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OZET

DOKTORA TEZi

BAZI ZEYTIN CESITLERINDE FARKLI HASAT DONEMLERININ ZEYTINYAGINDA
FENOLIK BiLESIKLER VE SURDURULEBILIR YAG KALITESI UZERINE ETKILERI

MIZGIN AY

HARRAN UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU
BAHCE BIiTKIiLERI ANABILiM DALI

Tez Damisman: Prof. Dr. EBRU SAKAR
Yil: 2025, Sayfa : 79

Zeytinyag1, sadecetat ve aromadzellikleri ile degil, ayn1 zamanda igerdigi fenolik bilesiklerin saglik
yararlart ile de bilinir. Bu nedenle, fenolik bilesiklerin kalitesini ve saglik iizerindeki etkilerini
incelemek amaciyla gergeklestirilen ¢aligmalarin sayisi son yillarda artig gostermistir. Olgunlagma
asamasi ve genotip zeytinyaglarin fenolik igerigini ve kalitesini belirleyen en onemli faktdrlerden
biridir. Bu arastirmada, Sanliurfa kosullarinda yetistiriciligi yapilan 2020 ve 2021 yillarinda ayr1 ayri
olarak ii¢ farkli hasat (Ekim, Kasim ve Aralik) déneminde, 4 farkli zeytin ¢esidinin (Arbaquina,
Ayvalik, Gemlik ve Nizip Yaglk) yaglarinin polifenol kompozisyonu ile peroksit degeri lizerindeki
etkisi arastirllmistir. Zeytinyaginda toplam polifenol, spesifik fenoller ile peroksit degeri gibi cesitli
parametreler degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar, tiim parametrelerin olgunlagma sirasinda
onemli 6l¢iide degistigini gostermis ve en iyi hasat zamaninin, Ekim ay1 oldugu tespit edilmistir.
Genotip ag¢isindan degerlendirme yapildiginda Sanliurfa kosullarinda yetistiriciligi yapilan zeytin
cesitlerinden Gemlik ve Ayvalik cesidine ait zeytinyaglarmin en yiiksek polifenol igerigine sahip
oldugu tespit edilmistir. Olgunlagsma déneminin peroksit parametre {izerinde 6nemli bir etkisi yoktur.
Cesitler arasinda farklilik oldugu ancak bu degerlerin hepsinin en kaliteli deger olan 5 meq O 2 kg —1
(Rafine Zeytinyag1) olarak belirlenen yasal smirmmin altinda oldugu gozlenmistir. Polifenol
kompozisyonuna iligkin sonuglar, tiim zeytinyagi Orneklerinin daha Once yapilan caligmalardaki
zeytinyag1 polifenol konsantrasyonlari ile uyumlu oldugunu gostermistir. Sonug olarak olgunlagma
donemi ve genotipin, toplan fenolik ile spesifik fenolik bilesikler lizerinde 6énemli bir etkisi oldugunu
gostermektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Sanlwrfa, zeytinyagi, genotip, fenolik bilesik, oleik asit



ABSTRACT

DOCTORATE THESIS

EFFECTS OF DIFFERENT HARVEST SEASONS IN SOME OLIVE VARIETIES ON
PHENOLIC COMPOUNDS IN OLIVE OIL AND SUSTAINABLE OIL QUALITY
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Olive oil is known not only for its taste and aroma properties, but also for the health benefits of the
phenolic compounds it contains. For this reason, the number of studies conducted to examine the
quality of phenolic compounds and their effects on health has increased in recent years. The ripening
stage and genotype are one of the most important factors that determine the phenolic content and
quality of olive oils. This research aims to investigate the effect of three different harvest periods
(October, November and December) on the polyphenol composition and peroxide value of olive oils
obtained from Arbaquina, Ayvalik, Gemlik and Nizip Yaglik olive cultivars in 2020 and 2021, grown
under Sanliurfa conditions. intended. Various parameters such as total polyphenols, specific phenols
and peroxide value were evaluated in olive oil. The results showed that all parameters changed
significantly during ripening period, and the best harvest time was found to be October. When
evaluated in terms of cultivar, it was determined that the olive oils of Gemlik and Ayvalik varieties,
had the highest polyphenol content among the four varieties grown in Sanliurfa cOnditions. The
maturation period does not have a significant effect on the peroxide parameter. It was observed that
there were differences between the varieties, but all of these values were below the legal limit of 5
meq O 2 kg —1 (Refined Olive Oil), which is the highest quality value. The results regarding
polyphenol composition showed that all olive oil samples were compatible with olive oil polyphenol
concentrations in previous studies. The results show that ripening period and genotype have a
significant effect on total phenolics and specific phenolic compounds.

KEYWORDS: Sanlwurfa, olive oil, genotype, phenolic compound, oleic acid
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GIRIS Mizgin AY

1. GIRIS

Anavatan1 Hatay-Kahramanmaras-Mardin tiggeni olarak bilinen zeytin agaci
diinyanin en eski kiiltiir bitkisidir ve bu nedenle “’zeytin agaci biitiin agaclarin
ilkidir®> denilmektedir. Akdeniz havzasinda kutsal olarak kabul edilen zeytin agaci
ylizyillardir insanlarin beslenmesinde ve sagliginda onemli rol oynamistir
(Cavusoglu ve Cakir, 1988; Boskou, 1996; Unsal, 2000). Zeytin Oleacea familyasi,
Olea cinsinde yer almaktadir. M.0.4000 yillarindan beri yetistiriciligi yapilmaktadir
(Sakar, 2009).

Olea europaea L. tiiriiniin Diinya’ya yayilis1 3 yonden gerceklesmistir. Ilki
Misir iistiinden Fas ve Tunus’a; ikincisi Anadolu boyunca Ege adalari, italya,
Ispanya ve Yunanistan’a gergeklesmis, iigiinciisii ise Irak ve Iran iistiinden Pakistan

ve Cin’e gergeklesmistir (Ozkaya ve ark., 2010).

Zeytin agaci (Olea europaea L.), Akdeniz bolgesine 6zgl, her dem yesil bir
agac olup iklimine gii¢lii bir sekilde adapte olmustur. 5000 yildan uzun bir stiredir
zeytin meyvesi ve zeytinyagi bu bolgede en iyi bilinen ve en cok kullanilan
iirtinlerden biridir (Caudullove ark., 2016).

Olea europaeca L. veya daha yaygin olarak zeytin agaci, biiylik Olciide
besleyici ve saglikli meyvelerinin liretimi igin yetistirilir. Zeytinyagi, Akdeniz
diyetinin ayrilmaz bir bilesenidir ve kimyasal bilesimini belirlemek icin ¢ok sayida

analitik teknik kullanilmistir (Gémez-Caravaca ve ark., 2016).

Zeytin agaci, Akdeniz ikliminin en degerli bitkilerinden biri olup, binlerce
yildir hem gida hem de kiiltiirel miras agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu kadim
agactan elde edilen zeytinyagi, sagliga olan faydalar1 ve listiin lezzetiyle bilinirken,
kalitesini belirleyen en 6nemli faktorlerin basinda fenolik bilesikler gelir. Fenolik
bilesikler, zeytinyaginin antioksidan 6zelliklerinden sorumlu olup, ayn1 zamanda
yagin aciligi, yakiciligt ve raf omriinii etkileyen temel bilesenlerdendir. Zeytin
meyvesinin hangi donemde hasat edildigi, bu bilesiklerin miktarin1 ve dolayisiyla

zeytinyaginin kalitesini dogrudan etkiler.

Zeytinyag1, herhangi bir rafinasyon islemi olmaksizin mekanik olarak elde
edilen degerli bir iiriindiir, bu nedenle antioksidanlar (Carrapiso ve ark., 2013) gibi
zeytin meyvesi bilesiklerinin yani sira tipik renginden ve aromasindan sorumlu

bilesikleri de korur
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1.1. Diinya Zeytin Uretimi

FAO verilerine gore, 2012-2021 yillar1 arasinda diinya genelindeki zeytin
alanlarinda %35 oraninda bir artis kaydedilmistir. 2021 yili itibariyla diinya zeytin
alanlarinin  10.34 milyon hektara ulastigi ve artis egiliminin devam ettigi
goriilmektedir. Ulkeler bazinda incelendiginde, ispanya % 25.4, Tunus % 12.4, italya
% 10.9, Fas %10.7, Tiirkiye % 8.6 ve Yunanistan % 7.9 oranlariyla en biiyiik zeytin

alanlarina sahip iilkeler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Cizelge 1.1.).

Cizelge 1.1. Diinya zeytin alan1 (FAQO, 2023)

20012 2013 2014 2015 2016 2017 2013 2019 2020 2021

Ispanya 2.504 2507 2516 2351 2522 2555 25719 2602 2.624 2623
Tunus 1811 1.B23 1589 1625 1646 944 2995 1381 3660 1281
ftalya 1.125  L.147  LI57 L1458 L1145 1.142 1142 1139 Ll46 1.129
Fas 68 922 947 1.006 1.008 1021 1045 1073 L069 1.104
Tirkiye 814 826 826 837 8n B4h Bhd 279 Ba7 580
Yunanistan ROR 197 B1R 821 798 793 963 903 906 819
Suriye 696 697 697 695 692 692 693 693 6% 693
Cezayir 329 348 383 407 424 433 431 432 439 440
Portekiz 347 352 352 351 356 358 a6l 378 38l 380
Libya 241 252 253 225 243 245 229 239 238 236
Diger (46 595 625 647 622 730 674 774 T16 744
Diinya 10.288 10265 100164 10113 10301 9759 11977 10395 12761 10338

Kaynak: FAD {Food and Agnculiure Orgamization), 2023

Diinya genelinde zeytin tliretimi yillar iginde dalgalanma gostermekle birlikte
genel olarak artis egilimindedir. 2021 yilinda kiiresel zeytin iiretimi 23 milyon ton
seviyesine ulasmistir. Ispanya, ayn1 y1l 8.3 milyon tonluk rekolte ile iiretimde birinci
sirada yer alirken, diinya genelinde ikinci sirada olan Yunanistan’in 2015-2019
yillar1 arasindaki ortalama iiretimi 2.9 milyon ton olmustur. 2021 yilinda Ispanya ve
Yunanistan' takip eden iilkeler arasinda Italya 2.3 milyon ton, Tiirkiye 1.7 milyon

ton ve Fas 1.6 milyon tonluk iiretimle 6ne ¢ikmistir (Cizelge 1.2.).
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Cizelge 1.2. Diinya zeytin iiretim miktar1

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Ispanya 3849 9276 4560 5948 7.083 6.549 9820 5965 B.138 8257
Yunanistan®* 2.764 1.752 2.592 2908 2.755 2.838 2765 3.240 - -
Italya 3.018 2941 1964 2.733 2.038 2598 1954 2.194 2207 2271
Tiirkiye 1.820 1676 L1768 L700 L1730 2.100 1500 1.525 1317 L739
Fas 1316 1.182 1573 L1144 1416 1.039 1561 1912 1409 1.591
Portekiz 430 632 455 723 476 876 739 939 735 1376
Misir 563 542 566 6o9 875 1095 1.0B4 981 968 976
Cezayir 394 579 483 654 696 684 861 869 LORO 705
Tunus 963 1.100 376 L1700 700 500 lel7 700 2.000 700
Suriye 1.050 842 392 913 668 850 663 s 781 566
Diger 1712 1527 LeD6 L1752 L1611 2233 2.020 2458 2194 2458
Diinya 17.878 22.067 16336 20.874 20.049 21.362 24.585 21.628 23.729 23.054

Kaynak: 10C (International Olive Council), 2023 * son ik yillik verisi bulunmamaktadir,

Uluslararas1 Zeytin Konseyi'ne (I0OC) gore, diinya ¢apinda zeytinyagi liretimi
2012/13 sezonundan bu yana dalgali bir seyir izlemis olsa da biiyiik bir degisiklik
yasanmamistir. 2021/22 {iretim sezonu igin kiiresel zeytinyagi tiretiminin 3.4 milyon
ton civarinda oldugu ongoriilmektedir (Cizelge 1.3.).

Cizelge 1.3. Diinya zeytinyagi iiretimi (bin ton)

2012/13 2013/14 2014/15 2015/16 2016/17 201 7/18 2018/19 2019/20 2020/21*2021/22

Ispanya 6l8  1.782 842 1403 1291 1262 L7900 1.125 1389 1.492
ftalya 416 464 222 475 182 429 174 367 274 329
Tunus 220 70 340 140 100 325 140 440 140 240
Tiirkiye 195 135 160 150 178 263 194 230 194 235
Yunanistan 358 132 300 320 195 346 185 275 275 232
Portekiz 59 92 61 109 69 135 100 141 100 206
Fas 100 130 120 130 110 140 200 145 160 200
Suriye 175 180 105 110 110 100 154 118 143 106
Cezayir 06 3+ 70 82 63 83 97 126 71 91
Misir 17 20 17 17 30 40 41 40 a8 20
Diger 178 204 221 241 233 257 230 263 237 248
Diinva 2402 3.252 2458 3177 2562 3379 3304 3269 3.020 3.398

Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gére, 2022 yilinda Tiirkiye'de toplam 9
milyon dekar zeytin alam1 kaydedilmistir. Bu alanlarin % 74" yaglik zeytin, % 26's1
ise sofralik zeytin liretimine ayrilmistir. 2013-2022 yillar1 arasinda zeytin iiretim
alan1 % 9.1 oraninda bir artis géstermistir. Zeytin alanlarindaki biiylimeyi yaglik ve
sofralik zeytin kategorilerine ayirarak inceledigimizde, yaglik zeytin alanlarinda
%12.4, sofralik zeytin alanlarinda ise % 0.7 oraminda bir artis gerceklestigi
gozlemlenmektedir (Cizelge 1.4.).
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Cizelge 1.4. Tirkiye zeytinlik alan1 ve iiretim degerleri

2013 2014 2015 206 2017 2018 2019 2020 2021 1022

Alan (hin da)

Sofrahk zeytin 230 230 2236 2243 2245 10 2340 1333 2303 23X
Yaghk zeytin 5949 4060 6033 6193 G006 6545 6450 A536 0 ASRY AGR3
Toplam EISR  8.2el B340 B4R Badal 644 RTIZ B2ETI B892 2.1
Adgtag sayust (bin adet)

M. veren/sofralik 43236 43519 46362 47315 47676 4228 48032 30469 50042 51617
M. veren/yaglik §3.925 95193 OR398 10008E VOO5ET I0R.7R] 106005 10OE913 [O7.708 111418

Meyve Veren Toplam 129161 1400712 144.760 147403 148263 151069 154037 130382 [5T.849 163033
M. vermeyen/sofralik 0463 9.908 0482  B.653 B552 681 1000 9333 H.063 5.923
M. vermeyen/vaghik 27406 18377 177500 17RO 1777 18093 1BOGT  1R443  21.R64 22561
M. vermeyen Toplam 37869 28285 27232 263535 26331 26775 280390 27781 30EI0  314R4

Toplam Afa¢ Saviss  167.030 168997 171992 173758 174504 177844 182076 18T.163 LIBRGTY 194519

[Iretim (hin ton)

Sofralik meytin 390 438 A0 410 46l 427 415 513 356 918
Yaghk zeyiin 1284 1.330 130K 1.300 1644 1.073 L.110 A3 L.183 2038
Toplam .67k 1.7To8 1.700 1.730 1M 15010 1.525 1.317 L7539 1976

Verim (kg'meyve veren afiac sayis)

Sofralik zeytin 9 1 9 9 1] 10 9 11} It :

Yaghk zeyiin 15 14 13 13 16 10 1o 7 I 18
Kaynak: TUIK, 2023,

Tiirkiye zeytin iiretimi genel olarak Ege, Marmara, Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu bolgelerinde yogunlagsmaktadir. Gilineydogu Anadolu Bolgesinde eski
zeytin ¢esitleri fazla oldugu icin bolgede zeytincilik biiyiikk 6nem arz etmekle
beraber, bdlgenin en c¢ok yetistirilen bitkilerden biri oldugu ic¢in geg¢im
kaynaklarindan birini olusturmustur. Bolge halki, zeytini hem besin olarak hem de
yakacak, hayvan yemi ve saglik alanlarinda kullanmigtir. Burada yetisen zeytin
cesitlerinden elde edilen zeytinyagi, kendine 6zgili rengi, aromas1 ve lezzeti ile 6ne
cikiyor. Bunun nedeni, yagin herhangi bir katki maddesi eklenmeden ve kimyasal
islem uygulanmadan iiretilmesidir. Giineydogu Anadolu bolgesinde zeytincilik hem
tarihsel hem de ekonomik olarak 6nemli bir faaliyet koludur (Sakar ve ark., 2016).
Gilineydogu Anadolu Boélgesinde yogun bir sekilde yetistirilen yerel zeytin g¢esitleri;
daha ¢ok yaglik olarak tiiketilen ‘Nizip Yaglik’, “Yuvarlak Halhal’, ‘Kan Celebi’,
‘Egriburun ve 6zellikle kendine has aromasi ile uluslararasi tilkelerde biiyiikk 6neme
sahip olan ‘Kilis yaglik® gibi cesitlerdir. Bolgede yetistiriciligi yapilan diger zeytin
genotipleri ise; ‘Belloti’, ‘Halhali Celebi’, ‘Hirhali Celebi’, ‘Hursuki’, “Yaglik Sari
Zeytin® ‘Kalembezi’, ‘Iri Yuvarlak’, ‘Tespih Celebi’, ‘Melkabaz1’, ‘Yag Celebi’,

4
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‘Yaglik Celebi’, ‘Zoncuk’, ‘Yiin Celebi’ gibi zengin bir genotip ¢esitlilikten
olusmaktadir (Oztiirk ve ark., 2019). Sanlurfa bdlgenin 6nde gelen zeytin {iretici

sehirleri arasinda bulunmaktadir.

1. Ege, 2. Marmara, 3. Akdeniz, 4. Guineydogu Anadolu, 5. Karadeniz)
(numaralar bilgelerin afac sayist ve Gretim miktarlanna gére coktan aza dofne verilmigtir:

Sekil 1.1. Tirkiye’nin bolgeler bazinda zeytin iiretim alan1 haritas1 (Anonim, 2014)

Son bes yilda Sanlwrfa'da zeytin iiretimi 6nemli Slgiide artmistir. Meyve
veren agac sayist % 34.3 artarak 1.456.493'e ulasmis, zeytin alam1 da %7.7
biiylimiistiir. Meyve veren aga¢ sayisindaki yiikselis, gen¢ agaclarin meyve dagilimi
gosterirken, Uretim miktar1 % 55.1 oraninda artarak 8.377 tona yiikselmistir. 2023

yilinda ortalama verim 6 kg/agac olarak kaydedilmistir (Cizelge 1.5.).

Cizelge 1.5. Sanlwrfa zeytin agag sayisi, zeytin alani, ortalama verim ve iiretim
degerleri

Meyve
MPZWB Yexen Vermeven Afac | Zeyvtin Alam Grtal;.lma Uretim
Tillar Afac Sayim Verim
Sayis (da) s (tom)
(adet) (ader) (kgfagacham)
2019 1.053 209 F20.034 65549 5.5 5402
2020 1.171.903 A34.420 9212 55 5923
2021 1.191.057 A 438 T0ETH 55 5725
2022 1.423 672 480.455 73029 4.5 6.387
2023 1.456 493 480556 74162 6.0 8377

Zeytinyagimin baslica popiilaritesi, hos aromasindan ve saglik {izerindeki
cesitli faydali etkilerinden kaynaklanmaktadir (Marx ve ark., 2021). Saglikh
beslenme konusundaki yenilikler, zeytinyagina olan talebin her yil diinya genelinde

artmasina neden olmustur.
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Giliniimiizde, Zeytinyag1 Akdeniz diyetinin merkezi bir 6zelligi olarak kabul
edilir ve besinsel, antioksidan ve farmasotik 6zellikleri sonucunda giderek artan bir
ilgi gérmektedir. Bu 6zelliklerin anahtari, iyi dengelenmis yag asidi bilesimi ve ¢ok
sayida fenolik bilesiktir (El Riachy ve ark., 2011; Inglese ve ark. 2011).

Farkl1 zeytin gesitlerinde hasat zamani, fenolik bilesiklerin konsantrasyonunu
degistirebilecedi gibi, zeytinyagmin siirdiirilebilirli§i agisindan da kritik bir rol
oynar. Erken donemde hasat edilen zeytinlerin islenmesiyle elde edilen yaglar, daha
yliksek fenolik igerige sahip olup, daha yogun ve zengin bir tat sunar. Ancak, gec
hasat doneminde olgunlasan zeytinler daha hafif ve meyvemsi tatlarla dengelenmis
yaglar iretir. Bu yiizden, siirdiiriilebilir ve kaliteli bir zeytinyag: iiretimi i¢in hem
hasat zamaninin dogru belirlenmesi hem de zeytin cesidinin fenolik bilesikler

tizerindeki etkisinin dikkate alinmasi biiyiik 6nem tasir.

Tirkiye’nin glineydogusu, o6zellikle Sanliurfa, zeytin ve zeytinyagi iiretimi
acisindan kadim bir 6neme sahiptir. Bolgenin sicak iklimi ve bereketli topraklari,
zeytin agaglarinin ideal yetisme kosullarini saglar, bu da hem yerel halkin ge¢im
kaynagina hem de bélgenin mutfak kiiltiiriine katki sunar. Sanlurfa’da iiretilen
zeytinler, yliksek kaliteli zeytinyagina dontiserek, yerel yemeklerde vazgegilmez bir
lezzet unsuru haline gelir. Bolgenin zeytinyagi, sadece gastronomi ig¢in degil, ayni
zamanda saglikli yasam ve dogal iirlinler acgisindan da biiyiik bir deger tasir.
Gilineydogu’nun zengin tarihsel ve kiiltlirel dokusu, zeytin ve zeytinyagi iiretimiyle

biitiinleserek, Urfa’nin bu alandaki 6nemini artirir.

1.2. Zeytinyag ve Icerigindeki Fenolik Bilesikler

Saglikli zeytin meyvelerinden mekanik prosediirle elde edilen sizma
zeytinyagl (EVOO), kronik hastaliklar1 6nlemede olaganiistii saglik yararlar saglar.
Akdeniz diyeti ve zeytinyagi tiikketimi iizerine yapilan meta-analiz c¢aligmalari,
kardiyovaskiiler hastaliklar, ateroskleroz ve belirli kanser tiirlerinin riskini azalttigini
gostermektedir (Fratianni ve ark., 2019; Khadem ve ark., 2019; Pourghorban ve ark.,
2022).

Zeytinyaglar igerisindeki serbest yag asidi icerigine gore Tiirk Gida Kodeksi
tarafindan Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi’e (Teblig No: 2017/26) gore ii¢ grup

altinda toplanmustir.
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Natiirel zeytinyagi: Zeytin meyvesinin dogal yapist bozulmadan sadece 1s1l
islem uygulanip; zeytin meyveleri yikanarak kirici, malaksor, dekantasyon, santrifiij,
filtrasyon gibi mekanik islemlerden gegerek elde edilen yaglardir. Natiirel
zeytinyaglar1 da kendi biinyesinde bulunan oleik asit cinsine ve miktarina gore 3

gruba ayrilir. Bunlar;

Natiirel Sizma Zeytinyagi: Zeytin meyveleri 1s1l ve mekanik islemlerden
gectikten sonra tiiketicinin dogrudan tiiketimine uygun olan, biinyesindeki serbest
yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 graminda 0.8 gramdan yiiksek olmayan

yaglardir.

Natiirel Birinci Zeytinyagi: tliketici tarafindan dogrudan tiiketilebilen,
serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 graminda 2.0 gramdan yiiksek

olmayan yaglardir.

Ham zeytinyagi/Rafinajhik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 2.0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik 6zellikleri bakimindan
dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amagli kullanima uygun
yaglar olarak siiflandirilir. 2. Rafine zeytinyagi: Ham zeytinyagmin dogal trigliserit
yapisinda degisiklige yol agmayan metotlarla rafine edilmesi sonucu elde edilen ve
serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0.3 gramdan yliksek olmayan

yaglardir.

Riviera Zeytinyagi: Rafine zeytinyagi ile natiirel zeytinyaglar1 karistirilarak
olusturulan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1.0 gramdan

yliksek olmayan yaglardir.
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Cizelge 1.6. Uluslaras1 Zeytinyag1 Konseyi tarafindan kabul edilen yag asitleri

kompozisyon sinirlari

Vag tsidi Formiili Fonsantra syon (%)
Diristik Asit 14:0 < 003
FPalmitik Asit C16:0 ¥.50-20.00

Palmitoleik asit Cla:1 030-3.50
Heptadekanod ast C17:0 <030
Heptadesenoik asit C17:1 = 0.30

Stearik asit C18:0 0.50-5.00

Oleik asit C18:1 55.00-£3.00
Linoleik asit C12:2 3.50-21.00
Linolenik asit C18:3 <100
Aragidik asit 20:0 < 040
Gadoleik asit C20:1 < 0.40
Behenik asit C32:0 <020

Lignogerik asit 224:.0 =< 0.20

Zeytin meyveleri dogru zamanda ve dogru olgunluk dénemlerinde hasat edilip

bekletilmeden islendigi zaman lezzetli ve benzersiz bir aroma elde edilmektedir.

Zeytin meyveleri iglenip zeytinyag: liretim agamasinda yapilan islemlere bagl olarak

zeytinyaglarmin biyokimyasal degerleri degismekte ve bu degerlere gore de

siniflandirilmaktadir (Demir, 2018).

Cizelge 1.7. Zeytinyaglarmin ulusal ve uluslararas1 mevzuat ve standartlara gore
belirtilen yag asidi bilesimleri (Dagdelen, 2008).

Yag asitleri TGK TSE UZK
Miristik asit (C14:0). en QGH <0.05 <0.05 <0.05
Palmitik asit (C16:0) 7.5-20 7.5-20 7.5-20
Palmitoleik asit (Cl16:1) 0.3-3.5 0.3-35 0.3-3.5
Heptadekanoik asit  (C17:0). en cok =0.3 <0.3 =0.03
Heptadesenoik asit ~ (C17:1). en cok =0.3 =0.3 <0.03
Stearik asit (C18:0) 0.5-5.0 0.5-3.0 0.5-3.0
Oleik asit (C18:1) 55.0-83.0 55.0-83.0 55.0-83.0
Linoleik asit (C18:2) 3.5-21.0 3.5-21.0 3.5-21.0
Linolenik asit (C18:3). en cok <1.0 <0.9 <1.0
Arasidik asit (C20:0). en cok 0.6 <0.6 =0.6
Gadoleik asit (C20:1). en cok <04 <04 <0.4
Behenik asit (C22:0). en cok <0.2 <0.2 <0.2
Lignoserik asit (C24:0). en cok <0.2 <0.2 <0.2

TGK: Tiirk Gida Kodeksi; TSE: Tiirk Standartlars Enstitiisii; UZK: Uluslararas: Zevtinvag Konsey
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Aslinda, VOO, %70 ila %85'e ulasabilen, esas olarak oleik asit olmak {izere
yliksek oranda tekli doymamis yag asitleri i¢eriginin yani sira, esas olarak linoleik ve
linolenik yag asitleri olmak {lizere daha diisiik konsantrasyonlarda ¢oklu doymamis
yag asitleri ve esas olarak palmitik ve stearik yag asitleri olmak iizere doymus yag
asitleri ile karakterize edilir (Jimenez-Lopez ve ark., 2020). Bu yag asidi profili ve
ylksek ®6/w3 orani, yaga kardiyovaskiiler hastaliklara, tromboza, otoimmiin ve
inflamatuar bozukluklara ve cesitli kanser tiirlerine kars1 koruyucu etkiler saglar
(Mariotti ve ark., 2014; Lombardo ve ark., 2018; Sanchez-Villegas ve ark., 2018).

Zeytinyagr %98 triasilgliserol ve alifatik alkoller, tokoferoller, fenolik
bilesikler ve fitosteroller dahil olmak iizere farkli bilesikler icerir. Bir¢ok ¢alismada,
yiksek kaliteli EVOO dogal bir eczane gidasi olarak kabul edilir. EVOO'nun bu
saglik yararlari, yliksek oleik asit konsantrasyonu (%56-84), linoleik asit (%3.5-21)
ve %1.5'ten diisiik linolenik asit dahil olmak iizere yag bilesiminden ve B-karoten,
tokoferoller (E vitamini), ugucu bilesikler, steroller ve fenolik bilesikler (PC'ler) gibi
biyoaktif bilesiklerin varligindan kaynaklanmaktadir (Lanza ve ark., 2020).

Saglikli zeytin meyvelerinin erken hasadi, yiiksek polifenol konsantrasyonuna
atfedilen daha yliksek besin degeri ve duyusal Ozelliklere sahip EVOQ' larla
sonuglanir. Erken hasat edilen zeytin meyveleri diisiik yag icerigine ve yiiksek acilik,
asir1 yakicilik gibi kendine 6zgili duyusal 6zelliklere sahipken, ge¢ hasat edilen zeytin
meyveleri daha diistik kalitede, yiiksek yag icerigine sahip olup daha diistiik duyusal
ozellikler gostermektedir (Dag ve ark., 2014).

Ek olarak, olgunluk indeksi (MI), biyotik ve abiyotik stresler, genetik ge¢mis,
irlin yuki, yetistirme uygulamalar1 ve tarimsal teknikler de dahil olmak iizere
cevresel biiylime kosullarina biiyiik 6lgiide baghdir (Kafkaletou ve ark., 2021; Touati
ve ark., 2022).

Zeytinyagmin kimyasal bilesimi saglikla ilgili 6zelliklerini tanimlar ve onu
diger bitkisel yaglardan ayirir. Esas olarak trigliseritler, gliserol esterleri ve yag
asitlerinden olusur ve bunlara diisiik oranda ¢ok sayida bilesigin sabunlagsmayan bir
kismi eslik eder (Lechab ve ark., 2022). Tekli doymamis yag asitlerindeki yiiksek
EVOO igerigi yiiksek kolesterol seviyelerini diizeltmeye ve kalp hastaliklar riskini
disirmeye yardimci olur (Ray ve ark., 2019). Sabunlasmayan kisim bilesenleri
arasinda, anti-inflamatuar 6zellikleri ve viicudu serbest radikallere ve oksidatif strese
kars1 korumasi nedeniyle fenoller en dnemlilerinden biri olarak kabul edilir (Ray ve
ark., 2019).
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Zeytinyagimin evrensel olarak kabul edilmesi, saglik iizerindeki yararh etkileri
ve onu bitkisel yaglarin geri kalanina kiyasla bu kadar ilging kilan duyusal
(organoleptik) ozelliklerinden kaynaklanmaktadir (Andrewes ve ark., 2003; Servili
ve ark., 2014; Rallo ve ark., 2018).

Onceki galismalar hem zeytin meyvelerindeki hem de yagdaki fenol icerigi ve
bilesiminin hasat tarihi (Medina ve ark., 2021) ve iklim kosullar1 (Pérez ve ark.,

2018) gibi ¢evresel faktorlerden onemli Olciide etkilendigini kanitlamistir.

Zeytinyaginda bulunan bilesik konsantrasyonlari ve tiirleri genetik faktorlerin
yani sira cografi ve iklim kosullari, yetistirme uygulamalari, aga¢ yasi, hasat
sirasinda zeytinin olgunlagmasi, ekstraksiyon yontemleri ve depolama gibi
faktorlerden etkilenir (Mele ve ark., 2018; Lechab ve ark., 2022).

Zeytin yetistirme bolgesinin rakim, yagis, sicaklik ve toprak oOzellikleri de
dahil olmak tizere ¢esidi ve pedoklimatik kosullari, olgunlasma siirecinin evrimini ve
dolayisiyla zeytin meyvelerinin bilesimini ve dolayisiyla iiretilen zeytinyaginin
bilesimini etkileyen kritik degiskenlerdir (El Qarnifa ve ark., 2019).

Son yillarda, zeytinyaginda bulunan fenoliklerin antikarsinojenik 6zellikleri,
inflamatuar bozukluklarin 6nlenmesi ve kardiyovaskiiler hastaliklar i¢in faydalari
dahil olmak tizere terapdtik Ozellikleri nedeniyle bir ¢cok calismaya konu olmustur
(Roleira ve ark., 2015; Ammar ve ark., 2018; Schwingshackl ve ark., 2019).

Tiirkiye'nin giineydogusunda yer alan Sanlurfa kenti tarimsal zenginligi ve
iklim avantajlariyla bilinen bir sehirdir. Sanliurfa’nin verimli topraklar1 ve zeytin
agaclarinin ihtiya¢ duydugu sicak, iliman iklim kosullari, zeytin yetistiriciligi igin
glizel bir ortam saglar. Bu bolgede zeytin agaclar1 genis alanlara yayilmis olup,
Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gére yaklasik 73.029 dekar alanda 2
milyar civarinda zeytin agaci yetismektedir. Sanlurfa'daki zeytinler, hem sofralik
zeytin hem de Kkaliteli zeytinyagi iiretimi icin biiylik bir potansiyele sahiptir.
Bolgenin  zeytin iiretimi, hem ekonomik kalkinmaya hem de tarimsal

stirdiiriilebilirlige katkida bulunmaktadir.

Bu c¢alismanin 06ziinii, Sanlwrfa'da yetisen “Gemlik”, “Nizip Yaglik”,
“Arbequina” ve ‘“Ayvalik” zeytin ¢esitlerinin fenolik bilesiklerinin incelenmesi

olusturmaktadir. Fenolik bilesikler, zeytinyaginin kalitesini ve saglik agisindan
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faydalarmi belirleyen 6nemli unsurlardir. Bu bilesikler, zeytinyaginin antioksidan
Ozelliklerini gliclendirerek saglik yararlarini artirir ve yagin raf omriinii uzatir.
Aragtirmanin amaci, 2020 ve 2021 yillarinda hasat edilen bu zeytin ¢esitlerinin
fenolik bilesik igeriklerini anlamak ve bu bilesiklerin hangi kosullarda daha fazla
ortaya ¢iktigini tespit etmektir. Ayn1 zamanda, iklim kosullar1 ve hasat donemlerinin
bu bilesikler iizerindeki etkisini anlamak da caligmanin kritik bir boyutunu

olusturmaktadir.

Bu aragtirma sadece fenolik bilesiklerin igerigini incelemekle kalmaz, ayni
zamanda Sanlhwurfa gibi tarim ve zeytinyagi iiretiminde potansiyeli yliksek bir
bolgenin stratejik 6onemini gozler Oniine serer. Sanlurfa, hem geleneksel zeytin
tiretimi hem de yeni tarim tekniklerinin uygulanabilecegi bir bolgedir. Yiiksek
fenolik igerige sahip zeytinyaglarinin elde edilmesi, bolgenin zeytin ve zeytinyagi
sektoriinde ulusal ve uluslararasi arenada rekabet giiciinii artirabilir. Bu baglamda,
Sanlurfa'da yetisen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin hem besin degeri hem

de ticari degeri daha fazla vurgulanmalidir.

Ayrica, bu ¢alisma Sanlurfa'nin yalnizca bir zeytin iiretim merkezi olarak
degil, ayn1 zamanda tarimda inovasyon ve kaliteyi 6n plana ¢ikaran bir bolge olarak
da oOne ¢ikmasimi saglayabilir. Zeytinyagi endiistrisi i¢in siirdiiriilebilir tarim
uygulamalarina yonelik daha fazla veri saglanmasi hem yerel iireticiler hem de
kiiresel pazarlardaki yatinmeilar i¢in degerli olacaktir. Bu arastirma, yerel ciftcilerin
verimliligini artirirken, bolgenin  ¢evresel kaynaklarin1  koruyarak ekonomik

kalkinmaya katkida bulunacaktir.

Bu ¢alisma Sanliurfa’nin zeytin iiretiminde siirdiiriilebilir tarim yontemlerinin
gelistirilmesine katkida bulunabilir. Sanlurfa'nin sicak iklimi ve su kaynaklarinin
dogru kullanimi, zeytin {iretimini siirdiirilebilir kilarken, ekosistemi koruma
acisindan da biiyiik bir firsat sunmaktadir. Ayrica, yiiksek fenolik bilesenlere sahip
zeytinyaglarmin {iretimi, daha az kimyasal miidahaleye ihtiyag duyulan organik

tiretim tekniklerinin yayginlagmasina da olanak taniyabilir.

Bu calismanin sonuglari, hem yerel iireticiler hem de zeytinyagi sektoriindeki
kiiresel paydaslar i¢in degerli bilgiler sunabilir. Fenolik bilesiklerin yiiksek oldugu
zeytinyaglari, sadece ticari acidan degil, aynm1 zamanda saghikli yasam trendlerine
uygun sekilde, diinya capinda biiylik bir talep gorecektir. Bu da Sanliurfa'yt hem

ulusal hem de uluslararasi zeytinyagi pazarinda énemli bir konuma tasiyabilir.
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Sonug olarak, Sanlurfa'nin zeytin ve zeytinyagi iiretimi, siirdiiriilebilir tarim
ve kaliteli tiretim agisindan ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Fenolik bilesikler gibi
degerli bilesenlerin incelenmesi ve bu bilgilerin tarimsal iiretime entegrasyonu hem

yerel ekonomiye hem de kiiresel tarimsal inovasyonlara katki saglayacak niteliktedir.

Bu c¢alisma, fenolik bilesikler agisindan zengin zeytinyaglarinin iiretimini
artirarak, kiiresel fitokimyasal endiistriye yliksek antioksidan igerigi ve saglik
yararlar1 saglayan iirlinler sunacaktir. Ayrica, bu tlir arastirmalar ekosistemlerin
dogal savunma mekanizmalarini giiclendirerek siirdiiriilebilir tarim uygulamalaria

katki saglayacak ve ¢evresel etkiyi azaltacaktir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Ramos-Escudero ve ark. (2015), dokuz zeytin ¢esidinden elde edilen sizma
zeytinyagindaki biyoaktif bilesenlerin analizini yapmay1 hedeflemislerdir. Cesitlerin
karotenoid, klorofil, a-tokoferol, yag asitleri, toplam fenoller ve g¢esitli fenolik
bilesiklerini belirlemislerdir. Antioksidan kapasiteyi cesitli radikal temizleme ve
indirgeyici potansiyel deneyleri ile Ol¢miislerdir. Yiiksek performansli sivi
kromatografisi ile on iki fenolik bilesigi tespit ederek, tirozol ve hidroksitirosole
bagli elenolik asidin dialdehidik formunun temel bilesenler oldugunu
kaydetmislerdir.  Sonuglar, antioksidan kapasitenin, 0&zellikle tirozol ve

hidroksitirosol gibi bilesiklerden etkilendigini gostermistir.

Kelebek ve ark. (2015), Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde yapilan bu
arastirmada, iki hasat yilinda yetistirilen iic zeytin ¢esidinin (Ayvalik, Gemlik,
Memecik) fenolik bilesikleri, antioksidan potansiyeli ve yag asitleri incelenmistir. Bu
cesitlerde toplam 14 fenolik bilesik tanimlanmis, elenolik asit tiim ¢esitlerde en bol
bulunan bilesik olarak 6ne c¢ikmistir. Her iki yilda da tirozol, hidroksitirosol ve
luteolin miktarlarinin yila bagli olarak degistigi, siringik asit ile fenolik bilesikler
arasinda yiiksek bir pozitif iliski gozlendigi kaydedilmistir. Oleik asit, tiim yaglarda
en yiiksek oranda bulunurken, miristik asit en diisiik konsantrasyonda kalmstir.
Gemlik yaginda en yiiksek oleik asit seviyesine ulasildigi, Memecik ve Ayvalik’in
bunu takip ettigi belirlenmistir. Arastirma, toplam fenolik bilesik ve yag asitlerindeki
farkliliklarin, zeytin cesitlerinin genetik yapisi, mahsul donemi ve cevresel

kosullardan etkilendigini ortaya koymaktadir.

Bozdogan, Konuskan ve ark. (2016), dort olgunlasma doneminde Hatay ve
Mardin illerinde yetisen Gemlik ile Halhali zeytin ¢esitlerinin islenmesi ile elde
ettikleri zeytinyaglarinin kimyasal O6zelliklerini ve bilesimlerini incelemislerdir.
Calismada serbest asitlik, peroksit degeri, toplam karotenoid, klorofil, fenolik igerik,
antioksidan aktivite, yag asitleri ve sterol profilleri analiz edilmistir. Elde edilen
sonuglarda, kimyasal 6zelliklerin ve bilesimlerin zeytin ¢esidi, olgunlasma seviyesi
ve yetisme alanmna gore istatistiksel olarak anlamhi farkliliklar gosterdigi
saptanmistir. Ayrica, olgunlagsma siirecinde toplam karotenoid ve klorofil

iceriklerinin azaldigi, fenolik icerigin ise arttigi gozlemlenmistir.

Mitsopoulos ve ark. (2016), gerceklestirdikleri ¢aligmada, iki y1l boyunca
farkl1 mevsimlerde toplanan on zeytin ¢esidinin toplam fenolik icerigini ve yaprak ile

meyvelerin antioksidan aktivitelerini incelemislerdir. Elde edilen veriler, gesitler

13



ONCEKIi CALISMALAR Mizgin AY

arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar oldugunu, bu nedenle her bir ¢esidin
fenolik igerigi ve antioksidan aktivitesinin onemli Slgiide degistigini gostermistir.
Aragtirmada, her iki y1l boyunca Nisan ayinda toplanan yeni sezon yapraklarinin en
ylksek toplam fenolik igerigine sahip oldugu saptanmistir. Ayrica, Nisan ayinda
toplanan bu yapraklarin, her iki yilin Eyliil ayinda hasat edilen yapraklara kiyasla

daha yiiksek fenolik igerige sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.

Talhaoui ve ark. (2016), fenolik bilesikler, bu ¢alismada ele alinan gesitler ile
zeytin meyveleri ve zeytinyaglar1 arasinda keskin nitel ve nicel farkliliklar
gostermistir. Ozellikle, meyve islenmesinden sonra, meyvelerde tespit edilen bazi
orijinal bilesiklerin yag islemi sirasinda kismi veya tam bozunmasi nedeniyle yagda
yeni bilesikler, 6zellikle aglikon formlar1 veya lignanlar gibi tamamen yeni yapilar
ortaya ¢ikmistir. Fenolik transfer orani tiim ¢esitlerde % 2'yi gegmemistir; ancak,
toplam fenol ve bireysel fenolik gruplarda transfer oranlarinda gesitler arasinda
belirgin farkliliklar tespit edilmistir. Bu sonuglar, zeytin fenolik igerigine ve
bilesimine genetik katkiy1 ve zeytin meyveleri ile yag arasindaki transferlerini agikca

ortaya koymuslardir.

Toker ve ark. (2016), yaptiklar1 ¢alismada Tiirkiye'nin Ayvalik zeytinlerinden
elde edilen zeytinyaglarmin yag asidi ve ucucu madde kompozisyonu ile bu
kompozisyon iizerindeki olgunluk ve rakim etkilerini incelemislerdir. Edremit'teki
(Balikesir) bes farkli rakimdaki bahgelerden 6rnek alarak 2007 ve 2008 yillarinda tig
olgunluk seviyesinde (yesil, yar1 siyah, siyah) hasat etmislerdir. Tiim 6rneklerde ana
ucucu bilesigin E-2-heksenal oldugunu ve olgunluk arttikga konsantrasyonunun
azaldigimi saptamiglardir. Ayrica, rakimin u¢ucu madde kompozisyonuna belirgin

fakat daha diisiik bir etki yaptigin1 bulmuslardir.

Peres ve ark. (2016), caligmalarinda Portekiz'in 6nde gelen iki zeytin ¢esidi
olan 'Galega Vulgar' ve 'Cobrancosa'nin farkli olgunlasma asamalarinda ve iki farkl
sulama diizeni altinda hasat edilen zeytinlerden elde edilen sizma zeytinyaglarinin
(VOO) lipofilik ve hidrofilik fenol bilesenlerini incelemislerdir. Bu c¢alismada,
hidroksitirosol ve tirozol gibi fenolik alkoller, fenolik asitler ve tlirevleri,
flavonoidler (luteolin ve apigenin) ile tokoferoller analiz edilmistir. Erken
olgunlagsma asamasindaki her iki zeytinyaginda da lipofilik fenollerin (>300 mg
kg-1) ve hidrofilik fenollerin (> 600 mg kg-1) yliksek oranda oldugu tespit edilmistir.
Galega Vulgar ¢esidinden elde edilen zeytinyaginda gama-tokoferol igeriginin daha
ylksek oldugu belirlenmistir. Ayrica, toplam fenol miktarlarinin olgunlasma indeksi

2.5 ile 3.5 arasinda azaldig1 gézlemlenmistir. Her iki yagda da ana fenolik bilesigin,
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hidroksitirosole bagl elenolik asidin dialdehidik formu olan oleacein (3.4-DHPEA-
EDA) oldugu saptanmistir. Bunun yani1 sira, her iki zeytinyaginda serbest
hidroksitirosol ve tirozol konsantrasyonlarimin oldukca diisiik olmasima karsin, bu
bilesiklerin esterlenmis tiirevleri olan 3.4-DHPEA-EDA ve p-HPEA-EDA'min daha
yaygin oldugu belirtilmistir.

Kelebek ve ark. (2017), yaptiklar1 bir calismada Ayvalik ¢esidi zeytinyaginin
erken) ve ge¢ hasat donemlerinin fenolik bilesimi tiizerindeki etkilerini
degerlendirmislerdir. LC-DAD-ESI-MS/MS yontemleri kullanilarak fenolik alkoller,
fenolik asitler, sekoiridoidler ve flavonoidler olmak {izere toplam 14 fenolik bilesik
tespit etmislerdir. Sekoiridoidlerin en baskin bilesikler oldugunu belirlemisler, en
yaygin tiirlerin 3.4-DHPEA-EDA ve 3.4-DHPEA-EA oldugunu gézlemlemislerdir.
LHVOO'un antioksidan kapasitesinin daha yliksek oldugunu saptayarak, fenolik

igerik ve antioksidan kapasite arasinda dogrusal bir iligki dogrulamiglardir.

Gaml1 ve ark. (2017), yaptiklar1 arastirmada Osmaniye'de yetistirilen Gemlik
zeytin ¢esitlerinin olgunlasma siirecinde toplam fenol igerigi, radikal siipiiriicii
aktiviteleri, renk degerleri (L*, a*, b*), renk indeksi, sertlik, ayrilma indeksi ve
olgunlasma indekslerini izlemislerdir. Zeytinlerin olgunlasma indeksi hasat
doneminde 0.970'ten 4.480'e yiikselirken, sertlik 4.463 N'den 1.341 N'ye diigmiistiir.
L*, b* ve renk indeksi degerlerinde belirgin bir azalma tespit etmislerdir; L* degeri
68.00'dan 39.620'ye, b* degeri 31.840'tan -7.850'ye ve renk indeksi 36.590'dan
-5.332'ye gerilemistir. Toplam fenol igerikleri ve radikal siipiiriicti aktivite (RSA)
degerleri en yiiksek seviyeye ulasirken, b* degeri sifira yaklasmistir. Ozellikle 4.
hasat doneminde, toplam fenol icerigi 3330,8 mg GAE/kg ve radikal siipiiriicii
aktivite % 87.47 olarak en yiiksek seviyelere ulasmis, bu noktadan sonra her iki
degerde de azalma gozlemlemislerdir. Zeytinlerin nem ve yag iceriklerinin
olgunlasma doneminde arttigin1 ve 6. hasat doneminde maksimum seviyeye
ulastigin1 belirtmislerdir. Ayrica, zeytinlerin ortalama agirhi§inin hasat siirecinde
2.871 gr'dan 4.564 gr'a kadar degistigini kaydetmislerdir. Renk-olgunlasma indeksi
ile renk-kopma indeksi arasinda gii¢lii iligkiler tespit etmislerdir ve sigmoidal model
bu iliskileri agiklamada etkili bulunmustur. Renk indeksi i¢in -4.792 degeri, Gemlik
zeytin ¢esitlerinde hasat zamaninin belirlenmesi i¢in bir esik deger olarak Onerilmis
ve bu yontemin, hasat zamanini optimize etmede giivenilir, tahribatsiz ve pratik bir

ara¢ oldugunu ifade etmislerdir

Karagoz ve ark. (2017), farkli Tiirk zeytinyaglarindaki C6 ve C5 ugucu

bilesiklerini belirlemek icin calisma yapmislardir. Iki temel faktorii incelemislerdir:
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(1) Ayvalik, Memecik ve Topakasi zeytin ¢esitleri ve (2) hasat zamani (olgunlasma
derecesi). Her iki faktoriin de zeytinyaglarmin ugucu bilesik profillerini 6nemli
Olcilide etkiledigini tespit etmislerdir. Ugucu bilesikleri tespit etmek i¢cin GC/MS ile
headspace kat1 faz mikro ekstraksiyon yontemini kullanmiglardir. Tespit edilen
ucucu bilesikler arasinda C5'ten 4 ve C6'dan 7 olmak iizere toplamda 11 bilesik
bulunmustur. Ayvalik ve Memecik yaglarinda baslica ugucu bilesikler olarak
hekzanal ve (E)-2-hekzanal one ¢ikarken, Topakasi yaginda pentanal ve hekzanal
baskin Dbilesikler olarak belirlemislerdir. Ayrica, Topakas1 yagm diisiik
(E)-2-hekzanal igerigi ile karakterize etmislerdir. Zeytinlerin olgunlagmasi siirecinde
gozlemlenen tek belirgin egilimin, toplam ester icerigindeki artis oldugunu
belirtmislerdir. Bu calismada elde edilen bilgilerin, zeytinyaginda istenen ugucu
bilesiklere gore her bir zeytin ¢esidi i¢in uygun hasat zamanini belirlemede faydali

oldugunu ifade etmislerdir.

Dinger (2018), yaptig1 bir ¢alismada, Ayvalik, Memecik, Gemlik zeytin
cesitlerinin islenmesi ile elde edilen yaglarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri, yag
asidi bilesimleri, trigliserit, sterol, tokoferol ve fenolik bilesik miktarlarinin
meyvenin olgunlasma donemine ve ¢eside bagli olarak degisimlerini arastirmistir. {1k
hasatin yapildigi Ekim ayinda yiiksek a-tokoferol, fenolik bilesik ve toplam fenol
icerigi sayesinde oksidatif stabilitesi yiiksek, diisiik serbest yag asitligi sayesinde
kaliteli yaglar elde edildigini saptamistir. Ayvalik, Memecik, Gemlik cesitlerinde
Kasim aymnda yapilan Ikinci hasat donemi de yag miktar1 artmus, fakat bununla
beraberinde a-tokoferol, fenolik bilesik ve toplam fenol igcerigini de azathiin tespit
etmistir. Tiim ¢esitlerde oksidatif stabilite ilk doneme gore oldukca azalmistir. Kasim
ayinda yapilan 2.hasat doneminden sonra diizensiz yagislarin nem miktarinin
artmasina, yag miktarmin ve antioksidan maddelerin miktarinin daha ¢ok azalmasina
neden olmasindan dolay1 tiim ¢esitler i¢in ideal hasat zamanin1 Kasim ay1 olarak

tespit etmistir.

Ozkul (2018), Sanlurfa’nin Akgakale ilgesinde yaptig1 ¢alismada, Ispanyol
kokenli olan Arbequina ¢esidinin zeytin ve zeytinyagi iizerinde bazi kimyasal ve
fiziksel analizler yapmay1 amaglamistir. Arastirmasinda, yaprak eni, yaprak boyunda
ve 100 tane meyve agirhiinda belirli aylarda artis ve azaliglar oldugunu tespit
etmistir. Zeytin meyvesinin eni ve boyunun olgunlagsma siireciyle birlikte arttigini
gozlemlemistir. Arbequina c¢esidinin zeytinyaginda yapilan kimyasal analizler
sonucunda, serbest yag asitligi (% oleik asit cinsinden) 0.50, peroksit sayisi (meq
aktif oksijen/kg yag) 7.96, toplam fenol miktar1 (mg/kg kafeik asit) 167.37, tokoferol
icerigi (mg/kg) 337.13 olarak belirlenmistir. Ayrica, UV 1s1ginda 6zgiil sogurma
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degerleri E(232nm) 2.09, E(270nm) 0.12 ve Delta E 0 olarak tespit edilmistir.
Duyusal analizde meyvemsilik 4.05 ve Acilik 2.75 olarak belirtilmistir. Keskinlik
yakicilik 4.15 olarak saptanmistir. Bu veriler, Arbequina zeytin ¢esidinin fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerini ortaya koymaktadir.

Mansouri ve ark. (2018), Fas'in Dogu Bolgesi'nde iki hasat sezonu (var ve yok
yillarinda) boyunca iiretilen Ispanyol kokenli Arbequina, Arbosana ve Yunan kdkenli
Koroneiki zeytin ¢esitlerine ait sizma zeytinyaglarmin kalite ve bilesimindeki
degisimleri, iklim kosullarmin etkisi de dikkate alarak degerlendirmislerdir. Bu
amagla, kalite endeksleri, yag asitleri, triasilgliseroller, mindr bilesikler (fitosteroller,
fenolik bilesikler, tokoferoller ve pigmentler) ve oksidatif stabilite gibi cesitli
parametreleri incelemislerdir. Elde edilen sonuglar, fitosteroller hari¢, incelenen
parametrelerin ¢ogunun iklim kosullarindan énemli dlgiide etkilendigini géstermistir
(p < 0.05). Ayrica, incelenen parametrelerin cogunun zeytin ¢esidi faktoriinden de
etkilendigini belirlemislerdir (p < 0.05). Incelenen zeytin ¢esitlerinin, Uluslararasi
Zeytin Konseyi tarafindan onerilen gerekliliklere uyan kimyasal bilesime sahip
miikemmel kaliteye sahip yag iirettigini tespit etmislerdir. Iki hasat sezonu arasinda
gozlemlenen baslica farkliliklar, fenoller ve oksidatif stabilite gibi antioksidan
parametrelerde ortaya c¢ikmustir. Triasilgliserol ve yag asitlerinin de iklim
kosullarindan etkilendigini tespit etmislerdir. Bununla birlikte, incelenen ¢esitlerin

iklim kosullarina kars1 farkl tepkiler verdigini belirlemislerdir.

El Riachy ve ark. (2018), Liibnan zeytini 'Baladi'den iiretilen zeytinyaglarinin
kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri tizerindeki cografi koken, hasat zamani ve
isleme sisteminin etkilerini arastirmiglardir. Arastirmada, Kuzey ve Gliney
Liibnan'dan alinan 108 Ornek, ii¢ farkli hasat zamaninda ve dort isleme sistemi
kullanilarak toplamiglar. Sonuglar, cografi kokenin, igsleme sisteminin ve hasat
zamaninin yag kalitesi, yag asidi bilesimi, toplam fenoller ve oksidatif stabilite
indeksi (OSI) iizerinde giiclii bir etkiye sahip oldugunu gostermislerdir. Hasadi erken
yapilan zeytinlerden elde edilen yaglarin daha ytiksek toplam fenol igerigi (220.02
mg GAE/Kg) ve daha yiiksek OSI (9.19 saat) degerlerine sahip oldugunu tespit
etmislerdir. Ayrica, sinolea ve 3 faz isleme sistemlerinden elde edilen 6rneklerin en
diisiik serbest asitlik (% 0.36 ve % 0.64) ve en yiiksek OSI (9.87 ve 9.84 saat)
degerlerini kaydettigi belirlemisler. Tiiketiciler incelenen faktorler konusunda tam bir
fikir birligine varamamuslardir; ancak yiiksek siralamalar kaydeden orneklerin
cogunlukla erken ve ara hasat doneminde sinolea, 3 faz ve pres sistemlerini kullanan
Giiney Liibnan'dan geldigi gézlemlemisler. Genel bulgular, hasat zamani ve isleme

sisteminin zeytinyagi Ozellikleri lizerinde Onemli bir etkiye sahip olabilecegini
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varsaymigslar.

El Riachy ve ark. (2019), yaptiklar1 calismada, dort farkli olgunlasma
doneminde yerel "Baladi" zeytin ¢esidinin iki klonunu ve toplamda dokuz yabanci
cesidi (Bella di Cerignola, Itrana, Jabaa, Kalamata, Nabali, Salonenque, Sigoise, ve
Tanche) incelemislerdir. Bu ¢alismada zeytinlerin yag igerigi, yag asidi bilesimi ve
fenolik profilleri arastirilmistir. Yag igerigi, Soxhlet yontemi ve Abencor sistemi
kullanilarak belirlenmistir. Cesitlerin, meyve olgunlagsmasimin ve bu iki faktoriin
etkilesiminin, genel yag parametreleri iizerinde Onemli etkiler yarattifini tespit
etmislerdir. Arastirma sonucunda, kuru madde bazinda en yliksek yag igerigi (%
48.24) Baladi 1 ¢esidinde, nemli madde bazinda ise en yiiksek yag icerigi (% 27.86)
Tanche ¢esidinde elde edilmistir. Tanche, C18:1 yag asidini en yiiksek seviyede (%
71.75) kaydederken, Ascolana Tenera en yiiksek toplam fenolik igerigine (539 mg
GAE/Kg yag) sahip olmustur. Ayrica, Salonenque ¢esidi en yliksek oleacein igerigini
(121.57 mg/Kg), Itrana ¢esidi ise en yiiksek oleocanthal igerigini (317.68 mg/Kg)

ihtiva ettigini belirtmiglerdir.

Borges ve ark. (2019), ayn1 bolgeden elde edilen sizma zeytinyaglarinin
antioksidan bilesenlerini (pigmentler, koenzim Q10 (CoQ10) ve fenolik bilesikler) ve
antioksidan oOzelliklerini, Hojiblanca ve Arbequina c¢esitleri, hasat yili ve {iriin
asamasina gore karsilastirmak i¢in bir ¢alisma yapmislardir. Yaglarin antioksidan
ozellikleri, gastrointestinal sindirim siirecinden Once ve sonra, in vitro analizler
(DPPH, ABTS ve FRAP) ile ve Caco-2 hiicrelerinde antioksidan belirtecleri (reaktif
oksijen tiirleri iiretimi) kullanilarak incelenmisler. Arastirmada Olgiilen biyoaktif
bilesik icerigi, ¢esit ve hasat yilina (karotenoidler harig) ve iiriin asamasina (koenzim
Q10 harig) bagh olarak 6nemli 6lgiide degisiklik gostermistir. Hojiblanca ¢esidinde,
Arbequina EVOQO'sundan daha yiiksek miktarda koenzim Q10 goézlemlemisler.
Toplam fenol igerigi ve antioksidan Ozellikler de ¢eside ve hasat yilina baglh olarak
farklilik gosterdigini belirlemigler. Kemometrik analiz, yaglarin mevcut ¢alismada
analiz edilen kimyasal bilesime ve antioksidan aktiviteye gore ¢esit, hasat ve mahsul

asamasina gore belirgin bir sekilde siniflandirildigini tespit etmisler.

Fratianni ve ark. (2019), Campania bolgesinde bulunan Montella kdyilinde
yetistirilen Ravece, Ogliarola ve Ruvea antica cesitlerine ait zeytinyaglarinin
antioksidan aktivitelerini ve bazi biyokimyasal 6zelliklerini (polifenoller ve ugucu
bilesikler) incelemeyi hedeflemislerdir. Arastirma sonucunda, Ruvea antica
cesidinden elde edilen zeytinyaginin en yiiksek antioksidan aktiviteyi (% 33.8)
gosterdigi tespit edilmistir. Ote yandan, Ogliarola c¢esidinden elde edilen
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zeytinyagmin antioksidan yiizdesi % 20.7 olarak belirlenmistir. Ug zeytinyagi
¢esidinin toplam polifenol igerigi ile antioksidan aktivitesi arasinda miikemmel bir
korelasyon oldugunu vurgulamislardir. Ayrica, aromatik profillerin temel bilesen
analizi, bu ii¢ zeytinyagi ¢esidinin birbirinden kolayca ayrilabilecegini ortaya

koymustur.

Negro ve ark. (2019), calismalarinda Akdeniz diyetinin temel gidasi olan
sizma zeytinyaglarinin antioksidan degerlerini ve nutrasotik o6zelliklerini daha iyi
anlamak ve dogrulamak amaciyla kapsamli bir karakterizasyonun 6nemine vurgu
yapmislardir. Test edilen monovarietal g¢esitlerin sizma zeytinyaglarindaki farkl
polifenollerin varligindaki genis cesitliligin, Italyan zeytinyaga 6zgii olaganiistii
biyogesitliligi ortaya koydugunu ve nutrasétik ile ekonomik degerlerini
destekledigini tespit etmislerdir. Ozellikle, Colozzese ve Oliva Grossa cesitlerine ait
zeytinyaglarinda yiiksek miktarda oleocanthal ve hidroksitirosol bulundugunu ve bu

yaglarin iyi antioksidan aktiviteler sergiledigini belirtmislerdir.

Pedan ve ark. (2019), cesitli zeytinyagi Orneklerinin fenolik bilesimini ve
duyusal profillerini incelemislerdir. Arastirma bulgularina gore, analiz edilen tiim
zeytinyaglariin, dengeli bir diyette antioksidan etkiye sahip olabilmesi i¢in gereken
minimum 5 mg hidroksitirosol alimim1 saglamakta oldukca yetersiz kaldigi tespit
edilmistir. Ayrica, biiylik 6l¢ekli bir duyusal panelle yapilan degerlendirmelerde,
duyusal niteliklerin toplanmasinin fenolik bilesenlerin belirlenmesinden ¢ok daha zor
oldugunu belirtmislerdir. Numune hazirlamanin hizli ve kolay oldugunu ifade eden
arastirmacilar, bireysel fenolik bilesenlerin duyusal tanimlama i¢in gostergeler olarak
kullanilabilecegini vurgulamislardir. Bu sonuglar, zeytinyagi aliminda hem tiiccarlar
hem de tiiketiciler i¢in referans niteligi tasiyabilir. Analiz edilen tim zeytinyagi
orneklerinde, oleocanthal ve oleacein, sirasiyla ortalama 77.9 mg/kg ve 41.8 mg/kg
miktarlariyla en bol bulunan fenolik bilesikler olarak tespit edilmistir. Duyusal
tanimlayicilar ile fenolik bilesenler arasindaki en yiiksek korelasyon katsayilar1 ise
aci tat hissi ve toplam fenolik igerik i¢in r = 0.72, 3.4-DHPEA-EA i¢in ise r = 0.57

olarak belirlenmistir.

Boussahe ve ark. (2020), ilk olarak bazi1 Cezayir zeytinyaglarinin fenolik
bilesiklerini tanimlamak ve miktarlarini belirlemek, ikinci olarak ise Orneklerin
antioksidan aktivitelerini degerlendirmektir. Bu c¢alismada kullanilan zeytinyaglari,
Tefahi, Gelb Elfarroudj, Chemlal ve ithal edilen Manzanilla ile Zebboudj cesitleri
dahil olmak {izere Cezayir ¢esitlerinden elde edilmistir. Bu amagla, zeytinyaginin

yag asitleri profilini tanimlamak i¢in gaz kromatografisi-kiitle spektrometrisi (GC-
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MS), bireysel fenolik bilesikleri degerlendirmek igin ise ultra yiiksek performansl
stvi  kromatografisi-elektrosprey  iyonizasyon-yiiksek  ¢Oziiniirlikli  kiitle
spektrometrisi (UHPLC-HESI-MS) kullanmiglardir. Antioksidan kapasitesini
dogrulamak amaciyla bes in vitro serbest radikal testi yapmiglardir. Zebboudj
cesidinden elde edilen yagdaki yiiksek serbest asitlik ve diisiik tekli doymamis yag
asidi konsantrasyonu gibi bazi fiziko-kimyasal parametreler, zeytin yetistiriciligi ve
yag Uretim uygulamalarinda iyilestirmelere ihtiya¢ duyuldugunu gostermistir. Gelb
Elfarroudj, Tefahi ve Manzanilla yaglar1 ise AB diizenlemelerine uygun miktarda
tekli doymamis yag asitleri icermektedir. Zebboudj ¢esidinden elde edilen yag,
ylksek serbest asitlik degeri ve diisiik tekli doymamis yag asidi konsantrasyonu
nedeniyle gida amagh kullanima uygun degildir. Tefahi ve Manzanilla ¢esitleri,
incelenen diger cesitlere kiyasla en iyi antioksidan aktiviteye sahip yaglar1 vermis
olup, bu durum, insan saghginda serbest radikalleri temizleyen oOnemli bir rol
oynayan secoiridoidler gibi biyoaktif fenolik bilesiklerin kompozisyonuna

atfedilmistir.

Huang ve ark. (2020), Cin'in giineybatisindaki Chongqing'de yetistirilen dort
zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinin kalitesini, bilesimini ve antioksidan
aktivitelerini incelemislerdir. Meyve kabugunun yesilden yar1 siyaha dondiigiinde,
oleik asit yiizdesinin azaldigini ve linoleik asit yiizdesinin arttigini tespit etmislerdir.
En yiiksek toplam fenolik-flavonoid igerigi ve antioksidan aktivitenin, en diisiik
oleuropein igerigiyle birlikte Coratina zeytinyaglarinda bulundugunu belirtmislerdir.
Picual zeytinyaginda, sn-2 pozisyonundaki oleik asit yiizdesinin diger ¢esitlere gore
onemli Ol¢iide daha yiiksek oldugunu, ayrica ¢esitler arasinda sn-2 pozisyonundaki
yag asidi kompozisyonunda dikkate deger farkliliklar gozlemlediklerini (p < 0.05)
aciklamislardir. Ayrica, temel bilesen analizi (PCA) ile farkli zeytinyagi 6rneklerinin
lic kategoriye ayrildigin1 ve Coratina zeytinyaginin kalitesinin meyve olgunlasma
asamasindan biiyiik 6l¢iide etkilendigini tespit etmislerdir. Meyve olgunlagmasiyla
birlikte Coratina zeytinyaginda hidroksitirosol, rutin, toplam fenolikler, toplam

flavonoidler ve antioksidan aktivite seviyelerinin diistiigiinii de gézlemlemislerdir.

Navajas-Porras ve ark. (2020), farkli olgunlasma asamalarindaki iki zeytin
¢esidinden (Manzanilla ve Picual) elde edilen zeytinyaginin kalite parametrelerini,
yag asidi bilesimini, antioksidan kapasitesini ve toplam fenolik igerigini
incelemislerdir. Antioksidan kapasitesi ve toplam fenolik igerigi, zeytinyaginin
fizyolojik kosullar1 taklit etmek i¢in in vitro sindirime ve fermantasyona tabi
tutulduktan sonra 6l¢iim yapmuslar. Kalite parametreleri, yasal sinirlar icinde kalarak

her zaman "Sizma Zeytinyag1" olarak adlandirilmayr basarmislar. Arastirma
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sonuglari, olgunlagma siireci boyunca antioksidan kapasitesi, toplam fenolik igerik,
doymus yag asitleri ve tekli doymamis yag asitlerinin (MUFA) azaldigini, ¢oklu
doymamis yag asitlerinin (PUFA) ise her iki gesitte de arttigini tespit etmisler.
Manzanilla ¢esidi, daha yliksek PUFA igerigi sergilerken, Picual ¢esidi daha yiiksek
MUFA konsantrasyonu, antioksidan kapasitesi ve toplam fenolik icerigine sahip
bulmusglardir. Ayrica, zeytinyaginin fermente edilmis kism1 daha yiiksek antioksidan
kapasitesi oldugunu tespit etmisler. Sonug olarak, istatistiksel analiz, yag asidi
bilesimi ve antioksidan kapasitesi agisindan ¢esit tiirliniin, hasat tarihinden daha

onemli oldugunu ortaya koydugu kanisina varmislar.

Flamminii ve ark. (2021), iki yerel Abruzzo zeytin ¢esidi olan Tortiglione ve
Dritta'nin Eyliil-Kasim 2017 tarihleri arasindaki olgunlasma siirecinde zeytin
meyveleri ve ilgili yaglarmin kalite parametrelerinde meydana gelen degisiklikleri
incelemektir. Cesit ve olgunlasma siiresi, zeytin meyvelerinin kimyasal
parametrelerini onemli 6lgiide etkilemistir. Sonuglar, yag iceriginde bir artis egilimi
oldugunu ortaya koymuslardir; olgunlasmanin sonundaki taze maddeye dayali yag
igerikleri Tortiglione icin % 38.7 £ 0.3 ve Dritta i¢in % 38.1 += 0.9 olarak
Olemiiglerdir. Zeytinyaginin kimyasal bilesiminin de hem olgunlagsma siiresinden
hem de zeytin cesidinden etkilendigini belirlemislerdir; bu baglamda, Tortiglione
yaglar1 genellikle Dritta yaglarina kiyasla daha zengin kimyasal igerik gostermistir.
[lk 6rnekleme déneminde (30 Ekim) toplam fenolik igerik, antioksidan aktivite ve
klorofil degerlerini sirasiyla 803.8 + 68.2 mg gallik asit esdegeri kg™, 2.7 £ 0.5
mmol trolox esdegeri kg™' ve 30.8 = 1.6 mg feofitin kg™' olarak belirlemislerdir.
Tokoferol miktarlarinin, 6zellikle Dritta ¢esidi i¢in, daha ¢ok olgunlagsma siiresinden

etkilendigini gozlemlemislerdir.

Mafrica ve ark. (2021), Calabria bolgesindeki ii¢ farkli iklim bdlgesinde
yetistirilen Carolea zeytin agaci (Olea europaea L.) ¢esitleri incelenerek olgunlasma
donemi ve yag Kkalitesi iizerindeki etkiler arastirmislardir. Ug yillik gdzlem
sonucunda, sicaklik, yagis ve mevsimsel degisimlerin, zeytinlerin bliylimesi ve yag
kalitesi tlizerinde 6nemli bir etkisi oldugu gormiislerdir. Diisiik sicaklik ve yiiksek
yagisin meyve olgunlasmasini yavaslattigi, ancak kaliteli zeytinyagi iiretimini
destekledigi belirlemisler. Ayrica, optimum hasat zamanlarinin kaliteyi artirdigi

tespit etmisler.

Miho (2021), zeytinyaglarinda bulunan genis fenolik bilesik cesitliligini
belirlemeye yonelik 6nemli bir katkida bulunmus ve bu bilesiklere gore siniflandirma

yapmaya caligmistir. Ayn1 dogrultuda, bu ¢alisma ii¢ ardigik hasat donemi boyunca
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zeytinyagimin fenolik profilinin ne kadar kararli oldugunu inceleyen ilk ¢alismadir;
bazi fenolik bilesiklerin digerlerine goére daha dayanikli oldugunu gostermistir.
Ayrica, tiiketici ihtiyaglarina uygun zeytinyaglar iiretmek amaciyla belirli teknolojik

islemlerin kullanimini arastirarak bu alana yeni bir bakis agis1 sunmustur.

Ben Hmida ve ark. (2022), yaptiklar1 bir ¢alismada Arzis'te (Mednine) farkli
temel iklim ozellikleri (sicaklik, yagis, nem ve riizgar) altinda yetistirilen Zalmati
zeytin ¢esidinin zeytinyagi kalitesi iizerindeki etkilerini degerlendirmek amaciyla ¢
yil boyunca arastirma yapmuslardir. Ug farkli hasat doneminde kalite endeksleri,
serbest yag asitleri, peroksit degeri, UV spektrofotometrisi, pigment igerigi, fenol ve
O-difenol konsantrasyonlarini incelemislerdir. Saflik parametreleri (yag asidi,
triasilgliserol, toplam fenoller ve tokoferoller bilesimi) ile ilgili olarak, elde ettikleri
sonuglar, yiiksek sicakliklarin yag asidi bilesimi ve polifenol igeriginde yalnizca
kiiciik bir azalmaya neden oldugunu gdstermistir. Ozellikle yagisli mevsimlerde
pigment iceriginde belirgin bir azalma goézlemlemislerdir. Ayrica, temel bilesen
analizi sayesinde parametreler arasindaki korelasyonlari ortaya koymuslar; tekli
doymamis yag asitleri (MUFA), ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA), MUFA/PUFA
orani, a-tokoferol, C18:1 ve C18:2 miktarlarinin degisimlerinin % 57.8'inin ortalama
sicaklik ile agiklandigmi belirlemislerdir. Bu bulgular, iklim kosullarinin Zalmati
zeytinyagimin kalite oOzellikleri iizerindeki etkisini net bir sekilde ortaya

koymuslardir.

Saoudi ve ark. (2022), Cezayir’in ¢esitli bolgelerinden toplanan on zeytinyagi
Orneginin  antioksidan aktivitelerinin yan1 sira fizikokimyasal Ozelliklerini
incelemislerdir. Caligmada, oOrneklerin asitlik, peroksit ve sabunlagma indeksi,
spesifik yok olma katsayis1 (K232, K270), klorofil, karotenoid ve toplam polifenol
iceriklerini  analiz  etmislerdir. Incelenen zeytinyaglarmm fizikokimyasal
Ozelliklerinin, Uluslararas1 Zeytin Konseyi (IOC) tarafindan belirlenen sizma (extra
virgin) ticari standartlarina uygun oldugunu ve bu zeytinyaglarinin besleyici ve
saglikli kalitede oldugunu belirlemislerdir. Ayrica, Giiney Cezayir'den (Sahra) alinan
zeytinyag1 orneklerinin antioksidan aktivitelerinin Kuzey Cezayir 6érneklerinden daha
ylksek oldugunu; Chemlal ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinin antioksidan

aktivitesinin ise Segoise ¢esidinden daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir.

Zhang ve ark. (2022), Cin'in 6nemli bir zeytin ekim bdlgesi olan Longnan
sehrindeki Bailong Nehri civarinda iiretilen sizma zeytinyaginda bulunan ana fenolik
bilesikler ve yag asitleri iizerinde cografi konum (enlem, boylam, yiikseklik) ile

toprak verimliliginin (azot ve fosfor) etkilerini degerlendirmek i¢in bir ¢alisma
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yapmislardir. Yapilan cografi konum analizi, Bailong Nehri’nin orta kesimlerinden
alman oOrneklerde oleacein ve oleocanthal gibi yiiksek diizeyde sekonder
metabolitlerin bulundugunu gostermisler. Korelasyon analizi sonucunda, ligustrozid,
vanilik asit ve rutin igeriklerinin yiikseklikle negatif korelasyonlu oldugu;
heptadekenoik asit, oleik asit ve eikosenoik asit i¢eriklerinin ise ylikseklikle pozitif
korelasyon gosterdigi tespit etmisler. Ayrica, asir1 miktarda bulunan azotun
zeytinyagindaki fenolik bilesikler ve yag asitleri lizerinde olumsuz etkiler yarattigi
belirlenmigler. Kullanilabilir azot seviyesi 51 ila 100 mg/kg arasinda oldugunda ise,

fenolik bilesikler ve yag asitlerinin birikimini artirdigini tespit etmisler.

El Chami ve ark. (2023), yaptiklar1 ¢alismada Liibnan'daki antik ve yetiskin
sizma zeytinyag1 agaclar1 arasinda bir karsilastirma sunan ilk analiz yapmuslar. Ug
farkli Liibnan bolgesinden (Bechmizine, Kfaraaka ve Kawkaba) antik ve yetiskin
agaclardan alinan sizma yag Orneklerinin pedo-iklim kosullar ile fizikokimyasal
parametreleri analiz etmisler. Sonuglar, bu parametrelerin yetistirme bdlgeleri
arasinda 6nemli Ol¢giide farklilik gosterdigini; aga¢ yasi ve hasat zamaninin ise daha
diisiik bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymuslar. Kawkaba bdlgesindeki yetiskin
agaclardan ilk hasat doneminde (meyve olgunlugunun yesil ila kirmizimsi agamasi)
elde edilen yagin, diger tiim orneklerle karsilastirildiginda en iyi kaliteye sahip
oldugu gozlemlemisler. Bu agaglardan iiretilen yag, en yiiksek polifenol igerigi,
nispeten daha yiiksek tokoferol, oleik asit, tekli doymamis yag asitleri ile trans yag
asitleri C18:1-C18:2 bilesimini, ayrica nispeten diisiik asitlik ve peroksit degerlerini
gostermistir. Sonug olarak, sizma zeytinyaginin kalitesinin kimyasal bilesimi ile
iliskili oldugu ve yetistirilme alani, aga¢ yasi ve hasat zamani gibi gesitli ¢evresel

faktorlerin karmasik etkilesiminin bir sonucu oldugu belirlenmisler.

Korkmaz ve ark. (2023), Ege ve Marmara bolgelerinde yaygin olarak
yetistirilen bes Tiirk zeytin ¢esidinden elde edilen sizma zeytinyaglarinin (EVOO)
toplam antioksidan kapasitesi (TAC), toplam fenolik madde igerigi (TPC), pigment
igerikleri, yag asidi (FA) profilleri, fenolik bilesenler (PC), ucucu bilesenler (VC) ve
duyusal Ozellikleri a¢isindan bir arastirma yapmislar. Sonuglar, zeytinyagi
orneklerinin tiim Ozelliklerinin kullanilan zeytin ¢esidinden ©Onemli Olgiide
etkilendigini belirtmisler. Ayvalik (9.90 mg-kg -1) ve Uslu (9.00 mgkg -1)
yaglarinin pigment igerikleri digerlerinden daha yiiksek bulunmustur (p < 0.05).
Oleik asit (% 74.13) ve TPC (350.6 mg-kg -1) i¢in en yiiksek degerler sirasiyla
Gemlik ve Domat yaglarinda oldugunu tespit etmisler. (p < 0.05). Edincik yagi
maksimum hidroksitirosol igerigini (48.022 mg-kg -1) ve TAC degerini (515.36 mg
TE-kg -1) gostermistir (p < 0.05). Edincik, Domat ve Uslu yaglari, EVOQO'larin tipik
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aromasindan sorumlu ana u¢ucu maddeler olan lipoksijenaz tarafindan tiiretilen C6
bilesiklerinin toplam igerigi ac¢isindan O©nemli Olgiide farklilik gosterdigini
gozlemlemisler. (p > 0.05). Domat yag1, acilik ve yakicilik algilar i¢in en yiiksek
puanlar1 gostermistir (p < 0.05). Diger yag oOrneklerinin (Ayvalik yagi harig)
meyvemsilik puanlari, istatistiksel olarak farkli olsalar bile birbirine yakin bulmuslar
(p < 0.05). Temel bilesen analizi (PCA), Ayvalik yaginin diisiik kalite 6zellikleri

nedeniyle digerlerinden ayrildigini tespit etmisler.

Tanrisever (2024), yaptigi doktora tez ¢alismasinda Derik yerel zeytin
cesitlerinin yapraklari ile meyvesinden elde edilen zeytinyaglarinin fenolik i¢eriginin
mevsimsel degisimini aragtirmistir. 2019 yili (yok yil1) ve 2020 yili (var yil1) iiretim
sezonlar1 boyunca 8 yerel zeytin ¢esidinin yapraklarinda 11 adet, zeytinyaglarinda ise
5 adet fenolik kompozisyon analizi gerceklestirilmistir. Zeytin yapraklarinda en
yliksek oranda tespit edilen polifenoller arasinda oleuropein, kemferol, luteolin,
kuersetin ve fumarik asit oldugunu tespit etmistir. Cesitlere ait zeytinyaglarinda ise
en yiiksek oleuropein konsantrasyonu, 250.807 mg/kg (2020 yili) ile Hursuki
cesidinde; en yiliksek hidroksitrezol igerigi, 14.116 mg/kg (2020 yil) ile Mavi
cesidinde; en yiiksek p-kumarik asit degeri, 162.763 mg/kg (2019 yih) ile Melkebazi
cesidinde; en yiiksek resveratrol, 16.945 mg/kg (2020 yil1) ile Melkebazi ¢esidinde;
kuinik asit ise sadece Derik Halhali ¢esidinde 5.824 mg/kg (2019 yili) olarak tespit
etmistir. Belloti ¢esidine ait zeytinyaginda toplam fenol igerigi en yiiksek olup, bu
deger 563.60 mg GAE/kg (2020 yil1) olarak tespit etmistir. Mevsimsel degisim ve
cesit bir bolgede yetisen zeytin cesitlerinden ekstrakte edilen zeytinyaglarinin

polifenol kompozisyonunu etkiledigini belirtmistir.
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3. GEREC VE YONTEM
3.1. Gere¢
3.1.1. Bitkisel Materyal

Sanlwurfa, zengin zeytin cesitliligi ile taninan bir bolgedir. Bolgede yetistirilen
‘Gemlik’, ‘Nizip Yaglk’, ‘Arbequina’ ve ‘Ayvalik’ gibi cesitler, kendilerine 6zgii tat
profilleri ve belirgin morfolojik 6zellikleri ile dikkat ¢eker. Sanlmurfa’nin sicak ve
kuru iklimine uyum saglayarak kaliteli yag ve sofralik zeytin iiretimine katki
saglayan bu cesitler, bolgenin zeytinyagi iiretiminin ¢esitliligini ve damak zevklerine
hitap eden zenginligini artirir. Ayni zamanda, bu cesitler Sanliurfa’nin tarimsal
cesitliligine ve kiiltiirel mirasina da katkida bulunur. Asagida, Sanliurfa’da

yetistirilen bu 6zel zeytin ¢esitleri ve bazi 6zellikleri siralanmaktadir.

Ayvalik Zeytini: Kuzey Ege bolgesine olduk¢a iyi uyum saglayan Ayvalik
cesidi, bolgedeki zeytinliklerin biiyiik kismin1 olugturmaktadir. Edremit ¢esidi ise bu
bolgedeki agaglarin % 25,3’iinii ve toplam zeytin agaci varliginin %19’unu teskil
etmektedir. Bununla birlikte, Ayvalik ¢esidi yalnizca Kuzey Ege ile sinirli kalmayip
Canakkale, Ege Bolgesi Korfez Yoresi, izmir, I¢el, Antalya, Adana, Kahramanmaras
ve Mardin gibi farkli bolgelerde de yetistirilmektedir (Seker ve ark., 2008). Ancak,
her bolgede aynmi diizeyde adaptasyon gosterebilmesi miimkiin olmamaktadir (Arsel
ve Sefer, 2006). Ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde sulama yapilmadan
yetistirilmesi olduk¢a zordur. Uygun bakim ve sulama saglandiginda gii¢lii gelisim
gosteren bu ¢esit, dikine biiyiime egilimi ile dikkat ¢cekmektedir. Geg¢ olgunlasan bir
yaptya sahip olup, uzun siire dalinda kalabilir. Mekanik hasada uygunlugu sayesinde
tiretimde avantaj saglamaktadir. Periyodisite egilimi diistiktiir. Celikle tretimi
mimkiin olmakla birlikte Verticillium solgunluguna, dona ve kurakliga karsi
hassastir (Erten ve Yildiz, 2011). Ayvalik ¢esidi genellikle yag iiretimi amaciyla
degerlendirilmekle birlikte sofralik olarak da tiiketilmektedir. Yagmin kalitesi,
kokusu, rengi ve aromasi oldukg¢a iyi seviyede olup, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
bakimindan istiin nitelikler tasimaktadir. Meyve bilyiikliigii orta diizeyde olup, et
orani nispeten diisiiktiir. Meyve olgunlasma donemi ise orta seviyededir (Arsel ve
Sefer, 2006). Kendi kendine kismen verimli olan bu ¢esidin daha iyi verim
alabilmesi i¢in Gemlik, Memecik ve Erkence c¢esitlerinin tozlayict olarak

kullanilmast 6nerilmektedir (Cavusoglu, 1980).

Gemlik Zeytini:Gemlik c¢esidi, Bursa’nin Gemlik ilgesine 06zgii olup,

Tiirkiye’nin bir¢ok bolgesinde yaygin olarak yetistirilmektedir. Bursa, Tekirdag,
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Kocaeli, Bilecik, Kastamonu, Zonguldak, Sinop, Samsun, Trabzon, Balikesir, zmir,
Manisa, Aydin, Mersin, Adana, Antalya ve Adiyaman gibi illerde yogun bir sekilde
tiretilmektedir. Tirkiye genelindeki toplam zeytin agaci varliginin %11’ini olusturan
bu cesit, Marmara Bolgesi'ndeki agaclarin ise %80’ini kapsamaktadir. Ozellikle
siyah sofralik zeytin iiretiminde {ilkemizin en ¢ok tercih edilen ¢esidi olup, Marmara
Bolgesi’nde ve Tiirkiye genelinde en yaygin yetistirilen siyah zeytin tiiriidiir. Agag
diizgiin ve yuvarlak bir ta¢ olusturur ve gelisme kuvveti orta diizeydedir. Yar1 dik bir
tagla, ¢ok biiylik olmayan yapidadir. Govde iizerinde yumru olusumlari ve oluk
seklinde girintiler bulunur ve kabuk genellikle diizgiindiir. Verimlidir ve iyi bakim
kosullarinda diizenli iirtin veren tek cesittir. Dallanma durumu iyi ve dallar iyi
giyimlidir. Ana dallar dik geng¢ dallar genis a¢ilidir. Etek dallar agaca sarkik bir
goriiniim vermektedir. Celiklerinin kolay koklenmesi, erken iirline yatmasi,
periyodisite egiliminin az olmasi1 ve siyah sofralik kalitesinin iyi olmasi nedeniyle
son yillarda zeytin yetistirilen biitiin bolgelerimizde hizli bir yayilim gostermistir.
Verticillium solgunlugu hastaligini1 orta derecede duyarli oldugu belirlenmistir
(Ertem ve Yildiz, 2011).Gemlik zeytin cesidi ¢elikle liretimi yapilir. (Ziiim, 2018).
Celikle tiretimi kolay olmasi nedeniyle son donemlerde en fazla yeni plantasyonlarin

kuruldugu ¢esit olmustur (Canozer, 1991).

Arbequina Zeytini: Ispanya’nin Katalonya bdlgesinde en yaygin yetistirilen
tiirlerden biridir. Bu ¢esidin en dikkat ¢ekici Ozelligi, diisiik sicakliklara karsi
oldukca dayanikli olmasidir. Ancak, kirecli topraklarda yetistirildiginde demir
eksikligine bagli kloroz (sararma) goriilebilmektedir. Ulkemizde ise bazi yeni
kurulan zeytinliklerde {iretimine rastlanmaktadir. Soguk hava kosullarina karsi
dayanikliligima iliskin ¢esitli veriler mevcuttur (Seker ve ark., 2008).Arbequina
agaclar olduk¢a erken yasta meyve vermeye baslar ve yiiksek verimliligi ile 6ne
cikar. Yag orami oldukg¢a yiliksek olmasina ragmen, elde edilen yagin stabilitesi
disiiktiir. Agacglarinin boyutunun kiigiik olmasi nedeniyle sik dikime uygun bir
cesittir. Ozellikle dikimden sonraki ilk birka¢ yilda diizenli sulama yapilmasi
onerilmektedir. Meyvelerinin tane biiylikliigii oldukea kii¢iik olup (yaklagik 1-1,5 g),
bu durum mekanik hasadi zorlastirmaktadir. Cesit, baz1 hastaliklara (Halkali leke ve
solgunluk hastalig1 gibi) karsi orta seviyede direng gostermektedir (Seker ve ark.,
2008).

Nizip Yaghk Zeytini:Gilineydogu Anadolu Bolgesi'nde, Kilis Yaglik
¢esidinden sonra en onemli ikinci yaglik zeytin ¢esidi olarak kabul edilen bu tiir,
bolgede genis bir yayilima sahiptir. Kokeni Gaziantep’in Nizip ilgesine dayanmakta

olup, bolgedeki toplam zeytin agaci varliginin %38’ini olusturmaktadir. Genis bir tag
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yapisi gelistiren bu cesit, periyodisite 6zelligi gdstermektedir. Celiklerinin kdklenme
orani orta seviyede olup, kurak iklim kosullarina uyum saglayabilme yetenegine
sahiptir. Yag orani oldukca yiliksek oldugundan, agirlikli olarak yag iiretiminde
degerlendirilmektedir. Meyveleri genellikle kiiciik boyutlu olup, sekil olarak
yuvarlaga yakin ve hafif silindirik yapidadir. Meyve ylizeyinde kiiclik lentisel
noktalar1 belirgin sekilde goriilmektedir. Orta sertlikte bir meyve eti yapisina sahip
olup, ¢ekirdegi meyveden kolay ayrilmaktadir. Cekirdegi, meyve biiyiikliigiine
kiyasla iri olup, ucu ince bir igne formunda sonlanmaktadir. Bunun yani sira, siyah
olum doneminde hasat edilen iri taneli meyveler sofralik siyah zeytin olarak da
degerlendirilebilmektedir. Ancak, Verticillium solgunlugu hastaligina karsi hassas
bir yapiya sahiptir (Erten ve Yildiz, 2011).

Arbequina Gemlik

Sekil 3.1. Zeytin gesitlerine ait bir goriintii
3.1.2. Calisma Alani

Calismada, materyal olarak Sanlwrfa’da yaygin olarak yetistirilen zeytin
cesitlerine ait zeytinlerin meyvesinden elde edilen zeytinyaglar1 kullanilmistir.
Calisma, 2020 (var yili) ve 2021 (yok yili) yillarinda Sanlurfa merkez simirlar
icerisinde gergeklestirildi. Zeytinlik alanin cografi konumu, rakimi ile uydu fotografi
Sekil 3.2." ve Sekil 3.3.'de gosterilmistir.
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A Coordinate Coordinate-
Coordinate 37.2655 N

37.0386 N" 39.2335 E*
39.2021 E"

Coordinate L
37.2198 N" 37.3905 N

39.0063 E" 39.9025 E*

3 Altitude
Altitude Altitude Altitude 468 m
475m 474 m 469 m

Sekil 3.2. Calismanin yapildig1 alanin cografi konumu

Sekil 3.3. Calismanin yapildig: alanlarin uydu goriintiisii
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Cizelge 3.1. Meyve orneklerinin hasat tarihi

Arbequina Ayvahk Nizip Yaghk Gemlik
15 Ekim 2020 16 Ekim 2020 15 Ekim 2020 164 Ekim 2020
18 Kaam 2020 17 Eaam 2020 18 Kaam 2020 17 Kazm 2020
15aralik 2020 19aralilk 2020 1 Saralil; 2020 19 Arahlk 2020
15 Ekim 2021 la Ekim 2021 15 Ekim 2021 1a Ekim 2021
12 Kaam 2021 17 Kaam 2021 18 Kaam 2021 17 Kaam 2021
15aralik 2021 19aralik 2021 1 5aralik 2021 19 Arahk 2021

2020-2021 yillarinda yiiriitiilen bu ¢alismada materyal olarak Gemlik, Nizip

yaglik, Arbequina ve Ayvalik zeytin ¢esitlerine ait agaclarin meyvelerindeki dogal

fenolikler bilesikler, var ve yok yili sirasindaki mevsimsel degisimi incelemek

amaciyla, kapama bahgeler belirlenmistir. Bu cesitlere ait agaglar boyalarla

isaretlenmistir. Her cesit i¢in 3’er tekerriir olacak sekilde ve her tekerriirde 3 agac

olmak tizere 9 agac isaretlenmistir

Cizelge 3.2. Arastirmanin yiriitiildiigii zeytin bahgcelerine ait bazi bilgiler

Cabsmann Yapildigi Alan Ait Bilgiler Cahsmann Yapildig Zeytin Cegidi
Sunakh Koyl Ada Pargeli 115-6 we 112-10 Halilive/Sanlufa Hizip Vaghk
Elaraali Koyl AdaParseli 1814 Eyvibiye/Sanlufa Atheguina
mahbokdyiicicekli tepe Ada Parsell 115-11 halilive /Banlufa Tremlik
Eolafh Edvyi KarakdprifPanbwfa Ayralil
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Sekil 3.4. Calismanin yapildig1 zeytin bahgelerine ait goriintiiler
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Sekil 3.5. Zeytin meyvesinin hasadina ait goriintiiler

2020 (var yil1) ve 2021 (yok yili) yilli zeytin hasat doneminde ‘Gemlik’,
"Nizip Yaglk’,”Arbequina’ ve ‘Ayvalik’ zeytin ¢esitlerine ait zeytin meyveleri ekim,
kasim ve aralik aylarinda hasat edilmistir. Hasat yapilirken yerlere ortiiler serilmistir.
Zeytin toplama makinast ve taraklar kullanilarak agaclarin her yoniinden homojen
olacak sekilde hasat yapilmistir. Hasad1 yapilan zeytinler ¢esitleri ayr1 ayr1 kasalara
konularak ayni giin igerisinde bekletiimeden Harran Universitesi Zeytin ve
Zeytinyag1 Tesisine gotiiriildii. Polat Makinanin iirettigi giinliikk 40 ton kapasiteli 2
fazli zeytinyag1 makinasinda bekletilmeden islenmistir. Harran Universitesi Zeytin
ve Zeytinyag1 fabrikasmna getirilen zeytinler yapraklarindan ayrilarak yikama
islemine tabi tutulmus ve kiriciya giderek meyveler ¢ekirdekleriyle beraber kirilarak,
malaksorde 45 dk boyunca 28 derecede yogurulmustur. Daha sonra dekantorde pres
islemi uygulanip separatdor kisminda santrifiijleme islemi ile zeytinyagi elde
edilmektedir.28 derece soguk sikim yapilarak elde edilen zeytinyaglar 1siktan ve
sicakliktan etkilenmemesi icin koyu renkli siselere konularak + 4 °C soguk ortamda

muhafaza edilmistir.
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Sekil 3.6. Zeytin meyvesinin hasat yapilarak zeytinyagi oluncaya kadar gectigi
asamalara ait goriintiiler
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Sekil 3.7. Zeytin meyvesinin hasat yapilarak zeytinyagi oluncaya kadar gectigi
asamalara ait goriintiiler

3.2. Yontem

Sanlurfa ili smirlann igerisinde yetistirilen ‘Gemlik’, ‘Nizip Yaghk’,
‘Arbequina’ ve ‘Ayvalik’ zeytin ¢esitlerinin meyvelerinden elde edilen zeytinyaginin
mevsimsel degisimini incelemek iizere yapilan yontemler su sekilde olmustur.
3.2.1. Zeytinyag1 Analizleri

Zeytinyaginda Yag Miktar1 Tayini

Zeytin orneklerindeki yag miktari, TS EN ISO 659:2010 standardina uygun

olarak Soxhlet ekstraksiyon yontemi kullanilarak belirlenmistir. C6zgen olarak n-

heksan tercih edilmis olup, elde edilen sonuglar yilizde cinsinden ifade edilmistir
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(Anonim, 2010).

Analizler Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii gida analiz

labaratuvarinda yapildi.
Zeytinyaginda Kalite Kriterleri Analizleri

Serbest yag asitligi miktar1 (en fazla % oleik asit cinsinden) ve peroksit degeri
(en fazla meq O2/kg yag) analizleri, Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi
Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi’ne (Teblig No: 2010/36) uygun olarak
gergeklestirilmistir (Anonim, 2010). Zeytinyaglarinin yag asitleri bilesimi, kapiler
kolonlu gaz kromatografisi yontemi (COI/T. 20. Doc. no: 17) kullanilarak
belirlenmistir  (Anonymous, 1996). Orneklerin esterlestirilmesi siirecinde,
Uluslararas1 Zeytin Konseyi tarafindan onaylanmis olan soguk metilasyon yontemi
(TUPAC Metod 2.301) uygulanmistir (Anonymous, 1987).

Zeytinyaginda Toplam Fenolik Madde Miktar:1 Tayini

Zeytinyaglarinda Biyofenollerin HPLC Ile Belirlenmesi yontemi, Uluslararasi
Zeytin Konseyi tarafindan uygulanan ve prensipleri ortaya konulan bir yontemdir.
Kullanilan yontem folin resktifine gore yapilmistir. Bu yontem, oleuropein ve
ligstrosidin dogal ve oksitlenmis tiirevleri, lignanlar, flavonoidler ve fenolik asitler
gibi zeytinyaglarindaki biyofenolik mindr bilesiklerin ekstraksiyonu ve HPLC
miktarmin belirlenmesi i¢in bir prosediirii agiklamaktadir. Ol¢iim aralig1 50 mg/kg ile
900 mg/kg arasindadir. Alinan zeytinyagi Ornekleri asagidaki metoda goére analiz
edilmistir. Numune Ekstraksiyonu i¢in su adimlar izlenmis, son basamagin ardindan
Metanol fazi ayirma hunisinden ayrilip, 0.45 um Telfon filtre ile siizilen numune,
viallenip enjekte edilmistir. Sonra LC-MS/MS cihazina konularak o6l¢iimleri

yapilmuistir.

Analizler Istanbul Medisolap Kalite Kontrol laboratuvarinda folin resktifine
yontemine gore yapilmistir.
3.2.2. Olciim ve Analizler

Sanliurfa’da yetistirilen zeytin ¢esitlerinin fenolik bilesik igerikleri dlgiilerek,
zeytinyaglarimin antioksidan kapasitesi ve sagliga faydali 6zellikleri incelenmistir.

Calismada incelenen fenolik bilesikler sunlardir.
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Kullanilan Alet: Shimadzu LCMSMS-8030

Ekipmanlari: LC-20AD Iki adet pompa, DGU-20A3R degaser, CTO10ASVP
kolon firin1, SIL-20AC autosampler.

Kolan Bilgileri: Inertsil ODS 4; 2um, 2.1X 100 mm
Mobil faz: % 0.1 Formik asit + su(A), % 0.1 Formik asit + Metanol(B)

Akis: 0.4 ml/dk ve enjeksiyon hacmi 2puL

Cizelge 3.3. Kullanilan fazlar

T (Zaman) MohilFaz A Mohil Faz B
300 95 5

&.00 5 ]

201 5 ]

1400 95 5
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Cizelge 3.4. Kullanilan standartlar ve uygulanan metotlar
Ea
. Iyon | Ret
Izima Modu| Tine Mrm E3 Dentdem
A retolyd mxanace deid(+) neg 1.524 Mo 15=5800 [09253072 | Y=(17a)E+165%
Wyricetm (+] nez | 5990 | SIG0E15710 | 00995218 | T=(3081+14514
Catechinbyzate (+) nez | 5060 | 291 O0=1G00 | 05971055 | 1= 1 202655140
Vamhe decid (+) pos 5.581 168950500 | 0SF35705 | Y=(12E)Z+6656
Tyrinzic Aod (4] nez | 5619 | 1950014000 |0992108]1 | Y= 04)5+45495
Thymoquincne(+) nez | 5877 | 1650013710 |0G992655 | T=(283)5+1497
Rasweratrol(+) pos 5505 228 00=13500 | 02993361 | T=(502)X+2587
Eaemplarcl(+] nez | 6500 | 2570012000 | 0995699 | T=(10195 168
Famanc Acid [-) neg | 3620 | 115307100 |0999:511 | =06 i+290
Crallic &ead (-) pos 4208 169 10-124 50 | 025983102 | T={470Z+587
Frotocatectonk Aoid () nez | 5011 | 15530 10E 20 | 099508 | T=2l81a+ar
F-Hyd rone phermon: Acid (-] neg | 5480 | 137 20-9300 | 09994970 | T=(B651L+14577
Caffeie dead (-] neg | 5.534 172 80-13510 | 09352542 | ¥=(1574E+1]1 188
Hydouyriname Lo (-] nez | G016 | 1629011920 | 0999455 | T=(1589 0+ 1157
5 alis ihik &oid [-) neg | 6204 | 137300300 | 0997 H48 | T=(5025 Rt nad
Fhlond mndyhrate (-) neg | 5848 4535 00-27340 | 09982492 [ Y=TaTE41z
Olenropemi-) nez | 5843 | 559227550 |0997Ed | T=i5161L R0
T hyroxyl & naplttaquirore [ | nez | 6144 | 17290-14550 | 09986571 | T=(27968+115
Harngemn(-) neg | B.1%6 271 .30=15100 | 0298305 [ T=(2297E+334]1
Tuteclini-] nez | 6310 | 204 915510 |099795487 | T=(1635 L+ i6s
Chiercetn (-] neg | 6188 | S00G0=15150 | 0995755 | T=(112] B+2198
Alizaring-] neg | &.210 238.90-21110 | 09983527 T=(ga)E-51
Curmani- mez | B573 | 3711520 (0998527 | TR0 T B0
v
ans
., H
a
u
s
ax
a
.
ax
a
= —

T T T T
o ax ER] L]

T
K]
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i
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3.2.3. Deneme Deseni ve Verilerin Analizi

Tim veriler, Windows tabanli SPSS (Statistical Package for the Social
Sciences) 22 programina girilerek analiz edilmistir. Verilerin analiz siirecinde,
oncelikle uygulanacak testlerin (parametrik ya da nonparametrik) belirlenebilmesi
icin gerekli varsayimlar degerlendirilmistir. Dagilimm normalligini incelemek
amaciyla Kolmogorov-Smirnov testi uygulanmis, ayrica normal dagilimin diger
gostergeleri olan basiklik ve carpiklik degerleri ile histogram grafigi incelenmistir.
Bagimsiz iki grubun karsilastirilmast i¢in bagimsiz 6rneklem t testi kullanilmistir.
Analiz sonucunda elde edilen degerlerin istatistiksel olarak anlamli olup olmadigini

degerlendirmek i¢in 0.05 anlamlilik diizeyi temel alinmistir.

37



BULGULAR Mizgin AY

4. BULGULAR

Sanlurfa’da  yetisen  zeytin  ¢esitlerinin  meyvelerinden  {iretilen
zeytinyaglarinin analizi, bolgenin tarimsal ¢esitliligi hakkinda onemli veriler
sunmaktadir. Bu aragtirma, Sanliurfa’nin 6zgilin zeytin iiretim kapasitesini ve elde
edilen zeytinyaglarinin kalitesini daha 1yi degerlendirmemize olanak tanimaktadir.
Analiz bulgular, boélgenin kendine has iklim kosullar1 ve toprak ozelliklerinin
sagladig1 avantajlarla {iretilen zeytinyaglarimin 06zgiin karakteristiklerini ortaya
koymaktadir. Zeytin yetistiriciliginin siirdiirtilebilirligi ve kalite standardinin
korunmasi acisindan 6nemli bir kaynak niteligi tasiyan bu veriler, ¢izelgeler ve

grafikler kullanilarak gorsellestirilmistir.

4.1. Zeytinyag1 Kalite Parametreleri

Sanlurfa’da yetistirilen 4 farkli zeytin ¢esidinin 2020 ve 2021 yili {iretim
sezonlarinda iki ayr1 hasat doneminde toplanan zeytin meyvelerinden iiretilen
zeytinyaglariin kalite profilleri, sekiller ve ¢izelgeler araciliiyla detayli bir sekilde

sunulmustur.

4.1.1. Peroksit

Peroksit sayisi, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarin1 &lgen Dbir
parametredir. Bir kilogram yagda bulunan peroksit oksijeninin miliekivalangram
cinsinden miktarimi ifade eder (Nas ve ark., 2001). Bu deger, yaglarin oksidasyon
seviyesini belirlemek amaciyla kullanilmakta olup, ayni zamanda yagin raf dmrii ve

saklama kosullar1 hakkinda 6nemli bilgiler sunmaktadir (Diraman, 2007).

Yaglarin depolama siirecinde, oksijen, metal iyonlari, sicaklik ve 151k gibi
faktorler nedeniyle yag asitleri parcalanarak daha kiiciik molekiillii bilesiklere
doniismektedir. Ayrica, peroksit sayist deodorizasyon isleminin etkinligini gdsteren
onemli bir gosterge olarak kabul edilmektedir. Peroksit sayisi, potasyum iyodiiriin
yagdaki peroksit oksijeni tarafindan oksitlenmesi sonucu agiga ¢ikan serbest iyodun
tiyosiilfat ile titrasyon yontemi kullanilarak analitik olarak hesaplanmaktadir (Nas ve
ark., 2001).Peroksit degeri, zeytinyaginda birincil oksidasyon seviyesini gosteren
temel bir kriterdir. Incelenen dort farkli zeytinyagi cesidinde peroksit degerleri
oldukca diisiik seviyelerde tespit edilmis ve rafine zeytinyagi i¢in belirlenen yasal
sinirin  (Uluslararast Zeytin Konseyi (IOC) ve Avrupa Yonetmeligi, Tirk Gida
Kodeksi Teblig No: 2017/26) (5 meq O2/kg) altinda kalmistir. Calisma siiresince iki

yil boyunca farkli hasat zamanlarinda elde edilen zeytinyaglarinin ortalama peroksit
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degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamistir. Bununla
birlikte, en yliksek peroksit degeri, 2020 iiretim sezonunda Aralik ayinda hasat edilen
‘Ayvalik’ ¢cesidine ait zeytinyaginda (4.65 meq O2/kg) 6l¢iiliirken, en diisiik peroksit
degeri ise 2021 yilinda yine Aralik ayinda hasat edilen ‘Nizip Yaglik’ c¢esidinden
elde edilen zeytinyaginda (1.24 meq O/kg) tespit edilmistir (Sekil 4.1).

Peroksit(meqgkg?!)

(= I |
™ Hicin gl I
Gemiit. I
Gemiic. I
[
oo n]
[ ]
Gemiic. I
I

A R YOl T T A [T (O N ) N Nt B S~ N I~ A ("< &  m @O0
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2020 2021

Sekil 4.1. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglariin peroksit degerlerinin degisimi

Calisma kapsaminda incelenen zeytin ¢esitleri, yetistiricilik yillarindan ve
hasat donemlerinden bagimsiz olarak degerlendirildiklerinde, ortalama en yiiksek
peroksit igeriginin ‘Gemlik’ ¢esidinin (3.39 meq g kg-1), ortalama en diisiik peroksit
iceriginin ise ‘Arbequina’ ¢esidinin yaglarinda (2.92 meq g kg-1) bulundugu
belirlenmistir (Sekil 4.2.).

Peroksit (meqgkg™)
3.6
3.4

3.2

2.6
Mizip ¥ a&hk Anvalik Gemlik Arbeguina

Sekil 4.2. Incelenen dort zeytin cesidinin zeytinyaglarinda ortalama peroksit
degerleri

Yetistiricilik yapilan yillar g6z ardi edildiginde, incelenen zeytin ¢esitlerinin

farkl1 hasat zamanlarinda yaglarinda yer alan peroksit miktarinin degisimi Sekil
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4.3.’de sunulmustur. Elde edilen bulgulara gore hasat donemi x ¢esit
interaksiyonunda yer alan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
saptanmamistir. Bununla birlikte en yiiksek peroksit icerigi Ekim ayinda hasat edilen
‘Nizip Yaglik’ ¢esidinin meyvelerinden elde edilen zeytin yaglarinda saptanirken, en
diisiik peroksit icerigi ayni ¢esidin Aralik ayinda hasat edilen meyvelerinden elde

edilmis zeytin yaglarinda saptanmustir.
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Sekil 4.3. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki
peroksit igeriginin degisimi

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular yetistiricilik yili ve zeytin ¢esitleri
inceleme dist birakilarak degerlendirildiginde, zeytin hasat donemlerinin
zeytinyaglarinda yer alan peroksit miktar1 iizerinde istatistiksel olarak anlamli bir
etkisinin olmadigin1 gostermistir (Sekil 4.4.). Bununla birlikte zeytin yaglarinda
ortalama en yiiksek peroksit icerigi (3.38 meq g kg-1) Ekim ayinda, en diisiik
peroksit icerigi (2.83 meq g kg-1) ise Aralik ayinda zeytin hasadi ile elde edilmistir.

Peroksit{meq g kg?)
3.6
3.4
32

28
26

Ekim Kasim Aralik

2.4

Sekil 4.4. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda peroksit miktarinin
degisimi
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4.1.2. Serbest Yag Asitligi

Yaglarda baghh olmayan yag asitleri toplami oleik asit yiizdesi olarak
belirtildigi gibi, 1 gram yagin notrlestirilmesi i¢in gerekli KOH"in mg cinsinden
agirhigr olarak da verilmektedir. Bu duruma asit sayist denilmekte olup, yaglarin
hidrolizi sonucu olusan yaglarin acilasmasi (ransidite) hakkinda fikir vermek
bakimindan 6nem tagimaktadir. Ham yagda belirlenen serbest asitlik miktarina gore
ndtralizasyonda ilave edilecek alkali (kostik soda) miktar1 tespit edilebilmektedir.
Ayrica 12 rafinasyonda, notralizasyon asamasinin kontrolii yapilabilmekte ve
ndtralizasyon isleminin bitip bitmedigine karar verilebilmektedir. (Nas ve ark.,
2001).

Oleik asit, zeytinyaginda bulunan bir yag asididir ve zeytinyaginin hem
lezzetini hem de saglik faydalarini artirir. Bu bilesen, zeytinyagmin istya
dayanikliligimi giiclendirerek raf Omriiniin uzamasma katkida bulunur. Ayrica,
zeytinyaginin zengin ve dengeli tat profiline sahip olmasini saglar. Bu ¢alismada elde
edilen bulgulara gore 2020-2021 yillarinda yetistirilen dort farkli zeytin ¢esidinin
farkli hasat zamanlarinda toplanan meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinda
serbest asitlik degeri % 0.3 ile % 2.96 arasinda degismektedir. Her iki iiretim
sezonunda tespit edilen zeytinyaglarindaki serbest asitlik seviyeleri, Tiirk Gida
Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Tebligi standartlarina uygun olup, bu yaglar natiirel
birinci zeytinyagi sinifinda yer almaktadir ve genel olarak (2021 yilinda Aralik
ayinda hasat edilen ‘Nizip Yaglk’ ve ‘Gemlik’ disinda) % 2 degerinin altinda
seyretmektedir. Ote yandan en diisiik serbest asitlik degeri (% 0.30), 2020 yilinda
Ekim ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidinin yaginda saptanmistir. 2021 yilinda ise
en diisiik serbest asitlik degeri ise Ekim ayinda hasat edilen ‘Arbequina’ ¢esidine ait
zeytin yaglarinda (% 0.36) saptanmistir. En yiiksek serbest asitlik degeri ise % 2.96
ile 2021 yilmin Aralik aymnda hasat edilen ‘Gemlik’ c¢esidine ait zeytinyaginda
Olciilmistiir (Sekil 4.5.).
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SerbestYag Asitligi (%)
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Sekil 4.5. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki
serbest yag asitliginin degisimi

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular yetistiricilik yil1 ve zeytin ¢esitleri
inceleme dis1 birakilarak  degerlendirildiginde, =zeytin hasat donemlerinin
zeytinyaglarinda serbest asitlik diizeyi iizerinde istatistiksel olarak anlamli etkisinin
oldugunu (p < 0.01) gostermistir (Sekil 4.8.). Buna gore zeytin yaglarinda ortalama
en yiiksek serbest asitlik degeri (%1.59) Aralik ayinda, en diisiik serbest asitlik
degeri (% 0.58) ise Ekim ayinda zeytin hasadi ile elde edilmistir. Ote yandan Ekim
ay1 ile Kasim ay1 arasinda hasat edilen zeytinlerin yaglarindaki serbest asitlik diizeyi

bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadigi belirlenmistir.

Serbest¥Yag Asitligi {%4)

15

W Mizip ¥ =gk Anvalik W Gemlik M Arbequing

Sekil 4.6. Incelenen dért zeytin cesidinin zeytinyaglarinda ortalama serbest yag
asitligi

Yetistiricilik yillar1 goz ardi edilerek, hasat donemi x ¢esit interaksiyonunda
yer alan gruplar arasinda zeytinyaginin serbest asitlik degeri bakimindan istatistiksel
olarak anlamli (p < 0.05) farklilik oldugu belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore
en yiksek serbest asitlik degerine (%2.46) sahip zeytinyagi Aralik ayinda hasat
edilen ‘Gemlik’ ¢esidinden elde edilmis olup, en diisiik serbest asitlige (%0.42) sahip
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zeytinyaglar1 ise ayni ¢esidin Ekim ayinda hasat edilmis meyvelerinden elde
edilmistir (Sekil 4.7.).
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Sekil 4.7. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki
serbest yag asitliginin degisimi

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular yetistiricilik yili ve zeytin gesitleri
inceleme dist birakilarak degerlendirildiginde, zeytin hasat donemlerinin
zeytinyaglarinda serbest asitlik diizeyi iizerinde istatistiksel olarak anlamli etkisinin
oldugunu (p < 0.01) gostermistir (Sekil 4.8.). Buna gore zeytin yaglarinda ortalama
en yiiksek serbest asitlik degeri (%1.59) Aralik ayinda, en diisiikk serbest asitlik
degeri (% 0.58) ise Ekim ayinda zeytin hasadi ile elde edilmistir. Ote yandan Ekim
ay1 ile Kasim ay1 arasinda hasat edilen zeytinlerin yaglarindaki serbest asitlik diizeyi
bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadig1 belirlenmistir.

SerbestYag Asitligi (%)
15
16
1.4
12

0
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04
0z
0

Ekim Kasim Aralik

Sekil 4.8. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda serbest asitlik diizeyinin
degisimi

4.1.3. Yag Asidi Kompozisyonu

Calisma kapsaminda iki yil (2020 ve 2021) siire ile incelenen zeytin
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cesitlerinin farkli hasat donemlerinde toplanan meyvelerinden elde edilmis
zeytinyaglarmin yag asidi kompozisyonu Cizelge 4.1. ve Cizelge 4.2.°de
sunulmustur. 2020 yilinda elde edilen zeytinyaglar1 ile 2021 yilinda elde edilen
zeytinyaglar1 arasinda yag asidi kompozisyonu agisindan istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik bulunmamistir. Bununla birlikte tiim zeytinyagi numunelerinin analiz
sonuglart Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Tebligi standartlarina uygun

olarak yasal olarak belirlenen sinirlar dahilinde seyretmistir.

Cizelge 4.1. 2020 yilinda farkli zamanlarda hasat edilmis zeytin ¢esitlerinin
yaglarinda yag asidi kompozisyonunun degisimi (%)

” i : : : i cis-11
Hasat | oo | ot | pan | Shent | Oikasit | DR2EK | SR Biosensik
Démeri egit Bajt Bait Bait (C18:1n5c) Agit Bait Nk
(Cl6m | (Cle1) | (clgm (Cl3ambe) | (C00) | oo
10Ay | Mizgp Yaglk | 1310 L1 303 74.46 6.7 04l 024
1Ay | Mimp Yaglk | 1637 102 373 66.67 028 04l 096
128y | Migp Vaslk | 1503 121 304 64.45 1417 053
104y | Ayvalk 13.39 264 7313 5.41 045 037
LAy | Ayvalk 1395 023 250 7120 1018 043 054
12hy | Ayvalk 1421 106 262 702 548 046 094
I0Ay | Gemlk 1510 123 3778 7201 6.54 07
LAy | Gemlk 13.65 127 235 745 £33 0.4l 106
128y | CGemlk 15.40 1.04 378 63.15 501 056 072
10y | Ahequna | 1626 1.86 258 67.56 10.44 0.42 037
[l Ay | Ahequna | 1640 129 253 6750 1036 042 TED)
12hy | Ahecuina | 1859 208 204 6317 1292 032 023
Cizelge 4.2. 2021 yilinda farkli zamanlarda hasat edilmis zeytin ¢esitlerinin
yaglarinda yag asidi kompozisyonunun degisimi (%)
Hasal Cesit Palwitk | Palmitolek | Stearik e | Laled | B | ool
Dinerd hsit Ausit hsit (Oclfg_‘lftg; Ausit hgir | Eiboserok
(Clem | (Cl&l) | (C130) (Cl3m6e) | (€200 | eon’ o
105y | Himp vaghk | 1005 0.50 323 T2ET 10.43 0.48 0.04
11.hy | Himp Yaghk | 1423 0.04 306 7138 5.34 0.46 108
125y | Himp vaghk | 1507 101 413 68.16 D3l 0.50 0.3
10.Ay | Ayvalik 1421 0.05 263 018 1111 0.7
LAY | Ayvallk 1473 105 279 T0.15 D.03 0.47 0.28
124y | Ayvallk 1309 0.35 235 B0 61 1129 0.46 0.03
10.Ay Gemlik 1430 112 305 70,10 D.40 0.43 0.09
LAY Grepnlik 14.02 1.30 207 70,02 0.53 0.43 110
12.Ay Grerulik 1523 1.4 256 63.11 1072 0.43 0.02
10Ay | Atequma | 1005 0.50 323 T26T 10.43 0.48 0.04
LAy | Amequma | 1507 L1 413 63.16 03l 0.3 0.23
12hy | Amequma | 1646 L.17 210 6343 1302 0.41 075

4.1.3.1. Oleik Asit

En 6nemli yag asidi bileseni olan oleik asit T.S. 341, Kodeks standardi ve
UZK tarafindan % 63.12 ile % 74.46 sinirlar1 arasinda bulundugu belirtilmektedir.
Tekli doymamis yag asidi olan oleik asit bilesiminin hasat donemlerine gore degisimi
Sekil 4.9.’da verilmistir. Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Sekil 4.9.’da da goriildiigi
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tizere 2020 ve 2021 yillarinda en yiiksek oleik asit degerleri Ekim ayinda hasat edilen
‘Nizip yaglik’ zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinda bulunmustur. 2020 yili
aralik ayinda ‘Nizip Yaglik’ cesidine ait oleik asit degeri %74.46 ve 2021 yihi
‘Arbequina —Nizip Yaglik’ cesitlerinde oleik asit degeri % 72.67 olarak
belirlenmistir. En diisiik oleik asit degerleri ise 2020 yilinda Aralik ayinda hasat
edilen ‘Arbequina’ ¢esidinde % 63.12 ve 2021 yilinda ise Aralik ayinda hasat edilen
‘Arbequina’ ¢esidinde % 65.43 bulunmustur.

Oleik Asit (C18:1n9c)
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Sekil 4.9. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarinin oleik asit igeriginin degisimi (%)

2011 yilinda yapilan ¢alismada (Kutlu ve Sen, 2011) ‘Gemlik’ ¢esidinde oleik
asit miktarin1 Eyliil ayinda % 74.08 bulurken Aralik ayinda % 72.68 olarak
belirtmistir. Kartal (2015) ¢alismasinda, ‘Gemlik’ ¢esidinin Eyliil ayinda % 74.5 olan
oleik asit miktarin1 Kasim ayinda % 69.9 olarak tespit etmistir. Giindogdu (2018),
‘Gemlik’ ¢esidine ait oleik asit miktarin1 2014-2015 yillarinda Eyliil ayinda % 65.56,
Aralik aymda % 71.49 oraninda, 2015-2016 yillarinda ise Eyliil ayinda % 65.99,
Aralik aymda % 72.54 oraninda tespit etmistir.

4.1.3.2. Linoleik Asit

Zeytinyaginda bulunan linoleik asit (C18:2), UZK tarafindan % 2.50 — %
21.00 degerleri arasinda bulunmasi gerektigi belirtilen, ¢coklu doymamis yag asidi
bilesenlerinden en 6nemlisidir. Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Sekil 4.10°da gorildiigii
tizere 2020 ve 2021 yillarinda en yiiksek linoleik asit degerleri aralik ayinda hasat
edilen ‘Nizip Yaglik’ ve ‘Arbequina’ zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinda
bulunmustur. 2020 yili aralik aymnda ‘Nizip Yaglik’ ¢esidine ait linoleik asit degeri
%14.17 ve 2021 yili Arbequina linoleik asit degeri %13.8 olarak belirlenmistir. En
diistik linoleik asit degerleri ise 2020 yilinda Ekim ayinda hasat edilen Nizip Yaglik
cesidinde % 6.37 ve 2021 yillarmin Kasim ayinda hasat edilen Nizip Yaglik
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¢esidinde % 8.84 bulunmustur.

Linoleik Asit {C18:2n6c)
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Sekil 4.10. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarmin linoleik asit iceriginin degisimi (%)

Yorulmaz (2016) yilinda yapilan bir ¢alismada, ‘Gemlik’ zeytin ¢esidinin
linoleik asit iceriginin Eyliil ayinda % 4.97, Ekim ayinda ise % 7.72 seviyesine
ulastig1 tespit edilmistir. Arastirmada, farkli zeytin cesitleri ve oOrnekleme
donemlerine bagli olarak linoleik asit oranlarinin % 3.41 ile % 15.55 arasinda
degistigi belirlenmistir. Bu degerlerin, Uluslararasi Zeytin Konseyi (UZK) tarafindan
belirlenen snir araliklarina uygun oldugu ve benzer caligmalarda elde edilen
bulgularla ortiigtigli goriilmiistiir. Arastirma sonuglarina gore, incelenen tiim zeytin
cesitlerinde olgunlagma siireci ilerledikge linoleik asit miktarinin arttig
gbzlemlenmistir. Bu artig, Seyran (2009), Kutlu ve Sen (2011), Glindogdu (2011) ve

Yorulmaz (2016) tarafindan yapilan ¢aligmalarla tam bir paralellik gostermektedir.

4.1.3.3. Stearik Asit

Stearik asit (C18:0) miktar1 UZK tarafindan zeytinyaginda % 0.50-% 5.00
degerleri arasinda bulunmasi gerektigi belirtilen, palmitik asitten sonra 2.en énemli
doymus yag asidi bilesenidir. Cesitlere ait zamana bagli olarak stearik asit oranindaki
degisimler Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Sekil 4.11.de verilmistir. Elde edilen
bulgulardan da goriildigi tizere, 2020 ve 2021 yillarinda en yiiksek stearik asit
degerleri Aralik ayinda hasat edilen ‘Nizip Yaglik’ zeytinlerinden elde edilen
zeytinyaglarinda bulunmustur. 2020 yili aralik ayinda Nizip Yaglik ¢esidine ait
stearik asit degeri % 3.94 ve 2021 yil1 Nizip Yaglik stearik asit degeri % 4.13 olarak
belirlenmistir. En diislik stearik asit degerleri ise 2020 yilinda aralik ayinda hasat
edilen ‘Arbequina’ ¢esidinde % 2.04 ve 2021 yillariin ekim ayinda hasat edilen
‘Gemlik’ ¢esidinde % 2.56 bulunmustur.
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Stearik Asit (C18:0)
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Sekil 4.11. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarmin stearik asit i¢eriginin degisimi (%)

Agar ve ark. (1995) Adana'da gerceklestirdigi calismada, 21 farkli zeytin
cesidinde stearik asit oraninin %1.85 ile % 4.35 arasinda degistigi belirlenmistir.
Beltran ve ark. (2004b) ise Ispanya'da Picual zeytin cesidi iizerinde yaptiklari
arastirmada, 15 giin arayla alinan Orneklerde stearik asit oranlarinda artis
gozlemlemiglerdir. Seker ve ark. (2008), Manzanilla c¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinda stearik asit oranim1 % 2.19 olarak saptamis ve farkli cesitlerde bu
oranin % 0.76 ile % 3.53 arasinda degistigini raporlamislardir. Toplu ve ark. (2009a),
Hatay'da ‘Gemlik’ cesidi zeytinlerinden iiretilen yaglarda stearik asit miktarinin %
2.59 oldugunu tespit etmistir. Seyran (2009), ‘Gemlik’ ¢esidinin stearik asit
iceriginin Eylill ayinda % 3.71 seviyesinde oldugunu, bu oranin Aralik ayinda %
3.28’e distiigiinii kaydetmistir Kutlu ve Sen (2011), stearik asit oranimin Eyliil
ayinda % 2.99 oldugunu ve Aralik ayinda % 3.06’ya yiikseldigini saptamislardir.
Yorulmaz (2016) ise ‘Gemlik’ ¢esidinin stearik asit oraninin eyliil ayinda % 2.94,

ekim ayinda ise % 3.82 seviyesine ¢iktigini belirlemistir.

4.1.3.4. Palmitoleik Asit

Zeytinyaginda oleik asitten sonra en énemli tekli doymamis yag asidi bileseni
olan palmitoleik asit (C16:1), UZK tarafindan belirlenen % 0.30—% 3.50 smir
degerleri arasinda bulunmasinin gerektigi bildirilmistir. Cesitlere ait zamana baglh
olarak palmitoleik asit oranindaki degisimler Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Sekil
4.12°de verilmistir. Elde edilen bulgulara gore 2020 ve 2021 yillarinda en yiiksek
palmitoleik asit degerleri aralik ayinda hasat edilen ‘Arbequina’ zeytinlerinden elde
edilen zeytinyaglarinda bulunmustur. 2020 yili aralik ayinda ‘Arbequina’ ¢esidine ait
palmitik asit degeri % 2.08 ve 2021 yili Arbequina palmitoleik asit degeri %1.77
olarak belirlenmistir. En diisiik palmitik asit degerleri ise 2020 yilinda Ekim ayinda
hasat edilen ‘Ayvalik’ ¢esidinde ve 2021 yillarinin Ekim ayinda hasat edilen ‘Nizip
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yaglik-Arbeguina’ ¢esidinde % 0.50 bulunmustur.

Palmitoleik Asit (C16:1)
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Sekil 4.12. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 cesitten elde edilen
zeytinyaglarinin palmitoleik asit iceriginin degisimi (%)

Oktar ve Colakoglu (1989), farkli =zeytin c¢esitlerinden elde edilen
zeytinyaglarinda palmitoleik asit oraninin %0.63 ile %2.73 arasinda degistigini
belirlemistir. Benzer sekilde, Agar ve ark. (1995) bu oram1 %0.45 ile %2.10
araliginda saptamistir. Seker ve ark. (2008), ‘Manzanilla’ ¢esidinin iki yillik ortalama
palmitoleik asit seviyesini %1.19 olarak tespit etmistir. Seyran (2009), ‘Gemlik’
cesidinde eyliil ayinda %1.32 olan palmitoleik asit oraninin aralik ayinda %1.09°a
distiigiinic kaydetmistir. Aslan (2010), ‘Kilis Yaglik’ c¢esidinde 2006 yilinda
palmitoleik asit miktarinin %1.66’dan %1.14’e geriledigini, 2007 yilinda ise
%0.91’den %1.10’a yiikseldigini gozlemlemistir. Kutlu ve Sen (2011), ‘Gemlik’
cesidinde eyliil ayinda %1.11 olan palmitoleik asit oraninin aralik ayinda %1.57’ye
ciktigini bildirmistir. Giindogdu (2018) ise ‘Gemlik’, ‘Manzanilla de Carmona’ ve
‘Manzanilla de dos Hermandes’ cesitlerinde palmitoleik asit oranlarinin agustos
ayinda sirastyla %0.80, %0 ve %0 oldugunu, kasim ayinda ise bu oranlarin %0.81,

%1.13 ve %1.93 e yiikseldigini tespit etmistir.

4.1.3.5. Palmitik Asit

Zeytinyagindaki en Onemli doymus yag asidi bileseni olan palmitik asit
(C16:0), UZK tarafindan %7,50 — %20,00 degerleri arasinda olmasi gerektigi
bildirilmistir. Cesitlere ait zamana bagl olarak palmitik asit oranindaki degisimler
Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Sekil 4.13.de verilmistir. Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve
Sekil 4.13.’de de goriildiigii tizere 2020 ve 2021 yillarinda en yiiksek palmitik asit
degerleri aralik ayinda hasat edilen ‘Arbequina’ zeytinlerinden elde edilen
zeytinyaglarinda bulunmustur. 2020 yili aralik ayinda ‘Arbequina’ ¢esidine ait
palmitik asit degeri %18.55 ve 2021 yili aralik ay1 ‘Arbequina’ palmitik asit degeri
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%16.46 olarak belirlenmistir. En diisiik palmitik asit degerleri ise 2020-2021
yillarinin ekim ayimnda hasat edilen ‘Nizip Yaghk’ zeytinlerinden elde edilen

zeytinyaglarinda bulunmustur.
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Sekil 4.13. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 cesitten elde edilen
zeytinyaglariin palmitik asit igeriginin degisimi (%)

Seker ve ark. (2008),’Manzanilla’ ¢esidine ait meyvelerin iki yillik
Olciimlerinde ortalama palmitik asit oranini % 17.50 olarak saptamistir. Dag ve ark.
(2011), ‘Souri’ ¢esidinde olgunluk indeksinin 0.2 oldugu donemde palmitik asit
oraninin % 15.6 oldugunu, bu oranin olgunluk indeksinin 5.5 seviyesine ulastiginda
% 12.7°ye distiigiinii belirlemistir. Glindogdu (2011), ‘Gemlik’, ‘Manzanilla de
Carmona’ ve ‘Manzanilla de dos Hermandes ‘cesitlerinde palmitik asit oranlarini
agustos ayinda sirastyla %13.96, % 23.32 ve % 26.81 olarak 6l¢miis, kasim ayinda
ise bu degerlerin %12.84, %16.56 ve %14.47’ye diistiiglinii bildirmistir.

Kutlu ve Sen (2011), ‘Gemlik’ ¢esidinde ilk hasatta palmitik asit oraninin
%14.80 oldugunu, son hasatta ise bu oranin %13.13’e geriledigini tespit etmistir.
Kartal (2015), ‘Gemlik’ ¢esidinde palmitik asit miktarinin olgunlasma siirecinde
%]15.5’ten %14.9’a diistiiglinii aktarmistir. Bu ¢alismada en yiiksek palmitik asit
oranlarinin  ‘Manzanilla ‘(%17.78) ve ‘Kilis Yaglk’ (%]18.65) ¢esitlerinde
gozlemlendigi belirtilmistir.

‘Manzanilla’ ¢esidinde palmitik asit oraninin ‘Gemlik’ ¢esidine kiyasla daha
yliksek olmasi, Giindogdu’nun (2011) bulgulariyla uyumludur. Hasat dénemlerinde
palmitik asit oranlarinin %15.35 ile %18.65 arasinda degismesi, diger caligmalarin
sonuglartyla genel olarak ortiismektedir. Tiim ¢esitlerde olgunluk indeksi arttik¢a
palmitik asit oraninda azalma olmasi, Inglese ve ark. (1999), Shibasaki (2005),
Gilindogdu (2011) ve Dag ve ark. (2011) arastirmalariyla paralellik gostermektedir.
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4.1.3.6. Arasidik Asit

Doymus yag asiti olan arasidik asit (C20:0) miktarinin zeytinyaginda % 0.60
degerinin altinda bulunmasi gerektigi UZK tarafindan agiklanmistir. Cesitlere ait
zamana bagl olarak arasidik asit oranindaki degisimler Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve
Sekil 4.14.’de verilmistir. Elde edilen bulgulara gore 2020 ve 2021 yillarinda en
yiiksek aragidik asit degerleri kasim ayinda hasat edilen ‘Nizip Yaghk’
zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinda bulunmustur. 2020 yili kasim ayinda
‘Nizip Yaglk’ ¢esidine ait arasidik asit degeri % 0.61 ve 2021 yili ‘Nizip Yaglk’
arasidik asit degeri % 0.59 olarak belirlenmistir. En diisiik arasidik asit degerleri ise
2020-2021 yillarinin aralik aymda hasat edilen ‘Arbequina’ zeytinlerinden elde

edilen zeytinyaglarinda bulunmustur.
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Sekil 4.14. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarmin arasidik asit iceriginin degisimi (%)

Kiralan (2010), ‘Gemlik’ ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda arasidik asit
oranin1 % 0.40 olarak belirlemistir. Kesen (2014), ‘Kilis Yaglik’ ¢esidinde 2010
yilinda % 0.57, 2011 yilinda ise % 0.59 arasidik asit oran1 saptamistir. Kartal (2015),
‘Gemlik’ ¢esidinde arasidik asit miktarin1 % 0.3 olarak belirlemis ve bu oranin
olgunlagma siirecinde degismedigini belirtmistir. Yorulmaz (2016), ‘Gemlik’
cesidinde olgunlasma siireciyle birlikte arasidik asit miktarinin % 0.16’dan %
0.52’ye yiikseldigini raporlamistir. Glindogdu (2018), ‘Gemlik’ ¢esidinde 2014-2015
yillarinda arasidik asit oraninin eyliil aymnda % 0.67’den aralik aymda % 0.28’e
diistiigiinii, 2015-2016 yillarinda ise eyliil ayinda % 0.66 olan bu oranin aralik ayinda
% 0.21’e geriledigini tespit etmistir.

4.1.3.7. Eikosenoik Asit
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Gadoleik asit (C20:1), Eikosenoik asit olarak da bilinen bu tekli doymamis
yag asidinin zeytinyaginda % 0.40 sinir degerinin altinda bulunmasi gerektigi UZK
tarafindan agiklanmistir. Cesitlere ait zamana bagli olarak Eikosenoik asit oranindaki
degisimler Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Cizelge 4.15’de verilmistir. Elde edilen
bulgulara gore 2020 ve 2021 yillarinda en yiiksek Eikosenoik asit degerleri kasim
ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinda
bulunmustur. 2020 yil1 kasim ayinda ‘Gemlik’ ¢esidine ait Eikosenoik asit degeri %
1.06 ve 2021 yili ‘Gemlik’ Eikosenoik asit degeri %1.18 olarak belirlenmistir. En
diisiik Eikosenoik asit degerleri ise 2020-2021 yillariin aralik ayinda hasat edilen
‘Ayvalik’ (kasim ay1 % 0.54) ve ‘Arbequina’ (aralik ay1 % 0.75) zeytinlerinden elde

edilen zeytinyaglarinda bulunmustur.
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Sekil 4.15. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarmin eikosenoik asit igeriginin degisimi (%)

Kiralan (2010), Edremit’te yetistirilen ‘Gemlik’ ¢esidinden elde edilen
zeytinyaginda % 0.27 oraninda gadoleik asit bulundugunu tespit etmistir. Kutlu ve
Sen (2011), ‘Gemlik’ ¢esidinde eyliil ayinda % 0.56 olarak 6l¢iilen gadoleik asit
miktarmin aralik ayinda % 0.21°e diistiigiinii raporlamistir. Kesen (2014), ‘Kilis
Yaglik 90’ ¢esidinde 2010 yilinda gadoleik asit oraninin % 0.14, 2011 yilinda ise %
0.09 oldugunu belirlemistir. Giindogdu (2018) ise ‘Gemlik’ ¢esidinde 2014-2015
doneminde eyliil ayinda % 0.47 olan gadoleik asit oraninin aralik ayinda % 0.17’ye,
2015-2016 yillarinda ise % 0.47°den % 0.20’ye geriledigini ortaya koymustur

4.2. Zeytinyagi Fenolik Bilesik Parametreleri

Fenolik bilesikler zeytinyaginin kimyasal bilesimini ve duyusal kalitesini
etkileyen dnemli bir faktordiir. Bu bilesikler yagin keskin ve aci tadindan sorumludur

ve ayni zamanda oksidasyona karsi direncini de arttirir (Bendini ve ark., 2007).
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Calisma kapsaminda elde edilen zeytinyaglarinda bulunan toplam fenol igerigi (mg
gallik asit/’kg yag) Sekil 4.16.’da sunulmustur. Elde edilen bulgulara gore iki farkl
yetistirme sezonunda farkli donemlerde meyve hasadi yapilan zeytin gesitlerinden
elde edilen zeytinyagimin toplam fenolik icerigi 92.90 mg GAE/kg ile 806.60 mg
GAE/kg arasinda degisim gostermistir. En yliksek toplam fenol igerigi 2020 yilinin
Ekim ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidinde 806.6 mg GAE/kg olarak
belirlenmistir. En diisiik toplam fenol icerigi ise 2020 yilinin Aralik ayinda hasat
edilen ‘Ayvalik’ ¢esidine ait meyvelerin zeytinyaginda 92.90 mg GAE/kg olarak
tespit edilmistir. ‘Nizip Yaglik’ ve ‘Ayvalik’ ¢esitlerinin zeytinyaglarindaki toplam
fenol igerigi 2020 yilina gore 2021 iiretim sezonunda artis géstermis ancak bu durum
calismada incelenen diger cesitlerde goriilmemistir. Bununla birlikte yetistiricilik
sezonlar1 kendi aralarinda karsilastirildiklarinda, 2021 yetistirme sezonunda hasat
edilen meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinin bir 6nceki yila gére daha yiiksek
toplam fenol igerigine sahip oldugu ancak yillar arasindaki bu farkliligin istatistiksel
olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir. Elde ettigimiz sonuglar, zeytinyagindaki
toplam fenol igeriginin mevsimsel degisime, genotipe, olgunluk asamasina ve yag
cikarma islemine bagh olarak 50 ile 1000 mg GAE/kg arasinda degistigini bildiren

arastirmacilarin bulgulariyla uyumludur (Oueslati ve ark., 2009).
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Sekil 4.16. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 cesitten elde edilen
zeytinyaglarmin toplam fenol igeriginin degisimi

Calisma kapsaminda incelenen cesitler, yetistirme sezonu ve hasat donemi
gz ardi edilerek yaglarindaki toplam  fenolik igerigi  bakimindan
karsilastirildiklarinda, cesitler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin
olmadig1 saptanmistir. Ote yandan yaginda en yiiksek toplam fenolik icerigine sahip
olan ¢esidin ‘Gemlik’, en diisiik toplam fenolik icerigine sahip olan ¢esidin ise ‘Nizip
Yaglik’ ¢esidi oldugu belirlenmistir (Sekil 4.17.).
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Toplam Fenol (GAE/kg)
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Sekil 4.17. Incelenen dort zeytin cesidinin zeytinyaglarinda ortalama toplam fenol
icerigi

Calisgma kapsaminda zeytin hasat donemi x ¢esit interaksiyonunun,
zeytinyagindaki toplam fenol igerigini etkileyip etkilemedigi de incelenmis ve bu
interaksiyonda yer alan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin
olmadig1 goriilmiistiir. Bununla birlikte ortalama en yiiksek toplam fenol iceriginin
‘Gemlik’ ¢esidinin Ekim ayimnda hasat edilmis meyvelerinin yaginda, ortalama en
diistik toplam fenol iceriginin ise ‘Nizip Yaglk’ ¢esidinin Aralik ayinda hasat

edilmis meyvelerinin yaginda bulundugu belirlenmistir (Sekil 4.18.).

Toplam Fenol (GAEfkg)

goo
Foo
a0a
500

400

300

200

100 I I
0

Hicip Yagl it Hicip Yaght Hicip Yaglt,  dywaht syewalie, sywalie, Gemlit, Gemlit. Gemlit.  Arbequina Arbequina  brbequina

E K B E K o E K i) E K oy

Sekil 4.18. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gére zeytinyaglarindaki
toplam fenol iceriginin degisimi

Elde edilen bulgular zeytin cesitleri goz ard1 edilerek degerlendirildiginde, y1l
x hasat donemi interaksiyonunda yer alan gruplar arasinda zeytinyaginda bulunan
toplam fenolik miktar1 bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadigi
tespit edilmistir. Calismada elde edilen sonuglar yil ve zeytin ¢esitleri inceleme dist
birakilarak degerlendirildiginde ise hasat donemlerinin zeytin yaglarinda yer alan

toplam fenolik miktar1 iizerinde istatistiksel olarak anlamli (p < 0.01) etkisinin
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oldugu saptanmistir. Buna gore zeytin hasat donemi geciktik¢e zeytin yaglarinda

toplam fenol miktar1 azalig gostermistir (Sekil 4.19.).
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Sekil 4.19. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda toplam fenol igeriginin
degisimi

Oleuropein, analiz edilen tiim zeytinyagi numunelerinde en fazla miktarda
bulunan fenolik bilesik olmustur. Bu bilesik biiyiik Olciide zeytinyaginin duyusal
ozellikleriyle iliskilidir. Ciinkii oleuropein aciligin ve aromanin kaynagidir. Bununla
birlikte ¢caligma kapsaminda incelenen zeytin ¢esitlerinin iki deneme yilinda ve farkl
hasat donemlerinde hasat edilen meyvelerinin yaglarindaki oleuropein igerikleri
Sekil 4.20.°de sunulmustur. Calismada en yiiksek oleuropein konsantrasyonu
595.122 mg/kg ile 2020 yilinin Ekim ayinda hasat edilen ‘Ayvalik’ c¢esidinin
meyvelerinden iiretilen zeytinyaginda tespit edilmistir. Bunu 571.125 mg/kg
oleuropein igerigi ile aym c¢esidin aym yilda Kasim ayinda hasat edilen
meyvelerinden {iretilmis zeytinyagi takip etmistir. Analiz edilen zeytinyaglar
arasinda en diisiik oleuropein degerine 46.708 mg/kg ile 2021 yilinin Aralik ayinda
hasat edilen ‘Arbequina’ ¢esidine ait meyvelerden fliretilen zeytinyaginin sahip

oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.20. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarmin oleuropein igeriginin degisimi

Ote yandan 2020 vyetistirme sezonunda elde edilen zeytinyaglarinin
oleuropein igerigi, 2021 yetistirme sezonundan elde edilenlere gore daha yiiksek
bulunmustur (p < 0.05). Buna karsin yi1l x ¢esit interaksiyonunda yer alan gruplar
arasinda bu Ozellik bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
goriilmemistir. Calisma kapsaminda incelenen c¢esitler yetistirme sezonlari ve meyve
hasat zamanlar1 goéz ardi edilerek yaglarindaki ortalama oleuropein igerigi
bakimindan karsilastirildiklarinda, g¢esitler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farkliligin olmadig1 saptanmistir. Buna karsin zeytinyaginda en yiiksek oleuropein
icerigine sahip c¢esidin ‘Arbequina’, en diisiik oleuropein icerigine sahip ¢esidin ise
‘Gemlik’ oldugu belirlenmistir (Sekil 4.21).
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Sekil 4.21. Incelenen dort zeytin gesidinin zeytinyaglarinda ortalama oleuropein
icerigi

Calisma kapsaminda zeytin hasat donemi x zeytin ¢esidi interaksiyonunun,
zeytinyagindaki oleuropein igerigi etkileyip etkilemedigi de incelenmis ve bu
interaksiyonda yer alan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin
olmadig1 belirlenmistir. Bununla birlikte zeytin hasat donemi x zeytin ¢esidi
interaksiyonunda yer alan gruplardan en yiiksek en yiiksek oleuropein igerigi
degerine sahip olanin Ekim aymnda hasat edilen ‘Arbequina’ ¢esidi oldugu
saptanmistir. En diisiik oleuropein igerigi degerine sahip olanin ise ayni g¢esidin
Aralik ayinda hasat edilen meyvelerinden elde edilen zeytinyaglar1 oldugu tespit
edilmistir (Sekil 4.22.).
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Sekil 4.22. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki
oleuropein igeriginin degisimi

Arastirmada elde edilen bulgular, deneme yillar1 ve zeytin gesitleri inceleme
dis1 birakilarak degerlendirildiginde; hasat donemlerinin zeytinyaglarinda yer alan
oleuropein miktar1 {izerinde istatistiksel olarak anlamli (p < 0.05) etkilerinin oldugu
belirlenmigtir. Buna gore Ekim ayinda hasat edilen meyvelerden elde edilen
zeytinyaglarinda oleuropein igerigi, Kasim ve Aralik aylarinda hasat edilen
meyvelerden elde edilen zeytinyaglarima gore daha yiiksek diizeylerde
seyretmektedir (Sekil 4.23.).

Oleuropein (mg/kg)
300
250
200
150
100
=]

Ekim Kasim arahk

Sekil 4.23. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda oleuropein igeriginin
degisimi

Zeytinyaginda en ¢ok bulunan bilesiklerden biride hidrofilik fenolik bilesik
2.4 hidroksifeniletanoldur. Calisma kapsaminda analizi yapilan zeytinyagi
cesitlerinde en yliksek 2.4 hidroksifeniletanol igerigi 87.69 mg/kg ile 2021 yilinin
Aralik ayinda hasat edilen ‘Ayvalik’ ¢esidine ait zeytinyaginda Ol¢lilmiistiir. Bunu
58.49 mg/kg ile 2020 yil1 Kasim ayinda ve 55.38 mg/kg ile 2021 yili Ekim ayinda
hasat edilen ‘Nizip Yaglik’ ¢esidine ait zeytinyaglar takip etmistir. En diisiik 2.4
hidroksifeniletanol igerigi, 14.63 mg/kg ile 2021 yili Ekim ayinda hasat edilen
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‘Arbequina’ ¢esidine ait zeytinyaginda tespit edilmistir (Sekil 4.24.). 2021 yil1, 2020
yilina gore genel olarak daha yiliksek 2.4 hidroksifeniletanol degerleri
gostermektedir. Ote yandan zeytinyaglarmm 2.4 hidroksifeniletanol igerigi

bakimindan deneme yillar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

bulunamamustir.
2,4 hidroksifeniletanol {(mg/kg)
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Sekil 4.24. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglarmin 2.4 hidroksifeniletanol igeriginin degisimi

Calisma kapsaminda incelenen zeytin  ¢esitleri yaglarindaki 2.4
hidroksifeniletanol icerigi bakimindan yetistiricilik sezonu ve hasat donemleri goz
ard1 edilerek karsilastirildiginda, gesitler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik olmadig1 belirlenmistir. Bununla birlikte en yiiksek 2.4 hidroksifeniletanol
icerigine sahip yaglarin ‘Nizip Yaglik® c¢esidine ait oldugu ve bunu sirasiyla
‘Ayvalik’, ‘Gemlik’ ve ‘Arbequina’ gesitlerinin izledigi belirlenmistir (Sekil 4.25.).
Ozellikle ‘Ayvalik’ ¢esidinin zeytinyaglarinda 2.4 hidroksifeniletanol iceriginin 2021
yilinin Aralik ayinda oldukca yiiksek seviyeye ulagmasi, ‘Ayvalik’ ¢esidinin diger iki
cesitten daha yiiksek ortalama degerlere sahip olmasina neden olmustur (Sekil 4.24.).
‘Arbequina’ ¢esidine ait zeytinyaglar1 her iki yilda da en disik 2.4
hidroksifeniletanol degerlerine sahip bulunmustur. Bu durum, ‘Arbequina’nin 2.4
hidroksifeniletanol agisindan diger g¢esitlere gore daha diisiik seviyelerde olduguna
isaret etmektedir. Ote yandan ‘Ayvalik’ ¢esidinin 2021 yili aralik aymndaki yiiksek
2.4 hidroksifeniletanol igerigi, bu cesidin ge¢ donem hasatlarda fenolik bilesen
acisindan daha zengin oldugunu diistindiirmektedir.
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Sekil 4.25. Incelenen dért zeytin ¢esidinin zeytinyaglarinda ortalama 2.4
hidroksifeniletanol icerigi

Calisma kapsaminda zeytin hasat donemi x ¢esit interaksiyonunun,
zeytinyagindaki 2.4 hidroksifeniletanol igerigini etkileyip etkilemedigi de incelenmis
ve bu interaksiyonda yer alan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligin
olmadig1 goriilmistiir. Bununla birlikte hasat donemi x ¢esit interaksiyonunda yer
alan gruplar igerisinde en yliksek 2.4 hidroksifeniletanol icerigine sahip olanin Aralik
aymnda hasat edilen ‘Ayvalik’, en diisiik 2.4 olanin ise Kasim ayinda hasat edilen
‘Arbequina’ oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.26.).

2,4 hidroksifeniletanol (mg/kg)
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Sekil 4.26. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki 2.4
hidroksifeniletanol igeriginin degisimi

Zeytinyaglarinin 2.4 hidroksifeniletanol igerigine iligkin bulgular, zeytin
cesitleri ve deneme yillar1 goz ardi edilerek degerlendirildiginde; en yiiksek igerigin
Aralik, en diisiik icerigin ise Ekim ayinda hasat edilen meyvelerin yaglarinda oldugu
saptanmistir (Sekil 4.27.). Buna karsin, zeytin hasat donemlerinin zeytinyaginda
bulunan 2.4 hidroksifeniletanol miktar1 tizerinde istatistiksel olarak anlamli etkisinin

olmadig1 goriilmiistiir
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2,4 hidroksifeniletanol (mg/kg)
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Sekil 4.27. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda 2.4 hidroksifeniletanol
iceriginin degisimi

Zeytinyagin i¢inde en ¢ok bulunan bir diger bilesik ise hidroksitrezoldur.
Hidroksitrezol zeytinyaginin lezzetine, stabilitesine ve besin degerine katkida
bulunur. Analizi yapilan zeytinyaglari igerisinde en fazla hidroksitrezol igerigi 44.62
mg/kg ile 2021 yili Aralik ayinda hasat edilen ‘Ayvalik’ gesidine ait zeytinyaginda
Ol¢iilmiistiir. Bunu 42.72 mg/kg hidroksitrezol igerigi ile 2020 yili Kasim ayinda
hasat edilen ait ‘Nizip Yaglik’ c¢esidine ait zeytinyagi takip etmistir. En diisiik
hidroksitrezol igerigi ise 0.56 mg/kg ile 2020 yili Aralik ayinda hasat edilen
‘Ayvalik’ cesidine ait zeytinyaginda tespit edilmistir (Sekil 4.28.). 2021 yili, 2020
yilina kiyasla ‘Ayvalik’ cesidinin Aralik ayindaki yiiksek hidroksitrezol degeriyle
dikkat ¢ekmektedir. 2020 Kasim ayinda ‘Nizip Yaglik’ ¢esidi en yiiksek degeri
gostermistir, ancak ayni yilin Aralik ayinda ‘Ayvalik’ ¢esidinde c¢ok diisiik (0.56
mg/kg) bir hidroksitrezol degeri Olg¢iilmiistiir. Bu, hasat donemlerinin ve cesitlin
hidroksitrezol igeriklerinde biiylik dalgalanmalar olabilecegini gostermektedir.
‘Arbequina’ ¢esidi, her iki yilda da en diisiik hidroksitrezol igeriklerine sahip olma
egilimindedir. Ozellikle 2021 yilinin Ekim ayinda oldukga diisiik bir deger (2.15
mg/kg) gozlemlenmistir. Genel olarak, ‘Ayvalik’ ¢esidi 2021 Aralik’ta hidroksitrezol
icerigi bakimindan zirve yaparken, ‘Nizip Yaglik’ ve ‘Gemlik’ ¢esitleri dalgali bir
performans sergilemistir. Ote yandan yetistiricilik sezonlarmin, zeytinyaglarinin
hidroksitrezol icerigine istatistiksel olarak anlamli bir etkisinin olmadig1

saptanmuistir.
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Sekil 4.28. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 cesitten elde edilen
zeytinyaglarinin hidroksitrezol i¢eriginin degisimi

Calisma kapsaminda incelenen ¢esitler, yetistiricilik sezonlar1 ve zeytin hasat
donemleri goz ardi edilerek yaglarindaki ortalama hidroksitrezol igerigi bakimindan
karsilastirildiklarinda  zeytin  gesitleri arasinda istatistiksel olarak anlaml
farkliliklarin olusmadig1 saptanmistir. Bununla birlikte zeytinyaglarinda en yiiksek
hidroksitrezol igerigine sahip cesidin ‘Ayvalik’, en diisiik hidroksitrezol icerigine

sahip olan ¢esidin ise ‘Arbequina’ oldugu belirlenmistir (Sekil 4.29.).
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Sekil 4.29. Incelenen dort zeytin gesidinin zeytinyaglarinda ortalama hidroksitrezol
icerigi

Calisma kapsaminda zeytin hasat donemi x c¢esit interaksiyonunda yer alan
gruplar arasinda, zeytinyaginda hidroksitrezol igerigi bakimindan bir farklilik olup
olmadig1 da incelenmis ve bu interaksiyonda yer alan gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlaml farklihigin olmadigi saptanmustir. Ote yandan Kasim ayinda hasat
edilen ‘Nizip Yaglik’ ¢esidinin zeytinyaglar1 hasat donemi x ¢esit interaksiyonundaki
diger gruplardan daha yiiksek hidroksitrezol igerigine sahip bulunmustur (Sekil
4.30.). Bu parametre bakimindan s6z konusu interaksiyonda yer alan gruplardan
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Aralik ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidi en diisiik degerlere sahip olmustur.
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Sekil 4.30. Zeytin cesitlerinin farkli hasat zamanlarina gére zeytinyaglarindaki
hidroksitrezol i¢eriginin degisimi

Zeytinyaglarmin hidroksitrezol igerigine iliskin bulgular, zeytin ¢esitleri ve
deneme yillar1 goz ardi edilerek degerlendirildiginde; en yiiksek igerigin Kasim, en
disiik icerigin ise Ekim aymda hasat edilen meyvelerin yaglarinda oldugu
saptanmistir (Sekil 4.31.). Buna karsin, zeytin hasat donemlerinin zeytinyaginda
bulunan hidroksitrezol miktari iizerinde istatistiksel olarak anlamli etkisinin olmadig1

belirlenmistir.
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Sekil 4.31. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda hidroksitrezol igeriginin
degisimi

Zeytinyaginda bulunan en 6nemli fenolik bilesiklerden biri de p-kumarik
asittir. Kumarik asit bitkilerin rengini, kokusunu ve tatlarin1 veren fenolik asit sinifi
iiyelerindendir. Analizi yapilan numunelerde en yiiksek p-kumarik asit degeri 115.46
mg/kg ile 2021 yilmin Kasim ayinda hasat edilen ‘Nizip Yaglik® cesidine ait

zeytinyaginda Slgiilmiistiir. Ote yandan incelenen tiim zeytinyaglarinda p-kumarik
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asit saptanamamustir. Zeytinyaginda p-kumarik asit varligi tespit edilen ancak diizeyi
p-kumarik asit icerigine sahip diger zeytinyaglarindan daha diisiik olan grup; 2021
yilinin Aralik ayinda hasat edilen ‘Ayvalik’ ¢esidine (8.03 mg/kg) aittir (Sekil 4.32.).
Bunlara ek olarak farkli zeytin gesitlerinin degisik hasat zamanlarindan elde edilmis
meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinda p-kumarik asit igeriklerinin degisim
gosterebilecegi  belirlenmistir.  Nitekim aym1  zeytin  ¢esidinin  farkli  hasat
donemlerinde elde edilen zeytinyaglarmin p-kumarik asit icerikleri degiskenlik
gosterebilmektedir. Bu durum, yetistiricilik yapilan ekolojinin sahip oldugu iklim
kosullarindan (sicaklik, yagis, kuraklik vb.), zeytin ¢esitlerinin iklimsel
parametrelerdeki sezonluk degisimlere tepkilerinden veya zeytin ¢esitlerinin meyve
olgunlasma durumlarinin p-kumarik asit sentezini etkilemesinden ileri gelmis
olabilir. Ayrica elde edilen bulgulara gore hem yetistiricilik yillar1 arasinda hem de
yil x ¢esit interaksiyonunda yer alan gruplar arasinda zeytinyaginda p-kumarik

igerigi bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.32. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglariin p-kumarik asit igeriginin degisimi

Calisma kapsaminda zeytinyaglarinda p-kumarik asit igerigi incelenen
cesitler, yetistiricilik sezonu ve meyve hasat donemleri goéz ardi edilerek
karsilastirildiklarinda; zeytin cesitleri arasinda istatistiksel olarak anlamli (p < 0.05)
farkliliklarin oldugu belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore zeytinyaglarinda en
yiiksek konsantrasyonda (53.45 mg/kg) p-kumarik asit bulunan ¢esit ‘Nizip Yaghk’
olurken, en diisiik konsantrasyonda (13.47 mg/kg) p-kumarik asit bulunan cesit
‘Ayvalik’ olarak belirlenmistir (Sekil 4.33.). Ote yandan zeytinyaglarindaki p-
kumarik asit icerigi bakimindan ‘Nizip Yaglik’ ile ‘Gemlik’ ¢esitleri, ‘Ayvalik’ ile

‘Arbequina’ ¢esitleri istatistiksel olarak benzer bulunmustur
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Sekil 4.33. Incelenen dort zeytin cesidinin zeytinyaglarinda ortalama p-kumarik asit
icerigi

Calisma kapsaminda zeytin hasat donemi x ¢esit interaksiyonunun,
zeytinyagindaki p-kumarik asit igerigini etkileyip etkilemedigi de incelenmis ve bu
interaksiyonda yer alan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin
olmadig1 belirlenmistir. Bununla birlikte hasat donemi x ¢esit interaksiyonunda yer
alan gruplar arasinda en yiiksek p-kumarik asit konsantrasyonuna sahip olanin Kasim

ayinda hasat edilen ‘Nizip Yaglik’ ¢esidi oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.34.).
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Sekil 4.34. Zeytin ¢esitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki p-
kumarik asit igeriginin degisimi

Zeytinyaglarimin p-kumarik asit icerigine iliskin bulgular, zeytin ¢esitleri ve
deneme yillar1 géz ardi edilerek degerlendirildiginde; en yiiksek icerigin Kasim, en
diisiik icerigin ise Aralik ayinda hasat edilen meyvelerin yaglarinda oldugu
saptanmistir (Sekil 4.35.). Buna karsin, zeytin hasat donemlerinin zeytinyaginda
bulunan p-kumarik asit konsantrasyonu lizerinde istatistiksel olarak anlamli etkisinin

olmadig: belirlenmistir.
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Sekil 4.35. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda p-kumarik asit igceriginin
degisimi

Zeytinyaginda bulunan resveratrol tam bir antioksidan kaynagidir. Bu
calismada ardigik iki yetistirme yilinda farkli zeytin ¢esitlerinden degisik hasat
donemlerinde toplanan meyvelerin yaglarindaki resveratrol konsantrasyonu
incelenmis ve elde edilen bulgular Sekil 4.36.’da sunulmustur. Elde edilen bulgulara
gore en yiiksek resveratrol konsantrasyonu 2020 {iretim sezonunda Ekim ayinda
hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidinden elde edilen zeytinyaginda tespit edilmis olup, bu
deger 12.80 mg/kg resveratrol olarak Ol¢ililmiistiir. Bununla birlikte incelenen
zeytinyaglariin tamaminda resveratrol saptanamamistir. 2020 yilinda Ekim ayinda
hasat edilen ‘Ayvalik’ ¢esidinin, Kasim ayinda hasat edilen ‘Ayvalik’ ve ‘Gemlik’
cesitlerinin, 2021 yilinda Ekim ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidinin ve Aralik
aymda hasat edilen ‘Ayvalik’ ¢esidinin yaglar1 bu durumun 6rnekleridir. Ote yandan
aymi ¢esidin ardisik iretim yilinda aym hasat zamaninda da zeytinyagindaki
resveratrol konsantrasyonunun degiskenlik gosterebildigi belirlenmistir. “Nizip
Yaglik’ ve ‘Arbequina’ c¢esitleri zeytinyaglarindaki resveratrol konsantrasyonu
bakimindan nispeten stabil bir durum gostermis ancak ¢alismada incelenen diger iki
zeytin g¢esidi yillara ve hasat donemlerine gore dalgalanmalar gostermistir. Her ne
kadar 2021 yilinda elde edilen zeytinyaglarinin resveratrol igerigi 2020 yilinda gore
daha yiiksek bulunmusgsa da yillar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin
olmadig1 belirlenmistir. Benzer sekilde yetistirme yili x ¢esit interaksiyonunda yer

alan gruplar arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamuistir.
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Sekil 4.36. 2020 ve 2021 yillarinda farkli hasat donemlerinde 4 ¢esitten elde edilen
zeytinyaglariin resveratrol igeriginin degisimi

Calisma kapsaminda zeytinyaglarinda resveratrol igerigi incelenen cesitler,
yetistiricilik  sezonu ve meyve hasat donemleri goéz ardi edilerek
karsilastirildiklarinda;  zeytin  ¢esitleri arasinda istatistiksel olarak anlaml
farkliliklarin olmadigi (p > 0.05) gorilmiistir. Elde edilen bulgulara gore
zeytinyaglarinda en yiiksek konsantrasyonda (4.71 mg/kg) resveratrol bulunan gesit
‘Arbequina’ olurken, en diisiik konsantrasyonda (2.53 mg/kg) resveratrol bulunan
cesit ‘Ayvalik’ olarak belirlenmistir  (Sekil 4.37.). ‘Gemlik’ ¢esidinin
zeytinyaglarinda ortalama resveratrol konsantrasyonunun diger cesitlerden daha
yiiksek saptanmasinin temelinde, 2020 yilinin Ekim ayinda hasat edilen meyvelerden
elde edilen zeytinyaglarinin yliksek resveratrol konsantrasyonuna sahip olmasi

yatmaktadir.

Resveratrol (mg/kg)
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Sekil 4.37. Incelenen dort zeytin gesidinin zeytinyaglarinda ortalama resveratrol
icerigi

Calisma kapsaminda zeytin hasat donemi x ¢esit interaksiyonunun,

zeytinyagindaki resveratrol icerigini etkileyip etkilemedigi de incelenmis ve bu
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interaksiyonda yer alan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin
olmadig1 belirlenmistir. Bununla birlikte hasat dénemi x ¢esit interaksiyonunda yer
alan gruplar arasinda en yliksek resveratrol konsantrasyonuna sahip olanin Ekim

ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidi oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.38.).
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Sekil 4.38. Zeytin cesitlerinin farkli hasat zamanlarina gore zeytinyaglarindaki
resveratrol igeriginin degisimi

Zeytinyaglarinin resveratrol igerigine iliskin bulgular, zeytin cesitleri ve
deneme yillar1 goz ardi edilerek degerlendirildiginde; en yiiksek icerigin Ekim, en
diisiik icerigin ise Kasim ayinda hasat edilen meyvelerin yaglarinda oldugu
saptanmistir (Sekil 4.39.). Buna karsin, zeytin hasat donemlerinin zeytinyaginda
bulunan resveratrol konsantrasyonu iizerinde istatistiksel olarak anlamli etkisinin

olmadig1 belirlenmistir.
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Sekil 4.39. Zeytin hasat donemlerine gore zeytinyaglarinda resveratrol igeriginin
degisimi
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5. TARTISMA

Sanlwurfa, iklim ve toprak kosullari itibariyla zeytin yetistiriciligi i¢cin oldukca
elverigli bir cografyaya sahiptir. Bolgede yetisen yerel zeytin ¢esitlerinin, yiiksek
kaliteli ve saglikli zeytinyagi liretiminde Onemli bir potansiyele sahiptir. Ancak,
Sanliurfa zeytinyaginin kimyasal bilesimi ve saglik faydalari tizerine yapilan bilimsel
calismalarin sayisi sinirlidir. Bu calisma, Sanhurfa zeytinyaginin kimyasal profilini
daha iyi anlamak, saglik faydalarimi ortaya koymak ve siirdiiriilebilir zeytincilik

uygulamalaria katki saglamak amaciyla tasarlanmistir.

Zeytinyagimin biyoaktif bilesen icerigini degerlendiren bu kapsamli analiz,
cesitlere ve derim zamanlarina bagh olarak oleuropein, 2.4 hidroksitrezol,
hidroksitrezol, resveratrol ve p-kumarik asit gibi 6nemli bilesenlerin degiskenlik
gosterdigini vurgulamaktadir. Her bir bilesenin cesitlere gore ayrintili incelenmesi,
zeytin hasadimin biyoaktif madde igerigi lizerindeki etkilerini anlamamiza katki

saglamaktadir.

Sanlhurfa’da  yetistirilen dort farkli  zeytin  ¢esidiyle elde edilen
zeytinyaglariin kalitesi, yapilan detayli analizler sonucunda uluslararasi standartlara
uygun bulunmustur. Ozellikle serbest yag asitligi ve peroksit degeri degerleri gibi
onemli parametreler incelenerek zeytinyaglarimin saflik ve kalite durumlar
belirlenmistir. Bu sonuclar, Sanlurfa’nin zeytin yetistiriciligi potansiyelinin ytliksek
oldugunu ve iiretilen zeytinyaglarinin hem yerel hem de global pazarlarda rekabet
edebilecek kalitede oldugunu gostermektedir. Sanlwrfali zeytinyagi treticilerinin
kalite standartlarin1 korumalari, pazarlama faaliyetlerine agirlik vermeleri, aragtirma-
gelistirme ¢aligmalarina destek vermeleri ve ayn1 zamanda tarimsal siirdiiriilebilirlik
ilkelerine bagh kalarak {iretim yapmalari, bolgenin zeytinyagi iiretiminin daha da
gelismesi i¢cin 6nemlidir. Tarimsal siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin korunmasi,
cevresel etkilerin azaltilmasi ve gelecek nesillere saglikli bir tarim sistemi
birakilmasi agisindan biiyiik onem tagimaktadir. Bu sayede, Sanlurfa zeytinyagi hem
bolgenin ekonomisine katki saglayacak hem de diinya pazarlarinda 6nemli bir yer

edinerek siirdiiriilebilir bir gelecege katki saglayacaktir.

Zeytinyaglarimin fenolik bilesik kompozisyonu, zeytin cesidi, yetisme
kosullar1, hasat zamani ve isleme yontemleri gibi bir¢ok faktore bagl olarak biiyiik
farkliliklar gostermektedir. Bu durum, zeytinyaglarinin sadece yag asidi bilesimi
degil, aym1 zamanda igerdigi fenolik bilesikler sayesinde de farkli saglik faydalari
sunabilecegini ortaya koymaktadir. Yiiksek fenolik bilesik icerigine sahip
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zeytinyaglari, giiclii antioksidan 6zellikleri sayesinde kalp sagligi, kanserle miicadele
ve yaslanma karsit1 etkiler gibi bir¢cok alanda olumlu etkiler gosterebilir. Bu nedenle,
zeytinyagi Ureticileri farkli tiiketici ihtiyaglarina yonelik 6zel zeytinyagi cesitleri
gelistirerek pazarlarin1 genisletebilirken, tiiketiciler de daha bilingli se¢imler yaparak
sagliklarina katkida bulunabilirler. Zeytinyaginin fenolik bilesikleri iizerine yapilan
arastirmalar, bu degerli besinin saglik iizerindeki etkilerini daha iyi anlamamizi
saglayacak ve gelecekte daha saglikli beslenme aligkanliklar1 gelistirmemize

yardime1 olacaktir.
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6. SONUCLAR

2020 yilinda Ekim ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidi, 806.6 mg GAE/kg ile
en yiiksek toplam fenol igerigine sahip bulunmustur. Bu durum, ‘Gemlik’ ¢esidinin
genetik yapisinin, oOzellikle olgunlagsma baslangicinda yiiksek miktarda fenolik
bilesik sentezlemeye yatkin oldugunu gostermektedir. 2020 yilinda aralik ayinda
hasat edilen ‘Ayvalik’ ¢esidi, 92.90 mg GAE/kg ile en diisiik toplam fenol icerigine
sahip bulunmustur. Bu durum, ‘Ayvalik’ ¢esidinin diger ¢esitlere gore daha diisiik
fenolik bilesik potansiyeline sahip olabilecegi veya farkli hasat zamanlarinin bu
cesitteki fenolik bilesik miktarin1 daha fazla etkileyebilecegi seklinde yorumlanabilir.
Ekim ayinda hasat edilen ‘Gemlik’ ¢esidi, en yiiksek toplam fenol icerigi ile 6ne
cikmistir. Bu durum, ‘Gemlik’ ¢esidinin genetik yapisinin, 6zellikle olgunlasma
baslangicinda fenolik bilesik sentezlemeye yatkin oldugunu gdstermektedir. Bu
yiiksek fenolik igerik, ‘Gemlik’ zeytinyagimin antioksidan kapasitesini artirarak, raf
omriinii uzatmas: ve saglik acisindan daha faydali olmasi anlamina gelebilir.
‘Ayvalik’ cesidi ise, 0zellikle Aralik ayinda hasat edildiginde en diisiik toplam fenol
icerigine sahip bulunmustur. Bu durum, ‘Ayvalik’ cesidinin fenolik bilesik
potansiyelinin diger cesitlere gore daha diisiik olabilecegi veya farkli hasat
zamanlarmin bu c¢esitteki fenolik bilesik miktarin1 daha fazla etkileyebilecegi
seklinde yorumlanabilir. Ancak, bu durum ‘Ayvalik’ zeytinyaginin kalitesini
diistirdiigli anlamima gelmemektedir. Fenolik bilesikler disinda da zeytinyaginin
kalitesini belirleyen pek cok faktor vardir. Ekim ayinda hasat edilen zeytinyaglarinin
daha yiiksek fenolik bilesik icerigine sahip olmasi, olgunlasma baslangicinda fenolik
bilesik sentezinin en yiiksek seviyelere ulastigin1 gostermektedir. Bu bulgu,
zeytinlerin olgunlagsma stlirecinde fenolik bilesiklerin biyosentezi ve birikimi
hakkinda 6nemli bilgiler sunmaktadir. Hasat zamaninin gecikmesiyle birlikte fenolik
bilesik igeriginin diismesi, oksidasyon gibi faktorlerin etkisiyle fenolik bilesiklerin

bozulabilecegini veya diger bilesiklere doniisebilecegini gdstermektedir.

Zeytinyagindaki toplam fenol icerigi, zeytin cesidi, hasat zamam ve yag
cikarma islemi gibi birgok faktorden etkilenmektedir. Bu c¢alismanin sonugclari,
zeytinyag: Uretiminde kaliteyi artirmak, tiiketicilere daha saglikli tirlinler sunmak ve
zeytinyaginin saglik iizerindeki faydalarini daha iyi anlamak i¢in 6nemli bir adim

teskil etmektedir.

Analiz edilen tiim zeytinyagi Orneklerinde oleuropein, en baskin fenolik
bilesik olarak tespit edilmistir. Bu bulgu, oleuropeinin zeytinyaginin karakteristik aci

ve aromatik oOzelliklerine onemli katkilar sagladigi bilgisini desteklemektedir.
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Zeytinyaglarindaki oleuropein miktari, ¢esit, hasat zamani ve diger cevresel
faktorlere bagl olarak 6nemli 6l¢iide degisiklik gostermistir. En yliksek oleuropein
konsantrasyonu, 2020 yilinda ‘Ayvalik’ ¢esidinde, ardindan 2021 yilinda Ekim
ayinda hasat edilen ‘Arbequina’ ¢esidinde belirlenmistir. Tersine, en diisiik
oleuropein degerleri ise ‘Ayvalik’ ve ‘Arbequina’ ¢esitlerinin farkli hasat
donemlerinde elde edilen zeytinyaglarinda tespit edilmistir. Bu sonuglar, oleuropein
iceriginin zeytin ¢esidi ve hasat zamanindan etkilendigini gostermektedir. Genel
olarak, ekim ayinda hasat edilen zeytinyaglarinda oleuropein miktar1 daha
ylksekken, aralik aymnda bu degerlerde diisiis gézlemlenmistir. Bu durum, hasat
sezonunun ilerlemesiyle birlikte zeytin meyvesindeki oleuropein ig¢eriginin azaldigini
ve bu durumun zeytinyagina yansidigini gostermektedir. Bu bulgular, oleuropein
iceriginin zeytinyaginin kalite ve karakteristikleri iizerindeki Onemli etkisini
vurgulamaktadir. Nitekim yiiksek oleuropein igerigi, zeytinyaginin antioksidan
kapasitesi ve saglik faydalar1 agisindan da oOnemli bir gosterge olarak kabul
edilmektedir.

2.4-Hidroksifeniletanol (HPE), zeytinyaginda bulunan ve saglik agisindan
onemli bir fenolik bilesiktir. Bu bilesik, zeytinyagina karakteristik ac1 ve keskin bir
tat verirken, ayni zamanda gii¢lii bir antioksidan olarak da gdrev yapar. Yapilan
analizler, zeytinyagindaki HPE iceriginin zeytin ¢esidi, hasat zamani ve c¢evresel
kosullar gibi faktorlerden etkilendigini gostermistir. Incelenen zeytin gesitleri
arasinda 'Ayvalik' ¢esidi, en yiiksek HPE igerigine sahip bulunmustur. Bu durum,
'Ayvalik' zeytininin genetik yapisinin  HPE sentezini daha yiiksek oranda
destekledigini gostermektedir. Aksine, 'Arbequina’ ¢esidi en diisik HPE degerlerine
sahip olup, bu ¢esidin HPE birikimi konusunda diger cesitlerden daha diisiik bir
potansiyele sahip oldugunu ortaya koymustur. Ozellikle 2021 yilinda elde edilen
zeytinyaglarinda, HPE icerigi daha yiiksek bulunmustur. Bu durum, cevresel
kosullarin (sicaklik, yagis, giin uzunlugu vb.) ve zeytinin olgunlasma evresinin HPE
biyosentezi tlizerindeki etkilerini goOstermektedir. Ge¢ donem hasat edilen
zeytinyaglarinda, 6zellikle 'Ayvalik' ¢esidinde, HPE igeriginin daha yiiksek olmasi,
zeytinin olgunlasma slirecinde HPE miktarmin arttigimi gostermektedir. Sonug
olarak, 2.4-hidroksifeniletanol igerigi, zeytinyaginin kalitesi ve saglik faydalari
acisindan Onemli bir parametredir. Zeytin ¢esidi ve hasat zamani, HPE igerigi
tizerinde belirleyici rol oynamaktadir. Bu ¢alisma, Sanliurfa zeytinyaglarinin fenolik
bilesen profili hakkinda 6énemli bilgiler sunmakta ve tiiketicilere daha bilingli se¢im

yapma imkani saglamaktadir.

Hidroksitrezol, zeytinyaginin lezzetini, stabilitesini ve besin degerini 6nemli
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Olclide etkileyen bir fenolik bilesiktir. Yapilan analizler, zeytinyagindaki
hidroksitrezol igeriginin zeytin ¢esidi, hasat zamani1 ve muhtemelen ¢evresel faktorler
gibi cesitli etkenlerden etkilendigini gostermektedir. Ayvalik ¢esidi, yiiksek
hidroksitrezol igerigi ile dikkat ¢ekmistir. Bu durum, 'Ayvalik' zeytininin genetik
yapisinin hidroksitrezol sentezini daha yliksek oranda destekledigini gostermektedir.
Arbequina c¢esidi ise en diisiik hidroksitrezol degerlerine sahip olup, bu c¢esidin
hidroksitrezol birikimi konusunda diger ¢esitlerden daha diisiik bir potansiyele sahip
oldugunu ortaya koymustur. Hidroksitrezol igerigi, hasat zamanina gore Onemli
olgiide degisiklik gdstermistir. Ozellikle 'Ayvalik' ¢esidinde, 2021 yilmin Aralik
ayinda en yiiksek, 2020 yilinin Aralik ayinda ise en diisiik degerler elde edilmistir.
Bu durum, cevresel faktorlerin (sicaklik, yagis, giin uzunlugu vb.) ve zeytinin
olgunlagsma evresinin hidroksitrezol biyosentezi lizerindeki etkilerini gostermektedir.
‘Ayvalik' ve 'Nizip Yaglk' cesitlerindeki hidroksitrezol igeriginin farkli hasat
donemlerinde 6nemli Olgiide degistigi goriilmektedir. Bu durum, zeytin ¢esidi ve
hasat zamaniin  hidroksitrezol igerigi  iizerindeki etkilerinin  birbirini
etkileyebilecegini gostermektedir. Bu calisma, zeytinyagindaki hidroksitrezol
igeriginin zeytin ¢esidi, hasat zamani ve muhtemelen cevresel faktorler gibi ¢esitli
etkenlerden etkilendigini gostermistir.  Ozellikle 'Ayvalik' ¢esidi, yiiksek
hidroksitrezol icerigi ile dikkat cekerek, tiiketicilere daha saglikli bir alternatif
sunmaktadir. Bu bulgular, zeytinyag iireticileri, tliketiciler ve arastirmacilar igin
onemli bir referans noktasi olacaktir. Gelecekte yapilabilecek ¢alismalar ile zeytin
cesitlerinin genetik yapist ile hidroksitrezol biyosentezi arasindaki iliski, ¢evresel
faktorlerin hidroksitrezol icerigi lizerindeki etkileri ve zeytinyag iiretim siireglerinin

hidroksitrezol igerigi tizerindeki etkileri daha detayl1 olarak incelenebilir.

115.46 mg/kg ile en yiiksek p-kumarik asit degeri, 2021 yilinin kasim ayinda
hasat edilen 'Nizip Yaglk' ¢esidine ait zeytinyaginda ol¢iilmiistiir. Bu sonug, ‘Nizip
Yaglik’ ¢esidinin ve hasat zamaninin p-kumarik asit biyosentezi i¢in ideal kosullar
bir araya getirdigini gostermektedir. 8.03 mg/kg ile en diisiik p-kumarik asit degeri,
2021 yilinin aralik ayinda hasat edilen 'Ayvalik' ¢esidinde Ol¢lilmiistiir. Bu sonug,
‘Ayvalik’ c¢esidinin veya Aralik ayindaki hasat kosullarinin p-kumarik asit
biyosentezini olumsuz etkiledigine isaret etmektedir. Baz1 zeytin gesitlerinde ise bu
bilesigin tespit edilememesi, bazi ¢esitlerin bu bilesigi cok diisiik seviyelerde
sentezleyebildigini veya cevresel kosullarin bu sentezin Oniline gectigini gosterir
niteliktedir. ‘Nizip Yaglhk’ ¢esidi, en yiiksek p-kumarik asit degerine sahip olarak
belirlenmistir. Bu durum, ‘Nizip Yaglik’ zeytininin genetik yapisinin p-kumarik asit
sentezini daha fazla destekledigini gostermektedir. Baz1 zeytin ¢esitlerinde ise p-

kumarik asit tespit edilememistir. Bu da zeytin c¢esitleri arasindaki genetik
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farkliliklarin p-kumarik asit biyosentezi lizerinde 6nemli etkilerinin olduguna isaret
etmektedir. Ayni zeytin ¢esidinin farkli hasat donemlerinde elde edilen
zeytinyaglarmin p-kumarik asit igerikleri 6nemli Olgiide degisiklik gostermistir.
Ornegin, 'Ayvalik' cesidinde, farkli yillarda ve farkl1 aylarda elde edilen zeytinyaglari
arasinda biiyiik farkliliklar goriilmistiir. Bu durum, iklim kosullarinin ve zeytinin
olgunlagma evresinin p-kumarik asit biyosentezi tizerindeki etkilerini gostermektedir.
Genel olarak bu ¢alisma ile zeytinyagindaki p-kumarik asit i¢eriginin zeytin ¢esidi,
hasat zamami ve cevresel faktorler gibi g¢esitli etkenlerden etkilendigini
gostermektedir. Ote yandan elde ettigimiz bulgular, sonuglari itibariyle zeytinyag
iireticilerinin daha kaliteli ve saglikli zeytinyagi {iretmelerine yardimci olabilir.
Ayrica, tiiketicilerin zeytinyagi se¢imlerinde zeytin ¢esidi ve hasat zamanina bagl
olarak p-kumarik asit igerigi hakkinda ¢ikarimlar yapabilmeleri ve tercihlerinde bu

durumu goz oniinde bulundurmalarina katki saglamasi agisindan da 6nemlidir.

12.80 mg/kg ile en yiiksek resveratrol degeri, 2020 yilinin Ekim ayinda hasat
edilen 'Gemlik' ¢esidine ait zeytinyaginda ol¢iilmiistiir. Bu sonug, Gemlik ¢esidinin
ve Ekim ayindaki hasat kosullarinin resveratrol miktari i¢in ideal kosullar1 bir araya
getirdigini gostermektedir. 1.66 mg/kg ile en diisiik resveratrol degeri, 2020 yilinin
Aralik ayinda hasat edilen 'Nizip Yaglik' ¢esidinde olgiilmiistiir. Bu sonug, Nizip
Yaglik ¢esidinin veya Aralik ayindaki hasat kosullarinin resveratrol miktarini
olumsuz etkiledigini gosterir. Bazi zeytin ¢esitlerinde resveratrol tespit edilememesi,
bu ¢esitlerin bu bilesigi ¢cok diisiik seviyelerde liretebildigini veya ¢evresel kosullarin
bu liretimin Oniine gectigini gosterir. Aymi zeytin ¢esidi olsa bile, farkli hasat
donemlerinde elde edilen zeytinyaglarimin resveratrol icerikleri 6nemli Olgiide
degisiklik gostermistir. Ornegin, Gemlik cesidinde, 2020 yilinin Ekim ayinda en
yuksek, 2021 yilinin Aralik ayinda ise daha diisiik resveratrol degerleri elde
edilmistir. Bu durum, g¢evresel faktorlerin (sicaklik, yagis, giin uzunlugu vb.) ve
zeytinin  olgunlagsma evresinin resveratrol biyosentezi tlizerindeki etkilerini
gostermektedir. Zeytinyagindaki resveratrol i¢eriginin zeytin ¢esidi, hasat zamani ve
cevresel faktorler gibi ¢esitli etkenlerden etkilendigini gostermektedir. Bu sonugclar,
zeytinyag1 treticilerinin daha kaliteli ve saglikli zeytinyagi iiretmelerine yardimci
olabilir. Ayrica, tiiketicilerin zeytinyagi se¢cimlerinde resveratrol i¢erigini goz dniinde

bulundurmalar1 6nemlidir.
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7. ONERILER

Calisma kapsaminda elde ettigimiz sonuclar, zeytin hasadinin biyoaktif
bilesen igerigi lizerindeki etkilerini anlamak ve optimal biyoaktif madde icerigine
ulagmak i¢in dikkatlice sec¢ilmis hasat zamanlar1 ve gesitlerin kullanilmasi gerektigini
ortaya koymaktadir. Bu bilgilerin zeytin tariminda uygulanmasi; iiriin kalitesini
arttirmak, verimliligi optimize etmek ve saglik yararlarimi en {ist diizeye ¢ikarmak

icin stratejik bir yaklagim benimsemek acisindan 6nemlidir.

Ote yandan elde ettigimiz sonuglar 1513inda zeytin hasat zamaninin dikkatlice
secilmesinin ve ¢esit seciminin, istenilen biyoaktif bilesen icerigine ulasmada kritik
oldugu da ortaya konmaktadir. Ozellikle, cesitlerin belirli bir biyoaktif madde
acisindan zengin oldugu ve bu cesitlerin daha yiiksek arastirma ve kullanim
potansiyeli tagidig1 anlagilmaktadir. Zeytin tariminda, bu bilgilerin kullanilmasz, iiriin
verimliligini artirmak, kaliteyi optimize etmek ve saglik yararlarini en iist diizeye
cikarmak i¢in stratejik bir sekilde hasat zamani ve ¢esit secimine odaklanmak igin

onemli olacaktir.

Bu ¢alismada hasat doneminin ile ¢esidin, ¢esitlere ait zeytinyagindaki fenolik
bilesikler tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gdstermistir. Ayrica zeytin
cesitlerinin hasat zamaninin, zeytinyagindaki spesifik fenolik bilesiklerin miktarini
onemli ol¢iide etkiledigini gostermistir. Zeytinyagi ireticileri, bu bilgiyi kullanarak
belirli bir fenolik bilesige odaklanarak farkli tiiketici ihtiyaclarina yonelik {irtinler
gelistirebilirler. Ornegin, oleuropein acisindan zengin zeytinyaglari, giiclii
antioksidan 6zellikleri nedeniyle saglik bilincinde olan tiiketicileri hedefleyebilirken,
hidroksitirozol igerigi yiiksek zeytinyaglari, daha belirgin bir aromaya sahip oldugu
icin lezzet odakli tiiketicileri cezbedebilir. Bu sayede, tireticiler hem iiriin ¢esitliligini

artirabilir hem de tiiketicilerin degisen taleplerine daha iyi yanit verebilirler.

Bu arastirma, zeytinyagindaki bireysel fenolik bilesiklerin detayli bir profilini
cikararak, zeytinyaginin saglik iizerindeki potansiyel faydalarini daha iyi anlamamiza
yardimc1 olacak onemli veriler sunmaktadir. Elde edilen bulgular, zeytinyaginin
saglik iddialarin1 desteklemek i¢in bilimsel bir temel olusturmakta ve hem iireticilere
iirtinlerini daha iyi pazarlama imkani sunmakta, hem de tiiketicilere daha bilingli
secimler yapma firsati tamimaktadir. Bu sayede, zeytinyag1 sadece lezzetli bir yag

olmaktan ¢ikip, saglikli yasam icin 6nemli bir besin olarak konumlanmaktadir.
Bu c¢alismanin sonuglari, diinya genelindeki zeytin yetistiriciliginde
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siirdiiriilebilirlik ve kaliteyi artirmak i¢in 6nemli bir noktaya deginmektedir. Elde
edilen bulgular, zeytinyaginin saglik iizerindeki faydalarimi maksimize etmek
amaciyla, fitokimyasal icerigi yiiksek zeytinyagi iiretiminde standardizasyon
saglamak i¢in bir kilavuz niteliginde olacaktir. Bu sayede, hem zeytinyaginin diinya
pazarindaki rekabet giicii artacak hem de tliketicilere daha saglikli ve giivenilir bir
irlin sunulacaktir. Siirdiirtilebilir tarim ilkeleri dogrultusunda gelistirilecek bu model,
dogal kaynaklarin korunmasi, biyolojik ¢esitliligin desteklenmesi ve c¢evresel
etkilerin azaltilmasi gibi kiiresel hedeflere hizmet edecek, aym1 zamanda zeytin

ireticilerine ekonomik avantajlar saglayacaktir.
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