliginda oldugunu tespit etmistir. Bu ¢alismalardaki degerlerin, yapilan
caligmadaki degerler ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Yaglarin oksitlenme derecelerini belirlemek i¢in kullanilan en yaygin ve en eski
analiz yontemi peroksit sayisidir. Peroksit sayisi, yagin depolanma ve saklanma
durumunun kalitatif bir gostergesidir. Yagin oksijen, 151k gibi elverissiz ortamlarda ya
da bu ortamlarin gecisini saglayacak saydam ambalajlarda bulunmasi oksidasyonu,

dolayisiyla peroksit sayisini arttirmaktadir (Kaya, 2009).

4.6. Toplam Fenolik Madde

Zeytinyagl orneklerinin toplam fenolik madde miktar1 1 kg zeytinyagindaki mg
cinsinden gallik asit esdegeri olarak hesaplanmistir (mg GAE/kg) ve Cizelge 4.7'de
verilmistir. Toplam fenolik madde miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve
cesit X derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde onemli

oldugu belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.7. Zeytinyag1 orneklerinin toplam fenolik madde miktarlarina iligkin ortalama
degerler

Toplam Fenolik Madde (mg/kg)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 432.71¢ 371.94¢ 156.78" 320.48~
Karamani 466.34° 328.56 269.579 354.82¢
Halhali 584.252 532.19° 336.77 484.408
Derim Ortalamast 494.43% 410.90Y 254.37%
LSD C:11.25, D:11.25, CxD:19.48

Cizelge 4.7'den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde fenolik madde miktarlar
156.78-432.71 mg/kg araliginda, Karamani c¢esidinde 269.57-466.34 mg/kg araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise fenolik madde miktarlar1 336.77-584.25 mg/kg
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte tiim zeytin ¢esitlerinde fenolik madde
miktarlarinda azalma tespit edilmistir.

En disiik fenolik madde miktarlar1 Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(156.78 mg/kg), en yiiksek fenolik madde miktarlar1 Halhali ¢esidinin 1. olgunluk
doneminde (584.25 mg/kg) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama fenolik madde miktarlar1 incelendiginde Halhali ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiliksek oldugu ve olgunluk ile birlikte fenolik madde
miktarinda azalma oldugu tespit edilmistir.

Arslan ve Schreiner (2012) Egriburun, Karamani, Saurani, Halhali ve Hasebi
zeytin ¢esitleri ile 3 farkli derim zamanima gore degisimini inceledikleri calismada
toplam fenolik madde miktarim 64.05-320.66 mg gallik asit/Kg araliginda tespit
etmislerdir. Bu c¢esitlerden Egriburun birinci derim zamaninda en yiiksek toplam fenol
icerigine sahip iken, Saurani ve Hasebi c¢esitleri genel olarak diger g¢esitlerden daha
yiiksek toplam fenol igerigine sahip oldugu belirlenmistir. En diigiik toplam fenol igerigi
Halhali cesidinde belirlenmis ve genel olarak toplam fenol igerikleri olgunluk ile
birlikte azalma gostermistir. Sevim ve ark. (2016) tarafindan yapilan calismada
tilkemizin 6nemli zeytin cesitleri olan Ayvalik, Memecik, Gemlik ve Uslu zeytin
cesitlerinden elde edilen yaglar ile yapilan analizlerde toplam fenolik madde miktarmin
46.15- 383.67 mg GAE/kg yag arasinda tespit edilmistir. Bu ¢alismalarda elde edilen
degerlerin yapilan calismadaki degerlerden diisiik oldugu belirlenmistir.
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Mungan (2015) tarafindan yapilan ¢aligmada zeytinyaglarmin toplam fenolik
madde degerleri 20.62-525.23 mg GAE/kg yag arasinda degismekte olup, en yiiksek
fenolik madde igerigi Hatay’dan alinan Halhal1 ¢esidinde saptanmistir. Yorulmaz (2016)
tarafindan yapilan calismada zeytinyaglarinin toplam fenolik madde degerleri 163.02-
749.28 mg GAE/kg arasinda degismekte olup, en yiiksek fenolik madde icerigi Halhali
cesidinin 1. olgunluk doneminde tespit edilmistir. En yiiksek antioksidan aktivitesi
Halhal1 ¢esidinde, en diisiik ise Sar1 Hasebi ¢esidinde tespit edilmistir. Bu ¢alismalarda

elde edilen bulgularin, yapilan ¢alismadaki bulgular ile uyumlu oldugu saptanmustir.

4.7. UV Ozgiil Absorbans

Zeytinyag1 orneklerinin K232 degerlerine iliskin ortalama degerler Cizelge 4.8'de
verilmistir. K232 degeri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.8. Zeytinyag1 6rneklerinin K232 degerlerine iliskin ortalama degerler

K232
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.74¢ 0.75° 0.88? 0.792
Karamani 0.81° 0.45 0.70¢ 0.658
Halhali 0.48¢ 0.45f 0.33¢ 0.42¢
Derim Ortalamas: 0.67% 0.55% 0.64"
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.8’den goriilebilecegi gibi, Saurani g¢esidinde K232 degeri 0.74-0.88
araliginda, Karamani cesidinde K232 degeri 0.45-0.81 araliginda tespit edilmistir.
Halhali ¢esidinde ise K232 degeri 0.33-0.48 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla
birlikte K232 degerinde Saurani zeytinyaginda artis, Karamani zeytinyaginda
dalgalanma, Halhal1 zeytinyaginda ise azalma belirlenmistir.

En diislik K232 degeri Halhali ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (0.33), en yiiksek
K232 degeri Saurani ¢esidinin 3. olgunluk doneminde (0.88) tespit edilmistir.
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Cesitlerin ortalama K232 degerlerine bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte K232 degerinde artig
oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda K232 degerinin 2.50 nm’den kiigiik
olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag &rneklerinin
TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Yildirrm (2009), tarafindan yapilan c¢alismada Erkence ve Ayvalik zeytin
cesidinden elde edilen yaglarin K232 degerinin 1.66 ve 1.70 olarak tespit etmisleridir.
Sevim ve ark. (2013) yaptiklar1 ¢alismada Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden
toplanan, Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarin K232 degeri 2.27-2.39 olarak tespit
etmislerdir. Seker ve ark. (2013) tarafindan Dogu Karadeniz bolgesine 6zgli Butko,
Otur ve zeytin ¢esitlerine ait zeytinyaglarina yapilan ¢alismada en yliksek UV absorbans
degeri (232 nm) Otur ¢esidinde (1.899 nm) gbzlenmis onu Butko ¢esidi (1.741 nm)
takip etmistir. En diisiik deger ise Sati ¢esidinde (1.278 nm) saptanmistir. Kesen ve ark.
(2014) Adana ilinde yetistirilen Gemlik ve Barnea zeytin gesitlerinden elde edilen
zeytinyaglarinda yaptiklari ¢alismada 6zgiil absorbans degerleri Gemlik ¢esidinden elde
edilen yagda K232 degeri 1.413 olarak, Barnea ¢esidinden elde edilen yagda ise 1.454
olarak tespit edilmistir. Demirag (2017) tarafindan yapilan Dogu Akdeniz Bolgesi
illerinden Mersin (Biiylik Topak Ulak, Gemlik, Sar1 Ulak), Adana (Gemlik), Osmaniye
(Gemlik) ve Hatay (Gemlik, Kargaburun, Hasebi, Halhali) hasat edilen zeytinlerin
yaglar1 lizerine arastirmada zeytinyaglarinin K232 degerleri 1.4370-2.3970 araliginda
tespit edilmistir. Bu ¢alismalardaki degerlerin yapilan calismadaki degerlerden yiiksek
oldugu belirlenmistir.

Zeytinyag1 orneklerinin K270 degerlerine iligkin ortalama degerler Cizelge 4.9'da
verilmigtir. K270 degeri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit x derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde oOnemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.9. Zeytinyag1 6rneklerinin K270 degerlerine iliskin ortalama degerler

K270
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.177#8 0.049f 0.118° 0.115%
Karamani 0.094¢ 0.084¢4 0.058¢f 0.0798
Halhalt 0.0694¢ 0.0049 0.0149 0.029¢
Derim Ortalamast 0.113% 0.046% 0.063Y
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.9.’dan goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde K270 degeri 0.049-0.177
araliginda, Karamani ¢esidinde K270 degeri 0.058-0.094 araliginda tespit edilmistir.
Halhal1 ¢esidinde ise K270 degeri 0.004-0.069 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla
birlikte K270 degerinde Saurani ve Halhali zeytinyagi ¢esidinde dalgalanma, Karamani
¢esidinde ise azalma belirlenmistir.

En disik K270 degeri Halhali gesidinin 2. olgunluk doneminde (0.004), en
yiiksek K270 degeri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde (0.177) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama K270 degerlerine bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte K270 degerinde
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda K270 degerinin 0.22 nm’den kiigiik
olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyagi &rneklerinin
TGK’da belirtilen sinirlar icerisinde oldugu belirlenmistir.

Yildirnm (2009) tarafindan yapilan caligmada Erkence ve Ayvalik zeytin
cesidinden elde edilen yaglarin K270 degerinin 0.13 ve 0.17 olarak tespit edilmistir. Bu
calismalarda elde edilen bulgularin, yapilan ¢alismadaki bulgulardan diisiik oldugu
saptanmigtir.

Sevim ve ark. (2013) yaptiklar1 ¢calismada Karaburun ve Seferihisar Bolgelerinden
toplanan, Hurma zeytinlerden elde edilen yaglarin K270 degeri 0.164-0.155 olarak
tespit edilmistir. Seker ve ark. (2013) tarafindan Dogu Karadeniz bolgesine 6zgii Butko,
Otur ve Sati zeytin ¢esitlerine ait zeytinyaglarina yapilan ¢calismada UV 6zgiil absorbans
degerleri bakimindan cesitler arasinda istatistiksel olarak oOnemli bir farklilik
gozlenmemis olup rakamsal olarak en fazla deger Sati (0.203 nm) g¢esidinde en diisiik

deger ise Butko (0.112 nm) ¢esidinde belirlenmistir. Kesen ve ark. (2014) Adana ilinde
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yetistirilen Gemlik ve Barnea zeytin ¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglarinda
yaptiklar1 ¢alismada 6zgiil absorbans degerleri Gemlik ¢esidinden elde edilen yagda
K270 degeri 0.100 olarak, Barnea ¢esidinden elde edilen yagda ise 0.119 olarak tespit
edilmistir. Bu calismalardaki degerlerin yapilan ¢alismadaki degerlerden yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Zeytinyag1 orneklerinin AE degerlerine iliskin ortalama degerler Cizelge.4.10'da
verilmistir. Degeri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim zamani

interaksiyonunun istatistiki olarak énemsiz oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.10. Zeytinyag1 drneklerinin AE degerlerine iliskin ortalama degerler

AE
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.0088 0.0024 0.0059 0.0057
Karamani 0.0047 0.0023 0.0029 0.0033
Halhalt 0.0035 0.0001 0.0007 0.0014
Derim Ortalamasi 0.0057 0.0016 0.0032

Cizelge 4.10°dan goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde AE degeri 0.0024-0.0088
araliginda, Karamani ¢esidinde AE degeri 0.0023-0.0047 araliginda tespit edilmistir.
Halhali ¢esidinde ise AE degeri 0.0001-0.0035 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla
birlikte AE degerinde Saurani ve Halhali zeytinyagi ¢esidinde dalgalanma, Karamani
¢esidinde ise azalma belirlenmistir.

En diisiik AE degeri Halhali ¢esidinin 2. olgunluk doneminde (0.0001), en yiiksek
AE degeri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde (0.0088) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama AE degerlerine bakildiginda Saurani ¢esidinin diger cesitlere
gore daha yiiksek oldugu ve derim zamanui ile birlikte AE degerinde dalgalanma oldugu
belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda AE degerinin 0.01°den kiiglik
olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyagi &rneklerinin
TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Kivrak ve ark. (2016) tarafindan yapilan ¢aligmanin amact Tiirkiye’de yetistirilen
Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde edilen

zeytinyagi ile yapilan caligmada AE degerini 0.0016 olarak tespit etmisleridir. Demirag
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(2017) tarafindan yapilan Dogu Akdeniz Bolgesi illerinden Mersin (Biiyiik Topak Ulak,
Gemlik, Sar1 Ulak), Adana (Gemlik), Osmaniye (Gemlik) ve Hatay (Gemlik,
Kargaburun, Hasebi, Halhali) hasat edilen zeytinlerin yaglar1 {lizerine arastirmada en
yiiksek ve en diisiik AE igerikleri sirasiyla 0.0050 ile Osmaniye-Gemlik cesidine ait
yagda ve 0.0005 ile Mersin-Sar1 Ulak c¢esidine ait yagda belirlenmistir. Bu
calismalardaki degerin yapilan ¢alismadaki degerler ile benzerlik gosterdigi

belirlenmistir.

4.8. Renk Analizi

Zeytinyag1 orneklerinin renk analizine iligkin ortalama degerler Cizelge 4.11'de
verilmistir. Zeytinyaglara yapilan renk analizinde S ve M degeri bakimindan zeytin
cesidi, derim zamani ve ¢esit x derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %l
onem seviyesinde dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). K degeri ise istatistiki olarak

O6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.11. Zeytinyag1 6rneklerinin Renk analizi degerlerine iligskin ortalama degerler

Renk Degeri
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani(S) 2.3 0.5f 18 1.278
Saurani(K) 70 70 70 70
Saurani(M) 3.53P 4.10? 2.17¢ 3.27°
Karamani(S) 2¢ 1.9 1.3¢ 1737
Karamani(K) 70 70 70 70
Karamani(M) 3.5b 2.1d 0.9¢ 2.17B
Halhali(S) 1¢ 1.9¢ 2.6° 1.83A
Halhali(K) 70 70 70 70
Halhali(M) 3.5° 2.9¢ 0.3f 2.238
Derim Ortalamasi(S) 1.77% 1.43* 1.63Y
Derim Ortalamasi(K) 70 70 70
Derim Ortalamasi(M) 3.51% 3.0 1.127
LSD(S) C:0.10, D:0.10, CxD:0.179
LSD(M) C:0.093, D:0.093, CxD:0.16
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Cizelge 4.11°den gorildiigi gibi (K) degeri 70.0, (S) degeri 0.5-2.6 arasinda, (M)
degeri 0.30-4.10 arasinda belirlenmistir. Saurani ¢esidine ait 6rnekler i¢inde (S) degeri
(2.3), Karamani (S) degeri (2), Halhali 6rneginde (S) degeri (2.6) en yiiksek
bulunmustur. Yaglarda K degerinin B-karoten; S ve M degerlerinin klorofil miktari ile
iliskili oldugu ifade edilmektedir (Anonim, 2006).

Kaftan (2007) Ayvalik ve Memecik zeytin ¢esitleriyle yaptigi calismada, 2005
hasat donemi 6rnekleri renk degerleri sirasiyla Ayvalik ¢esidinde 70.0-73.4 (K), 2.2- 4.3
(S), 0-3.4 (M), Memecik g¢esidinde 70-73.6 (K), 1.3-4.7 (S), 0-3.6 (M) olarak
belirlerken, 2006 hasat donemi 6rnekleri renk degerleri sirasiyla Ayvalik ¢esidinde 70-
73.6 (K), 1-3.9 (S), 0-3.6 (M); Memecik ¢esidinde 70-73.6 (K), 1-5.1 (S), 0-3.6 (M)
olarak saptamistir. Bu calismadaki degerler yapilan calisma ile benzerlik

gostermektedir.

4.9. Yag Asitleri Kompozisyonu

Zeytinyagt oOrneklerinin yag asitleri kompozisyonuna iliskin ortalama degerler
Cizelge 4.12, 4.13, 4.14, 4.15, 4.16, 4.17, 4.18, 4.19, 4.20, 4.21°de verilmistir. Tim
orneklerde belirlenen baslica yag asitleri; palmitik, palmitoleik, stearik, oleik, linoleik,
linolenik, arasidik, gadoleik, behenik, lignoserik asit’tir.

Palmitik asit (C16:0) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi ve g¢esit x derim zamani
interaksiyonunun istatistiki olarak %5 Onem seviyesinde (p<0.05), derim zamani

faktoriiniin %1 6nem seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.12. Zeytinyag1 6rneklerinin palmitik asit degerlerine iligkin ortalama degerler

Palmitik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 17.473b 16.512 13.92¢ 15.97AB
Karamani 15.38"d 15.23¢4 14.944 15.188
Halhali 16.23%¢ 16.07%¢ 15,59 15.964
Derim Ortalamasi 16.36% 15.94% 14.82Y
LSD C:0.577, D:0.577, CxD:1

Cizelge 4.12°den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde palmitik asit degerleri
%13.92-17.47 araliginda, Karamani ¢esidinde %14.94-15.38 araliginda tespit edilmistir.
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Halhali ¢esidinde ise palmitik asit degerleri %15.59-16.23 araliginda tespit edilmistir.
Olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin palmitik asit degerlerinde genel olarak
azalma belirlenmistir.

En diisiik palmitik asit degeri ise Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%13.92), en yiiksek palmitik asit degeri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk doneminde
(%17.47)tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama palmitik asit degerlerine bakildiginda Karamani ¢esidinin
diger ¢esitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamamni ile birlikte palmitik asit
degerlerinde azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda palmitik asit degerlerinin %7.50-
20.00 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag
orneklerinin TGK” da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

flyasoglu ve Ozgelik (2011), tarafindan Memecik zeytinyaglarmi kalite
parametreleri lizerine yapilan ¢aligmada palmitik asit miktarmni (% 11.45-13.84) olarak
belirlemiglerdir. Sevim ve ark. (2013) tarafindan yapilan ¢aligmada, 2010/11 yilinda
farkli bolgelerden (Karaburun ve Seferihisar) hasat edilen Hurma zeytinlerden elde
edilen yaglarda palmitik asit %13.92 olarak tespit edilmistir. Yazicioglu Ceri (2019)
tarafindan yapilan farkli hasat zamanlarinin ayvalik zeytin (olea europea 1.) ¢esidinde
meyve ve zeytinyagr Ozellikleri lizerine etkilerini inceledigi calismada en yiiksek
palmitik asit (C16:0) degeri Belen lokasyonunda 1. hasatta (%14.700) goriilmiistiir. En
diisiik palmitik asit degeri ise Kiigiikkuyu lokasyonuna ait 5. hasat zamaninda
(%11.512) gortlmistiir. Tim lokasyonlarda genel olarak palmitik asit ilk hasatta
yiiksek degerlerde goriiliirken hasat ilerledikce diisiis gdstermistir. Palmitik asitin oleik
asitten sonra % yag bilesimi bakimindan en yiiksek degerlerde oldugu goriilmiistiir. Bu
caligmalardaki degerlerlerin yapilan ¢aligmadaki degerlerden genel olarak diisiik oldugu
belirlenmistir.

Yorulmaz (2016) tarafindan yapilan Hatay’da iiretilen zeytinyaglar iizerine ¢esit
ve olgunlugun etkisini inceledigi ¢alismasinda en yiiksek palmitik asit degeri Halhali
¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%19.37), en diisiik palmitik asit degeri ise Gemlik
cesidinin 3. olgunluk doneminde (%15.23) saptanmustir. Bu ¢alismadaki degerlerle,

yapilan ¢alismadaki degerler ile benzerlik gostermektedir.
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Palmitoleik asit (C16:1) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit
x derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde énemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.13. Zeytinyag1 Orneklerinin palmitoleik asit degerlerine iliskin ortalama
degerler

Palmitoleik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 1.422 1.392 1.08° 1.304
Karamani 1.10° 0.96°¢ 1.07°¢ 1.048
Halhali 1.02b¢ 0.96¢P 0.87¢ 0.95¢
Derim Ortalamasi 1.18% 1.10 1.01%
LSD C:0.062, D:0.062, CxD:0,108

Cizelge 4.13'ten goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde palmitoleik asit degerleri
%1.08-1.42 araliginda, Karamani ¢esidinde %0.96-1.10 araliginda tespit edilmistir.
Halhali ¢esidinde ise palmitoleik asit degerleri %0.87-1.02 araliginda tespit edilmistir.
Olgunlukla birlikte zeytinyagi g¢esitlerinin palmitoleik asit degerlerinde genel olarak
azalma belirlenmistir.

En diistik palmitoleik asit degerleri ise Halhali ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%0.87), en yliksek palmitoleik asit degerleri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%1.42) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama palmitoleik asit degerlerine bakildiginda Saurani ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte palmitoleik asit
degerlerinde azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerlerinin %0.30-
3.50 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag
orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Bozdogan Konuskan (2008) iki farkli yil i¢in, dort farkli olgunluk doneminde
Hatay ilinin Altindzili, Antakya ve Samandagi il¢elerinden Halhali, Sar1 Hasebi ve
Gemlik zeytinleri iizerine yaptig1 c¢aligmasinda zeytinyaglarindaki palmitoleik asit
igeriklerini 2005 yilinda 9%0.60-1.48 araliginda, 2006 yilinda ise %0.60-1.25 araliginda
saptamis ve olgunlukla birlikte genel olarak palmitoleik asit miktarlarinda azalma

belirlemistir. Arslan ve Schreiner (2012) Egriburun, Karamani, Saurani, Halhali ve
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Hagebi zeytin cesitleri ile 3 farkli derim zamanina gore degisimini inceledikleri
calismada gesitlerin palmitoleik asit igcerigini %0.6-2.7 araliginda tespit etmislerdir. Dag
ve ark. (2015) tarafindan yapilan ¢aligmada, Arbequina (%2.16) cesidine ait palmitoleik
asit degerlerinin yapilan ¢alismadaki degerlerden yliksek oldugu, Memecik, Edremit,
Domat, Gemlik, Akhisar (sirasiyla, %0.81, %0.96, %1.11, %1.23, %1.21) cesitlerindeki
degerlerin ise yapilan ¢aligmadaki degerlerle benzerlik gosterdigi saptanmuistir.
Yorulmaz (2016) tarafindan yapilan Hatay zeytinyaglarina ¢esit ve olgunlugun
incelendigi calismada Sar1 Hasebi ¢esidinde palmitoleik asit degerleri %0.22-0.51
araliginda, Gemlik ¢esidinde %0.86-1.79 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde
ise palmitoleik asit degerleri %1.05-1.37 araliginda tespit edilmistir. Bu ¢aligmalarda
elde edilen bulgularin, yapilan ¢aligmadaki bulgular ile uyumlu oldugu tespit edilmistir.
Stearik asit (C18:0) degerleri bakimindan zeytin gesidi, derim zamani ve g¢esit x
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.14. Zeytinyag1 orneklerinin stearik asit degerlerine iligkin ortalama degerler

Stearik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 3.07¢ 3.19 3.79° 3.35¢
Karamani 3.22¢f 3.57¢d 3.67¢ 3.498
Halhal 3.32¢ 3.47¢ 3.972 3.594
Derim Ortalamasi 3.207 3.41Y 3.81%
LSD C:0.062, D:0.062, CxD:0,108

Cizelge 4.14'ten goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde stearik asit degerleri
%3.07-3.79 araliginda, Karamani c¢esidinde ise stearik asit degerleri %3.22-3.67
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise stearik asit degerleri %3.32-3.67
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin stearik asit
degerlerinde genel olarak artis belirlenmistir.

En diisiik stearik asit degerleri ise Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%3.07), en yiiksek stearik asit degerleri Halhali ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%3.97) tespit edilmistir.
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Cesitlerin ortalama stearik asit degerlerine bakildiginda Halhali ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zaman ile birlikte stearik asit degerlerinde
artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda stearik asit degerlerinin %0.50-5.00
araliginda olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag
orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Dag ve ark. (2015), farkli zeytin ¢esitlerinden (Gemlik, Ayvalik, Domat, Akhisar,
Memecik, Arbequina) elde ettikleri zeytinyaglarinin biyokimyasal karakterizasyonunu
inceledikleri  ¢alismalarinda  stearik asit degerlerini  %1.65-2.81 aralifinda
saptamiglardir. Kivrak ve arkadaslari (2016) tarafindan yapilan calismada Akdelice
zeytinyag1 stearik asit degeri %2.70 olarak belirlenmistir. Bu ¢aligmadaki degerlerin,
yapilan ¢alismadaki degerlerden daha diisiik oldugu saptanmustir.

Ucgiinciioglu (2018) tarafindan yapilan ¢alismada Ayvalik zeytinyag1 ¢esidi stearik
asit degerleri 2012 yil1 hasatinda % 2.53-4.43, 2013 yili hasatinda % 2.06-3.11, 2014
yili hasatinda %2.12-4.33 olarak tespit edilmistir. Bu degerlerin, yapilan ¢aligmadaki
degerler ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Oleik asit (C18:1) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve g¢esit X
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde énemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.15. Zeytinyag1 6rneklerinin oleik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Oleik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 64.78¢ 61.44°f 61.08 62.438
Karamani 61.74° 60.259 59.78" 60.59¢
Halhali 69.972 68.66" 66.50° 68.384
Derim Ortalamasi 65.50% 63.45Y 62.45%
LSD C:0.224, D:0.224, CxD:0.424

Cizelge 4.15’ten goriilebilecegi gibi, Saurani c¢esidinde oleik asit degerleri
%61.08-64.78 araliginda, Karamani ¢esidinde ise oleik asit degerleri %59.78-61.74
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise oleik asit degerleri %66.50-69.97
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araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte tim zeytin ¢esidi oleik asit degerinde
azalma belirlenmistir.

En diisiik oleik asit degerleri ise Karamani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%59.78), en yiiksek oleik asit degerleri Halhali c¢esidinin 1. olgunluk doneminde
(%69.97) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama oleik asit degerlerine bakildiginda Karamani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte oleik asit igeriginde
azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda oleik asit degerlerinin %55.00-
83.00 araliginda olmasi1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). incelenen zeytinyag:
orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Ilyasoglu ve Ozgelik (2011) tarafindan yapilan galismada Memecik zeytinyagi
cesidi oleik asit degerleri % 73.37-75.64 olarak tespit edilmistir. Kutlu ve Sen (2011)
tarafindan yapilan 4 farkli hasat zamanlarinda Gemlik zeytin (Olea europea L.) ¢esidi
ile yapilan c¢alismalarinda oleik asit miktar1 %70.43-74.08 olarak tespit edilmistir. Hasat
tarihlerinin ilerlemesiyle oleik asit (C18:1) miktarinda goriilen degisimler 6nemli
farkliliklar yaratmamis, birbirine yakin degerler (72.5+1.5) vermistir. Bu ¢alismadaki
degerlerin, yapilan calismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Arslan ve Schreiner (2012) Egriburun, Karamani, Saurani, Halhali ve Hasebi
zeytin gesitleri ile 3 farkli derim zamanina gbre degisimini inceledikleri ¢alismada en
yiiksek oleik asit igerigini (%75) Egriburun zeytin ¢esidinin 1. derim zamaninda
saptamigslardir. Incelenen gesitler karsilastirildiginda Saurani, Karamani ve egriburun
cesitlerinden elde edilen zeytinyaglari, Halhali ve Hasebi zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarina gore daha yiiksek oleik asit igerigine sahiptir. incelenen gesitlerin oleik
asit igerigli %67.3-75.6 araliginda degismektedir. Demirag (2017) tarafindan yapilan
calismada en yiiksek ve en diislik oleik asit igerikleri sirasiyla %74.54 ile Altinozii
Gemlik ¢esidinde ve %58.72 ile Altindzii Hasebi g¢esidinde belirlenmistir. Bozdogan
Konuskan (2017), Hatay’da yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik zeytin
cesitlerinden iki fazli mekanik yontemle (kirma-ezme, yogurma ve santrifiij) elde edilen
zeytinyag1 orneklerinde sterol ve yag asidi kompozisyonlari ile diger kalite kriterlerini
inceledigi calismasinda zeytinyagi Orneklerinde oleik asit icerikleri %66.25-76.14

arasinda belirlemistir ve en yiiksek oleik asit igerigine sahip ¢esit Sar1 Hasebi olarak
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saptamistir. Bu c¢alismalardaki bulgular, yapilan c¢alismadaki bulgular ile uyum
gostermektedir.

Linoleik asit (C18:2) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit x
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.16. Zeytinyag1 drneklerinin linoleik asit degerlerine iligkin ortalama degerler

Linoleik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 10.05 13.81° 16.46° 13.448
Karamani 14.73¢ 16.16° 16.862 15.924
Halhalt 5.65 7.200 8.659 7.17¢
Derim Ortalamasi 10.14% 12.39Y 13.99%X
LSD C:0.076, D:0.076, CxD:0.133

Cizelge 4.16’dan gortilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinin linoleik asit degerleri
%10.05-16.46 araliginda, Karamani c¢esidinin linoleik asit degerleri %14.73-16.86
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise linoleik asit degerleri %5.65-8.65
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte linoleik asit degerlerinde genel olarak
artis belirlenmistir.

En diisiik linoleik asit degerleri ise Halhali ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%5.65), en yiiksek linoleik asit degerleri Karamani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%16.86) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama linoleik asit degerlerine bakildiginda Karamani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamanu ile birlikte linoleik asit degerlerinde
artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda linoleik asit degerlerinin %3.50-
21.00 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag
orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Colakoglu ve Oktar (1975), linoleik asit miktarinin olgunlasma siiresince artis
gosterdigini saptamiglardir. Mungan (2015) tarafindan yapilan ¢alismada Hatay'dan
aliman Gemlik ¢esidinde linoleik asit degerleri %6.65-11.93 arasinda, Mardin'den alinan

orneklerde %7.54-11.14 araliginda bulunmustur. Hatay'dan alinan Halhali ¢esidinde ise
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linoleik asit degerleri %5.05-7.88 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %6.33-6.84
araliginda bulunmustur. Olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin linoleik asit
degerlerinde genel olarak artis belirlenmistir. Yapilan ¢alismada da bu caligmalarda
oldugu gibi olgunlukla birlikte linoleik asit miktarlarinda artis belirlenmistir.

Arslan ve Schreiner (2012) Egriburun, Karamani, Saurani, Halhali ve Hasebi
zeytin cesitleri ile 3 farkli derim zamanina gore degisimini inceledikleri calismada
linoleik asit degeri, Ozellikle iki hasat tarihinde, Halhali ve Karamani yaglarinda
yiiksektir. Ug hasat tarihinin ortalama oranlar1 % 9.67-10.55 araliginda degismektedir.
Yazicioglu Ceri (2019) tarafindan yapilan ¢alismada linoleik asit (C18:2) miktarlar1 en
diisiik Kiigiikkuyu 1. hasatta %6.201 en yiiksek ise Kiiciikkuyu 5. hasatta %12.497
olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden
daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Linolenik asit (C18:3) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit x
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde énemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.17. Zeytinyag1 6rneklerinin linolenik asit degerlerine iligskin ortalama degerler

Linolenik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 1.102 1.04b¢ 1.06° 1.07A
Karamani 1.014 0.98¢ 0.90f 0.96¢
Halhali 1.03¢ 1.02¢ 1.04¢ 1.038
Derim Ortalamasi 1.05% 1.01Y 1.00%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.17'den goriilebilecegi gibi Saurani c¢esidinde linolenik asit degerleri
%1.04-1.10 araliginda, Karamani c¢esidinde linolenik asit degerleri %0.90-1.01
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise linolenik asit degerleri %1.02-1.04
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin linolenik asit
degerlerinde dalgalanma belirlenmistir.

En diisiik linolenik asit degerleri ise Karamani ¢esidinin 3. olgunluk doneminde
(%0.90), en yiiksek linolenik asit degerleri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde

(%1.10) tespit edilmistir.
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Cesitlerin ortalama linolenik asit degerlerine bakildiginda Karamani ¢esidinin
diger cesitlerden daha diisik oldugu ve derim zamani ile birlikte linolenik asit
degerlerinde azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda linolenik asit degerlerinin %1’den
az olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag1 rneklerinden
Halhali ve Saurani ¢esitleri 1., 2. ve 3. derim zamaninda, Karamani ¢esidi 1. derim
zamaninda TGK’ da belirtilen sinirlar icinde olmadigi belirlenmistir.

Yorulmaz ve ark. (2013) tarafindan yapilan ¢alismada linolenik asit degerlerini
%0.55-0.85 araliginda tespit edilmistir. Bu ¢aligmadaki degerlerin, yapilan ¢aligmadaki
degerlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Kivrak ve ark. (2016), Akdelice zeytin cesidinden elde ettikleri zeytinyaginda
linolenik asit miktarint %0.63 olarak tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin,
yapilan ¢alismadaki degerler ile benzerlik gostedigi tespit edilmistir.

Arasidik asit (C20:0) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani faktori
istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde (p<0.01) ve ¢esit x derim zamamn
interaksiyonunun istatistiki olarak %35 Onem seviyesinde (p<0.05) Snemli oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 4.18. Zeytinyag1 drneklerinin arasidik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Arasidik Asit (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.579 0.61f 0.70¢ 0.63¢
Karamani 0.70¢P 0.763P 0.78? 0.75%
Halhali 0.64¢ 0.69¢ 0.74° 0.698
Derim Ortalamasi 0.64% 0.69Y 0.74%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.18'den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde arasidik asit degerleri
%0.57-0.70 araliginda, Karamani ¢esidinde arasidik asit degerleri %0.70-0.78 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde arasidik asit degerleri ise %0.64-0.74 araliginda
tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte elde edilen zeytinyagi cesitlerinin arasidik asit

degerlerinde artis belirlenmistir.
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En diisiik arasidik asit degerleri Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde (%0.57),
en yiiksek aragidik asit degerleri Karamani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%0.78)
tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama arasidik asit degerlerine bakildiginda Karamani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte arasidik asit degerlerinde
artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda arasidik asit degerlerinin %0.6’dan
az olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag: drneklerinden
Saurani ¢esidi 1. derim zamaninda TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu
belirlenmistir.

Mungan (2015) tarafindan yapilan calismada Hatay'dan alinan Gemlik ¢esidinde
aragidik asit degerleri %0.51-0.78 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %0.41-0.83
araliginda bulunmustur. Hatay'dan alinan Halhali ¢esidinde ise arasidik asit degerleri
%0.51-1.18 arasinda, Mardin'den alinan 6rneklerde %0.55-0.77 araliginda bulunmustur.
Bu degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Kutlu ve Sen (2011) tarafindan yapilan 4 farkli hasat zamanlarinda Gemlik zeytin (Olea
europea L.) gesidi ile yapilan ¢alismalarinda oleik asit miktar1 %0.46-0.89 olarak tespit
edilmistir. Bu degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Zeytinyagindaki bazi yag asitlerinin miktart bazi ilkelerin zeytinyaglar igin
karakteristik olabilmektedir. Ornegin, Urdiin yaglarinda yiiksek oranda arasidik asit,
Libya yaglarinda ise diisiik oranda oleik asit (%43.7) yiiksek oranda da linoleik asit
(%30) olabilecegi belirtilmistir (Bozdogan Konuskan, 2008).

Ucgiinciioglu (2018) tarafindan yapilan calismada Ayvalik zeytinyagi cesidi
Arasidik asit degerleri 2012 yil1 hasatinda %0.28-0.45, 2013 yil1 hasatinda % 0.35-0.45,
2014 yili hasatinda %0.38-0.50 olarak tespit edilmistir. Bu c¢alismadaki bulgularin
yapilan ¢alismadaki bulgulardan daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Gadoleik asit (C20:1) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani faktorleri
istatistiki olarak %1 onem seviyesinde (p<0.01) ve ¢esit x derim zamani interaksiyonu

istatistiki olarak %5 6nem seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.19. Zeytinyagi 6rneklerinin gadoleik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Gadoleik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.13¢ 0.12¢ 0.13¢ 0.138
Karamani 0.15¢ 0.175¢ 0.19 0.174
Halhali 0.16¢¢ 0.170¢ 0.18%b 0.17A
Derim Ortalamasi 0.15Y 0.15 0.17%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.19'dan goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde gadoleik asit degerleri
%0.12-0.13 araliginda, Karamani c¢esidinde gadoleik asit degerleri %0.15-0.19
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde gadoleik asit degerleri ise %0.16-0.18
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte elde edilen zeytinyagi cesitlerinin
Gadoleik asit degerlerinde genel olarak artis belirlenmistir.

En disiik gadoleik asit degerleri Saurani c¢esidinin 2. olgunluk doneminde
(%0.12), en yiiksek gadoleik asit degerleri Karamani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%0.19) tespit edilmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda gadoleik asit degerlerinin %0.5’dan
az olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyagi orneklerinin
TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Kivrak ve ark. (2016), Akdelice zeytin ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaginda
gadoleik asit miktarini %0.29 olarak tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerin, yapilan
calismadaki degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Uciinciioglu (2018) tarafindan yapilan calismada Ayvalik zeytinyag cesidi
gadoleik asit degerleri 2012 yil1 hasatinda %0.20-0.27, 2013 y1l1 hasatinda %0.04-0.18,
2014 yili hasatinda %0.19-0.33 aralifinda tespit edilmistir. Bu degerlerin, yapilan
calismadaki degerler ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Behenik asit (C22:0) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani
faktorlerinin istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde onemli oldugu, c¢esit x derim

zaman interaksiyonu istatistiki olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.20. Zeytinyag1 drneklerinin behenik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Behenik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 1.06 0.94 0.71 0.908
Karamani 1.70 1.52 1.34 1.52A
Halhali 1.58 1.32 0.96 1.294
Derim Ortalamasi 1.45% 1.26% 1.0Y
LSD C:0.179, D:0.179

Cizelge 4.20'den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde behenik asit degerleri
%0.71-1.06 araliginda, Karamani ¢esidinde behenik asit degerleri %1.34-1.70 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde behenik asit degerleri ise %0.96-1.58 araliginda
tespit edilmigtir. Olgunlukla birlikte elde edilen zeytinyagi gesitlerinin Behenik asit
degerlerinde azalma belirlenmistir.

En diisiik behenik asit degerleri Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%0.71),
en yiiksek behenik asit degerleri Karamani g¢esidinin 1. olgunluk déneminde (%1.70)
tespit edilmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda behenik asit degerlerinin %0.2’den
az olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag:i &rneklerinin
TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde olmadigi belirlenmistir.

Kutlu ve Sen (2011) tarafindan yapilan 4 farkli hasat zamanlarinda Gemlik zeytin
(Olea europea L.) gesidi ile yapilan ¢alismalarinda oleik asit miktar1 %0.01-0.06 olarak
tespit edilmistir. Ugiinciioglu (2018) tarafindan yapilan ¢alismada Ayvalik zeytinyag
¢esidi Behenik asit degerleri 2012 yil1 hasatinda %0.08-0.13, 2013 yil1 hasatinda %0.04-
0.13, 2014 yili hasatinda %0.12-0.15 olarak tespit edilmistir. Bu degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Lignoserik asit (C24:0) degerleri bakimindan zeytin ¢esidi faktoriiniin istatistiki
olarak %1 Onem seviyesinde oldugu, derim zamani ve cesit x derim zamani

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir. (p<0.01).
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Cizelge 4.21. Zeytinyagi orneklerinin lignoserik asit degerlerine iliskin ortalama
degerler

Lignoserik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.09 0.08 0.09 0.09¢
Karamani 0.11 0.12 0.11 0.11~
Halhali 0.11 0.09 0.10 0.108
Derim Ortalamasi 0.10 0.10 0.10
LSD C:0.009

Cizelge 4.21'den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde lignoserik asit degerleri
%0.08-0.09 araliginda, Karamani g¢esidinde lignoserik asit degerleri %0.11-0.12
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde lignoserik asit degerleri ise %0.09-0.11
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte elde edilen zeytinyagi c¢esitlerinin
lignoserik asit degerlerinde genel olarak dalgalanma belirlenmistir.

En disiik lignoserik asit degerleri Saurani ¢esidinin 2. olgunluk ddneminde
(%0.08), en yiiksek lignoserik asit degerleri Karamani ¢esidinin 2. olgunluk déneminde
(%0.12) tespit edilmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda lignoserik asit degerlerinin %?2’den
az olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyagi &rneklerinin
TGK’da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Uciinciioglu (2018) tarafindan yapilan calismada Ayvalik zeytinyag cesidi
lignoserik asit degerleri 2012 yili hasatinda %0.09-0.15, 2013 yili hasatinda %0.01-
0.07, 2014 yili hasatinda %0.11-0.15 olarak tespit edilmistir. Bu degerlerin, yapilan

caligmadaki degerler ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

4.10. Sterol Kompozisyonu

Sterol kompozisyonuna iligkin analizlerde 10 adet sterol ve 2 adet triterpen dialkol
tanimlanmistir. Tanimlanan steroller; kolesterol, kampesterol, klerosterol, stigmasterol,
sitostanol, A7-stigmaster01, [-sitosterol, Ad-avenasterol, A-5,24 stigmastadienol, A-7
Avenasterol; triterpen dialkoller ise eritrodiol ve uvaol’diir.

Kolesterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim

zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu
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belirlenmistir (p<0.01). Zeytinyag1 6rneklerinin kolesterol miktarlarina iliskin ortalama

degerler Cizelge 4.22°de verilmistir.

Cizelge 4.22. Zeytinyag1 orneklerinin kolesterol miktarlarina iliskin ortalama degerler

Kolesterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.24¢ 0.312 0.06f 0.204
Karamani 0.28° 0.20¢ 0.05f 0.188
Halhali 0.20f 0.07¢ 0.05f 0.11¢
Derim Ortalamasi 0.24% 0.19Y 0.05%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.22°den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde kolesterol miktarlar
%0.06-0.31 araliginda, Karamani ¢esidinde kolesterol miktarlart %0.05-0.28 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise kolesterol miktarlar1 %0.05-0.20 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte Halhali ve Karamani zeytinyag: gesitlerinde kolesterol
miktarlarinda azalma, Saurani zeytinyag: ¢esidinde dalgalanma belirlenmistir.

En diisiikk kolesterol miktarlar1 ise Halhali ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%0.05), en yiiksek kolesterol miktarlar1 Saurani ¢esidinin 2. olgunluk doneminde
(%0.31) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama kolesterol miktarlarina bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamanu ile birlikte kolesterol miktarlarinda
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum kolesterol limiti %0.5
olarak belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen tiim zeytinyag: 6rneklerinin TGK’da
belirtilen sinirlar igerisinde oldugu belirlenmistir.

Aydin (2015) tarafindan yapilan 3 farkli olgunluk déneminde toplanmis zeytin
orneklerinden elde edilen zeytinyaglarinin sterol bilesimi {izerine yapilan ¢aligmada
farkli olgunluk donemlerinde kolesterol bilesen miktarlarinin (%) sirasiyla 0.10-0.43,
0.07-0.12 ve 0.04-0.15 arasinda degistigi goriilmektedir. Yorulmaz (2016), Hatay
yoresinde yaptig1 calismasinda en yiiksek kolesterol miktarlari Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.
olgunluk déneminde (%1.08), en diisiik kolesterol miktarlar1 ise Gemlik ¢esidinin 3.

olgunluk doneminde (%0.22) tespit etmistir. Bozdogan Konuskan (2016) Hatay
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zeytinyaglarinin yag asidi ve sterol kompozisyonlar1 iizerine yaptigi caligmasinda
kolesterol miktarlarin1 Gemlik ¢esidi zeytinyaginda %0.28, Halhali ¢esidi zeytinyaginda
%0.31, Sar1 Hasebi ¢esidi zeytinyaginda %0.43 olarak tespit etmistir. Bu degerlerin,
yapilan ¢alismadaki degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir

Demirag (2017) yaptig1 ¢alismasinda Dogu Akdeniz Boélgesi zeytinyaglarinin
kolesterol oranlarina iliskin ortalama degerlerini (Antakya-Kargaburun, Altindzii-
Hagsebi, Tarsus-Biiyiik Topak Ulak, Adana-Gemlik) tespit edilemeyen deger %0.30
(Mersin-Gemlik) araliginda belirlemistir. Bu ¢alismadaki bulgular yapilan ¢alisma ile
benzerlik gostermektedir.

Kampesterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit x derim
zaman1 interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde oOnemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.23. Zeytinyag1 6rneklerinin kampesterol miktarlarina iligskin ortalama degerler

Kampesterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 2.47° 2.39¢ 1.94 2.27¢
Karamani 237 4.3 2.06" 2,91~
Halhalt 3.11° 2.41¢ 2.089 2.538
Derim Ortalamasi 2.65Y 3.03% 2.03%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.23 ten goriildligi gibi, Saurani ¢esidinde kampesterol miktarlar1 %1.94-
2.47 araliginda, Karamani ¢esidinde kampesterol miktarlar1 %2.06-4.03 araliginda tespit
edilmistir. Halhali ¢esidinde ise kampesterol miktarlar1 %2.08-3.11 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte Saurani ve Halhali zeytinyagi ¢esitlerinin kampesterol
miktarlarinda azalma, Karamani ¢esidi zeytinyaginda dalgalanma belirlenmistir.

En disiik kampesterol miktarlart Saurani c¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%1.94), en yiiksek kampesterol miktar1 Karanani ¢esidinin 2. olgunluk déneminde

(%4.03) tespit edilmistir.
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Cesitlerin ortalama kampesterol miktarlarina bakildiginda Karamani ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiliksek oldugu ve derim zamani ile birlikte kampesterol
miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum kampesterol limiti %4
olarak belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyagi &rneklerinden Karamani
¢esidinin 2. olgunluk doneminin ise TGK’da belirtilen smirlar disinda oldugu
belirlenmistir.

Ilyasoglu ve Ozgelik 2010 tarafindan Memecik zeytinyaglarinin biyokimyasal
karakterizasyonunu belirlemeye yonelik yapilan ¢alismada Memecik c¢esidi
zeytinyaglar1 kampesterol miktarlar1 2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla
%4.01-5.01 araliginda tespit edilmistir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢aligmadaki
degerlerden yiiksek oldugu belirlenmistir.

Lopez-Cortes ve ark. (2013), farkli zeytin ¢esitlerinden elde ettikleri zeytinyaglari
tizerinde yaptiklar1 ¢aligmada kampesterol degerlerini 2.92-3.41 mg/100g araliginda
tespit etmislerdir. Dag ve ark. (2015), tarafindan yapilan ¢alismada alti farkli zeytin
cesidinden (Gemlik, Ayvalik, Domat, Akhisar, Memecik, Arbequina) elde ettikleri
zeytinyaglarinda kampesterol miktarlarini en diisiik Gemlik ¢esidinde %1.89, en yiiksek
Domat cesidinde %3.19 olarak belirlemislerdir. Bozdogan Konuskan (2016) yaptig
caligmada Hatay’da yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik zeytin cesitleri ile
yaptig1 caligmasinda kampestreol miktarmni %2.28-3.43 araliginda tanimlanmistir.
Kivrak ve arkadaglart (2016) tarafindan yapilan calismanin amaci Tiirkiye’de
yetistirilen Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde
edilen zeytinyagi ile yapilan ¢alismada kampesterol %3.32 olarak tespit edilmistir. Bu
caligmalardaki bulgularin, yapilan c¢aligmadaki bulgular ile benzerlik gosterdigi
belirlenmistir.

Stigmasterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve g¢esit X derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.24. Zeytinyag1 orneklerinin stigmasterol miktarlarina iliskin ortalama degerler

Stigmasterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.97b¢ 0.97°¢ 0.88¢ 0.94%
Karamani 0.94¢ 1.612 0.88¢ 1.144
Halhal 1.02° 0.76° 0.88¢ 0.898
Derim Ortalamasi 0.98% 1.11 0.887
LSD C:0.031, D:0.031, CxD:0.054

Cizelge 4.24'ten goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde stigmasterol miktarlar
%0.88-0.97 araliginda, Karamani c¢esidinde stigmasterol miktarlar1 %0.88-1.61
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise stigmasterol miktarlart %0.76-1.02
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin stigmasterol
miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En disiik stigmasterol miktarlari Halhali ¢esidinin 2. olgunluk déneminde
(%0.76), en yiiksek stigmasterol miktarlar1 Karamani ¢esidinin 2. olgunluk déneminde
(%1.61) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama stigmasterol miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diislik oldugu ve derim zamani ile birlikte stigmasterol igeriklerinde
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda stigmasterol miktarlarinin
kampesterol miktarlarindan az olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen
zeytinyag1 oOrneklerinin tiimiinde stigmasterol miktarinin kampesterol miktarindan
diisiik oldugu saptanmistir.

Ilyasoglu ve Ozgelik 2010 tarafindan Memecik zeytinyaglarmin biyokimyasal
karakterizasyonunu belirlemeye yonelik yapilan c¢alisjmada Memecik ¢esidi
zeytinyaglar1 stigmasterol miktarlarint 2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla
%0.82-1.14 ve %0.96-1.22 araliginda tespit etmislerdir Bozdogan Konugkan (2016)
Hatay zeytinyaglarinin yag asidi ve sterol kompozisyonlar {izerine yaptig1 ¢alismasinda
stigmasterol miktarlarint  Gemlik ¢esidi zeytinyaginda %1.02, Halhali ¢esidi
zeytinyaginda %0.91, Sar1 Hasebi ¢esidi zeytinyaginda %1.17 olarak tespit etmistir. Bu

degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerler ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
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Aydin (2015) tarafindan yapilan 3 farkli olgunluk déneminde toplanmis zeytin
orneklerinden elde edilen zeytinyaglarinin sterol bilesimi iizerine yapilan ¢aligmada
farkli olgunluk donemlerinde stigmasterol bilesen miktarlarinin (%) sirasiyla 1.20-1.44,
1.05-1.19 ve 1.00-1.10 arasinda degistigi goriilmektedir. Bu calismada saptanan
bulgularin, yapilan c¢alismadaki ortalama degerlerden daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Klerosterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani1 ve ¢esit X derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.25. Zeytinyag1 drneklerinin klerosterol miktarlarina iligskin ortalama degerler

Klerosterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 1.05° 1.05° 0.94¢ 1.014
Karamani 1.082 0.95¢ 0.93¢ 0.998
Halhali 1.02°¢ 0.99¢ 0.94¢ 0.988
Derim Ortalamasi 1.05% 1.00 0.94%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.25’ten goriilebilecegi gibi, Saurani cesidinde klerosterol miktarlar
%0.94-1.05 araliginda, Karamani ¢esidinde klerosterol miktarlar1 %0.93-1.08 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise klerosterol miktarlar1 %0.94-1.02 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin klerosterol miktarlarinda azalma
belirlenmistir.

En diisiik klerosterol miktarlar1 Karamani cesidinin 3. olgunluk déneminde
(%0.93), en yiiksek klerosterol miktarlar1 Karamani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%1.08) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama klerosterol miktarlarina bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlerden daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte klerosterol miktarlarinda
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

Dag ve ark. (2015), 6 farkli zeytin ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
yaptiklar1 ¢caligmada klerosterol miktarlarini %0.28-0.53 araliginda tespit etmislerdir. Bu
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calismadaki degerlerin, yapilan c¢aligmadaki degerlerden daha diisik oldugu
belirlenmistir.

Yorulmaz(2016) tarafindan yapilan ¢alismada Sar1 Hasebi ¢esidinde klerosterol
miktarlar1 %0.92-1.03 araliginda, Gemlik ¢esidinde klerosterol miktarlar1 %1.00-1.03
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise klerosterol miktarlar1 9%0.98- 1.01
araliginda tespit edilmistir. Derim zamani degisimi ile birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin
klerosterol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir. Bu calismadaki degerler yapilan
calismadaki deger ile benzerlik gostermektedir.

[B-sitosterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.26. Zeytinyag1 6rneklerinin -sitosterol miktarlarina iligskin ortalama degerler

B-sitosterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 91.66%£0.01 91.61°+0.01 87.631.12 90.301
Karamani 91.25%0.01 88.95°+0.03 87.75£0.02 89.318
Halhalt 89.94+0.01 86.16%+0.05 87.67+0.01 87.92¢
Derim Ortalamasi 90.95% 88.91Y 87.687
LSD C:0.070, D:0.070, CxD:0.12

Cizelge 4.26’dan goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde B-sitosterol miktarlar
%87.23-91.66 araliginda, Karamani ¢esidinde B-sitosterol miktarlar1 %87.75-91.25
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde B-sitosterol miktarlar1 %87.68-90.95
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Saurani ve Karamani zeytinyagi
cesitlerinin f-sitosterol miktarlarinda azalma, Halhali zeytinyagi ¢esidinin B-sitosterol
miktarinda dalgalanma belirlenmistir.

En diisiik B-sitosterol miktard Halhali ¢esidinin 2. olgunluk déneminde (%86.16),
en yliksek B-sitosterol miktari1 Saurani ¢esidinin 1. olgunluk doneminde (%91.66) tespit
edilmistir.

Cesitlerin ortalama B-sitosterol miktarlarina bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamanu ile birlikte B-sitosterol miktarlarinda

azalma oldugu belirlenmistir.
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flyasoglu ve Ozgelik 2010 tarafindan Memecik zeytinyaglarmin biyokimyasal
karakterizasyonunu belirlemeye yonelik yapilan c¢aligmada Memecik c¢esidi
zeytinyaglar1 B-sitosterol miktarlarond 2006/2007 ve 2007/2008 yvllarbnda svrastvyla
%76.91-83 ve %73.95-77.85 aralvomonda belirlemimlerdir. Bozdogan Konuskan (2016)
Hatay zeytinyaglarinin yag asidi ve sterol kompozisyonlari lizerine yaptig1 ¢alismasinda
stigmasterol miktarlarin1  Gemlik c¢esidi zeytinyaginda %84.43, Halhali ¢esidi
zeytinyaginda % 88.21, Sar1 Hasebi ¢esidi zeytinyaginda %83.08 olarak tespit etmistir.
Bu degerlerin, yapilan ¢calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Yorulmaz (2016) tarafindan Hatay ilinden 3 farkli olgunluk déneminde toplanan
Sar1t Hagebi, Gemlik ve Halhali zeytin cesitlerine ait zeytinyagir orneklerinin sterol
kompozisyonu {izerine yapilan c¢alismada Sar1 Hasebi ¢esidinde toplam [-sitosterol
miktarlar1 %90.73-92.55 araliginda, Gemlik ¢esidinde toplam [-sitosterol miktarlar
%94.05-94.96 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise toplam [-sitosterol
miktarlart %93.50-93 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi
cesitlerinin toplam B-sitosterol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir. Bu ¢alismadaki
bulgularin yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu saptanmustir.

Sitostanol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.27. Zeytinyag1 6rneklerinin sitostanol miktarlarina iligkin ortalama degerler

Sitostanol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.50¢ 0.47¢ 0.23f 0.40¢
Karamani 0.49¢ 0.57° 0.20¢ 0.428
Halhali 0.792 0.55°¢ 0.20¢ 0.51A
Derim Ortalamasi 0.59% 0.53 0.217
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.27°den goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde sitostanol miktarlari
%0.23-0.50 arasinda, Karamani c¢esidinde sitostanol miktarlar1 %0.20-0.57 arasinda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise sitostanol miktarlar1 %0.20-0.79 arasinda tespit

edilmistir. Olgunlukla birlikte Saurani ve Halhali zeytinyagi cesitlerinin sitostanol
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miktarlarinda azalma, Karamani zeytinyagi cesidi sitostanol miktarinda dalgalanma
belirlenmistir.

En diisiik sitostanol miktar1 Karamani ¢esidinin 3. olgunluk doneminde (%0.20),
en yiiksek sitostanol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 1. olgunluk doneminde (%0.79) tespit
edilmistir.

Cesitlerin ortalama sitostanol miktarlarina bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamanui ile birlikte sitostanol miktarlarinda
azalma oldugu belirlenmistir.

Kivrak ve arkadaslar1 (2016) tarafindan yapilan calismanin amaci Tirkiye’de
yetistirilen Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde
edilen zeytinyagi ile yapilan ¢alismada kampesterol %0.65 olarak tespit edilmistir. Bu
calismadaki degerlerin, yapilan calismadaki degerler ile benzerlik gosterdigi
belirlenmistir.

Yorulmaz (2016) taradindan Hatay zeytinyaglari iizerine yapilan ¢aligmada en
yiiksek sitostanol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk déneminde (%2.82), en
diisiik sitostanol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%0.59) tespit
edilmistir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan calismadaki degerlerden yiiksek oldugu
belirlenmistir.

A®-avenasterol miktarlar1 bakimindan zeytin cesidi, derim zamani ve gesit x derim
zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<<0.01).

Cizelge 4.28. Zeytinyag1 orneklerinin AS-avenasterol miktarlarina iliskin ortalama
degerler

AS-avenasterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 2.389 2.41f 6.542 3.78¢
Karamani 2.82¢ 2.55¢ 6.34° 3.908
Halhal: 2.36" 4.31° 6.35" 4.347
Derim Ortalamasi 2.527 3.09 6.41%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017
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Cizelge 4.28’den goriilebilecegi gibi, Saurani cesidinde A°-avenasterol miktarlari
%2.38-6.54 araliginda, Karamani ¢esidinde A°-avenasterol miktarlar1 %2.55-6.34
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise A°-avenasterol miktarlar1 %2.36-6.35
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Saurani ve Halhali zeytinyagi
cesitlerinin A°-avenasterol miktarlarinda genel olarak artis, Karamani zeytinyag1 cesidi
A®-avenasterol miktarinda dalgalanma belirlenmistir.

En diisiik AS-avenasterol miktarlari Halhali ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%2.36), en yiiksek A°-avenasterol miktarlar1 Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%6.54) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama A®-avenasterol miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamam ile birlikte A°-avenasterol
miktarlarinda artis oldugu belirlenmistir.

flyasoglu ve Ozgelik (2010), tarafindan Memecik zeytinyaglarinin biyokimyasal
karakterizasyonunu belirlemeye yonelik yapilan c¢alismada Memecik c¢esidi
zeytinyaglar1 AS-avenasterol miktarlarni 2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla
% 11.02-12.78 araliginda tespit etmislerdir. Dag ve ark. (2015), 6 farkli zeytin
¢esidinden elde ettikleri zeytinyaglarinda yaptiklart ¢alismada A-5 avenesterol miktarini
9%6.49-%23.64 araliginda tespit etmislerdir. Kivrak ve arkadaglari (2016) tarafindan
Tirkiye’de yetistirilen Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani
zeytininden elde edilen zeytinyag: ile yapilan ¢alismada A°-avenasterol miktarini %9.58
olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismadaki degerin yapilan ¢alismadaki degerlerden ytiksek
oldugu tespit edilmistir. Bu calismalardaki degerlerin, yapilan ¢aligmadaki degerlerden
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Bozdogan Konuskan (2016), Hatay zeytinyaglarinin yag asidi ve sterol
kompozisyonlari iizerine yaptigi ¢alismasinda A°-avenasterol miktarmi %4.82-6.97
araliginda tespit etmistir. Bu ¢alismadaki bulgularin, yapilan ¢alismadaki bulgular ile
uyum gosterdigi tespit edilmistir.

A%?*-stigmastadienol miktarlari bakimindan zeytin cesidi, derim zamam ve
cesitxderim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli

oldugu belirlenmistir (p<0.01).
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Cizelge 4.29. Zeytinyag1 6rneklerinin A>?*-stigmastadienol miktarlarma iliskin ortalama
degerler

A>?-stigmastadienol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.32° 0.32° 0.36° 0.33#
Karamani 0.31° 0.29¢ 0.37° 0.328
Halhali 0.29¢ 0.26° 0.41° 0.328
Derim Ortalamasi 0.31Y 0.29Y 0.38%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.29’dan goriilebilecegi gibi, Saurani cesidinde A®?*-stigmastadienol
miktarlar1 %0.32-0.36 araliginda, Karamani cesidinde A®?*-stigmastadienol miktarlari
%0.29-0.37 araliginda tespit edilmistir. Halhali cesidinde ise A>2*-stigmastadienol
miktarlar1  %0.26-0.41 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte A>%-
stigmastadienol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En diisik A>*-stigmastadienol miktarlari Halhali gesidinin 2. olgunluk
déneminde (%0.26), en yiiksek A>?4-stigmastadienol miktarlar1 Halhali gesidinin 3.
olgunluk déneminde (%0.41) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama A>?*-stigmastadienol miktarlarina bakildiginda Saurani
cesidinin diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve olgunluk ile birlikte A®?*-
stigmastadienol miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

Yorulmaz (2016) taradindan Hatay zeytinyaglar1 {izerine yapilan calismada en

yiiksek A%

-stigmastadienol miktarlar1 Gemlik c¢esidinin 3. olgunluk doéneminde
(%0.94), en diisiik A>?*-stigmastadienol miktarlar1 Sar1 Hasebi gesidinin 3. olgunluk
déneminde (%0.56) tespit edilmistir. Bu ¢aligmadaki degerlerin, yapilan ¢aligmadaki
degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Demirag (2017) tarafindan yapilan Dogu Akdeniz Bolgesi illerinden Mersin
(Bliyiik Topak Ulak, Gemlik, Sar1 Ulak), Adana (Gemlik), Osmaniye (Gemlik) ve
Hatay (Gemlik, Kargaburun, Hasebi, Halhal1) hasat edilen zeytinlerin yaglari {izerine

arastirmada A>%*

-stigmastadienol miktarlar1 %0.08-0.90 araliginda tespit edilmistir. Bu
caligmadaki degerlerin, yapilan calismadaki degerler ile benzerlik gosterdigi tespit

edilmistir.
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A’-avenasterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit x olgunluk
interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir

(p<0.01).

Cizelge 4.30. Zeytinyag1 orneklerinin A’-avenasterol miktarlarina iliskin ortalama
degerler

A’-avenasterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.22f 0.23f 1.028 0.49¢
Karamani 0.23f 0.37¢ 1.00° 0.538
Halhali 0.69¢ 0.86° 1.00° 0.85
Derim Ortalamasi 0.38% 0.49Y 1.01%
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.30°dan goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde A’-avenasterol miktarlari
%0.22-1.02 araliginda, Karamani ¢esidinde A’-avenasterol miktarlar1 %0.23-1.00
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise A’-avenasterol miktarlar1 %0.69-1.00
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte incelenen zeytin gesitlerinin A’-
avenasterol miktarlarinda artis belirlenmistir.

Cesitlerin ortalama A’-avenasterol miktarlarma bakildiginda Saurani ¢esidinin
diger cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte A’-avenasterol
miktarlarinda artis oldugu belirlenmistir.

En diisiik A’-avenasterol miktar1 Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%0.22), en yiiksek A’-avenasterol miktar1 Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde
(%1.02) tespit edilmistir.

Kivrak ve arkadaslar1 (2016) tarafindan Tirkiye’de yetistirilen Ak Delice (Olea
Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde edilen zeytinyagi ile yapilan
calismada A’-avenasterol miktari1 %0.94 olarak tespit etmislerdir. Bu calismadaki
degerlerle, yapilan ¢caligmadaki degerlerin benzerlik gosterdigi saptanmistir.

Yorulmaz (2016) taradindan Hatay zeytinyaglar1 {izerine yapilan ¢alismada en
yiiksek A’-avenasterol miktarlar1 Saurani ¢esidinin 3. olgunluk déneminde (%1.02), en
diisiik A’-avenasterol miktarlar1 Saurani ¢esidinin 1. olgunluk doneminde (%0.22) tespit

edilmistir. Demirag (2017) tarafindan yapilan Dogu Akdeniz Bolgesi illerinden Mersin
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(Biiytik Topak Ulak, Gemlik, Sar1 Ulak), Adana (Gemlik), Osmaniye (Gemlik) ve
Hatay (Gemlik, Kargaburun, Hasebi, Halhal1) hasat edilen zeytinlerin yaglar1 {izerine
arastirmada A’-avenasterol miktarlar1 %0.14-1.27 araliginda tespit edilmistir. Bu
caligmalardaki degerlerle, yapilan ¢alismadaki degerlerin benzerlik gosterdigi
saptanmistir.

A’-stigmastenol miktarlari bakimindan zeytin gesidi, derim zamani ve cesit x
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde énemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.31. Zeytinyag1 Orneklerinin A’-stigmasterol miktarlarma iliskin ortalama
degerler

A'-stigmasterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.19¢ 0.23¢ 0.42° 0.288
Karamani 0.22¢ 0.22¢ 0.42° 0.298
Halhali 0.58% 0.622 0.42° 0.47A
Derim Ortalamasi 0.33Y 0.36Y 0.42%X
LSD C:0.031, D:0.031, CxD:0.054

Cizelge 4.31.den goriilebilecegi gibi, Saurani c¢esidinde A’-stigmastenol
miktarlart %0.19-0.42 araliginda, Karamani cesidinde A’-stigmastenol miktarlari
%0.22-0.42 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise A’-stigmastenol miktarlari
%0.42-0.62 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyag: gesitlerinin A’-
stigmastenol Halhali miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek A’-stigmastenol miktarlar1 Halhali gesidinin 2. olgunluk déneminde
(%0.62), en diisiik A’-stigmastenol miktarlar1 Saurani ¢esidinin 1. olgunluk déneminde
(%0.19) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama A’-stigmastenol miktarlarina bakildiginda Halhali gesidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zaman ile birlikte A’-stigmastenol
miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum A’-stigmastenol limiti
%0.5 olarak belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyaglarinda Halhali ¢esidinin
1. ve 2. olgunluk donemi TGK’da belirtilen limitler disinda oldugu saptanmaistir.
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Yorulmaz (2009), tarafindan yapilan 2006-2007 yilinda Tiirkiye’nin Akdeniz ve
Glineydogu Anadolu bdlgelerinden Hatay ve Mersin’i de igine alan 7 zeytinyagi
orneginde ve Ege bolgesinden bulunan 1 zeytinyag: drnegi ile yaptig1 ¢alismasinda A'-
stigmastenol miktarlarint  %0.53-%1.58 araliginda belirlenmistir. Bu c¢alismadaki
degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Toplam sterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim
zamant interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 4.32. Zeytinyagi Orneklerinin toplam sterol miktarlarma iliskin ortalama
degerler

Toplam sterol (ppm)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 1223¢ 1223¢ 1317b¢ 1254.33¢
Karamani 1236¢ 1334° 1310° 1293.338
Halhali 949¢ 17822 1315°¢ 1348.22A
Derim Ortalamas1 11367 1446% 1314
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.32°de goriilebilecegi gibi, Saurani ¢esidinde toplam sterol miktarlar
1223-1317 ppm araliginda, Karamani ¢esidinde toplam sterol miktarlar1 1236-1334 ppm
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise toplam sterol miktarlar1 949-1782 ppm
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin toplam sterol
miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En diisiik toplam sterol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 1. olgunluk déneminde (949
ppm), en yiiksek toplam sterol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 2. olgunluk ddneminde
(1782 ppm) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama toplam sterol miktarlarina bakildiginda Saurani ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diisik oldugu ve derim zamanm ile birlikte toplam sterol
miktarlarinda artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda toplam sterol miktarinin 1000
ppm’den biiyiikk olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen
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zeytinyaglarinda Halhali ¢esidinin 1. olgunluk déneminde TGK’da belirtilen limitler
disinda oldugu tespit edilmistir.

Aydin (2015) tarafindan yapilan 3 farkli olgunluk doneminde toplanmis zeytin
orneklerinden elde edilen zeytinyaglarin sterol bilesimi iizerine yapilan c¢aligmada
toplam sterol miktar1 936.78-1574.55 mg/kg olarak tespit edilmistir. Bozdogan
Konuskan (2016) Hatay zeytinyaglarinin yag asidi ve sterol kompozisyonlari {izerine
yaptig1 ¢calismasinda toplam sterol miktarin1 1025-1689mg/kg olarak tespit etmistir. Bu
caligmalardaki degerlerle, yapilan ¢alismadaki degerlerin genel olarak uyum gosterdigi
saptanmistir.

Yorulmaz (2016) tarafindan Hatay zeytinyaglari iizerine yapilan caligmada
zeytinyaglarinda toplam sterol miktarlarin1 358-1092.33 ppm arasinda degismekte olup
olgunlukla birlikte 6nemli bir artis gostermistir (p<<0.05). Bu ¢alismadaki bulgularin,
yapilan ¢alismadaki bulgulardan daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Kivrak ve arkadagslar1 (2016) tarafindan Tirkiye’de yetistirilen Ak Delice (Olea
Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde edilen zeytinyagi ile yapilan
calismada Toplam sterol icerigi 2069 mg/kg’dir. Bu ¢alismadaki degerlerle, yapilan
calismadaki degerlerden yiiksek oldugu saptanmustir.

Eritrodiol+uvaol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve gesit x
derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde onemli oldugu

belirlenmistir (p<<0.01).

Cizelge 4.33. Zeytinyagi orneklerinin eritrodiol+uvaol miktarlarina iligkin ortalama
degerler

Eritrodiol+uvaol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani 0.91¢ 0.93¢ 0.459 0.76¢
Karamani 0.91¢ 1.532 0.46"9 0.974
Halhalt 1.15° 0.84¢ 0.47f 0.828
Derim Ortalamasi 0.99¥ 1.1% 0.467
LSD C:0.009, D:0.009, CxD:0.017

Cizelge 4.33’den goriilebilecegi gibi, Saurani c¢esidinde eritrodiol+uvaol

miktarlart 9%0.45-0.93 aralifinda, Karamani ¢esidinde -eritrodiol+uvaol miktarlari
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%0.46-1.53 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise eritrodiol+uvaol miktarlar
%0.47-1.15 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Saurani ve Karamani
zeytinyagi cesitlerinin eritrodiol+uvaol miktarlarinda dalgalanma, Halhal1 ¢esidinde ise
azalma belirlenmistir.

En disiik eritrodiol+uvaol miktarlari Saurani ¢esidinin 3. olgunluk doneminde
(%0.45), en yiiksek eritrodiol+uvaol miktarlart Karamani c¢esidinin 2. olgunluk
doneminde (%1.53) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama eritrodiol+uvaol miktarlarina bakildiginda Karamani ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte eritrodiol+uvaol
miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda eritrodiol+uvaol miktarinin
%4.5°den az olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). Incelenen zeytinyag
orneklerinin TGK (2017)’ da belirtilen sinirlar igerisinde oldugu tespit edilmistir.

Aydin (2015) tarafindan yapilan 3 farkli olgunluk déneminde toplanmis zeytin
orneklerinden elde edilen zeytinyaglarinin sterol bilesimi {izerine yapilan c¢alismada
eritrodiol+uvaol miktarlarint %0.20-2.20 araliginda tespit etmislerdir. Kivrak ve
arkadaglar1 (2016) tarafindan Tiirkiye’de yetistirilen Ak Delice (Olea Europaea L.
subsp. Oleaster) yabani zeytininden elde edilen zeytinyagi ile yapilan c¢alismada
eritrodiol+uvaol miktar1 %0.85°dir. Bu ¢aligmalardaki bulgularla, yapilan ¢alismadaki
bulgular uyum gostermektedir.

Yorulmaz (2016) tarafindan Hatay zeytinyaglari iizerine yapilan c¢aligmada
zeytinyaglarinda en yiiksek eritrodiol+tuvaol miktarlart Sar1 Hagebi c¢esidinin 1.
olgunluk déneminde (%4.52), en diisiik eritrodiol+uvaol miktarlar1 Gemlik ¢esidinin 2.
olgunluk doneminde (%1.78) tespit edilmistir. Cesitlerin ortalama eritrodiol+uvaol
miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin diger ¢esitlere gore daha yiiksek oldugu ve
derim zamam ile birlikte eritrodiol+uvaol miktarlarinda dalgalanma oldugu
belirlenmistir. Bozdogan Konugkan (2016) Hatay zeytinyaglarinin yag asidi ve sterol
kompozisyonlari lizerine yaptig1 ¢alismasinda eritrodiol+uvaol miktarlarint %1.68-2.71
araliginda tespit etmistir. Bu ¢alismalardaki degerlerle, yapilan ¢aligmadaki degerlerden

yiiksek oldugu saptanmistir.
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4.11. Duyusal Analiz

Yapilan duyusal analizde zeytinyaglarinin meyvemsilik 6zelligi, acilik medyani
ve yakicilik medyani bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve ¢esit x derim zamani
interaksiyonunun istatistiki olarak %1 6nem seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir

(p<0.01).

Cizelge 4.34. Zeytinyag1 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar ¢izelgede verilmistir.

Duyusal Analiz

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani(Meyvemsilik) 4.52° 3.96f 3.629 4.03¢
Saurani(Acilik) 4.28¢ 4.31° 2.62¢ 3.74¢
Saurani(Yakicilik) 4.02¢ 3.629 3.12" 3.59¢
Karamani(Meyvemsilik) 5.32b¢ 5.24¢ 4.42¢ 4,998
Karamani(Acilik) 4.66° 4.61° 4.23¢ 4,508
Karamani(Y akicilik) 4.27¢ 4,13¢ 3.88f 4,098
Halhali(Meyvemsilik) 5.88? 5.39° 4.83¢ 5.37A
Halhali(Acilik) 5.23? 5.122 4.71° 5.024
Halhali(Yakicilik) 5.348 4.97° 4.62° 4,987
Derim
Ortalamasi(Meyvemsilik) 5247 4.86" 4.29°
Derim Ortalamas1(Acilik) 4.72% 4.68% 3.86"
Derim Ortalamasi(Yakicilik) 4.54% 4.24Y 3.887
LSD(Meyvemsilik) C:0.0.6, D:0.06, CxD:0.108
LSD(Acilik) C:0.082, D:0.082, CxD:0.14
LSD(Yakicilik) C:0.07, D:0.07, CxD:0.12

Cizelge 4.34’ten goriilebilecegi gibi, Halhali ¢esidi duyusal analizinde
Meyvemsilik degeri 5.88-4.83 araliginda, Acilik degeri 5.23-4.71 araliginda, Yakicilik
degeri 5.34-4.62 araliginda tespit edilmistir. Karamani c¢esidi duyusal analizinde
Meyvemsilik degeri 5.32-4.42 araliginda, Acilik degeri 4.66-4.23 araliginda, Yakicilik
degeri 4.27-3.88 araliginda tespit edilmistir. Saurani ¢esidi duyusal analizinde
Meyvemsilik degeri 4.52-3.62 araliginda, Acilik degeri 4.31-2.62 araliginda, Yakicilik
degeri 4.02-3.12 araliginda tespit edilmistir.
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Zeytinyag1 oOrneklerinin meyvemsilik 6zelligi tiim panalistler tarafindan 0’dan
biiyiik olarak saptanmistir. Zeytinyagl orneklerinde meyvemsilik medyan: 3.62-5.88
araliginda degismistir. Meyvemsilik degeri bakimindan zeytin ¢esidi, derim zamani ve
¢esit x derim zaman interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem seviyesinde onemli
oldugu belirlenmistir (p<0.01). Meyvemsilik medyan1 tiim c¢esitlerde olgunluga bagl
olarak azalma gostermistir. Halhali zeytinyag1 ¢esidinde meyvemsilik medyan1 diger
cesitlere gore daha yiiksek tespit edilmistir.

Zeytinyag1r Orneklerinde acilik medyam1 2.62-5.23 aralifinda degismistir.
Olgunluga bagl olarak acilik azalma gostermistir. Acilik yogunlugu degeri bakimindan
zeytin ¢esidi, derim zamani ve g¢esit x derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak
%1 &nem seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). Incelenen zeytinyag
ornekleri arasinda acilik medyani en yiiksek olan ¢esit Halhali olarak tespit edilmistir.

Zeytinyag1 oOrneklerinde yakicilik medyani 3.12-5.34 araliginda degismistir.
Olgunluga baglh olarak yakicilik azalmistir. Yakicilik medyani degeri bakimindan
Zeytin ¢esidi, derim zamani ve g¢esit x derim zamani interaksiyonunun istatistiki olarak
%1 onem seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). Halhali zeytinyaginda
yakicilik medyani diger ¢esitlerden daha yiiksek tespit edilmistir.

Zeytinyagl Ornekleri duyusal ozellik bakimindan TGK 2017’ye goére natiirel
zeytinyagi sinifina girmektedir. Hi¢ bir 6rnekte kusur belirlenmemistir.

Gutierez ve arkadaslar1 (1999) tarafindan yapilan ¢alismada, énemli Ispanyol
cesitlerine ait zeytinyaglarinda olgunluga bagli olarak aciligin sabit kaldig
belirlenmistir.

Ozkul (2018) tarafindan yapilan c¢alismada Arbequina zeytinyagi duyusal
analizinde Meyvemsilik 4.05, Acilik 2.75, Keskin-Yakicilik 4.15 bulunmustur. Bu
calismadaki degerin yapilan ¢alismadaki degerlerden diisiik oldugu belirlenmistir.

Zeytinyag1 orneklerinde panelistler tarafindan algilanan diger pozitif 6zellikler
badem ve cimen kokusudur. Zeytinyaglarinda toplam fenolik madde ile acilik ve
yakicilik 6zelligi arasinda pozitif bir iliski oldugu belirtilmistir. (Biiyiikgok ve
Glimiiskesen 2017, Benito ve ark. 2012).
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calisma, Hatay ili zeytinyaglarinin kalite ozellikleri, yag asitleri ve sterol
kompozisyonlarinin ve duyusal analizlerinin belirlenmesi ve bolge zeytinyaglarinin
bilesimi ilgili literatiire katki sunulmasi amaci ile yapilmistir. Bu kapsamda, hasat
zamani olarak Eyliil, Ekim, Kasim 2018 tarihlerinde 3 derim yapilmis, Saurani,
Karamani, Halhali zeytin ¢esitleri kullanilmistir. Bu zeytinlerde yag verimi, olgunluk
indeksi, su igerigi, zeytinyaglarinda serbest yag asitligi, peroksit degeri, UV 06zgiil
absorbans, yag asitleri ve sterol kompozisyonlar1 ile duyusal analiz yapilmstir.

Analizler sonucunda elde edilen veriler literatiirle karsilagtirilmis, Tiirk Gida
Kodeksi’ne uygunlugu iizerine degerlendirmelerde bulunulmustur. Incelenen zeytinyag:
ornekleri serbest yag asitleri, peroksit sayisi, UV 6zgiil absorbans degerleri, palmitik,
palmitoleik, stearik, linoleik asit, kolesterol, stigmasterol, toplam sterol,
eritrodiol+uvaol ve duyusal oOzellikleri bakimindan TGK 2017°ye gore natiirel
zeytinyag1 siifina girmektedir. Zeytinyagi 6rneklerine yapilan duyusal analizde hi¢ bir
ornekte kusur belirlenmemis olup algilanan diger pozitif 6zellikler ise badem ve ¢imen
kokusudur.

Zeytinyaglarinin yag icerikleri ve serbest yag asitleri olgunlukla birlikte artmakta,
toplam fenolik maddeler ise azalmaktadir. Bu durum dikkate alinarak zeytinlerde derim
zamani, yag icerigi ve saglik agisindan 6nemli olan fenolik maddeler arasinda bir denge
olusturacak sekilde maksimum oldugu zamanda yapilmalidir. Yapilan ¢alismada elde
edilen bulgular incelendiginde, yaga islenecek zeytinler i¢in en uygun derim zamaninin
Ekim ayinin son haftasi arasinda (2. Derim ile 3. Derim araliginda) olabilecegi kanisina
varilmistir.

Calisilan ¢esitler arasinda Karamani ¢esidi yiiksek ortalama yag verimi bakimindan,
Halhali ¢esidi yiiksek toplam fenolik madde miktari, oleik asit, B-sitosterol icerigi ve
meyvemsilik, yakicilik gibi pozitif duyusal 6zellikleri bakimindan, Saurani ¢esidi ise
diisiik serbest yag asitleri ve peroksit sayist bakimindan 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
sonuglar g6z Oniline alinarak Hatay’da yetistirilen bu yerli zeytin ¢esitlerinin
yetistiriciliginin yayginlastirilmas1 énemli olacaktir. Ozellikle Halhali cesidine ait

cografi igaret alim1 konusunda kapsamli ¢aligmalarin yapilmasi hiz kazanmalidir.
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Natiirel zeytinyaglarinin kalite parametreleri ve duyusal oOzellikleri, ozellikle
tireticinin ihracat yaparak ekonomiye katki saglamasi ve tiiketici tercihinde dikkate
alinmasi gereken onemli bir noktadir. Hatay bolgesinde yetistirme, liretim ve depolama
siirecindeki  bilingsiz  uygulamalar sonucunda diisiik kalitede zeytinyaglar
tiretilmektedir. Bu hususta bolgede yaga islenecek zeytinlerin deriminin titizlikle
yapilmasi, bekletilmeden uygun kosullarda islenmesi, depolanmasi ve fabrikalarin
modernizasyonunun yapilmast Onerilmektedir. Bu konuda =zeytin ve zeytinyagi
iireticisinin bilinglendirilmesi de 6nem tasimaktadir.

Bu c¢alisma ayrica bu konuda sinirlt sayida calisma olmasi dolayisiyla literatiire
katki saglayacak ve bundan sonra yapilacak olan ¢alismalara 151k tutacaktir. Yoresel
zeytin ¢esitlerinden elde edilen yaglarin kalite, yag asitleri ve sterol kompozisyonlari
izerinde c¢esit, olgunluk ve yetistirilen bdlge etkisini kapsayacak calismalarin yapilmasi

da Hatay zeytin ve zeytinyaginin kalitesini arttirma yoniinde olumlu adimlar olacaktir.
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Sekil 5.3. Halhali 3.Derim zeytinyagina ait yag asitleri kompozisyonu kromatogrami
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Sekil 5.7. Karamani 1.Derim zeytinyagina ait yag asitleri kompozisyonu kromatogrami
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Max Intensity : 93,043,239
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