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OZET

Zeytin (Olea europaea var. sativa) ilkemizin tim yorelerinde hemen her giin
dogrudan tiiketilen, ayrica gesitli gida triinlerine ilave edilen Tiirk gida kiiltiirlinde 6nemli

yeri olan degerli bir besindir.

Ozellikle Ege ve Marmara bdlgelerimizin énemli tarim iiriinii ve tarim teknolojileri
gida sanayii Uriinii olan zeytinin Kkalite degerleri denebilecek verilerin saptanarak

bilgilendirmek ve durum tespiti yapmak yiiksek lisans tez arastirma projesinde amagtir.

Zeytin meyvesi baslica sofralik ve zeytinyagi olarak degerlendirilmektedir. Ulkemizin
gida ve beslenme aliskanliklarinda giinde en az bir 6giin tliketilen sofralik zeytinler siyah ve

yesil zeytin olarak yenmekte her bir ¢esit isleme yontemine gore gruplandirilmaktadir.

Orneklemeler ile temin edilen yesil ve siyah zeytinlerin kalite parametreleri olarak
degerlendirilebilecek baslica fiziksel ve kimyasal analizler; 10 dane agirlik, ¢ekirdek agirligi

asitlik, pH, et/cekirdek orani, kg da dane sayisi, renk, tuz, yag parametreleri belirlenmistir.

Her bir 6rnekten ticer paralel ¢alisilmigtir. Tiim tez arastirma verileri istaistik teste
tabi tutulmus t testi uygulanmis ve hem grafik hem tablolar ile en sonunda ise tiim veri
ortalamalar1 alinarak yorumlanmustir. Yesil zeytin agirligi 10 dane ortalamas1 40.3 gram iken
siyah zeytin agirligi ortalamasi 10 dane 33,18g, yesil zeytin et ¢ekirdek oran1 10 dane ortalama
olarak 4,81 g. iken siyah zeytin et ¢ekirdek agirligi orani ortalama olarak 5,079 g. olarak

bulunmustur.

Vi



Siyah ve yesil zeytinlerin arastirilan kalite parametreleri yoniinden farklilik olup
olmadig1 saptanmistir. Siyah ve yesil zeytinlerin fiziksel ve kimyasal analizleri, hasat
kosullari, teknolojik islemlere gore farklilik gostermistir. Kalite yoniinden ise zeytinlerde

olagan istii kalite parametre degerleri saptanmamistir.

Anahtar kelimeler: Yesil zeytin, siyah zeytin, parametre, fiziksel analiz, kimyasal analiz,

sofralik zeytin, liretim, kalite.
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ABSTRACT

Investigation of the main quality parameters of green and black table olives (Olea
europaea var. Sativa)
M.Sc.

ilkin Shirvanli

- Manisa Celal Bayar University
Graduate School of Applied and Natural Sciences

Department of Agricultural Sciences

Supervisor: Prof. Dr. NECLA CAGLARIRMAK

3
Olives (Olea europaea var. sativa) are consumed directly every day in almost all
regions of our country, It is also a valuable food that has an important place in Turkish food

culture, which is added to various food products.

The aim of this study is to determine and inform the data about the quality values of
olives, which are important agricultural product and agricultural technology food industry

product of our Aegean and Marmara regions espacially.

The physical and chemical analysis of green and black olives obtained by sampling;
10 grain weight, seed weight acidity, pH, meat / seed ratio, grain number per kg, color, salt,

fat parameters were determined in the M. Sc thesis research project.
Three parallel samples were studied from each of samples. All thesis research data

were subjected to statistical test and t-test was applied and both graphs and tables were

interpreted by taking all data averages.

viii



Green olives average weight 40,3 g. while the average weight of black olives is
33,189, Green olive meat core ratio is 4,81 gram while black olives core weight ratio is
determined as 5,079g on average. The average salinity of green olives is 3,34 units, while the
average salinity of black olives is equal to 3,37%. Green olive oil average rate is 29,25%,
while Bblack olive oil average is 31,40%. Green olive meat core ratio was 4,81 g, while black
olive meat core weight ratio was 5,079.

It was determined whether black and green olives differed in terms of the quality data
in the research . Physical and chemical analysis of black and green olives, harvest conditions,
technological processes have been different. In terms of quality, extraordinary quality

parameter values were not determined in olives.

Key words: Green olive, black olive, parameter, physical analysis, chemical analysis, table
olives, production, quality.



1. GiRi$

Tarmm ve beslenme toplumlar en onemli yasam miicadele sebebi, ekonomik yarar ve
gelir kaynagidir. Toplumlarin gida temini ve beslenme tarzlar1 cografik, ekolojik kosullar ile
dogrudan baglantilidir. Diinya da g¢ogunlukla Akdeniz iklim kusaginda benzer ekolojik
kosullarda yetisen zeytin (Olea europaea var. sativa) hem sofralik, hem de zeytin yagi vb
ariinler i¢in ¢ok yaygin tiiketilmektedir. Tiirkiyede siyah ve yesil olarak tiiketilen sofralik
zeytin kahvaltilarda giine baslamada hatta zeytin liretiminin ¢ok yapildigi yorelerde {i¢ 6giin

sofraya gelen 6nemli bir gidadir.

Zeytin (Olea europaea var. sativa ) Tirkiye’nin tiim yorelerinde hemen her giin siklikla
dogrudan tiiketilen, ayrica gesitli gida iiriinlerine ilave edilen Tiirk gida kiiltiiriinde 6nemli
yeri olan bir iiriindiir. Zeytin Oleaceae familyasi diinyada genis yayilis gosteren, 29 cins ve
yaklasik 600 tiirle temsil edilen bir familyadir [1]. Meyve orijini Suriye ve Giineydogu
Anadolu’yu da igine alan Giineybat1 Asya ve Yukar1 Mezopotamya’dir [ 2].

Bu denli yaygin olarak {iretilen ve sevilerek tiiketilen yiizyillardir halkimizin ekmegine
katik olmus hatta katik olmamakla kalmayip besleyici olmasi ile zengin biyokimyasal bilesimi
ile dengeli beslenmeye de katki saglamis olan zeytinde kalite 6zellikleri ve Olgiitlerinin

piyasadan temin edilen zeytinlerde arastirilmasi 6nemli bulunmustur.



2. GENEL BILGILER

Zeytin bitkisi ¢ok eski yillardan beri tarimi yapilan, antik ¢aglardan beri yagindan ve
meyvesinden yararlanilan sevilerek yaygin tiiketimi olan yaz kis yesil kalarak ekolojik sistem
dostu, barigin simgesi insanogluna gecim kaynagi oldugu kadar golgesine sigmilan insan
dostu bir bitkidir. Ulkemizde neredeyse Dogu Anadolu haric pek ¢ok bolgemizde
yetismektedir.

Zeytin tipik Akdeniz bitkisidir. Zeytin agaci1 30-45 enlem dereceleri arasinda kisler1 en
cok -8 dereceye kadar diisen iliman yagmuru seven yazlari kurak yiiksek sicaliklarda +40

derece tipik akdeniz bitkisidir [3].

Tirkiye’de 2008-2009 verilerine gore, yaklasik olarak 660 000 ha alanda 486 058 tonu
sofralik, 891 393 tonu yaglik olmak iizere toplam 1 377 451 ton zeytin iretilmektedir [4].
Tirkiye’de yetistiriciligi yapilan en 6nemli sofralik zeytin gesitleri Gemlik, Ayvalik, Domat,
Memecik, Erkence, Uslu, Esek Zeytini, Yamalak Saris1 ve Edincik Su gesitleridir [5].

Ege Bolgesinde toplamda toplam iiretimin yaridan fazlasini iiretilmektedir. En yaygin olan
Ayvalik, Memecik, Domat, Erkence, Gemlik ¢esitlerinin tiretimi yapilmaktadir [6]. Tiirkiye
zeytin {iretiminin yarisindan fazlasi (%55), Aydm (%24), Balikesir (%17) ve izmir (%14)
Manisa (%12,5) illerinde yapilmaktadir. Zeytin iretiminin %71’i Ege bolgesindedir [7].
Diinyada oldugu gibi, Tiirkiye’de de iiretilen zeytinlerin yaklasik %65- 70’1 yaglik, %30-35’1
sofralik olarak islenmektedir [8].

Zeytin gesitleri ve yetistigi ¢evre kosullar1 da ozelliklerine etki etmektedir nitekim bu
faktorlere bagh bazi arastirmalar da yapilmistir [9]. Arastirmalarda olgunlasma evreleri, hasat
zamanlari, toprak faktorleri meyvenin gecirdigi fizyolojik degsimlerin meyve ozelliklerine

etkileri belirlenmistir[ 10, 11].

Sofralik zeytin iiretim proseslerinde temelde ayni1 prensibe dayanan Ornegin acilik
giderme, laktik asit fermentasyonu, tuzla isleme vb gibi islemler Ispanyol usulii yesil zeytin,
Yunan usulii dogal siyah zeytin ve Kaliforniya usulii havalandirilmig siyah zeytin vb.

yontemler gida sanayinde uygulanmaktadir [12, 13, 14 ].



Tiirkiye’de tretilen sofralik zeytinin %85°1 siyah, % 15’1 yesil ve rengi doniik olarak
islenmektedir. Ulkemizde tariminda ve buna bagli gida sanayinde 6nemli bir gecim kapisi
olan yiiksek ekonomik girdi saglayan neredeyse ekmekten sonra her giin sofrada tiiketilen
baslica besin 6geleri ve fonksiyonel bilesenler yoniinden zengin zeytin meyvesinde piyasadan
elde edilen Orneklerde baslica kalite Ozellikleri ve kriterlerinin arastirilmas:t bu tez

calismasinda 6nemli bulunmustur.

Taze zeytin biinyesinde %60-70 su, %15-30 yag, %2-6 seker, %1-3 protein, fonksiyonel
bilesenler, fenolik madde, klorofil vb yoniinden zengin olan mineral maddeler ve %1-5 kadar
lifli maddeleri barindiran bir gidadir. Bunlarin yani sira mindr bilesenler denilen fenolik
bilesenleri, organik asitleri, pektinleri, renk maddelerini, vitaminleri ve bazi mineralleri de
insan saglig1 agisindan 6nemli denebilecek miktarlarda igermektedir [15]. Zeytine aci tadi
veren oleuropeinin dogda sadece zeytinde bulunmakta olup ve zeytinden uzaklastirilmasi
sofralik zeytin {iretiminde 6nemli bir islemdir[16, 17]. Oleuropein ¢ok 6nemli antikanserojen,

antienflematuar, antimikrobiyal aktivitelere sahiptir [18, 19].

Cesitli yontemler ile sofralik zeytin iiretimleri yapilmaktadir. Gemlik yontemi ve ¢abuk
yontemleri ise ¢ok bilinen siyah zeytin iiretim yontemleridir: Gemlik yontemi uzun zaman
aldigindan ¢abuk yontem tercih edilebilir. Yikanan temizlenen boyutlanan zeytinler 10-20 giin
%2-3 tuzlu suda acilig1 giderilir ve zeytinler % 10’ luk tuzlu suda salamurada fermantasyon
islemi yapilir.

Cabuk yontemde ise:

-Yesil zeytinler zeytine acilik veren Oleuropein % 1.5 NaOH, 4-5 kez her defasinda 5-6
saat isleme tabii tutularak oleuropein inaktive edilir. Zira alkali ile islem oluropeinin
parcalanmasini saglayarak fermentasyonun daha kisa siirede olmasini saglar [20].

- Oksidasyonla zeytinin esmerlesmesi saglanir.

- % 7-8’lik salamura icerisinde fermantasyona tabi tutulur.

Gida sanayinde kalite; toplu yiiksek miktarlardaki tiretimlerde benzer ya da ayni kalitede
tiriin elde etmek icin, gida giivenligi, tikketici beklentilerini karsilayan, rekabet edebilen ve
ekonomik olan iretimlerin gerceklestirilmesidir. Kalite degerlerinin belirlenmesi, gida
standartlarinin mutlak kullanimini gerektirir. Sofralik zeytin konusunda da kaliteye dair

arastirmalar vardir [15, 6, 21].



Nitekim bir arastirmada Ayvalik ¢esidi zeytin meyvelerinin bazi kalite parametreleri tespit
edilerek yiiksekliklerin etkisi irdelenmistir. Olgunlagsma periyodu boyunca artig gosteren
et/cekirdek orani ve 100 dane agirligi arasinda onemli bir iligki oldugu belirlenmistir.
Ayvalik ¢esidi zeytin meyvelerinde farkli yiikseklik ve farkli olgunluk donemlerinin 6nemli
etki yaratmistir[21]. Diger bir ¢alismada ise arastirmada melez tiplere ait zeytinlerin
ozelliklerinin genis bir yelpazede degistigi ve bazi melez tiplerin sofralik ¢esit olarak tescil

edilebilecek meyve 6zelliklerine sahip oldugu belirlenmistir [15].

Gida kalite kontrolde tiiketici tercihlerini etkileyen en Onemli unsurlardan bir grup
fonksiyonel ozelliklerdir. Bunardan renk en 6nemli duyusal fonksiyonel ozelliktir. Renk
Olgtimleri objektif entstriimental yontemler ile yapilmaktadir. Renk analizleri zeytin olgunluk
indeksi belirlemede 6nemli parametrelerden bir tanesidir. [6, 22].

Zeytin meyvesinin fiziksel ve kimyasal kalite parametreleri zeytinin sofralik ya da yaglik
degerlendirilebilmesi konusunda da fikir vermektedir [23].

Bu ¢alismada duyusal degerlendirilmede yesil zeytinlerin genel yeme kalitesi puaninin
siyahlardan daha yiiksek oldugu ve bazi tiplere ait zeytinlerin tiim 6lgiitlerde en yiiksek puani
alarak oOne ¢iktig1 gorilmustir. [6] Kutlu ve Sen, tarafindan bazi zeytin cesitlerinde
incelenmistir. Burada Zeytin meyvelerinde aranan bir kalite Ol¢iitii olan meyve iriligi ve
sofralik degerlendirme agisindan 6nemli olan et/¢ekirdek orani, tiglincii ve dordiincii hasat
zamaninda daha yiiksek degerlere ulasmistir. Hasat zamani ilerledik¢e, meyvenin olgunluk
indeksi ve yag miktarinda bir artis, nem miktarinda azalis ve rengin yesilden siyaha dondiigii

saptanmustir.

Tezin amaci piyasada satilan tiikketimi olduk¢a yaygin olan Tiirkiye’ de en az bir 6giin
sofralarda yer alan yesil ve siyah zeytinin kalite parametreleri belirlenirken, yesil ve siyah

zeytin orneklerinde bu kriterler karsilikli olarak kiyaslanmasi hedeflenmistir.

Ozellikle Ege ve Marmara bdlgelerimizin énemli tarim iiriinii ve tarim teknolojileri
gida sanayii lirlinii olan zeytinin kalite verileri saptanarak bilgilendirmek ve durum tespiti
yapmak tez arastirmasmin amacidir. Diger yandan yiiksek lisans 6grencisi i¢in bilimin ve
aragtirmaciligin ilk basmagi olan arastrma yapmada ilk deneyim olan ve bilimde ilerleme
yoniinden diger list basamaklara zemin hazirlayan yiiksek lisans tezi arastirma projesi iyi bir

tecriibe ve deneyimdir.



3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. Materyal

Piyasadan saglanan 10 ayr1 firma yesil ve siyah salamura sofralik zeytin 6rnekleri kisa
stirede laboratuara getirilecek sogukta muhafaza edilerek en kisa siirede analizler yapilmistir.
Yesil ve Siyah zeytin 6rnek kodlamalarmin tanimlari: tanimlanmasi ise materyal boliimiinde
verildigi gibi asasgidaki sekilde agiklanmistir.
5 ayr1 yesil zeytin ve 5 ayr1 siyah 6rneklerinden {icer adet parelel 6rneklerle ¢calisilmis yesil
zeytin i¢in 3x5=15 YA, YA2, YA3, YBI,YB2, YB3, YCI, YC2, YC3, YD1, YD2, YD3,
YE1,YE2,YE3, toplamda 15 adet analiz gergeklestirilmistir. Aymi sekilde siyah zeytin
ornekleri ile de calisilmistir, yani SA1, SA2, SA3, SB1, SB2, SB3, SC1, SC2, SC3, SD1,
SD2, SD3, SE1, SE2, SE3, toplamda 15 adet analizde siyah zeytinler igin yapilmis
nihayetinde 30 adet analiz her bir kalitesi igin yapilirken renk dlgiimlerinde paralel analizler
daha c¢ok tekrarl olarak yapilmistir.
Uygulanan istatistiki programa gore toplamde 30 veri ilizerinden grafik ve istatistiki

degerlendirmeler ve hesaplar yapilmistir.



B.3.2- Yontemler
3.2.1. Et c¢ekirdek orami; Nergiz ve Engez, 2000; Uylaser ve ark. 2008; gore

yapilmistir[24, 25].
3.2.2 . Kilogramdaki dane sayisi; Uylaser ve ark. 2008; gore yapilmistir[25].

3.2.3 Tuz oranmmin belirlenmesi: Zeytin Orneklerinin tuz tayini Mohr yontemi

(titrimetrik yontem) ileasagidaki islem basmaklarina gore yapilmustir.

Homojen olarak hazirlanmis 6rnek 10 g tartilarak erlene konur

Uzerine sicak saf su ilave edilerek, 5-10 dk calkalanir

ﬂ

Usteki ¢ozelti siizgeg 100 ml lik balon jojeye 4-5 defa sicak su ile yikanarak siizgec
kagidindan gecirilerek alinir @

Stiziintii sogutulur, 100 ml’ye tamamlanir, 10 ml erlene alinir

ﬂ

Potasyum kromat (KCrOgs) indikatorliigiinde kiremit kirmizi renge kadar giimiisnitrat

(AgNO:s) ile titre edilir ve hesaplanur.

3.2.4 pH degerleri; Salamura pH degerleri Ozdemir ve Kurultay, Anonymous. 2015; gore
yapilmigdir [15, 26].

3.2.5. Zeytin orneklerinin 10 dane agirhgi; Toker ve Aksoy 2013; Aocs 1971; gore
yapilmustir [21,27].



3.2.6. Zeytin orneklerinin renk tayini: Minolta CR 300 cihazi ile ¢ift yonlii ti¢
tekerriirlii gergeklestirilerek L, a ve b degerleri tespit edilerek sonuglar CIE renk skalasi ile

degerlendirilir.

3.2.7. Yag tayini % (Kuru maddede).

Parcalanan zeytin 6rnekleri homojen hale getirilmistir

Sabit tartima getirilmis ve dnceden darasi alinmus,

Kurumadde (KM) kaplarinda 15 er gram tartilarak tekrar sabit tartima getirilmistir.

Ornekler yag tayin kartusuna konarak, Soxhelet ektraksiyon cihazinda hekzan ile

extrakt edilmislerdir. (yaklas1 8 saat).

Evaparatorde hekzan damitilarak ayrilmis, (evaparotor balonu onceden sabit tartima

getirilmigtir).

Yag tayini gravimetrik ve aritmetik islemlerden sonra yapilmistir. (Annon, 2000).



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Arastirma sonuclari elde edilen her bir veri (15+15=30) yesil ve siyah zeytin verileri

asagidaki grafiklere t testleri ile birlikte aciklanmasi

Yesil ve siyah zeytin 6rnek kodlamalarinin tanimlanmalar1 ise materyal boliimiinde
verildigi gibi asagidaki sekilde agiklanmistir: Bes adet yesil zeytin ve bes adet siyah zeytin
orneklerinden tiger adet parelel 6rneklerle ¢alisilmis, yesil zeytin ig¢in 3x5=15 YAL, YAZ2,
YA3, YB1,YB2, YB3, YCL1, YC2, YC3, YD1, YD2, YD3, YE1,YE2, YE3, toplamda 15 adet
analiz gergeklestirilmistir. Ayni sekilde siyah zeytin ornekleri ile de ¢aligilmistir, yani SAL,
SA2, SA3, SB1, SB2, SB3, SC1, SC2, SC3, SD1, SD2, SD3, SE1, SE2, SE3, toplamda 15
adet analizde siyah zeytinler igin yapilmis nihayetinde 30 adet analiz her bir kalite parametresi
icin yapilirken renk 6lctimlerinde paralel analizler daha ¢ok tekrarli olarak gergeklestirilmistir.
Uygulanan istatistiki programa gore toplamda 30 veri iizerinden grafik ve istatistiki

degerlendirme ve hesaplar yapilmustir.

Yesil ve siyah zeytin agirliklar1 (10 dane) karsilastiriimasi sekil 4.1.1. de verilmistir.

100,00

90,00

80,00

70,00

60,00

50,00 B Yesi Zeytin Agirhk

40,00

m Siyah Zeytin Agirhik
30,00
20,00

10,00

0,00

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Sekil 4.1.1. Yesil ve siyah zeytin 6rneklerinin (10 dane) agirhik karsilastirma grafigi (Toplam
30 adet; 3x5=15 yesil zeytin ve 3x5=15 siyah zeytin 6rneklerinin grafigi)



Aragtirmada yesil zeytinle siyah zeytin agirliklar1 arasinda bir anlamli farkin olup
olmadigini tespit etmek igin t testi yaplmis ve sonuglari asagidaki tabloda (Tablo 4.1.1)

sunulmustur.

Yesil zeytin (10 dane) agirligi ortalamast 40,3 g. iken siyah zeytin agirligi (10 dane)
ortalamasi 33,18 g olarak bulunmustur. Ancak tez aragtirmasi piyasadan temin edilen rastgele
secilen Ornekleme ile yapilmistir. Literatiir ile de karsilastirma yapilmustir [15]. Zeytin
agirhiklar1 (10 dane) 22,00g -30,00 g arasinda rapor edilmistir. Bulunan degerler siyah
zeytinde literatiir ile uyumlu olup, yesil zeytinde saptanan nispeten yiiksek agirlik gesit
farkliligindan kaynaklanmaktadir [28]. Agirliklar 1000 danede ortalama 2506 g olarak
bulunmustur. (Tablo 4.1.1).

Manisa yoresi zeytinlerinde (10 dane) ortalama 46,6 g olarak bulunmus olup bulunan degerler

literatiir ile uyumludur [6].

Arastirmada hangi ¢esit zeytin olursa olsun tiiketilen salamura zeytinlerin cesitlerine
bakilmaksizin piyasadan toplanan yesil ve siyah zeytinlerin bashca kalite parametrelerini
incelemek, kesin olmamakla birlikte bir hiikiim vermektedir. Once zeytin drnekleri kendi
aralarinda karsilastirilirken, istatistiki analizde yesil ve siyah zeytin Ornekleri arasindaki
kalite parametreleri arasinda farkliik olup olmadigi t testine gore incelenmis ve

degerlendirilmistir.

Sekil 4.1.1 incelendiginde ise YE ve YB ve Ornekleri hari¢ ortalama zeytin agiliklar1
biribirlerine daha yakin goriinmekle beraber diger 6rneklerde siyah zeytinlerin biraz daha
fazla agir oldugu bir anlamda daha iri zeytinler oldugu diisiinelebilir. YE yesil zeytinlerin
cesitlerinden dolayr agir oldugu, gene ayni tabloda ise YB lerde ise ¢esitten ziyade tercih

edilen kalibrasyon standard1 geregi diisiik agirlikda oldugu belirlenmistir.



Tablo 4.1.1. Yesil ve siyah zeytin 6rneklerinin agirlik karsilastirma tablosu

t-Test: Ortalamalar I¢in iki Ornek

27,272 36,37

Ortalama 41,29 33,17
Varyans 664,47 13,69
Gozlem 14 14
Pearson Korelasyonu -0,23

OngoriilenOrtalamaFark: 0

Df 13

t Stat 1,13
P(T<=t) tek-uglu 0,14
t Kritiktek-u¢lu 1,77
P(T<=t) iki-uglu 0,28
t Kritikiki-uglu 2,16

Tablodan goriildiigii gibi yesil zeytin agirligi ortalamasi ile siyah zeytin agirhigi
ortalamasi arasinda yaklasik olarak 7 gramlik bir fark vardir. Bu farkliligin istatistiksel agidan
anlamli olup olmadigini belirleyebilmek icin, iki uglu t istatistigi degeri ile bu degere uygun
olasilik degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,16 olasilik degerinin ise 0,23 oldugu
goriilmektedir. %5 anlamhilik diizeyine gore, yesil ve siyah zeytin agirliklar1 ortalamalar1
arasinda bir farkin olmadigini ifade eden sifir hipotezi red edilemez. Yani yesil zeytinin 10

dane agirliklari ortalamasi ile siyah zeytin 10 dane agirliklar1 ortalamalar1 bir birine esittir.
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Yesil ve siyah zeytin ¢ekirdek agirliklarinin karsilagtirilmasi sekil 4.1.2. verilmistir.

12,00

10,00

8,00

6,00 B Yesil Zeytin Cekirdek Agirlik
m Siyah Zeytin Cekirdek Agirhk

4,00 -

2,00 -

0,00 -

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Sekil 4.1.2. Yesil ve siyah zeytin ¢ekirdek agirlik karsilastirma grafigi

En yiiksek ¢ekirdek agirligi YE1, 2 ve 3 yesil zeytine ait olup, genelde yesil
zeytinlerde c¢ekirdek agirliklarmin daha yiiksek oldugu Sekil 4.1.2 deki grafikden

anlasilmaktadir.

Yesil zeytinle siyah zeytin cekirdek agirliklar1 arasinda bir anlamli farkin olup
olmadigmi tespit etmek icin t testi yaplmis ve sonuglart asagidaki tabloda 4.1.2. de

sunulmustur.
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Tablo 4.1.2. Yesil ve siyah zeytin ¢ekirdek agirlik karsilastirma istatistik tablosu

t-Test: Ortalamalar I¢in iki Ornek

5,85 6,54
Ortalama 6,65 5,48
Varyans 3,68 0,40
Gozlem 14 14
Pearson Korelasyonu -0,80
OngoriilenOrtalamaFark: 0
Df 13
t Stat 1,78
P(T<=t) tek-uglu 0,05
t Kritiktek-u¢lu 1,77
P(T<=t) iki-uglu 0,09
t Kritikiki-uglu 2,16

Tabloda 4.1.2. den goriildiigii gibi yesil zeytin ¢ekirdek agirligi ortalamasi 6,65 g iken siyah
zeytin gekirdek agirligi ortalamasi 5,48 g olarak tespit edilmistir. Yesil zeytin ¢ekirdek
agirhigr ortalamasi ile siyah zeytin g¢ekirdek agirligi ortalamasi arasinda yaklasik olarak 1,3
gramlik bir fark vardwr. Bu farkliligin istatistiksel agidan anlamli olup olmadigini
belirleyebilmek ic¢in, iki uglu t istatistigi degeri ile bu degere uygun olasilik degerine
baktigimizda istatistik degerinin 2,16 olasilik degerinin ise 0,08 oldugu goriilmektedir. %5
anlamlilik diizeyine gore, yesil ve siyah zeytin ¢ekirdek agirliklar1 ortalamalar1 arasinda bir
farkin olmadigimmi ifade eden sifir hipotezi red edilemez. Yani yesil zeytinin ¢ekirdek

agirliklar1 ortalamasi ile siyah zeytin ¢ekirdek agirliklari ortalamalari bir birine esittir.
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Yesil ve siyah zeytin et/cekirdek oranin karsilagtirma grafigi sekil 4.1.3. de verilmistir.

10,00

9,00

8,00

7,00

6,00

M Yesil Zeytin Et/Cekirdek Orani

5,00

4,00 M Siyah Zeytin Et/Cekirdek

3,00 Orani
2,00

1,00

0,00

1 2 3 45 6 7 8 9101112131415

Sekil 4.1.3 Yesil ve siyah zeytin et/ ¢ekirdek karsilagtirma orani grafigi

YE oOrneginde en yiiksek oran goriilmekle beraber genellikle siyah zeytinlerinde
et/cekirdek oranlarmin daha yiiksek oldugu goriilmiis, YAI1, 2, 3; YBL, 2, 3 ve YC1, 2, 3

orneklerinde bu oran digerlerine gore daha diisiik izlenmistir. (Sekil 4.1.3).

Et/cekirdek oran1 parametresidaha c¢ok cesit Ozelliklerine bagli olarak degisen bir
parametredir. yenen kismin az olmasi veya et oranin yiiksek olmasi ve ¢ekirdek agirliginin
diisiik olmas1 yenen kismin daha fazla olmasi dolayisi ile daha iyi bir kalite 6zeligine isaret

etmis olmalidir.

Yesil zeytin et ¢ekirdek orami ile siyah zeytin et ¢ekirdek orani arasinda bir anlamli farkin

olup olmadigin1 tespit etmek icin t testi yaplmis ve sonuglar1 asagidaki tabloda sunulmustur.

(Tablo 4.1.3).
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Tablo 4.1.3 Yesil ve siyah zeytin et/ ¢ekirdek karsilastirma orani grafigi tablosu

t-Test: OrtalamalaricinikiOrnek

3,66 4,56
Ortalama 4,82 5,08
Varyans 3,48 0,39
Gozlem 14 14
Pearson Korelasyonu 0,62

OngoriilenOrtalamaFark: 0

Df 13

t Stat -0,64
P(T<=t) tek-uglu 0,27
t Kritiktek-u¢lu 1,77
P(T<=t) iki-uglu 0,53
t Kritik iki-uglu 2,16

Tablo 4.1.3° den goriildiigii gibi yesil zeytin et ¢ekirdek orani ortalama olarak 4,81
gram iken Siyah zeytin et ¢ekirdek agirligi orani ortalama olarak 5,08 oldugu goriilmektedir.
Yesil zeytin et ¢ekirdek orani ortalamasi ile siyah zeytin et ¢ekirdek orani oratalamasi
arasinda yaklasik olarak 0,26 gramlik bir fark vardir. Bu farklhiligin istatistiksel agidan anlamli
olup olmadigini belirleye bilmek i¢in, iki uglu t istatistigi degeri ile bu degere uygun olasilik
degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,16 olasilik degerinin ise 0,62 oldugu
goriilmektedir. %5 anlamlilik diizeyine gore, yesil ve siyah zeytin et c¢ekirdek oranlarmin

ortalamasi bir birine esit bulunmustur.

Yesil zeytin et ¢ekirdek orani ortalama olarak 4,81 g. iken siyah zeytin et ¢ekirdek
Agirhg1 oram ortalama olarak 5,079’a esittir. (Tablo 4.1.3) [15] Ozdemir ve Kurultay
tarafindan et ¢ekirdek oranlar1 4,7 ile 7,6 g arasinda belirlemis olup aragtirmada bulunan bu

deger ¢aligma ile uyumludur. Et ¢ekirdek oran1 meyve iriligi arasinda bir iligki vardir [6].
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Yesil ve siyah zeytin dane/kilogram sayist sekil 4.1.4. de verilmistir.

500
450

400

350 ~
300 -
250 - M Yesil Zeytin Dane/kg
200 + B Siyah Zeytin Dane/kg
150 -
100 -

50 -

Sekil 4.1.4 Yesil ve siyah zeytin dane/kilogram sayis1 grafigi

Grafik 4.1.4 inclendiginde en yiiksek dane/kilogram oram1 YB2 de goriiliirken en en diisiik
oran ise YA5’ de goriilmiistiir. Kilogramda dane agirhigi zeytin iriligi hakinda da bilgi veren
bir parametre olup, kg da iri danelerin sayisinin daha diisiik gelecegi belirlendiginden Y5%
ornegi nin iri daneli oldugu Sekil 4.1.4 den anlasilmaktadir. Siyah zeytinlerde ise bu oran

nispeten yesil zeytine gore birbirine yakin goriinmektedir.

Yesil zeytin dane agirligi ile siyah zeytin dane sayis1 arasinda bir anlamli farkin olup

olmadigini tespit etmek i¢in t testi yaplmis ve sonuglar1 4.1.4 de verilmistir.
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Tablo. 4.1.4 Yesil ve siyah zeytin dane/kilogram karsilastirma orani tablosu

t-Test: OrtalamalaricinikiOrnek

YesilZeytin  SiyahZeytin

1 2
Ortalama 312 308
Varyans 13920 1870
Gozlem 5) 5
Pearson Korelasyonu -0,12

OngoriilenOrtalamaFark: 0

Df 4

t Stat 0,07
P(T<=t) tek-uglu 0,47
t Kritiktek-u¢lu 2,13
P(T<=t) iki-uglu 0,95
t Kritikiki-uglu 2,77

Tablo 4.1.4’den goriildiighi gibi yesil zeytin dane sayisi/kg ortalama olarak 311 iken Siyah
zeytin dane sayis1 318’dir [28]. Kg’ da dane sayilarmi 318 ve 510 olarak verilmistir. Alt
degerler olarak literatiir ile uyumludur. Yesil zeytin dane sayisi/kg, agirligi ortalamasi ile
siyah zeytin dane sayisi/kg anlamli olup olmadigini belirleyebilmek i¢in, iki uglu t istatistigi
degeri ile bu degere uygun olasilik degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,77 olasilik
degerinin ise 0,12 oldugu goriilmektedir. %5 anlamlilik diizeyine gore, yesil ve siyah zeytin
dane agirliklar1 ortalamalar1 arasmnda bir farkin olmadigini ifade eden sifir hipotezi red
edilemez. Yani yesil zeytinin sayilar1 ortalamasi ile siyah zeytin agirliklar1 sayilart bir birine

esittir. Buna gore elde edilen ortalama degerler birbirine esittir. (Tablo 4.1.4).
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Yesil ve siyah Zeytin pH degerleri sekil 4.1.5. de verilmistir.

M Yesil Zeytin PH
M Siyah Zeytin PH

1 2 3 4 5 6 7 &8 9 10 11 12 13 14 15

Sekil 4.1.5 Yesil ve siyah zeytin pH grafigi

Siyah zeytinlerin pH oranlarmin yesil zeytine gore belirgin derecede yiiksek oldugu
saptanmustir. (Sekil 4.1.5) Bu durum yesil ve siyah zeytin tirteimlerindeki proses ve bazi katki
maddelerine baglanabilir. Zira yesil zeytin {iretiminde salamurada sitrik asit kullanilmas1 pH
diisiirecek etki gostermektedir. Diger taraftan ise, zeytinin yapisal olarak orijinal bilesiminin
daha iyi korumasi, siyah zeytinde ise yiiksek oranda tuzla birlikte kostik ya da NaOH gibi pH
yiikseltecek maddelerin  kullanilmas1 ve daha uzun olgunlasma siire etkileri olarak
aciklanabilir.  Arastirmacilar siyah zeytinde pH’y1 5,82, yesil zeytinde ise 4,02 olarak
belirlemiglerdir [16]. Tez arastirmasinda ise belirlenen pH degerleri, egilim olarak

aragtirmada bulunan pH degerleri literatiir ile uyumludur. (Tablo 4.1.5).

Yesil zeytinle siyah zeytin pH degerleri arasinda bir anlamli farkin olup olmadigini tespit

etmek i¢in t testi yaplmis ve sonuglar1 asagidaki tabloda sunulmustur. (Tablo 4.1.5).
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Tablo 4.1.5 Yesil ve siyah zeytin pH karsilastirma istatistik tablosu

t-Test: Ortalamalar I¢in iki Ornek

Yesil.zeytin... ... ......Siyah.zeytin
1 2
Ortalama 2,78 4,66
Varyans 0,06 0,04
Gozlem 15 15
Pearson Korelasyonu -0,48

OngoriilenOrtalamaFark: 0

Df 14

t Stat -18,62
P(T<=t) tek-uglu 1,42

t Kritiktek-u¢lu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 2,84

t Kritikiki-uglu 2,15

Tablo4.1.5 den goriildiigi gibi Yesil zeytin pH ortalamasi 2,78 birim iken siyah zeytin pH
ortalamas1 4,66 olarak belirlenmistir. Yesil zeytin pH ortalamasi ile siyah zeytin pH
ortalamasi arasinda yaklasik olarak 2 birimlik bir fark vardir. Bu farkliligin istatistiksel agidan
anlamli olup olmadigini belirleyebilmek i¢in, iki uglu t istatistigi degeri ile bu degere uygun
olasilik degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,15 olasilik degerinin ise 0,48 oldugu
goriilmektedir. %5 anlamlilik diizeyine gore, yesil ve siyah zeytin pH ortalamalar1 arasinda
bir farkin olmadigini ifade eden sifir hipotezi redd edileblir. Yani yesil zeytinin pH ortalamas1

ile siyah zeytin pH ortalamalar: istatistiksel olarak bir birinden farklidir.
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Yesil ve siyah zeytin asitlik degerleri (Laktik asit cinsinden) sekil 4.1.6 da verilmistir.

1,2

M Yesil Zeytin Asitlik %
B Siyah Zeytin Asitlik %

1 2 3 4 5 6 7 & 9 10 11 12 13 14 15

Sekil 4.1.6 Yesil ve siyah zeytin asitlik karsilastirma grafigi

pH hidrojen iyonu konsantrasyonu bir anlamda asitligin antilogaritmasi olduguna gore
Sekil 4.1.6 da asitlik degerleri pH grafiginin tersine bir oran gostermis, yesil zeytinlerde
asitlik oran1 belirgin derece yiiksek degerler verirken, siyah zeytinlerde ise diismiistiir. pH
degerinde agiklanan etki faktorleri asitlik degerinde de gegerlidir. [16] Irmak ve ark.
tarafindan dogal fermente siyah zeytinde 1,05, dogal fermente yesil zeytinde ise 6,74 olarak
bulunurken, tez arastirmas: bulgular: ile uyumludur. [28] Nas ve Gokalp, ise ayni ortalama
asitlik degerlerini 0,24 — 2,71 arasinda saptamuglardir. Yesil zeytin asitlik orani ortalamasi
0,78 birim iken siyah zeytin asitlik orani ortalamasi ise 0,42 dir. Bu durumda tez

aragtirmasindaki bulgular literatiir ile uyumludur. (Tablo 4.1.6).
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Tablo 4.1.6. Yesil ve siyah zeytin asitlik Kargilagtirma istatistik tablosu

Yesil zeytinle siyah zeytin asitlik oran1 degerleri arasinda bir anlamli farkin olup olmadigini

tespit etmek igin t testi yaplmis ve sonuglar1 asagida Tablo 4.1.6°da verilmistir.

t-Test: Ortalamalar i¢in iki Ornek

Yesil.zeytin............Siyah.zeytin
1 2
Ortalama 0,78 0,43
Varyans 0,04 0,03
Gozlem 15 15
Pearson Korelasyonu -0,52

OngoriilenOrtalamaFarki 0

Df 14

t Stat 4.64
P(T<=t) tek-uglu 0,02
t Kritiktek-u¢lu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 0,01
t Kritikiki-uglu 2,15

Tablo 4.1.6’dan goriildiigii gibi yesil zeytin asitlik orani ortalamasi 0,78 birim iken siyah
zeytin asitlik orani ortalamasi ise 0,42 dir. Yesil zeytin asitlik orani ortalamasi ile siyah zeytin
asitlik orani ortalamasi arasinda yaklasik olarak 0,26 birimlik bir fark vardir. Bu farkliligin
istatistiksel agidan anlamli olup olmadigmi belirleyebilmek i¢in, iki uglu t istatistigi degeri ile
bu degere uygun olasilik degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,15 olasilik degerinin ise
0,52 oldugu goriilmektedir. %5 anlamlilik diizeyine gore, yesil ve siyah zeytin asitlik orani
ortalamalar1 arasinda bir farkin olmadigini ifade eden sifir hipotezi red edileblir. Yani yesil

zeytinin asitlik orani ortalamasi ile siyah zeytin asitlik orani ortalamalar istatistiksel olarak

bir birinden farkhidur.
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Yesil ve siyah zeytin tuz oranlar1 sekil 4.1.7. de verilmistir.

W Yesil Zeytin Tuz %
B Siyah Zeytin %

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Sekil 4.1.7 Yesil ve siyah zeytin tuz karsilastirma grafigi

Yesil ve siyah zeytin karsilastirilmasinda tuz kullanilmasi kagmilmazdir. Ancak siyah zeytin
dogrudan tuzun i¢inde birakilarak hazirlanabildigi gibi % 10-15 vb gibi yiiksek tuz
oranlarindaki salamura da kullanilmaktadir. Tablo 4.1.7 inclendiginde siyah zeytinlerin YAL,
YB 3 ve YB1 daha yiiksek oranda kaldig: tespit edilmistir. Giinlik beslenmede her giin
zeytini Ozellikle sabah kahvaltilarinda tiiketilmesi disiintildigiinde giinlik diyette tuz
alimmda g6z oniline alinmalidir. Tuz zeytin liretiminde siyah zeytin hazirlamada yesil zeytin
salamurada mutlak gereklidir. Yesil zeytin tuzluluk orani ortalamasi 3,34 birim iken siyah
zeytin tuzluluk orani ortalamasi 3,37 dir. [28] Nas ve Gokalp, zeytinlerde tuz oranlarini 2,93

ile 8,16 arasindaki degerlerde bulmuslardir. Bulunan tuz degerleri literatiir ile uyumludur

Irmak ve arkadaglari [16] ise siyah fermente zeytinde tuz orani; 11,18, ¢izme yesil zeytinde
ise 0,18 olarak belirlemislerdir, bu durum uygulalan islem farkliliklarma ve kosullarina

baglanabilir (Tablo 4.1.7).
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Yesil zeytinle siyah zeytin tuzluluk orani degerleri arasinda bir anlamli farkin olup olmadigini

tespit etmek icin t testi yaplmis ve sonuglar1 asagidaki tabloda sunulmustur.
Tablo 4.1.7 ve siyah zeytin tuz karsilastirma istatistik tablosu

t-Test: Ortalamalarl icin Tki Ornek

Yesil.zeytin............Siyah.zeytin
1 2
Ortalama 3,34 3,37
Varyans 0,38 0,60
Gozlem 15 15
Pearson Korelasyonu -0,04

OngoriilenOrtalamaFarki 0

Df 14

t Stat -0,13
P(T<=t) tek-uglu 0,45
t Kritiktek-u¢lu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 0,91
t Kritikiki-uglu 2,15

Tablodan 4.1.7 den gorildiagi gibi yesil zeytin tuzluluk orani ortalamasi 3,34 birim
iken Siyah zeytin tuzluluk orani ortalamasi 3,37°dir. Yesil zeytin tuzluluk orani ortalamasi ile
siyah zeytin tuzluluk orani ortalamasi arasinda yaklasik olarak 0,03 birimlik bir fark vardir.
Bu farkliligin istatistiksel acidan anlamli olup olmadigini belirleye bilmek i¢in, iki uclu t
istatistigi degeri ile bu degere uygun olasilik degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,15
olasilik degerinin ise 0,04 oldugu goriilmektedir. %5 anlamlilik diizeyine gore, yesil ve siyah
zeytin tuzluluk orami ortalamalar1 arasinda bir farkin olmadigini ifade eden sifir hipotezi
reddedilemez. Yani yesil zeytinin tuzluluk orani ortalamasi ile siyah zeytin tuzluluk orani

ortalamalari istatistiksel olarak bir birinden farkl degildir.
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Yesil ve siyah zeytin % yag oranlar1 sekil 4.1.8. de verilmistir.

40

B Yesil Zeytin Yaglihk Orani %
B Siyah Zeytin Yaghlik Orani %

1 2 3 45 6 7 8 9101112131415

Sekil 4.1.8 Yesil ve siyah zeytin % yag oranlar1 karsilastirma grafigi

Zeytinin yagca zengin oldugu zeytine asil deger katan en Onemli faktoriin gerek
kimyasal bilesenler ve gerekse kalori degeri yoniinden yag bilesenin oldugu bilinen bir
gercektir. Siyah zeytinlerin Tablo 4.1.8° de goriildiigii lizere az farklilikta olsa biraz daha yag
icerikleri olarak yaglilik orani yiiksek bulunmustur. Bu durum siyah zeytinlerde kuru madde
bazindaki yiikselmelere bagli olabilir. Kuru tuzlama ve salamura gibi islemlerde &zellikle
kuru tuzlama yonteminde siyah zeytinlerde yesil zeytinlere gére kuru madde artis1 olasilik

dahilindedir.
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Yesil zeytinle siyah zeytin % yag orant degerleri arasinda bir anlamli farkin olup

olmadigini tespit etmek i¢in t testi yaplmis ve sonuglari asagida Tablo 4.1.8 de sunulmustur.
Tablo 4.1.8 Yesil ve siyah zeytin % yag oranlar1 karsilastirma tablosu

t-Test: Ortalamalar igin iki 6rnek

Yesil.zeytin... ... ......Siyah.zeytin
1 2
Ortalama 29,26 31,41
Varyans 13,49 3,58
Gozlem 15 15
Pearson Korelasyonu 0,04

OngoriilenOrtalamaFarki 0

Df 14

t Stat -2,05
P(T<=t) tek-uglu 0,03
t Kritiktek-u¢lu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 0,06
t Kritikiki-uglu 2,15

Tablo 4.1.8° den goriildigii gibi yesil zeytin % yag orani ortalamasi 29,25 iken siyah
zeytin % yag orani ortalamasi 31,40 olarak belirlenmistir. Yesil zeytin % yag orani ortalamasi
ile siyah zeytin% yag orani ortalamasi arasinda yaklasik olarak 2,15 birimlik bir fark vardir.
Bu farkliligin istatistiksel agidan anlamli olup olmadigini belirleye bilmek icin, iki ucglu t
istatistigi degeri ile bu degere uygun olasilik degerine baktigimizda istatistik degerinin 2,15
olasilik degerinin ise 0,04 oldugu goriilmektedir. %5 anlamhlik diizeyine gore, yesil ve siyah
zeytin yag orani ortalamalari arasinda bir farkin olmadigmni ifade eden sifir hipotezi red

edilemez.

Yesil zeytin % yag orani ortalamasi 29,25 iken Siyah zeytinyaglilik orani ortalamasi
31,40’dir. Ozdemir ve Kurultay ise [15] bu degerleri KM’ de % 35,23 -% 42,97 olarak
oldukga yiiksek degerlerde bulmuslardir. Literatiirden bulunan degerler farklidir. Yag oranlari

Cesit ve olgunluk seviyesine, iklim kosullarma gore degisebilir.
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4.1.9.1 Siyah ve yesil zeytin renk degerleri sekil 4.1.9.1° de verilmistir

Renk Olgtimleri uluslararsi olarak kabul edilen renk tayin yontemine CIE
(Commission Internationale de 1“Eclairage, CIE) sistemine gére Minolta marka 6l¢iim cihazi
ile belirlenmistir. Bu yontemde L*/L, 151k gegirgenlik degerlerini, 0 (gegirgenlik yok) ve 100
(tamamen gecirgenlik), a*/a kirmizilik (- a*/-a, yesillik) ve b*/b sarilik (-b*/-b, mavilik)
degerlerini belirtmektedir. https://gida.erciyes.edu.tr/upload/2SB5YUT1-gidalarda-refraktlf-
Indeks-ve-renk-taylnl.pdf (erisim tarihi 10/06/2019 ).

70

B Siyah Zeytin Reng
Ortalama LD65

B Yesil Zeytin Reng
OrtalamalD65

1 2 3 45 6 7 8 9101112131415

Sekil. 4.1.9.1 Siyah ve yesil zeytin renk L* karsilagtirma grafigi
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Tablo. 4.1.9.1 Siyah ve yesil zeytin renk L* karsilastirma tablosu

t-Test: Ortalamalar i¢in ki Ornek

SZROLD65 YZRO LD65
Ortalama 27,35 59,41
Varyans 0,078 4,85
Gozlem 15 15
Pearson Korelasyonu  -0,66
Ongoriilen Ortalama
Farki 0
Df 14
t Stat -51,82
P(T<=t) tek-uglu 1,06
t Kritik tek-uglu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 2,12
t Kritik iKi-uglu 2,15

Yapilan bagimsiz 6rnekleme t testi snucunda elde edilen olasilik degeri 0.05’ten kii¢lik oldugu
icin, %5 anlamlilik diizeyinde siyah zeytin renk ortalamasi LD65 ile yesil zeytin renk
ortalamas1 LD65 degiskenlerinin ortalamalarinin bir birine esit oldugunu ifade eden sifir

hipotezi red edilir. Yani siyah zeytin renk ortalamas1 LDG65 ile yesil zeytin renk ortalamasi

LD65 degiskenlerinin ortalamalar1 bir birine esit degildir.

L* dgerleri agiklik koyuluk renk leri ifade etmektedir. Orneklerde L* dgerleri ayaklasik ayni
seviyelerde sekil 4.1.9 da siyah zeytinler 25 ve 30 arasi seviyelerde yesil zeytinler ise oldukga

farkli 55 ve 65 seviyelerinde tayin edilmislerdir.
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Yesil ve siyah zeytin renk ortalamalar1 aD65 oranlari karsilastirma sekil 4.1.9.2 de verilmistir.

70

B Siyah Zeytin Reng
Ortalama AD65

M Yesil Zeytin Reng
Ortalama AD65

1 2 3 45 6 7 & 9 1011 12 13 14 15

Sekil 4.1.9.2. Yesil ve siyah zeytin renk ortalama aD65 oranlar1 karsilastirma grafigi

a*Degeri ise siyah zeytinlerde oldukca diisiik daha ¢ok yesil degeri veren (- a*/-a,
yesillik degeri) burada 6rneklerde homojen bir dagilim gostermis yaklasik 58-ila 60 arasinda

okumalar yapilmstir.

Tablo 4.1.9.2 Yesil ve siyah zeytin renk ortalama aD65 oranlar1 karsilastirma tablosu

t-Test: Ortalamalar I¢in Iki Ornek

SZRO YZRO
ADG65 ADG65

Ortalama 3,46 6,55
Varyans 0,07 0,96
Gozlem 15 15

Pearson Korelasyonu 0,79
Ongoriilen Ortalama

Farki 0

Df 14

t Stat -15,17
P(T<=t) tek-uglu 2,19

t Kritik tek-uglu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 4,38

t Kritik iki-uglu 2,15
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Yapilan bagimsiz 6rnekleme t testi sonucunda elde edilen olasilik degeri 0.05’ten
kiiciik oldugu i¢in, %5 anlamlilik diizeyinde siyah zeytin renk ortalamasi LDG65 ile yesil
zeytin renk ortalamasi LD65 degiskenlerinin ortalamalarmin bir birine esit oldugunu ifade
eden sifir hipotezi red edilir. Yani siyah zeytinlerin renk ortalamasi aD65 ile yesil zeytin renk

ortalamasi ad65 degiskenlerinin ortalamalar bir birine esit degildir.

Yesil ve siyah zeytin renk ortalama bD 65 oranlar1 karsilastirma sekil 4.1.9.3.de verilmistir.

B Siyah Zeytin Reng
Ortalama BD65

B Yesil Zeytin Reng
Ortalama BD65

1 2 3 45 6 7 8 9 10111213 14 15

Sekil 4.1.9.3 Yesil ve siyah zeytin renk ortalama bD 65 oranlar1 karsilastirma grafigi

b* okumalarinda is e renk skalasinda 30-35 arasi bir diigme yasanmistir. Ancak ayni
renk okuma egilimleri siyah ve yesil zeytin arasinda goriilmustiir. Farkliliklar siyah ve yesil
zeytin arsinda burada arastirma konusu degildir. Mantikli olan yesil ve siyah zeytinlerin renk
degerlenmdirmelerinin kendi aralarinda yapilmalaridir. CIE sistemine gore cihazin renk
okuma indeksi ve prensibine uyan sonuglar alinirken, piyasada satilan zeytin 6rneklerinin

renk dlgiimleri homojen, tiiketiciyi yaniltmayacak seviyelerde bulunmustur.
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Tablo 4.1.9.3 Yesil ve siyah zeytin renk ortalama bD 65 oranlar1 karsilagtirma tablosu

t-Test: Ortalamalar i¢in ki Ornek

SZRO.bD65 YZRO.bD65

Ortalama 2,48 29,97
Varyans 0,11 9,63
Gozlem 15 15

Pearson Korelasyonu -0,86
Ongoriilen Ortalama

Farki 0

Df 14

t Stat -31,46
P(T<=t) tek-uglu 1,08

t Kritik tek-uglu 1,76
P(T<=t) iki-uglu 2,17

t Kritik iki-uglu 2,15

Yapilan bagimsiz 6rneklem t testi snucunda elde edilen olasilik degeri 0,05’ten kiigiik
oldugu icin, %5 anlamlilik diizeyinde siyah zeytin renk ortalamas1 LD65 ile yesil zeytin renk
ortalamas1 LD65 degiskenlerinin ortalamalarinin bir birine esit oldugunu ifade eden sifir
hipotezi redd edilir. Yani siyah zeytin renk ortalamasi bD65 ile yesil zeytin renk ortalamasi
LD65 degiskenlerinin ortalamalar1 bir birine esit degildir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tez aragtirma projesi sofralik yesil ve zeytin 6rneklerinde genis perspektif icersinde kalite
parametreleri saptanmus, ayrintili denebilecek t testi ile analiz edilerek yorumlanmistir. Ancak
istatistiki yorum tartisgma ve sonuglarin yani sira her bir grafikden elde edilen Kalite
parametreleri karsilastirmali olarak da agiklanmustir.

Tablo 4.1.10 da 5 adet iiger paralel ¢alisilan yesil ve siyah zeytin 6rneklerinin tim
ortalama verileri istatistik deseni ile agiklanmustir. Literatiir kiyaslamalarindan da anlasildig1
iizere arastirmadaki kalite parametreleri optimum degerleri vermekte, her bir marka 6rnegin

yakin degerler vermesi kalite yoniinden olumlu hiikiim vermemize neden olmaktadir.

Tablo 4.1.10 Tim yesil ve siyah zeytin Orneklerinin ortalama fiziksel ve kimyasal

parametreleri

*YZA | SZA |YZAO| SZAO |YZDS|SZDS |YZTO|SZTO|YZYO| SZYO [YZPH|SZPH
Ortalama 25,09 | 35,61| 0,682 0,486 | 312 | 308 | 3,31 | 3,97 | 26,84| 31,38 | 2,88 | 4,43
Median 27,13 | 36,15| 0,570 0,480 | 320 | 300 | 3,28 | 3,61 | 26,38| 31,48 | 2,99 | 4,43
Makimum | 27,65 | 38,99 | 1,040| 0,520 | 440 | 380 | 3,77 | 4,99 | 29,11| 33,27 | 3,02 | 4,45
Minimum 21,61 | 31,44 | 0,480| 0,460 | 120 | 270 | 2,88 | 3,51 | 25,48| 29,26 | 2,71 | 4,42
Standart
sapma 3,093 | 2,73 | 0,238| 0,024 |117,98| 43,24 | 0,35| 0,63 | 1,48 | 1,55 | 0,16 | 0,01
Carpiklik | -0,398 | -0,46 | 0,685| 0,403 |-0,828| 1,022 | 0,11 | 0,92 | 0,69 | -0,19 |-0,39| 0,27
Basiklik 1,177 | 2,42 | 1,873| 1,763 | 2,633| 2,64 | 1,67 | 2,25| 2,04 | 1,86 | 1,17| 1,95
Jarque-Bera| 0,824 | 0,24 | 0,655| 0,454 | 0,600 0.89 | 0,38 | 0,83 | 0,58 | 0,30 | 0,82 | 0,28
GoOzlem
sayis1 0,662 | 0,88 | 0,720| 0,796 | 0,740| 0,63 | 0,83 | 0,66 | 0,74 | 0,85 | 0,66 | 0,86
Kareler 125,48 | 178,06| 3,410| 2,430 | 1560 | 1540 | 16,55| 19,86| 134,22| 156,94 | 14,44| 22,17
Toplam
kareler
carpmasi 38,270 | 29,93 | 0,227| 0,002 | 55680 7480 | 0.50 | 1,61 | 8,76 | 9,58 | 0,10 | 0,01
Olasilik 15 15 15 15 5 5 15 15 15 15 15 15

*YZA: Yesil zeytin agirhik, SZA-Siyah zeytin agirhk, YZAO : Yesil zeytin asitlik orani,
SZAO: Siyah zeytin asitlik orani, YZDS: Yesil zeytin dane sayisi, SZDS: Siyah zeytin dane
sayist, YZTO:Yesil zeytin tuzluluk orani, SZTO: Siyah zeytin tuzluluk orani, YZYO: Yesil
zeytin yaglilik orani, SZYO: Siyah zeytin yaglilik orani, YZPH:Yesil zeytin pH,

SZPH: Siyah zeytin pH.
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Yesil zeytin 10 dane agirhigi ortalamasi 40,3 g. iken siyah zeytinde bu deger
ortalamasi 33,18 grama esittir. Ancak genel olarak tez arastirmasi piyasadan temin edilen
ornekler ile yapilmistir. Literatiir ile de karsilagtirma yapilmistir. [15] arastirmacilar zeytin (10
dane) agirliklarmi 22,009 -30,00g arasinda rapor etmislerdir. Bulunan degerler siyah zeytinde
literatiir ile uyumlu olup, yesil zeytin yiiksek agirlik gesit farkliligindan kaynaklanmaktadir.
[28] Nas ve Gokalp, da ise agirlik 1000 danede ortalama 2506 gram olarak bulunmustur.
(Tablo 4.1.1).

Yesil zeytin et ¢ekirdek orani ortalama olarak 4,81 g iken siyah zeytin et g¢ekirdek
agirh@: orani ortalama olarak 5,08’e esittir. [15] Ozdemir ve ark. tarafindan et ¢ekirdek
oranlar1 4,7 ile 7,6 g arasinda bulmus olup arastirma verileri bu ¢alisma ile uyumludur. (Tablo
4.1.2).

Irmak ve ark [16]. ise siyah zeytinde pH y1 5,82, yesil zeytinde ise 4,02 olarak

belirlemiglerdir, deger ve egilim olarak arastirmada bulunan pH degerleri literatiir ile

uyumludur. (Tablo 4.1.5).

[16] Irmak ve ark. tarafindan dogal fermente siyah zeytinde asitligi 1,05, dogal fermente
yesil zeytinde ise 6.74 olarak bulunurken, tez arastirmasi bulgulari ile uyumludur. [28] Nas ve
Gokalp ise aynmi ortalam asitlik degerlerinlerini 0,24 -2,71 arasinda saptamiglardir. Yesil
zeytin asitlik oran1 ortalamasi 0,78 birim iken siyah zeytin asitlik oran1 ortalamasi ise 0,42’ye

esittir. Bu durumda tez arastirmasmdaki bulgular literatiir ile uyumludur. (Tablo 4.1.6).

Tuz zeytin {iretiminde siyah zeytin hazirlamada yesil zeytin salamurada mutlak
gereklidir. Yesil zeytin tuzluluk orani ortalamasi 3,34 birim iken Siyah zeytin tuzluluk oran
ortalamasi 3,37’ye esittir. [28] Nas ve Gokalp, 2,93 ile 8,16 olarak, bulmuslardir. Literatiir ile
uyumludur.[16] Irmakve ark, 2010 bu degerler farklilik arz eder. Bu galismada siyah fermente
zeytinde tuz orani; 11,18, cizme yesil zeytinde ise 0, 18 olarak saptanmusir. (Tablo 4.1.7).

Tablodan (Tablo 4.1.8) goriildiigii gibi yesil zeytin dane sayisi/kg’ da ortalama olarak
311 iken Siyah zeytin dane sayisi/kg 318 dir. [28] Nas ve Gokalp, kg da dane sayilarini 318
ve 510 olarak bulmustur. Alt degerler olarak uyumludur. (Tablo 4.1.8).
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Yesil zeytin % yag orani ortalamasi 29,25 birim iken siyah zeytin % yag orani ortalamasi
31,40°dir. (Tablo 4.1.8). [15] Ozdemir v ark. ise bu degerleri KM’ de % 35,23 -% 42,97

olarak oldukga yiiksek degerlerde saptamiglardir. Literatiirden bulunan degerler farklidir.

Tablo 4.1.10 da tiim tez arastirma veri ortalamalar1 verilmistir. Veri ortalamalarinmn
istatistik analizleri verilmistir. Genel kani1 piyasada satilan zeytinlerin kalite parametreleri
cogunlukla yesil ve siyah zeytinde beklenen degerler igersinde olup, standart zeytinlerin
pazarda oldugu kabul edilmistir. Siyah ve yesil zeytinlerde ki kimi fakliliklar ise isleme
kosullarma 6rnegin salamuradaki sitrik asit, tuz orani, siyah zeytinlerin nispeten daha olgun

varsayimina gore incelendiginde olagan sonuglar olarak hiikiim verilmistir.

Siyah ve yesil zeytin arasinda renk farkliliklar1 burada arastirma konusu degildir. Mantikl
olan yesil ve siyah zeytinlerin renk inclemeleri kendi aralarinda yapilmalidir. CIE sistemine
gore cihazin renk okuma indeksi ve prensibine uyan sonuglar alinirken, piyasada satilan
zeytin 6rnekelrinin renk degerlendirilmeleri ise homojen, tiiketiciyi yaniltmayacak Slgiilerde

bulunmustur.

Hemen her giin soframizda olan zeytin kalite Kriterlerinin bilinmesi ve tiiketici
bilincinin gelistirilmesinin yan1 swra yiiksek lisans Ogrencisine bilimsel c¢alisma ve
arastirmalarda izlenecek yolu gdstermek ve iiniversite ve ilgili bakanliklar arasinda arastirma
ve koordinasyonu gelistirmek amaclanmistir. Ogrencinin bilgi ve becerisini gelistirdigi,
yiiksek lisans tez projesi yazarak bu konudaki verileri rapor etmeyi 6grendigi faaliyetler
biitiiniidiir. Bu durumlar1 ile yararhi olacaktir. Literatiir incelendiginde bu denli genis
perspektifte kalite Olciitlerinin ¢alisildigir sofralik zeytin arastirmalar1 olduk¢a az olup,
calisilan zeytin 6rneklerinin belirlenen bu arastirmaya konu olmasi dikkate deger 6zgiin ve bir
calismadir. Yapilan analizler ve yiiksek Isans arastirma tez projesinin biitiini gida kalite
kontroliinde 6nemli bir boliimii olup, durum tespiti yapmak, {ireticiye de yol gostermek
yoniinden oOnemli olmalidir. Zeytin meyvesinin sofralik zeytin olarak uygun kalite

parametrerlerinde iiretilmesi katma deger ekonomisine 6nemli katki saglayacaktir.
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