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SUMMARY

MASTER THESIS

A RESEARCH ON THE DETERMINATION OF PHYSICAL AND CHEMICAL
PROPERTIES OF NATURAL OLIVE OILS PRODUCED IN SARKOY VICINITY OF
TEKIRDAG PROVINCE

Murat TASAN

Trakya University
Graduate School rel and Applied Sciences Institute
Supervisor: Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI

In this research; Composition of natural olive oils produced
in Sarkoy vicinity of Tekirdag Province has been investigated. As
research material, natural olive oils provided from Sarkoy has
been used. ’

Following results were obtained at the end of research;
relative density 0.9093-0.9160 g/cm3; refractive index 1.4675-
1.481, free fatty acids 2.8-4.1 %, peroxid value 9.98-18.36 me03/
kg, iodine value 79.7-85.3, saponification value 188-192 and
unsaponifable mater 0.59-1.42 %. On the other hand, as a result
of free fatty acid composition, oleic acid ratio has changed
between 77.3-81.09 % and linoleic caid ratio 4.85-6.90 %.

According to the research results, olive oils of Sarkoy
vicinity are in accordance with the values of standarts and the
other researches.



YUKSEK LISANS TEZi
TEKIRDAG LI SARKOY YORESININ NATUREL ZEYTINYAGLARININ
FIZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERININ BELIRLENMES}
UZERINE BIR ARASTIRMA

Murat TASAN

Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi
Gida miithendisligi Anabilimdali

Danisman: Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI

Bu arastirmada; Tekirdag ili Sarkoy yoresinde iiretimi
yapilan naturel zeytinyaglarinin bilesimi arastiniimistir. Materyal
olarak Sarkdy yoresinden temin edilen naturel zeytinyaglari
kullanmilmistir. ‘

Elde edilen bulgulara gore; naturel zeytinyaglarinda ozgiil
agirhk 0.9093-0.9160 g/cm3, kirilma indisi 1.4675-1.4681,
serbest yag asitleri % 2.8-4.1, peroksit sayisi 9.98-18.36
me0;,/kg, iyot sayist 79.7-85.3, sabunlasma sayis1 188-192 ve
sabunlasmayan madde miktar1 0.59-1.42 arasinda bulunmustur.
Yag asitleri kompozisyonunun arastirilmasi sonucunda, oleik asit
degeri % 77.3-81.09, linoleik asit degeri % 4.85-6.90 arasinda
bulunmustur.

Arastirma sonucuna gore, Sarkdy yoresi zeytinyaglarinin
standard ve arastirmalarda belirtilen degerlere uyguniuk
gosterdigi belirlenmistir.



1.GIRIS

Yaglar, protein ve karbonhidratlar gibi canli yasamini
stirdiiriilmesini saglayan temel besin Ogelerindendir. Yag tiiketimi
olmaksizin canlt yasaminin siirmesi olanaksizdir. Yaglarin en énemli
besinsel islevinin enerji vermek oldugu soylenebilir. 1gram yag 9 kcal
verir. Esansiyel yag asitlerinin kaynag: olup yagda eriyen (A.D.E.K.)
vitaminlerinin tastyicisidir(KOKSAL, 1992).

insan viicudu cesitli enerji veren besin maddelerini dengeli
olarak kullanildiginda saghikh beslenir. Giinliik yag titketimi harcanan
kalorinin enaz %15, en fazla %30 oraninda olmalidir. Zeytinyaginin
ideal bir diyette 6nemli bir yeri olup toplam kalorinin %13 kadarim
saglayacak sekilde tiiketilmelidir(TOKGOZOGLU, 1995).

Yaklasik 6000 yillik bir gecmisi olan zeytin agacinin meyvast ve
bu meyvadan elde edilen zeytinyagi insanlarin saglikli beslenme
ihtiyaclarini karsilayan ¢onemli gida maddelerinden biridir.

Zeytinyaginin insan viicudunda sentezlenemeyen ve biyolojik
Oneme sahip olan esansiyel yag asitlerini icermesi nedeniyle beslenme
acisindan son derece bilyiik onem arzetmektedir(KOKSAL, 1992).

Esansiyel yag asitlerinden linoleik asit ve linolenik asit oranlan
arasinda denge olmasi gerekmektedir. Zeytinyaginda bu oran anne
siitiine benzemektedir(GALLI, 1974).

Kalp-damar hastaliklarina ve damar sertligi risklerinin arttug 40-
45 yasindan sonra giinliik diyetlerde goriiniir ve gériitnmez yaglarin
toplam tiiketiminin kilo basina 1 gram olmasi Onerilmektedir.
Eriskinler i¢in ortalama olarak giinde 60 gram kadar tiiketilmesi uygun
gorillen yaglarin {icte birinin satiire yaglar (siit yaglar1 ve margarinler),
iicte birinin poliansatiire siv1 yaglar (aycicegi, pamuk, soya yaglari) ve
iicte birinin de monoansatiire yag olmasi son yillarda 6nemle 6nerilen
bir husustur. Boylece giinliik tiiketilen yaglar icinde 15-20 gram
zeytinyagi bulunmasi saglik icin ve ozellikle damarlarin saglikli olmasi
icin gerekli goriilmektedir (KOKSAL, 1984)

Diinya'da yag iiretiminin yaklasik %86's1, iillkemizde ise %80'ni



bitkisel yaglar ile karsilanmaktadir. Bitkisel yag tiretimimizin %57.1'ni
aycicegi, %21.4'nii ¢igit, %10.7'sini zeytin ve %7.1'ini soya ve digerleri
vermektedir(DEMIRCI ve ALPASLAN, 1991-a).

Bir Akdeniz bitkisi olan zeytin, Akdeniz ikliminin biitiin
Ozelliklerine sahip olan Ege ve Akdeniz sahillerinde en iyi yetisme
sartlar1 bulmaktadir. Tiirkiye'de bashica 5 bolgede ve 35 ilde zeytin
yetistiriciligi yapilmaktadir. Ege bolgesinin zeytin tiretimindeki payi
%81.1'dir. Akdeniz boélgesinin %11.6, Marmara bolgesinin %0.4,
Giineydogu Anadolu bolgesinin %0.4, Karadeniz bolgesinin pay: %0.1
dolaylarindadir.

Tiirkiye'nin toplam yag iiretimi 750-800 bin ton civarindadir.
Bunun 75 bin tonu zeytinyagindan olusmaktadir. Fert basina diisen
yillik yag miktart 1989 yilinda 13.6 kg/vyil iken gelismis iilkelerde bu
25 kg'a kadar ulasmistir(DEMIRCI ve ALPASLAN, 1991-b).

Ulkemiz zeytinciligi 0.8 milyon hektarlik zeytin arazisi, 85 milyon
zeytin agaci, 0.8 milyon tonluk zeytin itretimi ile 400 bin ailenin gecim
kaynagi 8-10 milyon Kisinin de gelirine dolayh katkida bulunan ¢nemli
bir tarim, sanayi, ticaret ve istihdam alamdir(CANOZER, 1992).

Kiltir bakimindan en eski bitkilerden biri olan zeytinin
anavatant Anadolu ve bilhassa Giineydogu Anadolu bodlgemizdir. Hatay,
Maras ve Mardin seridinin zeytine besiklik yaptig1 ve buradan
yayildig1 pek cok yazar tarafindan dogrulanmaktadir(AKSU, 1972).

Diinya'da yaklasik 9.6 milyon hektar saha {izerinde 805 milyon
adet zeytinagacit bulunmaktadir .Bu miktarin %97'si Akdeniz
kiyilarinda, %3'ii A.B.D., Avustralya, Arjantin ve diger bazi iilkelerin
zeytin yetistirmesine uygun yerlerdir. Diinya zeytinyag: {iretiminin
%31'i ispanya, %26's1 italya, %17'si Yunanistan, %9'u Tunus ve %4.4"ii
Tirkiye'ye aittir(AKSU, 1992).

Diinya'da belli basiit zeytin iireticisi iilkelerin yillik insan basina
zeytinyag tiikketimi; Yunanistan'da 21 kg, italya'da 11.5 kg, Ispanya'da
10.4 kg, Tunus'ta 9.8 kg, Libya'da 7 kg, Portekiz'de 4.8 kg iken,
tilkemizde kisi basina 0.8 kg'la en az zeytinyag:i tiikete
ilkeyiz(AKSU,1992). '
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Urettigimiz zeytinin %25.6's1 yemeklige ve %74.4'de yaghga
ayrilmistir. isleme tekniginin geri olmasindan dolay: iiretilen
zeytinyaglarinin %65 kadart rafinajlik kalitede olup %35'i yemeklik
ozelligi tasimaktadir(ACAR, 1991).

Tiirkiye'de 1167 adet zeytinyag fabrikalar1 bulunmaktadir. 1130
adet sulu sistem hidrolik pres, 465 adet kuru sistem siirer pres ve 54
adet kontinii santrifiij mevcuttur (ACAR, 1992).

Tekirdag ilinde zeytin agaci varhgi, yemeklik zeytin ve yag
tiretimi yogunlugu Sarkdy yoresindedir .Bu yorede aga¢ varhig: 1991
yilinda 126 bin adet olarak tesbit edilmistir. Uretilen 1600 ton zeytinin
1150 tonu yemeklik, 450 tonu da yagliktir. Zeytinyagi iiretimi 1993
yilinda 90 tondur( AKAY, 1993 ).

Zeytinya@: rakibi bulunan yaglardan yiiksek fiatla satildigindan
tagsise kars: korunmasi, eskidenberi Onemli sorun olmaktadir.
Zeytinyaginin pahaliya malolmasinin yaninda, yiiksek fiatla
satilmasinin baslica sebebi, bilhassa alisanlar icin, kendine has tad ve
aromasidir ki bu da ancak, yiiksek kaliteli yaglarda bulunan bir
Ozelliktir. Yukarida anilan baslica iki sebep zeytinyaginin safiyetinin ve
bozulma derecesini 0lgmeye yarayan karakteristiklerin saglam bir
sekilde tespitine ihtiya¢ gosterir (COLAKOGLU, 1969).

Zeytinyaglar1 tizerine Tiirkiye'de bazi ¢alismalar yapilmistir.
(COLAKOGLU, 1954), (OKYAY, 1944), (YAZICIOGLU, 1945),
(COLAKOGLU, 1969). Fakat yalmiz Tiirkiye'de degil diger ilkelerde de
zeytinya@1 bilesiminin tam olarak bilinmedigi soylenebilir. Diger
taraftan degisik yer ve yillarda yetisen ve farkl cesitlerden elde
olunan zeytinyaglar:t kalite bakimindan farklilik gosterir.
(COLAKOGLU,1972).

Meyve kalitesi agacin fizyolojik Ozelliklerine baghdir. Agacin
farkli kistmlarindaki meyvelerin kalitesi degisiktir(NIETO, 1967).

Yag verimine cogunliukla agacin irsi karekteri, yetistirildigi yerin
ekonomik sartlar ve kiiltiir tedbirleri tesir eder (PANSIOT ve REBOUR,
1964).
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Halkin beslenmesi ve ekonomik yoénden biiyiik 6nem tasiyan
zeytinciligimizin gelismesi bakimindan cesitlerimizin yaglarinin
biinyelerinin taninmasina ve zeytin yetistiricilifimizin buna gore
yonlendirilmesine ihtiya¢ vardir.

*Arastirmamizin amact; Tekirdag ili Sarkdy yoresinin naturel
zeytinyaglarinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesidir.

Sarkody yoresinde daha ¢ok salamuralik ve kismen de yaglik
zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir. Zeytinlerin yaghik olarak
degerlendirilmesi imkanlan iizerinde ¢alistlacaktir.

Ulkemizin cesitli bolgelerinin ozellikle bu tiir calismayan
rastlanmayan Tekirdag ili Sarkoy yoresinin zeytinyaglarinin
karekterlerinin tesbiti, iilkemiz standartlarinin yapilmasinda ve
tagsisin Onlenmesinde temel bir calismadir.



2.LITERATUR BILGISI

Yusufeli-Coruh vadisinde (Artvin) yetistirilen ve daha cok
salamuralik olarak kullanilan zeytinlerin yaglarini1 inceleyen,
GOKALP(1993) kirilma indisini 1.4700, iyot sayisini1 81.87-86.12,
peroksit sayisini 3.27-17.5 olarak tesbit etmistir.

Zeytinyaginin daneden c¢ikarilmasi sirasinda uygulanan
islemlerde yagin niteligi 6nemli derecede etkilenmediginden,
zeytinlerin toplanmasindan yaga isleninceye dek gecen devrede yagin
niteliginde meydana gelen olumsuz yondeki degismeler, miimkiin olan
en dlsiik diizeyde tutabilecek kosullarin saglanmasi, bir zorunluluk
olarak ortaya ¢itkmaktadir (AKBULUT ve AKTAN, 1978).

Balikesir ili zeytin cesitlerinin yaglarinin yag asitleri
kompozisyonlarini inceleyen COLAKOGLU (1954) palmitik asit
miktarint % 9.2-12.6, palmitoleik asit miktarin % 0.26-1.0, stearik asit
miktarim % 1.67-3.30, oleik asit miktarin1 % 67.7-80.4, linoleik asit
miktarin1 % 4.8-15.5, linolenik asit miktarim1 % 0.3-1.4 arasinda
oldugunu tesbit etmistir.

Zeytinden yag c¢ikarilmas: sirasinda zeytinyaginda asitlik
degismesi olmamaktadir. Yine bu sirada 232 nm ve 270 nm dalga
boylarindaki spektrofotometrik sogurma degerlerinde dnemli bir
degisme olmamakta, sadece peroksit degerinde 1.4-5.1 me/kg bir
degisme olabiimektedir (CAKMAK, 1975).

italya'nin ii¢ ayn bolgesinde iiretilen zeytinyaglarinin yag asitleri
bilesimini inceleyen SERAGNOLI ve MARCONE (1985) bilesiminde
%11.0, %11.7 ve %10.7 palmitik asit, %1.8, %1.4, ve %1.7 stearik asit,
%71.9, %72.8 ve %76.9 oleik asit, %10.9, %11.4 ve %8.1 linoleik asit,
%3.0, %2.7 ve %2.0 palmitoleik asit oldugunu tesbit etmislerdir.

Yagin biyosentezinde baslangicta notr bir yag meydana geldigi
goz Oniine alinirsa, bu yagin asitliginin hasat ve yag isleme
tekniklerinden bashca tarimsal sartlara bagli oldugunu sdylemek
miimkiindir(LOSI ve PALLOTA, 1966).
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Hindistan'da yedi ayri1 boélgenin naturel zeytinyaglarinin
bilesimini inceleyen SURINDER ve GOSWAMI (1986) ortalama olarak
iyot sayisint 63-77, sabunlasma sayisini 200.4-211.8, sabunlasmayan
madde miktarint %1.2-0.6, serbest asitligi %0.58-1.49 oldugunu
bildirmektedir.

ispanya'da degisik cesitlerde farkhi olgunluk derecelerindeki
zeytinlerin yaglarinin yagasitleri bilesimi incelenmis ve linoleik asit ile
palmitik asit ve linoleik asit ile palmitoleik asit oranlari1 biitiin
cesitlerde farkedilir derecede muntazam olarak artmistir { FRIAS ve
ark, 1975).

Ulkemizin onemli zeytin cesitlerinin yag miktarlar1 ve yag
Ozellikleri {izerine bir ¢calisma yapan OKTAR (1989) Kilis yaglik ve Nizip
yaglik cesitlerinin yag asitleri kompozisyonlarini sirasiyla su sekilde
bildirmistir: palmitik asit % 13.58, % 12.80, palmitoleik asit % 1.68,
%1.30, stearik asit % 2.45, % 2.28, oleik asit % 71.59, % 72.47, linoleik
asit % 9.95, % 10.58, linolenik asit % 0.6, % 0.8.

Genel olarak sicak iklim zeytinyaglarindaki doymamis
yagasitlerinin azalip, doymus yag asidi miktarina yiikseltici yonde etki
eder. Buna bagh olarak sicak iklim kosullarinda yetisen zeytinlerin
yaglarinda kirilma indisi, iyot degeri ve yogunlugu diiserken, serin
iklim sartlarinda bu degerler tamamen ters yonde degisim
gosterir(COLAKOGLU, 1989).

iran naturel zeytinyaglarinin bilesimini inceleyen PAGANUZZI ve
LEONI (1978) kirtlma indisini 1.4676-1.4674, serbest yag asitlerini
%1.96-5.99, sabunlasma sayisin1 191.8-193.5, iyot sayisint 77.0-79.1,
sabunlagsmayan madde miktarint %1.75-1.98, palmitik asitin %10.5,
oleik asitin 76.1, linoleik asitin %8.5 oldugunu belirlemislerdir.

Naturel zeytinyaglarinin bilesimini inceleyen GRACIAN(1968)
kirilma indisi 1.4680-1.4705, sabunlasma sayisini 184-195, iyot
sayisini1 75-93 olarak tesbit etmistir. Ayrica sabunlasma sayisinin ¢cok
az degistigini bildirmektedir.

CORRAO ve ark. (1971) Sicilya naturel zeytinyaglarinin yag
asitleri kompozisyonu incelenmis ve oleik asit miktarinin %74.3,



stearik asit miktarin1 %3.51 olarak belirlemistir.

Tirk naturel zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonunu
inceleyen YAZICIOGLU ve KARAALI (1983) palmitik asiti %14.3,
palmitoleik asiti 260.95, stearik asiti %4.12, oleik asiti %064, linoleik asiti
915.53 olarak tesbit etmislerdir.

Cevre 1sisinda ve karanhkta depolanan oksitlenme dereceleri
farkh degisik zeytinyagi grublarinda peroksit indislerinin incelenmesi
sonucu yaglar heniiz endiiksiyon periyodunda clmalarina karsin soguk
sonbahar ve kis aylarinda peroksit indislerinin hissedilir derecede
yavas ilerledigi saptanmistir. Buna karsin ilkbahar ve yaz aylarinda
peroksit indisindeki artis hizlanmaktadir (RAFAEL, 1970).

Libya'da piyasada satilan ve laboratuvar sartlarinda elde edilen
naturel zeytinyaglarinin bilesimini inceleyen RANA ve AHMED (1980)
strastyla serbest yag asitlerini %3.2, %4.4, kirilma indisini 1.460, 1.471,
ozgil agirhgini 0.910, 0.912, peroksit sayisini 4.1, 5.0, iyot sayisin1 82,
85 sabunlasma sayisim1 193, 192, sabunlasmayan madde miktarini
%1.6, %1.7 olarak belirlemislerdir. Ayrica yag asitleri kompozisyonunu
da inceleyen arastirmacilar, palmitik asit miktarini %17.8-18, oleik asit
miktarini %43.7-51.2, linoleik asit miktarin1 %32.3-22.4, palmitoleik
asit miktarin1 %2.5-1.2, stearik asit miktarin1 %2.2-3.2 olarak
bildirmislerdir.

Suriye naturel zeytinyaglarinin bilesimini inceleyen COTICHELLI
VE PETRUCCOLI (1968) palmitik asit miktarini % 13.6, palmitoleik asit
miktarini % 0.9, stearik asit miktarin: % 3.6, oleik asit miktarini % 69.6,
linoleik asit miktarint % 8.6, linolenik asit miktarin1 % 1.2 olarak
bildirmislerdir. Ayrica lorik asit, kaprik asit ve pentadekanoik asitleri
eser miktarda tesbit edmislerdir.

Degisik sartlarda muhafaza edilen zeytinlerde genellikle
muhafazanin ilk donemlerinde peroksit degerinin yiikselerek T 341'de
en yiiksek deger olarak kabul edilen 20 meq/kg astig1, daha sonralan
ise bu degerin altina diiserek TS 341'e gore kabul edilebilir sinirlar
icerisinde kaldiklar1 gorilmiistiir. Bu durum ise peroksit degerinin,
standartlara kalite olciisii olarak kabul edilmesinin dogru olmayacagim
gostermektedir (AKBULUT ve AKTAN, 1978).



GUTFINGER ve ark. (1975) Israil naturel zeytinyaglarinin yag
asitleri kompozisyonlarini %15.4 palmitik asit, % 1.1 palmitoleik asit,
%4.0 stearik asit, % 67.6 oleik asit, % 12.0 linoleik asit olarak
bildirmislerdir.

"GRACIAN(1968) tarafindan yapilan bir arastirmada tesbit edilen
en ¢ok yiizde serbest asitlikler; italya'da %0.5-6, Ispanya'da %0.2-4,
Portekiz'de %0.3-6, Cezayir'de %0.2-10.2, Arjantin'de %0.65-2.9'dur.

ispanya'da homletlerde kullanilan naturel zeytinyaglarinin
bilesimi incelenmis ve serbest yag asitleri %0.9-2.08, peroksit degeri
7.54 olarak tesbit edilmistir(BARAAGAN ve COLL, 1989).

Portekiz naturel zeytinyagt standartinda serbest yag asitleri %0.6,
peroksit sayis1 20, iyot sayis1 75-92, 6zgiil agirhik 0.910-0.916, kirilma
indisi 1.4680-1.4707, sabunlasma sayts1 182-193, sabunlasmayan
madde %2.5 olarak tesbit edilmistir(ANO, 1978).

COLAKOGLU(1969) tarafindan Balikesir, Bursa, Canakkale, izmir
ve Manisa illerinde 19066-67 kampanyasinda elde edilen
zeytinyaglarinin bilesimleri incelenmis ve kirtlma indisini 1.4669-
1.4697, ozgiill agirhigini 0.910-0.912, iyot sayisini 79.62-88.49,
sabunlagma sayisint 191-195, sabunlasmayan madde miktarint %0.7-
1.1 olarak tesbit etmistir. Serbest asitligi ise orneklerin %40.74'iinde
%3'iin altinda, %24.78'inde %3-5 arasinda, %34.51'inde %5'in iistiinde
oldugu bildirilmistir. Yag asitleri kompozisyonuda incelenmis ve %9.00-
19.70 palmitik asit, %0.30-1.50 palmitoleik asit, %1.40-4.25 stearik
asit, %61.0-79.30 oleik asit, %4.75-16.50 linoleik asit, %0.53-1.20
linolenik asit belirlenmistir.

Misir'da alti degisik varyetenin degisik olgunlasma devrelerinde
alinan zeytinlerin yaglarini inceleyen BACHA(1976), sabunlasmayan
madde miktarinin ¢ok az degistigini ve bu miktarin %0.88-2.03
arasinda oldugunu bildirmistir.

CUCURACHI (1965) Italya' da 4 zeytin cesitinin yaglarinin yag
asitleri kompozisyonlarini incelemis, palmitik asit miktarlarini %10.27-
13.82, palmitoleik asit miktarlarint % 0.68-2.43, stearik asit
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miktariarim % 1.87-2.35, oleik asit miktarlarim1 % 66.52-78.14, linoleik
asit miktarlarint % 7.8-11.47, linolenik asit miktarlarin1 % 0.58-0.66
arasina tesbit etmistir.

Zeytinyaginin analitik 6zellikleri, zeytin gesitine, iklim ve toprak
sartlarina, yoreye, agacin beslenme durumuna, mevsimlerin yildan yila
degisimlerine, hasad zamanina, olgunluk derecesine, zeytinlerin
muhafaza sekline, yaga isleme tekniklerine ve yaglarin depolama
sartlarina gore degisiklik gosterir(COLAKOGLU, 1989).

Hindistan'da ii¢ ayri bolgenin naturel zeytinyaglarinin yag asitleri
kompozisyonunu inceleyen THAKUR ve CHADHA (1991) oleik asit
oranlarini % 70.2-75.1, linoleik asit oranlarin1 % 7.5-12.2, linolenik asit
oranlarini % 0.7-0.8, palmitoleik asit oranlarini1 % 1.0-2.2, Palmitik asit
oranlarini % 12.3, stearik asit oranlarini ise % 1.5-1.7 olarak tesbit
etmisler.

Ayvalik zeytin cesiti yaglar1 iizerine yapilan bir calismada
ortalama kirtlma indisi 1.4688, ozgil agirlik 0.9133, iyot sayis1 82.76,
sabunlasma sayisi 189.45, sabunlasmayan madde miktar: % 0.863,
serbest asitlik %1.8, peroksit sayist 10.56 olarak belirlenmistir. Yag
asitleri kompozisyonlar: da incelenmis ve % 71.21 oleik asit, % 11.57
linoleik asit ve % 12.65 palmitik asit tesbit edilmistir.

Codex Alimentarius Commission'u zeytinyag: standardinda
naturel zeytinyaglarinin peroksit sayisim (max) 20, iyot sayisin1 75-94,
sabunlasma sayisini 184-196, sabunlasmayan maddeyi (max) %1.5,
ozgiil agirligr 0.910-0.916, kirilma indisini 1.4677-1.4705 olarak kabul
etmistir(ANQ, 1970-a).

KATIYAR ve ark. (1989) Hindistan'da yetisen dokuz ayri
varyetenin yaglarinin serbest yag asitlerini %0.67-1.44, iyot sayisini
64-70, sabunlasma sayisini1 200.4-211.8, sabunlasmayan madde
miktarint %0.6-1.2 oldugunu belirlemislerdir. Ayrica yag asitleri
kompozisyonunu da incelemis ve oleik asit oranlarinin %65.5-76.4
arasinda degistigini bildirmistir.

KOKSAL(1992) Tirk zeytinyaglarinin vyag asitleri
kompozisyonlarini incelemistir. Palmitik asit oranlarinin %1 3.6, stearik
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asit oranlarinin %2.6, oleik asit oranlarinin %73.3, linoleik asit
oranlarinin %9.8 oldugunu belirlemistir.

Umman naturel zeytinyaglarinin kirilma indisini 1.4666-1.4679
iyot sayisini 80-88, sabunlasma sayisini 193-199 olarak tesbit eden
TAKRURI ve ark. (1991) yag asitleri kompozisyonlarini da incelemistir.
Palmitik asit %8.8-10.2, palmitoleik asit %1.1-1.6, stearik asit %62.5-3,
oleik asit %73.0-76.0, linoleik asit %8.5-9.7, linolenik asit 9%60.4-0.5
oraninda bulmustur.

ispanya’da Majorcan bélgesinin naturel zeytinyaglarinin yag
asitleri kompozisyonunu inceleyen BARCELO ve ark. (1976) %71.2 oleik
asit, %14.8 palmitik asit, %1 2 linoleik asit tesbit etmistir.

Hidroperoksitler, yaglarda ikinci kademeyi meydana getirerek
c¢ok daha genis bozulmalara yol agan oksidasyon isleminin baslangic
veya birinci kademesinde tesekkiil eder. Bu yilizden nispeten disiik
peroksit degere sahip olan yaglar, diger daha yiiksek peroksit degeri
gosteren yaglardan ¢ok daha yogun oksidasyona girebilir. Bunun bir
baska sonucuda peroksit sayis1 ile serbest asitlik arasinda bir
korelasyon olmadigidir(LAPORTA, 1966).

Yunanistan naturel zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonunu
inceleyen KATSOULIS ve KALOXYLOS (1966) bilesimde %8.6-18.1
palmitik asit, %0.2-3.1 palmitoleik asit, %0.7-3.8 stearik asit, %64.0-
83.2 oleik asit, %3.1-16.0 linoleik asit, %1.0 linolenik asit bulundugunu
bildirmislerdir.

SURINDER ve ark. (1991) Hindistan"in yedi degisik bolgesinde
iiretilen zeytinlerin yaglarinin yag asitleri bilesimini incelemis ve
%68.6-75.5 oleik asit, %10.2-18.5 palmitik asit, %3.9-13.2 linoleik asit
oldugunu bildirmistir.

Tiirkiye'de zeytin iiretimi yapilan bashica 11 ilin 1967-68
kampanyasinda elde edilen zeytinyaglarinin bilesimleri incelenmis ve
kirtlma indisi 1.4684, 0zgiil agirhik 0.912, serbest asitlik %2.78, iyot
indisi 82.1, sabunlasma sayis1 193.3, sabunlasmayan madde sayisi
%1.06, peroksit sayis: 29.5 olarak tesbit edilmigtir. Yag asitleri
kompozisyonu %12.9 palmitik asit, %0.9 palmitoleik asit, %2.6 stearik
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asit, %64.6 oleik asit, %8.7 linoleik asit, %0.78 lmolenik asit olarak
bildirilmistir (COLAKOGLU, 1972).

BELITZ ve GROSCH (1985) naturel zeytinyaglarinin yag asitleri
kompozisyonunu incelemis ve %11.5 palmitik asit, %1.5 palmitoleik
asit, %2.5 stearik asit, %75.5 oleik asit, %7.5 linoleik asit, %1.0 linolenik
asit tesbit etmistir.

Barselona Belediye Laboratuvarinin Biyokimyasal ve Bromatoloji
servisinde naturel zeytinyaglarinin bilesimleri incelenmis ve kirilma
indisi 1.4660, serbest asitlik %1.0-1.7, iyot sayis1 78.0-84.3, peroksit
sayist (max) 20, sabunlasmayan madde %0.4-1.8 olarak bildirilmistir.
Yag asitleri kompozisyonu ise %9.25 palmitik asit, %0.51 palmitoleik
asit, %3.34 stearik asit, %77.22 oleik asit, %7.13 linoleik asit, %0.53
linolenik asit olarak belirlenmistir (SUREDA ve ark. 1988).

Zeytin cesitlerinin cekirdek yaglarinin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini arastiran EL-SHARKAWY ve ark. (1984), serbest yag
asitlerinin oleik asit cinsinden %0.29-4.98 arasinda degistigini tesbit
etmistir. Ayrica yag asitleri kompozisyonuda incelenmis ve %66.4-
76.16 oraninda oleik asit oldugu bildirilmistir.

Israil Zeytinyag: Standardinda naturel zeytinyaglarinin 6zgiil
agirhigi 0.910-0.916, kirilma indisi 1.4680-1.4707, iyot sayis1 79-89,
sabunlasma sayis1 184-196 olarak bildirilmistir (ANO, 1970-b).

YOSHIDA ve ark. (1990) yapmis oldugu bir arastirmada cesitli
yaglarin yag asitleri kompozisyonlarini incelemis ve zeytin yaginda
%10.3 palmitik asit, %3.5 stearik asit, %78.9 oleik asit, %6.2 linoleik asit,
%1.1 linolenik asit tesbit etmistir.

VITAGLIANO ve RUGGIERO (1968) Tunus zeytinlerinin
olgunlasma durumuna bagh olarak yagin asit kompozisyonlarindaki
degisimleri incelemislerdir. Ham zeytinlerin yaglarinda % 10.8 palmitik
asit, % 0.4 palmitoleik asit, % 3.4 stearik asit, % 71.0 oleik asit, %13.3
linoleik asit, % 0.3 linolenik asit tesbit etmislerdir. Olgun zeytinlerin
yaglarinin yag asitleri kompozisyonlarinda palmitik asit, stearik asit
ve linoleik asit miktarlarinda artis, oleik asit miktarinda disiis
oldugunu bildirmektedirler. Sonucta bu arastirmacilar olgunlasma
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esnasinda ¢ok doymamis asitler artarken, tek doymamis asitlerde
Onemli bir azalma belirlemislerdir.

SWERN (1979) naturel zeytinyaglarinin 6zgil agirhigin1 0.909-
0.915, kirilma indisini 1.468-1.470, iyot sayisin1 77-94, sabunlasma
sayisint 185-200, sabunlasmayan madde miktarini1 % 0.5-1.5 olarak
bildirmistir. Yag asitleri kompozisyonlarin1 da incelemis % 6.9-16.0
palmitik asit, % 0.1-0.3 stearik asit, % 64.6-85.0 oleik asit, % 4.0-15.0
linoleik asit tesbit etmistir.

Bornava Zeytincilik Arastirma Enstitiisinde yapilan bir
arastirmada Balikesir ve Canakkale illerinin naturel zeytinyaglarinin
sirasiyla kirilma indisleri 1.4688, 1.4685, ozgiil agirliklar: 0.9132,
0.9127, iyot sayilar1 82.93, 82.31, sabunlasma sayilar 189.23, 189.03,
sabunlasmayan madde miktarlart % 0.78, 0.79, serbest asitlikleri
%1.92, 2.51, peroksit sayilart 9.06, 10.6 olarak bildirilmistir
(OKTAR, 1989).



3.MATERYAL VE YONTEM
3.1.Materyal

Arastirmamizda kullanilan naturel zeytinyaglari 1994-1995
sezonu icerisinde Tekirdag ili Sarkoy yoresinden saglanmistir.
Numuneler Sarkoy, Asagikalamis, Eriklice, Miirefte ve Hogkdy olmak
iizere 5 yoreden temin edilmistir. Numune alimi birer ay arayla 3 defa
tekrarlanmis ve 30 adet numune kullanilmistir. Numuneler yaklasik 1
kg olup koyu renkli, agz1 hava almayacak sekilde kapal: siselerde, 151k
almayan yerde saklanmistir.

Yorede iiretilen zeytinler, hidrolik preslerde sikilarak naturel
zeytinya@ elde edilmektedir.

Alinan numuneler 1'er kg civarindadir.
3.2.Yontem
3.2.1.Naturel Zeytinyaglarinda Yapilan Analizler
3.2.1.1.0zgiil Agirhk Degerinin Belirlenmesi

Ozgiil agirlik, 20°C de belirli hacimdeki maddenin agirhginin, ayni
sicaklik ve hacimdeki saf suyunun agirligina oranidir. Ozgiil agirhk
tayininde zeytinyaglarinin sicakhgi (20+0.2)°C ayarlanmis ve 50ml
hacimde, ahstirmali cam kapakli piknometre kullanilmistir
(Anon,1973).

3.2.1.2.Kirilma indisinin Belirlenmesi

Bir maddenin kirilma indisi, 1s181n vakumdaki hizinin o madde
icerisindeki hizina oranina esittir. Teorik olarak kiriima indisi ilk ortam
vakum olduguna gore gosterilir. Fakat pratikte vakum yerine
atmosferik hava, 151k olarakta sodyumun D is1n1 kullanilmakta ve
refraktometrelerin skalalar1 da buna gore ayarlanmaktadir. Bir yagin
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kirilma indisi, belirli sinirlar icinde o tiir yag icin, karekteristik olup
yagin yapist ve bilesimi hakkinda bilgi vermekte, tanimlanmasi ve
safiyetinin degerlendirilmesi icin kistas olabilmektedir.Kiriima indisi
tayini Abbe taksimath refraktometre ile yapilmistir. Alet 20 °C damitik
su ile 1.3330 kinilma indisini verecek sekilde ayarlanmistir
(Anon,1973).

3.2.1.3.Serbest Yag Asitlerinin Belirlenmesi

Serbest asitlik, yaglarda serbest halde bulunan toplam yag
asitlerinin % miktarinin ifadesidir. Bu deger yagin cinsine bagh olarak
belirli bir katsayiyla carpilarak bulunur. Zeytinyaginda bu katsayi
oleik asit miktari cinsinden hesaplanir ve 282'dir. Yaglardaki asitlik
durumu asit yiizdesi olarak belirtildigi gibi 1 gram yagda serbest
halde bulunan yag asitlerini notrallestirmek i¢in harcanmasi gereken
KOH miktandir (Anon, 1973).

3.2.1.4 Peroksit Sayisinin Belirlenmesi

Peroksit sayisi, 1 gram yagdaki aktif oksijen miktar1 olup
miliekivalant (m.e.q) olarak ifade edilir. Bu deger sadece yagdaki
peroksit bilegiklerinin konsantrasyonunu belirtir. Kendi basina yagin
ulastig1 oksidasyonun derecesi hakkinda karar vermek icin yeterli
degildir. Beklenen peroksit sayisina gore tartilan yagda, metotta
belirtilen islemlerden sonra peroksit degeri meO;,/kg olarak ifade
edilmistir (Anon, 1973).

3.2.1.5.Iyot Sayisinin Belirlenmesi

Yaglarin doymamislik derecesi hakkinda bilgi veren iyot indisi,
yagin biinyesinde bulunan doymamis yag asitlerinin cift baglarina iyot
ilavesi ile halojen katilma bilesikleri olusturma o6zelliklerine dayanur.
Yag bir iyot c¢ozeltisiyle bir siire reaksiyona birakilir. Bu siirenin
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sonunda reaksiyona girmemis iyot, sodyum tiyosiilfat ile geri titre
edilir. 100 gram yag tarafindan tutulan gram olarak iyot mil;tarl o)
yagin iyot sayisint belirler. Yaglar icin olduk¢a karekteristik bir deger
oldugundan yag safiyetinin tespiti icin énemli bir kistastir. Iyot sayisi
wijs metoduyla yapilmistir(Anon, 1973).

3.2.1.6.Sabunlasma Sayisinin Belirlenmesi

Sabunlasma sayisi, bir gram yagda bulunan serbest yag
asitleriyle, trigliseritlerin alkali ile sabunlastirilmasi sonucu, agiga
cikan yag asitlerini nodtralize etmek icin gereken mg cinsinden KOH
miktaridir. Bu deger yagi olusturan yag asitlerinin ortalama molekiil
agirhginin bir olgciisit olup, yagin fazlaca 'miktarda KOH ile
sabunlastirilmasinin ardindan, arta kalan KOH'in geri titrasyon ile
belirlenmesine dayanir(Anon, 1973).

3.2.1.7.Sabunlasmayan Madde Miktarinin Belirlenmesi

Alkalilerle sabunlasmayip genel yag c¢oziciilerinde ¢oziinen,
dolayisiyla su fazinda ¢oziinmeyerek ayrisan kismin, toplam icindeki
oranidir ve % olarak ifade edilmektedir. Bunun icin yag, alkollii KOH
cOzeltisi ile sabunlastiritlir. Sabunlasmayan kisim ¢oziindiiriillerek
aynistirtlir, yikanir ve kurutulur. Sabit tartima getirilerek % hesabina
gecirilir. Sabunlasmayanlar, doymams yiiksek alifatik alkoller,
steroller, karotinoidler, parafin, tokoferoller, A ve D vitaminleri ve
105°C'de ucucu olmayan diger yabanci maddeleri i¢ermektedir.
Sabunlagsmayan madde miktari, bir yag icin oldukca karekteristik
oldugundan, yaglarin safiyeti ve tanimlanmasinda fikir
verebilmektedir(Anon, 1973).
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3.2.1.8.Yag Asitleri-Bilesimi ile ilgili Analizler
Yontemin ilkesi

Yaglarin ucucu metil esterlerine doniistiirillen yag asitlerinin, gaz
kromatografisi cihazi ile birbirinden ayristirilmasi, kolondan ¢ikma
siireleri gozoniine alinarak ve gerektiginde standart yag asidi metil
esterleri kullanilarak teshisi ve her yag asiti metil esterinin pik
alaninin toplam pik alanlar: toplamina oranindan, o yag asidinin tiim
yag icindeki oransal niceliginin saptanmasina dayanir (Link, 1973).

Yag Asitlerinin Nitelik ve Niceliklerinin Belirlenmesi

Agzi siftli bir cam balona 1 gram yag 6érneginden tartilip, iizerine
50 ml metilante cozeltisi (750 ml metanol, 250 ml benzol ve 10 ml
siilfirik asit ile hazirlanmistir.) katilmistir. Cam balon sogutucuya
takildr ve 1-1.5 saat kaynatilarak sabunlastirildi. Sogutucu icg
ceperlerinden kalintilar 50 ml saf su ile cam balon icerisine yikandi.
Cam balonunun icindekiler bir ayirma hunisine alindi. Fazlar ayirma
hunisinde ayrildiktan sonra iistte bulunan faz saf su ile yikandi. Her
defasinda 50 ml su ile yapilan yikamada altta toplanan bulanik kisim
atildi. Yikama islemi pH 6.5-7.0 oluncaya kadar yikamaya devam
edildi. Daha sonra ayirma hunisinin igerisine biraz sodyum siilfat
anhidrat konarak iyice calkalandi. Siizge¢ kagidi ile siiziilerek cam
balona alindi. Siiziintiideki petrol eteri kism1 ucurularak yag 6érneginin
metil esteri elde edildi. Biitiin 6rnekler icin bu sekilde hazirlanan
esterler bir mikro enjektor ile gaz kromatografisi aletine enjekte
edildi.( Hisil, 1988)
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Aletin calismia kosullar1 asagidaki gibidir;

Alet : PYE UNICAM PU 4500 Capillary Chro. Philips

Dedektor : Alev lyonizasyon Dedektorii (FID)
Kolon : 2.2 mm i¢ ¢cap ve 300 cm uzunlukta paslanmaz
celik boru

Kolon destek maddesi : Chromosorb G (100/120 mesh)
Kolon dolgu maddesi : Dietilen Glikol Siiksinat ( DEGS)

Sicakliklar ;

Dedektor : 2500C
Kolon :2259C
Enjeksiyon blok : 250°C

Gaz Akis Hizlari s

Tasiyici gaz (N2) : 60 ml/dak.
Hidrojen : 40 ml/dak.
Hava : 60 ml/dak.

Pikler goreli ¢ikis zamanlarina gore tanimlandi, alanlar da
otomatik entegrator vasitasiyla her yag asitinin biitiin icindeki oransal
niceligi olarak hesaplandt ( Hisil, 1988 ).
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A

3.3.Istatiksel Degerlendirme

Bu arastirmada 10 degisik yerden 3 tekerriir olarak toplam 30
adet numune alindi. Analiz sonuclarinin istatiksel olarak
degerlendirilmesi tam sansa bagh deneme planina goére yapildi.
Varyans analiz sonucu onemli c¢iktiginda LSD testi uygulandi
(Soysal, 1992).
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4 ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
4.1.Naturel Zeytinyaglarinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
4.1.1.0zgiil Agirlik

Naturel zeytinyaglarinin maksimum, minimum ve ortalama 6zgiil
agirlik degerleri Cizelge 1'de ve degisimleri de Sekil 1'de gosterilmistir.

Arastirilan naturel zeytinyaglarinda 6zgiil agirlik en yiksek
0.9160 gr/cm3 ve en diisitkk 0.9093 gr/cm3 olarak bulunmus, genel
ortalama 0.9131 gr/cm3 olmustur.

Cizelge 1. Naturel Zeytinyaglarinin Ozgiil Agirhik Degerleri

Ornek No. Ozgiill Agirhik(gr/cm3)
1 0.9107
2 0.9093
3 0.9105
4 0.9135
5 0.9149
6 0.9160
7 0.9139
8 0.9151
9 0.9137
10 0.9136
Ort. 0.9131
Max. 0.9160
Min. 0.9093

Buldugumuz sonuclar ayni konuda arastirmalar yapan Colakoglu
(1972)' nin ve Rana (1980)' nin sonuc¢lariyla uyumlu ¢ikmustir. Bu
degerler Codex Alimentarus Comisyon (ANO, 1970) ve Portekiz Naturel
Zeytinyaglari Standard: (ANO, 1978)' in verdigi aralik arasindadir.
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Oegiil Adirak

4 S5 6

Sekil 1. Naturel Zeytinyaglarinin Ozgiil Agirlik Degerlerindeki

Degisimler

Naturel Zeytinyaglar1 6zgiil agirlik degerleri arasindaki farklihg:
belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda (P < 0.05) diizeyinde
fark 6nemli bulunmustur (Cizelge 2).

Cizelge 2. Ozgiil Agirlik Degerleri Varyans Analiz Sonuclar

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler F
kaynaklari Derecesi Toplami Ortalamasti
Ornekler arasi 9 0.0003 0.0 2117.1085**
Hata 20 0.0 0.0
Toplam 29 0.0003

** P < 0.05 diizeyinde dnemlidir.
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Cizelge 3. Ozgiil Agrlik Degerleri LSD Testi Sonuglar

Ozgiil Agirhik(gr/cm3) Ortalamalari
. Ornek No. Ortalama Degerler Sonuclar
1 0.9107 abc
2 0.9093 a
3 0.9105 ab
4 0.9135 ab
5 0.9149 ab
6 0.9160 ab
7 0.9139 ab
8 0.9151 ab
9 0.9137 ab
10 0.9136 ab

Not. Farkli harflerle gosterilen ortalama degerler istatistiksel olarak
farkhidir.

4.1.2. Kirtlma indisi

Naturel Zeytinyaglarinin maksimum, mimimum ve ortalama
kirilma indisi degerleri Cizelge 4' de ve degisimleride Sekil 2' de
gosterilmistir.

Arastirilan naturel zeytinyaglarinda kirilma indisi en yiiksek
1.4681 ve en disiik 1.4675 bulunmus, genel ortalama 1.4679
olmustur.

Buldugumuz sonuclar ayni konuda arastirmalar yapan Colakoglu
(1972), Gracian (1968), Takruri (1991) ve Gokalp (1993)' iin
sonuclariyla uyumlu olmasina karsilik, Paganuzzi (1978)' in buldugu
degerlerden disiiktiir. Aldigimiz sonuclar TS 341 "Yemeklik
Zeytinyag1" standardinin verdigi aralik arasindadir.
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Cizelge 4. Naturel Zeytinyaglarinin Kirtlma indisi Degerleri

Ornek No. Kirtlma indisi
. 1 1.4681
2 1.4680
3 1.4678
4 1.4680
5 1.4680
6 1.4679
7 1.4675
8 1.4680
9 1.4680
10 1.4681
Ort. 1.4679
Max 1.4681
Min 1.4675
1.4681 -
1.468 -
1.4679 4
o 1.4678
4
8 1.46774
o
_E 1.4676-
o
M 146754
1.4674
1.4673
1.4672

Ornek No

Sekil 2. Naturel Zeytinyaglarinin Kirilma indislerindeki Degisimler
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Naturel zeytinyaglar1 kirilma indisleri arasindaki farkhilig:
belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda ( P < 0.05 )
diizeyinde 6nemli bir fark bulunmamistir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Kirtlma indisi Varyans Analiz Sonugclar

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler
kaynaklan Derecesi Toplami Ortalamasi
Ornekler arasi 9 0.0 0.0
Hata 20 0.0 0.0
Toplam 29 0.0

4.1.3. Serbest Yag Asitleri

Naturel zeytinyaglarinin maksimum, minimum ve ortalama %
serbest yag asitleri degerleri Cizelge 6' de ve degisimleride Sekil 3' de
gosterilmistir. ‘

Arastirtlan naturel zeytinyaglarinda serbest yag asitleri oleik asit
cinsinden en yiiksek %4.1 ve en diisiik %2.8 olarak bulunmus, genel
ortalama %3.4 olmustur.

Buldugumuz sonuclar ayni konuda arastirmalar yapan Colakoglu
(1972), Paganuzzi (1978) ve Rana (1980)' nin sonuclariyla uyumliu
olmasina karsilik Surinder (1986) ve Katiyar (1989)' un buldugu
degerlerden yiiksektir.

Biyolojik olarak sentezlenen yag nétrdiir. Bu ylizden
arastirmamizda kullanilan numunelerde serbest yag asitlerinin
meydana gelmesi uygun olmayan muhafazadan ve hatal islemeden
kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 6. Naturel Zeytinyaglarinin % Serbest Yag Asitleri Degerleri

4

Ornek No % Serbest Yag Asiti

. 1 3.9
2 3.9

3 3.3

4 3.6

5 3.0

6 3.1

7 4.0

8 4.1

9 2.9

10 2.8
Ort. 34
Max 4.1
Min 2.8

Serbest Yag Asitleri

Ornek No

Sekil 3. Naturel Zeytinyaglarinin % Serbest Yag Asitlerindeki Degisimler
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Naturel zeytinyaglarindaki yiizde serbest yag asitleri arasindaki
farklihg: belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda ( P < 0.05 )

diizeyinde fark 6nemli bulunmustur (Cizelge 7)

Cizelge 7. Serbest Yag asitleri Varyans Analiz Sonuclan

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler F
kaynaklari Derecesi Toplam Ortalamasi
Ornekler arasi 9 6.5747 0.7305 121.7531**
Hata 20 0.1200 0.0060
Toplam 29 6.6947

** p <0.05 diizeyinde tnemlidir.

Cizelge 8. Serbest Asitlik Degerlerinin LSD Testi Sonuglan

Yiizde Serbest Asitlik Ortalamalan
Ornek No. Ortalama Degerler Sonuclar

1 39 cd

2 3.9 cd

3 33 b

4 3.6 C

5 3.0 bc

6 3.1 bc

7 4.0 cd

8 4.1 d

9 2.9 abc
10 2.8 abc

Not. Farkli harflerle gosterilen ortalama degerler istatistiksel olarak
farkhidur.
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4. 4. Peroksit Sayisi

Naturel zeytinyaglarinin maksimum, minimum ve ortalama
peroksit sayis1 degerleri Cizelge 9' da ve degisimlerde Sekil 4'de
gosterilmigtir.

Arastirilan naturel zeytinyaglarinda peroksit sayist en distik
9.98 ve en yiiksek 18.36 olarak bulunmus, genel ortalama 13.38
olmustur.

Cizelge 9. Naturel Zeytinyaglarinin Peroksit Sayisi Degerleri

Ornek No. Peroksit Sayisi (meo;/kg)
1 11.37
2 11.57
3 16.36
4 14.37
5 18.09
o 18.36
7 11.77
8 11.57
9 9.98
10 10.37

Ort. 13.38
Max. 18.36
Min. 9.98

Buldugumuz sonucglar ayni konuda arastirmalar yapan Colakoglu
(1972), Sureda (1988) ve Gokalp (1993)' iin sonuclariyla uyumlu
olmasina karsilik Rana (1980)' nin buldugu degerlerden yiiksek
citkmistir. Buldugumuz degerler TS 341" Yemeklik Zeytinyag: "
standardinin verdigi aralik arasindadir.

Peroksit sayisi, yagin muhafaza durumunun gostergesidir.
Peroksitlerden daha sonra, acilagma ile kendini gosteren organoleptik
kalitenin bozulmasindan sorumlu karboksilik bilesikleri meydana
getirmektedir. Arastirmamizda kullanilan numunelerin bazilarinda
peroksit sayisinin yiiksek c¢ikmasi, muhafaza sartlarinin uygun
olmamasindan kaynaklanmaktadir.
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Peroksit Sayist

Ornek No

Sekil 4. Naturel Zeytinyaglarinin Peroksit Sayist Degerlerindeki

Degisimler

Naturel zeytinyaglart peroksit sayist degerleri arasindaki
farklilig1 belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda ( P<0.05)
diizeyinde fark 6nemli bulunmustur (Cizelge 10).

Cizelge 10. Peroksit Sayis1 Degerleri Varyans Analiz Sonuclan

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler F
kaynaklari Derecesi Toplami Ortalamasi
Ornekler arasi 9 271.577 30.1753 476452.14**
Hata 20 0.0013 0.0001
Toplam 29 271.579

** p <0.05 diizeyinde dnemlidir.




Cizelge 11. Peroksit Sayist Degerleri LSD Testi Sonuclar

Peroksit Sayisi Ortalamalan
Ornek No. - Ortalama Degerler Sonuglar

1 11.37 c

2 11.57 ab

3 16.36 d

4 14.37 cd

5 18.09 abc

6 18.36 bd

7 11.77 bc

8 11.57 ab

9 9.98 a
10 10.37 b

Not: Farkhi harflerle gosterilen ortalama degerler istatiksel olarak
farkhdir.

4.1.5. Iyot Sayist

Naturel zeytinyaglarinin maksimum, minimum ve ortalama iyot
say1s1 degerleri Cizelge 12' de ve degisimleri de Sekil 5'de
gosterilmistir.

Arastirilan naturel zeytinyaglarinda iyot sayisi en diisiik 79.7 ve
en yliksek 85.3 bulunmus, genel ortalamasi 82.9 olmustur.

Buldugumuz sonuglar ayni konuda arastirmalar yapan Gracian
(1968), Colakoglu (1972), Rana (1980), Takruri (1991) ve Gokalp
(1993)' tin sonuclariyla uyumlu olmasina karsilik Surinder (1986) ve
Katiyar (1989)' un buldugu degerlerden yiiksek ¢cikmistir. Buldugumuz
degerler TS 341 "Yemeklik Zeytinyag: " standardinin verdigi aralik
arasindadir. .
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Cizelgel2. Naturel Zeytinyaglarinin Iyot Sayis1 Degerleri

Ornek No. iyot Sayisi

1 83.8

) 2 82.6
3 82.4

4 84.4

5 79.7

6 80.1

7 82.2

8 83.4

9 84.9

10 85.3

Ort. 82.9
Max. 85.3
Min. 79.7

Ivot Savist

Ornek No

Sekil 5. Naturel Zeytinyaglarinin Iyot Sayis1 Degerlerindeki Degisimler
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Naturel zeytinyaglan iyot sayist degerleri arasindaki farklih
belirlemek ic¢in yapilan varyans analizi sonucunda

(P <€0.05) diizeyinde fark 6nemli bulunmustur (Cizelge 13).

. Cizelge 13. Iyot Say1s1 Degerleri Varyans Analiz Sonuclari

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler F
kaynaklan Derecesi Toplami Ortalamasi
Ornekler arasi 9 96.948 10.772 37.7965**
Hata 20 5.700 0.285
Toplam 29 102.648

+* p <(0.05 diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 14. Iyot Sayisi Degerleri LSD Testi Sonuclar

fyot Sayisi Ortalamalan
Ornek No. Ortalama Degerler Sonuclar
1 83.8 C
2 82.6 C
3 82.4 b
4 84.4 d
5 79.7 a
6 80.1 a
7 82.2 b
8 83.4 C
9 84.9 ab
10 85.3 ab

Not. Farkh harflerle gosterilen ortalama degerler istatistiksel olarak

farklidar.
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4.1.6. Sabunlagsma Say1s1

Naturel zeytinyaglarinin maksimum, minimum ve ortalama
sabunlasma sayis1 degerleri Cizelge 15' de ve degisimleride Sekil 6' da
gosterilmistir.

Arastirilan naturel zeytinyaglarinda sabunlasma sayisi en yiiksek
192 ve en diisiik 188 olarak bulunmus, genel ortalama 190 olmustur.

Cizelge 15. Naturel Zeytinyaglarinin Sabunlasma Sayis:1 Degerleri

Ornek No. Sabunlasma Sayisi

1 188

2 189

3 189
4 190

5 191

6 192

7 190

8 190

9 192
10 192
Ort. 190
Max. 192
Min. 188

Buldugumuz sonuclar ayni konuda arastirmalar yapan Gracian
(1968), Paganuzzi (1978), Colakoglu (1972) ve Rana (1980)' in buldugu
degerlerle benzerlik gostermektedir. Buldugumuz degerler TS 341
"Yemeklik Zeytinyag: " standardinin verdigi aralik arasindadir.
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.

Sabunlagma Savyist

Ornek No

Sekil 6. Naturel Zeytinyaglarinin Sabunlagsma Sayis1 Degerlerindeki

Degisimler

Naturel zeytinyaglar1 sabunlasma sayis1 degerleri arasindaki
farkliligi belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda ( P <0.05)
diizeyinde fark 6nemli bulunmustur (Cizelge 16).

Cizelge 16. Sabunlasma Sayist Degerleri Varyans Analiz Sonuclan

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler F
kaynaklari Derecesi Toplami Ortalamasi
Ornekler arasi 9 44,700 4,9667 4.9667**
Hata 20 20.000 1.0
Toplam 29 04.700

** P < 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
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Cizelge 17. Sabunlasma Sayis1 Degerleri LSD Testi Sonuclar

Sabunlasma Sayisi Ortalamalan
- Ornek No. Ortalama Degerler Sonuclar
1 188 a
2 189 b
3 189 b
4 190 bc
5 191 abc
6 192 ab
7 190 bc
8 190 be
9 192 ab
10 192 ab

Not. Farkli harflerle gosterilen ortalama degerler istatistiksel olarak
farkhdir.

4.1.7. Sabunlagmayan Madde Miktari

Naturel zeytinyaglarinin maksimum, minimum ve ortalama
sabunlasmayan madde miktarlar:1 Cizelge 18' de ve degisimleride Sekil
7' de gOsterilmistir.

Arastirilan naturel zeytinyaglarinda sabunlasmayan madde
miktar: en yiiksek %1.42 ve en diisiik %0.59 olarak bulunmus, genel
ortalama %0.99 olmustur.
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Cizelge 18. Naturel Zeytinyaglarinin Sabunlasmayan Madde Miktarlan

Ornek No. Sabunlagsmayan Madde Mik.(%)
1 0.59
2 0.64
3 0.95
4 1.23
5 1.42
6 1.15
7 0.61
8 0.68
9 1.24
10 1.40
Ort. 0.99

Max. 1.42
Min. 0.59

Buldugumuz sonug¢lar ayn1 konuda arastirmalar yapan Colakoglu
(1972), Bacha (1976), Surinder (1986) ve Katiyar (1989)' un buldugu
degerlerle benzerlik gostermekle beraber Paganuzzi (1978) ve Rana
(1980)' nin buldugu degerierden diisiik ¢ikmistir. Buldugumuz
degerler TS 341 "Yemeklik Zeytinyag1" standardinin verdigi aralik
arasindadir.
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;

Sabunlasmavan Madde Miktary

4 5 ()
Ornek No

Sekil 7. Naturel Zeytinyaglarinin Sabunlasmayan Maddelerindeki

Degismeler

Naturel zeytinyaglari sabunlasmayan maddeler arasindaki
farklilig1 belirlemek icin yapilan varyans analizi sonucunda ( P<0.05)
diizeyinde fark 6nemli bulunmustur (Cizelge 19).

Cizelge 19. Sabunlasmayan Madde Miktarlar:1 Varyans Analiz Sonuclari

Varyans Serbestlik | Hata kareler | Hata kareler F
kaynaklari Derecesi Toplami Ortalamasi
Ornekler arasi 9 3.0699 0.3411 3410.9667**
Hata 20 0.0020 0.0001
Tapn... 29 3.0719

** p <0.05 diizeyinde 6nemlidir.
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Cizelge 20. Sabunlasmayan Madde Miktar1 Degerlerinin LSD Testi

Sonuclan
Sabunlagsmayan madde Miktarlan Ortalamalan
Ornek No. Ortalama Degerler Sonuclar

1 0.59 bc

2 0.64 bc

3 0.95 b

4 1.23 a

5 1.42 ab

6 1.15 abc

7 0.61 bec

8 0.68 bc

9 1.24 a
10 1.40 ab

Not. Farkli harflerle gosterilen ortalama degerler istatistiksel olarak
farklidur.

4.1.8. Yag Asitleri Bilesimi

Arastirmamizda kullanilan naturel zeytinyaglarinin yag asitleri
kompozisyonlan ile ilgili arastirma bulgulan Cizelge 21' de ve oleik asit
degerlerinin degisimleri de Sekil 8' de verilmistir.

Arastirtlan naturel zeytinyaglarinda yag asitleri bilesiminde oleik
asit miktar1 en yiksek %81.09, en diisiik %77.30 olarak bulunmus,
genel ortalama %79.59 olmustur. Linoleik asit miktari en yiiksek %66.90,
en diisiik %4.85 olarak bulunmus ve genel ortalama %5.60 olmustur.
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Cizelge 21. Naturel Zeytinyaglarinin Yag Asitleri Kompozisyonu

Ornek No.|  Cig Cie:l Ci8 Ci8:1 Ci82 C18:3
1 13.32 0.36 1.43 77.30 6.90 0.69
2 11.10 0.30 2.07 81.09 4.89 0.55
3 12.11 0.33 1.75 79.75 5.40 0.66
4 12.17 0.33 1.75 79.38 5.73 0.64
5 11.60 0.32 1.91 80.42 5.15 0.60
) 12.46 0.33 1.67 78.80 0.02 0.66
7 13.22 0.35 1.53 77.40 6.80 0.70
8 11.00 0.30 2.07 80.99 4.95 0.69
9 11.20 0.30 2.00 80.95 4.85 0.64

10 12.00 0.33 1.75 79.85 5.40 0.67
Ort. 12.018 0.325 1.799 79.599 5.609 0.650

Bir cok arastiricinin bildirdigi gibi GRACIAN (1968), CORRAO
(1971) ve COLAKOGLU (1989) naturel zeytinyaglarinin yag asitleri
bilesimi iklim ve toprak sartlarina, agacin beslenme durumuna, hasad
zamanina, olgunluk derecesine, muhafaza sekline, isleme ve depolama
tekniklerine bagli olarak degistigini belirterek sonuclarimizi
dogrulamaktadir.

Yag asitleri konusunda arastirmalar yapan degisik
arastiricilardan KATSOULIS ve KALOXYLOS (1966), PAGANUZZI ve
LEONI (1978) ve YOSHIDA {1990)’'min buldugu degerler sonuclarimizla
benzerlik gostermektedir. Buldugumuz oleik asit degerleri COLAKOGLU
(1969), YAZICIOGLU ve KARAALI (1983), KOKSAL (1992) ve
COLAKOGLU (1972)'nin bulduklar: oleik asit degerlerinden yiiksek
citkmastir.
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.

% Oleik Asit

Ornek No

Sekil 8. Oleik Asit Degerlerindeki Degisimler

Oleik asit degerleri arasindaki farklar1 belirlemek icin yapilan
varyans analizi sonucunda ( P < 0.05 ) diizeyinde fark 6nemli

bulunmustur (Cizelge 22)

Cizelge 22. Oleik Asit Degerleri Varyans Analiz Sonuclari

Varyans Serbestlik | Hata Kareler | Hata Kareler F
kaynaklari Derecesi Ortalamas: | Ortalamasi
Ornekler arasi 9 52.3743 5.8194 18.7697**
Hata 20 6.2008 0.3100
Toplam 29 58.5751

** P <0.05 diizeyinde 6nemlidir.
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Gizelge 23. Oleik Asit Degerleri LSD Testi Sonuclari

% Oleik Asit Ortalamalarn
- Ornek No. Ortalama Degerler Sonuclar

1 77.30 ab

2 81.09 ac

3 79.75 be

4 79.38 bc

5 80.42

6 78.86 bc

7 77.40 ab

8 80.99 ac

9 80.95 ac
10 79.85 a

Not. Farkli harflerle gosterilen ortalama degerler istatistiksel olarak
farklidir.
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5. SONUC VE ONERILER

Arastirmamizin sonucunda Tekirdag ili Sarkoy yoresinin naturel
zeytinyaglarinin standart ve arastirmalarda belirtilen degerlere
uygunluk gosterdigi belirlenmigtir.

Bu yorede yetistirilen zeytinlerin yag icerikleri ve yaglarinin
cesitli fiziksel ve kimyasal o6zellikleri iizerinde yeterli veriye
rastlanamamaktadir.

Yorenin naturel zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonunun
incelenmesi sonucunda, diger bolgelerimizin naturel zeytinyaglarina
gore oleik asit miktarlar1 yiiksek, linoleik asit miktarlar1 diisiik
cikmstir. Naturel zeytinyaglarinin bilesimi varyete, toprak, yil icinde
hava gidisi gibi cesitli faktorlerin altinda degismektedir.

Yorenin naturel zeytinyaglarinin serbest yag asitligi yiiksek ve
peroksit degerleri ise bazi numunelerde maximum deger olan
20me0;/kg' a yakin ¢ikmistir. Bu durum muhafaza sartlarinin uygun
olmamasi1 ve ilkel isleme tekniklerinin kullaniimasindan
kaynaklanmaktadir.

Sarkdy yoresinde daha ¢ok salamuralik ve kismen de yaglik
zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir. Zeytinlerin yaghik olarak
degerlendirilmesi imkanlart iizerinde dnemle durulmas: faydali
olacaktir.

Zeytinyaglarinin karekterlerinin tesbiti, standartlarin
yapilmasinda ve tagsisin Onlenmesi icin gerekli, temel ¢alisma sayilir.
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