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OZET

HATAY’DA ﬁR}jZTiLEN ZEYTINYAGLARININ STEROL KOMPOZiSYONU
UZERINE CESIT VE OLGUNLUGUN ETKISI

Bu ¢aligmada, Hatay ilinden 3 farkli olgunluk déneminde toplanan Sar1 Hasebi,
Gemlik ve Halhal1 zeytin gesitlerine ait zeytinyagi drneklerinin sterol kompozisyonu ve
onemli kalite kriterlerinin ¢esit ve olgunluga bagli olarak degisimi incelenmistir. Bu
amagcla zeytinlerde su igerigi ve yag verimi; elde edilen zeytinyaglarinda ise; serbest yag
asitleri, peroksit sayisi, sabunlasmayan madde sayisi, toplam karotenoid, toplam
klorofil, yag asitleri kompozisyonu, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve sterol
kompozisyonu belirlenmistir.

En diisiik serbest yag asitleri degeri Gemlik cesidinin 1.olgunluk déneminde
(%0.28), en yiiksek peroksit sayist degeri ise Halhali ¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(14.72 meq O,/kg) belirlenmistir.

Zeytinyaglarinin toplam fenolik madde degerleri 163.02-749.28 mg GAE/kg
arasinda degismekte olup, en yiiksek fenolik madde icerigi Halhali ¢esidinin 1.olgunluk
doneminde tespit edilmistir. En yiiksek antioksidan aktivitesi Halhali ¢esidinde, en
diisiik ise Sar1 Hasebi ¢esidinde belirlenmistir. Zeytinyaglarinin toplam fenolik madde
miktarlari ile antioksidan aktivitesi degerlerinin paralellik gosterdigi saptanmaistir.

Yag asitleri bakimindan oleik asit igerigi en yiiksek Sar1 Hasebi cesidinin
3.olgunluk doéneminde (%77.61), en diisiik oleik asit igcerigi ise Halhali ¢esidinin
3.olgunluk déneminde (%70.28) tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin
serbest yag asitleri, peroksit sayisi, stearik asit ve linolenik asit degerlerinde artis
belirlenmistir.

Zeytinyaglarinin toplam sterol miktarlart 358-1092.33 ppm arasinda degismekte
olup olgunlukla birlikte 6nemli bir artis gostermistir (p<0.05). En yiiksek B-sitosterol
icerigi Halhali ¢esidinin 1.olgunluk doneminde (%87.81), en diisiik B-sitosterol igerigi
ise Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk doneminde (%80.72) tespit edilmistir. En yiiksek
A°-avenasterol icerigi Gemlik cesidinin 3.olgunluk déneminde (%7.30), en diisiik A°-
avenasterol icerigi ise Halhali ¢esidinin 1.olgunluk déneminde (%3.34) belirlenmistir.
Olgunlukla  birlikte  zeytinyaglarmin  toplam  f-sitosterol,  stigmasterol ve
eritrodiol+uvaol igerikleri dalgalanma gdstermistir.

2016, 76 sayfa
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ABSTRACT

THE EFFECT OF MATURATION AND VARIETY ON STEROL
COMPOSITIONS OF OLIVE OILS PRODUCED IN HATAY

In this study, variations based on variety and maturity on sterol compositions
and important chemical properties of olive oil samples which belong to Sar1 Hasebi,
Gemlik and Halhali varieties obtained from Hatay province during three different
maturation stages were investigated. For this purpose, oil and water content were
determined in olive samples, free fatty acids, peroxide value, unsaponifiable matter
content, total carotenoid, total chlorophyll, fatty acid composition, total phenolic
compounds, antioxidant activity and sterol composition were determined in olive oils
obtained.

The lowest free fatty acid content was determined in the first maturation stage of
Gemlik (0.28%), the highest peroxide value was determined in the third maturation
stage of Halhal1 (14.72 meq O./Kkg).

Total phenolic content of olive oils varied between 163.02 and 749.28 mg
GAE/kg and Halhali had the highest total phenolic content in the first maturation stage.
The highest antioxidant activity was determined in Halhali while the lowest antioxidant
activity was determined in Sar1 Hasebi. It was found that that total phenolic contents of
olive oils were in coherence with antioxidant activities.

In terms of fatty acid composition, Sar1 Hasebi had the highest oleic acid content
in the third maturation stage (77.61%), and Halhali had the lowest oleic acid content in
the third maturation stage (70.28%). It was determined that free fatty acids, peroxide
values, stearic and linolenic acid contents of olive oils increased with maturation.

Total sterol contents of olive oils ranged between 388 and 1092.33 ppm,
increasing significantly during ripening (p<0.05). Halhali had the highest B-sitosterol
content in the first maturation stage (87.81%) while Sar1 Hasebi had the lowest f3-
sitosterol content in the first maturation stage (80.72%). The highest A°-avenasterol
content was determined in the third maturation stage of Gemlik (7.30%), while the
lowest A>-avenasterol content was determined in the first maturation stage of Halhali
(3.34%). Apparent B-sitosterol, stigmasterol and erythrodiol+uvaol content of oils
fluctuated with ripening.

2016, 76 pages
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TESEKKUR

Yiksek lisans tez konusunun belirlenmesinde, arastirilmasi ve yazimi sirasinda
sahip oldugu bilgi birikimi ve tecriibesi ile ¢alismay1 yonlendiren ve her tiirlii yardimi
esirgemeyen saygideger damisman hocam Yrd. Dog¢. Dr. Dilsat Bozdogan
KONUSKAN’a sonsuz saygi ve tesekkiirlerimi sunarim.

Calismalarim sirasinda yardimlarini ve degerli goriislerini esirgemeyen Sn.Yrd.
Dog¢.Dr. Zeki AYDIN ve Uzman Serbay BUCAK’a; laboratuvar ¢alismalari sirasindaki
yardimlar1 icin Uzman Muhammet DEMIREL’e, MKU Bilimsel Arastirma Projeleri
Komisyonuna ve isimlerini burada zikredemedigim ama yardimlarini esirgememis
herkese icten tesekkiirlerimi sunarim.

Yasamimin her asamasinda her konuda benden maddi manevi desteklerini
esirgemeyen, dualariyla hep tesvik eden babam Zeki YORULMAZ ve annem Saziment

YORULMAZ’a en igten minnettarligimi ve saygilarimi sunarim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi
SIMGELER
mg :miligram

ng :mikrogram
ppm  :milyonda bir kisim

KISALTMALAR

DPPH :2,2-difenil-1-pikril-hidrazil

FAO :Food and Agriculture Organization
GK  :Gaz Kromatografisi

IOOC :International Olive Oil Council
UZZK :Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi
viv :Hacim/hacim

BSTFA :N,O-Bis (Trimetilsilil) triflorasetamid
BHA :Biitillenmis Hidroksi Anilin

BHT :Biitillenmis Hidroksi Toluen

TGK  :Tiirk Gida Kodeksi

TS :Tiirk Standartlari



1.GIRIS

Zeytin agaci (Oleaeuropaea L.) Oleaceae familyasindan olup 30° ve 40° enlem ve
boylamlar arasinda dagilmis, iliman iklimden hoslanan, uzun 6miirld, siirekli yesil kalan
ve ¢ok eski ¢aglardan beri Akdeniz iilkelerinde yetistirilmekte olan bir bitki tiirtidiir.
Zeytin agacimin gen merkezinin, Tiirkiye’nin Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
bolgeleri (Kahramanmaras, Hatay ve Mardin) oldugu belirtilmektedir (Beretta ve ark.,
2010; Kara, 2011; Bajoub ve ark., 2015).

FAO 2015 yili verilerine gore diinya iizerinde 20.396.700 ton zeytin iretimi
yapilmaktadir. Diinya zeytin agacinin ve zeytin iiretiminin yaklasik % 97’sini Ispanya,
Italya, Yunanistan, Tiirkiye, Tunus, Portekiz ve Fas gibi Akdeniz iilkeleri
olusturmaktadir. Diinyanin en énemli dért zeytin iireticisi ispanya (7 milyon 875 bin
ton), Italya (2 milyon 945 bin ton), Yunanistan (2 milyon ton) ve Tiirkiye (1 milyon 676
bin ton)’dir. Avrupa yillik zeytin iretiminin %65.4 inii kargilamakta, bunu Afrika
(%17.2) ve Asya (%2.4) izlemektedir (Kaya, 2009; Anonymous, 2015).

Tiirkiye’de en ¢ok zeytin ve zeytinyagi iretiminin yapildigi bolgeler Ege,
Marmara, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgeleridir. Ege bolgesi zeytin iiretiminin
%80.5’ini karsilamakta bunu sirasiyla %11.8 ile Akdeniz, %6.1 ile Marmara ve %1.6 ile
Giineydogu Anadolu bolgesi izlemektedir (Arslan ve Schreiner, 2012).

UZZK 2015 yili verilerine gore Tiirkiye nin giineyinde yer alan Hatay ili Tiirkiye
sofralik zeytin ihtiyacinin yaklasik %7°sini ve zeytinyagi ihtiyacinin ise %10’unu
karsilamaktadir. Hatay ilinde 12 milyon 418 bin meyve veren agagtan 124 bin 187 ton
zeytin elde edilmekte olup bunun 37 bin 256 tonu yemeklik 86 bin 931 tonu ise yaglik
olarak ayrilmaktadir (Anonim, 2015). Hatay’da yetistirilen en 6nemli zeytin g¢esitleri
Halhali, Saurani, Hasebi, Karamani, Sariulak ve Gemliktir. Egriburun genellikle
sofralik zeytin olarak tiiketilir. Saurani ve Karamani genellikle yaga islenir ve Halhali
ile Hagebi tiirleri hem sofralik hem de yaglik olarak degerlendirilir (Arslan ve Schreiner,
2012).

Zeytin agaciin sert ¢ekirdekli meyvesi olan, zeytin meyvesi perikarp (etli kisim)
ve endokarp (¢ekirdek) kisimlarindan olusmustur. Perikarp ise epikarp (zar) ve
mezokarp (etli kisim) olmak {izere iki kisimdan olusmustur. Zeytin meyvesinin yaklagik
%50’lik kismini su %22’°lik kismini yag olusturmakta bunu karbonhidratlar, protein,

mineraller ve seliiloz izlemektedir (Bozdogan Konuskan, 2008).



Olgunluk, meyve ve sebzelerin kalitelerinin degerlendirilmesinde en Onemli
faktorlerden biridir. Ayrica hasat zamani1 da zeytinden elde edilecek zeytinyaginin
kalitesi lizerinde etkilidir. Zeytinlerde yesil olum ve siyah olum olmak tizere iki
asamada ger¢eklesen olgunlagsma boyunca hem zeytinyagi iiretimi hem de zeytin tiretimi
icin 6nemli bir dizi fiziksel ve kimyasal degisimler meydana gelir (Dagdelen ve ark.,
2013; Franco ve ark., 2014).

Zeytinyagl, sadece zeytin agaci, Oleaeuropaca L. meyvelerinden elde edilen
yaglardir. Coziicii kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal
trigliserid yapis1 degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karigimi bu tanimin digindadir.
(Anonim, 2010).

Akdeniz diyetinin en O6nemli unsurlarindan biri olan zeytinyaglar1 Tiirk Gida
Kodeksi 2010/35 no’lu Zeytinyagi ve Prina Yagi Tebligine gore su sekilde
siiflandirilmaktadir.

1) Natiirel zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige
neden olmayacak bir 1s1l ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon
islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; kendi
kategorisindeki tirtinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan yaglar ifade
eder.

Natiirel zeytinyaglari,
aa) Natiirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiikketime uygun, serbest yag asitleri oleik

asit cinsinden her 100 gramda 0.8 gramdan fazla olmayan yaglar,

bb) Natiirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitleri
oleik asit cinsinden her 100 gramda 2.0 gramdan fazla olmayan yaglar,

cc) Ham zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitleri oleik asit cinsinden her 100
gramda 2.0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik 6zellikleri bakimindan
dogrudan tiikketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amag¢lhi kullanima uygun
yaglar olarak smiflandirilir.

2) Rafine zeytinyagi: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige
yol agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitleri oleik
asit cinsinden her 100 gramda 0.3 gramdan fazla olmayan yagdir.

3) Riviera zeytinyagi: Rafine zeytinyagi ile dogrudan tiiketime uygun natiirel
zeytinyaglar1 karisimindan olusan ve serbest yag asitleri oleik asit cinsinden her 100

gramda 1.0 gramdan fazla olmayan yagdir.



4) Cesnili zeytinyag1: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin
ilave edilmesi ile elde edilen ve diger oOzellikleri acisindan kendi kategorisindeki
tirtinlerin 6zelliklerini tasiyan yagdir (Anonim, 2010) .

FAO 2015 verilerine gore diinya zeytinyagi iiretiminde Tiirkiye (187 bin ton),
Ispanya (1 milyon 110 bin ton), italya (442 bin ton) ve Yunanistan (305 bin ton)’dan
sonra 4.sirada gelmektedir (Anonymous, 2015). Zeytinyag iiretiminde hizla ilerleyen
iilkemizin tliiketim degerlerine baktigimizda, kisi basmma yillik zeytinyagi tiiketim
miktar1 yaklasik 2 litre olup, bu oran Yunanistan‘da 24 litre, Ispanya ve Italya‘da 14
litre, Tunus, Portekiz, Liibnan ve Suriye’de ise 8 litre civarindadir (Anonim, 2014a).

Zeytinyaginin kimyasal kompozisyonu sabunlasan ve sabunlagmayan kisimlardan
meydana gelmektedir. Toplam kompozisyonun yaklasik %98’ini olusturan sabunlasan
kismu trigliseridler, serbest yag asitleri ve fosfatidlerden olusmaktadir. Kimyasal
kompozisyonun yalnizca yaklasik %2’sini olusturan sabunlagsmayan kismi ise steroller,
tokoferoller, hidrokarbonlar, pigmentler, fenolik bilesikler ve ugucu bilesiklerden
olusmaktadir (Rocco ve Fanali, 2009; Antonini ve ark., 2015; Vulcano ve ark., 2015).

Zeytinyagimin kimyasal kompozisyonu genetik (gesit) ve c¢evresel (iklimsel
kosullar) faktorlerden etkilenir, bu nedenle iiretim bdlgesi zeytinyaginin karakteristik
ozelliklerinden sorumludur. Bunun yani sira zeytinyaginin kalitesi ekstrakte edildigi
meyvenin fiziksel kosullariyla siki bir iligki i¢indedir. Olgunluk asamasi direk veya
dolayli olarak yag kalitesini etkiler (De Mendoza ve ark., 2013).

Trigliseridler bitkiler ve hayvanlar igin Onemli bir enerji kaynagidir.
Zeytinyagmin trigliseridleri li¢ yag asidinin gliserolle esterlesmesi sonucu meydana
gelmektedir. Zeytinyaginin baslica trigliseridleri oleik-oleik-oleik, palmitik-oleik-oleik,
oleik-oleik-linoleik ve palmitik-oleik-linoleiktir (Wiesman, 2009; Yorulmaz ve ark.,
2014).

Zeytinyaginin saglik iizerine olumlu etkisi, igerdigi yiiksek oranda tekli doymamais
yag asitleri (oleik asit), minor bilesenler ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin dengeli
varhigmdan ileri gelmektedir (Condelli ve ark., 2015).

Kimyasal olarak yag asidi bir karboksil grubuna sahip olan ve uzun alifatik
zincirle biten doymus ya da doymamis karboksilik asittir. Zeytinyaginda bulunan
baslica yag asitleri oleik, linoleik, palmitik ve stearik asittir. Oleik asit zeytinyaglarinda

toplam yag asidi kompozisyonunun % 55-85’lik kismini olusturan, oksidasyona karsi



daha direngli ve yagin yiiksek stabilitesi ve uzun raf 6mrii tizerinde 6nemli rol oynayan
doymamis bir yag asididir (Wiesman, 2009; Anastasopulos ve ark.,, 2012).
Zeytinyagindaki yag asidi kompozisyonu yagin saflik 6zelliginin belirlenmesinde
onemli bir parametredir (Haddam ve ark., 2014).

Renk, zeytinyaginda onemli bir kalite kriteridir. Zeytinyaginda renk veren
pigmentlerin varlig1 zeytin gesidi, toprak ve iklim sartlari, zeytinin olgunlugu ve isleme
teknikleri gibi unsurlara baglidir. Zeytin meyvesi 2 temel pigment igerir: yesil rengi
veren klorofiller, sar1 ve turuncu rengi veren de karotenoidlerdir. Bu pigmentler naturel
zeytinyaginin rengini veren temel pigmentlerdir. Taze tiretilmis zeytinyagi 0.20-10 ppm
seviyesinde klorofil (a ve b) ve 0.2- 24 ppm seviyesinde feofitin icermektedir. Lutein ve
B- karoten sirasiyla 1.53- 4.49 ppm ve 0.85- 16.27 ppm araliginda degismektedir
(Kocaayan, 2013).

Fenolik maddeler benzen halkasi iizerinde hidroksil grubu iceren kimyasal
yapilardir. Fenolik maddelerin igerigi naturel zeytinyaginin degerlendirilmesinde dnemli
bir parametredir. Fenoller zeytinyagina acilik ve burukluk gibi iki 6nemli tat unsuru
vererek duyusal 6zelliklerine katkida bulunurlar (Ocakoglu, 2008; Cioffi ve ark., 2010).
Zeytinyaginda bulunan baslica fenolik maddeler; fenolik alkoller, sekoroidoidler,
fenolik asitler ve flavanoidlerdir (Franco ve ark., 2014; Ballus ve ark., 2015).

Fenolik maddeler reaktif tiirlere karsi reaksiyonun basinda zincirlerdeki radikalleri
onleme, metal selatlama, yerlesik oksijen konsantrasyonunu azaltma, peroksitleri
ortamdan uzaklastirma, serbest yag asidi oksidasyonunu engelleme gibi c¢esitli
mekanizmalarla antioksidan olarak gorev almaktadir. Antioksidan 6zellikleriyle birlikte
fenoliklerin saglik {iizerine olumlu etkiler1 bulunmaktadir. Zeytinyagindaki fenolik
maddelerin igerigi c¢esit, iklim kosullari, meyve olgunlugu ve yag ekstraksiyon
stirecinden etkilenir (Sousa ve ark., 2014; Condelli ve ark., 2015; Garcia ve ark., 2016).

Zeytinyag1 icerdigi yliksek miktardaki fenolik bilesiklerle birlikte yiiksek c¢oklu
doymamis yag asitleri / tekli doymamis yag asitleri oran1 sayesinde oksidasyona direng
gostermesiyle diger bitkisel yaglardan farklilik gostermektedir. Ekstraksiyon siirecinde
kimyasal kullanilmadig1 i¢in zeytinyagi, rafine yaglarda bulunmayan orjinal 6zellikleri
ve bilesenleri muhafaza etmektedir (Della Pelle ve ark., 2015; Gouvinhas ve ark., 2015).

Steroller kimyasal yap1 olarak polisiklik alkoller grubundan olup, kisaca steran

halkasi denilen siklopentanopenantren halkasini igerirler (Yorulmaz, 2009). Bitkisel



yaglar ve yag tabanli iirlinlerle birlikte tahil iiriinleri en zengin sterol kaynaklaridir.
Zeytinyagin1 meydana getiren biyoaktif bilesikler arasinda bulunan fitosteroller
sabunlasmayan kismin 6nemli bir kismmi olustururlar (Canabate-Diaz ve ark., 2007;
Lerma-Garcia ve ark., 2011).

Zeytinyagindaki steroller 4 grupta incelenir. Bunlar 4, 4-desmetilsteroller (normal
steroller), 4o (mono) metil steroller, 4, 4 di metil steroller (triterpen alkoller) ve
triterpen dialkoller’dir. Yaygin steroller olan 4, 4- desmetilsteroller’in baslicalar1 B-
sitosterol, A°-avenasterol, kampesterol, stigmasterol, kolesterol, 24-metilen kolesterol,
A’- kampesterol, A>?*-stigmastadional, A>?*-stigmastadional, A’-stigmastenol, A’-
avenasterol ve sitostanol’diir (Bozdogan Konugkan, 2008). Zeytinyaginda toplam sterol
icerigi 1000 ve 2000 mg/kg arasinda degigsmektedir. B- sitosterol zeytinyaginda tiim
sterollerin  %75-90’Iik  kismimi  olustururken, A°-avenasterol %5-20’lik  kismimi
olusturmaktadir. Kampesterol ve stigmasterol igerikleri ise sirasiyla % 1-4 ile % 0.5-2
araligindadir. Bunun yaninda triterpen dialkoller eritrodiol ve uvaol’de mevcuttur
(Romero-Gonzalez ve ark., 2010).

Cesit, olgunluk derecesi, tarimsal ve iklimsel kosullar, ekstraksiyon ve yaga
uygulanan rafinasyon islemi, zeytinyaginin c¢esidi ve zeytinyagi elde etmek igin
kullanilan zeytinlerin genetik 6zellikleri zeytinyagindaki sterol profilini etkilemektedir
(Fernandez-Cuesta ve ark., 2013).

Olgunluk boyunca steroller 6nemli bir degisiklige ugramaz. Fakat bazi
calismalarda olgunlukla B-sitosterol igeriginde azalma, A’-avanesterol miktarinda artis
belirlenmistir (Lukic ve ark., 2013).

Steroller, yaglarda serbest halde, ya da glikozid, ferulik asit ve yag asitleri ile
esterlesmis olarak bulunmaktadir. Ferulik asitle esterlesmis olan steroliin, antioksidatif
ve hiperlipidemik etkilerinin yaninda, biiylimeyi ve hipotalamus aktivitesini arttirici
etkileri oldugu da belirtilmistir (Bozdogan Konugkan ve Altan, 2008). Bunlara ek olarak
sterollerin serum kolesterol seviyesini diigiiriicli, antibakteriyel, antikarsinojenik ve
iltihap onleyici dzellikleri de bulunmaktadir (Lerma-Garcia ve ark., 2011).

Her yagli materyal “parmak izi” olarak bilinen belirli bir sterol profiline sahip
oldugundan, sterol kompozisyonu taklit ve tagsisin belirlenmesinde Onemli bir
parametredir (Temime ve ark., 2008; Martinez Cano ve ark., 2016). Avrupa Komisyonu

diizenlemelerine gore zeytinyaglarinda maksimum kampesterol igerigi %4’ten az,



stigmasterol icerigi ise kampesterol igeriginden daha az olmalidir. Diger yaglarda bu
sterollerin seviyeleri zeytinyagindan iki veya ii¢ kat fazladir. Sterol miktarlariyla iligkili
olarak eritrodiol ve uvaol yiizdesi mekanik olarak ve solvent ekstraksiyonu ile elde
edilen yaglar arasindaki ayrimi yapabilmek i¢in onemli bir aragtir (Al-Ismail ve ark.,
2010; De Mendoza ve ark., 2013).

Bu ¢alismada Hatay ilinden 2013-2014 iirlin yilinda 3 farkli olgunluk déneminde
toplanan Sar1 Hasebi, Halhali ve Gemlik ¢esidi zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin
fiziksel-kimyasal 6zellikleri, fenolik madde miktarlar1 ve sterol kompozisyonu tizerinde

c¢esit ve olgunlugun etkilerinin belirlenmesi amaglanmaistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Bu boliimde, zeytinyaginda bulunan sterol kompozisyonu ve onemli kalite
kriterleri iizerine lilkemizde ve zeytinciligin gelismis oldugu diger iilkelerde yapilmis
calismalar derlenmistir.

Bozdogan Konuskan (2002), Hatay ilinden 2001 yilinda faaliyet gosteren 36 farkl
zeytinyagi isletmesinden elde edilen naturel zeytinyaglarimin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozelliklerini belirleyen c¢alisma yapmistir. Zeytinyaglarinda serbest yag
asitlerinin  %0.7-6.3 araliginda, peroksit degerlerinin ise 9.51-25.89 meq O./kg
araliginda degistigini tespit etmistir. Yag asidi kompozisyonunda oleik asidin %74.18-
80.21 araliginda, stearik asidin %2.16-5.23 ve palmitik asidin %10.84-15.81 araliginda
degistigini saptamistir. Zeytinyaglarinda sabunlasmayan madde sayilarinin %0.5-1.83
araliginda oldugunu belirlemistir.

Bozdogan Konuskan (2008), 2005 ve 2006 yillarinda dort olgunluk déneminde
Hatay’in Alakent, Hiiseyinli ve Narlica yorelerinde yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi ve
Gemlik cesidi zeytinlerden ¢oziicli ekstraksiyonuyla elde ettigi zeytinyaglarinin bazi
niteliklerinin belirlenmesi ve mekanik yontemle elde edilen zeytinyaglariyla
karsilastirilmasiyla ilgili ¢alisma yapmistir. 2005 yilinda alinan 6rnekler igerisinde, en
yiiksek (406.77 mg/100g) ve en diisiikk (205.90 mg/100g) toplam fenolik madde
miktaria sahip ¢esitin 3. ve 1. derimlerde Altin6zii’'nden alinan Sar1 Hasebi 6rnekleri
oldugunu belirlemistir. 2006 yilinda alinan ornekler igerisinde, en yiiksek (347.97
mg/100g) ve en diisik (167.43 mg/100g) toplam fenolik madde miktarlarina sahip
cesitlerin Antakya’dan 3.derimde alinan Halhali ve 4.derimde alinan Sar1 Hasebi
cesitleri oldugunu belirlemistir. 2005 yilima ait yag Ornekleri igerisinde, en yiiksek
(38.95 mg/kg lutein) ve en disiik (3.31 mg/kg lutein) toplam karotenoid miktarina sahip
orneklerin sirasiyla 2. derimde Antakya’dan alinan Sari Hagebi ve 4.derimde
Antakya’dan alinan Halhali 6rnekleri oldugunu tespit etmistir. Her iki hasat sezonunda
da yag oOrneklerinin klorofil miktarlarinda azalmalar tespit etmistir. Tim yag
orneklerinde en fazla bulunan yag asitlerini sirasiyla oleik asit (%60.5-79.1), palmitik
asit (9%10.9-17.4), linoleik asit (%4.4-17.8), stearik asit (% 2.4-4.2), palmitoleik asit
(%0.1-2.2) ve linolenik asit (%0.2-0.8) olarak belirlemistir.

Ocakoglu (2008), Izmir’den 2005 ve 2006 sezonlarinda Erkence, Memecik,
Domat, Nizip-yaglik, Gemlik ve Ayvalik cesitlerinden elde ettigi zeytinyaglarinin



fenolik profillerini belirlemek {izere calisma yapmistir. 2005 sezonunda elde edilen
zeytinyag1 orneklerinde en yiiksek toplam fenolik madde igeriginin Erkence ¢esidinde
(356.65 mg gallik asit/kg), en diisiik ise Nizip-yaglik ¢esidinde (102.4 mg gallik asit/kg)
oldugunu tespit etmistir. 2006 sezonunda ise en yiiksek toplam fenolik madde igeriginin
Erkence ¢esidinde (333.37 mg gallik asit/kg), en diisiik ise Ayvalik ¢esidinde (67.04 mg
gallik asit/kg) oldugunu belirlemistir.

Bozdogan Konuskan ve Didin (2009), Hatay’dan 2001/2002 sezonunda 36 farkli
zeytinyagl orneginin fiziksel-kimyasal 6zellikleri ve yag asidi kompozisyonlarini
belirleyen ¢aligma yapmislardir. Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri degerlerinin %0.7-
6.3 aralifinda, peroksit sayilarinin ise 9.21-25.89 meq O,/kg araliginda oldugunu tespit
etmislerdir. Yag asitleri kompozisyonunda oleik asit igeriklerinin %74.18-80.21
araliginda, palmitik asit igeriklerinin ise %10.84-15.81 araliginda degistigini
belirlemislerdir. Linoleik asit igeriklerinin ise %4.12-7.40 araliginda oldugunu
saptamiglardir.

Karaosmanoglu (2009), 2006 yilinda Dalaman, Kocarli, Odemis, Goémeg,
Altimoluk ve Burhaniye gesitlerinden elde edilen zeytinyaglariyla marketten aldigi
rafine zeytinyagi, findik yagi ve kanola yagindaki fenolik bilesikleri ve antioksidan
aktvitelerini belirleyen calisma yapmistir. Toplam fenolik madde miktarlarini rafine
zeytinyaginda, findik yaginda ve kanola yaginda sirasiyla 91.67, 41.67 ve 58.88 mg
gallik asit/kg olarak belirlemistir.

Kaya (2009), Iznik’te yetistirilen Gemlik g¢esidine ait ii¢c olgunluk déneminde
hasat edilen zeytinlerden elde ettigi zeytinyaglarinin fiziksel, kimyasal ve antioksidan
Ozelliklerinin belirlenmesi {izerine c¢alisma yapmistir. Zeytin orneklerindeki su
iceriklerini olgunlasmanin basinda %65.80 olgunlasmanin sonunda %57.40 olarak
belirlemistir. Zeytinyag1r orneklerinde toplam fenolik madde igerigini ise sirasiyla
102.68, 45.12 ve 32.48 mg/100g olarak tespit etmistir. DPPH yontemine gore yaptigi
antioksidan aktivite analizinde ise Gemlik zeytinyaglarindan elde edilen fenolik
ekstraktlarin antioksidan etkilerinin BHT veya BHA kadar etkili olmadigini tespit
etmistir (p>0.01).

Yorulmaz (2009), calismasinda 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, 2007/2008



ve 2008/2009 sezonlarinda Memecik, Uslu, Gemlik, Edremit, Celebi, Giiliimbe, Domat,
Antalya Yaglik, Girit, Mersin Yaglik, Saurani, Halhali, Sar1 Hasebi, Kalamata, Sari
Ulak, Nizip Yaghk, Kilis Yaglik ve Erkence zeytin gesitlerinden elde ettigi
zeytinyaglarinin toplam fenolik madde, sterol ve trigliserit yapilarini belirleyen ¢alisma
yapmustir. Fenolik madde miktarlar1 en yiiksek olan ¢esidin Saurani (19167.18 ppm) ve
en disik g¢esidin ise Domat (7351.79 ppm) oldugunu saptamistir. Fenolik madde
miktarlart bakimindan Saurani ile Domat haricindeki diger gesitler arasindaki farkin
istatistik olarak onemsiz oldugunu tespit etmistir (p>0.05). 2006/2007 yilinda hasat
edilen zeytinyaglarinda sterol icerigi en diisiik 6rnegin Izmir Torbali’dan hasat edilen
Uslu 6rnegine ait yagda (979.24 mg/kg), sterol igerigi en yiiksek 6rnegin ise Antalya
Serik’ten hasat edilen Edremit Ornegine ait yagda (2546.77 mg/kg) oldugunu
belirlemistir. B-sitosterol miktarinin en yiiksek oldugu 6rnegin Aydin’dan hasat edilen
Memecik ¢esidinden elde edilen yagda (% 90.24), en diisiik oldugu 6rnegin ise izmir
Torbali’dan hasat edilen Uslu ¢esidine ait yagda (%74.40) oldugunu belirlemistir.
2007/2008 hasat yilinda iiretilen zeytinyaglarinda toplam sterol igeriklerinin 1110.72
mg/kg (Gaziantep Nizip’ten hasat edilmis Nizip yaglik ¢esidine ait yag) ile 3015.57
mg/kg (Antalya Serik’ten hasat edilen Edremit cesidine ait yag) arasinda degisen
degerler aldigini belirlemistir. 2007/2008 hasat yilinda Aydin’dan hasat edilen Memecik
cesidine ait yagin % 91.54 ile en yliksek, Mugla Yesilyurt’tan hasat edilmis Edremit
cesidine ait yagin % 77.66 ile en diisiik B-sitosterol miktarina sahip 6rnekler oldugunu
belirlemistir. En diisiik A’-avenasterol iceriginin Aydin’dan hasat edilen Giiliimbe
cesidinde (16.36 ppm), en yiiksek ise Izmir Bergama’dan hasat edilen Edremit ¢esidine
ait yagda oldugunu (358.15 ppm) tespit etmistir. Serik’ten hasat edilen Yag zeytini
cesidine ait yagda stigmasterol igerigini % 2.74, kampesterol igerigini ise % 2.36 olarak
tespit etmistir.

Youssef ve ark. (2009), Tunus’un kuzeyinden bes farkli olgunluk déneminde
Chetoui ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaglarinda olgunlugun kimyasal 6zelliklere ve
fenolik kompozisyonuna etkisini belirlemek iizere ¢alisma yapmuslardir. En yiiksek
klorofil miktarinin ilk olgunluk déneminde (9.90 mg/kg), en diisiik ise 4.olgunluk
doneminde (3.35 mg/kg) oldugunu tespit etmislerdir. En yiiksek karotenoid miktarinin
ilk olgunluk déneminde (4.34 mg/kg), en diisiik ise 4.olgunluk doneminde (1.49 mg/kg)

oldugunu belirlemislerdir. Zeytinyag1 orneklerinde oleik asit iceriklerinin %55-72.06



arasinda degistigini, toplam fenolik madde miktarmin ise 483.73-1043.58 mg/kg
arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Al-Ismail ve ark. (2010), yaptiklar1 ¢alismada farkli bitkisel yaglar kullanilarak
zeytinyaglarinda yapilan tagsisi ve sterol iceriginde meydana gelen degisimleri tespit
etmislerdir. Bu calisma i¢in saf aycicegi, misir ve soya yaglariyla 12 adet naturel sizma
zeytinyagl kullanmiglar ve zeytinyaglariyla diger tohum yaglarinin gesitli oranlarda
karisimini hazirlamiglardir. Zeytinyaglarina %5-20 oraninda bitkisel yaglarin ilavesiyle
kampesterol igeriginde %5-160 arasinda artig, stigmasterol igeriginde ise %5-500
arasinda artig gézlemlemislerdir.

Cioffi ve ark. (2010), italya’nin Perdifumo bélgesinde yetistirilen La Pepa ve
Acquamela Di Casalvelino bolgesinde yetistirilen Severini zeytini ¢esitlerinden elde
ettikleri naturel sizma ve prina zeytinyaglarinda fenolik kompozisyonu, toplam fenolik
madde miktarin1 ve DPPH yoOntemine gore antioksidan igerigini belirleyen g¢aligma
yapmuglardir. Naturel sizma zeytinyaglarinda La Pepa c¢esidinden elde edilen
zeyinyaginda toplam fenolik madde miktarin1 350 mg/kg ve 1Csy degerini 42.3 pg/ml,
Severini ¢esidinden elde edilen zeytinyaginda ise toplam fenolik madde miktarin1 343
mg/kg ve ICsp degerini 40.9 pg/ml olarak tespit etmislerdir. Prina zeytinyaglarinda ise
La Pepa cesidinden elde edilen zeytinyaginda toplam fenolik madde miktarin1 207.4
mg/kg ve ICsp degerini 99.7 pug/ml, Severini g¢esidinden elde edilen zeytinyaginda
toplam fenolik madde miktarin1 210 mg/kg ve 1Csp degerini 101.3 pg/ml olarak tespit
etmislerdir.

Ilyasoglu ve ark. (2010), 2006/2007 ve 2007/2008 sezonlarinda Ekim ve Aralik
aylar1 boyunca hasat edilen Ayvalik ve Memecik ¢esidi zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarinda hasat sezonunun ve iklim kosullarinin zeytinyaginin mindr bilesenleri
tizerindeki etkisini belirleyen calisma yapmislardir. Zeytinyagi orneklerinde toplam
fenolik madde miktarlarin1 Ayvalik ¢esidinde 76.14-159.45 mg/kg aralifinda, Memecik
cesidinde ise 106.89-226.31 mg/kg araliginda tespit etmislerdir. Memecik cesidinde
kampesterol miktarlarini %4.01-4.97 araliginda, Ayvalik ¢esidinde ise %3.42-3.94
araliginda tespit etmislerdir.

Kara (2011), 2008 ve 2009 yillarina ait hasat doneminde Ayvalik, Memecik ve
Gemlik ¢esitlerinden {i¢ ayr1 olgunlukta, sabahin erken saatlerinde (05:30-08:00), 6glen
saatleri (11:30-13:00) ve aksam saatleri (17:30-19:00) olmak iizere ii¢ ayri dilimde
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topladig1r zeytinlerden elde ettigi zeytinyaglarinin kimyasal Ozelliklerini ve aroma
profilini belirlemistir. Birinci hasat doneminde 2008 yilinda serbest yag asitleri
degerleri %0.35 (Memecik Oglen) ile %0.44 (Gemlik Aksam) arasinda degisirken, 2009
yili numunelerinde ise %0.24 (Memecik Aksam) ile %0.33 (Gemlik Aksam) arasinda
oldugunu tespit etmistir. Ikinci hasat doneminde ait 2008 yilinda serbest yag asitleri
%0.35 (Memecik Oglen) ile %0.54 (Gemlik Sabah) arasinda oldugunu saptamistir.
Ucgiincii hasat doneminde ilk yil numunelerinde serbest yag asitleri %0.46 (Memecik
Oglen) ile %0.65 (Gemlik Aksam) arasinda degisirken, ikinci yil numunelerinde %0.21
(Gemlik Sabah) ile %0.37 (Ayvalik Oglen) arasinda degisiklik gosterdigini tespit
etmistir.

Lerma-Garcia ve ark. (2011), Ispanya’nin cesitli bolgelerinden hasat edilen
Arbequina (4 bolge), Borriolenca (2 bolge), Canetera (3 bolge), Farga (3 bolge),
Hojiblanca (3 bolge), Picual (1 bolge) ve Serrena (4 bolge) zeytin gesitlerinden elde
edilen zeytinyaglarinin sterol kompozisyonlarinin belirlenmesi {izerine ¢alisma
yapmiglardir. B-sitosterol’u g¢alisilan tiim zeytinyagi 6rneklerinde temel sterol olarak
belirlemislerdir. Cesitlere gore bazi zeytinyaglarimin sterol igeriklerinde farkliliklar
tespit etmislerdir. En yiiksek B-sitosterol+A’-stigmastenol igerigini Serrana cesidinde
(%80.8-82.1) belirlemislerdir. Canetrea ve Serrana gesitlerinde diger ¢esitlerden daha
yiiksek miktarda eritrodiol+uvaol (%1.9-4.2 ve %5-6.1) tespit etmislerdir. En yiiksek
A’-avenasterol igerigini Arbequina ¢esidinde (%11.1-14.1) daha sonra Canetera
cesidinde (%11.9-12.7) tespit etmislerdir. En yiiksek toplam sterol igerigini Serrana
esidinde (1987 mg/kg), en yiksek A>?*-stigmastadional igerigini ise Canetera
cesidinde (%3.2-3.8) tespit etmislerdir.

Anastasopulos ve ark. (2012), Yunanistan’dan hasat edilen Mavrolia ve Koroneiki
cesidi zeytinlerden elde ettikleri zeytinyaglarinda gesitli kalite parametrelerinin ve sterol
kompozisyonlarinin belirlenmesi iizerine ¢alisma yapmislardir. Zeytinyaglarinda oleik
asit icerigini Koroneiki ¢esidinde %70.27, Mavrolia ¢esidinde ise %66.11 olarak tespit
etmislerdir. B-sitosterol iceriklerinin ise 1356.2 (Koroneiki) — 1692.6 (Mavrolia) mg/kg
arasinda degistigini belirlemislerdir. Koroneiki ¢esidinin yliksek A®-avenasterol
icerigine sahip oldugunu (285.6 mg/kg), Mavrolia ¢esidinin ise diisiik A>-avenasterol
icerigine sahip oldugunu (251.2 mg/kg) tespit etmislerdir. Kampesterol igeriklerinde ise

tiirler arasinda 6nemli farkliliklar saptamiglardir (p<0.01).
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Arslan ve Schreiner (2012), yaptiklar1 ¢alismada ii¢ olgunluk déneminde (Eyliil-
Aralik) Hatay’in Altin6zii ilgesinden hasat edilen Halhali, Egriburun, Hasebi, Karamani
ve Saurani ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaglarinin kimyasal oOzelliklerini ve
antioksidan aktivitelerini  belirlemek tiizere ¢alisma yapmuslardir. Zeytinyagi
orneklerindeki klorofil ve karotenoid igeriklerinin olgunlugun ilk evresinde en yiiksek
oldugunu ve olgunlukla beraber diisiis gosterdigini saptamiglardir. Egriburun ¢esidine
ait yaglarin yiiksek klorofil (9.34-17.73 mg/kg) ve karetonoid (7.22-12.57 mg/kg)
igerigine sahip oldugunu tespit etmislerdir. Zeytinyagi orneklerinde palmitoleik asit
iceriklerini %0.6-2.7, stearik asit i¢eriklerini %1.9-5.0, linolenik asit i¢eriklerini %0.67-
1.0, ve arasidik asit iceriklerini %0.37-0.73 arasinda tespit etmislerdir. En yiiksek oleik
asit igeriklerini ise Saurani ¢esidinin ilk olgunluk déneminde (%71.2), Egriburun
¢esidinin ilk (%75.6) ve {i¢iincii (%71.1) olgunluk déneminde ve Karamani ¢esidinin ilk
olgunluk doneminde (%73.1) belirlemislerdir. Zeytinyaglarinda toplam fenolik madde
miktarlarinin 64.09-320.66 mg gallik asit/kg arasinda degistigini ve olgunlukla birlikte
genel olarak azaldigini saptamislardir. En yiiksek toplam fenolik madde miktarini ise
Saurani ve Hasebi cesitlerinin ikinci olgunluk déneminde belirlemislerdir. Egriburun ve
Halhal1 ¢esitlerinin en diisiik antioksidan aktivite gosterdiklerini tespit etmislerdir.

Guillaume ve ark. (2012), farkli sterol profillerine sahip Frantoio, Barnea ve
Picual zeytin gesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinin sterol kompozisyonlari iizerine
olgunluk, meyve boyutu, sulama, malaksasyon sicakligi ve depolama siiresinin etkisini
belirleyen caligma yapmuglardir. Zeytinyaglarinda olgunlukla birlikte B-sitosterol,
sitostanol, A°-avenasterol ve A’-avenasterol igeriklerinde 6nemli degisiklikler tespit
etmislerdir (p<0.001). Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin B-sitosterol miktarinin
azaldigim, A°-avenasterol ve A’-avenasterol miktarlarmm arttigii saptanuslardr.
Zeytinyaglarindaki toplam sterol miktarlarint 1728.99 — 1915.09 ppm arasinda tespit
etmislerdir.

Kharazi ve ark. (2012), Iran’dan hasat edilen Zard, Mari ve Phishomi gesidi
zeytinlerden  elde  ettikleri  zeytinyaglarinin  fiziksel-kimyasal ~ ozelliklerini
belirlemiglerdir. Zeytinyag1 drneklerinde klorofil ve karotenoid miktarlarinin sirasiyla
2.25-3.16 ve 1.55-2.21 mg/kg arasinda degistigini tespit etmislerdir. Mari ¢esidinin en
yiiksek fenolik madde icerigine (107.9 mg gallik asit/kg), Zard ¢esidinin ise en diisiik
fenolik madde icerigine (73.64 mg gallik asit’kg) sahip oldugunu saptamislardir.
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Zeytinyaglarinda toplam sterol igeriklerinin ise 4.31 (Phishomi ¢esidi) — 4.55 (Zard
¢esidi) mg/ml arasinda degistigini belirlemislerdir.

Manai-Djebali ve ark. (2012), yaptiklar1 ¢alismada Tunus’ta yetistirilen bes zeytin
¢esidinden (Hor Kesra, Sredki, Chladmi, Betsijina, Aloui) elde edilen zeytinyaglarinin
sterol ve fenolik kompozisyonlarini belirlemislerdir. En yiiksek toplam fenolik madde
miktarini Betsijina ¢esidinde (1400 mg/kg), en diisilk Hor Kesra ¢esidinde (253 mg/kg)
tespit etmiglerdir. En yliksek klorofil ve karotenoid igerigini ise Sredki ¢esidine ait
zeytinyaginda (sirasiyla 6.22 ve 3.82 mg/kg) saptamuslardir. Oleik asit igerigini ise en
yiikksek Hor Kesra ¢esidinde (%78.9), en diisiik ise Aloui g¢esidinde (%67.2) tespit
etmislerdir. Zeytinyag1 drneklerinde toplam sterol miktarinin 1039-1567 mg/kg arasinda
degistigini belirlemislerdir. En yiiksek B-sitosterol miktarini Chladmi ¢esidine ait yagda
(1222 mg/kg), en diisik ise Hor Kesra cesidinde (839 mg/kg) saptamislardir.
Zeytinyaglarindaki sitostanol iceriklerinin 5.02-14.6 mg/kg, A’-avenasterol iceriklerinin
ise 5.32-10.9 mg/kg arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Piravi-vanak ve ark. (2012), Iran’in Zanjan, Qazvin, Gilan, Golestan, Fars, ve
Kermanshah bolgelerinden Kasim-Mart aylari arasinda topladiklari zeytinlerden elde
ettikleri zeytinyaglariin sterol ve yag asidi kompozisyonu fiizerine ¢evre kosullarinin
etkisini belirledikleri ¢calismada palmitik asit igeriklerini %10.78-15.60 araliginda, oleik
asit iceriklerini ise %62.73-75.98 araliginda saptamislardir. Zeytinyagi 6rneklerinde en
yiiksek B-sitosterol miktarint Golestan bolgesinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
(%87), en disik p-sitosterol miktarini ise Fars bolgesinden elde ettikleri
zeytinyaglarinda (%69.95) tespit etmislerdir. Zeytinyaglarinda A®-avenasterol
iceriklerinin %5.60-13.75 araliginda, toplam f-sitosterol miktarlarinin ise %91.03-96.87
araliginda degistigini saptamislardir.

Toledano ve ark. (2012), likit kromotografi-gaz kromotografisini (RPLC-GC)
kullanarak yenilebilir yaglarda serbest, esterlenmis sterolleri ve toplam sterol miktarini
belirleyen ¢alisma yapmuslardir. Bu ¢alisma igin A 6rnegini naturel sizma zeytinyagi ve
aycigegi yagi karigimi, B Ornegini lampant zeytinyagi, C Ornegini ise rafine prina
zeytinyag olarak belirlemislerdir. A 6rneginde toplam sterol miktarin1 1852 mg/kg, B
orneginde 1288 mg/kg, C oOrneginde ise 2631 mg/kg olarak tespit etmislerdir. A
orneginde B-sitosterol miktarini %66.24, A’-avenasterol miktarini %3.90, stigmasterol

miktarim %3.99 ve A>**-stigmastadienol miktarmi %3.43 olarak tespit etmislerdir. B
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orneginde ise B-sitosterol miktarim %83.3, A>-avenasterol miktarini %7.2, stigmasterol
miktarim %1.9 ve A>**-stigmastadienol miktarin1 %1.2 olarak saptamuslardur.

Bengana ve ark. (2013), Cezayir’den dort olgunluk doneminde hasat edilen
Chemlal =zeytini ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda olgunlugun fenolik
kompozisyonu ve kimyasal 6zellikleri iizerine etkisini belirleyen ¢alisma yapmislardir.
Zeytinyag1 orneklerinde palmitik asit i¢eriginin ilk olgunluktan son olgunluk donemine
kadar onemli bir azalma gosterirken (%17’den %14.7’ye), linoleik asit igeriginin ise
%10’dan %13’e yiikseldigini tespit etmislerdir. En yiiksek oleik asit igerigini ilk
olgunluk evresinde (%68) belirlemislerdir. Klorofil igeriklerinin 13-22 mg/kg,
karotenoid igeriginin ise 1.2-1.5 mg/kg arasinda degistigini saptamiglardir. Toplam
fenolik madde miktarinin ise olgunlugun ilk déneminden son olgunluk dénemine kadar
126 mg/kg’dan 85 mg/kg’a diistiigiinii tespit etmislerdir.

Dagdelen ve ark. (2013), 2006 yilinda Balikesir Edremitten 5 farkli olgunluk
doneminde hasat edilen Ayvalik, Gemlik ve Domat gesitlerine ait zeytinyaglarinda
fenolik madde profilinin belirlenmesi ilizerine bir ¢alisma yapmislardir. Calisilan tiim
zeytinyagt Orneklerinde toplam fenolik madde miktarinin olgunlukla birlikte nemli
miktarda azaldigin1 tespit etmislerdir (p<0.01).

Fernandez-Cuesta ve ark. (2013), tarafindan yapilan ¢alismada olgunlukla birlikte
sterol ve skualen kompozisyonu belirlenmistir. Bu ¢alisma i¢in Picual ve Arbequina
cesitleriyle bu tiirlerin ¢aprazlanmasiyla olusan gesitler kullanilmigtir. Zeytin 6rnekleri
Eyliil ve Aralik aylart arasinda dort olgunluk déneminde hasat edilmis ve zeytinyagina
islenmistir. Dort genotipteki ortalama degerler dikkate alindiginda zeytinyaglarindaki
yag veriminde Eylil ayindan (%12.6) Kasim ayma (%19.4) o6nemli bir artis
gozlemlenmis ve Aralikta (%19.8) bir onceki aya gore aym seviyelerde kalmigtir.
Toplam sterol iceriginde olgunluk dénemi boyunca dnemli bir artis gozlemlenmistir
(Eyliil ayinda 723 mg/kg, Aralik ayinda 1188 mg/kg). B-sitosterol igeriklerinin Eyliilde
%87.3” ten Kasim’da %75.9°a diistiigii ve A’-avenasterol iceriklerinin ise Eyliil ayinda
%7.2’den Kasim ayinda %18.6’ya yiikseldigi tespit edilmistir (p<0.05).

Jimenez ve ark. (2013), Ispanya’dan dokuz olgunluk déneminde Picudo zeytin
cesidinden elde ettikleri zeytinyaglarinin fenolik madde igerigi ve duyusal 6zellikleri
tizerinde olgunlugun etkisini belirleyen calisma yapmuslardir. Zeytin O6rneklerinde

olgunluk boyunca nem miktarlarinin azaldigin1 ve sirasiyla %54.02-48.87 araliginda
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degistigini saptamiglardir. Olgunluk boyunca zeytinyaglarinin serbest yag asitliginin
%0.11-0.19 arasinda degistigini ve dalgalanma gosterdigini belirlemiglerdir. Zeytinyagi
orneklerinde olgunlukla birlikte peroksit sayisi degerlerinin 6.70-2.82 meq Oa/kg
araliginda degistigini ve azalma gosterdigini tespit etmislerdir.

Kocaayan (2013), yaptigi c¢alismada Edremit Korfez naturel sizma yemeklik
zeytinyaglarini kullanmis, drneklerin yarisini karanlikta yarisini aydinlikta 12 ay stire ile
depolamistir. Ayrica ambalaj materyalinin etkisini karsilastirmak icin seffaf cam ve
seffaf plastik (poli etilen) ambalaj kullanmistir. Klorofillerin aydinlikta prooksidan
karanlikta antioksidan, B- karoten ve lutein’in ise depolama kosularinda hangi 6lciide
antioksidan etki yaptiklarmin belirlenmesi amaciyla disaridan pigment ilave ederek 5
grup Ornek hazirlamigtir. Disaridan pigment eklenmeden g¢alistigi kontrol gruplarinda
serbest yag asitlerinin %0.72-1.19 arasinda degistigini tespit etmis, peroksit degerlerinin
ise 7.82-63.66 meq Oy/kg arasinda degistigini tespit etmistir. Ayn1 6rneklerde toplam
klorofil miktarin1 depolamanin 4.ayindaki plastik siselerde karanlikta bekletilen
orneklerde 1.66 mg/kg olarak, depolamanin basinda ise 2.71 mg/kg olarak belirlemistir.
Tiim o6rnek gruplarinda toplam klorofil miktarinin depolamanin 4. ayinda aydinlik
ortamda, 8 ve 12. aylarda hem karanlik hem aydinlik ortamda depolamada sifir ¢iktigini
belirlemisgtir.

Lopez-Cortes ve ark. (2013), ispanya’nin dogu kiyilarindan hasat edilen ayni
olgunluk donemindeki Farga, Morruda, Serrana, Arbequina, Alfafara, Blanqueta,
Villalonga, Picual ¢esitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarnin  yag  asidi
kompozisyonunu ve sterol kompozisyonunu belirlemislerdir. Zeytinyagi orneklerinde
palmitik asit igeriklerinin %9.84-18.44, palmitoleik asit igeriklerinin %0.64-1.76,
stearik asit igeriklerinin %1.73-2.90, oleik asit igeriklerinin %68.18-79.45, linoleik asit
iceriklerinin  %5.21-17.14 ve linolenik asit igeriklerinin ise %0.53-0.89 degerleri
arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Zeytinyaglarinda [-sitosterol igeriginin 94.39-
98.68, kampesterol igeriginin 2.92-3.41 ve stigmasterol igeriginin ise 0.35-1.98
mg/100g arasinda degistigini belirlemislerdir.

Lukic ve ark. (2013), 2006/2007 sezonunda Buza, Crna ve Rosinjola gesitlerinden
i¢ olgunluk donemi boyunca hasat edilen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinda
sterol ve triterpendiollerin degisimi lizerinde olgunluk ve ¢esidin etkisini belirleyen

calisma yapmuslardir. En yliksek sterol iceriginin Crna c¢esidinde, en diisiik sterol
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iceriginin ise Buza c¢esidinde oldugunu tespit etmislerdir. Zeytinyagr orneklerinin
cogunun sterol iceriginde birinci ve ikinci olgunluk déneminde artis, {igiincii olgunluk
doneminde azalma tespit etmislerdir. B-sitosterol igeriginin ise genel olarak olgunlukla
birlikte azaldigini; 24-metilen-kolesterol, A’-avenasterol ve stigmasterol iceriginin ise
arttigin1 belirlemislerdir. Klerosterol ve kampesterol igeriklerinin olgunlukla énemli bir
degisim gostermediklerini tespit etmislerdir.

De Mendoza ve ark. (2013), ispanya’nin Tierra de Barros bolgesinden ii¢
olgunluk dénemi boyunca (2005/2006 ve 2007/2008 sezonlarinda) hasat edilen Morisca
ve Carrasquena g¢esitlerinin karisimindan elde ettikleri 88 zeytinyagi Orneginde
olgunlugun zeytinyaginin kimyasal ozellikleri iizerine etkisini belirleyen c¢aligsma
yapmiglardir. Zeytinyagi Orneklerinin serbest yag asitleri degerlerinde olgunlukla
beraber 6nemli miktarda farkliik ve artis belirlemislerdir (p<0.05). Toplam fenolik
madde miktarlarinda ise olgunlukla beraber 6nemli bir degisim olmasa da ilk olgunluk
evresinde toplam fenolik madde miktarinin 336.20 mg kafeik asit/kg olarak maksimum
seviyede oldugunu tespit etmislerdir. Olgunlagsmayla birlikte toplam tekli doymamis yag
asitlerinde bir artis (%70.8’den 73.2’ye) ve ¢oklu doymamis yag asitlerinde azalma
(%12.2°den %10.2°ye) belirlemiglerdir. Calisilan tiim zeytinyaglarinda kolesterol ve
kampesterol igeriklerinin sirasiyla %0.5 ve %4’iin altinda ve stigmasterol miktarinin
kampesterol miktarindan diisiik oldugunu belirlemislerdir. Toplam sterol iceriklerinin
1645.7-1666.4 mg/kg arasinda degistigini belirlemislerdir. Zeytinyagi Orneklerinin
olgunlukla beraber B-sitosterol igeriklerinin %82.1-83.3 arasinda degistigini ve ilk iki
olgunluk dénemi arasinda istatistiksel olarak bir farkhihk oldugunu; A°-avenasterol
igeriklerinin %9.10-10.5 arasinda degistigini ve ilk ve tiglincii olgunluk donemi arasinda
istatistiksel fark oldugunu ve kampesterol igeriklerinin ise %2.38-2.50 arasinda
degistigini saptamiglardir. Eritrodiol ve uvaol igeriklerinin ise izin verilen maksimum
limitin (%4.5) altinda oldugunu tespit etmislerdir.

Yorulmaz ve ark. (2013), 2008 yilinda bes farkli olgunluk déneminde Aydin ve
Balikesir’den hasat edilen Memecik ve Edremit cesidi zeytinlerden elde ettikleri
zeytinyaglarinda olgunlukla birlikte kimyasal 6zelliklerin ve fenolik kompozisyonun
degisimini belirlemek iizere calisma yapmislardir. Memecik ve Edremit cesidi
zeytinlerde yag verimlerinin sirastyla %48.40-56.16 ve %46.42-56 araliginda degistigini

belirlemislerdir. Zeytinyaglarinda en yiiksek toplam fenolik madde miktarint Memecik
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¢esidinin 3.olgunluk doneminde (855.36 mg/kg), en diisiik fenolik madde miktarin1 ise
Memecik ¢esidinin 1.olgunluk doneminde (607.35 mg/kg) tespit etmislerdir. Zeytinyagi
orneklerinde A°-avenasterol miktarlarinin Memecik ¢esidinin ilk dort olgunluk dénemi
boyunca arttigini (36.32 ppm’den 55.79 ppm’e), Edremit ¢esidinde de ayn1 sekilde dort
olgunluk dénemi boyunca A’-avenasterol miktarlarinda genel bir artis (159.36 ppm’den
235.29 ppm’e) oldugunu belirlemislerdir.

Apetrei ve Apetrei (2014), voltammetrik o6l¢iim yontemini  kullanarak
zeytinyaginda tagsisin belirlenmesi i¢in ¢alisma yapmislardir. Bunun i¢in marketlerden
naturel sizma zeytinyagi, aycicegi yagi, soya yagi ve misir yagi satin almiglardir. Ayrica
naturel sizma zeytinyaglarinin diger yaglarla ¢esitli oranlarda karisimlarini
hazirlamiglardir. Naturel sizma zeytinyaginda toplam fenolik madde miktarin1 275.43
mg/kg olarak, %75 naturel sizma zeytinyag1 %25 ay¢igek yagi karisimda 208.23 mg/kg,
ayni orandaki naturel sizma zeytinyagi soya yagi karisiminda 207.41 mg/kg olarak
tespit etmislerdir. Zeytinyagiin diger tohum yaglariyla karigimlarinda toplam fenolik
miktarlarinda 6nemli miktarda farkliliklar gézlemlemislerdir (p<0.0001).

Essiari ve ark. (2014), yaptiklar1 ¢alismada 2010/2011 ve 2011/2012 sezonlarinda
iki farkli iklim ve toprak kosullarinda yetistirilen dort zeytin g¢esidinden (Picholine
marocaine, Arbequina, Haouzia ve Menara) elde ettikleri zeytinyaglarinin Kkalitesi
tizerine lokasyonun etkisini belirlemiglerdir. Zeytinyagi oOrneklerinde [-sitosterol
miktarlarmi %78.82-87.6 araliginda, kampesterol miktarlarint %2.45-3.90 araliginda
saptamuglardir. ~ Stigmasterol —miktarlarmi  %0.59-1  arahginda, A°-avenasterol
miktarlarm ise %5.74-7.76 araliginda tespit etmislerdir. Zeytinyag1 Orneklerinin
kolesterol miktarlarini ise %0.02-0.1 araliginda belirlemislerdir.

Franco ve ark. (2014), 2011/2012 ve 2012/2013 sezonlarinda ii¢ olgunluk
doéneminde Arbequina, Carrasquena, Corniche, Manzanilla Cacerena, Morisca, Picual
ve Verdial de Badajoz cesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda fenolik bilesikleri ve
2012/2013 sezonunun ilk olgunluk evresinde antioksidan aktivitesini belirleyen calisma
yapmuslardir. Zeytinyaglarinda belirlenen fenolik kompozisyonunun 7 tiirde farklilik
gostermedigini fakat miktar olarak olgunlukla biiyiik farkliliklar gosterdigini tespit
etmislerdir (p<0.05). DPPH yontemine gore Carrasquena, Arbequina ve Corniche
(swrastyla 1Cso= 14.8, 16.9, ve 17.0 pg/ml) ¢esitlerinin yiiksek antioksidan aktivite

gosterdiklerini, Verdial de Badajoz, Morisca ve Manzanilla Cacerana ¢esitlerinin ise
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diisiik antioksidan aktivite (sirasiyla 1Cs50=26.6, 25.7 ve 25.2 pg/ml) gosterdiklerini
tespit etmislerdir.

Haddam ve ark. (2014), Fas’in merkezinden 2008/2009 ve 2009/2010
sezonlarinda hasat ettikleri 4 zeytin ¢esidinden (Picholine Marocaine, Haouzia,
Koroneiki  ve  Arbequina) elde ettikleri  zeytinyaglarmin  fizikokimyasal
karakterizasyonunu ve oksidatif stabilitesini belirlemek tlizere calisma yapmuslardir.
Zeytinyag1 orneklerinde en yiiksek fenolik madde miktarim1 2009/2010 sezonunda
Picholine Marocaine ¢esidinde (478.3 ppm), en diisiik fenolik madde miktarini ise
2008/2009 sezonunda Arbequina g¢esidinde (106.0 ppm) tespit etmislerdir.
Zeytinyaglarinda A’-stigmastenol miktarlarni  %0.5 olarak, P-sitosterol ve A°-
avenasterol miktarlarini sirastyla %86-86.8 ve %7.3-8.1 araliginda belirlemislerdir.

Noorali ve ark. (2014), Iran’1n iki farkli bdlgesinden elde edilen Mission, Beleydi
ve Koroneiki gesidi zeytinlerden elde ettikleri zeytinyaglarinda g¢esit ve lokasyonun
sterol ve yag asidi kompozisyonu iizerine etkisini belirleyen ¢alisma yapmislardir. Yag
asidi kompozisyonunun yetisme bolgesine bagli olarak 6nemli miktarda degistigini
tespit etmislerdir (p<0.05). Oleik asit miktarlarinin Qom bdlgesinde yetistirilen
zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinda %61.84-74.90, Gorgan bdélgesinde ise
%61.77-69.37 araliginda degistigini tespit etmiglerdir. Zeytinyaglarinda linoleik asit
miktarlarmin %7.86-14.90 araliginda degistigini saptamislardir. Sterol kompozisyonu
bakimindan kampesterol miktarlarin1 %2.25-3.54 araliginda, toplam sterol miktarlarini
ise 1353.90-1784.73 mg/kg araliginda tespit etmislerdir.

Yorulmaz ve ark. (2014), yaptiklari c¢alismada 2006/2007 ve 2007/2008
sezonlarinda Tirkiye’nin Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Boélgelerinden hasat
edilen 18 zeytin ¢esidinden (Uslu, Memecik, Gemlik, Edremit yaglik, Erkence, Mersin
yaglik, Saurani, Antalya yaglik, Nizip yaglik, Kilis yaglik, Domat, Celebi, Kalamata,
Sar1 ulak, Halhali, Sar1 Hasebi, Girit, Gulumbe) elde ettikleri zeytinyaglarinda
triacilgliserol yapisi ve sterol kompozisyonlarin1 belirlemislerdir. Zeytinyaglarinda en
yiiksek toplam sterol miktarlarin1 Edremit yaglik ¢esidinde (2211.77 mg/kg), en diisiik
toplam sterol miktarlarin1 ise Girit ¢esidinde (1356.75 mg/kg) tespit etmislerdir.
Zeytinyaglarinda eritrodiol+uvaol igeriklerinin ise %0.69-4.42 araliginda degistigini

saptamislardir.
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Antonini ve ark. (2015), Italya’da aile ¢iftliklerinde ve korunmaya tahsis edilmis
bolgede yetisen zeytin cesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarini iki gruba ayirarak, bu
zeytinyaglarindaki kimyasal ozellikleri ve fenolik kompozisyonunu Kkarsilastiran
calisma yapmuslardir. En yiiksek serbest yag asitleri (% oleik asit cinsinden) korunmaya
tahsis edilmis bolgede yetisen zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaginda (%0.51), en
diisiik serbest yag asitlerini ise aile ¢iftliginde yetisen zeytin ¢esidinden elde edilen
zeytinyaginda (%0.19) belirlemislerdir. Zeytinyaglarinda peroksit sayis1 degerlerinin
4.71-8.17 meq Oy/kg araliginda, toplam fenolik madde miktarlarinin ise 38.97-163.59
mg gallik asit’kg araliginda oldugunu tespit etmislerdir.

Bajoub ve ark. (2015), Fas’in farkli bolgelerinden hasat edilen Picholine Marocine
cesidine ait 279 zeytin 6rneginden elde edilen zeytinyaglarinin kalite parametrelerini ve
kimyasal 6zelliklerini belirlemek tizere ¢alisma yapmislardir. Zeytinyagi 6rneklerinde
en yiksek yag asitleri degerinin Taza bolgesinden (%0.39), en yiiksek peroksit
degerlerinin ise  Chefchaouan bolgesinden (5.38 meq Oy/kg) elde edilen
zeytinyaglarinda oldugunu saptamiglardir. En yiiksek oleik asit igerigini Sefrou
bolgesinden (%76.24), en diisik ise Ouazzane bolgesinden (%73.97) elde edilen
zeyinyaglarinda tespit etmislerdir. En yiiksek [-sitosterol igeriginin Ouazzane
bolgesinden (%87.20), en disik Sefrou bolgesinden (%84.87) elde edilen
zeytinyaglarinda  oldugunu  belirlemislerdir. ~ Zeytinyaglarinda ~ A°-avenasterol
iceriklerinin %6.23-8.58, stigmasterol iceriklerinin ise %0.71-0.99 arasinda degistigini
tespit etmislerdir.

Condelli ve ark. (2015), yaptiklar1 galismada 2011/2012 sezonunda Italya’nin
giineyinden hasat edilen bes farkli zeytin ¢esidinden (Coratina, Leccino, Maiatica,
Ogliarola del Vulture ve Ogliarola del Bradano) elde ettikleri 15 zeytinyaginin kimyasal
karakterizasyonunu belirlemislerdir. Yag orneklerinin serbest asitlerinin  %0.32
(Corotina) ile % 0.52 (Maiatica) oleik asit arasinda degistigini, peroksit sayilarmin 10.9
(O.Vulture) ile 15.2 (Maiatica) meq Oy/kg arasinda degistigini tespit etmislerdir.
Zeytinyaglarindaki klorofil igeriklerinin 7.90 (Leccino) ile 20.0 (O.Vulture) mg/kg
arasinda degistigini ve tiirlere gore Onemli degisiklikler gosterdigini (p<0.05),
karetonoid igeriklerinin 10.3 (O. Bradano) ile 14.4 (O.Vulture) mg/kg arasinda
degistigini belirlemislerdir. Toplam fenolik madde miktarlarinin 350 (Maiatica) ile 408

(Corotina) mg/L arasinda degistigini tespit etmiglerdir. DPPH’in radikal siipiiriicii
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etkisiyle yaptiklar1 g¢alismada Coratina ¢esidinin en yiiksek antioksidan aktivite
gosterirken (31.9 pL), Maiatica ¢esidinin en diisiik antioksidan aktivite gosterdigini
(53.4 uL) belirlemislerdir.

Dag ve ark. (2015), alt1 farkli zeytin ¢esidinden (Gemlik, Ayvalik, Domat,
Akhisar, Memecik, Arbequina) elde ettikleri zeytinyaglarinin biyokimyasal
karakterizasyonunu belirlemek {izere calisma yapmuslardir. Zeytinyagi orneklerinde
oleik asit igeriklerinin %61.93 (Domat) - 71.40 (Memecik) araliginda, linoleik asit
iceriklerinin ise %8.83 (Gemlik) - 15.27 (Domat) araliginda degistigini tespit
etmiglerdir. Zeytinyagi orneklerinde B-sitosterol miktarlarinin 73.68 (Gemlik) - 89.83
(Domat) mg/100g araliginda degistigini belirlemislerdir. Kampesterol ve stigmasterol
iceriklerinin ise sirasiyla 1.89 (Gemlik) - 3.19 (Domat) ve 0.17 (Edremit) - 0.51
(Memecik) mg/100g araliginda degistigini saptamislardir.

Della Pelle ve ark. (2015), yaptiklar1 ¢alismada, DPPH ve Folin-ciocalteu
yontemleriyle zeytinyaglarinda toplam fenolik madde miktarimin ve antioksidan
kapasitenin belirlenmesi ilizerine ¢alisma yapmislardir. Bunun i¢in Dritta, Coratina,
Leccino ve Totriglione zeytin ¢esitlerinin karigimindan olusan 10 adet zeytinyagi
kullanmislardir. DPPH yoOntemine gore zeytinyaglarindaki antioksidan aktivitelerinin
0.013-0.055 mg/ml arasinda degistigini tespit etmislerdir. Toplam fenolik madde
miktarlarinin ise 191.8-478.6 mg/L arasinda degistigini belirlemislerdir.

Gouvinhas ve ark. (2015), 2012/2013 sezonunda Portekiz’in Elvas bolgesinden
hasat ettikleri Cobrangosa ve Galega ¢esitlerinden ii¢ olgunluk déneminde, Picual
¢esidinden 2 olgunluk déneminde elde ettikleri zeytinyaglarinin toplam fenolik madde,
orto-difenol, flavonoid igerikleri ve antioksidan aktivitelerini belirlemek iizere calisma
yapmiglardir. Cobrancosa c¢esidinden elde edilen zeytinyaginda olgunluk boyunca
toplam fenolik madde miktarlarin1 0.408, 0.928 ve 0.619, Galega ¢esidinde 0.448, 0.468
ve 0.348, Picual c¢esidinde ise 0.960 ve 0.739 mg GAE/g olarak belirlemislerdir.
Cobrangosa cesidinden elde edilen zeytinyaginda olgunluk boyunca antioksidan
aktivitelerini 1.819, 4.126 ve 2.809, Galega c¢esidinde 2.231, 2.432 ve 1.836, Picual
¢esidinde ise 3.655 ve 3.057 mmol trolox/kg olarak belirlemislerdir.

Vasilescu ve ark. (2015), DPPH’in kullanimma bagli olarak elektrokimyasal
metotla zeytinyaglarimin  antioksidan aktivitelerini  belirlemek iizere ¢alisma

yapmiglardir. Bu c¢alismada Costad’oro, Delhaize, Monini, Mazza, Bertolli ve
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Cirioticari  zeytinyaglart markalarin1  kullanmiglar ve sonuglari pmol/L’de o-
tocopherol/mg olarak ifade etmislerdir. DPPH kullanimina bagli olarak elektrokimyasal
metotla HPLC metodunu birbiriyle karsilastirdiklarinda iki metot arasinda (Monini
natiirel sizma zeytinyagi, Mazza ve Delhaize prina zeytinyagi hari¢) uyum oldugunu ve
metotlar arasinda 6nemli bir farklilik olmadigini tespit etmislerdir (p<<0.05).

Zegane ve ark. (2015), Cezayir’in farkli bolgelerinden hasat ettikleri Tableout,
Sigoise ve Frantoio zeytin cesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinin kimyasal
Ozellikleri lizerine zeytin ¢esidi ve lokasyonun etkisini belirlemek {izere ¢alisma
yapmiglardir. Zeytinyagi c¢esitlerinin serbest yag asitleri degerlerini  %0.14-0.42
araliginda, peroksit sayisi degerlerini ise 3.04-10.00 meq Oy/kg yag araliginda tespit
etmislerdir. Zeytinyag1 orneklerinin klorofil miktarlarimi 0.84-2.89 mg/kg araliinda,
karotenoid miktarlarini ise 0.67-1.70 mg/kg araliginda tespit etmislerdir.

Martinez Cano ve ark. (2016), yaptiklar1 calismada Ispanya’nin 5 farkli
bolgesinden yetisen zeytinlerden elde edilen 273 naturel sizma zeytinyagi orneginde
sterol kompozisyonunu ve eritrodiol+tuvaol igeriklerini belirlemislerdir. En yiiksek -
sitosterol igerigine sahip zeytinyaginin Siberia bolgesinden elde edilen zeytinyaglarinda
(%84.12), en diisiikk P-sitosterol igerigine sahip zeytinyaginin ise Sierra Norte de
Céceres bolgesinden elde ettikleri zeytinyaglarinda (%81.69) saptamislardir. Zeytinyagi
orneklerinde eritrodiol+uvaol igeriklerini ise %2.11-3.23 araliginda tespit etmislerdir.
A®- avenasterol igeriklerinin ise %8.70-11.29 araliginda degistigini belirlemislerdir.

Yapilan kaynak taramalarinda Hatay ilindeki Sar1 Hasebi, Gemlik ve Halhali
zeytin ¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin fiziksel-kimyasal ozellikleri, toplam
fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktiviteleri lizerine bazi ¢aligmalar bulunmaktadir.
Ancak Hatay ilinde Gemlik, Halhali ve Sar1 Hasebi zeytin ¢esitlerinden elde edilen
zeytinyaglarindaki sterol igerigini belirleyen yok denecek kadar az caligma
bulunmaktadir. Bu bilgilerden yola ¢ikarak yapmis oldugumuz ¢alismada, Hatay ilinden
2013-2014 iirtin yilinda 3 farkli olgunluk doneminde toplanan Sar1 Hasebi, Halhal1 ve
Gemlik ¢esidi zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin fiziksel-kimyasal ozellikleri,
toplam fenolik madde miktari, antioksidan aktiviteleri ve sterol kompozisyonu iizerinde

olgunlugun etkisi arastirilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Calismada, materyal olarak Hatay (Kirikhan) ilinden 2013- 2014 sezonunda
alman Sar1 Hasebi, Halhal1 ve Gemlik zeytin 6rneklerinden elde edilen zeytinyaglari
kullanilmistir. Zeytin 6rneklerinin toplanmasi igin, 6nceden segilerek isaretlenmis Sar1
Hasebi, Halhal1 ve Gemlik gesitlerine ait agaclardan 3 olgunluk dénemi boyunca (Eyliil-
Ekim) 20 giin araliklarla yaklagik 2 kg olmak iizere toplam 3 derim yapilmistir.

e 1.derim: 15 Eyliil 2013 tarihinde

* 2.derim: 06 Ekim 2013 tarihinde

* 3.derim: 26 EKim 2013 tarihinde

Ormnek alma ydntemlerine uygun olarak (agacin her tarafindan olacak sekilde) elle
toplanan ornekler, etiketlenmis ve plastik buzdolabi posetlerine konulmustur. Her derim
sonunda ornekler buzdolabinda (4+2°C’de) muhafaza edilmis ve 24 saat i¢inde yaga

islenmistir.

3.1.1. Zeytin Cesitleri ve Baz1 Ozellikleri

Gemlik zeytin ¢esidi, Bursa ili Gemlik ilgesi orijinlidir. Meyveleri orta irilikte
(3.72 g), yag orani ise %29 dolayindadir. Yerli ¢esitler i¢inde tasidigi dnemli agronomik
(siddetli periyodiste gostermemesi, adaptasyon kabiliyetinin yiiksek olmasi, erken
verime yatmasi, kismen soguga ve hastaliklara karst mukavim bir ana¢ olmasi) ve
teknolojik (yaglik-sofralik) o©zellikler nedeniyle dikkate deger bir yere sahiptir
(Diraman, 2007).

Halhali zeytin ¢esidi, Mardin ili Derik il¢esi kokenlidir. Kuvvetli periyodisite (bir
yil iirlin verip, diger yil {iriin vermeyen) gosterir. Meyveleri orta irilikte (3.83 g), yag
orant ise ortalama %21.11’idir. Yesil olum doneminde hasat edilen zeytinler kirma
tipinde islenmektedir. Siyah olum doneminde hasat edilen meyveler ise sofralik ve
yaglik olarak degerlendirilmektedir. Bolge i¢indeki tiikketiminin disinda komsu Arap
ilkelerine ihrag edilir (Toplu, 2000).

Sar1 Hasebi zeytin ¢esidi, Hatay ili Altindzii ilgesi kokenlidir. Iyi bakim
sartlarinda kuvvetli gelisir. Orta biiyiikliikte alt kismi yayvan, st kism1 yukari kacan bir
tag yapisina sahiptir. Meyveler kiigiik ve sekli ovaldir. Meyve ucunda belirgin olmayan

bir meme olusumu bulunur. Verimi aga¢ habitusuna gore diisiikk sayilabilecek
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diizeydedir. Kuvvetli periyodisite gosterir. Kendi ekolojisinde yaglik ve siyah sofralik
olarak degerlendirilir (Anonim, 2011).

3.2. Yontem

Zeytinler, Gida Miihendisligi Boliim laboratuvarinda bulunan mini zeytinyagi
stkma makinesinde (kirici, malaksor ve separator; Hakki Ustaogullar1) soguk sikim
(28°C) yapilarak zeytinyagina islenmistir. Ornekler 150-200 mL’lik kahverengi cam
siselere tizerinde tepe boslugu kalmayacak sekilde alinmis ve analiz edilinceye kadar

+4°C’de muhafaza edilmistir. Her bir analiz 3’er kez tekrarlanarak yapilmistir.

3.2.1. Su icerigi

Zeytinlerin su igeriklerinin belirlenmesi igin, ¢ekirdeklerinden ayrilan zeytinler bir
havanda ezilmistir. Darasi alinmis bir petri kutusuna yaklasik 10 g tartilan (m,)
zeytinler, 105+1°C’deki etiivde sabit agirliga gelene kadar (3-4 saat) bekletilmistir.
Desikatorde sogutulduktan sonra son tartim alinmistir (m;). Sonuglar % cinsinden
Esitlik (3.1.)’deki gibi hesaplanmistir (Yorulmaz ve ark., 2013).

% =[(m1-my) / m]x 100 (3.1)

3.2.2. Yag Verimi

Zeytinlerde yag veriminin tayini, “BUCHI” marka otomatik soksalet cihazinda
yapilmustir. Ekstraksiyonda kullanilan cam hazneler 105+1°C’deki etiivde 1 saat siire ile
bekletilip desikatorde sogutulup darasi (m,) alinmustir. Selilloz kartus igerisine suyu
uzaklagtirilan zeytin Orneklerinden yaklasik 5 g tartilip, daha sonra bu kartuglar cam
hazneler igerisine yerlestirilmistir. Her bir kartus i¢erisine 150 ml hekzan ilave edilerek
yaklasik 4 saat siire ile ekstraksiyon yapilmistir. Ekstraksiyon sonunda cam hazneler
105°£1 C’deki etiivde 1 saat siire ile bekletilip desikatorde sogutulmustur. Cam
haznelerin son agirligi (m;) tartilmistir. Sonuglar % cinsinden Esitlik (3.2)’deki gibi
hesaplanmistir (AOCS, 2003).

% = (M1-my) x (100/5) (3.2.)
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3.2.3. Serbest Yag Asitleri

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

3.2.4. Peroksit Sayisi

Zeytinyaglarinda peroksit degeri, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarinin dl¢iisii
olup, 1 kg yagda bulunan peroksit oksijenin miliesdeger gram olarak miktaridir.
Peroksit sayis1 yaglardaki oksidasyon derecesini 6lgmek amaciyla AOCS Official
Method Cd 8-53’deki yonteme goére yapilmistir. Sonuglar meq O,/kg cinsinden Esitlik
(3.3.)’deki gibi hesaplanmistir (AOCS, 2003).

PV=1000 x (V-Vg) x ¢/ m (3.3)

Burada;

V= Analiz i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisinin mililitre cinsinden
hacmi, mililitre

Vo= Kor deneme i¢in harcanan ayarl1 sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin hacmi,
mililitre

c= Harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin kesin molaritesi;

M= Numunenin g cinsinden agirlig

3.2.5. Sabunlagsmayan Madde Sayis1

Sabunlagsmayan maddeler yagda ¢6ziinmiis halde olup, sabunlasmadan sonra suda
¢Oziinmeyen fakat tayinde kullanilan ¢oziiciide ¢oziinen maddeler toplamidir. Bunlar
arasinda steroller gibi lipidler, alkoller, hidrokarbonlar ile yagda bulunabilen ve 105°C
de ugucu olmayan mineral yaglar ve yabanct organik maddeler sayilabilir.
Zeytinyaglarinda sabunlagsmayan maddeler TS 4963°ye gore belirlenmistir (Anonim,

1986).
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3.2.6. Toplam Klorofil ve Karotenoid

Zeytinyaginda renk maddelerinin (pigment) tespiti i¢in toplam klorofil ve
karotenoid miktar1 analizleri UV spektrofotometre kullanilarak yapilmistir (Ceballos ve
ark., 2003). 7.5 g yag Ornegi siklohegzanda ¢6ziindiiriilerek balon jojeye konularak
hacmi 25 ml’ye tamamlanmistir. “Shimadzu” model UV spektrofotometrede klorofil
icerigi (mg feofitin/’kg) 470 nm’de ve karotenoid igerigi (mg lutein/kg) 670 nm’de ve
okunmus ve Esitlik (3.4.) ve (3.5.)’deki gibi hesaplama yapilmistir (Yorulmaz ve ark.,
2013).

Klorofil (mg feofitin/kg)= (As7o * 10°) / (613x100xd) (3.4)
Karotenoid (mg lutein/kg)= (As7o x 10°%) / (2000x100xd) (3.5)
Burada;

A= Absorbans

d= Isin yolu (spektrofotometre hiicre kalinligi, 1 cm)

3.2.7. Toplam Fenolik Madde
Fenolik Maddelerin Ekstraksiyonu

2 g zeytinyagi santrifiij tiiptine tartilip, tizerine 1.0 ml n-hekzan ve 2.0 ml
CH30H-su (60-40, v/v) ilave edilmistir. Karisim vortex ile 2 dk karistirilip, 3000
dev./dk 5 dk siire ile santrifiij edilmistir. Metanol fazi ayrilip, bu ekstraksiyon iglemi ii¢
kez tekrarlanmugtir. Ekstraktlar birlestirilip 0.45 pm (AIM SyringeFilter PTFE) filtreden
gecirilmistir (Montedoro ve ark., 1992).

Toplam Fenolik Madde

Ekstraksiyon igslemi sirasinda elde edilen ekstraktindan 0.2 mL bir tiipiin igine
alinarak saf su ile 10 mL’ye tamamlanmustir. Uzerine 0.5 mL Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi
ilave edilmistir. Ug dakika beklenerek 1 mL sodyum karbonat cozeltisi (%35,
agirlik/hacim) ilave edilerek, karistirilmistir. Hazirlanan numuneler 45 dk bekletildikten
sonra sahit ¢ozeltiye karst 765 nm dalga boyunda spektrofotometre ile Ol¢lilmiistiir.
Sonuglar, gallik asit cinsinden ifade edilmistir. Bu analiz Montedoro ve ark. (1992)

yontemi modifiye edilerek yapilmistir.
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3.2.8. Antioksidan Aktivite

Zeytinyaglarindaki fenolik maddelerin hidrojen baglama yetenegi Brand-Williams
(1995) tarafindan yayimlanmis olan 2,2-difenil-1-pikril-hidrazil (DPPH) serbest radikal
yakalama aktivitesi tayini kullanilarak belirlenmistir. Zeytinyagindan metanol: su (60:
40 v/v) kanigimu ile eksrakte edilen fenolik madde ¢ozeltisinden 1 ml alinmistir. Bu
karisima 1.90 mL DPPH (0.10 mM, metanol igerisinde) ¢ozeltisinden ilave edilmis ve
oda sicakliginda 60 dakika karanlikta bekletilmistir. Reaksiyon siiresinin bitiminde
¢ozeltinin 517 nm’ye  ayarlanmis  spektrofotometrede  (HITACHI/U-1900
spectrophotometer, Tokyo/JAPAN) okunmustur. Kontrol olarak fenolik ekstrakti yerine
metanolli su kullanilmistir.

DPPH (olan 2,2-difenil-1-pikril-hidrazil) serbest radikalleri yakalama aktivitesi
Esitlik (3.6.)’daki gibi hesaplanmistir.

% Inhibisyon (DPPH) = [(AbsKontrol — AbsOrnek) / AbsKontrol)] x100  (3.6.)

Bu degerlerden ve DPPH nin standart egrisinden faydalanarak her bir zeytinyagi
ornegi i¢in DPPH serbest radikalinin yarismin siipiliriildiigi andaki zeytinyagi
konsantrasyonu (ICsp) degerleri hesaplanmistir. Degerler sentetik antioksidan olan BHT

ve BHA ile kiyaslanmstir.

3.2.9. Yag Asitleri Kompozisyonu
Yag asitleri kompozisyonu analizi i¢in yaglar oncelikle metil esterleri haline

getirilmis ve agagida verilen prosediire gore yapilmustir.

Yag Asidi Metil Esterlerinin Hazirlanmasi

IOOC (2001)’de belirtildigi gibi yapilmstir. 0.1 g yag 6rnegi, 5 ml’lik cam tiip
icerisine tartilmig ve iizerine 2 mL n-heptan ilave edilerek karistirilmistir. Daha sonra
tizerine 0.2 mL 2N metanolli KOH eklenip, vorteks karistirictda 30 sn daha
karnigtirllmistir. Karigim 5000 rpm’de 10 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij sonunda
metil esterleri iceren iist faz, pastor pipeti yardimiyla cam viallere alinmistir. Bu st

fazdan 1puL kadar alinip GK’ye enjekte edilmistir.
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Gaz Kromatografisi (GK) Kosullar: ve Yag Asitlerinin Tanisi

Yag asidi metil esterlerinin analizi 6850 (Agilent, SEM, Tiirkiye) gaz
kromatografisi ile DB-23 (AgilentTech., SEM, Tiirkiye) kapiler kolon kullanilarak
gerceklestirilmistir. Kolonun uzunlugu 60 m ve i¢ ¢ap1 0.25 mm’dir. Enjeksiyon portu
sicakligr 230 °C, dedektor sicaklign 280 °C ve split orani 1:50’dir. Kolon sicakligi, 50
°C’den baslayarak dakikada 5°C artarak 230 °C’ye c¢ikarilmistir. Tasiyici gaz olarak
helyum kullanilmis ve akis hizi 1 mL/dk’dir. Cihaza enjekte edilen ornek miktari
lul’dir. Kromatogramdaki piklerin alikonma siireleri, standart metil esterleri verilmek

suretiyle kiyaslanarak tespit edilmistir.

3.2.10. Sterol Kompozisyonu

Zeytinyaglarinin  sterol  kompozisyonunun belirlenmesinde 100C (2006)’da
belirtilen yontemden yararlanilmistir. Zeytinyaglarina Oncelikle sabunlastirma islemi
uygulanmus, daha sonra sabunlasmayan maddeler dietileter ile ekstrakte edilmistir. Once
tabaka kromatografisi tekniginden Yyararlanilarak steroller ayrilmig ve BSTFA
kullanilarak tiirevlendirilmistir. Trimetilsilillenen 6rnekler asagida g¢alisma kosullari
verilen gaz kromatografisi cihazina enjekte edilmis ve sonuglar % ve ppm olarak
verilmistir. Analizde internal standart olarak 5a-kolestan-33-ol kullanilmistir.

Gaz kromatografi cihazi: Shimadzu GC-2010

Kolon: Supelco (SPBTM-5 24034, Bellefonte, U.S.A) (30 m, 0.25-mm i¢ gap,

0.25 pm film kalinlig)

Kolon sicakligi: 260 °C

Dedektdr: Alev Iyonizasyon Dedektérii (FID)

Dedektor sicakligi: 290°C

Tastyici gaz: Helyum,

Akis hizi: 1 mL/dak

Enjeksiyon blogu sicakligi: 280°C

Enjeksiyon miktari: 1uL

Split orani: 50:1
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3.2.11. istatistiksel Degerlendirme

Arastirma sonucu elde edilen veriler SPSS 10 paket programi (SPSS Inc.,
Chicago, USA) kullanilarak varyans analizine (ANOVA) gore degerlendirilmistir.
Onemli ¢ikan degerler ise Duncan ¢oklu karsilastirma testine tabi tutularak elde edilen
sonuglar yorumlanmistir (p<0.05). Degiskenlerin analizi i¢in Student t-test
kullanilmistir (Ozdamar, 1999).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Su i¢erigi

Sar1 Hagebi, Gemlik ve Halhal1 zeytin ¢esitlerinin farkli olgunluk dénemlerine ait
su icerigi miktarlar1 Cizelge 4.1'de verilmistir. Toplam su igerigi bakimindan zeytin
cesidi, olgunluk ve gesit X olgunluk interaksiyonu istatistiki olarak %5 06nem

seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.1. Zeytin 6rneklerinin toplam su icerigi miktarina iliskin ortalama degerler

(%)
Su Icerigi (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 46.10"°+0.52 41.845°+0.07 48.17%%+0.86 45.37°
Gemlik 33.18%°+1.27 31.40%°+0.43 42.25%%+2.33 35.61°
Halhalt 47.75%°+0.43 50.36""+0.33 55.51°%+0.36 51.20°

Olgunluk b c a

o 42.34 41.20 48.64

Aynut siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acgidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.1’ den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde su igerigi degerleri
%46.10-48.17 araliginda, Gemlik cesidinde %33.18-42.25 araliginda tespit edilmistir.
Halhali ¢esidinde ise su igerigi degerleri %47.75-55.51 araliginda tespit edilmistir.
Olgunlukla birlikte zeytin ¢esitlerinin su i¢eriklerinde dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek su igerigi Halhali ¢esidinin 3.olgunluk déneminde (%55.51), en diisiik
su miktar1 ise Gemlik ¢esidinin 2.olgunluk doneminde (%31.40) tespit edilmistir.

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

Jimenez ve ark. (2013), Picudo zeytin ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaglarinin
fenolik madde igerigi ve duyusal 6zellikleri ilizerine olgunlugun etkisini belirledikleri
caligmalarinda, zeytin Orneklerinin su igeriklerini %48.87-56.42 araliginda tespit
etmislerdir. Bu caligmadaki degerlerin yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yliksek
oldugu belirlenmistir. Olgunlukla birlikte zeytinlerin su igeriginde dalgalanma oldugunu
tespit etmislerdir. Bu durum da Kaya (2009)’un bulgularin1 destekler niteliktedir.

Zeytinde su igerigi; cesit, agacin yetistigi bolgenin iklim kosullar1 ve sulama

durumuna gore 6nemli 6l¢iide degismektedir (Kaya, 2009).
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Bozdogan Konuskan (2008), 2005 ve 2006 yillarinda dort olgunluk déneminde
hasat ettigi Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik gesidi zeytinlerinin su igerigini belirledigi
caligmasinda, 2005 yilinda %38.42-60.39 araliginda, 2006 yilinda ise %42.55-59.50
araliginda tespit etmistir. Her iki yil da derim zamanma bagli olarak bazi zeytin
orneklerinin su icerigi degerlerinde genel olarak artis, bazi Orneklerin su igerigi
degerlerinin ise inigli ¢ikishi degerler gosterdigini tespit etmistir. Yapilan caligmada da
bu c¢alismaya paralel olarak zeytin Orneklerinin su igeriklerinde dalgalanma

belirlenmistir.

4.2. Yag Verimi

Sar1 Hasebi, Gemlik ve Halhali zeytin c¢esitlerinin farkli olgunluk dénemlerine
ait yag verimi degerlerine iliskin ortalama degerler Cizelge 4.2'de verilmistir. Yag
verimi degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve g¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.2. Zeytin 6rneklerinin yag verimi degerlerine iliskin ortalama degerler

Yag Verimi (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 19.15°°+1.92 20.05°P+1.41 33.937%+0.09 24.37°
Gemlik 16.19%%+1.25 18.27°"+0.33 30.039%+£0.64 21.58°
Halhali 24.49"°+0.83 29.12°°+0.14 32.67%%£0.21 28.76°

Olgunluk c b a

Ortalamas 19.94 22.48 32.21
Ayni siitunda (cesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiiciik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.2'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde yag verimi degerleri
%19.15-33.93 araliginda, Gemlik ¢esidinde yag verimi degerleri %16.19-30.03
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise yag verimi degerleri %24.49-32.67
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte yag verimi degerlerinde artis
belirlenmistir.

En ytiksek yag verimi degerleri Sar1 Hasebi ¢esidinin 3.olgunluk doéneminde
(%33.93), en diisiik yag verimi degerleri ise Gemlik cesidinin 1.olgunluk déneminde

(%16.19) tespit edilmistir.

30



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

Essiari ve ark. (2014), zeytinyaglarinin kalitesi lizerine lokasyonun etkisini
belirledikleri ¢alismalarinda Picholine Marocaine, Haouzia ve Menara zeytin
cesitlerinde yag verimlerini %20.10-21.20, Arbequina c¢esidinin yag verimini ise
%17.56-18.75 araliginda tespit etmislerdir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden diistik oldugu belirlenmistir.

Youssef ve ark. (2009), Chetoui zeytin ¢esidinden elde ettigi zeytinyaglarinda
olgunlugun kimyasal 0&zelliklere ve fenolik kompozisyona etkisini belirledikleri
caligmalarinda en yiiksek yag verimini 3.olgunluk doneminde (%59.50), en diisiik yag
verimini 1.olgunluk doneminde (%40.67) tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin,
yapilan ¢alismadaki degerlerden yiiksek oldugu belirlenmistir.

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

Konusgkan, 2008).

4.3. Serbest Yag Asitleri

Sar1 Hagebi, Gemlik ve Halhali zeytin cesitlerinden elde edilen zeytinyagi
orneklerine ait serbest yag asitleri miktarlari Cizelge 4.3'te verilmistir. Serbest yag
asitleri igerigi bakimindan zeytin gesidi, olgunluk ve gesit x olgunluk interaksiyonunun

istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.3. Zeytinyagi 6rneklerinin serbest yag asitlerine iligkin ortalama degerler

Serbest Yag Asitleri (% oleik asit cinsinden)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 0.50"+0.01 0.547+0.03 1.137%+0.05 0.72°
Gemlik 0.28%°+0.01 0.37%°+0.02 0.95%4+£0.05 0.53¢
Halhali 0.52"°+0.03 0.53"+0.02 0.79%%+£0.02 0.61°
00'9””'”" 0.43° 0.48" 0.95°
rtalamasi

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.3’ten goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi cesidinde serbest yag asitleri
miktarlart (% oleik asit cinsinden) 0.50-1.13 araliginda, Gemlik ¢esidinde 0.28-0.95
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araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise serbest yag asitleri miktar1 0.52-0.79
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin serbest yag
asitleri igeriginde artis belirlenmistir.

En yiikksek serbest yag asitleri miktar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 3.olgunluk
doneminde (1.13), en diisiik serbest yag asitleri miktar1 ise Gemlik ¢esidinin 1.olgunluk
doneminde (0.28) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama serbest yag asitleri miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi
¢esidinin diger ¢esitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte serbest
yag asitleri miktarlarinda artis oldugu saptanmustir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum serbest yag asitleri
limiti % 2 olarak belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyagi orneklerinin
tiimiiniin natiirel zeytinyag1 kategorisinde oldugu saptanmustir.

De Mendoza ve ark. (2013), Ispanya’nin Tierra de Barros bélgesinden 3
olgunluk dénemi boyunca farkli zeytin ¢esitlerinin karigimindan elde ettikleri zeytinyagi
orneklerinde serbest yag asitleri miktarlarii (% oleik asit cinsinden) sirasiyla 0.29, 0.43
ve 0.65 olarak tespit etmislerdir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan g¢alismadaki
degerlerden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada olgunlukla birlikte serbest
yag asidi miktarlarinda artis gozlemlenmesi yapilan c¢aligmayla benzerlik
gostermektedir.

Zeytinyagimin Kalitesi igerdigi serbest asitlik derecesine ve lezzetine baglidir, bu
kalite tizerinde cesit, olgunluk, iklim kosullari, depolama kosullar1 ve yaga isleme
teknigi gibi bir¢ok faktor etkili olmaktadir (Bozdogan Konuskan, 2008).

Antonini ve ark. (2015), Italya’da iki farkli lokasyon ve zeytin cesitinden elde
ettikleri zeytinyaglarinin serbest yag asitleri miktarlarinin (% oleik asit cinsinden) 0.19-
0.51 araliginda degistigini tespit etmislerdir. Bu c¢alismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

4.4. Peroksit Sayisi

Zeytinyag1 Orneklerinin peroksit sayilarina iligkin ortalama degerler Cizelge
4.4'de verilmistir. Peroksit sayist degerleri bakimindan, olgunluk ve gesit X olgunluk
interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmis olup, ¢esit etkisinin ise

istatistiki olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.4. Zeytinyag1 6rneklerinin peroksit sayis1 degerlerine iliskin ortalama degerler

Peroksit Sayis1 (meq O,/kg)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 7.91%°+0.50 8.235P+0.74 14.22"%+1.59 10.12°
Gemlik 9.85*%10.07 10.097%+0.23 10.73%%+0.76 10.22?
Halhali 5.62°°+£0.58 6.90°°+0.02 14.727%42.92 9.08%
Olgunluk 7.79" 8.41° 13.22°
Ortalamasi

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Aymi satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.4'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde peroksit sayisi
degerleri 7.91-14.22 araliginda, Gemlik ¢esidinde 9.85-10.73 meq O,/kg araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise peroksit sayis1 degerleri 5.62-14.72 meq O/kg
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarmin peroksit sayisi
degerlerinde artis belirlenmistir.

En yliksek peroksit sayisi degerleri Halhali ¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(14.72 meq Oy/kg), en diisiik peroksit sayisi degerleri Halhali ¢esidinin 1.olgunluk
doneminde (5.62 meq Oy/kg) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama peroksit sayisi degerlerine bakildiginda Gemlik c¢esidinin
diger cesitlere gore daha yliksek oldugu belirlenmistir.

Cesit ortalamasindaki peroksit sayisi degerleri istatistiki olarak Onemsiz
bulunmustur (p<0.05). Derim zamani ile birlikte peroksit sayisi degerlerinde artis
belirlenmistir.

Bu ¢aligmada kullanilan tim zeytinyagi 6rneklerinin TGK (2014)’da natiirel
zeytinyaglarinda maksimum limit olarak kabul edilen 20 meq O,/kg degerine uygun
oldugu belirlenmistir (Anonim, 2014b).

Bengana ve ark. (2013), Cezayir’den farkli olgunluk donemlerinde hasat edilen
Chemlal ¢esidi zeytinlerden elde ettikleri zeytinyaglarinda en diisiik peroksit sayisini 2.
olgunluk doéneminde (6 meq Oy/kg), en yiiksek peroksit sayisini ise 4.olgunluk
doneminde (9 meq Oy/kg) tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada olgunlukla
birlikte peroksit sayisinda genel bir artis goriilmesi yapilan caligmayla benzerlik
gostermistir.

Yaglarin oksitlenme derecelerini belirlemek i¢in kullanilan en yaygin ve en eski

analiz yontemi peroksit sayisidir. Peroksit sayisi, yagin muhafaza durumunun kalitatif
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bir gostergesidir. Yagin oksijen, 151k gibi elverissiz ortamlarda ya da bu ortamlarin
gecisini saglayacak saydam ambalajlarda bulunmasi oksidasyonu, dolayisiyla peroksit
sayisini arttirmaktadir (Kaya, 2009).

Bozdogan Konuskan (2002), Hatay’dan elde ettigi 36 farkli zeytinyaginda
peroksit sayilarmi 9.51-25.89 meq O,/kg araliginda tespit etmistir. Bu caligmadaki
degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

4.5, Sabunlasmayan Madde Sayisi

Zeytinyaglr Orneklerinin sabunlagsmayan madde sayisi degerlerine iliskin
ortalama degerler Cizelge 4.5’de verilmistir. Sabunlagsmayan madde sayist degerleri
bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk interaksiyonunun istatistiki

olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.5. Zeytinyagi orneklerinin sabunlagsmayan madde sayist degerlerine iligkin
ortalama degerler

Sabunlagmayan Madde Sayis1 (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 1.2457+0.06 1.54%%+0.12 0.82%°+0.09 1.20°
Gemlik 1.29%2£0.06 0.76%°+0.09 0.59°+0.07 0.88"
Halhali 1.53%%+0.10 0.69%°+0.07 1.51°%+0.08 1.24°
Olgunluk a b b
Ortalamast 1.35 0.99 0.97

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.5°den goriilebilecegi gibi Sar1 Hasebi ¢esidinin sabunlasmayan madde
sayis1 degerleri %0.82-1.54 araliginda, Gemlik ¢esidinin sabunlagsmayan madde sayisi
degerleri %0.59-1.29 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinin sabunlagmayan
madde sayisi degerleri ise %0.69-1.53 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte
sabunlasmayan madde sayis1 degerlerinde dalgalanma belirlenmistir.

En yliksek sabunlasmayan madde sayis1 degeri Sar1 Hasebi ¢esidinin 2.olgunluk
doneminde (%]1.54), en diisiik sabunlagsmayan madde sayis1 degeri ise Gemlik ¢esidinin
3.olgunluk doneminde (%0.59) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama sabunlasmayan madde sayis1 degerlerine bakildiginda
Halhali ¢esidinin diger gesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte

sabunlasmayan madde sayis1 degerlerinde azalma oldugu belirlenmistir.
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Bozdogan Konuskan (2008), 4 olgunluk donemi boyunca Halhali, Sar1 Hasebi
ve Gemlik cesidi zeytinlerinden elde ettigi zeytinyaglarinda sabunlagsmayan madde
sayilarint 2005 yilinda %1.01-1.73 aralifinda, 2006 yilinda ise %0.80-1.71 aralifinda
tespit etmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin sabunlasmayan madde sayilarinda
dalgalanma oldugunu belirlemistir. Bu ¢alismada elde edilen degerler ile yapilan
caligmadaki degerler genel olarak benzerlik gostermistir.

Yorulmaz (2009), Tirkiye’nin farkli bolgelerinden alinan zeytin g¢esitlerinden
elde ettigi zeytinyaglarinda en yiliksek sabunlasmayan madde sayisim1i 2007/2008
sezonunda Akdeniz Bolgesinden toplanan Sar1 Ulak ¢esidinde (27.01 g/kg), en disiik
sabunlasmayan madde sayisini ise yine ayni sezon ve ayni bolgeden Halhali ¢esidinde
(5.53 g/kg) tespit etmistir. Bu caligmadaki degerler ile yapilan ¢alismadaki degerler
genel olarak benzerlik gostermistir.

Sabunlasmayan maddeler zeytinyaginda O©nemli bir kalite kriteridir.
Sabunlagmayan maddelerin miktar1 zeytinin ¢esidi, olgunluk durumu gibi 6zelliklerinin

yaninda ekstraksiyon yontemine de baglidir (Bozdogan Konuskan, 2008).

4.6. Toplam Klorofil

Zeytinyag1 Orneklerinin toplam klorofil miktarlarina iligkin ortalama degerler
Cizelge 4.6’da verilmistir. Toplam klorofil miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi,
olgunluk ve c¢esit X olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak Onemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.6. Zeytinyagi orneklerinin klorofil miktarlarina iligkin ortalama degerler

Klorofil (mg feofitin/kg)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 17.30°2+0.18 12.87"+0.32 10.17%°+0.56 13.44°
Gemlik 15.225%+0.38 8.465°+0.40 8.04°°+0.41 10.57°
Halhali 23.70%%+0.16 12.28%°+0.38 14.53*°+0.05 16.84°
Olgunluk a b c
Ortalamast 18.74 11.20 10.91

Ayni siitunda (cesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Aymi satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan dnemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.6'dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde klorofil miktarlar
10.17-17.30 araliginda, Gemlik ¢esidinde 8.04-15.22 mg feofitin/kg araliginda tespit
edilmistir. Halhali ¢esidinde ise klorofil miktarlarni 12.28-23.70 mg feofitin/kg
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araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi c¢esitlerinin klorofil
miktarlarinda genel olarak azalma belirlenmistir.

En yiiksek klorofil miktarlar1 Halhali ¢esidinin 1.olgunluk déneminde (23.70 mg
feofitin/kg), en diisiik klorofil miktarlar1 ise Gemlik ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(8.04 mg feofitin/kg) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama toplam klorofil miktarlarina bakildiginda Gemlik ¢esidinin
diger c¢esitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte klorofil
miktarlarinda azalma oldugu belirlenmistir.

Condelli ve ark. (2015), farkli zeytin ¢esitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinin
kimyasal karakterizasyonunu belirlemek {izere yaptiklar1 calismada zeytinyaglarinin
klorofil degerlerinin 8.68-20 mg feofitin/kg araliginda oldugunu tespit etmislerdir.
Yapilan caligmadaki degerlerle, Condelli ve ark. (2015)’1in calismasindaki degerlerin
benzerlik gosterdigi saptanmustir.

Zeytinlerden ¢oziicii ekstraksiyonuyla elde edilen yaglarda klorofilin mekanik
yonteme gore daha az kayba ugradigi ve bu nedenle yagda daha yliksek miktarda
bulundugu belirtilmektedir (Bozdogan Konuskan, 2008).

Yorulmaz ve ark. (2013), farkli olgunluk donemlerinde Memecik ve Edremit
cesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda klorofil degerlerini 0.70-25.90 mg
feofitin/kg araliginda belirlemis ve olgunlukla birlikte klorofil miktarlarinin azaldigin
tespit etmiglerdir. Bu ¢alismadaki degerlerle, yapilan ¢aligmadaki degerlerin benzerlik

gosterdigi saptanmigtir.

4.7. Toplam Karotenoid

Zeytinyag1 orneklerinin toplam Karotenoid miktarlarina iligkin ortalama degerler
Cizelge 4.7°de verilmistir. Toplam karotenoid miktarlari bakimindan zeytin ¢esidi,
olgunluk ve ¢esit X olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.7. Zeytinyag1 6rneklerinin karotenoid miktarlarina iligskin ortalama degerler

Karotenoid (mg lutein/kg)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 8.77%%£0.06 6.255°£0.07 7.26%°+0.17 7.42°
Gemlik 8.442£0.04 5.32°°£0.08 5.54°°+0.11 6.43°
Halhal: 12.097%0.14 7.717°40.14 8.02*"+0.17 9.27°

Olgunluk a ¢ b

Ortalamast 9.77 6.42 6.94
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.7°den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi c¢esidinde karotenoid miktarlar
6.25-8.77 mg lutein/kg araliginda, Gemlik ¢esidinde ise 5.32-8.44 mg lutein/kg
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise karotenoid miktarlari 8.02-12.09 mg
lutein/kg araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyaglarinin karotenoid
miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek karotenoid miktarlar1 Halhal1 ¢esidinin 1.olgunluk déneminde (12.09
mg lutein/kg), en diisiik karotenoid miktarlar1 ise Gemlik ¢esidinin 2.olgunluk
doneminde (5.32 mg lutein/kg) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama karotenoid miktarlarina bakildiginda Gemlik ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte karotenoid miktarlarinda
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

Arslan ve Schreiner (2012), farkli olgunluk dénemlerindeki zeytin ¢esitlerinden
elde ettikleri zeytinyaglarinda en yiiksek karotenoid miktarlarim1 Saurani ¢esidinin
1.olgunluk déneminde (12.60 mg lutein/kg), en diisiik karotenoid miktarlarin1 Egriburun
¢esidinin 3.olgunluk doéneminde (5.30 mg lutein/kg) tespit etmislerdir. Olgunlukla
birlikte karotenoid miktarlarinda azalma belirlemislerdir. Bu ¢aligmadaki degerlerle,
yapilan calismadaki degerlerin benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Zegane ve ark. (2015), zeytin ¢esidi ve lokasyonun zeytinyaglarinda karotenoid
miktart tizerine etkisini belirlemek iizere yaptiklart ¢alismada, karotenoid miktarlarini
0.67-1.70 mg/kg araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden diisiik oldugu belirlenmistir.

Zeytinyaglarinin ~ temel  pigmentlerinden  karotenoidler ve  klorofiller
otooksidasyon ve fotooksidasyon mekanizmalarinda gdrev alirlar. Bu pigmentler 15181n
varliginda prooksidan, karanlikta ise antioksidan olarak davranmaktadir (Manai-Djebali

ve ark., 2012).
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4.8. Toplam Fenolik Madde

Zeytinyagi orneklerinin toplam fenolik madde miktart 1 kg zeytinyagindaki mg
cinsinden gallik asit esdegeri olarak hesaplanmistir (mg GAE/kg). Bu amagla gallik asit
derisimlerine kars1 absorbanslar Ol¢iilerek bir standart calisma grafigi olusturulmustur
(Sekil 4.1.).

Toplam fenolik madde miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit X
olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.8'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde fenolik madde
miktarlar1 163.02-566.08 mg/kg araliginda, Gemlik ¢esidinde 163.03-477.09 mg/kg
araliginda tespit edilmistir. Halhali g¢esidinde ise fenolik madde miktarlar1 466.62-
749.28 mg/kg araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Sar1 Hasebi ve Halhali
cesitlerinin fenolik madde miktarlarinda azalma, Gemlik ¢esidinin fenolik madde

miktarlarinda ise artis tespit edilmistir.

1,6 -

14 4 y = 0,2024x + 0,0284
1o R>=0,9948

1

Absorbans

700nm 0%

0,6 -
0,4 -
0,2 1

0 T T T T T T T 1
0,000 1,000 2,000 3,000 4,000 5,000 6,000 7,000

Derisim mg/ml

Sekil 4.1 Standart gallik asit kalibrasyon grafigi
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Cizelge 4.8. Zeytinyag1r oOrneklerinin fenolik madde miktarlarina iliskin ortalama

degerler
Fenolik Madde (mg/kg)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 566.0852+10.46 304.35°°+31.41 163.025°+15.70 344.48°
Gemlik 163.03%°+36.64 272.945°+10.46 477.09"%+68.05 304.35°
Halhali 749.28"%+15.70 592.25*"+36.64 466.62"°+26.17 602.71°
Olgunluk 492.79° 389.84° 368.91°
Ortalamast

Aynt siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

En yiiksek fenolik madde miktarlar1 Halhali ¢esidinin 1.olgunluk déneminde
(749.28 mg/kg), en diisiik fenolik madde miktarlar1 Sar1 Hasebi gesidinin 3.olgunluk
déneminde (163.02 mg/kQg) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama fenolik madde miktarlarina bakildiginda Halhali g¢esidinin
diger ¢esitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte fenolik madde
miktarlarinda azalma oldugu belirlenmistir.

Gouvinhas ve ark. (2015), farkli olgunluk dénemlerindeki zeytin gesitlerinden
elde ettikleri zeytinyaglarinda toplam fenolik madde miktarlarini 0.348-0.960 mg gallik
asit/g araliginda tespit etmislerdir. Bu calismada elde edilen degerlerin yapilan
calismadaki degerlere genel olarak benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Bengana ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢alismada zeytinyaginda toplam fenolik
madde miktarlarinin 85-126 mg/kg aralifinda degistigini tespit etmislerdir. Bu
calismada elde edilen degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha diisiik oldugu
belirlenmistir. Bu ¢alismada olgunlukla birlikte toplam fenolik madde miktarlarinda
azalma belirlenmistir. Yapilan calismada da Sar1 Hasebi ve Halhali gesitlerinde
olgunlukla birlikte toplam fenolik madde miktarlarinda azalma tespit edilmistir.

Cioffi ve ark. (2010), 2 farkli zeytin ¢esidinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
toplam fenolik madde miktarlarin1 350 ve 343 mg/kg araliginda tespit etmislerdir. Bu
calismadaki degerlerin, yapilan c¢alismadaki degerlerden daha diisik oldugu
belirlenmistir.

Zeytinyag1 orneklerine Folin-Ciocalteu yontemi kullanilarak elde edilen fenolik
madde miktarlar1 Sekil 4.2.’de verilmistir.
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Sekil 4.2. Zeytinyag1 6rneklerinin gallik asit cinsinden ortalama fenolik madde miktari
degerleri

4.9. Antioksidan Aktivite

Yiizde inhibisyon degeri ne kadar yiiksekse antioksidan etki de o kadar yiiksek
kabul edilmektedir. DPPH radikal siipiiriicii etkisinin bir diger gostergesi ICsg
degerleridir. Bu deger belirli bir DPPH derisiminde mevcut DPPH’in yarisinin
stiptiriilmesi i¢in gerekli olan antioksidan aktivitesi miktar1 olarak tanimlanmaktadir ve
antioksidan aktivitesi miktarina karst % inhibisyon degerlerinin ¢izildigi grafikten
(Sekil 4.3.) elde edilen egri denkleminde y=50 konularak hesaplanmaktadir (Bucak
2011). Diisiik ICsp degeri daha kuvvetli antioksidan aktivitesi giiclinii ifade eder (Bucak,
2011). Hesaplanan % inhibisyon ve ICs degerlerinden (Sekil 4.4.) sentetik antioksidan
aktivitesi olan BHA nin zeytinyag1 6rneklerinden ¢ok daha kuvvetli antioksidan aktivite
gosterdikleri goriilmektedir. Zeytinyagi Ornekleri arasinda en kuvvetli antioksidan
aktivitesinin Halhali gesidinde, en diisiik ise Sar1 Hasebi ¢esidinde oldugu tespit
edilmistir.

Olgunlukla birlikte Gemlik ¢esidinin antioksidan aktivitesinde artis, Halhali ve
Sar1 Hasebi c¢esidinde de genel olarak azalma tespit edilmistir. Halhali ¢esidinin
antioksidan aktivitesinin diger gesitlerden daha yiiksek oldugu saptanmistir.

Sar1 Hasebi c¢esidinde ICsq degerleri 880-2617 pg/ml araliginda, Gemlik
cesidinde 837-1248 pg/ml araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise ICsg
degerleri 66-194 pg/ml araliginda tespit edilmistir
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Zeytinyaglarinda antioksidan aktivitenin belirlenmesi saglik iizerindeki etkisinin
belirlenmesinde olduk¢a 6nemlidir (Vasilescu ve ark., 2015).

Franco ve ark. (2014), ti¢ farkli olgunluk donemi boyunca zeytin ¢esitlerinden
elde ettikleri zeytinyaglarinda fenolik bilesikleri ve antioksidan aktiviteleri belirledikleri
caligmalarinda 1Csp degerlerini 14.8-26.6 pg/ml araliginda tespit etmislerdir. Bu
calismadaki degerlerin, yapilan calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit
edilmistir.

Condelli ve ark. (2015), farkli zeytin ¢esitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
ICs0 degerlerini 31.9-53.4 pL aralifinda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin,
yapilan ¢alismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

120 + ) .
@ Sar1 Hagebi 1.Derim
100 - M Sar1 Hasebi 2.Derim
//‘ Sar1 Hagebi 3.Derim
80 - X Gemlik 1.Derim
=
=
z * Gemlik 2.Derim
2 60 - L
-2 Gemlik 3.Derim
e\e .
40 - Halhali 1.Derim
Halhal1 2.Derim
20 1 Halhal1 3.Derim
BHA
0 )
0 30 BHT
Konsantrasyon (mg/ml)

Sekil 4.3. Zeytinyagi1 6rneklerinin DPPH serbest radikal stipiiriicii aktiviteleri
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Sekil 4.4. Zeytinyagi 6rneklerinin 1Csp degerlerinin karsilastiriimasi

4.10. Yag Asitleri Kompozisyonu

Zeytinyag orneklerinin yag asitleri kompozisyonuna iligkin ortalama degerler
Cizelge 4.9, 4.10, 4.11, 412, 4.13, 4.14 ve 4.15’de verilmistir. Tim Orneklerde
belirlenen baglica yag asitleri; palmitik, palmitoleik, stearik, oleik, linoleik, linolenik ve
arasidik asit’tir.

Palmitik asit degerleri bakimindan zeytin g¢esidi, olgunluk ve gesit x olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05)

Cizelge 4.9. Zeytinyag1 6rneklerinin palmitik asit degerlerine iligkin ortalama degerler

Palmitik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 19.30%%+0.27 19.2772+0.12 15.36°°+0.13 17.97°
Gemlik 17.18%%40.11 15.97°+0.19 15.23%°+1.00 16.13°
Halhali 17.59%°+0.30 17.048°+0.31 19.37%%+0.34 18.00°
Olgunluk a b c
Ortalamast 18.02 17.43 16.65

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.9’dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde palmitik asit degerleri
%15.36-19.30 araliginda, Gemlik ¢esidinde %15.23-17.18 araliginda tespit edilmistir.
Halhal1 ¢esidinde ise palmitik asit degerleri %17.04-19.37 aralifinda tespit edilmistir.
Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin palmitik asit degerlerinde genel olarak

azalma belirlenmistir.
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En yiiksek palmitik asit degeri Halhali c¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(%19.37), en dislik palmitik asit degeri ise Gemlik c¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(%15.23) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama palmitik asit degerlerine bakildiginda Gemlik ¢esidinin diger
cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamanu ile birlikte palmitik asit degerlerinde
azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda palmitik asit degerlerinin %7.50-
20.00 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen tiim
zeytinyagi 6rneklerinin natiirel zeytinyagi kategorisinde oldugu belirlenmistir.

Lopez-Cortes ve ark. (2013), farkli zeytin ¢esitlerinden elde ettikleri
zeytinyaglarinin yag asidi kompozisyonunu belirledikleri ¢alismada en yiiksek palmitik
asit miktarlarim1 Blanqueta ¢esidinde (%18.44), en diisiik palmitik asit miktarlarini
Farga c¢esidinde (%9.84) tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerle, yapilan
calismadaki degerlerin genel olarak benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Bozdogan Konuskan ve Didin (2009), farkli zeytinyagi 6rneklerinin fiziksel-
kimyasal ozellikleri ve yag asidi kompozisyonlarini belirledikleri c¢aligmalarinda
zeytinyaglarinin palmitik asit miktarlarint %10.84-15.81 aralifinda tespit etmislerdir.
Bu caligmadaki degerlerin, yapilan calismadaki degerlere gore daha diisiik oldugu
saptanmistir.

Palmitoleik asit degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.10. Zeytinyagi Orneklerinin palmitoleik asit degerlerine iliskin ortalama

degerler
Palmitoleik Asit (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 0.51%%+0.05 0.31°"+0.09 0.22%°+0.10 0.35°
Gemlik 1.79%%£0.04 1.50%%£0.01 0.86™"+0.40 1.38°
Halhali 1.055°£0.01 1.37%%£0.03 1.234°+0.04 1.21°

Olgunluk a a b

Ortalamas 1.12 1.06 0.77
Aynut siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acgidan onemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.10'dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi gesidinde palmitoleik asit
degerleri %0.22-0.51 araliginda, Gemlik c¢esidinde %0.86-1.79 araliginda tespit
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edilmistir. Halhali gesidinde ise palmitoleik asit degerleri %1.05-1.37 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyag: ¢esitlerinin palmitoleik asit degerlerinde genel
olarak azalma belirlenmistir.

En yiiksek palmitoleik asit degerleri Gemlik ¢esidinin 1.olgunluk doéneminde
(%1.79), en diisiik palmitoleik asit degerleri ise Sar1 Hasebi cesidinin 3.olgunluk
doneminde (%0.22) tespit edilmistir.

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

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerlerinin
%0.30-3.50 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen
zeytinyag1 Orneklerinin genelinin natiirel zeytinyagi kategorisinde oldugu, Sar1 Hasebi
¢esidinin 3. olgunluk déneminin ise bu standarda uygun olmadig1 saptanmaistir.

De Mendoza ve ark. (2013), farkli olgunluk donemlerine ait zeytin ¢esitlerinin
karisimindan elde ettikleri zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerlerini %1.12-1.28
araliginda belirlemislerdir. Bu degerlerin, yapilan calismadaki degerlerden yliksek
oldugu tespit edilmistir.

Bozdogan Konugkan (2008), zeytinyaglarindaki palmitoleik asit igeriklerini
2005 yilinda %0.60-1.48 araliginda, 2006 yilinda ise %0.60-1.25 araliginda tespit etmis
ve olgunlukla birlikte genel olarak palmitoleik asit miktarlarinda azalma belirlemistir.
Bu calismadaki degerlerin, yapilan g¢alismadaki degerlerle genel olarak benzerlik
gosterdigi tespit edilmistir.

Stearik asit degerleri bakimindan zeytin gesidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk
interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.11'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde stearik asit degerleri
%3.62-4.20 araliginda, Gemlik ¢esidinde ise stearik asit degerleri %2.94-3.82 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise stearik asit degerleri %3.62-4.22 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin stearik asit degerlerinde genel

olarak artis belirlenmistir.
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Cizelge 4.11. Zeytinyad1 orneklerinin stearik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Stearik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 3.62°°+0.05 4.13%%+0.18 4.20%%+0.01 3.98°
Gemlik 2.945°+0.04 3.28%"+0.01 3.82%%40.43 3.35°
Halhali 3.62"+0.01 4.227%:0.15 3.65°"+0.06 3.83°

Olgunluk b a a

Ortalamast 3.39 3.88 3.89
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli bilyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Aym satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

En yiiksek stearik asit degerleri Sar1 Hasebi ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%4.20), en diisiik stearik asit degerleri ise Gemlik cesidinin 1.olgunluk déneminde
(%2.94) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama stearik asit degerlerine bakildiginda Sar1 Hasebi ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte stearik asit
degerlerinde artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda stearik asit degerlerinin %0.50-
5.00 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyag:
orneklerinin timiiniin natiirel zeytinyagi kategorisine uygun oldugu belirlenmistir.

Haddam ve ark. (2014), yaptiklar1 calismada stearik asit degerlerinin 2008/2009
ve 2009/2010 yillarinda sirasiyla %1.8-2.5 ve %1.7-2.6 araliginda oldugunu
belirlemislerdir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan ¢calismadaki degerlerden daha diisiik
oldugu saptanmustir.

Dag ve ark. (2015), farkli zeytin ¢esitlerinden (Gemlik, Ayvalik, Domat,
Akhisar, Memecik, Arbequina) elde ettikleri zeytinyaglarinin biyokimyasal
karakterizasyonunu belirledikleri ¢alismalarinda stearik asit degerlerini %1.65-2.81
araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢calismadaki degerlerin, yapilan ¢calismadaki degerlerden
daha diisiik oldugu saptanmustir.

Oleik asit degerleri bakimindan zeytin gesidi, olgunluk ve ¢esit x olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.12. Zeytinyag orneklerinin oleik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Oleik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 73.117°+0.40 72.66""+0.02 77.617%+0.48 74.46°
Gemlik 71.847"+1.31 72.417"+1.95 76.577%:1.85 73.60°
Halhali 73.20%%£0.92 70.28*°+0.65 67.28%+0.11 70.25

Olgunluk b b a

Ortalamasi 72.72 71.78 73.82
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Aym satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.12°den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi c¢esidinde oleik asit degerleri
%72.66-77.61 araliginda, Gemlik ¢esidinde ise oleik asit degerleri %71.84-76.57
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise oleik asit degerleri %67.28-73.20
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Gemlik ¢esidinin oleik asit degerinde
artis, Halhali ¢esidinde azalma ve Sar1 Hasebi ¢esidinde ise dalgalanma belirlenmistir.

En yiliksek oleik asit degerleri Sar1 Hasebi ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%77.61), en disiik oleik asit degerleri ise Halhali ¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(%67.28) tespit edilmistir.

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

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda oleik asit degerlerinin %55.00-
83.00 araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyag
orneklerinin timiiniin natiirel zeytinyagi kategorisine uygun oldugu belirlenmistir.

Yorulmaz ve ark. (2014), farkli =zeytin ¢esitlerinden elde ettikleri
zeytinyaglarinda oleik asit miktarlarii %60.15-80.46 araliginda tespit etmislerdir. Bu
caligmadaki degerlerle, yapilan ¢aligmadaki degerlerle benzerlik gosterdigi saptanmuistir.

Bozdogan Konuskan ve Didin (2009), Hatay zeytinyaglarinin oleik asit
degerlerini %74.18-80.21 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan
caligmadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Linoleik asit degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit x olgunluk

interaksiyonunun énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05)
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Cizelge 4.13. Zeytinyag orneklerinin linoleik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Linoleik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 3.19%°+0.06 3.97%"+0.05 7.04%%40.62 4,73°
Gemlik 4.97%°+0.07 4.835°+0.21 7.725%+0.08 5.84
Halhali 6.54"°£0.08 7.107+0.14 8.49"%0.36 7.37°

Olgunluk ¢ b a

Ortalamast 4.90 5.30 7.75
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Aym satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.13’den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hagebi ¢esidinin linoleik asit degerleri
%3.19-7.04 araliginda, Gemlik cesidinin linoleik asit degerleri %4.83-7.72 aralifinda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise linoleik asit degerleri %6.54-8.49 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte linoleik asit degerlerinde genel olarak artis belirlenmistir.

En yiiksek linoleik asit degerleri Halhali ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%8.49), en disiik linoleik asit degerleri ise Sari Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk
doneminde (%3.19) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama linoleik asit degerlerine bakildiginda Halhali ¢esidinin diger
cesitlere gére daha yiiksek oldugu ve derim zamana ile birlikte linoleik asit degerlerinde
artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda linoleik asit degerlerinin %3.50-
21.00 araliginda olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyag
orneklerinin genelinin natiirel zeytinyag: kategorisinde oldugu, Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.
olgunluk doneminin ise bu standarda uygun olmadig1 saptanmustir.

Bengana ve ark. (2013), yaptiklari caligmada zeytinyaglarin linoleik asit
degerlerini %10-13 araliginda tespit etmislerdir. Ayrica olgunlukla birlikte linoleik asit
miktarlarinda artis saptamislardir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan g¢alismadaki
degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yapilan ¢alismada da bu ¢alismada
oldugu gibi olgunlukla birlikte linoleik asit miktarlarinda artig belirlenmistir.

Noorali ve ark. (2014), yaptiklar1 ¢calismada linoleik asit degerlerini %7.86-14.90
araliginda tespit etmislerdir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden
yiiksek oldugu belirlenmistir.

Linolenik asit degerleri bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.14'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi c¢esidinde linolenik asit
degerleri %0.16-0.23 araliginda, Gemlik ¢esidinde linolenik asit degerleri %0.13-0.65
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise linolenik asit degerleri %0.16-0.63
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin linolenik asit
degerlerinde dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek linolenik asit degerleri Gemlik ¢esidinin 3.olgunluk doéneminde
(%0.65), en diisiik linolenik asit degerleri ise Gemlik ¢esidinin 2.olgunluk doneminde

(%0.13) tespit edilmistir.

Cizelge 4.14. Zeytinyagi drneklerinin linolenik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Linolenik Asit (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 0.165%+£0.05 0.23"%+0.05 0.17°%+0.05 0.18°
Gemlik 0.235°+0.05 0.134°£0.06 0.65%£0.01 0.34%
Halhali 0.634%£0.01 0.16"°+0.05 0.26%°+0.05 0.35°
Olgunluk a b a
O 0.34 0.17 0.36

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cesitlerin ortalama linolenik asit degerlerine bakildiginda Sar1 Hasebi ¢esidinin
diger ¢esitlerden daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte linolenik asit
degerlerinde dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda linolenik asit degerlerinin %1’°den
az olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen natiirel zeytinyag
orneklerinin timiiniin natiirel zeytinyagi kategorisine uygun oldugu belirlenmistir.

Yorulmaz ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢aligmada linolenik asit degerlerini %0.55-
0.85 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki
degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kharazi ve ark. (2012), farkli zeytin gesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
linolenik asit miktarlarinin %2.16-2.30 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢aligmadaki
degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Arasidik asit degerleri bakimindan zeytin gesidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.15. Zeytinyag1 6rneklerinin arasidik asit degerlerine iliskin ortalama degerler

Arasidik Asit (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 0.51%%£0.01 0.24%"+0.06 0.23%%+0.05 0.32°
Gemlik 0.16%+0.05 0.26"+0.05 0.52%%£0.04 0.32°
Halhali 0.68"%+0.01 0.28""+0.06 0.23%"+0.05 0.39°

Olgunluk a ¢ b

Ortalamast 0.45 0.26 0.33
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Aym satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.15'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde arasidik asit degerleri
%0.23-0.51 araliginda, Gemlik cesidinde arasidik asit degerleri %0.16-0.52 aralifinda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde arasidik asit degerleri ise %0.23-0.68 araliginda
tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Sar1 Hagebi ve Halhali ¢esitlerinden elde edilen
zeytinyagi cesitlerinin arasidik asit degerlerinde azalma, Gemlik ¢esidinden elde edilen
zeytinyagi cesidinin arasidik asit degerinde artis belirlenmistir.

En yiliksek arasidik asit degerleri Halhali ¢esidinin 1.olgunluk doéneminde
(%0.68), en dislik arasidik asit degerleri Gemlik ¢esidinin 1. olgunluk doneminde
(%0.16) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama arasidik asit degerlerine bakildiginda Halhali ¢esidinin diger
cesitlere gore daha yiliksek oldugu ve derim zamani ile birlikte arasidik asit degerlerinde
dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda arasidik asit degerlerinin
%0.6’dan az olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyagi
orneklerinin genelinin natiirel zeytinyag1 kategorisine uygun oldugu, Halhali ¢esidinin
1.olgunluk déneminin bu standarda uygun olmadig1 belirlenmistir.

Essiari ve ark. (2014), yaptiklar1 ¢alismada arasidik asit miktarlarin1 2010/2011
ve 2011/2012 sezonlarinda sirasiyla %0.2-0.3 ve %0.21-0.32 araliginda tespit
etmiglerdir. Bu calismadaki degerlerle, yapilan caligmadaki degerlerin genel olarak

benzerlik gosterdigi saptanmustir.

4.11. Sterol Kompozisyonu
Sterol kompozisyonuna iliskin analizlerde 14 adet sterol ve 2 adet triterpen
dialkol tanmimlanmistir. Tamimlanan steroller; kolesterol, brassikasterol, 24-metilen

kolesterol, kampesterol, kampestanol, stigmasterol, A7-kampesterol, Klerosterol, B-
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A>**_stigmastadional, A’-stigmastenol, A’-

sitosterol, sitostanol, A°-avenasterol,
avenasterol, triterpen dialkoller ise eritrodiol ve uvaol’diir.

Zeytinyag1 6rneklerinin kolesterol miktarlarina iliskin ortalama degerler Cizelge
4.16°da verilmistir. Kolesterol miktarlar1 bakimindan zeytin g¢esidi, olgunluk ve gesit X

olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.16. Zeytinyag1 orneklerinin kolesterol miktarlarina iliskin ortalama degerler

Kolesterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 1.087%+0.01 0.82”°+0.01 0.37%%+0.01 0.76%
Gemlik 0.56%%£0.01 0.37%°+0.01 0.22°°+0.01 0.38"
Halhali 0.41°%:0.01 0.34°"+0.01 0.34%"+0.01 0.36°

Olgunluk a b ¢

Ortalamas 0.68 0.51 0.31
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.16”dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde kolesterol miktarlar
%0.37-1.08 araliginda, Gemlik ¢esidinde kolesterol miktarlar1 %0.22-0.56 araliginda
tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise kolesterol miktarlar1 %0.34-0.41 araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin kolesterol miktarlarinda genel
olarak azalma belirlenmistir.

En yiiksek kolesterol miktarlar1 Sar1 Hasebi cesidinin 1.olgunluk doneminde
(%1.08), en diisiik kolesterol miktarlar1 ise Gemlik g¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%0.22) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama kolesterol miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte Kolesterol
miktarlarinda azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum Kkolesterol limiti %0.5
olarak belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyagi o6rneklerinin genelinin
natiirel zeytinyag1 kategorisinde oldugu, Sar1 Hagebi ¢esidinin 1. ve 2. olgunluk dénemi
ile Gemlik ¢esidinin 1.olgunluk doneminin bu standarda uygun olmadigi saptanmustir.

Lukic ve ark. (2013), zeytinyaglarinda sterol ve triterpendiollerin degisimi
tizerinde olgunluk ve ¢esidin etkisini belirledikleri ¢alismalarinda kolesterol miktarlarini

%0.14-0.30 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢calismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki
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degerlerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu calismada da yapilan ¢aligmada
oldugu gibi olgunlukla birlikte kolesterol miktarlarinda genel bir azalma belirlenmistir.

Guillaume ve ark. (2012), ti¢ farkli ¢esit ve olgunluktaki zeytinlerden elde
ettikleri zeytinyaglariin sterol kompozisyonunu belirledikleri ¢alismalarinda kolesterol
miktarlarin1 %0.12-0.13 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin yapilan
calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu tespit edilmis olup, her iki ¢alismada da
olgunlukla birlikte kolesterol miktarlarinda azalma belirlenmistir.

Brassikasterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.17. Zeytinyagr Orneklerinin brassikasterol miktarlarina iligkin ortalama

degerler
Brassikasterol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 0.04%°+0.01 0.03%+0.01 0.237%+0.01 0.10°
Gemlik 0.04"°10.01 0.03*°10.01 0.165%+0.01 0.08"
Halhali 0.03*°+0.01 0.02”°+0.01 0.06%+0.01 0.04°

Olgunluk b c a

Ortalamast 0.04 0.03 0.15

Aynut siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel acidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.17'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hagebi ¢esidinde brassikasterol
miktarlar %0.03-0.23 araliginda, Gemlik ¢esidinde brassikasterol miktarlart %0.03-
0.16 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise brassikasterol miktarlari %0.02-
0.06 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin
brassikasterol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek brassikasterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%0.23), en diisiik brassikasterol miktarlari ise Halhali ¢esidinin 2.olgunluk déneminde
(%0.02) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama brassikasterol miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin
diger cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte brassikasterol
miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum brassikasterol limiti
%0.1 olarak belirtilmistir (Anonim, 2014b). incelenen zeytinyag: érneklerinin genelinin
natiirel zeytinyagi kategorisinde oldugu, Sar1 Hasebi ve Gemlik ¢esidinin 3.olgunluk

déneminin ise bu standarda uygun olmadig: belirlenmistir.

51



Lerma-Garcia ve ark. (2011), farkli gesit ve lokasyonlardan alinan zeytinlerden
elde edilen zeytinyaglarmin sterol kompozisyonlarini belirledikleri c¢alismada
brassikasterol miktarlarin1 %0.05-0.11 araliginda tespit etmislerdir. Bu c¢alismadaki
degerlerin, yapilan c¢alismadaki degerlerden genel olarak daha yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Yorulmaz (2009), yaptig1 ¢alismada zeytinyaglarinda brassikasterol miktarlarini
2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirastyla %0.01-0.23 ve %0.01-0.08 araliginda
belirlemistir. Bu ¢alismadaki degerlerle, yapilan ¢alismadaki degerlerin benzerlik
gosterdigi saptanmigtir.

24-metilen kolesterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit X

olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.18. Zeytinyagi oOrneklerinin 24-metilen Kkolesterol miktarlarina iliskin
ortalama degerler

24-metilen kolesterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 0.237%+0.05 0.13%°+0.01 0.09%°+0.01 0.15%
Gemlik 0.098°+0.01 0.13*"1+0.01 0.15%%£0.01 0.12°
Halhali 0.055%%+0.01 0.05%%+0.01 0.05°2+0.01 0.05°
Olgunluk a b b
Orar 0.12 0.10 0.10

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Aymn satirda (olgunluklar aras1) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.18'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde 24-metilen kolesterol
miktarlar1 %0.09-%0.23 araliginda, Gemlik ¢esidinde 24-metilen kolesterol miktarlari
%0.09-0.15 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde 24-metilen kolesterol
miktarlart %0.05 tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Sar1 Hasebi ¢esidinin 24-metilen
kolesterol miktarlarinda azalma, Gemlik c¢esidinde ise artis belirlenmistir. Halhali
cesidinde ise olgunlukla birlikte 24-metilen kolesterol miktarlarinda degisme
saptanmamistir.

En yiiksek 24-metilen kolesterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk
doneminde (%0.23), en diisiik 24-metilen kolesterol miktarlar1 Halhali ¢esidinin her iig
olgunluk déneminde (%0.05) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama 24-metilen kolesterol miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi
¢esidinin diger gesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte 24-

metilen kolesterol miktarlarinda genel olarak azalma oldugu belirlenmistir.
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Bajoub ve ark. (2015), farkli zeytin cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin
kalite ve kimyasal o&zelliklerini belirledikleri g¢alismalarinda 24-metilen kolesterol
miktarlarini %0.12-0.63 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Martinez Cano ve ark. (2016), yaptiklar1 ¢alismada zeytinyaglarinda 24-metilen
kolesterol miktarlarinin  %0.18-0.28 araliginda degistigini  belirlemislerdir. Bu
calismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden yiiksek oldugu saptanmustir.

Kampesterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.19. Zeytinyag1 drneklerinin kampesterol miktarlarina iliskin ortalama degerler

Kampesterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 3.11%%+0.03 3.10%%+0.02 3.17%%+0.05 3.13°
Gemlik 2.50°%0.01 2.35°"+0.01 1.78°°£0.01 2.21°
Halhali 3.60"%+0.01 3.52*°£0.01 3.11%0.01 3.41°

Olgunluk a b c

Ortalamas 3.07 2.99 2.69
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Aymi satirda (olgunluklar arasi) farkl kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.19'dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde kampesterol
miktarlar1 %3.10-3.17 araliginda, Gemlik c¢esidinde kampesterol miktarlar1 %1.78-2.50
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise kampesterol miktarlart %3.11-3.60
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Sar1 Hasebi ¢esidinin kampesterol
miktarlarinda dalgalanma, Gemlik ve Halhali ¢esitlerinin kampesterol miktarlarinda
azalma belirlenmistir.

En yiiksek kampesterol miktarlart Halhali ¢esidinin 1.olgunluk déneminde
(%3.60), en diisiik kampesterol miktarlar1 Gemlik ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%1.78) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama kampesterol miktarlarina bakildiginda Gemlik c¢esidinin
diger ¢esitlere gore daha diisik oldugu ve derim zamani ile birlikte kampesterol
miktarlarinda azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum kampesterol limiti %4
olarak belirtilmistir (Anonim, 2014b). incelenen zeytinyagi o6rneklerinin tiimiiniin

natiirel zeytinyag1 kategorisinde oldugu saptanmistir.
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Lopez-Cortes ve ark. (2013), farkli zeytin g¢esitlerinden elde ettikleri
zeytinyaglarinda kampesterol miktarlarmi  2.92-3.41 mg/100g araliginda tespit
etmiglerdir. Bu calismadaki degerlerle yapilan g¢alismadaki degerlerin genel olarak
benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

Ilyasoglu ve ark. (2010), farkli hasat sezonlarinin ve iklim kosullarmin
zeytinyaginin  mindr bilesenleri iizerindeki etkisini belirledikleri ¢alismalarinda
kampesterol miktarlarii 2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla %3.47-4.97 ve
%3.42-3.94 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki
degerlerden yiiksek oldugu saptanmistir.

Kampestanol miktarlarina iliskin zeytin gesidi, olgunluk ve g¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05)

Cizelge 4.20. Zeytinyagi Orneklerinin kampestanol miktarlarina iligkin ortalama

degerler
Kampestanol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 0.36™%+0.01 0.247°+0.02 0.177°+0.01 0.26
Gemlik 0.18%%+0.01 0.14%°+0.01 0.134°+0.01 0.15°
Halhali 0.15°%£0.01 0.13%%£0.01 0.10*%+0.05 0.14°

Olgunluk a b c

Ortalamasi 0.23 0.17 0.14
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.20'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde kampestanol
miktarlart %0.17-0.36 aralifinda, Gemlik ¢esidinde kampestanol miktarlar1 %0.13-0.18
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise kampestanol miktarlar1 %0.10-0.15
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi ¢esitlerinin kampestanol
miktarlarinda azalma belirlenmistir.

En yiiksek kampestanol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk déneminde
(%0.36), en diisiik kampestanol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 3.olgunluk déneminde
(%0.10) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama kampestanol miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi ¢esidinin
diger cesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamani ile birlikte kampestanol
miktarlarinda azalma oldugu belirlenmistir.

De Mendoza ve ark. (2013), farkli gesit ve olgunluk donemindeki zeytinlerden

elde ettikleri zeytinyaglarinda kampestanol miktarlarinin %0.12 degerinde sabit
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kaldigini tespit etmislerdir. Bu calismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden
daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Yorulmaz (2009), yaptig1 ¢alismada zeytinyaglarinda kampestanol miktarlarini
2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirastyla %0.01-0.15 ve %0.01-0.19 araliginda
belirlemistir. Bu calismadaki degerlerle, yapilan ¢alismadaki degerlerin genel olarak
benzerlik gosterdigi saptanmugtir.

Stigmasterol miktarlar1 bakimindan zeytin gesidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.21. Zeytinyag1 drneklerinin stigmasterol miktarlarina iliskin ortalama degerler

Stigmasterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 2.10"°+0.02 2.20"+0.02 1.747°+0.02 2.01°
Gemlik 1.44240.01 1.16%°+0.01 1.29%°+0.01 1.30°
Halhal 1.11%%40.01 0.94"+0.01 0.86°+0.05 0.97°
Olgunluk a b c
Orta 1N 1.55 1.43 1.29

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan dnemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.21'den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hagebi ¢esidinde stigmasterol
miktarlart %1.74-2.20 araliginda, Gemlik ¢esidinde stigmasterol miktarlar1 %1.16-1.44
araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise stigmasterol miktarlar1 %0.86-1.11
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin stigmasterol
miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek stigmasterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 2.olgunluk déneminde
(%2.20), en diislik stigmasterol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(%0.86) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama stigmasterol miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin
diger cesitlere gore daha disiik oldugu ve derim zamani ile birlikte stigmasterol
iceriklerinde azalma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda stigmasterol miktarlarinin
kampesterol miktarlarindan az olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b).
Incelenen zeytinyagi &rneklerinin tiimiinde stigmasterol miktarmin kampesterol

miktarindan diisiik ve natiirel zeytinyag: kategorisinde oldugu saptanmaigtir.
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Essiari ve ark. (2014), yaptiklar1 c¢alismada zeytinyaglarinda stigmasterol
miktarlarim1 2010/2011 ve 2011/2012 yillarinda sirasiyla %0.58-1 ve %0.59-0.9
araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢caligsmadaki degerlerden
daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Piravi-vanak ve ark. (2012), yaptiklar1 ¢alismada zeytinyaglarinda stigmasterol
iceriklerini %0.70-2.63 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerle, yapilan
calismadaki degerlerin benzerlik gosterdigi saptanmustir.

A’-kampesterol miktarlari bakimindan zeytin cesidi ve cesit x olgunluk
interaksiyonunun istatistiki olarak énemli oldugu belirlenmis olup, olgunluk etkisinin

ise istatistiki olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.22. Zeytinyagi orneklerinin A’-kampesterol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
A"-kampesterol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 0.117%+0.02 0.08"%+0.01 0.09"%+0.01 0.09°
Gemlik 0.025%+£0.01 0.03%%+£0.01 0.025%+0.01 0.02°
Halhali 0.058°+0.01 0.07%£0.01 0.084%£0.05 0.07°
Olgunluk A a a
Ortalamad] 0.06 0.06 0.06

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.22'den goriilebilecegi gibi, Sart Hasebi cesidinde A’-kampesterol
miktarlart 9%0.08-0.11 araliginda, Gemlik c¢esidinde A’-kampesterol miktarlarlar
%0.02-0.03 araliginda tespit edilmistir. Halhali cesidinde A7-kampesterol miktarlari
9%0.05-0.08 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyag: gesitlerinin A’-
kampesterol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek A’-kampesterol miktarlari Sari Hasebi g¢esidinin 1.olgunluk
déneminde (%0.11), en diisik A’-kampesterol miktarlart Gemlik cesidinin 1. ve 3.
olgunluk doénemlerinde (%0.02) tespit edilmistir.

Cesitlerin  ortalama A7-kampesterol miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi
cesidinin diger cesitlere gore daha yliksek oldugu belirlenmistir.

Olgunluk ortalamasindaki A’-kampesterol degerleri istatistiki olarak Snemsiz
bulunmustur (p<0.05). Derim zamam ile birlikte A’-kampesterol miktarlarinda bir

degisim belirlenmemistir.
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Manai-Djebali ve ark. (2012), farkli zeytin g¢esitlerinden elde ettikleri
zeytinyaglarinda A7-kampesterol miktarlarin1 9%0.06-0.28 araliginda tespit etmislerdir.
Bu calismadaki degerlerle, yapilan calismadaki degerlerin genel olarak benzerlik
gosterdigi saptanmistir.

Noorali ve ark. (2014), yaptiklar ¢alismada zeytinyaglarinda A’-kampesterol
iceriklerini %0.02-0.13 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerle, yapilan
calismadaki degerlerin benzerlik gosterdigi saptanmustir.

Klerosterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit x olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.23. Zeytinyag1 6rneklerinin klerosterol miktarlarina iligkin ortalama degerler

Klerosterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 1.00%%+0.04 0.92°+0.01 1.037+0.02 0.98°
Gemlik 1.06%%+0.06 1.03%%£0.01 1.00%%£0.01 1.03*
Halhali 1.00%%:0.01 0.98%"+0.01 1.014%4:0.01 1.00°

Olgunluk a b a

Ortalamas 1.02 0.98 1.01
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Aymn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.23’den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hagebi c¢esidinde klerosterol
miktarlar1 %0.92-1.03 araliginda, Gemlik ¢esidinde klerosterol miktarlar1 %1.00-1.03
araliginda tespit edilmistir. Halhali g¢esidinde ise klerosterol miktarlari %0.98-1.01
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin klerosterol
miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek klerosterol miktarlart Gemlik ¢esidinin 1.olgunluk doneminde
(%1.06), en diistik klerosterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 2.olgunluk déneminde
(960.92) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama klerosterol miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi ¢esidinin
diger cesitlerden daha disiik oldugu ve derim zamani ile birlikte klerosterol
miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

Lukic ve ark. (2013), farkli olgunluk donemlerindeki zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarinda klerosterol miktarlarint %0.91-1.12 aralifinda tespit etmislerdir.
Olgunlukla birlikte kloresterol miktarlarinda dalgalanma belirlemislerdir. Bu

caligmadaki degerlerle, yapilan calismadaki degerlerin benzerlik gosterdigi saptanmistir.
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Dag ve ark. (2015), farkli zeytin gesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
klerosterol igeriklerini 9%00.28-0.53 araliginda tespit etmislerdir. Bu c¢aligmadaki
degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlerden daha diisiik oldugu belirlenmistir.

B-sitosterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.24. Zeytinyag1 6rneklerinin B-sitosterol miktarlarina iliskin ortalama degerler

B-sitosterol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 80.72%°+0.01 83.53“%+0.01 83.72%%+1.12 82.65°
Gemlik 86.53%+0.01 85.72%°+0.03 83.97%°+0.02 85.40"
Halhali 87.81%%+0.01 86.57"°+0.05 84.24"°£0.01 86.21°

Olgunluk a a b

Ortalamas 85.02 85.27 83.97
Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
o6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.24’den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hagebi ¢esidinde [-sitosterol
miktarlar1 %80.72-83.72 araliginda, Gemlik ¢esidinde B-sitosterol miktarlar1 %83.97-
86.53 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde B-sitosterol miktarlar1 %84.24-87.81
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Gemlik ve Halhali ¢esitlerinin -
sitosterol miktarlarinda azalma, Sar1 Hasebi ¢esidinde ise artis belirlenmistir.

En yiiksek p-sitosterol miktarlart Halhali gesidinin 1.olgunluk déneminde
(%87.81), en diisiik B-sitosterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk déneminde
(9%80.72) tespit edilmistir.

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

Fernandez-Cuesta ve ark. (2013), farkli gesit ve olgunluktaki zeytinlerle
yaptiklar1 caligmada zeytinyaglarinin f-sitosterol miktarlarint %75.9-87.3 araliginda
belirlemislerdir. Bu calismadaki degerlerle, yapilan caligmadaki degerlerin benzerlik
gosterdigi saptanmistir. Bu ¢alismada olgunlugun ilk {i¢ doneminde zeytinyaglarinin [3-
sitosterol miktarlarinin azaldigini tespit etmislerdir. Yapilan ¢alismada da Gemlik ve
Halhali ¢esitlerinde B-sitosterol miktarlarinin olgunlukla azaldig: belirlenmistir.

Ilyasoglu ve ark. (2010), yaptiklari ¢alismada zeytinyaglarinda pB-sitosterol
miktarlarmi 2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla %76.91-83 ve %73.95-77.85
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araliginda tespit etmislerdir. Bu calismadaki degerlerin yapilan ¢alismadaki degerlerden
daha diisiik oldugu saptanmustir.
Sitostanol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.25. Zeytinyag1 drneklerinin sitostanol miktarlarina iliskin ortalama degerler

Sitostanol (%)

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 2.824%+0.01 1.67°°+0.01 0.96"°+0.02 1.81°
Gemlik 1.3284+0.04 1.02%°+0.01 0.835+0.01 1.05°
Halhal 0.89%%+0.01 0.65°°+0.01 0.59°+0.01 0.71°
Olgunluk a b c
Ortalamas: 1.67 1.11 0.79

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli biiyilik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arast) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.25’den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde sitostanol miktarlar
%0.96-2.82 arasinda, Gemlik ¢esidinde sitostanol miktarlar1 %0.83-1.32 arasinda tespit
edilmistir. Halhali ¢esidinde ise sitostanol miktarlar1 %0.59-0.89 arasinda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyag1 cesitlerinin sitostanol miktarlarinda azalma
belirlenmistir.

En yiiksek sitostanol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk doneminde
(%2.82), en diisiik sitostanol miktarlar1 Halhali ¢esidinin 3.olgunluk déneminde (%0.59)
tespit edilmistir.

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

De Mendoza ve ark. (2013), farkli olgunluk donemlerindeki zeytin gesitlerinden
elde ettikleri zeytinyaglarinda sitostanol miktarlarini %0.48-0.52 aralifinda tespit etmis
ve olgunlukla birlikte sitostanol miktarlarinda genel bir azalma belirlemislerdir. Bu
calismadaki degerlerin, yapilan c¢alismadaki degerlerden daha diisik oldugu
belirlenmistir. Yapilan caligmada da bu calismada oldugu gibi olgunlukla birlikte
zeytinyaglarinin sitostanol miktarlarinda azalma tespit edilmistir.

Yorulmaz (2009), yaptig1 calismada zeytinyaglarinda sitostanol miktarlarinin
2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla %0.23-1.13 ve %0.17-1.48 araliginda tespit
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etmistir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu
belirlenmistir.
A°-avenasterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit x olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.26. Zeytinyag orneklerinin A°-avenasterol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
A>-avenasterol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 5.29%%+0.01 4.87°°+0.01 5.09°°+0.07 5.08°
Gemlik 4.785°+0.06 6.48™"+0.01 7.30%%4£0.01 6.18
Halhali 3.34%°£0.01 49481001 6.96%4£0.01 5.08°

Olgunluk c b a

Ortalamast 4.47 5.43 6.45

Aynut siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.26’dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi cesidinde A°-avenasterol
miktarlart %4.87-5.29 araliginda, Gemlik ¢esidinde A°-avenasterol miktarlar1 %4.78-
7.30 araliginda tespit edilmistir. Halhal cesidinde ise A°-avenasterol miktarlar1 %3.34-
6.96 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi gesitlerinin A>-
avenasterol miktarlarinda genel olarak artig belirlenmistir.

En yiiksek A°-avenasterol miktarlart Gemlik cesidinin 3.olgunluk déneminde
(%7.30), en diisik A’-avenasterol miktarlar1 Halhali gesidinin 1.olgunluk déneminde
(%3.34) tespit edilmistir.

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

Haddam ve ark. (2014), yaptiklari galismada zeytinyagi orneklerindeki A°-
avenasterol miktarlarinin 2008/2009 ve 2009/2010 yillarinda sirasiyla %7.3-8.1 ve
%7.3-8 araliginda degistigini belirlemislerdir. Bu caligmadaki degerlerin, yapilan
calismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Yorulmaz (2009), yaptig1 ¢alismada zeytinyaglarinda A°>-avenasterol miktarlarini
2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla %2.44-18.83 ve %2.09-15 araliginda
belirlemistir. Bu c¢alismadaki degerlerle, yapilan calismadaki degerlerin benzerlik

gosterdigi saptanmistir.
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A5'24-Stigmastadien0| miktarlart bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve ¢esit X

olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.27. Zeytinyag: 6rneklerinin A>**-stigmastadienol miktarlarima iliskin ortalama

degerler
A>**-stigmastadienol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 0.87%+£0.03 0.79*"+0.01 0.56%°+0.01 0.74°
Gemlik 0.80%°+0.02 0.71%°+£0.01 0.94%%4+0.01 0.81°
Halhali 0.58%%+0.01 0.57¢%+0.01 0.69%%+0.01 0.61°
Olgunluk a c b
Ortalamasi 0.75 0.69 0.73

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkl biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.27°den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde A>*

-stigmastadienol
miktarlart %0.56-0.87 araliginda, Gemlik g¢esidinde A>*._stigmastadienol miktarlari
%0.71-0.94 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise A>*_stigmastadienol
miktarlar1  90.57-0.69 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte A>%-
stigmastadienol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiksek A>?-stigmastadienol miktarlart Gemlik cesidinin 3.olgunluk
déneminde (%0.94), en diisiik A>**-stigmastadienol miktarlar1 Sar1 Hasebi cesidinin
3.olgunluk doneminde (%0.56) tespit edilmistir.

A5,24

Cesitlerin  ortalama -stigmastadienol miktarlarma bakildiginda Halhali

cesidinin diger gesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte AP
stigmastadienol miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

Bajoub ve ark. (2015), farkli zeytin ¢esitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda
A>*.-stigmastadienol miktarlarimi  %0.52-0.59 araliginda tespit etmislerdir. Bu
calismadaki degerlerin, yapilan c¢alismadaki degerlerden daha diisik oldugu
saptanmuistir.

Martinez Cano ve ark. (2016), yaptiklari calismada zeytinyaglarindaki A>?-
stigmastadienol miktarlarint %0.38-0.66 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki
degerlerin yapilan ¢aligmadaki degerlerden diisiik oldugu saptanmuistir.

A'-stigmastenol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve cesit x

olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.28. Zeytinyag orneklerinin A’-stigmastenol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
A'-stigmastenol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 0.88"2+£0.01 0.64""+0.03 0.67"+0.01 0.73°
Gemlik 0.29%%+0.01 0.27°"+0.01 0.40%%+0.01 0.32°
Halhali 0.38%°+£0.01 0.41%%+0.01 0.64%%+0.01 0.47°
Olgunluk b c a
Ortalamast 0.52 0.44 0.57

Aynt siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.28°dan goriilebilecegi gibi, Sart Hasebi gesidinde A’-stigmastenol
miktarlar1 %0.64-0.88 araliginda, Gemlik cesidinde A7-Stigmasten0| miktarlar1 %0.27-
0.40 araliginda tespit edilmistir. Halhal1 cesidinde ise A’-stigmastenol miktarlar1 %60.38-
0.64 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi gesitlerinin A’-
stigmastenol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir. .

En yiiksek A’-stigmastenol miktarlari Sari Hasebi cesidinin 1.olgunluk
déneminde (%0.88), en diisiik A’-stigmastenol miktarlar1 Gemlik cesidinin 2.olgunluk
doneminde (%0.27) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama A’-stigmastenol miktarlarina bakildiginda Sari Hasebi
cesidinin diger gesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamam ile birlikte A’-
stigmastenol miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda maksimum A’-stigmastenol limiti
%0.5 olarak belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyaglarinda Sari Hasebi
¢esidinin her ii¢ olgunluk donemi ve Halhali ¢esidinin 3.olgunluk déneminin bu
standarda uygun olmadigi saptanmistir. Yorulmaz (2009), giiney bdlgelerimizden hasat
edilmis gesitlere ait yaglarda A7-stigmasten01 miktarinin yiiksek oldugunu belirtmistir.
Zeytinyaglarinda %0.5 maksimum A’-stigmastenol limitini asan 6rneklerin fazla olmasi
Yorulmaz (2009)’un bulgularini desteklemektedir.

De Mendoza ve ark. (2013), yaptigi c¢alismada zeytinyaglarmdaki A’'-
stigmastenol miktarlarini %0.23-0.25 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢aligmadaki
degerlerin, yapilan ¢calismadaki degerlerden daha diisiik oldugu saptanmistir.

Yorulmaz (2009), yaptizi calismada zeytinyaglarindaki A’-stigmastenol
miktarlarmi 2006/2007 ve 2007/2008 yillarinda sirasiyla 9%0.15-1.28 ve %0.15-1.47
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araliginda belirlemistir. Bu c¢aligmadaki degerlerle, yapilan c¢alismadaki degerlerin
benzerlik gosterdigi saptanmustir.
A’-avenasterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve cesit x olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.29. Zeytinyag orneklerinin A’-avenasterol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
A’-avenasterol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 1.40™%+0.03 0.97%°+0.03 0.83%%+0.01 1.06°
Gemlik 0.35%%£0.01 0.52°°+0.01 1.80"%+0.01 0.89°
Halhali 0.55%+0.01 0.818°+0.01 1.25%+0.01 0.87°

Olgunluk b b a

Ortalamast 0.76 0.77 1.29

Aynut siitunda (gesitler arasi) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
6nemlidir (p<0.05)

Ayn satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.29°dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi cesidinde A’-avenasterol
miktarlar1 %0.83-1.40 araliginda, Gemlik cesidinde A’-avenasterol miktarlar1 %0.35-
1.80 araliginda tespit edilmistir. Halhali gesidinde ise A’-avenasterol miktarlar1 %0.55-
1.25 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte Gemlik ve Halhali ¢esidinin A’-
avenasterol miktarlarinda artig, Sar1 Hasebi ¢esidinde ise azalma belirlenmistir.

En yiiksek A’-avenasterol miktarlart Gemlik cesidinin 3.olgunluk déneminde
(%1.80), en diisik A’-avenasterol miktarlari Gemlik gesidinin 1.olgunluk déneminde
(%0.35) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama A’-avenasterol miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin
diger gesitlere gore daha diisik oldugu ve derim zamam ile birlikte A’-avenasterol
miktarlarinda artis oldugu belirlenmistir.

Essiari ve ark. (2014), yaptiklari calismada zeytinyaglarinda A’-avenasterol
miktarlarimi 2010/2011 ve 2011/2012 willarinda sirastyla %0.27-0.4 ve 9%0.3-0.4
araliginda belirlemislerdir. Bu g¢alismadaki degerlerin, yapilan ¢alismadaki degerlere
gore daha diisiik oldugu saptanmistir.

Piravi-vanak ve ark. (2012), yaptiklari calismada zeytinyaglarindaki A’-
avenasterol miktarlarii %0.30-1.92 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢aligmadaki
degerlerle, yapilan ¢calismadaki degerlerin benzerlik gosterdigi saptanmustir.

Toplam p-sitosterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve g¢esit X

olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.30. Zeytinyag1 6rneklerinin toplam B-sitosterol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
Toplam B-sitosterol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.

Sar1 Hasebi 90.73“°+0.01 91.79%°+0.01 92.55%%+0.01 91.69°
Gemlik 94.49*°+0.01 94.96"%+0.04 94.05*°+£0.01 94.50°
Halhali 93.655°+0.02 93.725%+0.04 93.505+0.01 93.62°

Olgunluk c a b

Ortalamast 92.95 93.49 93.36

Aynt siitunda (gesitler aras1) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.30’dan goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde toplam [-sitosterol
miktarlar1 %90.73-92.55 araliginda, Gemlik c¢esidinde toplam B-sitosterol miktarlar
%94.05-94.96 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise toplam p-sitosterol
miktarlart %93.50-93 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi
cesitlerinin toplam B-sitosterol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek toplam [-sitosterol miktarlar1 Gemlik ¢esidinin 2.olgunluk
doéneminde (%94.96), en diisiik toplam [-sitosterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin
1.olgunluk déneminde (%90.73) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama toplam [-sitosterol miktarlarina bakildiginda Gemlik
¢esidinin diger ¢esitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zamanu ile birlikte toplam [3-
sitosterol miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda toplam B-sitosterol miktarinin
%93’ten fazla olmasi gerektigi belirtilmistir  (Anonim, 2014b). Incelenen
zeytinyaglarinda Sar1 Hasebi ¢esidinin ti¢ olgunluk doneminin de bu standarda uygun
olmadig1 saptanmuistir.

Lukic ve ark. (2013), yaptiklar1 calismada zeytinyagi orneklerinde toplam f-
sitosterol miktarlarin1 %92.74-95.78 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki
degerlerle, yapilan c¢alismadaki degerlerin genel olarak benzerlik gosterdigi
saptanmigtir.

Manai-Djebali ve ark. (2012), yaptiklari ¢alismada zeytinyaglarinda toplam -
sitosterol miktarlarimi  %93.63-94.99 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki
degerlerin, yapilan c¢alismadaki degerlerle genel olarak benzerlik gosterdigi tespit

edilmistir.
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Toplam sterol miktarlar1 bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit X olgunluk

interaksiyonunun istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.31. Zeytinyagi oOrneklerinin toplam sterol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
Toplam sterol (ppm)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 358.00%+1.00 521.66°"+0.57 1061.33%%+1.15 647.00°
Gemlik 728.008+1.00 828.665°+0.57 1000.66°%+0.57 852.44°
Halhali 897.66"°+£0.57 1034.66"°+0.57 1092.334%+1.15 1008.22?
Olguniuk 661.22° 795.00° 1051.44°
Ortalamasi

Aynt siitunda (gesitler aras1) farkli biiyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.31’den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde toplam sterol
miktarlart 358-1061.33 ppm araliginda, Gemlik ¢esidinde toplam sterol miktarlar1 728-
1000.66 ppm araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise toplam sterol miktarlar
897.66-1092.33 ppm araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi
cesitlerinin toplam sterol miktarlarinda artis belirlenmistir.

En yiiksek toplam sterol miktarlart Halhali ¢esidinin 3.olgunluk doneminde
(1092.33 ppm), en diisiik toplam sterol miktarlar1 Sar1 Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk
doneminde (358 ppm) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama toplam sterol miktarlarina bakildiginda Sar1 Hasebi ¢esidinin
diger cesitlere gore daha diisiik oldugu ve derim zamani ile birlikte toplam sterol
miktarlarinda artis oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda toplam sterol miktarmm 1000
ppm’den biiyiik olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen
zeytinyaglarinda Sar1 Hasebi ve Gemlik ¢esidinin 1.ve 2. olgunluk dénemleriyle birlikte
Halhal1 ¢esidinin 1.olgunluk déneminin bu standarda uygun olmadig1 saptanmistir.

Yorulmaz ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢alismada zeytinyaglarinda toplam sterol
miktarlarii 1457.56-2672.21 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin,
yapilan ¢alismadaki degerlerden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Fernandez-Cuesta ve ark. (2013), yaptiklar ¢alismada zeytinyaglarinda toplam
sterol miktarlarim1  723-1188 mg/kg araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki
degerlerle, yapilan c¢alismadaki degerlerin genel olarak benzerlik gosterdigi

saptanmistir.
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Eritrodiol+uvaol miktarlari bakimindan zeytin ¢esidi, olgunluk ve gesit X

olgunluk interaksiyonunun istatistiki olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.32. Zeytinyag1 Orneklerinin eritrodiol+uvaol miktarlarina iliskin ortalama

degerler
Eritrodiol+uvaol (%)
Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Sar1 Hasebi 4.52"%+£0.09 2.35°¢+0.04 2.685"+0.03 3.18°
Gemlik 2.33%%£0.01 1.78°+0.01 1.83%°+0.02 1.98°
Halhali 3.16%°+0.01 2.747°+0.24 3.97%%+0.03 3.29°
Olgunluk a c b
Ortalamasi 3.33 2.29 2.82

Ayni siitunda (gesitler arasi) farkli bilyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel agidan
onemlidir (p<0.05)

Ayni satirda (olgunluklar arasi) farkli kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemlidir (p<0.05)

Cizelge 4.32°den goriilebilecegi gibi, Sar1 Hasebi ¢esidinde eritrodiol+uvaol
miktarlar1 %2.35-4.52 araliginda, Gemlik ¢esidinde eritrodiol+uvaol miktarlar1 %1.78-
2.33 araliginda tespit edilmistir. Halhali ¢esidinde ise eritrodiol+uvaol miktarlar
%2.74-3.97 araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyagi cesitlerinin
eritrodiol+uvaol miktarlarinda dalgalanma belirlenmistir.

En yiiksek eritrodiol+uvaol miktarlar1 Sar1 Hasebi c¢esidinin 1.olgunluk
doéneminde (%4.52), en diisiik eritrodiol+uvaol miktarlari Gemlik ¢esidinin 2.olgunluk
doneminde (%1.78) tespit edilmistir.

Cesitlerin ortalama eritrodiol+uvaol miktarlarina bakildiginda Halhali ¢esidinin
diger gesitlere gore daha yiiksek oldugu ve derim zaman ile birlikte eritrodiol+uvaol
miktarlarinda dalgalanma oldugu belirlenmistir.

TGK (2014)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda eritrodiol+uvaol miktarinin
%4.5°den az olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2014b). Incelenen zeytinyag:
orneklerinin genellikle natiirel zeytinyagi kategorisine uygun oldugu, Sar1 Hasebi
¢esidinin 1.olgunluk déneminin bu standarda uymadig belirlenmistir.

Yorulmaz ve ark. (2014), yaptiklar1 ¢alismada zeytinyaglarinda eritrodiol+uvaol
miktarlarin1 %0.88-2.52 araliginda tespit etmislerdir. Bu ¢alismadaki degerlerin, yapilan
caligmadaki degerlere gore daha diisiik oldugu saptanmuistir.

Martinez Cano ve ark. (2016), yaptigt calismada zeytinyaglarindaki
eritrodiol+uvaol miktarlarint %2.11-3.23 araliginda belirlemislerdir. Bu ¢alismadaki

degerlerle yapilan ¢alismadaki degerlerin genel olarak benzerlik gosterdigi saptanmustir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada, Hatay’dan 3 olgunluk déneminde toplanan Sar1 Hasebi, Gemlik
ve Halhali zeytin ¢esitlerinin su ve yag verimi ile bu zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarinda sterol kompozisyonu, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite,
serbest yag asitleri, peroksit sayisi, sabunlasmayan madde sayisi, toplam karotenoid ve
klorofil, yag asitleri kompozisyonunun ¢esit ve olgunluga bagl olarak degisimleri
belirlenmistir. Elde edilen sonuglarin standartlara uygunlugu arastirtlmis ve yayinlanmis
diger literatiirlerle de karsilagtirilmas:t yapilmistir. Arastirma sonucu elde edilen
bulgular asagida 6zet olarak verilmistir.

Calismada Sar1 Hasebi ve Gemlik zeytin 6rneklerinin ortalama su igerikleri
olgunlukla birlikte dalgalanma gostermis olup, Halhali gesidinde ise diizenli artis
gostermistir. Tiim zeytin 0rneklerinde yag verimi olgunlukla birlikte artis gostermistir.
En yiiksek yag verimi (%33.93) Sar1 Hagebi ¢esidinden elde edilen yagda belirlenmistir.

Arastirmada zeytinyag1 orneklerinin serbest yag asitleri, sabunlagmayan madde
sayisi, toplam klorofil ve toplam karotenoid miktarlar ¢esit ve olgunluga bagl olarak
istatistiksel agidan Onemli farkliliklar gostermistir. Zeytinyaglarinin sabunlagmayan
madde sayis1 ve toplam karotenoid miktarlarinda olgunlukla birlikte dalgalanma tespit
edilirken, toplam klorofil miktarlarinda olgunlukla birlikte genel bir azalma tespit
edilmistir.

Zeytinyag1 Orneklerinin fenolik madde miktarlarinda cesit ve olgunluga bagh
olarak istatistiksel farkliliklar belirlenmistir. En yiiksek toplam fenolik madde miktar1
ve en gli¢lii antioksidan aktivite Halhali ¢esidinde (749.28 mg/kg, IC50=66 pg/ml) tespit
edilmistir. Zeytinyagr Orneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ile antioksidan
aktivitesi sonuglarinin paralellik gosterdigi belirlenmistir.

Zeytinlerden elde edilen yaglarin hepsinde 7 farkli yag asidi (palmitik,
palmitoleik, stearik, oleik, linoleik, linolenik, arasidik) tespit edilmistir. Oleik asit
igeriginde olgunluk boyunca dalgalanma saptanmis olup, en yiiksek ve en diisiik oleik
asit icerigi sirastyla Sar1 Hasebinin 3.olgunluk déneminde (%77.61) ve Halhal
¢esidinin 3.olgunluk déneminde (%67.28) belirlenmistir. Palmitik asit icerikleri ise en
yiiksek Halhali ¢esidinin 3.olgunluk déneminde (%19.37), en diisiik Gemlik ¢esidinin
3.olgunluk doéneminde (%15.23) tespit edilmis olup, palmitik asit igeriklerinde

olgunlukla birlikte genel olarak azalma belirlenmistir.
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Zeytinyag1 orneklerinde B-sitosterol, A°-avenasterol ve kampesterol yiiksek
miktarlarda tespit edilirken kolesterol, brassikasterol, 24-metilen kolesterol,
kampestanol, stigmasterol, A’-kampesterol, klerosterol, sitostanol, A>**-stigmastadional,
A'-stigmastenol, A’-avenasterol, eritrodiol ve uvaol ise diisiik miktarlarda bulunmustur.
En yiiksek toplam sterol icerigi Halhali ¢esidinde (1092.33 ppm), en diisiik ise Sari
Hasebi ¢esidinde (358 ppm) tespit edilmistir. Sterol kompozisyonunun miktar olarak en
fazla kismin1 teskil eden B-sitosterol, en yiiksek Halhali ¢esidinin 1.olgunluk doneminde
(%87.81), en diisik Sart Hasebi ¢esidinin 1.olgunluk doéneminde (%80.72)
belirlenmistir. Olgunlukla birlikte Gemlik ve Halhali ¢cesidinden elde edilen yaglarin B-
sitosterol icerikleri ve A°-avenasterol icerikleri arasinda negatif iliski oldugu
belirlenmistir. Zeytinyaglarinin toplam sterol, toplam -sitosterol, kolesterol,
stigmasterol, sitostanol ve eritrodiol+uvaol igeriklerinde ¢esit ve olgunluga bagli olarak
istatistiksel farkliliklar tespit edilmistir.

Aragtirmada elde edilen bulgular 15181nda uygulamaya yonelik olarak asagidaki
Onerileri yapmak miimkiindiir;

e Zeytinyaglarinin yag icerikleri ve serbest yag asitleri olgunlukla birlikte
artmakta, antioksidan 6zellikteki maddeler (fenolikler) ise cesitlere gore farklilik
gostermekle birlikte Sar1 Hasebi ve Halhali ¢esitlerinde azalmakta, Gemlik
¢esidinde ise artmaktadir. Bu durum dikkate alinarak zeytinlerde derim zamani,
yag igerigi ve saglik agisindan O6nemli olan antioksidan Ozellikteki maddeler
arasinda bir denge olusturacak sekilde maksimum oldugu bir zamanda
yapilmalidir. Yapilan ¢aligmada elde edilen arastirma bulgular1 incelendiginde,
yaga islenecek zeytinler i¢in en uygun derim zamaninin Ekim ayinin ilk ve son
haftas1 arasinda (2.Derim ile 3.Derim araliginda) olmas: gerektigi kanisina
varilmistir.

e (alisilan gesitler arasinda Halhal1 ¢esidi yiiksek ortalama yag verimleri, diistik
ortalama peroksit sayilari, yiiksek klorofil ve karotenoid miktarlari, yiiksek
toplam fenolik madde miktarlar1, gili¢lii antioksidan aktivitesi gdstermeleri,
yiiksek toplam sterol ve yiiksek [-sitosterol igerigi bakimindan 6n plana
cikmaktadir. Sar1 Hagebi ¢esidi diisiik antioksidan aktivite, yiiksek oleik asit
icerigi ve diisiikk toplam sterol icerigi gostermekte, Gemlik cesidi ise diisiik

serbest yag asitleri ve yiiksek ortalama peroksit sayist degerleri gostermektedir.

68



Bu sonuglar goz oOniine alinarak Hatay’da Halhali ¢esidinin yetistirilmesi
yayginlastirilmalidir.  Ozellikle Halhali ¢esidine ait cografi isaret alim
konusunda kapsamli ¢alismalarin yapilmasina devam edilmelidir.

Halhali zeytin ¢esidi, ortalama yag verimi yiiksek oldugu i¢in yaglik olarak
degerlendirilmeli, Gemlik ¢esidi ise daha ¢ok sofralik olarak tercih edilmelidir.
Ayrica Halhali ¢esidi zeytinde bitki 1slah1 c¢alismasi yapilarak her yil verim
veren agaclarin ortalama sayisi arttirilabilir.

Natiirel zeytinyaglarinin kalite parametreleri, 6zellikle tireticinin ihracat yaparak
ekonomiye katki saglamasi ve tiiketici tercihinde dikkate alinmasi gereken
onemli bir noktadir. Hatay bolgesinde yetistirme, {iiretim ve depolama
stirecindeki bilingsiz uygulamalar sonucunda disiik kalitede zeytinyaglari
tiretilmektedir. Bu hususta bolgede yaga islenecek zeytinlerin deriminin titizlikle
yapilmasi, bekletilmeden uygun kosullarda islenmesi, depolanmasi ve
fabrikalarin modernizasyonunun yapilmasi 6nerilmektedir. Bu konuda zeytin ve
zeytinyagi lreticisinin bilinglendirilmesi de 6nem tasimaktadir.

Bu ¢alisma ayrica bu konuda siirli sayida ¢aligma olmasi dolayisiyla literatiire
katki saglayacak ve bundan sonra yapilacak olan ¢alismalara 151k tutacaktir.
Yoresel zeytin g¢esitlerinden elde edilen yaglarin kalite, yag asitleri ve sterol
kompozisyonlar1 iizerinde ¢esit, olgunluk ve yetistirilen bolge etkisini
kapsayacak caligmalarin yapilmasi da Hatay zeytin ve zeytinyaginin kalitesini

arttirma yoniinde olumlu adimlar olacaktir.
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