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TURKIYE’DE URETILEN ZEYTINYAGLARINDA BAZI KALITE VE
SAFLIK KRITERLERININ INCELENMESI

OZET

Zeytinyagi; yapisinda bulundurdugu yiiksek oleik asit, vitaminler, steroller ve fenolik
bilesen igeriginden dolay1 insan sagligina yararli etkileri bulunan, dogal haliyle
dogrudan tiiketilebilen 6nemli bir besin maddesidir. Zeytinyagmin kalp-damar
hastaliklar1 basta olmak {izere sindirim sistemi, kemik yapisi, beyin ve sinir dokular
tizerinde ¢ok dnemli fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Bunun gibi sagliga yararli bir¢ok
ozelligi olan zeytinyaginin hijyenik kosullarda ve dogru sekilde iiretilerek tiiketiciye
ulagtirilmast biiyilk 6nem tagimaktadir. Bu c¢alismada natiirel sizma ve riviera
zeytinyag1 Orneklerinde kalite ve safligi belirleme amaciyla Tirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi’nde yer alan serbest asitlik, peroksit sayisit ve yag
asitleri kompozisyonu analizleri yapilmistir. Arastirma sonucuna gore serbest asitlik
degerleri riviera zeytinyagi orneklerinin tamaminda teblige uygun, natiirel sizma
zeytinyagl Orneklerinin ise %46’s1 teblige uygun bulunmamistir. Peroksit sayisi
degerleri incelendiginde natiirel sizma zeytinyaglarinin %22, riviera zeytinyaglarinin
ise %15’inin teblige uygun olmadig1 goriilmistiir. Zeytinyagi orneklerinin yag asidi
kompozisyonu incelendiginde ; oleik, linoleik, palmitik, stearik, arasidik, miristik
asit oranlarinin teblige uygun oldugu, linolenik ve heptadekanoik asitlerin miktarinin
sadece bir riviera 6rneginde teblige uygun olmadigi belirlenmistir. Dort natiirel
sizma zeytinyagr Ornegi disinda diger Orneklerin heptadesenoik asit oranlarinin
teblige uygun oldugu tespit edilmistir. Tiim 6rnekler dikkate alindiginda 70 6rnegin
%46’smin serbest asitlik , %20’sinin  peroksit sayist degerleri ve %9’unun yag
asitleri kompozisyonu teblige uygun bulunmamistir. Calisma sonucunda zeytinyagi
orneklerinin serbest asitlik, peroksit sayis1 ve yag asidi kompozisyonu degerlerinin
Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Prina Yagi Tebligi’ne uygunlugunun tartismali
oldugu saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, Kalite, Saflik
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INVESTIGATION OF SOME QUALITY AND PURITY STANDARDS OF
OLIVE OILS PRODUCED IN TURKEY

ABSTRACT

Olive oil is a naturally occurring food which is significantly important in the human
nutrition and health for containing vital nutrients such as oleic acids (OA),vitamins,
sterols and phenolic compounds in higher quantities, therebye directly consumed.
Olive oil positively impacts on cardiovascular system, digestive system, bone
structure, tissue of brain, and nerves. Therefore, it needs to be produced under
hygenic conditions along the food chain for the consumers. The objective of this
study was to evaluate some quality and purity criteria of a total of 70 different kinds
of olive oil (50 extra virgin olive oil and 20 mixture of virgin and refined olive oil)
collected from the different regions in Turkey, including Marmara, Aegean,
Mediterranean and Southearn Anatolia according to the Guidelines of Turkish Food
Codex. The samples were subjected to the analysis for the presence of free acidity,
peroxide number and oil acid composition. The results revealed that free acidity
results belonging to the riviera olive oil samples completely met the quality criteria
as declared by the Turkish Food Codex while 46% of extra virgin olive oil samples
were out of the acceptable limits. For the peroxide values, 22% of extra virgin olive
oil and 15% of Riviera oil samples were determined to be above the upper
acceptable limits. According to fatty acid composition results, linolenic,
heptadecanoic and heptadecenoic acid values were not within the limits as specified
by the Turkish Food Codex Standard. Overall, 46%, 20% and 9% of all samples were
out of the standard limits for free acidity, peroxide value and distribution of fatty
acids, respectively. In conclusion, this study indicated that the free acidity, peroxide
number and oil acid compozition values of olive oil samples did not exactly meet for
the quality and purity standard according to the Turkish Food Codex Standard.

Keywords: Olive oil, Quality, Purity
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1. GIRIS ve AMAC

Zeytinyagi, Olea europaea L. agacinin meyvesinden elde edilen, yag asitleri, baslica
yiiksek oleik asit, vitaminler, steroller ve fenolik bilesen igeriginden dolayr insan
sagligina yararli etkileri bulunan, dogal haliyle dogrudan tiiketilebilen 6nemli bir

besin maddesidir.

Klinik ¢aligmalar diizenli zeytinyag: tiiketiminin koroner kalp hastaliklar (Keys ve
ark., 1986), DNA ve RNA’da oksidatif hasar (Machowetz ve ark., 2007) ve
Alzheimer hastaligi riskine karsi olumlu yonde etkili oldugunu bildirmektedirler

(Abuznait ve ark., 2013; Monti ve ark., 2011).

Natiirel sizma zeytinyagi zeytin meyvelerinden yalnizca mekanik prosesler ile 1si,
¢Oziicli veya herhangi bir 6n aritma olmaksizin ekstrakte edilen, igerisine hicbir gida
katk1 maddesi ilave edilmeyen istiin kaliteli bir zeytinyagi ¢esididir. Ayrica natiirel
sizma zeytinyagi Akdeniz lilkelerinde yemeklik olarak en ¢ok kullanilan yaglardan

birisidir (Bendini ve ark., 2007a).

Tiiketiciler tarafindan ilk durumuyla pek tiikketilemeyen ham zeytinyagi, istenmeyen
maddeler uzaklastirilarak saflastirma islemine ugramaktadir. Bu islem sayesinde
istenmeyen koku giderilmekte, bazi maddeler uzaklastirilmakta, renk daha agik bir
goriinim almakta ve serbest asitlik diizeyi % 0,3’iin altina ¢ekilmektedir. Bu tip
zeytinyagina ayni zamanda rafine zeytinyagi denilmektedir. Rafinasyon islemi
sonunda zeytinyaginda arzu edilmeyen bazi olumsuz durumlarda iyilesme
goriilirken, bu {irlinlin  kendisine  0zgli  organoleptik  ozellikleri  ise
kaybolabilmektedir. Rafine zeytinyagina degisik oranlarda (%5-20) natiirel
zeytinyagi karistirilarak riviera tipi zeytinyagi iiretilmektedir (Altan ve Kola, 2009).

Zeytinyaglarinin liretimi, saklanmasi, taginmasi ve satis1 12.12.2014 tarih ve 29203
say1l1 resmi gazete ile yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Zeytinyagi ve Prina
Yag1 Tebligi tarafindan diizenlenmektedir (Anonim, 2014a).

Kaliteli zeytinyaglar1 zeytin agaclarinin yetistirilmesi, meyvelerin hasadi ve yagin
ekstraksiyonunu iceren ¢ok zaman alan ve zor olan islerden dolayr pahalilik

gostermektedir. Bu nedenle de yiiksek kaliteli zeytinyaglarinin ya tohum yaglari ya

1



da daha diisiik kaliteli zeytinyaglari ile tagsisi oldukg¢a yaygin olan hileli uygulamalar
arasinda yer almaktadir (Lerma-Garcia ve ark., 2008). Bu gibi olumsuz durumlarin
Oniine gegebilmek ic¢in zeytinyaglarinin kalite ve saflik degerlerinin diizenli sekilde

kontrolii ve takibi yapilmaktadir.

Bu calismada piyasada satiga sunulan, 50 natiirel sizma ve 20 riviera zeytinyagi
orneginin kalite ve saflik kriterlerinin TGK Zeytinyag1 ve Prina Yagi Tebligi’ne
(2014) uygunlugu ve zeytinyaginda kalite ve saflik kriterlerini etkileyen faktorlerin

incelenmesi amaclanmustir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Zeytinyag ve Onemi

Zeytinyagi, anavatani Giineydogu Anadolu bolgesi olan, ayni zamanda tiim Akdeniz
havzasi ile Mezopotamya cografyasinda (Anonim, 2015) yetisen, zeytin agacinin
(Olea europaea) meyvesi olan zeytin iiriniiniin kimyasal islem gérmeden direkt
olarak sikilmasiyla elde edilen, goriiniimii yesilimsi/sarimtirak olan aromatik bir

gidadir (Ruiz-Gutierrez ve ark., 2000).

Zeytinyagl, zeytinin yetistirildigi Akdenizi kusatan iilkelerde genellikle Akdeniz
diyeti olarak bilinen diyet yaginin esas kaynagidir (Armutcu ve ark., 2013).

Son yillarda yapilan ¢alismalarda zeytinyaginin pek ¢ok hastalik iizerinde olumlu
etkileri oldugu belirtilmektedir (Alonso ve ark., 2006). Zeytinyag agirlikli Akdeniz
diyeti, daha diisiik kardiyovaskiiler hastalik orami goriilmesini saglamakta ve
lipoprotein metabolizmas1 ve hemostatik komponentler (trombosit fonksiyonu,
trombogenez ve fibrinoliz) iizerinde faydalar1 bulunmaktadir (Lopez-Miranda ve
ark., 2007). Mide ve barsak iilserleri ile karaciger rahatsizliklarini iyilestirme, beyin
ve kemik gelisimine destek verme, yaslanma belirtilerini azaltma ve igerdigi E
vitamini sayesinde doku yenileme fonksiyonlar1 da zeytinyaginin 6zellikleri arasinda

yer almaktadir ( Duran, 2006).

Saglik tizerinde 6nemli yararliliklar1 bulunan zeytinyaginin dogru sekilde tretilerek
uygun sartlarda tiikketiciye ulastirilmasi biiyiilk 6nem arz etmektedir. Bu sebeple
Diinya’da zeytinyaginin standardizasyonu igin g¢esitli calismalar yapilmistir.
Ulkemizde de bu standardizasyon calismalari takip edilerek zeytinyagmin uygun

kosullarda iiretimi amacglanmustir.

Tiirkiye’de zeytinyagi i¢in ilk yasal diizenleme 1966 yilinda yapilmistir. Bunu
miiteakip, Tirk Standartlari Enstitiisii (TSE) 1967 yilinda TS 341 “Yemeklik

Zeytinyagi Standardi”n1 yayimlamistir. Bu tarihten sonra zaman zaman revizyonlar



goren yonetmelik 03.08.2007 yilinda “Zeytinyag: ve Pirina Yag1 Tebligi” adin1 almis
olup (Biyikli, 2009); 12.12.2014 tarihinde gecirdigi son yenileme ile su an yiirtiliikte

bulunmaktadir.

Zeytinyag1 ve Prina Yagi Tebligi (No: 2010/35 ); zeytinyagini; natiirel, rafine,
riviera ve ¢esnili olarak dort ana gruba ayirmis olup; natiirel zeytinyagi natiirel
sizma, natiirel birinci ve ham zeytinyagi/rafinajlik olarak ¢ alt grupta

siniflandirilmastir.

Natiirel zeytinyaglar karakteristiklerine zarar vermeyecek sekilde bazi mekanik
ve/veya fiziksel islemler ile elde edilmis olan, kendilerine 6zgii fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikler tasiyan yaglar temsil etmektedirler (Anonim, 2010a; International
Olive Council, 2010a).

Avrupa Komisyonu Yonetmeligi (no:2568/91) ile bunu izleyen yonetmelik
degisiklikleri ve Tiirk Gida Kodeksi natiirel sizma zeytinyaginin tanimlanmasinda
serbest yag asitligini 100 gr yagda maksimum 0,8 gr oleik asit olarak belirlemektedir
(Anonim, 1991; Anonim, 2010a).

Zeytinyagl ve Prina Yag1 Tebligi naturel birinci zeytinyagini serbest yag asitligi 2
gram/100 gram’t asmayan yaglar, bu esik degeri asan zeytinyaglarini dogrudan
tiketime uygun olmayan ham zeytinyagi/rafinajlik yaglar olarak adlandirirken,
rafinasyon sonucu serbest yag asitligi oleik asit cinsinden 0,3 gram/100 gram’t
gecmeyen yaglari ise rafine zeytinyagi olarak tanimlamaktadir. Farkli baharat, bitki,
meyve ve sebzeler eklenerek elde edilen yaglar cesnili zeytinyagi olarak
isimlendirilmektedir. Riviera zeytinyagi rafine zeytinyagi ile dogrudan tiiketime
uygun natiirel zeytinyaginin pagal edilmelerinden elde edilen, serbest yag asitligi 1

gram/100 gram’1 asmayan yaglari1 igermektedir (Anonim, 2010a).

Zeytinyagi, kimyasal yapisinda igerdigi son derece zengin antioksidanlar ile yiiksek
diizeyde tekli doymamis oleik asit ve yiiksek oksidatif stabilite 6zellikleriyle diger
bitkisel kaynakli yaglardan goreceli sekilde iistiin nitelikler tasimaktadir (Visioli ve
ark., 1998; Oztiirk ve ark., 2009).

Natiirel zeytinyagi smifinda yer alan natiirel sizma zeytinyagimin dogrudan ham
sekliyle veya gida ingredienti olarak tiiketilebilmesi (Caponio ve ark., 2008) 6nemli
bir 6zelligini olusturmaktadir. Natiirel sizma zeytinyagina olan ilginin artmasi,

diizenli tiikketiminde kalpteki damar tikanikligi hastaliin1 ve kanseri onlemesi gibi



sagliga yararliligini gosteren bir dizi ¢alisma ile agiklanabilmektedir. (Simopoluous,
2001). Antioksidan, anti inflamatuar, kemoterapik ve anti kanser 6zellikler {izerine
yapilan biyolojik ¢alismalar zeytinyaginin alisilmis kullanimini ayrintilariyla ortaya
koymaktadir (Calvo ve ark., 2012). Epidemiyolojik ve beslenme caligmalarinda
sagliga faydali olmasinin ¢oklu doymamis yag asiti triinleri (Riediger ve ark., 2009),
fenolik bilesenler ve tokoferol bilesenlerin varligina bagli oldugu belirtilmektedir

(Riediger ve ark., 2009; Servilli ve ark., 2011).

Zeytinyaginin farkl cesitleri arasinda 6zellikle natiirel sizma zeytinyagi gastronomik,
besinsel, sifa verici ve ekonomik dneme sahiptir. Natiirel s1izma zeytinyagi aroma ve
tat gibi organoleptik karakteristikleri sebebiyle en {istiin zeytinyagl olarak
diisiiniilmektedir. Yiiksek antioksidan 6zelligi ve kimyasal kompozisyonu ile sagliga
faydalar1 oldugu bildirilmektedir ( Ammar ve ark., 2014; Jafari ve ark., 2009;
Méndez ve Falque, 2007 ). Natiirel sizma zeytinyagina olan talepteki dikkat ¢ekici
artisin  sadece saghga yararli Ozelliklerden kaynaklanmayip organoleptik
ozellikleriyle de ilgili oldugu belirtilmektedir (Rotondi ve ark., 2010). Bu
niteliklerine bagli olarak tiiketiciler arasinda zeytinyagi popiilaritesinde, 6zellikle

natiirel sizma zeytinyaginda, dnemli derecede artis s6z konusudur (Calvo ve ark.,

2012).

Saglik iizerinde bildirilen ¢ok sayida faydasi bulunan zeytinyagmin iretimine
bakildiginda zeytin agacinin yetistirildigi bolge olan Akdeniz ikliminin etkili oldugu

alanda yogunlastig1 goriilmektedir.

Diinya iizerinde iiretilen zeytinyaginin %90°1 Akdeniz bolgesinden elde edilmektedir.
Latin Amerika iilkelerinde de zeytinyagi iiretimi yapilmaktadir. Ancak; bu deger
oldukca azdir. Yaklagik 9 milyon hektar alan1 kapsayan 900 milyon zeytin agacindan
her yil 17 milyon ton zeytin meyvesi hasat edilmektedir. AB iilkelerinin payt % 65
mertebelerindedir. Son yillarda Avustralya, Japonya ve Arjantin gibi diger iilkelerde

de zeytin tiretimine baslanilmigtir (Anonim, 2015).

Tiirkiye’nin zeytin agaci dikim alan1 813.765 ha, zeytin agaci sayist ise 167 milyon
adet olarak tespit edilmistir. Yillik rekoltenin 1.676.000 ton zeytin oldugu 2013-14
yili raporlarinda bildirilmektedir (Cizege 2.1, Cizelge 2.2, Cizelge 2.3, Cizelge 2.4)
(Anonim, 2015).



Cizelge:2.1. Diinya Zeytinyag1 Uretimi (Bin Ton) (Anonim, 2015).

ULKELER

2010/11 2011/12 2012/13 2013/14* 2014/15**
AB 2.209 2.444 1.459 2.476,5 1.532
Ispanya 13919 1.615 616,3 1.775,8 825,7
Italya 440 399,2 415,5 461,2 302,5
Yunanistan 301 294,6 357,9 131,9 300
Portekiz 62,9 76,2 59,1 91,6 90
Tunus 120 182 220 70 260
Suriye 180 198 198 165 50
Tiirkiye 160 191 195 190 190
Fas 130 120 100 120 110
Cezayir 67 39,5 66 44 44
Arjantin 20 32 17 30 6
Urdiin 27 19,5 21,5 30 35
Diger 81 74,5 80,5 71 73
Toplam 3.075 3.321,1 2.425 3.270,5 2.393

* Tahmin ** Ongorii




Cizelge:2.2. Diinya Zeytinyagi Tiiketimi (Bin Ton) (Anonim, 2015).

ULKELER | 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14* | 2014/15**
AB 1.866,50 | 1.790,00 | 1.690,00 | 1.717,00 | 1.591,50
ABD 275 300 293 3015 290
Tiirkiye 131 150 160 160 130
Suriye 130,5 135,5 135,5 95 60

Fas 100 122 129 132 120
Brezilya 61,5 68 73 72,5 72
Avustralya | 44 40 36 44 37
Tunus 30 35 40 30 50
Diger 422,50 | 445,00 | 484,50 | 478,50 473,00
Toplam 3.061,0 | 3.085,50 | 3.041,0 | 3.030,50 | 2.823,50

* Tahmin ** Ongorii




Cizelge:2.3. Diinya Zeytinyag1 Ihracat1 (Bin Ton) (Anonim, 2015).

ULKELER | 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14* | 2014/15**
AB 481 555,5 4915 621 541,5
Italya 223,5 233,2 217,6 245 243,7
Ispanya 196,2 248 197,6 310 225
Portekiz 42,7 51,5 50,5 54,3 53,3
Yunanistan | 13 15,5 18 3,7 11,6
Fransa 1,8 1,9 1,7 2 2,5
Tunus 108 129,5 170 65 170
Suriye 23 25 30 25 25
Arjantin 12 23,5 12 215 6
Tiirkiye 12 20 92 35 35
Fas 30,5 11 10 11 10
Diger 25 30 28 28 28,5
Toplam 695,5 803 843 817 832,5
* Tahmin ** Ongorii




Cizelge:2.4. Diinya Zeytinyag: Ithalat1 (Bin Ton) (Anonim, 2015).

ULKELER | 2010/11 | 2011/12 | 2012/2013 | 2013/14* | 2014/15**
ABD 275 318 299 312 299

AB 82 87,5 137 133 133
Brezilya 61,50 68 75 73 75
Japonya 35,50 42 54 56 54

Kanada 40 38,5 38 41 38
Avustralya | 32 31,5 29 28 29

Diger 178,5 183 200,5 151 158
Toplam 704,5 769 832,5 794 786

* Tahmin ** Ongorii

Tiirkiye’de kisi bagina yillik zeytinyag tiiketimi 2 litre olup, bu miktar Yunanistan
icin 24 litre, ispanya ve Italya igin 14 litre’dir (Anonim, 2015).

2.2. Zeytinyaginin Kimyasal Bilesimi

Zeytinyag1 kimyasal kompozisyon olarak major ve mindr bilesenlere ayrilmaktadir.
Gliserolleri igeren major bilesenler toplam yag agirliginin %98’inden daha fazlasim
olusturmaktadir. Cok diisiik miktarlarda bulunan mindr bilesenler ise (yag agirliginin
yaklagik %2’si) alifatik ve triterpenik alkoller, steroller, hidrokarbonlar, ugucu
bilesenler ve antioksidanlar (karotenidler ve fenolik bilesikler) gibi 230’dan fazla

kimyasal madde i¢ermektedir (Ramirez—Tortosa ve ark., 2006).

2.2.1. Major bilesenler
Yag asitleri ve trigliseritler

Zeytinyaginda palmitik (C16:0), palmitoleik (C16:1), stearik (C18:0), oleik (C18:1),
linoleik (C18:2) ve linolenik (C18:3) yag asitleri bulunmaktadir. Miristik (C14:0),
heptadekanoik (C17:0) ve eikosenoik (C20:1) asit ise iz miktarda bulunan yag
asitlerindendir. Yag asidi kompozisyonu oOrnekten Ornege, liretim bolgesi, enlem,

iklim, ¢esit ve meyvenin olgunluk durumuna bagli olarak farklilik gdstermektedir



(Boskou ve ark., 2006). Toplam agirligin % 55-83’iinii olusturan bir tekli doymamis
yag asidi olan oleik asit zeytinyaginda temel yag asididir (Esteban ve Solis, 2015).
Tirk Gida Kodeksi’ne gore zeytinyaginda bulunan % yag asidi kompozisyonu

Cizelge 2.5’de verilmistir.

Zeytinyagi temel trigliseritleri ise toplam trigliseritler igerisinde orani %85’in
tizerinde olan OOO, POO, LOO, PLO ve SOO olup, hidroliz neticesinde ortaya
¢ikan mono ve digliseritler de bulunmaktadir (Biyikli, 2009).

Cizelge:2.5. Tiirk Gida Kodeksi’ne Gore Zeytinyaginin % Yag Asidi Bilesimi
(Anonim, 2014a).

Yag Asitleri Tcerik (%)
Miristik asit (C14:0) <0,03
Palmitik asit (C16:0) 7,5-20
Palmitoleik asit (C16:1) 0,3-35
Heptadekanoik/margarik asit (C17:0) <0,3
Heptadesenoik/margoleik asit (C17:1) <0,3
Stearik asit (C18:0) 0,5-5
Oleik asit (C18:1) 55-83
Linoleik asit (C18:2) 3,5-21
Linolenik asit (C18:3) <1
Arasidik asit (C20:0) <0.,6
Gadoleik/eikosenoik asit (C20:1) <0,4
Behenik asit (C22:0) <0,2
Lignoserik asit (C24:0) <0,2

2.2.2. Minoér bilesenler

Zeytinyaginin yapisinda yiiksek oranda bulunan tekli doymamis yag asitleri diginda
onemli biyolojik 6zellikleri olan mindr bilesenler de bulunmaktadir. Mindr bilesenler
sabunlagsmayan fraksiyon (hidrokarbon, tokoferol, yag alkolleri, triterpenik alkoller,
steroller, diger terpenik bilesikler, polar pigmentler) ve ¢ozlniir fraksiyon (fenolik
bilesikler) olmak {izere iki sinifta toplanmaktadir (Covas ve ark. 2006). Cizelge

2.6’da zeytinyaginin yapisinda bulunan major ve minor bilesenler verilmistir.

10



Cizelge:2.6. Zeytinyaginda bulunan majoér ve mindr bilesen fraksiyonlar ve alt
bilesenleri (Boskou ve ark., 2006; Granados-Principal ve ark., 2010 ).

o Yag asitleri; Oleik asit, palmitik asit, linoleik asit, stearik asit, palmitoleik asit,
Major Bilesenler linolenik asit, miristik asit

(sabunlasabilir fraksiyon o
Trigliseritler; 000, POO, LOO, PLO ve SOO

Gliserit olmayan esterler ve mumlar

Alifatik alkoller

Triterpen alkoller: eritrodiol ve uvaol

Steroller: a-sitosterol, kampesterol, stigmasterol, vd.

Hidrokarbonlar: skualen, ugucu hidrokarbonlar (fenantren, piren, florantren),
karotenoidler (a-karoten ve likopen)

Minér Bilesenler Pigmentler: klorofiller ve feofitinler (a ve b)

(sabunlagmayan fraksiyon)
Ugucu bilegikler

Fenolik bilegikler
a) Lipofilik: Tokoferoller ve tokotriendler (4, &, a ve &)

b) Hidrofilik: Fenolik asitler; benzoik, gallik, vanilik asit gibi benzoik; sinnamik,
kafeik, kumarik asit vb. sinnamik tiirler

Fenolik alkoller; hidroksitirozol, tirozol ve glikozidleri

Sekoiridoidler; oleuropein ve aglikonu, ligstroside aglikon, hidroksitirozol ve
tirozol ile iligkili dekarboksimetil elenolik asidin dialdehidik formu

Lignanlar; 1-pinorezinol ve 1-asetoksipinorezinol

Flavonoidler: apigenin, luteolin

2.3. Zeytinya@1 Kalite Kriterleri

TGK’ne gore zeytinyagi kalite olgiitleri serbest asitlik, peroksit sayisi, ultraviyole
1s181inda 6zgiil sogurma, yag asidi etil esterleri ve halojen ¢oziiciilerdir (Cizelge 2.7)

(Anonim, 2014a).

2.3.1. Serbest asitlik

Yaglarda bagli olmayan yag asitleri toplami oleik asit yiizdesi olarak belirtildigi gibi,
1 gr yagin notrlestirilmesi i¢in gerekli KOH’in mg cinsinden agirligi olarak da
verilmektedir. Bu duruma asit sayisi denilmekte olup, yaglarin hidrolizi sonucu
olusan yaglarin acilagsmasi (ransidite) hakkinda fikir vermek bakimindan 6nem
tagimaktadir. Ham yagda belirlenen serbest asitlik miktarma gore noétralizasyonda

ilave edilecek alkali (kostik soda) miktar1 tespit edilebilmektedir. Ayrica
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rafinasyonda, nétralizasyon asamasiin kontrolii yapilabilmekte ve nétralizasyon

isleminin bitip bitmedigine karar verilebilmektedir. (Nas ve ark., 2001).

2.3.2. Peroksit sayis1

Peroksit sayis1 yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin olciisiidiir. Bir kg yagda
bulunan peroksit oksijeninin miliekivalangram olarak miktaridir (Nas ve ark., 2001).
Peroksit sayisi, yaglarin oksitlenme derecelerini belirlemek i¢in kullanilmaktadir. Bu
baglamda, yagin raf dmriiniin ve saklama kosullarinin gostergesini olusturmaktadir
(Diraman, 2007). Yaglarda depolanma sirasinda oksijen, metal iyonlari, sicaklik ve
151k etkisi ile yag asitleri parcalanarak daha kii¢iik molekiilli yag asitlerine
dontismektedir. Ayn1 zamanda, peroksit sayist deodorizasyon prosesinin basarisini
gosteren bir indikatér parametre olarak ta kabul edilmektedir. Peroksit sayisi
potasyum iyodiiriin yagdaki peroksit oksijeni ile okside olarak serbest hale gecen
iyodun tiyosiilfat ile titre edilerek analitik yontemle hesaplanmaktadir (Nas ve ark.,

2001).

Cizelge:2.7. TGK ne Gore Zeytinyaglari I¢in Belirlenen Kalite Kriterleri
(Anonim,2014a).

Degerler

Ozellikler Natiire Rafin

Natiirel | e Rivier | Ham | Rafine

Ham Birinci 2L | Pirina
Sizma a Pirina | Pirina

1.Kalite
Kriterleri

1.1. Serbest
asitlik (% oleik | >2,0 <0,8 <20 <03 <10 - <0,3 <10
asit cinsinden)

1.2. Peroksit

Degeri, (meq

aktif ksijen/kg
yag)

- <20 <20 <5 <15 - <5 <15

1.3. Ultraviyole
Isiginda Ozgiil
Sogurma (E) @

E (232 nm) - <25 <2,60 - - - - .

E (270 nm) - < 0,22 <025 | <1,10 | £0,90 - <2,00 | <1,70
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Cizelge:2.7.(Devam) TGK ne Gére Zeytinyaglari I¢in Belirlenen Kalite Kriterleri
(Anonim,2014a).

Delta E - <0,01 <0,01 | <0,16 | <0,15 - <0,20 | <0,18

FAEE <40

14, Vag Asid (a1ii272005

Etil Esterleri Kadar)

(FAEE) (mg/kg)

FAEE <30
(1/1/2016°da
n itibaren)

Her bir halojene ¢dziicliniin maksimum konsantrasyonu 0,1 mg/kg’,
Halojene ¢oziiciilerin toplaminin maksimum konsantrasyonu 0,2 mg/kg’1
gegmemelidir.

1.5. Halojene
Coziiciiler

Zeytin olgunlagma derecesinin fiziksel, kimyasal ve antioksidan ozellikler {izerine
etkisinin arastirildig1 bir calismada ben diisme (olgunlagsma baglangici), mor ve siyah

renkte oldugu ti¢ farkli olgunlagsma doneminde zeytin meyveleri toplanmistir.

Bulgulara goére olgunlasma boyunca serbest asitlik derecesinde artis goriiliirken,

peroksit sayist degerlerinde dalgalanma tespit edilmistir (Ugurlu, 2011).

Bir diger ¢alismada 2008 ve 2009 yillarinda Akhisar, Ayvalik, Torbali ve Urla
bolgelerinden toplanan memecik cinsi zeytin orneklerinde hasat donemi geciktikce
elde edilen zeytinyaglarinda serbest asitlik degerinde yiikselme, peroksit sayisinda
diistis oldugu goriilmiistiir (Topuz, 2011).

Konuskan (2013) tarafindan yapilan c¢alismada Hatay’da ve Gemlik bolgelerinde
yetistirilen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarin antioksidan 6zellikteki bilesenleri,
oksidatif stabiliteleri ve yag asitleri kompozisyonu arastirilmistir. Hatay mahsiiliinde
antioksidan bilesenler ve oksidatif stabilite diger c¢esitlerden daha yiiksek

belirlenmistir.

Biyikli (2009) tarafindan yapilan calismada 2007 ile 2008 yillart mahsiilii 10 adet
natiirel sizma zeytinyag1 orneklerinde %50’°sinde serbest asitlik degerlerinin teblige
uygun olmadiklart tespit edilirken, 8 adet riviera zeytinyagi drneklerinin ise serbest
asitlik bakimindan uygunluk tasidiklar1 goriilmistiir. Natiirel sizma zeytinyaglarinda
en diisiik serbest asitlik degeri 0,41, en yiiksek serbest asitlik degeri 0,93, riviera
zeytinyaglarinda ise en diisiik serbest asitlik degeri 0,14, en yiiksek serbest asitlik
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degeri 0,69 olarak belirlenmistir. Peroksit sayis1 degerleri incelendiginde ise, tiim
orneklerin peroksit sayisi degerlerinin teblige uygun oldugu goriilmistiir. Natiirel
sizma zeytinyaglarinda en diisiik peroksit sayisi 7,48, en yiiksek peroksit sayisi
15,19, riviera zeytinyaglarinda en diisiik peroksit sayis1 3,80 ve en yiiksek peroksit

sayist 8,71 olarak bulunmustur.

Farkli hasat yillarinda Tirkiye’nin degisik bolgelerinde iiretilen 52 adet natiirel
zeytinyag1 Ornekleri termal oksidatif stabilite agisindan incelenmistir. Buna gore
ambalajsiz agik zeytinyaglarinda oksidatif stabilite azalana dogru sirasiyla Giiney
Ege, Izmir, Kuzey Ege, Akhisar ve Gaziantep yoresi seklinde siralanmustir.
Ambalajli agz1 kapali 6rneklerde oksidatif degisim degerleri azalana dogru Izmir,
Akhisar, Giliney Ege, Kuzey Ege ve Gaziantep yoresi olarak belirlenmistir. Buna
gore, natiirel zeytinyaglarinda zeytin yetisme bolgelerinin zeytinyaginin oksidatif

stabilitesi lizerinde anlamli etkisi oldugu anlagilmistir (Diraman, 2007).

Tiirk zeytinyaglarinin yag asidi profili ve mid-IR spektroskopi kullanilarak gesit,
cografi koken ve hasat yilina gore siniflandirilmasinin arastirildigi bir calismada
2005/2006 ile 2006/2007 hasat dénemlerine ait Izmir’den Ayvalik, Gemlik,
Memecik, Erkence, Nizip gesitleri, Edremit’den Ayvalik-Erkence ve Gemlik-
Erkence gesitleri elde edilmistir. Tiim ¢esitlere ait zeytinler agaclardan ayni olgunluk
déneminde toplanmis ve dgiitiilerek preslenmistir. Elde edilen zeytinyagi 6rnekleri 2
ay icerisinde analize alinmistir. Serbest asitlik degeri en diisiik 0,13+0,03 ile 2005-
2006 sezonunun Memecik ¢esidinde bulunurken, en yiiksek serbest asitlik degeri ise
0,94+0,18 ile 2005-2006 sezonunda iiretilen Nizip ¢esidinde bulunmustur (Giirdeniz
ve ark., 2008).

Depolama siiresinin zeytinyagi kalitesi iizerine etkisini inceleyen bir arastirmada oda
sicaklig1 ve buzdolabinda 14 ay boyunca depolanan natiirel zeytinyaglarinin kalite ve
saflik parametrelerindeki degisimler gozlenmistir. Erkence ve Ayvalik bolgesi
zeytinyaglan ile Altinoluk, Ezine, Baymndir ve Ortaklar bolgeleri zeytinyaglarinin
serbest asitlik degerleri teblige gore kabul edilebilir sinirlar i¢inde kalmistir. Ancak,
peroksit sayis1 degerlerinin ortalama 7 ila 9 ay zarfinda esik degeri gegerek, kabul

siirinin tizerine ¢iktigl gorilmiistiir (Yildirim, 2009).

Colakoglu (1969)’nun Tirkiye’de 1966-1967 kampanyasinda elde edilen

zeytinyaglarina yonelik yaptig1 ¢aligmada serbest asitlik % degerlerinin zeytinyagi

14



Orneklerinin %40,74’iinde 3’in altinda, %24,78’inde 3-5 arasinda, %34,51’inde ise
5’in Ustlinde oldugu bildirilmistir.

Artvin yoresinde yetistirilen ve salamuralik degerlendirilen zeytinlerin yaglariin
degerlendirildigi bir calismada peroksit sayilar1 3,57-17,5 meqO,/kg degerleri
arasinda saptanmistir (Gokalp ve ark., 1993).

Tagan (1995) tarafindan Tekirdag-Sarkoy’de natiirel zeytinyaglari iizerine
gergeklestirilen calismada peroksit sayist degerlerinin 9,98 ile 18,36 arasinda oldugu

belirtilmistir.

Koseoglu ve ark. (2006)’nin yapmis olduklar1 ¢aligmada ise farkli olgunluk
donemlerinde hasat edilen zeytinlerden elde edilen yaglar analize alinmis ve peroksit

sayilar1 2,78-8,57 meqO.,/kg yag araliginda bulunmustur.

Kaftan (2007) tarafindan yapilan ¢alismada Ayvalik bolgesi zeytinyaglarin peroksit
sayist degerleri 2005 yili i¢in 14-49 (meq Oy/kg yag) ve 2006 yili igin 9-25 (meq
O,/kg yag) bulunurken; Memecik zeytinyaglarinda 2005 yil1 14-52 (meq Ox/kg yag)
ve 2006 yil1 11-31 (meq Oy/kg yag) olarak belirlenmistir.

Toker (2009) tarafindan, 2006 ve 2007 yillarinda farkli hasat donemlerinde toplanan
Ayvalik ¢esidi zeytinlerin yaglarinda serbest yag asitligi % 0,19-0,42, peroksit sayisi
degeri 2,96-4,58 (meq O2/kg yag) araliginda belirlenmistir.

Yavuz (2008) tarafindan yapilan calismada Tiirkiye’nin Kuzey Ege (Canakkale-
Bursa-Balikesir-izmir-Manisa), Giiney Ege (Aydin-Mugla), Akdeniz (Antalya-
Adana-Mersin-Hatay) ve Giineydogu Anadolu (Gaziantep-Kilis) bolgelerinden 2006-
2007 ve 2007-2008 iki farkli hasat rekoltelerinden iiretilen zeytinyaglarinda serbest
asitlik degerleri 0,17 ila 5,12 arasinda degisim gostermistir. En yliksek serbest asitlik
degerinin goriildiigii bolge Akdeniz Bolgesi olarak tespit edilmistir (2,06 ila 33,76).

Diraman ve Dibeklioglu (2009) tarafindan Ayvalik, Memecik, Gemlik, Erkence,
Nizip Yaglik ve Uslu zeytin c¢esitlerinden elde edilen yaglarin kimyasal profilinin
karakterize edildigi ¢aligmada erken hasat zeytinlerden elde edilen yaglarin olgun
meyvelerden elde edilenlere gore serbest yag asitligi ve peroksit sayisi degerlerinin

daha diisiik oldugu belirtilmistir.

Kaya (2009) tarafindan yapilan calismada Iznik’te yetistirilen Gemlik zeytin ve

zeytinyaginda bazi fiziksel ve kimyasal analizler yapilmis ve olgunlagma siiresince
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(olgunlagma basi, ortasi ve sonu) Gemlik zeytininden elde edilen yaglarin serbest yag
asitleri oran1 sirastyla 1,00, 0,60, 1,10 (% oleik asit) ve peroksit sayilar1 da sirasiyla
16,30, 18,80 ve 19,20 (meqO2/kg) olarak belirlenmistir.

Kutlu ve Sen (2011) Gemlik cinsi zeytinden elde edilen yag 6rneklerinde serbest yag

asitliginin olgunluk ilerledikge artis gosterdigini rapor etmistir (<%1).

Colakoglu ve Oktar (1975) ise, Tiirkiye’ye ait Ayvalik, Cakir ve Memecik zeytin
¢esidini yedi degisik zaman periyodunda hasat ederek zeytin danesinin olgunluk
derecesinin yagin Kkalitesine etkilerini arastirmislardir. Calismada zeytinyagi
numunelerinde serbest asitlik degerlerinde dalgalanmalar goriiliirken, peroksit sayisi

degerlerinin olgunlagsmayla ilgisinin olmadig1 belirtilmistir.

Gutierrez ve ark. (1992) tarafindan yapilan sizma zeytinyaglarinin suni 11k ve
karanlikta bekletildiginde, oksidatif stabilitesine klorofillerin etkisinin incelendigi
calismada cam ve PVC siselerde muhafaza edilen zeytinyaglarinin, 1sikta karanlik
ortama gore duyusal Ozelliklerinde daha ¢ok degisiklik goriilmiistiir. Karanlik
ortamda bekletilen 6rneklerin oksidatif stabilitesi daha yiiksek bulunmustur.

Sciancalepore ve ark. (2000); Coratina ve Oliarola zeytin ¢esitlerinden soguk
perkolasyon yontemi ile elde edilen sizma zeytinyaglarinin santrifiij sistemle elde
edilen zeytinyaglarina gore Serbest yag asitligi degerlerinin nisbeten diisiik oldugunu
tespit etmistir. Bu durum soguk perkolasyon sisteminde yagin ortam oksijeni ile ¢ok

daha az temasta olmasi ile agiklanmistir.

Italya’da bir yag fabrikasinda yiiriitiilen ¢aligmada iki hasat doneminde giindiiz ve
gece olmak iizere aymi araziden bu bdlgeye 06zgii Ogliarola Salentina tiirtinden
toplanan zeytinler incelenmistir. Giindiiz ve gece hasadina ait her iki 6rnek grubu da
ayni ekstraksiyon sistemiyle islenmistir. Ekstraksiyon sonrast 6 yag Ornegi 250
ml’lik siselere alinarak 17 °C’de depolanmistir. Analize alinan 6rneklerden giindiiz
hasat edilenlerin serbest asitlik degerleri 0,21 + 0,02, gece hasat edilenlerin serbest
asitlik degerleri 0,19 £ 0,03, giindiiz ve gece hasadina ait 6rneklerin peroksit sayilari

ise sirastyla 6,2 £ 0,5 ve 5,4 + 0,5 olarak bulunmustur (Di Serio ve ark., 2014).

Oda sicakligi, +4 °C’lik buzdolab1 ve -20 °C ’lik derin dondurucu sicakliklart olmak
iizere ii¢ farkli sicaklikta 12 aylik depolama sonrasinda Buza, Crna ve Rosinjola
cesitlerine ait sizma zeytinyaglarinin kalite parametreleri, fenolik bilesenler ve ugucu

bilesikler tiizerindeki etkisinin arastirildigt bir calismada ise diisiik sicaklikta
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depolanan sizma zeytinyaglari oda sicakliginda depolananlara gore kalite
parametrelerini daha iyi korumustur. Ug ¢eside ait yag orneklerinin serbest asitlik
degerleri oldukga diisiik (0,10-0,19) ¢ikmustir. Oda sicakliginda 12 aylik depolama
sonrast Crna ve Rosinjola ornekleri i¢in az miktarda ancak belirgin bir artis
gozlemlenmistir. Diisiik sicaklikta depolama sonrasi Buza and Crna yaglarinda
onemli bir artis gozlemlenmezken Rosinjola yagmin serbest asitlik degerinde az
miktarda bir artis belirlenmistir. Depolamanin baslangicinda {i¢ ¢eside ait yag
orneklerinin peroksit sayist degerleri oldukga disik seviyede (4,35-6,12)
bulunmustur. Oda sicakligt ve +4 °C’de depolanan orneklerin peroksit sayisi
degerlerinde 6nemli bir artis meydana gelmistir fakat 12 aylik depolama sonrasi

natiirel sizma zeytinyagi limiti igerisinde devam etmistir (Bubola ve ark., 2014).

2.4. Zeytinyag1 Saflik Kriterleri

Tiirk Gida Kodeksinde yer alan saflik kriterleri kapsaminda Gaz Kromatografide
Belirlenen Yag Asitleri Kompozisyonu, 2-gliseril  monopalmitat, sterol
kompozisyonu ve toplam steroller ile eritrodiol ve uvaol, trans yag asitleri, tohum
yaglariin tespiti, gergek ve teorik ECN 42 trigliserid igerigi arasindaki maksimum
fark, rafine bitkisel yaglarin tespiti, stigmastadienler (mg/kg) ve mumsu maddeler
bulunmaktadir (Cizelge 2.8) (Anonim, 2014a).

Cizelge:2.8. TGK ne Gore Zeytinyaglari I¢in Belirlenen Saflik Kriterleri
(Anonim,2014a).

Degerler
Ozellikler Ham | Natiirel | Natiirel | Rafine | Riviera | Ham Rafine Pirina
Sizma Birinci Pirina Pirina
2.Saflik Kriterleri
2.1. Gaz Kromatografide
Belirlenen Yag Asitleri
Kompozisyonu (% m/m Metil
Esterleri)
Miristik asit (C14:0) <0,03 | <003 | <0,03 | <003 | <0,03 <0,03 <0,03 <0,03
Palmitik asit (C16:0) 7,5-20 | 7,5-20 | 7,5-20 7,5-20 7,5-20 7,5-20 7,5-20 7,5-20
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Cizelge:2.8. (devam)TGK ne Gore Zeytinyaglar I¢in Belirlenen Saflik Kriterleri

(Anonim,2014a).

o . 0,3-
Palmitoleik asit (C16:1) 35 0,3-35 | 0,3-35 | 0,3-35 | 0,3-35 0,3-3,5 0,3-3,5 0,3-3,5
Heptadekanoik/margarik asit <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03
(C17:0)
Heptadesenoik/margoleik asit <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03
(C17:1)
I 0,5-

Stearik asit (C18:0) 50 0,5-5,0 | 0,5-50 | 0,5-50 | 0,5-50 0,5-50 | 0,5-5,0 0,5-5,0

. . ) 55,0- 55,0- 55,0- 55,0- 55,0- 55,0- 55,0- 55,0-
Oleik asit (C18:1) 830 | 830 | 830 | 830 83,0 83,0 83,0 83,0

o ) 3,5- 3,5- 3,5-
Linoleik asit (C18:2) 210 21.0 21.0 3,5-21,0 | 3,5-21,0 | 3,5-21,0 | 3,5-21,0 | 3,5-21,0
Linolenik asit (C18:3) <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Arasidik asit (C20:0) <0,6 | <06 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6
Gadoleik/eikosenoik asit (C20:1) <04 <04 <04 <04 <0,4 <0,4 <04 <04
Behenik asit (C22:0) <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,3 <0,3 <03
Lignoserik asit (C24:0) <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2
2.2. 2-gliseril monopalmitat (%)
Lo <
i421 Toplam Palmitik asit (%) < <09 <09 <09 <09 <09
<14 <14 <1,2
iti it (O

2.2.2. Toplam Palmitik asit (%) > <11 <10 <10 <11 <10
14
2.3. Sterol Kompozisyonu®
2.3.1. Sterol Toplamindaki %’ ler
Kolesterol <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5
Brassikasterol <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,2 <0,2 <0,2
Kampesterol <40 | <409 | <409 | <40 <40 <400 | <400 <40

Stigmasterol

< Kampasterol (Ham zeytinyag1 ve ham pirina yaginda aranmaz.) ®
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Cizelge:2.8. (devami) (Anonim, 2014a).

<
Delta-7-stigmastenol 0.5 <0,5® | <0,59 | <0,59 | <05® | <059 | <0,59 | <0,5®
O Beta-sitosterol
(Beta-sitosterol + delta-5-
avenasterol + delta-5,23- >93 | =93 | =93 | =93 | =93 >93 | 293 >93
stigmastadienol+ Klerosterol+
sitostanol + delta-5,24-
stigmastadienol)
>
2.3.2. Toplam Sterol, (mg/kg) 10_00 >1000 | >1000 | >1000 > 1000 >2500 > 1800 > 1600
2.5. Trans Yag Asitleri
C 18:1T (%) <0,10 | 0,05 <0,05 <0,20 <0,20 <0,20 <0,40 <0,40
C18:2 T (%)+C 18:3 T (%) <0,10 | <0,05 | <005 | <030 | <030 | <010 | <035 | <035
2.6. Tohum Yaglarinin Tespiti,
Gergek ve teorik ECN 42
crei Ve Eor e , 0,3 0,2 0,2 0,3 03 0,6 0,5 0,5
trigliserid igerigi arasindaki
maksimum fark
2.7. l.{z.iﬁnf? Bitkisel.Yaglarln 505)50( <0059 | <0,05© ) ) ] ) )
Tespiti, Stigmastadienler (mg/kg)
C40+
42+ 40+ 40+C4 40+C4 40+C4 40+C4
Caan | CH25C | ©426C | DLl | octan | avctas | 2vcats | 2ecar
8. + +
2.8. Mumsu Maddeler (mg/kg) C46 44+C46 | 44+C46 +CAB Ca6 Ca6 Ca6 46
@ | <150 | <150 @
<300 <350 <350 >350 >350 >350

Yag Asidi Kompozisyonu

Yag tiiri ve safligin tespitinde yag asiti metil ester kompozisyonu kullanilmaktadir.
Yag asitleri kompozisyonu kromatografik cihazlarla (Gaz Kromatografi, Alev
Iyonlastirma Dedektorii (GC-FID) vd.) sistemleri kullanilarak belirlenebilmektedir.

Ciinkii yag asitleri kompozisyonu zeytinyagimin safligi hakkinda bilgi veren 6nemli

bir kistastir (Tanaci, 2014).
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Memecik zeytinyaglarinin biyokimyasal karakterizasyonu konulu yapilan bir
calismada 2006-2007 ve 2007-2008 hasat sezonlarinda izmir ve Aydin illerinden
temin edilen memecik ¢esidi zeytinyagi 6rneklerinde palmitik asit % 11,45-13,84;
palmitoleik asit % 0,61-0,83; stearik asit % 2,33-2,84; oleik asit % 73,37-75,64;
linoleik asit % 7,33-8,91 ve linolenik asit % 0,73-0,85 bulunmustur (ilyasoglu ve
Ozgelik, 2011).

Nergiz ve Engez (2000)’in yapmis olduklari ¢alismada ise Memecik ve Domat
zeytinlerinden 1997 yilinda Eyliil-Subat aylar1 arasinda her ay hasat edilmis
orneklerin yag asidi bilesimleri meyvenin olgunluk derecesine ve ¢esidine gore
farklilik gdstermistir. Ozellikle oleik ve palmitik asidin olgunlasma siireci igerisinde
azalma gosterdigi, linoleik asidin ise arttig1 tespit edilmistir. Eyliill ayinda Domat
¢esidinde % 7,40, Memecik c¢esidinde ise % 7,71 olarak bulunan linoleik asit
miktarlari, subat ayinda sirasiyla % 16,70 ve % 15,60 degerine ulagmustir.

Sar1 ulak zeytin ¢esidinin meyve gelisim siirecinde gosterdigi bazi fiziksel ve
biyokimyasal degisimlerin arastirildigi bir c¢alismada ise meyvelerin olgunluk
indeksleri arttik¢a, zeytinyaginin palmitik asit, palmitoleik asit, stearik asit, linolenik
asit, aragidik asit oranlarinin azaldigi, linoleik asit oraninin arttigi, oleik asit ve
eikosenoik asit oranlarinin ise ¢ok fazla bir degisim goOstermedigi sonucuna

varilmistir (Seyran ve Toplu, 2011).

Bes Tiirk zeytin ¢esidi (Gemlik, Kilis, Uslu, Tirilye, Ayvalik) ve yaginin fiziksel ve
kimyasal karakteristiklerinin arastirildig bir ¢aligmada Giiney ve Bati Anadoludaki
bes farkli yerlesim yerinden 2003 yilinda  zeytin meyveleri toplanmistir.
Zeytinyaglarinin % yag asidi kompozisyonu gaz kromatografisi ile belirlenmistir.
Oleik asit 65,7-83,6 , palmitik asit 8,1-15,2, linoleik asit 3,5-15,5, stearik asit 2,0-5,6
ve linolenik asit 0,1-3,0 oraninda bulunmustur. Tim yaglarin yag asitleri arasindaki
farkliliklar p<0,01 derecesinde anlamli bulunmustur. Gemlik ¢esidinin palmitik asit
igerigi diisiik bulunurken, Kilis c¢esidinin stearik asit igeriginin yiliksek oldugu

belirlenmistir (Tanilgan ve ark., 2007).

Yavuz (2008) tarafindan yapilan calismada Kuzey Ege, Giliney Ege, Akdeniz ve
Gilineydogu Anadolu bolgeleri zeytinyaglar1 en yiiksek oleik asit oranm1 %73,77 ile
Giliney Ege bolgesi olarak rapora gecilmistir. Akdeniz Bolgesi yaglarinin oleik asit
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miktarlar1 % 69,30, Giineydogu Anadolu Bolgesi yaglarmin ise palmitik asit
miktarlart % 15,23 olarak belirlenmistir.

Iki hasat (2001-2002 ve 2002 -2003) déneminde Izmir ilinde iiretilen toplam 103
adet natiirel zeytinyagi orneklerinin yag asitleri kompozisyonu kapiler kolon gaz
kromatografisi yontemi ile incelenmistir. Zeytinyaglarin oleik, linoleik, linolenik
palmitik ve stearik asit bilesen diizeyleri gruplara gore ve hasat yillarina bagl olarak
istatistiksel olarak (P<0.05) farkli ve ulusal ve uluslararasi kalite kistaslarina uygun

bulunmustur (Diraman ve ark., 2009).

Biyikli (2009) tarafindan 2007 ile 2008 yillarinda iiretilmis, 10 adet natiirel sizma
zeytinyaglarinda yag asiti kompozisyonu oleik asit %71,09-74,82 , linoleik asit
%8,18-10,55, linolenik asit %0,63-0,78 ve palmitik asit oramt %311,18-13,68
belirlenirken, 8 riviera zeytinyagi o6rneklerinde ise oleik asit %70,72-73,23 , linoleik
asit %9,05-11,16 , linolenik asit %0,60-0,98 ve palmitik asit oran1 %10,99-15,03
tespit edilmistir.

Hatay ilinin Tirk ¢esidi zeytin meyvelerinin fizikokimyasal karakteristiklerinin
arastirlldigl bir ¢alismada ise Hatay ilinden ii¢ farkli zamanda hasat edilmis dort
farkli Tiirk ¢esidine ait (Kargaburun, Erkence, Halhali, Saurani) zeytin meyveleri
¢esit ve hasat zamanmin etkisini belirlemek i¢in analiz edilmistir. Oleik, linoleik,
palmitik, linolenik, palmitoleik, stearik ve arasidik asit degerleri 6l¢iilmistiir. Oleik
asit oranm1 75,61 (Kargaburun) ile 67,25 (Halhali), palmitik asit seviyesi 8,97
(Kargaburun) ile 14,77 (Halhal1) arasinda bulunmustur. Linoleik asit oran1 en diisiik
3,97 degeri ile Kargaburun, en yiiksek 11,25 ile Saurani c¢esidinde belirlenmistir.
Sonuglar hasat zamani bakimindan karsilastirildiginda ise belirgin farkliliklar
goriilmiistiir. Palmitik ve stearik asit oranlar1 tiim ¢esitlerde meyve olgunlagmasi ve
hasat zamani siireci boyunca genellikle azalmistir. Hasat zamani ilerledik¢e diger
cesit yaglarin oleik asit oranlarinda belirgin farklilik goriilmezken Kargaburun
yaglar1 icin oleik asit oram1 azalmistir. Linoleik asit oranlarinda hasat zamani
ilerledik¢e Erkence ve Halhali gesitleri igin istatistik olarak dnemli artiglar olmazken

Saurani ve Kargaburun yaglarinda diizenli artiglar belirlenmistir (Arslan, 2012).

Kutlu ve Sen (2011); 2006 ve 2007 yillarinda, Gemlik cinsi zeytin tiirlinden tiretilen

zeytinyag1 Orneklerinde oleik asit miktarinin olgunlasma ile degismedigini, geciken
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hasat zamani ile palmitoleik ve linoleik asit miktarlarinin arttiklarini, palmitik ve

linolenik asit miktarlarinin azaldiklarini belirlemislerdir.

Giirdeniz ve ark. (2008)’nin; iki hasat donemine ait yedi farkli zeytinyagi 6rneklerini
yag asidi kompozisyonu bakimindan analiz ettikleri ¢alismada oleik asit miktarinda

cesit, cografi kdken ve hasat yilina gore belirgin bir farklilik oldugu belirlenmistir.

Konuskan (2013); Hatay’da yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi, Savrani, Kargaburnu,
Karamani cinsi yerli zeytin ¢esitleri ve Gemlik cinsi zeytinden elde edilen yag
ornekleri arasinda Halhali ¢esidine ait yagin oleik asit oraninin digerlerinden daha

yiiksek oldugunu gostermistir.

Nizip ve gevresinde satisa sunulan 10 adet zeytinyagi oOrneklerinin yag asitleri
bilesimi bakimindan sirasiyla oleik asit (%62,430-71,321), linoleik asit (%7,216-
11,825) ve palmitik asitin (%2,260-12,016) teskil ettikleri anlagilmistir (Tiirkoglu ve
ark.,2012).

Bir diger calismada Colakoglu ve Oktar (1975) tarafindan zeytin danesinin olgunluk
derecesinin yagin kalitesine etkileri arastirllmis ve yag asitlerinden palmitik asit
miktariin olgunlasma ilerledik¢e azaldigi, oleik asit miktarinin arttigi, linoleik asit
miktarinda ise hafif bir artis oldugu bildirilmistir. Palmitoleik, stearik, linolenik

asitlerde ise dengeli bir durum tespit edilememistir.

Brezilya’nin giineydogu boliimiinde 2 hasat doneminde yetistirilen 17 natiirel sizma
zeytinyagl Ornegiyle yapilan bir ¢aligmada ise analiz edilen zeytinyag1 orneklerinin
% yag asidi kompozisyonu oleik asit 70-84, palmitik asit 6-12, stearik asit 1,6-2,2,
linoleik asit 3,2-11,7, a-linolenik asit 0,6-1,4 olarak bulunmustur (Ballus ve ark.,
2014).

Italya'min farkli bélgelerinden 2006-2007 hasat dénemine ait 86 natiirel sizma
zeytinyag1 orneginin Fourier-transform kizil 6tesi spektroskopi (FTIR) ile analizinde
ise orneklerin 25’1 validasyon, kalani ise kalibrasyon amaciyla kullanilmistir. Yag
asidi kompozisyonlar1 (%) oleik asit 62,0-80,0, linoleik asit 5,3-15,0, doymus yag
asitleri (SFA) 12,6-19,7, tekli doymamis yag asitleri (MUFA) 64,4-81,0 ve c¢oklu
doymamis yag asitleri (PUFA) 6,0—15,9 oranlarinda bulunmustur (Maggio ve ark.,
2009).

Ispanya’da 1994/95 - 1998/99 yillarinda bes hasat donemi boyunca toplanan

Cornicabra zeytinyaglariin kimyasal kompozisyonunun incelendigi bir arastirmada
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yag asitleri dagiliminda oleik asit ortalamas1 %80,6 ve linoleik asit ortalamas1 %4,5

degerinde bulunmustur (Salvador ve ark., 2001).

Zeytin meyvesinin olgunlagsma derecesinin sizma zeytinyaglarinda oksidatif stabilite
lizerine etkilerinin arastirildigr bir calismada ise 1995-1996 yillarinda 6 farkli
olgunlagma periyodunda toplanan Picual ve Hojiblanca zeytin g¢esitlerine ait
zeytinyaglarinda yapilan analizler sonucu zeytin meyvesinin olgunlasma derecesinin
artmasiyla palmitik asit azalirken, linoleik asit miktarinin arttigi tespit edilmistir.
Linoleik asit igerigindeki bu artis, oleat desaturaz enziminin aktif olarak oleik asidi
linoleik aside ¢evirmesi ve trigliserit biyosentezinin devam ederek oleik asidin
olusmasma baglanmaktadir. Bu nedenle oleik asit miktarinin sabit kaldigi, tekli
doymamig yag asitlerinin ¢oklu doymamis yag asitlerine oranlarmmin olgunlasma

arttik¢a azaldigi tespit edilmistir (Gutierrez ve ark., 1999a).

Beltran ve ark. (2004) ise, Picual ¢esidine ait natiirel sizma zeytinyaglarinda hasat
zamani ve lrilin yilimin yag asidi bilesimi iizerine etkilerini arastirmiglardir. 3 hasat
yil1 ve meyve olgunlagsma periyodu siiresince yapilan ¢alismada, zeytinyaglarinin yag
asitleri oranlarinda % 11,90 palmitik asit, % 79,30 oleik asit ve % 2,95 linoleik asit
bulunmustur. Meyvelerin olgunlagma siiresince doymus yag asidi, palmitik, stearik
ve linolenik asit miktarlar1 azalirken oleik ve linoleik asit oranlarinin hasat donemine
bagl arttig1, oleik asit miktarinin iiriin yilina gore degisim gosterdigi goriilmistiir.
Palmitik ve linoleik asit miktarinda {iriin yilina gore elde edilen farkliliklarin yag
biyosentezi stiresince sicakliklardaki farkliliklardan kaynaklanmis olabilecegi
belirtilirken, oleik asit miktarmna ise yaz yagmurlarinin etki etmis olabilecegi
aciklanmustir. Yillar ve hasat donemleri bakimindan MUFA/PUFA orani ile oksidatif

stabilite arasinda 6nemli bir iliski bulundugu bildirilmistir.

2.5. Zeytinyagimin Kalite ve Saflik Kriterlerini Etkileyen Faktorler

Kalite ve saflik kistaslar1 arasinda baslica faktorler zeytinin cinsi, yetistirildigi bolge,
iklim kosullari, zirai ilag kullanimi ve miktarlari, zeytin agacinin bakim kosullari,
zeytinin olgunluk derecesi, hasat donemi, zeytin toplama sekli, depolama sartlari,
yaga doniistiirme yontemi ve yaga doniistiirme ekipmanlarinin teknik 6zellikleridir

(Giler ve ark., 2006).

Farkli bitki tiirleri, meyveliklerin toprak, iklim sartlari, zeytin olgunlugu ve

zeytinyag1 ekstraksiyon teknikleri zeytinyagmin kimyasal profillerinde biiyiik
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farklilik meydana getirmektedir (Garcia-Gonzalez ve Aparicio, 2010). Seferoglu
(1997)’nun zeytinyaginin kalitesinde etkili parametrelerin belirlenmesi amaciyla
yapmis oldugu calismada zeytinyagi kalitesinde hasat Oncesi ve hasat sonrasi
faktorlerin etkili oldugu, zeytinyagi kalitesini belirleyen 6nemli kalite kriterlerinin
ise organoleptik analiz, serbest yag asitligi, peroksit sayis1 ve yag asitleri
kompozisyonu gibi kimyasal analizler sonucu belirlendigi saptanmistir. Oktar ve
Colakoglu (1989) tarafindan yapilan arastirmada ise ekolojinin yagin kalitesi
tizerinde etkili oldugu, sicakligin zeytinyagindaki doymamis yag asitlerini azaltip

doymus yag asitlerinin miktarini artirdigi belirtilmistir.

2.5.1. Zeytin tiirii

Zeytin tiirii zeytinyaginin kimyasal kompozisyonu ve duyusal 6zelliklerinde 6nemli
bir etkiye sahiptir (Aparicio ve ark., 1997; Harwood ve Aparicio, 2000). Yag tiretimi
yapilan bolgedeki cevresel faktorler (sicaklik ve suyun uygunlugu) zeytinyagi
kimyasin1 6nemli derecede etkilemektedir (Aparicio ve ark., 1994; Guerfel ve ark.,
2009; Youssef ve ark., 2011).

Zeytinyagmin kalitesi lizerine etki eden agronomik faktorlerin arastirildiglr bir
calismada Ayvalik, Memecik, Memeli, Erkence, Cakir, Gemlik, Kilis Yaglik ve
Nizip Yaglik zeytin tiirlerinden elde edilen yaglarin yag asidi oranlar1 incelenmis ve
oleik asit oranlar1 % 70,46 (Memecik) ile % 73,40 (Cakir) arasinda, linoleik asit
oraninin ise en disiik Erkence (% 8,55) ve en yiiksek Ayvalik (% 11,57) cesidinde,
palmitik asit oraninin ise en yiiksek Kilis yaglik, en diisiik Cakir ¢esidinde bulundugu
belirlenmistir.  Aragtirmacilar tarafindan zeytinin yetistigi  bolgenin  iklim
kosullarinin, zeytinyaginin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini etkiledigi vurgulanmistir

(Oktar ve Colakoglu, 1989).

Adana’da yetistirilen 21 farkli zeytin cesidinin ise yag miktarlar1 ve yag asidi
kompozisyonlari iizerine yapilan bir ¢calismada 6rneklerin oleik asit oranlart % 53,96-
71,33 olarak belirlenmistir. Palmitik asit orant en yiiksek Gemlik tiirtinde
bulunmustur. Linoleik asit ise en diisiik Gemlik ve Halhal1 tilirlerinde tespit edilmistir

(Agar ve ark., 1995).

Zeytin gesitleri lizerine yapilan diger bir ¢alismada Hatay yoresinden alinan Halhali
tiriine ait 6rneklerde 20 meq g/kg degerinden yiiksek bir peroksit sayisi degerine

ulagilmistir. Bunun sebebi zeytin orneklerinin alindigi bahgede etkin zeytin sinegi
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(Bactocera oleae/Dacus oleae) miicadelesinin yapilmamis olmasidir. Zeytin sineginin
tahrip ettigi zeytinlerde olgunlagma hizlanmakta, yagda oksitlenmeye dayali acilagma
ve otooksidasyon meydana gelmektedir (Seker ve ark., 2008). Bactocera oleae’nin
zeytin meyvesinde ayrica karbonil bilesenleri ve alkollerin konsantrasyonunda artisa

sebep oldugu arastirmacilar tarafindan saptanmistir (Angerosa ve ark., 2004 ).

2.5.2. Zeytinin yetistirildigi bolge

Bolge, zeytinyaginin yag asidi dagilimi lizerinde onemli bir faktérdiir (Ranalli ve
ark., 1997, Salvador ve ark., 2003). Bolgelerin iklim 6zellikleri, meyvenin
olgunlagmasini ve boylece yagin kimyasal bilesimini etkilemektedir (Aparicio ve
Luna, 2002). Yapilan ¢alismalar yaglarin yag asidi kompozisyonlarinin sicak ve
soguk iklimler arasinda farkli oldugunu gostermistir. Genellikle oleik asit ve
doymamis yag asitlerinin soguk iklimde sicak iklimlerdekinden daha yiiksek oldugu
kabul edilmektedir (Khaleghi ve ark., 2015).

Sicaklhigin diismesi ve yiiksekligin ise artmast durumunda doymamis yag asitleri
oraninda artis meydana geldigi yapilan ¢alismalarda bildirilmistir (Kiritsakis, 1998;
Osman ve ark., 1994).

fran’in Gorgan ve Tarom bélgelerinden oldukca daha soguk iklimin goriildiigii
Roodbar boélgesinde oleik asit oraninin yiiksek oldugu yapilan bir caligmayla
kanitlanmistir. Ayrica, diger iki alanla karsilagtirilinca sicakligi fazla olan Tarom’da
linoleik asit oran1 daha yiiksek ¢ikmistir. Calismada sicak alanlarda ¢oklu doymamis

yag asitlerinin arttig1 da rapor edilmistir (Sadeghi ve Talaii, 2002).

Lotti ve ark. (1982) soguk bolgelerin zeytinyaglarinin oleik asit seviyesinin yiiksek,

linoleik asit seviyesinin diisiik oldugunu ¢aligmalariyla tespit etmislerdir.

Tunus’da yapilan bir calismada, linoleik asit oranmin giineydeki zeytin tarimi
yapilan Chemlali ve sicak bolgelerde, kuzeyden ve Tunus’un serin bolgelerinden

daha yiiksek oldugu ispatlanmistir (Issaoui ve ark., 2010).

Ancak; iki onemli Italyan zeytin tiiriinden elde edilen zeytinyag ile yapilan bir
calismada ise oleik asitin soguk yetistirme bdlgelerinde daha diisiik oldugu rapor

edilmistir (Aquilera ve ark., 2005).
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2.5.3. Muhafaza kosullari
Ambalaj materyali ¢esidi (plastik, cam, teneke), depolama kosullar1 (1s1k, sicaklik) ve
depolama periyodu zeytinyagr kalitesini 6nemli derecede -etkileyebilmektedir

(Kanavouras ve Coutelieris, 2006).

Oksidasyon yenilebilir yaglarda kalitenin bozulmasinda temel faktordiir. Oksidasyon
degeri esas olarak depolama kosullarina bagli olarak degismektedir (Angelo, 1996).
Yaglarda 1s1, 151k, nem ve metal kaplar gibi ortam kosullarmin uygun olmadigi
durumlarda oksidasyon ortaya ¢ikmaktadir. Oksidasyon sonucunda yag asitlerinin
yapist bozulmakta ve acilasma meydana gelmektedir (Altan, 2004). Antioksidan
Ozelliklerine ragmen natiirel sizma zeytinyagi da depolama sirasinda oksidasyona
ugramaktadir (Okogeri ve Tasioula-Margari, 2002). Oksidasyon, organoleptik

ozellikler, beslenme ve ticari degeri etkileyebilmektedir (Rastrelli ve ark., 2002).

Zeytinyagini siseleme ve paketleme i¢in kullanilan materyaller plastik, cam, teneke,
aliminyum, paslanmaz celik, cam ve plastik kaplamali kartonu igerir. En genel
kullanilan kaplar teneke, plastik ve cam siselerdir. Genellikle plastikler olarak bilinen
sentetik polimerler sebze yaglarinin paketlenmesi ve siselenmesi i¢in, daima uygun
olmamasina ragmen yaygin sekilde kullanilmaktadir (Ashby, 1988). Plastik ambalaj
materyallerinin yogun kullanilmalarinin nedeni agirliklarinin  diisiik  olmast,
kullanimlarindaki kolaylik ve ucuzlugudur (Kiritsakis ve ark., 2002). Plastik ambalaj
materyali kullaniminin olumsuz yonleri ise gaz gegirgenligi ve bilesenlerin
migrasyonu yoniinden, metal ve cam ambalajlara gore daha az koruma saglamasidir.
Ambalajlama materyalinin yapist zeytinyaginin kalitesinde 6nemli bir etkiye sahiptir

(Guttierez ve ark., 1988; Mastrobaistta, 1990).

Gida ile uzun siire temas halinde olan veya pastdrizasyon, sterilizasyon veya gidanin
hazirlanmasi sirasinda 1sitilan plastik paketlerin potansiyel toksisitesi, oncelikle,
katki maddeleri veya paketlenmis gida igerisine go¢ eden diger paketleme
bilesenlerinin biiylikliigi ile belirlenmektedir. Zeytinyaginin ambalajlanmasinda en
¢ok kullanilan plastik malzemeler polivinil kloriir (PVC) ve polietilen tereftalattir
(PET). PVC yenilebilir yaglar i¢in popiiler bir paketleme materyalidir. PVC ¢ok
yonlii bir polimerdir. Isik, kat1 ve siv1 yag ile kKimyasal maddelere ve ¢arpmaya karsi

direncli ve ayrica saydamligi iyidir (Keles, 2002).
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PVC’yi nitelendiren diger ozellikleri hafif agirlik, disiik kirilganlik, pek ¢ok
kapatma c¢esidi ve paketleme hatlariyla uyumluluk gdstermesi olarak
belirtilebilmektedir (Dalpasso, 1991).

PET ise bir termoplastiktir. Kuvvetli, sert ve yeterince esnek olmasi, 151K, 1s1,
kimyasal maddelere ve c¢arpmaya karst direngliligi baslica ozellikleridir
(Keles,2002). Yiiksek sicaklikta dirence ve erime sicakliginda (270°C) yiiksek
kristaline sahiptir. Geri kazanilabilirligi de olumlu bir 6zelligidir. Yiizey kuvveti
diisiik, bununla beraber adezyonu az, islanabilir ve biyolojik uyumluluga sahiptir
(Chen ve McCarthy, 1998).

Cam ambalaj kaplarinin kimyasal olarak notr olmalari, iclerine giren madde ile
reaksiyona girmemeleri, c¢ekici tasarimlart ve i¢lerindeki mamiilii gostermeleri gibi
olumlu ozellikleri bulunmaktadir. Kirilgan olusu nedeni ile dolum, tasima ve
depolamada ekstra 6zen gerektirmesi, diger malzemelere gore daha agir olmasi,
seffaf olmasi nedeni ile igindeki {irlinii 1s181n olusturacagi zararh etkilerden
koruyamamasi ise olumsuz Ozellikleridir. Cam siselerin 151k gegirgenligi ile ilgili

dezavantaji renklendirilme ile giderilebilmektedir (Kara, 2008).

2.5.4. Zeytinyag iiretim prosesleri

Zeytinyag tretiminde genellikle geleneksel presleme ve kontinii {iretim yontemleri
tercih edilmektedir. Geleneksel yontemde zeytinler su ile yikanmakta, ezilmekte ve
yogrulmaktadir. Flde edilen hamur preslenerek yag ve su olarak iki ayn faza
ayrilmaktadir. Son olarak, diisey santrifiij veya dekantorlerde yag elde edilmektedir.
Kontinii liretim prosesinde; presin yerini santrifiij almaktadir. Proses sonrasinda yag,
atiksu (karasu) ve kat1 kisim (pirina) olmak {iizere ii¢ faz olusmaktadir. Bu proseste
onemli miktarda su kullanilmakta olup, biiyiik hacimlerde atiksu ortaya ¢ikmaktadir.
Ekolojik olarak oldukc¢a caziptir, ¢iinkii siv1 faz (karasu) olusmamaktadir. Olusan
kat1 faz % 50-60 su, % 2-3 yag icermektedir (Oktav ve Sengiil, 2003).

Zeytin hamurundan yagin ekstraksiyonunda sinolea (segici filtrasyon/perkolasyon)
olarak adlandirilan sistem de kullanilabilmektedir. Bu sistemin esasinda yag ile
suyun metal yiizeylere karst gosterdigi farkli tutunma kuvveti bulunmaktadir. Yagin
yiizey gerilim katsayisinin sudan diisiik olmasi nedeniyle, ¢elik plakalar zeytin
hamuruna daldirildiginda, yag diger unsurlardan daha once ayrilmakta ve plakalara

yapigsmaktadir. Plakalara yapisan yag, lastik taraklar kullanilarak alinmaktadir.
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Sinolea, hijyenik plakalara yapisma yoluyla en iyi kalitede yag ekstrakt edilen
oldukea etkili bir yontemdir (Kaya ve Kegeli, 2008).

Zeytinin yaga islenmesinde Onemli bir asamayi, yag verimini artirmak amaciyla
hamurun yogurulmasi olusturmaktadir. Yogurma islemi sicaklik kontrollii sistemde
ve diisiik hizda zeytin hamurunun karistirilmasidir. Bu islemde mikroskobik yag
zerrecikleri birleserek daha biiyiikk yag damlalarin1 olusturmakta ve bir yandan
hamurdaki yag zerrecikleri irilesirken, diger yandan da hamura homojen bir yapi
kazandirilarak, yag verimi artirilmaktadir (Yorulmaz ve Tekin, 2008).

Di Giovacchino ve ark. (2002); Morales ve Aparicio (1999); Ranalli ve ark. (2003)
caligmalarinda natiirel sizma zeytinyaginin kalitesini ve asil antioksidanlar1 olan
fenolik bilesen ve karotenoidlerin konsantrasyonunu en ¢ok etkileyen teknolojik
islemlerin ezme (6giitme) ve yogurma oldugunu belirtmislerdir.

Zeytinyagl {retiminde yogurma islemi sirasinda ezilmis zeytin hamurunun
kaynasmay1 artirmak i¢in yavas¢a karistirilmasi ile sonraki sanrifiijleme isleminde
ayrilma veriminin ylikselmesi saglanmaktadir. Bu adimin en kritik noktasini raf
Omriinde azalma gibi yagda diisiik duyusal ve beslenme 6zellikleriyle sonuglanan
peroksidaz ve polifenoloksidaz aktivitesi igerisinden polifenolik bilesenlerin olagan
oksidasyonu olusturmaktadir (Georgalaki, Sotiroudis ve Xenekis, 1998; Ranalli ve
ark., 2001; Servili ve ark., 2000; Vierhuis ve ark., 2001).

Zeytinyaginin oksidatif stabilitesinin artirilmasi amaci ile malaksiyon sirasinda azot
ve argon gibi indrt gazlar kullanilarak zeytin hamurunun oksijen ile temasi
engellenmektedir. Boylece hamurda bulunan oksidorediiktazlardan polifenoloksidaz
ve peroksidaz gibi enzimler ortamda oksijen bulunmadigi i¢in faaliyet
gosterememekte, oksidasyon minimum diizeyde gerceklesmekte, zeytinyaginin
onemli bilesenleri korunmakta ve yagin tadinda istenmeyen degisimler
gozlenmemektedir (Yorulmaz ve Tekin, 2008).

Masella ve ark. (2010) tarafindan da natiirel sizma zeytinyaginin kalitesinde
ekstraksiyon prosesinin etkisi arastirilmistir. Klasik dikey santrifiijlemede indrt gaz
kullaniminin hava ile temasa olan etkisini incelemek i¢in dikey santrifiij 6rnegi test
edilmistir. Coziinmiis oksijen konsantrasyonunda azalmaya bagli olarak yag
oksidasyonunda ve oksidatif indekslerde (peroksit sayist degeri ve K23,) azalma ve

yagin raf dmriinde uzama oldugu belirlenmistir.
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Servili ve ark. (2003) tarafindan ise malaksasyon sicakligt ve zamani ile zeytin
hamurunun hava ile temasinin natiirel sizma zeytinyaginin ugucu ve fenolik
kompozisyonuna etkisi gibi ekstraksiyon prosesinde Onemli olan parametrelerin
etkisi arastirilmistir.

Malaksasyon sirasinda, i¢ kaynakli enzimler (POD) ve polifenoloksidaz (PPO),
sekoroidleri yiikseltgeyebilir ve yag fenoliklerinin konsantrasyonunu azaltabilir, bu
nedenle ac1 ve keskin tat ozellikleri ve sonug¢ olarak elde edilen yagin oksidatif
kararlilig1 azalabilmektedir (Angerosa ve ark., 2001; Georgalaki ve ark., 1998).
Malaksasyon sicakligt yagin oksidasyonunda onemli bir faktordiir. Genellikle
sicaklik ytikseldikce yag viskozitesinin diismesi ve yag damlaciklar yigininin
artmasma bagli olarak yag akis1 daha fazla olmaktadir (Inarejos-Garcia ve ark.,
2009).

Birgok arastirmaci oksijen varliginda oksitleyici reaksiyonlar oldugundan dolayi
onerilen degerin (30 ‘C) {izerinde malakse sicakliginin sizma zeytinyagmnin
kalitesinde zararli etkilere neden oldugu goriisiinii kabul etmistir (Angerosa ve ark.,

2001; Morales ve Aparicio, 1999; Ranalli ve ark., 2003).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gerec

Arastirmada, Tiirkiye’'nin Marmara, Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde iiretim yapan zeytinyagi isletmelerinden elde edilen 2012-2013 ve
2013-2014 sezonu farkli zeytin tiirlerinden iiretilmis 50 natiirel sizma ve 20 riviera
cesidi zeytinyagi Ornegi toplanmis ve materyal olarak kullanilmistir. Incelenen

zeytinyagi 6rnekleri Cizelge 3.1°de sunulmaktadir.

Marmara Bolgesinde zeytinyag iiretimi yapilan Canakkale (Kiigiikkuyu), Balikesir
(Burhaniye, Edremit, Ayvalik) ve Bursa (Orhangazi, Mudanya, Gemlik)’i, Ege
Bolgesinde Izmir (Odemis, Bornova), Aydin (Nazilli, Karacasu, Kosk), Manisa
(Akhisar), Akdeniz Bolgesinde Mugla (Fethiye), Hatay (Samandag), Kilis,
Gilineydogu Anadolu Bolgesi'nde Gaziantep illerinde yerlesik zeytinyagi
isletmelerinden secilenlerden her birinden bir adet riviera ve bir adet natiirel sizma
2012-2013 ve 2013-2014 donemi rekoltesinden elde edilen zeytinyaglarindan yeterli
miktarda (150 ml) 6rnek firmalara 6zgiin kapali ambalajlarda alinmis ve amber

renkli siselerde laboratuarda analize alinincaya kadar sakli tutulmustur.

Cizelge:3.1. Zeytinyag1 drnekleri

Zeytinyagr Ornek | Zeytinyagi Uretim | Zeytinyag Zeytin Hasat

Adi Yeri Cesidi Tirt Doénemi
N1 Kilis Natiirel Sizma | Karma 2012-2013
N2 Kilis Natiirel Sizma | Karma 2013-2014
N3 Samandag/Hatay Natiirel Sizma | Gemlik 2012-2013
N4 Samandag/Hatay Natiirel Sizma | Gemlik 2013-2014
N5 Samandag/Hatay Natiirel Sizma | Karma 2012-2013
N6 Samandag/Hatay Natiirel Sizma | Karma 2013-2014
N7 Kiiclikkuyu/Canakkale | Natiirel Sizma | Ayvalik 2012-2013
N8 Kiiclikkuyu/Canakkale | Natiirel Sizma | Ayvalik 2013-2014
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Cizelge:3.1.(devami) Zeytinyagi 6rnekleri

N9 Altimoluk/Edremit/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013
N10 | Altinoluk/Edremit/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014
N11 | Nazilli/Aydmn Natiirel S1zma Memecik 2012-2013
N12 | Nazilli/Aydmn Natiirel S1zma Memecik 2013-2014
N13 | Nazilli/Aydmn Natiirel S1zma Karma 2012-2013
N14 | Nazilli/Aydmn Natiirel S1zma Karma 2013-2014
N15 | Burhaniye/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013
N16 | Burhaniye/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014
N17 | Tarsus/Mersin Natiirel Sizma Karma 2012-2013
N18 | Tarsus/Mersin Natiirel Sizma Karma 2013-2014
N19 | Odemis/Izmir Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N20 | Odemis/Izmir Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N21 | Kosk/Aydin Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N22 | Kosk/Aydin Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N23 | Aydin Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N24 | Aydn Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N25 | Aydn Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N26 | Aydin Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N27 | Gemlik/Bursa Natiirel Sizma Gemlik 2012-2013
N28 | Gemlik/Bursa Natiirel S1zma Gemlik 2013-2014
N29 | Bornova/izmir Natiirel Sizma Karma 2012-2013
N30 | Bornova/izmir Natiirel Sizma Karma 2013-2014
N31 | Ayvalik/Balikesir Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013
N32 | Ayvalik/Balikesir Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014
N33 | Mudanya/Bursa Natiirel Sizma Gemlik 2012-2013
N34 | Mudanya/Bursa Natiirel Sizma Gemlik 2013-2014
N35 | Kiigiikkuyu/Canakkale Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013
N36 | Kiiciikkuyu/Canakkale Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014
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Cizelge:3.1.(devami) Zeytinyagi 6rnekleri

N37 | Ayvalik/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013
N38 | Ayvalik/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014
N39 | Ayvalik/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013
N40 | Ayvalik/Balikesir Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014
N41 | Aydin Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N42 | Aydin Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N43 | Fethiye/Mugla Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N44 | Fethiye/Mugla Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N45 | Karacasu/Aydin Natiirel Sizma Memecik 2012-2013
N46 | Karacasu/Aydin Natiirel Sizma Memecik 2013-2014
N47 | Kigiikkuyu/Canakkale Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013
N48 | Kiigiikkuyu/Canakkale Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014
N49 | Orhangazi/Bursa Natiirel Sizma Gemlik 2012-2013
N50 | Orhangazi/Bursa Natiirel Sizma Gemlik 2013-2014
R1 Bornova/izmir Riviera Karma 2012-2013
R2 Bornova/izmir Riviera Karma 2013-2014
R3 Gemlik/Bursa Riviera Karma 2012-2013
R4 Gemlik/Bursa Riviera Karma 2013-2014
R5 Akhisar/Manisa Riviera Karma 2012-2013
R6 Akhisar/Manisa Riviera Karma 2013-2014
R7 Akhisar/Manisa Riviera Karma 2012-2013
R8 Akhisar/Manisa Riviera Karma 2013-2014
R9 Gaziantep Riviera Karma 2012-2013
R10 | Gaziantep Riviera Karma 2013-2014
R11 | Nizip/Gaziantep Riviera Karma 2012-2013
R12 | Nizip/Gaziantep Riviera Karma 2013-2014
R13 | Bursa Riviera Karma 2012-2013
R14 | Bursa Riviera Karma 2013-2014
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Cizelge:3.1.(devami) Zeytinyagi 6rnekleri

R15 Bornova/izmir Riviera Karma 2012-2013

R16 Bornova/izmir Riviera Karma 2013-2014

R17 Bornova/izmir Riviera Karma 2012-2013

R18 Bornova/izmir Riviera Karma 2013-2014

R19 Ayvalik/Balikesir Riviera Karma 2012-2013

R20 Ayvalik/Balikesir Riviera Karma 2013-2014
3.2. Yontem

3.2.1. Zeytinyagi kalite analizleri

3.2.1.1. Serbest asitlik (100 g da oleik asit cinsinden)

Serbest asitlik tayini TS EN 1SO 660 (2010b)’a gore yapilmistir. Serbest yag asitligi,
yaglarda bagli olmayan toplam yag asitlerinin ylizde miktarinin ifadesidir. Yaglarda
bagli olmayan yag asitleri toplami, oleik asit yiizdesi olarak belirtilmektedir. Coziicii
karigimi iginde numunenin ¢dziindiiriilmesi ile ¢oziicli ortamina gegen serbest yag
asitlerinin etanollii potasyum hidroksit ¢o6zeltisi ile titre edilmesi prensibine

dayanmaktadir (Anonim, 2014b). Beklenen asit sayisina gore, (Cizelge 3.2)

zeytinyagl numunesi erlenmayer i¢inde tartilmis ve hazirlanmistir.

Cizelge:3.2. Beklenen asit sayisina bagl olarak tartilacak numune miktari

(Anonim, 2014b).

Beklenen asit sayist*

Numunenin kiitlesi (g)

Tartim hassasiyeti (g)

<1 20 0,05

1-4 10 0,02

4-15 2,5 0,01
15-75 0,5 0,001
>75 0,1 0,0002
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50-150 mL etanol-dietil eter ¢ozeltisi (1:1 oraninda, v/v) hazirlanmistir. Her 100
mL’lik etanol-dietil eter ¢ozeltisi, kullanomdan hemen 6nce 0,3 mL fenolftalein
indikatorliigiinde etanollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile ¢ok agik pembe renk
gozlenene kadar noétralize edilmistir. Numune nétralize edilmis karisim ile
¢Oziilmiistiir. 0,1 N etanollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile renk degisene kadar
karistirilarak titre edilmistir (Fenolfetaleinin hafif pembe rengi en az 10 saniye kalici

olmalidir )
Serbest yag asitligi agirligin yiizdesi olarak asagidaki formiille hesaplanmustir:

M ><100_V xCx M
1000 m 10xm

Wera= V XC X

Burada:

V =Etanollii potasyum hidroksit sarfiyati1 (mL)

¢ =Ayarli etanollii potasyum hidroksit ¢ozeltisinin derisimi (N),
M =Oleik asitin molekiil agirlig1 (= 282);

m =Numune miktar1 (g)

3.2.1.2. Peroksit sayisi (meq aktif oksijen/kg yag )

Peroksit sayisi tayini TS EN ISO 3960 (2010c)’a gére yapilmistir. Tanimlanan analiz
sartlar1 altinda potasyum iyodiirli okside eden bir kilogram yagdaki aktif oksijenin
miliesdeger agirhigidir (Anonim, 2014b). Yagin esas oksidasyonunun bir
indikatoriidiir ve yagin kilogrami bagina aktif oksijenin miliekivalenti olarak da
tanimlanmaktadir (Grossi ve ark., 2014 ). Asetik asit-izooktan ¢oziicii karigimi iginde
¢Ozilinen numunenin potasyum iyodiir ¢ozeltisi ile muameleye tabi tutulmasi ve agiga
cikan serbest iyotun, ayarli sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre edilmesi prensibine
dayanmaktadir (Anonim, 2014b). Numune, beklenen peroksit degerine gore Cizelge

3.3 kullanilarak silifli balon igerisine 0,001g hassasiyetle tartilmigtir.
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Cizelge:3.3. Beklenen peroksit miktarina gore tartilacak numune miktari

(Anonim,2014b).

Beklenen peroksit degeri Numune agirligi
(meq aktif oksijen/kg yag) (9)
0- 12 50-2,0
12-20 20-1.2
20-30 1,2-0,8
30-50 0,8-05
50 -90 05-0,3

Glasiyal Asetik Asit: Izooktan (60:40) c¢dzeltisi hazirlanmistir. Hazirlanan bu
¢ozeltiden 50 mL Ornek iizerine ilave edilerek kapak kapatilmistir. Ornek ¢dziinene
kadar ¢alkalanmistir. Uzerine tam 0,5 mL doymus potasyum iyodiir ¢dzeltisi ilave
edilmistir.1 dakika ¢alkalanmis ve hemen 100 mL saf su ilave edilmistir. Sar1 renk
nerdeyse kaybolana kadar sodyum tiyosiilfat ile titre edilmistir. Yaklasik 0,5 mL
nisasta ¢Ozeltisi eklenmistir. Mavi renk kaybolana kadar damla damla 0,01 N
sodyum tiyosiilfatla titre edilmistir. Es zamanli olarak bir de sahit deneme

yaptlmistir. Peroksit degeri kilogram bagma aktif oksijenin miliesdeger agirlik
1000 x (V —V,) xcC

cinsinden PV = - formiilii ile hesaplanmaktadir.
Burada;
V = Analiz i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisinin hacmi, (mL)

Vo = Sahit deneme i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat ¢6zeltisinin hacmi, (mL)
C = Harcanan sodyum tiyosiilfat cozeltisinin kesin molaritesi;

m = Numunenin agirhigi, (g)
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3.2.2. Zeytinya@ saflik analizleri
Yag asidi kompozisyonu

Bu analiz TS 4664 EN ISO 5508 (1996) ’de belirtilen kosullara gore gaz
kromatografisinde (GC) yapilmistir.

Cihaz: Agilent 6890 GC

Dedektor: FID (Flame Ionization Dedector)

Kolon: 100 m x 0.25 mm ID, 0.2 um HP-88

Split Orani: 1:50

Enjektor Sicakligi: 250 °C

Firin Sicakligi: 120 °C— 230 °C

Dedektor Sicakligi: 280 °C

Dedektor Gazlari: Hidrojen (40 ml/dak.), Hava (450 ml/dak.), Helyum (30 ml/dak.)

Analiz i¢in Sml’lik kapakli deney tiipiiniin igerisine 0,1 g yag numunesi tartilmistir.
10 mL hekzan ilave edilerek calkalanmistir. 0,1 mL 2 N metanollii potasyum
hidroksit ¢ozeltisi eklenerek, kapagi sikica kapatilip 30 saniye kuvvetlice
calkalanmistir. 3000 devirde 5 dak santrifiij edilmistir. Metil esterleri iceren iist fazi
ayrilmistir Ust fazdan 1 pL GC’ye enjeksiyon yapilmistir. Kromatogram iizerinde
numuneyi meydana getiren bilesenlerin tlimiinlin goriildiigii varsayilmistir, boylece
pikler altinda kalan toplam alan bilesenlerin % 100 ‘line karsilik gelmistir. % yag
asidi degerleri kaydedilerek elde edilen sonuclar % metil esteri cinsinden ifade

edilmistir.
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4. BULGULAR

4.1. Serbest Asitlik
Arastirmada incelenen natiirel sizma ve riviera zeytinyagi Orneklerinin bolgelere

gore serbest asitlik ortalamalar1 sirasiyla Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge:4.1. Natiirel s1izma zeytinyag1 6rneklerinin bolgelere gore serbest asitlik
ortalamalari

Zeytinyag1 Ornegi n Serbest Asitlik
Bolgesi (% oleik asit)
X
Akdeniz 10 3,96°
Ege 28 1,06
Marmara 12 0,84

Ayni slitunda a-b simgeleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0,05).

Cizelge:4.2. Riviera zeytinyag1 6rneklerinin bolgelere gore serbest asitlik
ortalamalari

Zeytinyag1 Ornegi n Serbest Asitlik
Bolgesi (% oleik asit)
X
Ege 12 0,40
Gilineydogu Anadolu 4 0,46
Marmara 4 0,64

Bolgelerin serbest asitlik degerlerini inceledigimizde en yiiksek deger 12,69 ile
Akdeniz Bolgesi’ndeki N4 kodlu iiriiniin 6rnegine aittir. En diisiik deger ise serbest
asitligi 0,11 olan R17 ve R18 kodlu iirlinlerin Ege Bolgesindeki 2012-2013 ve 2013-
2014 hasat donemlerine ait zeytinyagi ornekleridir. Natiirel sizma zeytinyaglarinda

en yiiksek serbest asitlik ortalamasi 3,96 degeri ile Akdeniz Bolgesi’nde ve en diisiik
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serbest asitlik ortalamasi 0,84 ile Marmara Bolgesi’ndedir. Riviera zeytinyaglarinda
ise en yiiksek ve en diisiik serbest asitlik ortalamasi sirasiyla Marmara ve Ege

Bolgelerinde goriilmektedir.

23 natiirel s1izma zeytinyag1 orneginin serbest asitlik degerinin tebligde natiirel sizma
zeytinyaglari i¢in serbest asitlik sinir degeri olan 0,8 (%oleik asit)’den yiiksek oldugu
icin teblige uygunluk gostermedigi, riviera zeytinyagi orneklerinin tamaminin serbest
asitlik degerlerinin tebligde riviera zeytinyaglari i¢in serbest asitlik sinir degeri olan
1 (% oleik asit)’e uygun oldugu belirlenmistir. Natiirel sizma zeytinyaglarinda en
diisiik serbest asitlik olan 0,28 degeri N49 kodlu iirlinlin 2012-2013 hasat donemine
ait Gemlik zeytininden elde edilmis 6rneginde, en yiiksek serbest asitlik degeri olan
12,69 ise N4 kodlu iiriiniin Gemlik zeytin tiirtinden {iretilmis 2013-2014 hasat
dénemine ait 6rneginde bulunmustur. Riviera zeytinyaglari arasinda en diisiik serbest
asitlik 0,11 degeri ile R17 ve R18 kodlu iiriinlerin sirasiyla 2012-2013 ve 2013-2014
hasat donemlerine ait 6rneklerinde, en yiiksek serbest asitlik ise 0,96 degeri ile R4
kodlu iirlinlin 2013-2014 hasat donemine ait 6rneginde goriilmiistiir (Cizelge Al,

Cizelge A2).

Zeytin tiirlerine gore serbest asitlik ortalamalar1 Cizelge AS5’de verilmistir. Natiirel
sizma zeytinyaglarinda en yiiksek serbest asitlik ortalamasi olan 3,07 degeri Gemlik
zeytin tiiriinden elde edilmis zeytinyaglarinda bulunmustur. Bu ortalamay1 N3 ve N4
kodlu driinlerin Gemlik zeytin tiiriinden tretilmis 2012-2013 ve 2013-2014 hasat
donemlerine ait zeytinyagi Ornekleri yiikseltmektedir. Bu 2 6rnegi c¢ikardigimizda
Gemlik tiirtine ait 6rneklerin serbest asitlik ortalamasi 0,59’a diismektedir. Natiirel
sizma zeytinyaglarinda en diisiik serbest asitlik ortalamas: olan 0,88 degeri ise
Ayvalik zeytin tiirinden iiretilmis zeytinyaglarinda bulunmustur. Memecik tiirinden
ve karma zeytinlerden elde edilmis naturel sizma zeytinyaglarinda serbest asitlik
ortalamalar1 sirasiyla 1,23 ve 2,10 olarak belirlenmistir. Karma zeyinlerden iiretilmis

riviera zeytinyaglarinin serbest asitlik ortalamasi ise 0,45 degerinde tespit edilmistir.

Hasat donemlerine gore serbest asitlik ortalamalari natiirel sizma ve riviera
zeytinyaglar1 i¢in sirasiyla Cizelge A6 ve Cizelge A7°de verilmistir. Hasat
donemlerine gore serbest asitlik degerlerini inceledigimizde 2012-2013 hasat
doneminin natiirel sizma zeytinyaglarinin serbest asitlik ortalamasi 1,28°dir. Ayn

donemin riviera zeytinyaglariin serbest asitlik ortalamasi ise 0,39’dur. 2013-2014
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hasat donemine ait natiirel sizma ve riviera zeytinyagl orneklerinin serbest asitlik

ortalamasi ise sirasiyla 1,89 ve 0,50°dir.

Ambalaj cesitlerine gore serbest asitlik ortalamalar1 naturel sizma ve riviera
zeytinyaglarn i¢in sirastyla Cizelge A8 ve Cizelge A9’da verilmistir. Natiirel sizma
zeytinyag1 orneklerinin cam ve plastik ambalajlardaki serbest asitlik ortalamalar
sirastyla 0,83 ve 1,96, riviera zeytiyaglarinin ise 0,39 ve 0,50°dir. Serbest asitligi
12,69 degeri ile en yiiksek olan zeytinyagi 6rnegi plastik ambalaj materyali i¢erisinde

temin edilmistir.

4.2. Peroksit Sayisi
Natiirel sizma ve riviera zeytinyagr Orneklerinin bdlgelere gore peroksit sayisi

ortalamalari sirasiyla Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge:4.3. Natiirel sizma zeytinyag1 6rneklerinin bolgelere gore peroksit sayisi
ortalamalari

Zeytinyag1 Ornegi n Peroksit Sayisi
(meq aktif
oksijen/kg yag)
X
Akdeniz 10 18,10
Ege 28 17,32
Marmara 12 16,75
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Cizelge:4.4. Riviera zeytinyag1 6rneklerinin bolgelere gore peroksit sayist ortalamalar

Zeytinyag1 Ornegi n Peroksit Sayisi
(meq aktif
oksijen/kg yag)
X
Ege 12 12,58
Glineydogu Anadolu 4 10,50
Marmara 4 11,75

Natiirel sizma zeytinyaglarinda bolgelere gore peroksit sayisi ortalamalarinda
Akdeniz Bolgesi en yiiksek, Marmara Bolgesi en diisiik, riviera zeytinyaglarinda ise

Ege Bolgesi en yliksek, Glineydogu Anadolu Bolgesi en diisiik ortalamaya sahiptir.

11 natiirel sizma zeytinyagi Orneginin peroksit sayist degerinin tebligde natiirel
sizma zeytinyaglart igin peroksit sayisi smir degeri olan 20 (meq aktif
oksijen/kg)’den, riviera zeytinyaglarindan ise 3 Ornegin peroksit sayist degerinin
tebligde riviera zeytinyaglar1 i¢in peroksit sayisi smir degeri olan 15 (meq aktif
oksijen/kg)’den yiiksek oldugu icin teblige uygunluk gostermedigi belirlenmistir.
Natiirel sizma zeytinyaglari arasinda en diisiik peroksit sayis1t N8 kodlu tiriiniin 2013-
2014 hasat donemine ait 6rnegi ile N15 kodlu iriiniin 2012-2013 hasat dénemine ait
ornegidir ve peroksit sayis1 degerleri 7°dir. En yiiksek peroksit sayis1 olan 51 degeri
ise N23 kodlu tiriiniin 2012-2013 hasat donemine ait 6rneginde bulunmustur. Riviera
zeytinyaglar arasinda en disiik peroksit sayist R14 kodlu iiriiniin 2013-2014 hasat
donemine ait degeri 5 olan, en yiiksek peroksit sayis1 degeri ise R2 kodlu iirliniin
2013-2014 hasat donemine ait degeri 26 olan orneginde belirlenmistir (Cizelge A3,
Cizelge A4).

Zeytin tiirlerine gore peroksit sayisi ortalamalar1 Cizelge AS5’de verilmistir. Zeytin
tirlerine gore peroksit sayis1 ortalamalarimi degerlendirirsek; natiirel sizma
zeytinyaglarinda en diigiik peroksit sayisi ortalamasi 13,40 degeri ile karma
zeytinlerden tretilmis 6rneklerde, en yiiksek peroksit sayisi olan 20,38 ise Memecik

zeytin tiiriinden iiretilmis Orneklerde bulunmustur. Karma zeytinlerden iiretilmis
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riviera zeytinyaglarinin peroksit sayis1 ortalamasi 12 olarak belirlenmistir (Cizelge

A5).

Hasat donemlerine gore peroksit sayisi ortalamalar1 natiirel sizma ve riviera
zeytinyaglart i¢in sirasiyla Cizelge A6 ve Cizelge A7’de verilmistir. Cizelgeler
incelendiginde hasat donemlerine gore peroksit sayisit ortalamalarmin  sirasiyla
2012-2013 ve 2013-2014 donemlerine ait natiirel sizma zeytinyaglarinda 19,32 ve
15,36, riviera zeytinyaglarinda ise 11,50 ve 12,50 oldugu goriilmektedir.

Ambalaj cesitlerine gore peroksit sayisi ortalamalar1 natiirel sizma ve riviera
zeytinyaglar icin sirastyla Cizelge A8 ve Cizelge A9’da verilmistir. Cizelgeler
incelendiginde cam ve plastik ambalajlardaki natiirel sizma zeytinyagi 6rneklerinin
peroksit sayist ortalamalar1 sirasiyla 19,38 ve 16,31°dir. Riviera zeytinyagi
orneklerinin cam ve plastik ambalajlardaki peroksit sayisi ortalamalari ise sirasiyla

10,80 ve 12,57°dir.

4.3. Yag Asidi Kompozisyonu

Arastirma kapsaminda incelenen zeytinyagi orneklerinin bolgelere gore yag asidi

ortalamalar1 Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge:4.5. Zeytinyag1 6rneklerinin bolgelere gore % yag asidi ortalamalari

Yag Asidi Kompozisyonu Bolge
Akdeniz | Ege | Giineydogu Anadolu | Marmara
Oleik asit 65,34° | 69,99° | 69,59 71,34
Linoleik asit 9,95 943 [9,47 8,69
Linolenik asit 0,65 0,64 0,59 0,60
Palmitik asit 15,88 14,91 | 15,68 14,42
Stearik asit 2,93° 2,51° | 2,94° 2,85°
Heptadekanoik asit 0,11 0,11 (0,11 0,11
Heptadesenoik asit 0,07° 0,16* | 0,06" 0,19
Arasidik asit 0,11 0,14 0,24 0,10
Eikosenoik asit 0,29 0,22 0,06 0,16
Palmitoleik asit 1,16 0,91° [0,99% 0,90°
Miristik asit o° o° 0,01° o°

Ayni satirda a-b simgeleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0,05).

Cizelge 4.5 incelendiginde en yiiksek oleik asit ortalamasinin % 71,34 ile Marmara
Bolgesi’nde, en diisiik oleik asit ortalamasinin ise % 65,34 ile Akdeniz Bolgesinde
oldugu goriilmektedir. Natiirel sizma ve riviera zeytinyagi drneklerinin % yag asidi

degerleri sirasiyla Cizelge A8 ve Cizelge A9’da verilmistir. Zeytinyaginda en yliksek

43



oranda bulunan yag asidi oleik asittir ve incelenen 70 6rnegin tamaminin oleik asit
yiizdeleri teblige uygundur. En diisik oleik asit oram1 % 62,31 ile Hatay-
Samandag’da 2013-2014 hasat doneminde {iretilmis natiirel sizma zeytinyagi
orneginde, en yliksek oleik asit orani ise % 78,02 ile Aydin-Nazilli’de 2013-2014
hasat doneminde iiretilmis natiirel sizma zeytinyagi orneginde bulunmustur. Oleik
asitin diisiikk oranda bulundugu zeytinyagi drneklerinde palmitik asit veya linoleik
asit degerleri yiiksektir. Ornegin; en diisiik oleik aside sahip zeytinyagi drneginde
linoleik asit % 7,55, palmitik asit % 15,98 oraninda bulunmaktadir. En yiiksek oleik
asit oranini iceren zeytinyaginda ise linoleik asit % 5,29 ve palmitik asit % 12

oranindadir.

Tim o6rneklerin linoleik, palmitik, stearik, arasidik, miristik asit oranlar1 da teblige

uygunluk gdstermektedir.

R3 kodlu iirtiniin 2012-2013 hasat doneminde iiretilmis zeytinyagi ornegi % 1,08
linolenik asit orani ile tebligdeki < % 1 limitine uymamaktadir. Bu iiriin disinda diger

zeytinyagi 6rneklerinin linolenik asit oranlari teblige uygunluk gostermektedir.

R7 kodlu friiniin 2012-2013 hasat donemine ait zeytinyagr Ornegi % 0,57
heptadekanoik asit orani ile tebligdeki % 0,3 sinir degerini gegmistir. Diger

orneklerin heptadekanoik asit oranlari teblige uygunluk gostermektedir.

% 0,35 heptadesenoik asit oranina sahip N14 kodlu iriiniin 2013-2014 hasat
doneminde iiretilmis zeytinyagi ornegi, N15 ve N16 kodlu iiriinlerin 2012-2013 ve
2013-2014 hasat donemlerinde iretilmis sirasiyla % 0,37 ve % 0,33 heptadesenoik
asit oranlarma sahip zeytinyagi ornekleri ve N18 kodlu {irliniin 2013-2014 hasat
doneminde iretilmis % 0,38 heptadesenoik asit oranina sahip zeytinyagi 6rnegi

tebligdeki % 0,3 limit degerini gegmektedir.

N5 kodlu iirtiniin 2012-2013 hasat doneminde iiretilmis % 0,49 eikosenoik asit
oranina sahip 6rnegi ve N15 kodlu {iriiniin 2012-2013 hasat doneminde iiretilmis %
0,67 eikosenoik asit oranina sahip 6rnegi tebligde eikosenoik asit igin belirtilen %

0,4 sinir degerini gegmistir.

Natiirel sizma ve riviera zeytinyaglarinda oleik asit orani ortalamasmin sirasiyla
69,38 ve 70,20 oldugu goriilmektedir. Linoleik asit ortalamasi natiirel sizma

zeytinyaglarinda 9,26, riviera zeytinyaglarinda 9,53 olarak bulunmustur. Linolenik
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ile palmitik asit oranlar1 sirasiyla natiirel sizma zeytinyaglarinda 0,64 ve 14,94,

riviera zeytinyaglarinda ise 0,60 ve 15,10 olarak tespit edilmistir.

Zeytin tirlerine gore zeytinyaglarinin % Yyag asidi ortalamalar1 Cizelge A10’da
verilmigtir. En yliksek oleik asit ortalamasi % 71,08 degeri ile Gemlik zeytin
tiriinden {retilmis natiirel sizma zeytinyaglarinda bulunmustur. Ayvalik tiirii
zeytinlerden iretilmis natiirel sizma zeytinyaglar1 ise % 68,87 degeri ile en diisiik

oleik asit ortalamasina sahiptir.

Hasat donemlerine gore zeytinyaglarinin yag asidi ortalamalar1 Cizelge All’de
verilmistir. 2012-2013 hasat donemine ait zeytinyaglarmin yilizde oleik asit
ortalamasi % 69,56 dir. Linoleik, palmitik ve stearik asit ortalamalari ise sirasiyla %
8,95, 15,12 ve 2,67°dir. 2013-2014 hasat doneminin zeytinyagi 6rneklerinin oleik ait
ortalamalari ise % 69,67 dir. Linoleik, palmitik ve stearik asit ortalamalar1 sirasiyla

% 9,73, 14,85 ve 2,67 olarak bulunmustur.

Ambalaj materyalleri ¢esidine gore yag asidi ortalamalar1 Cizelge A12’de verilmistir.
Cizelge A12 incelendiginde plastik, cam ve teneke ambalajlardaki 6rneklerin %
oleik asit ortalamalar1 sirasiyla 69,57, 69,68 ve 69,84°diir. Linoleik, palmitik, stearik
asit (%) ortalamalart  plastik ambalajlarda sirastyla 9,31, 14,99, 2,64, cam
ambalajlarda 9,36, 14,99, 2,68 ve teneke ambalajlarda 9,57, 14,82 ve 3,02 olarak

belirlenmistir.

4.4, statistiksel Degerlendirme

Zeytinyag1 orneklerinde, bolgeler, zeytin tiirleri, ambalaj cesitleri ve hasat donemleri
aras1 farkin anlamli olup olmadiklarinin niteliksel kontrolii SPSS 21 (SPSS, Inc.,
ABD) paket programi kullanilarak gruplar arasi farkin 6nemi tek yonlii varyans
analizi (ANOVA), gruplar arast farkin karsilastinlmasi ise Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir. Elde edilen sonuglar P<0.05 seviyesinde anlamli

kabul edilmistir.
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5. TARTISMA

Zeytinyag1 insan sagligina olumlu etkisi nedeniyle giinlimiizde c¢ok tercih edilen bir
gida maddesidir. Ozellikle Akdeniz diyetinde saghiga yararl 6zellikleriyle natiirel
sizma zeytinyagl One ¢ikmaktadir. Insan &mriiniin en fazla oldugu bdlgeler
incelendiginde bu bolgelerde yasayan insanlarin zeytin ve zeytinyaglariyla agirlikli
olarak beslendigi goriilmektedir. Saglik ac¢isindan ¢ok sayida faydasi bulunan
zeytinyagi Uretim alanlarinin smirli olmasindan dolayr yiiksek fiyatlarda satisa
sunulmaktadir ve bu nedenle {ireticiler farkli hileler kullanarak zeytinyagini

tilkketiciye sunabilmektedir.

Bu c¢aligmada Ege, Marmara, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerindeki
zeytinyagi isletmelerinden 2012-2013 ve 2013-2014 hasat donemlerinde farkli zeytin
tiirlerinden {iretilmis natiirel sizma ve riviera zeytinyagi orneklerinin serbest asitlik
ve peroksit sayisi degeri ile yag asitleri kompozisyonunun Tiirk Gida Kodeksi

Zeytinyagi ve Prina Yagi Tebligine uygunlugu incelenmistir.

5.1. Serbest Asitlik ve Peroksit Sayis1 Degerleri

Zeytinyag: kalitesinin belirlenmesinde serbest asitlik ve peroksit sayisi degerleri
birincil olarak yeterli olabilmektedir. TGK Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi’ne gore
serbest asitlik i¢in natiirel s1izma zeytinyaglarinda <0,8 , riviera zeytinyaglarinda <I ,
peroksit sayisinda ise natiirel sizma zeytinyaglarinin <20 ve riviera zeytinyaglarinin
<15 diizeylerinin kalite belirlenmesinde ©6nemli oldugu bildirilmistir (Anonim,

2014a).

Incelenen 20 riviera zeytinyagi drneginin tamamin, 50 natiirel sizma zeytinyagi
Orneginin ise 27’sinin serbest asitlik degerlerinin teblige (Teblig No:2014/54) uygun
oldugu goriilmiistiir.

Bolgelerin istatistiksel degerlendirilmesinde natiirel sizma zeytinyagi 6rneklerinin
serbest asitlik degerlerinde bolgeler arasi farklilik 6nemli bulunurken (P<0,05),
riviera zeytinyagi orneklerinde fark 6nemli bulunmamistir (P>0,05). Natiirel sizma

zeytinyaglariin serbest asitlik degerlerinde Ege ve Marmara Bolgeleri arasindaki
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fark 6nemli bulunmazken, Akdeniz Bolgesi ile diger bolgeler arasindaki fark dnemli

bulunmustur.

Bolgelere gore serbest asitlik ortalamasinda en yiiksek degerin 3,96 ile Akdeniz
Bolgesi’nde oldugu goriilmektedir. Serbest asitlikleri limitin ¢ok iizerinde olan dort
ornegi cikarttigimizda Akdeniz Bolgesi’nin serbest asitlik ortalamasi 0,92’ye
diismektedir; ancak bu deger de limitin iizerindedir. En yiiksek serbest asitlik
degerlerine sahip dort 6rnek N3, N4, N5 ve N6 kodlariyla belirtilmis olup aym
firmaya ait 2012-2013 ve 2013-2014 hasat doneminin gemlik ve karma zeytinlerden
Akdeniz Bolgesi’nde, (Hatay/Samandag) tiretilmis zeytinyaglaridir.

Yavuz (2008) tarafindan yapilan ¢alismada da Tiirkiye’nin Kuzey Ege, Giiney Ege,
Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerinden elde edilen zeytinlerden firetilmis
zeytinyag1 orneklerinde en yiiksek serbest asitlik degerinin goriildiigii bolge Akdeniz
Bolgesi olarak belirlenmistir. Yavuz (2008)’in calismast bu calismaya benzerlik

gostermektedir.

Akdeniz Bolgesi’nden elde edilen dort ornegin serbest asitlik degerlerinin ¢ok
yiiksek ¢ikmasinin sebeplerinden birisinin daha gok giiney bolgelerinde rastladigimiz
bir durum olan zeytinlerin erken olgunlagsmasi ve bunu takiben geg¢ hasat edilmeleri
olabilecegi tahmin edilmektedir. Zeytin tiirlerinden bazilarin digerlerine gére daha
erken olgunlasmasi ve buna bagl olarak ge¢ hasat edilmeleri sonucunda serbest
asitlik degerinin yiikselme nedenini Yavuz (2008) c¢alismasinda uygun olgunluk
sinirina gelmeden hasat edilen zeytinlerin danelerinin fazla miktarda su icermesine
bagli olarak basta lipolitik enzimler olmak {izere enzim aktivitesinin artmasi,
patojenik zararlilar ve mekanik olumsuzluklara (Salvador ve ark., 2001) bagli olarak
trigliseritlerin hidrolize olmasiyla serbest yag asidi miktarinin artmasi olarak
belirtmektedir. Ugurlu (2011) da zeytin olgunlagmasiyla ilgili yapmis oldugu
calismada zeytin meyvelerinin olgunlagsma boyunca serbest asitlik degerlerinde artis
gozlemlemistir. Ayrica Topuz (2011) yapmis oldugu ¢alismada olgunluk arttik¢a
meyve dokiimlerinde de artis oldugunu ve hasat zamani geciktik¢e serbest asitlik
degerlerinde az miktarda yiikselme oldugunu belirtmistir. Diger bir calismada
Diraman ve Dibeklioglu (2009), erken hasat zeytinlerden elde edilen yaglarin olgun
meyvelerden elde edilenlere gore serbest yag asitliginin daha diislik oldugunu tespit
etmiglerdir. Kutlu ve Sen (2011) tarafindan farkli hasat zamanlarinin meyve ve

zeytinyag1 kalitesine etkisinin incelendigi ¢aligmada Gemlik zeytin tiiriinden elde
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edilen yag orneklerinde serbest yag asitliginin olgunluk ilerledikg¢e hafif bir artis
gosterdigi belirlenmistir. Yapilan ¢aligsmalar bu arastirma ile benzerlik gostermekte
ve Akdeniz Bolgesi’ndeki zeytinyaglarinin serbest asitlik degerlerinin yiiksek
citkmasinda bu bolgedeki zeytinlerin erken olgunlasmasi ve bunu takiben hasat

zamaninda ge¢ kalinmasi goriisiinii kuvvetlendirmektedir.

Serbest asitlik degerinin yiiksek c¢ikmasinin diger bir nedeninin zeytinyaglarinin
uygun olmayan ambalaj materyalinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir (Keceli,
2008; Kara, 2008). Bu ¢alismada ambalaj gesitlerine gore serbest asitlik ortalamalari
dikkate alindiginda plastik ambalajin en yiiksek degere sahip oldugu goriilmektedir.
Bunun sebebinin plastik materyalin 1s1 ve 151k gegirgenligi oldugu diisiiniilmektedir.
Bu sonug¢ Guttierez ve ark. (1988) ile Mastrobaistta (1990)’in plastik ambalaj
materyallerinin gaz gegirgenligi ve bilesenlerin migrasyonu yoniinden, metal ve cam
ambalajlara gore daha az koruma sagladigini belirttikleri ¢alismalarla da paralellik

gostermektedir.

Serbest asitlik degerleri yiiksek ¢ikan Orneklerde depolama sicakliginin da etkili
olabilecegi diistiniilmektedir. Bubola ve ark. (2014)’nin diisiik sicaklikta depolanan
natiirel sizma zeytinyaglarinin oda sicaklifinda depolananlara goére kalite
parametrelerini daha iyi korudugunu belirledigi ¢alisma da zeytinyagi 6rneklerinin
iiretim sonrast bekletildigi sicakligin serbest asitlik degerleri {izerinde -etkili

olabilecegi tahminini kuvvetlendirmektedir.

Bu arastirmada serbest asitlik degerleri natiirel sizma zeytinyagi 6rneklerinde 0,28 ile
3,77 ve riviera zeytinyaglr orneklerinde ise 0,11 ile 0,96 arasinda de§ismektedir.
Biyikli (2009) tarafindan yapilan ¢alismada ise 10 natiirel sizma ve 8 riviera
zeytinyag1 orneginde natiirel sizma zeytinyaglarinda en diisiik serbest asitlik degeri
0,41, en yiiksek serbest asitlik degeri 0,93, riviera zeytinyaglarinda ise en diisiik
serbest asitlik degeri 0,14, en yiiksek serbest asitlik degeri 0,69 olarak belirlenmistir.
Bu calismada belirlenen natiirel sizma zeytinyaglarinin serbest asitlik degerlerinin

Biyikli (2009)’un ¢alismasina gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Colakoglu (1969) Tiirkiye’de 10 ilin zeytinyaglarina yonelik yaptigi calismada
serbest asitlik degerlerinin zeytinyagi Orneklerinin  %40,74’linde 3’iin altinda,

%24,78’inde 3 ile 5 arasinda, %34,51’inde ise 5’in {istiinde oldugunu bildirmistir. Bu
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calismada ise serbest asitlik degerleri Orneklerin  %92,86’sinda  3’iin

altinda,%?2,86’sinda 3 ile 5 arasinda, %4,29’unda ise 5’in iistiinde bulunmustur.

Bu ¢alismada natiirel sizma zeytinyag1 6rneklerinin zeytin tiirlerine gore istatistiksel
degerlendirilmesinde ise serbest asitlik degerlerinde zeytin tiirleri arasindaki fark

onemli bulunmamigstir (P>0,05).

Zeytin tiirlerine gore serbest asitlik ortalamalar1 incelendiginde en diisiik ortalama
karma zeytinlerden iretilmis riviera zeytinyaglarinda bulunmustur. Serbest asitlik
ortalamalar1 natiirel sizma zeytinyaglarinda en yiiksek Gemlik, en diisiik Ayvalik
cesidinde belirlenmistir. En yiiksek ve en diisiik serbest asitlik degerlerine sahip
ornekler ise Gemlik cesitlerine aittir. Serbest asitlik degerlerine ait bulunan sonuglar
Giirdeniz ve ark. (2008) tarafindan yapilan Tiirk zeytinyaglarinin gesit, cografi
koken ve hasat yilina gore smiflandirilmasinin aragtirildign ~ serbest asitlik
degerlerinin en diisiik Memecik, en yiiksek Nizip ¢esidinde tespit edilen ¢alisma ile

benzerlik gostermemektedir.

Toker (2009) c¢alismasinda Ayvalik tiirline ait zeytinyaglarinda serbest asitligi %
0,19-0,42 arasinda belirlemistir. Bu calismada ise Ayvalik tiirii zeytinyagi
orneklerinin serbest asitlik degerleri 0,32-2,77 arasinda tespit edilmistir. Ayvalik
zeytin tlirline ait Orneklerin bulunan serbest asitlik degerlerinin Toker (2009)’un

bildirdigi sonuglara gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Konuskan (2013) c¢alismasinda Gemlik c¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda
serbest asitligi 2,314+0,03 olarak tespit etmistir. Bu ¢calismada ise Gemlik ¢esidine ait
zeytinyag1 Orneklerinde serbest asitlik degerleri tebligde belirtilen degerin ¢ok
tizerindeki 2 6rnek disinda 0,28-0,91 arasinda degismektedir.

Zeytinyag1 orneklerinin hasat donemlerine gore istatistiksel degerlendirilmesinde ise
natiirel s1izma ve riviera zeytinyaglarinin serbest asitlik degerlerinde hasat donemleri

arasindaki fark 6nemli bulunmamistir.

Peroksit sayis1 degerleri incelendiginde ise 11 natiirel sizma ve 3 riviera zeytinyagi
orneginin teblige uygun olmadigr goriilmektedir. En yiiksek peroksit sayisina sahip
olan N23 kodlu 6rnek cam ambalaj igerisinde temin edilmis, 2012-2013 hasat
donemine ait olan zeytinyagidir ve peroksit sayisi 51 olarak tespit edilmistir. Diger

orneklerin peroksit sayilarinin 5 ile 35 degerleri arasinda degistigi goriilmektedir.

Gokalp ve ark. (1993)’nin Artvin ydresinde yetistirilen zeytinlerin yaglar iizerine
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yaptiklar1 ¢aligmada peroksit sayilar1 3,57-17,5 meqOy/kg degerleri arasinda
belirlenmistir. Tasan (1995) tarafindan Tekirdag-Sarkdy’de yapilan galismada ise
natiirel zeytinyaglarinin peroksit sayis1 degerlerinin 9,98 ile 18,36 arasinda degistigi
tespit edilmistir. Koseoglu ve ark. (2006)’nin farkli olgunluk donemlerinde hasat
edilen zeytinlerden elde edilen yaglari arastirdigi ¢alismada peroksit sayilart 2,78-
8,57 meqOy/kg yag araliginda bulunmustur. Yavuz (2008) tarafindan yapilan
calismada Tirkiye’nin Kuzey Ege, Giliney Ege, Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu
bolgelerinden elde edilen zeytinlerden {iretilmis zeytinyagi 6rneklerinde peroksit
sayist degerleri 2,06 ile 33,76 arasinda bulunmustur. Bryikli (2009) tarafindan
yapilan ¢alismada ise 10 natiirel sizma ve 8 riviera zeytinyagi 6rneginde natiirel
sizma zeytinyaglarinda en diisiik peroksit sayis1 degeri 7,48, en yiiksek peroksit
sayist 15,19, riviera zeytinyaglarinda en diislik peroksit sayist 3,80 ve en yiiksek
peroksit sayist 8,71 olarak bulunmustur. Bulunan en diisiik ve en yiiksek peroksit
sayist degerlerinin bu ¢aligmalarda belirlenen degerlerden farkli oldugu

goriilmektedir.

Kaftan (2007)’nin c¢alismasinda 2005 ve 2006 yillarinda Ayvalik ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinda peroksit sayist degerlerinin sirasiyla 14-49 (meq Oy/kg yag)
ve 9-25 (meq O,/kg yag) arasinda, Memecik ¢esidinden iiretilen zeytinyaglarinda ise
14-52 (meq O,/kg yag) ve 11-31 (meq O,/kg yag) arasinda oldugu bildirilmistir. Bu
caligmada ise peroksit sayis1 degerleri Ayvalik tiirtinde 7-29, Memecik tiiriinde ise 9-
51 arasinda degismektedir. Kaftan (2007) nin ¢alismasinda da bu ¢alismada oldugu

gibi teblige uygun olmayan peroksit sayis1 degerlerinin bulundugu goriilmektedir.

Konuskan (2013) tarafindan yapilan calismada Gemlik c¢esidinden elde edilen
zeytinyaglarinin peroksit sayisi (meqO2/kg) degeri 13,27+0,53 olarak belirlenmistir.
Bu c¢alismada Gemlik ¢esidine ait zeytinyagi orneklerinin peroksit sayilar1 7-30

arasinda, peroksit sayilar1 ortalamasi ise 18,63 olarak tespit edilmistir.

Natiirel sizma ve riviera zeytinyagi drneklerinin ambalaj cesitlerine gore istatistiksel
degerlendirilmesinde peroksit sayis1 degerlerinde ambalaj ¢esitleri arasindaki fark
onemli bulunmamistir (P>0,05). Ancak; ambalaj ¢esitlerine gore peroksit sayisi
ortalamalarini inceledigimizde ortalama degerin cam ambalajlarda plastik ve teneke
ambalajlara gore yiiksek oldugu belirlenmistir. Gutierrez ve ark. (1992)’nin cam ve
PVC siselerde muhafaza edilen zeytinyaglarinin, i1sikta bekletildiginde karanlik
ortama gore duyusal 6zelliklerinde daha ¢ok degisikligin oldugu yoniindeki tespitleri
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dikkate alindiginda peroksit sayisi yiiksek ¢ikan zeytinyaglarin iiretim sonrast uygun
kosullar altinda muhafaza edilmemeleri sonucu oksidasyona ugradiklar1 tahmin

edilmektedir.

Yildirrm (2009) depolanma siiresinin zeytinyagi kalitesine etkisini arastirdigi
caligmasinda 7 ve 9 aydan sonra drneklerin peroksit sayilarinin sinir degeri gegtigini
belirtmistir. Bubola ve ark. (2014)’nin ¢aligmasinda ise depolamanin baglangicinda
yag Orneklerinin peroksit sayilar1 oldukca diisiik seviyede (4,35-6,12) bulunmus;
ancak oda sicakliglr ve +4 °C’de depolanan 6rneklerin peroksit sayis1 degerlerinde
Oonemli bir artis meydana gelmistir. Bu ¢alismalar dikkate alindiginda peroksit sayisi
yiiksek ¢ikan orneklerde laboratuarda analize alinincaya kadar gecirdigi depolanma

stirelerinin ve ortam sicaklifinin da etkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Natiirel sizma ve riviera zeytinyaglarinda bolge, zeytin tiirii ve hasat donemlerine
gore peroksit sayilarint inceledigimizde ise farkliliklar Snemli bulunmamigtir

(P>0,05).

5.2. Yag Asidi Kompozisyonu

Zeytinyaginda saflik kriteri olarak yag asitleri kompozisyonunun onemli oldugu
bildirilmistir. Buna gore oleik asit basta olmak iizere Cizelge 2.5’de verilen oranlarda
yag asidi kompozisyonunun saptanmasi zeytinyaginin safligi bakimindan 6nem

tasimaktadir (Anonim, 2014a).

Incelenen 6rneklerin tamaminin oleik asit yiizdeleri teblige uygunluk gostermektedir.
Tim Orneklerin linoleik, palmitik, stearik, arasidik asit ve miristik asit oranlar1 ve 1
riviera 6rnegi diginda diger zeytinyagi orneklerinin linolenik ve heptadekanoik asit
oranlar1 teblige uygun bulunmustur. 4 natiirel sizma zeytinyagr Orneginin
heptadesenoik asit oranlar1 tebligdeki % 0,3 limit degerini ge¢mistir. Diger

orneklerin heptadesenoik asit oranlarinin teblige uygun oldugu tespit edilmistir .

Zeytinyag1 oOrneklerinin tiimiiniin % yag asidi kompozisyonunda oleik asit orani
62,31 ile 78,02 arasinda bulunmustur. Palmitik asit 11,17-17,69, linoleik asit 5,29-
15,24, linolenik asit 0,49-1,08 ve stearik asit 2,12-3,70 arasinda belirlenmistir.

Biyikli (2009) tarafindan yapilan ¢alismada 10 natiirel sizma ve 8 riviera zeytinyagi
orneginde % yag asidi kompozisyonunda oleik asit orani natiirel sizma

zeytinyaglarinda 71,09-74,82, riviera zeytinyaglarinda 70,72-73,23 arasinda
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bulunmustur. Bu ¢alismada ise oleik asit oran1 en yliksek degere (78,02) sahip olan
ornek disinda natiirel sizma zeytinyaglarinda 62,31-74,94, riviera zeytinyaglarinda
67,44-72,41 arasinda bulunmustur. Natiirel sizma ve riviera zeytinyaglarinda tespit
edilen en disiik oleik asit oranlarinin Biyikli (2009)’un calismasinda belirlenen

degerlerden daha az oldugu goriilmektedir.

Tanilgan ve ark. (2007) tarafindan Gemlik, Kilis, Uslu, Tirilye, Ayvalik zeytin
cesitleri ve yaglarinin fiziksel ve kimyasal karakteristiklerinin arastirildigi ¢alismada
% yag asidi kompozisyonlar1 belirlenmis ve oleik asit 65,7-83,6, palmitik asit 8,1-
15,2, linoleik asit 3,5-15,5, linolenik asit 0,1-3,0 ve stearik asit 2,0-5,6 arasinda
bulunmustur. Ballus ve ark. (2014) tarafindan Brezilya’nin gilineydogu boliimiinde
yapilan ¢aligmada ise zeytinyaglarinin % yag asitlerinden oleik asit 70-84, palmitik
asit 6-12, stearik asit 1,6-2,2, linoleik asit 3,2-11,7 ve a-linolenik asit 0,6-1,4
oraninda bulunmustur. Yapilan caligmalarda saptanan yag asitleri miktarlarinin
araligina baktigimizda oleik asitin bu ¢alismada belirlenen degerlerden daha yiiksek,
palmitik asitin ise daha diisiikk oldugu goriilmektedir. Diger yag asitlerinin
oranlarinda da degisiklikler bulunmaktadir. Arslan (2012) tarafindan yapilan
calismada ise Hatay ilinden ii¢ farkli zamanda hasat edilmis dort farkli ¢eside ait
zeytin meyvelerinin yag asitleri oranlarindan oleik asit 67,25-75,61, palmitik asit
8,97 ile 14,77 arasinda, linoleik asit ise en diisik 3,97, en yiiksek 11,25 olarak
belirlenmistir. Bu ¢aligmay1 Arslan (2012)’nin calismasi ile karsilastirdigimizda da
yag asitleri oranlarinda farklilik bulunmaktadir. Giirdeniz ve ark. (2008) tarafindan
yapilan Tiirk zeytinyaglarinin yag asidi profili ve mid-IR spektroskopi kullanilarak
cesit, cografi koken ve hasat yilina gore smiflandirilmasinin arastirildigi ¢alismada
ise oleik asit oram1 en diisiik % 63,57 ve en yiiksek 72,95 olarak bulunmustur.
Tiirkoglu ve ark. (2012)’nin Nizip ve gevresinde satisa sunulan zeytinyaglarinin bazi
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini inceledigi arastirmada Orneklerin yag asitleri
kompozisyonu iginde oleik asit % 62,430-71,321, linoleik asit % 7,216-11,825 ve
palmitik asit % 2,260-12,016 oraninda bulunmustur. Yapilan arastirmalar ile
karsilastirildiginda bu g¢alismada bulunan en diisik ve en yiiksek palmitik asit
oranlarinin daha yliksek oldugu gorilmektedir. Bu c¢alismada incelenen
zeytinyaglarinin tiimiiniin palmitik asit ortalamasinin (14,98) yapilan ¢alismalardaki
zeytinyagl Orneklerinden yiliksek olmasi daha doymus karakterde oldugunu

gostermektedir.
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Maggio ve ark. (2009)’nin Italya’nin farkli bélgelerinden zeytinyaglari ile yaptiklari
calismada oleik asit % 62,0-80,0 oraninda bulunmustur. Salvador ve ark. (2001)
tarafindan Ispanya’da Cornicabra zeytinyaglarinin kimyasal kompozisyonunun

incelendigi calismada ise oleik asit ortalamasi % 80,6 olarak bulunmustur.

Diinya’da en ¢ok zeytinyagi iiretimi yapilan iilkeler olan Ispanya ve Italya ile
karsilastirma yapildiginda bu ¢alismada belirlenen oleik asit oranlarinin daha diisiik

oldugu dikkat ¢ekmektedir.

Zeytinyag1 Orneklerinin yag asidi kompozisyonunda oleik, palmitik, heptadekanoik,
arasidik, eikosenoik ve palmitoleik asit oranlarinda zeytin tiirleri arasindaki fark
onemli bulunmamistir (P>0,05). Linoleik, linolenik, stearik, heptadesenoik ve

miristik asit oranlarinda ise zeytin tiirleri arasindaki fark ©nemli bulunmustur

(P<0,05).

Linoleik asit oranlarinda Gemlik zeytin tiirli ile diger tiirler arasindaki fark dnemli
bulunurken, Ayvalik, Memecik zeytin tiirleri ve karma zeytinler arasindaki farklar
o6nemli bulunmamustir. Linolenik asit oranlarinda ise Memecik zeytin tiirii ile diger
tirler arasindaki fark 6nemli bulunmustur. Stearik asit oranlarinda Gemlik zeytin
tirti ile diger tiirler arasindaki fark onemli bulunmus, Ayvalik zeytin tiirtiniin
Memecik tiirii ve karma zeytinler ile arasindaki fark dnemli bulunmamistir. Memecik
zeytin tiirli ile karma zeytinler arasindaki fark ise Onemli bulunmustur.
Heptadesenoik asit oranlarinda Gemlik zeytin tiirliniin Ayvalik, Memecik tiirleri ve
karma zeytinler ile arasindaki fark dnemli bulunmamistir. Ayvalik zeytin tiiriiniin

Memecik tiirii ve karma zeytinler ile arasindaki fark 6nemli bulunmustur.

Nergiz ve Engez (2000)’in ¢aligmalarinda ise Memecik ve Domat tiirlerinin yag asidi
oranlarinin farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Tanilgan ve ark. (2007)’nin Gemlik,
Kilis, Uslu, Tirilye, Ayvalik zeytin tiirlerinden elde edilen yaglarin fiziksel ve
kimyasal karakteristiklerini arastirdigt calismada da yag asitleri arasindaki
farkliliklar 6nemli bulunmustur. Gemlik c¢esidinin palmitik asit igerigi diisiik
bulunurken, Kilis ¢esidinin stearik asit igeriginin yiiksek oldugu belirlenmistir.
Tanilgan ve ark. (2007)’nin ¢alismasi ile bu ¢alisma Gemlik tiiriine ait 6rneklerin
palmitik asit ortalamasimnin Ayvalik tiiriine goére daha diisiik bulunmasi yoniinden
benzerlik gostermektedir. Oktar ve Colakoglu (1989) ise calismalarinda Ayvalik,
Memecik, Memeli, Erkence, Cakir, Gemlik, Kilis Yaglik ve Nizip Yaglik zeytin
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tirlerinden elde edilen yaglarda en diisiik oleik asit oranint Memecik tiiriinde, en
yiiksek linoleik asit oranin1 Ayvalik tiirlinde bulmuslardir. Bu ¢alismada belirlenen
ortalama degerlerde ise en diisiik oleik asit oran1 Ayvalik, en yiiksek linoleik asit
orani ise Memecik tiiriinde bulunmustur. Bu sonuglar Oktar ve Colakoglu (1989)’nun

caligmasiyla benzerlik gostermemektedir.

Konuskan (2013) tarafindan yapilan ¢alismada Hatay’da yetistirilen Halhali, Sari
Hagebi, Savrani, Kargaburnu, Karamani gibi yerli zeytin g¢esitleri ve Gemlik
cesidinden elde edilen zeytinyaglari ile yapilan ¢calismada Gemlik ¢esidinde oleik asit
(%) oram1 61,18+0,29 olarak bulunmustur. Bu calismada Gemlik c¢esidine ait
zeytinyaglarinin oleik asit ortalamasi (%) 71,08 oraninda bulunmustur. Tespit edilen
bu degerin Konuskan (2013)’nin c¢aligmasinda bulunan sonuca gore daha yiiksek

oldugu goriilmektedir.

Hatay ilindeki Kargaburun, FErkence, Halhali, Saurani zeytin tiirlerinin
fizikokimyasal karakteristiklerinin arastirildigi ¢aligmada tiirler arasinda yag asidi
dagiliminda farkliliklar oldugu belirlenmistir (Arslan, 2012). Tiirk zeytinyaglarinin
yag asidi profili ve mid-IR spektroskopi kullanilarak cesit, cografi koken ve hasat
yilina gore siiflandirilmasinin  aragtirildigt  ¢alismada ise Ayvalik, Gemlik,
Memecik, Erkence, Nizip, Ayvalik-Erkence ve Gemlik-Erkence ¢esitlerinden elde
edilen zeytinyaglar1 incelenmis ve cesitler arasinda belirgin bir farklilik oldugu
belirlenmistir (Glirdeniz ve ark., 2008). Yapilan arastirmalar ile bu ¢alisma sonuglari
zeytin tlirlerine gore yag asitlerindeki farkliliklarin 6nemli olmasi (P<0,05) yoniinden

benzerlik gostermektedir.

Gilirdeniz ve ark. (2008)’nin calismasinda Ayvalik, Gemlik ve Memecik tiirleri
arasinda 1.hasat yili i¢in en yliksek ve en diisiik oleik asit orani sirasiyla Gemlik ve
Memecik tiirlerinde goriiliirken, 2.hasat yili i¢in oleik asit oraninin en yliksek
Memecik, en diisiik Ayvalik tiiriinde oldugu belirlenmistir. Iki hasat yilinin ortalama
degerlerini inceledigimizde ise oleik asit oraninin en yiiksek Gemlik, en diisiik
Ayvalik tiirtinde oldugu goriilmektedir. Bu ¢calismada Ayvalik, Gemlik ve Memecik
tiirleri karsilastirildiginda ise her iki hasat yili i¢in de oleik asit oraninin en yiiksek
Gemlik, en diisiik Ayvalik tiiriinde oldugu tespit edilmistir. 2012-2013 ve 2013-2014
hasat donemlerinin tiimiiniin ortalamalar1 dikkate alindiginda da ayni durum
belirlenmigtir. Bu calismanin Giirdeniz ve ark. (2008)’nin ¢aligmalariyla benzerlik

gosterdigi goriilmektedir.
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Ilyasoglu ve Ozcelik (2011) tarafindan yapilan calismada  memecik cesidi
zeytinyaglarinin yag asidi kompozisyonunda oleik asit % 73,37-75,64, palmitik asit
% 11,45-13,84, linoleik asit % 7,33-8,91 ve linolenik asit % 0,73-0,85 oraninda
belirlenmistir. Bu ¢alismada ise memecik zeytin tiiriinden iiretilen zeytinyaglarinin %
yag asitleri oranlarindan oleik asit 64,29-74,43, palmitik asit 11,17-16,53, linoleik
asit 6,99-15,24 ve linolenik asit 0,56-0,84 miktarinda bulunmustur. Memecik tiiriine
ait drneklerin oleik asit ortalamas1 69,72 (%), palmitik asit ortalamasi (%) ise 14,27
olarak bulunmustur. Ilyasoglu ve Ozgelik (2011)’in arastirmalarinda degerlendirilen
orneklere gore bu caligmadaki memecik tiirline ait zeytinyaglarinin oleik asit
oraninin daha diisiik, palmitik asit oraninin ise daha yliksek ve buna bagl olarak da

daha doymus karakterde oldugu goriilmektedir.

Zeytinyag1 Orneklerinin bolgeler arasi linoleik, linolenik, palmitik, heptadekanoik,
aragidik ve eikosenoik asit oranlarinda bdlgeler aras1 fark 6nemli bulunmamistir

(P>0,05).

Oleik, stearik, heptadesenoik, palmitoleik ve miristik asit oranlarinda bolgeler
arasindaki fark 6nemli bulunmustur (P<0,05). Oleik asit oranlarinda Ege, Giineydogu
Anadolu, Marmara Bolgeleri arasindaki fark Onemli bulunmazken, Akdeniz
Bolgesi’nin bu bolgeler ile arasindaki fark ©nemli bulunmustur. Stearik asit
karsilagtirmasinda ise Akdeniz, Giineydogu Anadolu, Marmara Bolgeleri arasindaki
fark 6nemli bulunmazken, Ege Bolgesi’nin bu bolgeler ile arasindaki fark onemli
bulunmustur. Heptadesenoik asit oranlarinin karsilastirmasinda Ege ile Marmara
Bolgesi arasindaki fark ile Akdeniz-Giineydogu Anadolu-Ege Bolgeleri arasindaki
farklar 6nemli bulunmazken, Marmara ile Akdeniz ve yine Marmara ile Giineydogu
Anadolu Bolgeleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur. Palmitoleik asit oranlarina
gore Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin diger bolgelerle arasindaki fark ve Ege
Bolgesi ile Marmara Bolgesi arasindaki fark onemli bulunmazken, Akdeniz
Bolgesinin  Ege ve Marmara Bolgeleri ile arasindaki fark onemli bulunmustur.
Miristik asit oranina gore Akdeniz, Ege, Marmara Bolgeleri aralarindaki farklar
onemli bulunmazken, bu bdlgelerin Giineydogu Anadolu Bolgesi ile arasindaki

farklar 6nemli bulunmustur.

Bolgelerin yag asidi dagilimlarinda oleik asit ortalamasinin en yliksek orandan en aza
dogru oldugu bolgeler sirasiyla Marmara, Ege, Gilineydogu Anadolu ve Akdeniz

Bolgeleri olarak belirlenmistir. Bu sonug¢ Lotti ve ark. (1982) tarafindan ileri siiriilen
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soguk bdlgelerin zeytinyaglarinin oleik asit seviyelerinin yiiksek oldugu goriisiiyle
benzerlik gostermektedir. Ayrica bu ¢alismanin Osman ve ark. (1994) ile Kiritsakis
(1998)’in sicaklik diistiikce ve yiikseklik arttikca doymamis yag asidi seviyesinin

artt1g1 yoniindeki tespitlerine de paralellik gosterdigi goriilmektedir.

Yavuz (2008) tarafindan yapilan calismada Kuzey Ege, Giiney Ege, Akdeniz ve
Glineydogu Anadolu bolgelerinden alinan zeytin Grneklerinden elde edilen
zeytinyaglarinda Akdeniz Bolgesi yaglarinin oleik asit miktarlarinin en diisiik ve
linoleik asit miktarlarinin en yiliksek oranda bulunmasi bu caligma ile benzerlik

gostermektedir.

Giirdeniz ve ark. (2008) tarafindan yapilan ¢alismada incelenen zeytinyaglarinin
dokuz yag asidi profilinin degerlendirilmesi sonucunda hasat yilina gore belirgin bir
farklilik oldugu tespit edilmistir. Diraman ve ark. (2009) tarafindan iki hasat
doneminde izmir ilinde farkli sistemlerle iiretilen natiirel zeytinyaglarinin yag asitleri
bilesenlerinin incelendigi ¢alismada da zeytinyaglarinda oleik, linoleik, linolenik
palmitik ve stearik asit bilesen diizeyleri gruplara gore ve hasat yillarina baglh olarak
istatistiksel olarak (P<0.05) farkli bulunmustur. Beltran ve ark. (2004) da
caligmalarinda oleik asit miktarinin iiriin - yilina gore degisim gosterdigini
belirtmislerdir. Bu galismaya gore ise eikosenoik ve miristik asit disinda diger yag

asitlerinin hasat donemleri arasindaki farklilik 6nemli bulunmamaistir.

Zeytinyag1 Orneklerinin oleik, linoleik, linolenik, palmitik, stearik, heptadekanoik,
heptadesenoik, arasidik, eikosenoik, palmitoleik ve miristik asit oranlarin tiimiiniin

ambalaj cesitleri arasindaki fark ise onemli bulunmamaistir (P>0,05).
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6. SONUC

Bu calismada zeytinyagi orneklerinin kalite ve saflik kriterlerinin Tirk Gida
Kodeksine uygunlugunun tartismali oldugu saptanmistir. Zeytinyagi orneklerinin
serbest asitlik degerlerinde zeytinin yetistirildigi bolgenin ve zeytinyaginin ambalaj
malzemesinin, peroksit sayisi degerlerinde ambalaj malzemesi, depolama sicakligi ve
siiresinin, yag asidi kompozisyonunda ise bolgenin etkili oldugu sonucuna

varilmigtir.

Ispanya, Italya gibi zeytinyag: iiretiminde 6nde gelen iilkeler ile karsilastirildiginda
tilkemizin zeytinyagi kalitesinin diisiik olmasimin zeytinlerin Kalitesi ve zeytinyagi
tiretiminde kullanilan teknolojinin yetersiz olmasindan kaynaklandigi bilinmektedir.
Zeytinyag kalite ve saflik kriterlerinin uygun hale getirilmesinin gerekliligi tiiketici
sagligi ve lilke ekonomisi agisindan 6nem tagimaktadir. Zeytin agaclarinda say1 ve
verimin artirtlmasi, zeytinyagi tretim teknolojisindeki eksikliklerin giderilmesi ve
ireticilerde hijyen ve sanitasyon bilincinin olusturulmasinin zeytinyagi kalite ve
safliginda karsilasilan sorunlar1 ¢ozebilmesi ile beraber zeytinyaginin ekonomideki
etkinligini artiracag1 da distiniilmektedir. Yiiksek kalitede zeytinyagi iretilmesi,
zeytinyag Uretim alanlar1 ve pazarlama olanaklarmin artirilmasi, haksiz rekabetin
engellenmesi, tiiketicilerin dogru bilgilendirilmesi ve iiretici bilincinin yiikseltilmesi
amaciyla devletin Onciiliigiinde yeni projelerin gelistirilmesi ve tesvik edilmesini

zorunlu kilmaktadir.
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EKLER

Cizelge:Al. Natiirel sizma zeytinyag1 orneklerinin serbest asitlik degerleri

Zeytinyag1 Ornek Adi Zeytinyagi Cesidi | Zeytin Tirli | Hasat Donemi | Serbest Asitlik
(% oleik asit)

N1 Natiirel S1zma Karma 2012-2013 1,17
N2 Natiirel S1zma Karma 2013-2014 1,04
N3 Natiirel S1izma Gemlik 2012-2013 8,33
N4 Natiirel Sizma Gemlik 2013-2014 12,69
N5 Natiirel S1izma Karma 2012-2013 3,79
N6 Natiirel Sizma Karma 2013-2014 9,27
N7 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 0,69
N8 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 0,53
N9 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 0,62
N10 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 0,34
N11 Natiirel S1izma Memecik 2012-2013 1,45
N12 Natiirel S1izma Memecik 2013-2014 1,89
N13 Natiirel S1zma Karma 2012-2013 0,79
N14 Natiirel Sizma Karma 2013-2014 0,70
N15 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 0,74
N16 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 0,71
N17 Natiirel S1izma Karma 2012-2013 0,63
N18 Natiirel S1izma Karma 2013-2014 0,78
N19 Natiirel S1izma Memecik 2012-2013 0,40
N20 Natiirel S1izma Memecik 2013-2014 0,40
N21 Natiirel S1izma Memecik 2012-2013 0,40
N22 Natiirel S1izma Memecik 2013-2014 1,04
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Cizelge:Al. (devami) Natiirel sizma zeytinyagi 6rneklerinin serbest asitlik degerleri

N23 Natiirel S1zma Memecik 2012-2013 1,79
N24 Natiirel S1zma Memecik 2013-2014 0,78
N25 Natiirel S1zma Memecik 2012-2013 0,79
N26 Natiirel S1zma Memecik 2013-2014 1,54
N27 Natiirel S1zma Gemlik 2012-2013 0,91
N28 Natiirel S1zma Gemlik 2013-2014 0,72
N29 Natiirel S1zma Karma 2012-2013 0,99
N30 Natiirel S1zma Karma 2013-2014 1,85
N31 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 0,32
N32 Natiirel S1izma Ayvalik 2013-2014 0,36
N33 Natiirel S1izma Gemlik 2012-2013 0,45
N34 Natiirel S1izma Gemlik 2013-2014 0,84
N35 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 0,81
N36 Natiirel S1izma Ayvalik 2013-2014 1,05
N37 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 0,51
N38 Natiirel S1izma Ayvalik 2013-2014 0,85
N39 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 1,73
N40 Natiirel S1izma Ayvalik 2013-2014 1,34
N41 Natiirel S1izma Memecik 2012-2013 2,22
N42 Natiirel S1izma Memecik 2013-2014 3,77
N43 Natiirel S1izma Memecik 2012-2013 0,98
N44 Natiirel S1izma Memecik 2013-2014 0,91
N45 Natiirel S1izma Memecik 2012-2013 0,59
N46 Natiirel S1izma Memecik 2013-2014 0,79
N47 Natiirel S1izma Ayvalik 2012-2013 0,71
N48 Natiirel S1izma Ayvalik 2013-2014 2,77
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Cizelge Al. (devami) Natiirel sizma zeytinyagi1 6rneklerinin serbest asitlik degerleri

N49 Natiirel Sizma Gemlik 2012-2013 0,28

N50 Natiirel Sizma Gemlik 2013-2014 0,35

Cizelge:A2. Riviera zeytinyag1 orneklerinin serbest asitlik degerleri

Zeytinyag Ornek Adi Zeytinyag1 Cesidi Zeytin Tird Hasat Donemi Asitlik Degeri
(% oleik asit)
R1 Riviera Karma 2012-2013 0,79
R2 Riviera Karma 2013-2014 0,87
R3 Riviera Karma 2012-2013 0,92
R4 Riviera Karma 2013-2014 0,96
R5 Riviera Karma 2012-2013 0,32
R6 Riviera Karma 2013-2014 0,32
R7 Riviera Karma 2012-2013 0,30
R8 Riviera Karma 2013-2014 0,59
R9 Riviera Karma 2012-2013 0,49
R10 Riviera Karma 2013-2014 0,44
R11 Riviera Karma 2012-2013 0,49
R12 Riviera Karma 2013-2014 0,40
R13 Riviera Karma 2012-2013 0,37
R14 Riviera Karma 2013-2014 0,58
R15 Riviera Karma 2012-2013 0,41
R16 Riviera Karma 2013-2014 0,21
R17 Riviera Karma 2012-2013 0,11
R18 Riviera Karma 2013-2014 0,11
R19 Riviera Karma 2012-2013 0,24
R20 Riviera Karma 2013-2014 0,50
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Cizelge:A3. Natiirel sizma zeytinyag1 orneklerinin peroksit sayis1 degerleri

Zeytinyag1 Ornek Ad1 | Zeytinyagi Cesidi | Zeytin Tiirii | Hasat Dénemi | Peroksit Sayist
(meq Oy/kg)

N1 Natiirel S1zma Karma 2012-2013 20
N2 Natiirel S1zma Karma 2013-2014 15
N3 Natiirel S1zma Gemlik 2012-2013 29
N4 Natiirel S1zma Gemlik 2013-2014 19
N5 Natiirel S1zma Karma 2012-2013 10
N6 Natiirel S1zma Karma 2013-2014 11
N7 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 13
N8 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 7
N9 Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013 29
N10 Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014 14
N11 Natiirel S1zma Memecik 2012-2013 9
N12 Natiirel S1zma Memecik 2013-2014 13
N13 Natiirel Sizma Karma 2012-2013 15
N14 Natiirel Sizma Karma 2013-2014 13
N15 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 7
N16 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 10
N17 Natiirel Sizma Karma 2012-2013 10
N18 Natiirel Sizma Karma 2013-2014 13
N19 Natiirel S1zma Memecik 2012-2013 15
N20 Natiirel S1zma Memecik 2013-2014 18
N21 Natiirel S1zma Memecik 2012-2013 17
N22 Natiirel S1zma Memecik 2013-2014 12
N23 Natiirel Sizma Memecik 2012-2013 51
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Cizelge:A3. (devami) Natiirel sizma zeytinyag1 6rneklerinin peroksit sayisi degerleri

N24 Natiirel Sizma Memecik 2013-2014 20
N25 Natiirel Sizma Memecik 2012-2013 15
N26 Natiirel Sizma Memecik 2013-2014 13
N27 Natiirel Si1zma Gemlik 2012-2013 20
N28 Natiirel Sizma Gemlik 2013-2014 10
N29 Natiirel Sizma Karma 2012-2013 14
N30 Natiirel Sizma Karma 2013-2014 13
N31 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 25
N32 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 20
N33 Natiirel S1zma Gemlik 2012-2013 25
N34 Natiirel Sizma Gemlik 2013-2014 30
N35 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 25
N36 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 20
N37 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 9

N38 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 10
N39 Natiirel Sizma Ayvalik 2012-2013 19
N40 Natiirel Sizma Ayvalik 2013-2014 15
N41 Natiirel Sizma Memecik 2012-2013 35
N42 Natiirel Sizma Memecik 2013-2014 24
N43 Natiirel Sizma Memecik 2012-2013 30
N44 Natiirel Sizma Memecik 2013-2014 24
N45 Natiirel Sizma Memecik 2012-2013 17
N46 Natiirel Sizma Memecik 2013-2014 13
N47 Natiirel S1zma Ayvalik 2012-2013 15
N48 Natiirel S1zma Ayvalik 2013-2014 20
N49 Natiirel Sizma Gemlik 2012-2013 9

N50 Natiirel S1zma Gemlik 2013-2014 7
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Cizelge:A4. Riviera zeytinyag1 6rneklerinin peroksit sayis1 degerleri

Zeytinyag1 Ornek Ad1 | Zeytinyag Cesidi | Zeytin Tiirii | Hasat Dénemi | Peroksit Sayisi
(meq Ou/kg)

R1 Riviera Karma 2012-2013 15
R2 Riviera Karma 2013-2014 26
R3 Riviera Karma 2012-2013 13
R4 Riviera Karma 2013-2014 12
R5 Riviera Karma 2012-2013 7
R6 Riviera Karma 2013-2014 14
R7 Riviera Karma 2012-2013 11
R8 Riviera Karma 2013-2014 22
R9 Riviera Karma 2012-2013 7
R10 Riviera Karma 2013-2014 8
R11 Riviera Karma 2012-2013 12
R12 Riviera Karma 2013-2014 15
R13 Riviera Karma 2012-2013 17
R14 Riviera Karma 2013-2014 5
R15 Riviera Karma 2012-2013 13
R16 Riviera Karma 2013-2014 6
R17 Riviera Karma 2012-2013 12
R18 Riviera Karma 2013-2014 10
R19 Riviera Karma 2012-2013 8
R20 Riviera Karma 2013-2014 7
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Cizelge:AS5. Zeytin tiirlerine gore serbest asitlik ve peroksit sayisi ortalamalari

Serbest Peroksit
Zeytin Tiiril n Asitlik Sayisi
X X
Ayvalik 16 0,88 16,13
Memecik 16 1,23 20,38
Gemlik 8 3,07 18,63
Natiirel 10 2.10 13,40
S1izma Karma
Riviera 20 0,45 12
Karma

Cizelge:A6. Hasat donemlerine gore natiirel sizma zeytinyaglarinin serbest asitlik ve
peroksit sayist ortalamalari

Hasat Donemi | n | Serbest Asitlik | Peroksit Sayisi

X X
2012-2013 | 25 1,28 19,32
2013-2014 | 25 1,89 15,36

Cizelge:A7. Hasat donemlerine gore riviera zeytinyaglarinin serbest asitlik ve
peroksit sayist ortalamalari

Hasat Donemi | n | Serbest Asitlik | Peroksit Sayisi

X X
2012-2013 |10 0,39 11,50
2013-2014 |10 0,50 12,50
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Cizelge:A8. Ambalaj cesitlerine gore natiirel sizma zeytinyaglarinin serbest asitlik

ve peroksit sayisi ortalamalari

Zeytinyagi Ambalaj Cesidi | n | Serbest Asitlik | Peroksit Sayist
X X
Cam 16 0,83 19,38
Plastik 32 1,96 16,31
Teneke 2 1,74 17,50

Cizelge:A9. Ambalaj cesitlerine gore riviera zeytinyaglarinin serbest asitlik ve

peroksit sayist ortalamalari

Zeytinyagi Ambalaj Cesidi | n | Serbest Asitlik | Peroksit Sayisi
X X
Cam 5 0,39 10,80
Plastik 14 0,50 12,57
Teneke 1 0,11 10
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Cizelge:A10.Natiirel sizma zeytinyag1 drneklerinin % yag asidi degerleri

Yag Asitleri Miktar1 (%)

L Zeytinyag1
Zeytinyad Tiirii/Zeytin Hasat
OrnekAd1 Cesidi Dénemi Oleik Linoleik Linolenik Palmitik Stearik | Heptadek | Heptades | Arasidik Eikosenoik Palmitoleik | Miristik
asit asit asit asit asit anoik asit | enoik asit | asit asit asit asit

N1 patirel - semal | 2012.2013 | 66,17 | 8,66 0,62 15,21 37 0 0 0 0 1,04 0

N2 paiuel - stema/ | 20132014 | 6903 | 7,88 0,6 16,78 33 | 023 0 0,18 0.18 1,19 0

N3 I;ear:ﬁfﬁl Sema/ | 00122018 | 67,87 | 7,86 0,66 16,9 3,17 0,22 0 022 0,25 1,55 0,02

N4 Natirel - sizma | 90130014 | 6231 | 7,55 056 15,98 308 |0 0 0 0 156 0
/gemlik

N5 E;‘;f‘ Sema | 00122018 | 67,00 | 821 0,65 16,79 26 0 0 0 049 1,23 0

N6 E;t;‘]fl SEma | 00132014 | 625 8,77 057 12,58 2,86 0 0 0 0 0,65 0

N7 Natirel - sizma/ | 5019 2013 | 7034 | 9,75 0,53 15,2 2,87 011 0,24 0 0 0,96 0
ayvalik

N8 f;vt;llri S7mal | 20132014 | 69,05 | 10,6 0,55 15,56 2,94 011 0,25 0 0 0.95 0
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Cizelge: A10. (devami) Natiirel sizma zeytinyagi 6rneklerinin % yag asidi degerleri

N9 Natiirel - sizma/ | 515 5913 | 71,5 9,22 05 14,91 25 013 021 018 0 0,69
ayvalik

N10 Natlirel = sizma | 50130014 | 678 | 11,39 0,49 16,49 223 | 025 0,27 0 0.13 0,95
/ayvalik
Natiirel ~ sizma/

N11 memecik 2012-2013 69,19 10,15 08 12,85 2,65 0 0,24 0,22 0 081
Natiirel ~ sizma/

N12 e 2013-2014 | 6717 | 13,69 075 14,99 231|021 0,12 0 0 0,77

N13 paiel - sema | 20122013 | 6871 | 76 0,81 15,58 236 |0 0 0 0 1,09

N14 nawirel sl | 20132014 | 7802 | 5.29 0,66 12 224|016 035 021 0 0.7

N15 Natirel sizmal| 50122013 | 6861 | 8,96 049 16,13 24 0,16 037 0 0,67 081
ayvalik

N16 Natirel ©sizma | 5013 0014 | 6853 | 7,21 056 16,9 221 | 008 033 0 0 091
/ayvalik

N17 pativel  Sema | 2012.2013 | 6429 | 9,99 066 18,52 244 | 033 02 022 19 122
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Cizelge: A10. (devami) Natiirel sizma zeytinyagi 6rneklerinin % yag asidi degerleri

N18 padwel - smal | 90132014 | 6379 | 1482 [ 08 15,66 316 | 027 038 026 0 068

N19 Natiirel - sizma/ | 5515 5013 | 7201 | 699 0,68 11,17 2,44 0,13 0,23 0,28 21 0,64
memecik

N20 Natirel = sizmal | 50132014 | 6842 | 9.9 0,84 14,27 248 |0 0 0,26 03 101
memecik ' ' ' ' ' ‘ 1 '
Natiirel sizma

N21 Imemecik 2012-2013 | 71,39 | 7,98 0,67 16,04 2,31 0,05 019 0,14 0 1,05
Natiirel ~ sizma/

N22 : 2013-2014 | 71,12 | 9,74 0,78 14,68 221 0,02 0,05 0 0 08
memecik

N23 Natirel —szma/ | 501 2013 | 71,79 | 951 0,69 128 26 0 0,06 027 005 078
memecik
Natiirel ~ sizma/

N24 . 2013-2014 73,18 8,54 0,68 14,66 2,12 0 0 0 0 0,83
memecik

N25 Nativel - szma | 90192013 | 6708 | 1044 | 078 15,68 273|011 0.18 022 026 111
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Cizelge: A10.(devami) Natiirel s1izma zeytinyag1 drneklerinin % yag asidi degerleri

N26 Natirel = sizma/ | 55135014 | 7037 | 10,24 0,65 13,54 264 | 008 0.1 0,19 0 0,65
memecik
Natiirel ~ sizma/

N27 demlik 2012-2013 | 7339 | 857 074 14,01 228 |0 0 0 0.1 091

N28 gear;‘ﬁil szmal | o013-2014 | 7293 | 7.4 0,59 14,46 322 |04 0,25 0,16 0 0,89
Natiirel ~ sizma/

N29 arir 20122013 | 7259 | 79 07 12,39 244 |0 0 0,27 0,46 073

N30 Natlirel - szma | 5513 2014 | 7061 | 9,33 0,68 15,39 249 |0 0 0,18 0 08
/karma

N31 Natlirel - SZM3 | 50122018 | 67,74 | 9,96 0,63 16,26 254 | 015 0,24 023 0,36 0,97
/ayvalik

N2 Natiirel —sizma | 50035014 | 6966 | 9,93 0,62 15,53 244 | 043 0,22 0,19 0,03 0,84
/ayvalik

N33 glear;“lfi‘ Szma/ | 50122013 | 72,95 6,17 0,49 13,39 341 0,19 0,31 0,2 0,43 079

N34 glear;“lfﬁ' Smal | 90132014 | 7494 | 7,00 0,53 13,56 281 |0 0,23 0 0 0,85
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Cizelge: A10. (devami) Natiirel sizma zeytinyag1 6rneklerinin % yag asidi degerleri

Natiirel

sizma/

N35 20122013 | 6824 | 9,54 0,56 137 285 |0 0 0 122 071
ayvalik

N36 Natlrel - sizma/ | 5513 9014 | 70,012 | 1021 | 055 1511 248 | 025 0 0.28 0 085
ayvalik

N37 z"yavt;‘fil Suma’ | 90122018 | 6421 | 10,12 0,58 17,69 225 | 015 0,26 0,19 2,33 1,06

N38 ?yavt;‘lrfkl Szma’ | 90132014 | 6854 | 10,85 06 14,75 26 0,16 0,24 0,25 0.24 08

N39 vt 2022013 | 6729 | 1045 | 084 1591 261 | 018 026 023 053 095
Natiirel ~ sizma/

N40 20132014 | 6889 | 9,58 0,55 17,34 223 | 019 0,23 0 0 0,98
ayvalik

N41 Natirel —sizmal | 5515 5013 | 7443 | 846 0,67 12,73 2,39 0,06 0,07 0,19 0,03 0,73
memecik
Natiirel ~ sizma/

N42 : 2013-2014 | 7254 | 10,33 0,72 1324 25 0 0 0 0 0,67
memecik

N43 Natlirel —sizma/ | 5515 2013 | 64,29 | 10,53 0,56 16,47 2,62 0 0 0 0 16
memecik k ’ ' ' ' ’

81




Cizelge: A10. (devami) Natiirel sizma zeytinyagi1 6rneklerinin % yag asidi degerleri

N44 Natlirel —sizma/ | 5013 9014 | 66,02 | 1524 | 078 1395 229 |0 013 0.18 011 09
memecik

N45 Natlirel —sizma/ | 5015 2013 | 66,33 | 9,87 078 16,53 225 | 024 017 02 015 154
memecik

N46 Natirel = szma/| 50132014 | 69,05 | 8,93 066 14,65 276 |01 02 022 045 114
memecik

N47 ?yavt;‘lril Smal | 90122013 | 6825 | 9,07 06 15,92 277 | 018 0,24 0,24 0,56 0,92

N48 avate el 20132014 | 7321 | 925 061 12,61 291 | 012 02 0.19 0,04 067
Natiirel ~ s1zma/

N49 domiik 20122013 | 7216 | 6,27 05 14,16 335 |02 034 0 0 078

N50 g‘:r;“lfil sSzmal | o013-2014 | 72,07 | 7,21 0,58 15,27 2,9 0.15 0,26 0 0.19 139
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Cizelge: A11. Riviera zeytinyag1 6rneklerinin % yag asidi degerleri

Yag Asitleri Miktar1 (%)

OrnekAd1 Cesidi Dénemi Oleik | Linoleik Linolenik Palmitik Stearik | Heptadekanoik Heptadesenoik Arasidik Eikosenoik Palmitoleik Miristik
asit asit asit asit asit asit asit asit asit asit asit
R1 Riviera/karma 2012-2013 67,44 9,67 0,6 17,63 2,38 0,16 0,2 0,17 0 1,23 0
R2 Riviera/karma 2013-2014 69,49 9,81 0,59 16,17 2,4 0,10 0,17 0 0,04 1,06 0
R3 Riviera/karma 2012-2013 72,12 10,04 1,08 13,17 2,36 0,11 0,07 0 0 0,84 0
R4 Riviera/karma 2013-2014 71,22 9,66 0,6 14,04 2,78 0,12 0,17 0,23 0 0,93 0,02
R5 Riviera/karma 2012-2013 70,79 9,06 0,52 14,92 2,55 0,11 0,19 0 0,58 0,95 0
R6 Riviera/karma 2013-2014 68,49 10,18 0,61 15,68 2,54 0,11 0,19 0,22 0 1,1 0
R7 Riviera/karma 2012-2013 71,05 9,03 0,56 14,51 2,63 0,57 0,14 0 0 0,97 0
R8 Riviera/karma 2013-2014 70,23 9,65 0,55 15,34 2,68 0,08 0,14 0,18 0 0,96 0
R9 Riviera/karma 2012-2013 68,30 9,83 0,59 16,72 2,96 0,17 0 0,16 0 1,06 0
R10 Riviera/karma 2013-2014 68,55 9,8 0,58 16,08 3,04 0,17 0 0,19 0 0,99 0,03
R11 Riviera/karma 2012-2013 70,68 8,44 0,57 15,89 3,01 0 0,22 0 0 1,04 0
R12 Riviera/karma 2013-2014 70,81 9,82 0,61 14,01 2,73 0,11 0,01 0,61 0,23 0,86 0.02
R13 Riviera/karma 2012-2013 71,75 7,55 0,51 15,71 2,93 0 0,27 0 0 1,05 0
R14 Riviera/karma 2013-2014 68,73 10,98 0,58 14,9 2,7 0,1 0,2 0,28 0 0,91 0,02
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Cizelge:A11. (devami) Riviera zeytinyagi 6rneklerinin % yag asidi degerleri

R15 Riviera/karma 2012-2013 70,46 8,84 0,61 15,84 2,4 0 0,15 0,19 0,23 1,01 0
R16 Riviera/karma 2013-2014 71,67 9,5 0,55 13,61 2,81 0 0,13 0,23 0 0,86 0,02
R17 Riviera/karma 2012-2013 70,85 9,84 0,64 14,17 2,81 0,18 0,16 0 0 0,86 0
R18 Riviera/karma 2013-2014 68,07 10,38 0,6 15,92 3,39 0,12 0,2 0,19 0,05 0,94 0
R19 Riviera/karma 2012-2013 72,41 8,59 0,55 13,69 2,94 0,23 0,22 0,21 0 0,9 0
R20 Riviera/karma 2013-2014 70,95 10,02 0,55 13,99 2,85 0,18 0 0,24 0 0,88 0,02
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Cizelge:A12. Zeytin tiirlerine gore % yag asidi ortalamalari

Yag asidi kompozisyonu | Ayvalik | Gemlik | Memecik | Karma
Oleik asit 68,87 | 71,08 69,72 | 69,56
Linoleik asit 9,76% 7,23° 10,03* | 9,30%
Linolenik asit 057°| 0,58° 0,72°| 0,63
Palmitik asit 15,63 14,72 14,27 | 15,10
Stearik asit 2,55 | 3,03° 2,46° | 2,757
Heptadekanoik asit 0,15 0,11 0,06 0,12
Heptadesenoik asit 0,222 | 0,17% 0,11° | 0,13°
Arasidik asit 0,12 0,07 0,15 0,15
Eikosenoik asit 0,38 0,12 0,22 0,14
Palmitoleik asit 0,88 1,09 0,94 0,96
Miristik asit 0 0 0 0

Cizelge:A13. Hasat donemlerine gore % yag asidi ortalamalar1
g g yag

Yag asidi kompozisyonu Hasat donemi
2012-2013 | 2013-2014
Oleik asit 69,56 69,67
Linoleik asit 8,95 9,73
Linolenik asit 0,63 0,62
Palmitik asit 15,12 14,85
Stearik asit 2,67 2,67
Heptadekanoik asit 0,12 0,11
Heptadesenoik asit 0,16 0,14
Arasidik asit 0,12 0,15
Eikosenoik asit 0,36 0,06
Palmitoleik asit 0,99 0,91
Miristik asit 0 0

Cizelge:A14: Ambalaj cesitlerine gore % yag asidi ortalamalari

Yag asidi kompozisyonu Ambalaj ¢esidi
Cam | Plastik | Teneke
Oleik asit 69,68 | 69,57 | 69,84
Linoleik asit 9,36 | 9,31 9,57
Linolenik asit 0,60 | 0,64 0,60
Palmitik asit 1499 | 14,99 | 14,82
Stearik asit 2,68 | 2,64 3,02
Heptadekanoik asit 0,13 | 0,10 0,14
Heptadesenoik asit 0,16 | 0,14 0,21
Aragsidik asit 0,16 | 0,12 0,21
Eikosenoik asit 0,39 | 0,13 0,22
Palmitoleik asit 0,91 | 0,97 0,84
Miristik asit 0 0 0
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Cizelge A15: Cizelge 2.7 ve Cizelge 2.8’in devami (Anonim, 2014a).

(1) Aktif aliiminyum oksitten gecirildikten sonra, 6rnegin 270 nm dalga boyunda 6l¢iilen
0zgll sogurmasi 0,11’¢e esit veya daha az olmalidir.

(2) 300 mg/kg ile 350 mg/kg arasinda mumsu maddelere sahip oldugunda, bu yagin ham
zeytinyagl olarak tanimlanabilmesi i¢in, toplam alifatik alkol igerigi < 350mg/kg veya
(eritrodiol+uvaol) igerigi < %3,5 olmasi gerekmektedir.

(3) 300 mg/kg ile 350 mg/kg arasinda mumsu maddelere sahip oldugunda, bu yagin ham
pirina yagi olarak tanimlanabilmesi icin, toplam alifatik alkol igerigi > 350mg/kg veya
(eritrodiol+uvaol) igerigi > %3,5 olmas1 gerekmektedir.

(4) Yurtiginde iretilen zeytinyagmin klimatolojik ve agronomik kosullara gore
ozelliklerinde olusabilecek degisiklikler, zeytinyagi komisyonu tarafindan zeytin {iretim
bolgelerinden gelen izleme ¢alismalarinin degerlendirilmesiyle belirlenir.

(5) Kampesterol degeri %4 - %4,5 araliginda oldugunda ve Delta-7-stigmastenol degeri
%0,5 - %0,8 araliginda oldugunda karar agacglarina gore karar verilir (Cizelge A16, Cizelge
A17,Cizelge A18).

(6) Kapiler kolonda ayrilabilen veya ayrilamayan toplam izomerler

Cizelge A16: Natiirel s1izma ve natiirel birinci zeytinyagi i¢cin kampesterol karar
agaci (Anonim, 2014a).

[ % 4,0 < Kampesterol < %4,5 ]

[ Stigmasterol < %1,4 ] [ Delta-7-Stigmastenol < %0,3 ]
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Cizelge A17: Natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyagi delta-7-stigmastenol karar

agaci (Anonim, 2014a).

[ %0,5 < Delta-7-Stigmastenol < %0,8 ]

Kampesterol £ % Beta-sitosterol / Stigmasterol <
3,3 (Kampesterol + Delta- %1,4
7-Stigmastenol)

Gergek ve
teorik ECN42
icerigi
arasindaki
maksimum fark
<0,1

-/

Cizelge A18: Ham ve rafine pirina yagi i¢in delta-7-stigmastenol karar agaci (Anonim,

2014a).

[ %0,5 < Delta-7-Stigmastenol < %0,7 ]

Gergek ve teorik Stigmasterol < Diger tim
ECN42 igerigi %1,4 parametreler
limitlere

arasindaki uygunsa

maksimum fark
<0,40
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