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Bu çalışmada, Osmaniye Merkez ve Düziçi ilçelerinde yetiştirilen Gemlik türü ile 

Hatay Erzin’de yetiştirilen Ayvalık türü zeytinlerden elde edilen zeytinyağlarının yağ 

asidi, toplam Fenolik madde miktarı ve radyasyon aktivite konsantrasyonu değerleri 

belirlenmiştir. Bu bölgelerden elde edilen zeytinyağlarının kalite kriterlerinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Zeytinyağlarından 12 adet yağ asidi tespit edilmiştir. 

Osmaniye-Merkez ve Hatay-Erzin örneklerinin yağ asit değerlerinin Osmaniye-

Düziçi değerlerine göre yüksek olduğu tespit edilmiştir. Elde edilen tüm değerler 

Türk Gıda Kodeksi’nde öngörülen serbest yağ asidi özelliklerine uygun olduğu 

görülmüştür. Toplam Fenolik madde miktarı analizlerinde Merkez 353 ± 6,5 mg/kg; 

Düziçi 340,5 ± 13 mg/kg; Erzin 448,5 ± 25 mg/kg sonuçlarına ulaşılmıştır. Yapılan 

analizlerde, yağ örneklerinde ölçülebilir bir radyoaktivite değerine rastlanılmamıştır. 

 

 

 

 

 

Anahtar Kelimeler: Fenol, Osmaniye, Yağ asidi, Radyoaktivite.  
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In this study, fatty acid, total phenolic substance and radiation activity concentration 

values of olive oils obtained from Gemlik type grown in Osmaniye Central and 

Düziçi districts and Ayvalık type olives grown in Hatay Erzin were determined. It is 

aimed to determine the quality criteria of olive oils obtained from these regions. 12 

fatty acids were determined from olive oil. It was determined that the fatty acid 

values of Osmaniye-Merkez and Hatay-Erzin samples were higher than those of 

Osmaniye-Düziçi. It has been observed that all the values obtained are in compliance 

with the free fatty acid properties stipulated in the Turkish Food Codex. In the total 

phenolic substance amount analysis, Center 353± 6,5 mg/kg; Düziçi 340,5±13 

mg/kg; Erzin 448,5±25 mg/kg results were reached. In the analyzes made, no 

measurable radioactivity value was found in the oil samples. 
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1.GİRİŞ 

 

Zeytin tarihin her döneminde değerini koruyan önemli bitkidir. Öyle ki: ‘ölümsüz 

ağaç’, ‘sıvı altın’ ve ‘barışın simgesi’ isimlerini alması insanlık için ne kadar önemli 

olduğunu gösterir. Zeytin: Yunanca ‘elaia’, Latince ‘olea’ kelimelerinden olan 

‘Oleaceae’ familyasından ‘Olea europaea’ ağacının meyvesidir. Narin bir yapıya 

sahip olan zeytin ağacı yavaş büyümesine rağmen uzun ömürlü olmasıyla bilinir. 

Ortalama 2-10 metre arası büyüklüğe sahip olup dört yüz yıla yakın ömre sahiptir 

(Kaplan ve Arıhan, 2012). +40 ile -7 °C arası iklime sahip bölgelerde yetişen zeytin 

ağacı kutsal kitaplarda sözü edilen ve binlerce yıldır varlığını sürdüren bir bitki olma 

özelliğine sahiptir. Zeytin, en zorlu toprak ortamında yetişebilmesi sebebiyle doğanın 

ilk ağacı olarak kabul edilir. En eski kalıntılarının Hatay ve Mardin illerinde 

bulunması ‘Zeytinin Anavatanı Anadolu’dur’ düşüncesini doğurmuştur. (Öztürk, vd., 

2009). 

 

Zeytinyağı, zeytinin fiziksel eldesi ile berrak sarı renkli, hoş koku ve tada sahip 

natürel tüketilebilen mamul olarak tanımlanmaktadır (Kaftan, 2007). Zeytinin en 

önemli bileşeni yağlardır. Zeytinyağının % 98’lik kısmını serbest yağ asitleri ve 

gliseritler (majör bileşenler), % 2’lik kısmını Fenolik bileşikler, steroller, sekualen, 

triterpenler, pigmentler (minör bileşenler) oluşturmaktadır. Zeytinyağında bulunan 

yağ asit yüzde miktarları: 

Tekli Doymamış Yağ Asidi (TDYA): % 55-83 

Çoklu Doymamış Yağ Asidi (ÇDYA): % 4-20 

Doymuş Yağ asidi (DYA): % 8-14 

Zeytinyağının % 98’ini oluşturan sabunlaşabilen (trigliserit, yağ asidi, esterler vb.) 

gibi majör madde bileşenleridir. Zeytinyağındaki minör bileşen oranı ise % 2’dir. 

Zeytinyağına lezzet veren, sabunlaşmayan (sterol, fenoller, pigment, flavonoid, 

uçucu bileşenler vb.) maddelerdir. 
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Çizelge 1.1. Zeytinyağında bulunan majör ve minör bileşenler 

Majör Bileşenler (%98) Minör Bileşenler (%2) 

Yağ Asitleri α-Tokoferol 

          Oleik asit Steroller 

          Linoleik asit           Β-Sitosterol 

          Palmitik asit           Campesterol 

          Stearik asit Hidrokarbonlar 

          Linolenik asit           Sekualen 

Gliseritler           Β-Karoten 

 Triterpenoik alkoller 

 Alifatik alkoller 

 Fosfolipitler 

 Renk vericiler 

           Klorofiller 

           Feofitinler 

 Aroma bileşenleri 

 Fenolik maddeler 

           Fenolik asit ve türevleri (sinnamik, koumarik,         

.         gallik, kafeik, ferulik) 

           Fenolik alkoller (tirozol, hidroksitirozol) 

           Sekoiridoidler (oleouropein, asetoksipinoreresinol) 

           Flavonoidler (apigenin, lutelin) 

 

Kimyasal bileşimin yaklaşık % 98’ini birinci grup (sabunlaşabilen maddeler) % 2’lik 

kısmını ikinci grup bileşenler (sabunlaşamayan maddeler) oluşturmaktadır. 

Zeytinyağında lezzetten sorumlu olarak uçucu bileşenler tüketici tercihi açısından 

gıda endüstrisinde büyük önem taşımaktadır (Cavalli, vd., 2004). Zeytin: % 50 su, % 

22 yağ, % 19,1 karbonhidrat, % 5,8 selüloz, % 1,5 mineral madde içermektedir. 

Diğer önemli bileşenler ise pigmentler, pektinler, fenoller ve organik asitlerdir 

(DAZB, 2011; Başoğlu, 2010; Boskua, 1996; Arucu, 2013). 

 

Zeytinin oluşumu sırasında meydana gelen kimyasal dönüşümler, bünyesinde 

bulunan Fenolik bileşiklerin yapısını ve içeriğini etkiler. Zeytinin tadındaki acılık 

miktarını fenol içeriği belirler. Fenolik bileşiklerin suda çözünmesi ile yağın 

kararlılığı ve lezzetine katkı sağladığı saptanmıştır. Fenoller birçok basit bileşikten 

oluşmuştur. Zeytinde bulunan Fenolik bileşikler antioksidan özelliğe sahiptirler. 

 

Zeytinyağının kalitesini etkileyen birçok faktör vardır. Kalite, zeytin ağacının 

yetişme koşulları, hasadı, depolanması ve işlenmesi gibi faktörlere bağlı olduğu gibi, 
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zeytinin türünden, yetiştiği bölgenin iklim şartlarından, yağış koşullarından da büyük 

oranda etkilenir (Bayrak ve Kıralan, 2008). Zeytinyağının kalitesi, kullanılan 

zeytinin çeşidine göre farklılık göstermektedir. Zeytinde bulunan minör bileşenler 

türlere göre farklılık gösterdiğinden zeytinyağı kalitesinde de farklılıklar 

görülmektedir. Bölge, zeytin ağacı meyvesinden elde edilen zeytinyağlarının 

kimyasal ve duyusal özelliklerini etkilemektedir. Zeytin ağacının yetiştirildiği 

bölgenin zeytinyağının kimyasal bileşimine etkisi, yağ asidi dağılımında olmaktadır. 

Sıcaklığın düşmesi ve yüksekliğin artması doymamış yağ asit seviyesini 

artırmaktadır (Yavuz, 2008). Yüksekte yetişen zeytinlerin daha alçak bölgelerde 

yetişen zeytinlere göre fenolik içeriği daha azdır. Düşük rakıma sahip bölge 

yağlarının sterol, tokofenol ve polifenol içeriği yüksek olurken klorofil ve doymamış 

yağ asidi seviyesi düşük olmaktadır (Yavuz, 2008). Hasat zeytinin yağ oranını 

etkilemekte, olgunlaşıncaya kadar yapıdaki yağ sentezi reaksiyonları devam 

etmektedir. Erken, olgunlaşmamış hasat yağ miktarlarının düşük olmasına yol 

açmaktadır. Geciken hasat dönemi ile zeytinin yağ oranı artmakta ve klorofil içeriği, 

fenolik miktarı ve bazı aromatik bileşenlerde azalma olmaktadır (Yavuz, 2008). 

Budama, sulama ve ilaçlama veriminin arttırılmasında önemli rol oynamakta ve yağ, 

Fenolik madde, serbest asitlik, peroksit değerlerinde artış; doymamış yağ asitliği 

değeri azalmalar görülmektedir (Dabbou, vd., 2010). Zeytinlerin taşıma ve depolama 

yöntemleri kaliteli zeytinyağı için oldukça önem arz etmektedir. Saklama şartları 

uygun olmayan zeytinlerde küf ve mayalar oluşmakta, yağdaki doymamış yağ asitleri 

ve Fenolik madde miktarı azalırken serbest asitlik ve peroksit değerleri artmaktadır 

(Öztürk, 2016). 
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Çizelge 1.2. Natürel sızma zeytinyağlarının kalite, saflık kriterleri 

Kalite Kriterleri TGK (2014)  IOC (2015b) 
Serbest asitlik (%oleik asit, m/m)  ≤0,8  

Nem ve uçucu madde miktarı (%, m/m) --  ≤0,2 

Çözünmeyen safsızlıklar (%, m/m) --  ≤0,1 

Peroksit değeri (meq O2/kg)  ≤20  

UV ışığında özgül soğurma ( 𝐾1 𝑐𝑚
%1 )    

          K-232  ≤2,50  

          K-270  ≤0,22  

          ∆K  ≤0,01  

∑FAEE (mg/kg)  ≤30  

Halojene çözücüler (mg/kg) Her bir halojene çözücü için ≤0,1 

Halojene çözücü toplamı ≤0,2 

İz elementler (mg/kg)    

          Demir --  ≤3,0 

          Bakır --  ≤0,1 

Sabunlaşmayan madde (g/kg) --  ≤15 

Yağ asitleri (%)    

          Miristik  ≤0,03  

          Palmitik  7,5-20,0  

          Palmitoleik  0,3-3,5  

          Margarik  ≤0,3  

          Margoleik  ≤0,3  

          Stearik  0,5-5,0  

          Oleik  55-83  

          Linoleik 3,5-21,0  2,5-21,0 

          Linolenik  ≤1,0  

          Araşidik  ≤0,6  

          Gadoleik  ≤0,4  

          Behenik  ≤0,2  

          Lingoserik  ≤0,2  

Trans yağ asitleri (%)   

          C18:1t  ≤0,05  

          C18:2t+C18:3t  ≤0,05  

Gerçek ve teorik ECN42 trigliserit arasındaki fark  ≤|0,2|  

2-gliseril palmitat (%)    

          C16:0 ≤ %14 ise  ≤0,9  

          C16:0 > %14 ise  ≤0,1  

Sterol kompozisyonu (%)     

          Kolesterol  ≤0,5  

          Brassikasterol  ≤0,1  

          Kampesterol  ≤4,0  

          Stigmasterol  <Kampester

ol 

 

         ∆7 –stigmastenol  ≤0,5  

          Görünür β-sitosterol  ≥93  

∑ Sterol  ≥1000  

∑(Eritrodiol+Uvaol)(%,∑ Sterolde)  ≤4,5  

Stigmastadien (mg/kg)  ≤0,05  

Mumsu maddeler (mg/kg)  

          C42+C44+C46  ≤150  
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Zeytinyağı üretiminde yoğurma (malaksasyon) işlemi önemli bir basamaktır. 

Malaksasyon işlemi sonucunda oluşan damlalar yağ-su emülsiyonunu kırarak serbest 

yağ asidi elde etmektir. Zeytinyağı elde etmek için geleneksel, Kontinü ve Sinolea 

yöntemleri olmak üzere üç yöntem kullanılmaktadır. Geleneksel yöntemde; zeytin su 

ile yıkanır, ezilir ve yoğrularak hamur haline getirilir. Oluşan hamur preslenerek yağ 

ve su birbirinden ayrılır. Santrifüj veya dekantörler yardımıyla yağ elde edilir. 

Kontinü üretim yönteminde; geleneksel yöntemdeki pres yerine santrifüj kullanılır. 

Buradan yağ, atıksu (karasu) ve katı kısım (pirina) oluşur. Sinolea yönteminde; seçici 

filtrasyon / perkolasyon olarak adlandırılan yöntemde yağ ile suyun metal yüzeylere 

tutunma kuvvetinden yararlanılmaktadır. Bu fark sayesinde çelik plakalara yapışan 

yağlar ayrılarak elde edilir. 

 

Zeytin ve zeytinyağı üretiminin yaklaşık % 70’i İspanya, İtalya, Yunanistan gibi 

Avrupa Birliği ülkelerince gerçekleştirilmektedir. Diğer önemli üretici ülkelerin 

başında Türkiye, Tunus, Suriye ve Fas gelmektedir. Ülkemiz son yıllardaki zeytin 

üretimiyle Dünya zeytin üreticisi ülkeler arasında üçüncü sırada, zeytinyağı üretimi 

ile de dördüncü sırada ter almaktadır. Türkiye üretim alanı ve miktarını önemli 

ölçüde artırarak söz sahibi konuma gelmiştir (Boyraz, vd., 2010). Osmaniye 

ülkemizde üretilen zeytinin yaklaşık % 3’ünü yetiştirmektedir. TR63 Bölgesi iller 

arasında bulunan Osmaniye’de verim oldukça yüksektir. Osmaniye’nin yağlık ve 

sofralık çeşitler bakımından yüksek verim alması iklim, toprak, sulama ve bakım gibi 

nedenlerden kaynaklandığı düşünülmektedir. Gıda ve Tarım Örgütü’nün (FAO) 

çalışmalarında Türkiye’de zeytin ve zeytinyağı tarımsal üretim değeri açısından ilk 

on üründen biri olduğu belirtilmiştir. Diğer taraftan dane zeytin üretimi açısından 

İspanya, İtalya ve Yunanistan’dan sonra Türkiye dördüncü sırada yer almaktadır.   

 

Zeytinyağı, rafinasyona uğramadan meyve suyu gibi tüketilebilen bitkisel yağ 

özelliğini taşımaktadır. Zeytinyağı, meyveden elde edilmesi ve kimyasal işleme 

uğramadan üretilmesi ile bitkisel yağlar içerisinde tercih edilebilirlik bakımından ön 

sıradadır. Bitkisel yağlar içerisinde önemli bir yere sahip olan zeytinyağı her geçen 

gün insan hayatına daha çok girmektedir. İnsan hayatına her zaman güzellikler katan 

zeytinin önemi her geçen gün biraz daha anlaşılmaktadır. Zeytinyağının aroması, 
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rengi ve insan sağlığına katkıları onu kendi kategorisindeki bitkisel yağlar arasında 

farklı bir yere koymaktadır (Morello, vd., 2004). 

 

Var olduğu günden beri barışın sembolü haline gelen zeytin sağlık açısından da çok 

önemli bir besindir. Sağlıklı insan, vücudunun ihtiyacı olan enerjiyi ve vitaminlerin 

emilimini yağlar sayesinde karşılar. Zeytinyağı insanın doğumundan itibaren yaşamı 

boyunca sağlığına olumlu katkılar sağlamaktadır. Zeytinyağı yapısında antioksidan 

özelliğe sahip fenolik bileşikleri barındırmaktadır. Fenolik bileşiklerin hastalıklara 

karşı faydalı, önleyici ve tedavi edici etkileri görülmektedir. Sağlık ve lezzetin 

birleşimi olan zeytinyağı, E vitamini bakımından zengin, yüksek kalori barındıran 

mükemmel bir yağdır. Bitkisel yağlar içerisinde yüksek miktarda fenolik bileşen 

değerinin yüksek olması antioksidan özellik göstermesine dolayısıyla tercih edilebilir 

olmasına yol açmaktadır (Şamlı, vd., 2011). Zeytinyağında yüksek oranda bulunan 

oleik asit ilaç sanayinde kullanılmaktadır. Fenol bileşeni antioksidan ve pıhtılaşma 

karşıtı özellikleriyle kalp sağlığı için koruyucu özelliğe sahiptir. Yüksek fenol içeren 

zeytinyağlı yemekler tüketildiğinde kan damarlarındaki fonksiyon ve yanıt verme 

durumunun çok daha gelişmiş olduğu görüldü (Gündoğdu, 2010). Zeytinyağındaki 

tekli doymamış yağ asitleri, fenolik bileşikler, sekualen ve E vitamini gibi 

fotokimyasallar açısından önemli bir kaynaktır. Doğal fonksiyonel gıda olan 

zeytinyağının kanser, kalp damar hastalıkları, ülser ve diyabet gibi hastalıklar ile 

Alzheimer hastalıklarına karşı koruyucu özellikleri bulunmaktadır. Tüketim 

miktarına göre kanser, kalp damar hastalıklarının oluşumunun azaldığı, ölüm 

oranlarının daha az olduğu belirtilmektedir. Zeytinyağının kalp sağlığı üzerine 

etkilerinin sebebinin içerdiği tekli doymamış yağ asitlerine bağlanmaktadır. 

Amerikan Gıda ve İlaç İdaresi (FDA) tarafından yapılan çalışma günlük iki yemek 

kaşığı zeytinyağı tüketilmesi ile koroner kalp hastalıkları riskini azaldığını kabul 

etmiştir. Zeytinyağı, kardiyovasküler, sinirsel rahatsızlık, kanser hastalıklarına 

yakalanma riskini azaltırken, iyi kolesterole olumlu etkileri bulunmakta ve 

antioksidan kaynağı olması sebebiyle de Akdeniz diyetinin temel yağ kaynağını 

oluşturmaktadır (Medeiros, 2001). Zeytinyağının sabunlaştırılamayan kısmına diğer 

yağ çeşitlerinde rastlanmamıştır. Zeytinyağında bulunan steroller, besin ile alınan 

kolestrolün emilmesini engeller. Tokoferoller, antioksidan özellik gösterirler. 

Ttriterpenik alkoller, safra asitlerinin atılmasını kolaylaştırılırlar. Hidrokarbürler, 
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kalp damar hastalıklarının önlenmesini sağlar. Fosfolipitler, hücre zarlarının özellikle 

de nöron hücre zarlarının temel bileşenleridir. Klorofil, akyuvarlarla alyuvarların 

çoğalmasını tetikleyerek yaraların daha kolay iyileşmesini sağlar. Aldehitler ve 

ketonlar, yağa özel kokusunu kazandırmaktadır. Athens Medicine School 

Üniversitesi, Mono-doymamış yağların, doymuş yağlara oranla çok tüketilmesi, 

tespit edilen ölüm sebeplerine, özellikle de kalp hastalıklarının meydana gelmesinin 

önlenmesinde koruyucu özellik taşıdığı sonucuna varmışlardır. En büyük mono-

doymamış yağ kaynağı zeytinyağı olarak kabul edilmektedir. Kan hücrelerine etki 

göstererek kanın pıhtılaşma riskini azaltır. Topaklanmanın az olması kalp damar 

hastalıklarına karşı iyi bir koruyucu özellik sağlamaktadır. Doğa ile mükemmel bir 

uyum içinde olan ve insanlığa çok yönlü fayda sağlayan zeytinden elde edilen 

zeytinyağı bilinen en eski yenilebilir yağdır ve hala Akdeniz besinlerinin en 

önemlilerinden biridir. Çeşitli hastalıkların riskini azalttığı vurgulanan ‘Akdeniz 

Beslenme Modeli’ birçok batılı ülkede ön plana çıkmaktadır. 

 

Yaşam alanımızda doğal ve yapay olarak iki tür radyoaktivite kaynakları 

bulunmaktadır. Yeryüzünde var olan K-40, U-238 ve Th-232 gibi maddelerin 

bozunması ile ortaya çıkan radyonüklidler doğal radyoaktiviteyi oluşturmaktadır. 

İnsanoğlunun nükleer aktiviteleri (Devletlerce kurulan nükleer tesisler, nükleer 

denemeler vb.) sonucu doğaya bırakılan çevre kirliliklerinin hava olayları ile 

yayılması sonucunda yapay radyoaktivite oluşmaktadır. Doğal ve yapay 

radyoaktivitenin yeryüzüne verdiği zararı çevresel radyoaktivite olarak 

adlandırılmaktadır. Çevresel radyoaktivite ölçümünün amacı insanların çevreden 

maruz kaldıkları radyasyon miktarının belirlenmesidir. İnsanların maruz kaldığı 

radyasyonun % 86’sı doğal radyoaktivite yoluyla olmaktadır. Yeryüzü parçasındaki 

radyoaktivite değerleri farklılıklar göstermektedir. Bu farklılıklar; coğrafi bölge, 

jeolojik yapı, toprağın minerolojik yapısı, yükseklik gibi etkenlerden oluşmaktadır. 

Toprakta bulunan radyonükloidler bitkilerin mineral ihtiyacını karşılarken aynı 

zamanda bitkide depolanırlar. Bu bitkiler ile beslenen insanlar ise radyasyona maruz 

kalmış olurlar. 
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Canlıların tükettikleri besinlerin sağlıkları üzerine etkisinin olduğu bilinen bir 

gerçektir. Bu gerçekten hareket ile temel gıda maddelerinden olan zeytinyağında 

radyoaktivite analizleri önem arz etmektedir. Yapılan çalışmanın önemini artıran bir 

diğer husus ise, inşasının tamamlanması halinde Türkiye’nin ilk nükleer enerji 

santralinin bulunduğu bölgeye çalışma alanının yakınlığıdır. Akkuyu Nükleer Güç 

Santrali, Mersin ilinin Gülnar ilçesinde bulunan Yanışlı mahallesinin Akkuyu 

mevkiinde inşa edilmektedir. Santral faaliyete geçtikten sonra, gıda maddelerinde 

radyoaktivite konsantrasyonuna nükleer güç santralinin etkisi kıyaslanabilecektir. Bu 

çalışmanın en değerli yanı insanların gıda olarak tükettiği Osmaniye (Merkez), 

Osmaniye (Düziçi) ve Hatay (Erzin) zeytinyağının temiz ve radyoaktiviteden arı 

olmasıdır. 

 

Bu çalışmanın amacı; Osmaniye ve çevresindeki farklı yerlerden toplanan zeytinyağı 

örneklerinde yağ asidi, toplam Fenolik madde miktarı ve radyasyon aktivite 

konsantrasyonunun ölçülmesidir. Böylelikle, Osmaniye ve çevresinde yetişen 

zeytinlerden elde edilen zeytinyağının kalitesi belirlenerek literatüre katkı 

sunulacaktır. 
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2. ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR 

 

2.1 Yağ Asidi Ölçümü İle İlgili Yapılan Araştırmalar 

 

Kayahan ve Tekin (2006), zeytin perikarp ve endokarp kısımlarından meydana gelir. 

Zeytin meyvesinin içeriğinin yaklaşık % 50’lik kısmında su, % 22’lik kısmında ise 

yağ oluşturmakta daha düşük oranlarda ise protein, karbonhidrat, mineraller ve 

selüloz bulunduğunu saptamışlardır. 

 

Tibet vd. (2015), zeytinyağının kalitesi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler 

sonucunda belirlenmektedir. Elde edilen zeytinyağının kalitesine etki eden en önemli 

etmenler sırasıyla; zeytin çeşidi, zeytin ağacının yetiştiği bölge, iklim ve hasat 

zamanıdır. Hasadın nasıl yapıldığı, taşınma şekli ve süresi, yağ işleme yönteminin de 

yağ kalitesine etki ettiğini belirtmişlerdir. 

 

Ramirez-Tortosa vd. (2006), zeytinyağı kimyasal kompozisyon olarak majör ve 

minör bileşenlere ayrılmaktadır. Gliserolleri içeren majör bileşenler toplam yağ 

ağırlığının % 98’ini, minör bileşenler ise yaklaşık % 2’sini oluşturmaktadır. Minör 

bileşenlerde ise alifatik ve triterpenik alkoller, steroller, hidrokarbonlar, uçucu 

bileşenler ve antioksidanlar gibi 230’dan fazla kimyasal madde olduğunu 

saptamışlardır. 

 

Kutlu ve Şen (2011), Gemlik cinsi zeytinyağlarında bulunan serbest yağ asitliği 

değerinin olgunluk ile arttığını saptamıştır. 

 

Konuşkan (2013), Hatay’da yetiştirilen altı cins zeytin çeşitlerini incelediği 

çalışmasında Halhalı çeşidinin oleik asit oranının yüksek olduğunu belirtmiştir. 

 

Tanılgan vd. (2007), beş zeytin çeşidinin fiziksel ve kimyasal özelliklerinin 

araştırıldığı çalışmada beş farklı yerleşim yerinden örnekler toplamıştır. Gaz 

kromatografisi sonuçları; Oleik asit 65,7-83,6, palmitik asit 8,1-15,2, linoleik asit 

3,5-15,5, stearik asit 2,0-5,6 ve linoleik asit 0,1-3,0 oranında bulunmuştur. Yağ 

asitlerinde p≤0,01 derecesinde farklılık tespit edilmiştir. Palmitik asit değeri en 
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düşük Gemlik çeşidinde, en yüksek stearik asit değeri ise Kilis çeşidinde 

saptanmıştır. 

 

Yavuz (2008), Türkiye’nin Kuzey Ege, Güney Ege, Akdeniz ve Güneydoğu Anadolu 

bölgelerinde yetişen Memecik, Uslu, Gemlik, Erdemit, Çelebi, Gülümbe, Domat, 

Antalya, Girit, Mersin, Saurani, Halhalı, Haşabi, Kalamata, Nizip, Kilis zeytinlerin 

kalite ve saflık kriterlerini incelemiştir. Güneydoğu Anadolu Bölgesi’nde dane 

ağırlıkları en düşük (2,18 g), kuru madde miktarı (%61,06) ve yağ miktarları en 

yüksek (%25,81), Güney Ege Bölgesi’nde dane ağırlıkları en yüksek (3,87 g), kuru 

madde miktarları (%45,58) olduğunu tespit etmiştir. Güney Doğu Anadolu 

Bölgesi’ndeki serbest asitlik ve peroksit değerleri yüksek çıkmıştır. Güney Ege 

Bölgesi’nde ise oleik asit değerinin (%73,77) yüksek olduğunu belirtmişlerdir.  

 

Finotti vd. (2001), Buza ve Lastovka isimli farklı iki çeşit zeytinin üç değişik 

olgunlaşma döneminde hasat edilmiş ve yağları incelenmiştir. Her iki çeşit için 

serbest yağ asitliği artış göstermiştir. Peroksit değeri Buza çeşidinde ikinci hasat 

dönemine kadar artmış ancak üçüncü hasat döneminde ilk dönemin de altına 

düşmüştür. Lastovka çeşidi tam tersi özellik gösterip ikinci hasat döneminde azalmış  

son hasat döneminde ise ilk hasat döneminden daha yüksek değer aldığını 

saptamışlardır. 

 

Arslan, (2012), Hatay ili zeytinlerinde yaptığı fizikokimyasal çalışmada farklı 

zamanlarda hasat edilen Kargaburun, Halhalı, Saurani, Erkence zeytin çeşit ve hasat 

etkisini araştırmıştır. Oleik asit Kargaburun (75,61), Halhalı (67,25); palmitik asit  

Kargaburun (8,97), Saurani (11,25) çeşidinde belirlenmiştir. Sonuçlarda hasat 

zamanının etkili olduğu görülmüştür. Palmitik ve stearik asit oranları tüm çeşitlerde 

olgunlaşma ve hasat ile azalmıştır. Hasat geciktikçe Kargaburun çeşidindeki oleik 

asit oranında azalma tespit edilmiştir. Linoleik asit oranı hasat ile Saurani ve 

Kargaburun çeşitlerinde düzenli olarak arttığı belirtmişlerdir. 

 

Ballus vd. (2014), Brezilya’da yetişen on yedi çeşit zeytinin iki hasat dönemine ait 

çalışmasında natürel sızma zeytinyağlarındaki oleik asit (70-84), palmitik asit (6-12), 
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steraik asit (1,6-2,2), linoleik asit (3,2-11,7), α-linolenik asit (0,6-1,4) olduğunu 

saptamışlardır. 

 

Bouchaala vd. (2014), Oueslati çeşidi zeytinin genç ve yetişkin ağaçlarından dört 

farklı dönemde hasat edilen yağların özelliklerini incelemişlerdir. Genç ağaçlarda, 

olgunlaşma indeksinin artmasıyla serbest yağ asitliği, peroksit, K-232 ve toplam 

fenolik madde miktarları artış gösterdiği ancak K-270 değerinin değişmediği 

bulunmuştur. Yetişkin ağaçlarda ise serbest yağ asitliği sürekli artarken, toplam 

fenolik madde miktarı artma eğilimi göstermiştir. Peroksit ve K-232 değerlerinde 

dalgalanmalar görülmesine rağmen azaldığı bulunmuştur. K-270 değeri ise 

olgunlaşmaya bağlı olarak değişmediği bulunmuştur. 

 

Bıyıklı, (2009), zeytinde coğrafi konum, yer şekilleri, enlem, boylam ve iklim etkisi 

meyvenin yağ seviyesini belirlemektedir. Bölgesel farklılıklar yağ miktarlarını da 

etkilemektedir. Güneydoğu Anadolu Bölgesi zeytinlerin yağ oranının yüksek olması, 

ticari açıdan düşünüldüğünde önemli bir ayrıcalık olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Türkoğlu vd. (2012), Nizip ve çevresine ait on zeytinyağı çeşidinin fiziksel ve 

kimyasal özelliklerini incelenmiştir. Değerlendirme sonucunda, örneklerin % 40’nın 

asitlik ve peroksit değerlerinin Gıda Kodeksi’nde belirlenen değerlerin üzerinde 

çıktığı belirlenmiştir. 

 

Arucu (2013), Ege ve Güneydoğu Anadolu’da üretilen natürel zeytinyağlarının 

fizikokimyasal ve duyusal profilini ve Türk zeytinyağlarına özgün bölgesel 

karakterizasyonu incelemiştir. Serbest yağ asitliği, peroksit değeri, ultraviyole 

ışığında özgül soğurma değerleri, toplam Fenolik madde miktarlarına çeşit, bölge, 

hasat, işleme yöntemleri bakımından farklılıklar olduğunu tespit etmiştir. İşleme 

yöntemlerinin peroksit değerlerinde oluşturduğu farkın, bölge ve işleme yöntemleri 

ile toplam Fenolik madde değerleri arasındaki fark önemli bulunmuştur. Erken ve 

olgun yapılan hasat, iki ve üç faz santrifüj sistemde elde edilen natürel 

zeytinyağlarının meyve kalitesi, acılık ve yakıcılık özelliklerinin iki faz santrüfüj 

sistemlerde yüksek algılandığı saptanmıştır. 
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Yavuz (2008), ülkemizin Ege, Akdeniz ve Güneydoğu Anadolu bölgelerinden 2006-

2007 ve 2007-2008 yıllarında hasat edilen zeytinyağlarındaki serbest asitlik değerleri 

0,17 ile 5,12 arasında değişim göstermiştir. En yüksek değerin Akdeniz Bölgesi’nde 

olduğunu tespit etmişlerdir. 

 

Topuz (2011), 2008-2009 yıllarına ait Akhisar, Ayvalık, Torbalı ve Urla’dan 

toplanan Memecik cinsi zeytinlerin hasat dönemi geciktikçe zeytinyağlarındaki 

serbest asitlik değerinin arttığı, peroksit sayısının düştüğü saptamışlardır. 

 

Lazzez vd. (2011), Chemlali çeşidiyle yapılan çalışmada, üç farklı bölgede yetişen ve 

dört farklı dönemde hasat edilen zeytin ve zeytinyağı özellikleri değerlendirilmiştir. 

Meyve ağırlığı ve serbest yağ asitliği artan olgunlaşma süresi ile artış göstermiştir. 

Klorofil, karotenoid ve tokoferol miktarları üç farklı yörede de olgunlaşmanın 

artmasıyla sürekli olarak azalmıştır. K-232, K-270, peroksit ve toplam madde 

değerleri dalgalanma göstermesine rağmen azalma eğiliminde olduğunu 

saptamışlardır. 

 

Gürdeniz vd. (2008), Türk zeytinyağlarının 2005-2006 ile 2006-2007 hasat 

dönemlerine ait yağ asidi profillerini çeşit ve coğrafi kökenlerini göre İzmir’den beş 

çeşit, Erdemit’ten üç çeşit örnekleri incelenmiştir. Olgunluk dönemi aynı olan 

zeytinler öğütülmüş, preslenmiş maksimum iki ayda analize alınmıştır. Serbest asitlik 

değeri en düşük (0,13- 0,18 ) zeytin 2005-2006 hasat zamanına ait Memecik cinsinde 

bulunmuştur. Serbest asitlik değeri en yüksek (0,94-0,18) zeytin 2005-2006 yılında 

hasat edilen Nizip çeşidi zeytinde olduğu saptanmıştır. 

 

Kayahan ve Tekin (2006), zeytinyağındaki yağ asidi dağılımın sulamanın etkili 

olmadığını ancak çevresel faktörler, çeşit ve geç hasadın söz konusu bileşimi 

etkileyerek yağdaki linoleik asit oranını arttırdığı belirlenmiştir. 

 

Gutierrez vd. (1999), zeytinin olgunlaşma zamanının oksidatif stabiliteye olan 

etkilerini araştırmış, 1995-1996 hasat dönemine ait altı farklı olgunluk döneminde 

toplanan Picual ve Hojiblanca zeytin çeşitlerine yapılan analizlerde olgunlaşma 

artışıyla palmitik asit azalmış, linoleik asit miktarının arttığı tespit edilmiştir. Bu 
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artışı, oleat desaturaz enziminin oleik asidi linoleik aside çevirmesi ve trigliserit 

biyosentezinin devam ederek oleik asidin oluşmasına bağlanmaktadır. Zeytindeki 

oleik asit miktarının sabit kaldığı, tekli doymamış yağ asitlerinin çoklu doymamış 

yağ asitlerine oranlarının olgunlaşma arttıkça azaldığını tespit etmişlerdir. 

 

Çevik vd. (2015), zeytinlerdeki olgunluğun çeşide etkisini incelemiş ve olgunlaşma 

ilerledikçe Buza çeşidinde asitlik ve peroksit değerinin arttığı, Lastovka çeşidinde ise 

sadece asitliğin arttığı tespit edilmiştir. Olgunluğun artması sonucunda verimi ve 

asitlik değeri artmış, peroksit ve UV özgül absorbans değerleri azalmıştır. 

Olgunlukta oluşan artış serbest asitlik ve % yağ veriminde artışı getirirken, peroksit, 

renk pigmentleri, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite değerlerinde azalma 

olduğu saptanmıştır. Olgunluğun verim ve kaliteye etkisi değerlendirildiğinde 

çeşitler arasında farklılıklar oluşmuş, olgunlaşma ile serbest asitlik değerleri artarken, 

peroksit ve UV özgül absorbans değerlerinin azaldığı ortaya çıkmıştır. 

 

Uğurlu (2011), Memecik çeşidi zeytindeki olgunlaşmanın fiziksel, kimyasal ve 

antioksidan özelliklerine etkisini incelemiştir. Olgunlaşma süresince meyve 

ağırlığının ve et/çekirdek oranının azaldığı, yağ miktarının ve serbest asitlik 

derecesinin arttığı bulunmuştur. Olgunlaşma boyunca nem miktarı, K-232 ve K-270 

değerleri ile peroksit değerlerinde dalgalanma olduğu saptanmıştır. Renkten sorumlu 

pigment miktarları ise olgunlaşma ile birlikte azalmıştır. Yağ asitlerinden oleik asit 

ve linoleik asit miktarı olgunlaşma süresince değişkenlik gösterirken, palmitik asit 

miktarı azalmış, linoleik asit ve stearik miktarı ise düzenli olarak artmıştır. Toplam 

fenolik madde miktarının olgunlaşma boyunca azaldığı buna bağlı olarak antioksidan 

aktivitenin olgunlaşmayla birlikte negatif korelasyon gösterdiğini belirlemişlerdir. 

 

Seferoğlu (1997), zeytinyağının kalitesinin belirlenmesine yönelik yaptığı 

çalışmasında hasattan önceki ve sonraki faktörlerin etkili olduğu, kalite kriterlerin de 

organoleptik analiz, serbest yağ asitliği, peroksit sayısı ve yağ asitleri 

kompozisyonun kimyasal analizler sonucunda belirlendiğini saptamıştır. 



14 

 

Oktar ve Çolakoğlu (1989), zeytinyağının kalitesini etkileyen kriterlerden olan 

ekolojiden kaynaklanan sıcaklık, doymamış yağ asitlerini azaltırken doymuş yağ 

asitlerinin miktarını arttırdığını belirtmiştir. 

 

Angelo (1996), oksidasyon, yenilebilir yağlarda kalitenin bozulmasında temel faktör 

olduğunu belirtmiştir. 

 

Altan (2004), yağlarda oksidasyon oluşumuna uygun olmayan ısı, ışık, nem ve metal 

kaplar sebep olmaktadır. Oksidasyon oluşumu yağ asitlerinin yapısı bozarak 

acılaşmaya yol açtığını belirtmiştir. 

 

2.2 Fenolik Bileşikler Ölçümü İle İlgili Yapılan Araştırmalar 

 

Skevin (2003), zeytinyağının kalite tayininde en önemli maddelerden olan fenolik 

bileşiklerdir. Fenolik bileşikler yağın oksidatif bozulması ve tadından kısmen 

sorumludurlar. Fenolik bileşik miktarı zeytinin çeşidine, olgunluğuna, depolanma 

koşullarına, elde etme sistemleri ve depolama koşulları ile doğrudan ilişkili olduğunu 

belirtmiştir. 

 

Servili ve Montedoro (2002), zeytin meyvesinde ana fenolik bileşen oleuropein iken, 

zeytinyağında ana fenolik bileşenler fenolik alkollerden hidroksitirozol ve tirozol 

maddeleri olduğunu belirtmişleridir. 

 

Coşkun vd. (2006), bütün bitkiler kendilerini bazı zararlılara ve iklim koşullarına 

karşı korumada rolü olduğu düşünülen, bitki mekanizması tarafından ikincil 

metabolit olarak salgılanan, genellikle bitkilerin yaprak, tohum, meyve, çiçek, gövde 

ve dallarında bulunan çok sayıda fenolik bileşik içerdiğini saptamışlardır. 

 

Canbaş (1983), polifenol yaygın ismiyle de kullanılan fenolik bileşikler, hidroksil 

grubu içeren bileşiklerdir. En basit polifenol bileşik, bir tane hidroksil grubu (-OH) 

içeren benzen yani fenoldür. 
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Cemeroğlu vd. (2001),  fenolik bileşikler fenolden türetilmiş maddelerdir. Bitkilere 

‘acılık’ ve ‘burukluk’ özellikleri ile sarı-kırmızı-mavi renklerin verilmesinden 

Fenolik bileşiklerin sorumlu olduğunu belirtmiştir. 

 

Sevili vd. (1999), Elenoik asit içeren Fenolik bileşiklere sekoiridoitler denir. 

Meyvelerinden farklı olarak zeytinde bulunması önemli bir özellik olarak kabul 

edilmektedir. Zeytinde bulunan başlıca sekoiridoitler oleuropein, verbaskosit, 

ligstrosit ile çekirdekte bulunan nüzhenitlerin olduğunu saptamışlardır. 

 

Savarase vd. (2007), zeytin fenollerinin beslenmedeki öneminin yanısıra yağın tadına 

ve serbest radikallerinin koruyucu etkisi nedeniyle raf ömrünün uzamasına da katkısı 

vardır. Bu fenolik maddelerin kalitesi ve bileşenleri, zeytinin çeşidine ve sezona 

bağlı olarak meyvenin olgunlaşma süreciyle ilgili olduğunu belirtmişleridir. 

 

Bayrak (2010), zeytinyağında tespit edilen fenolik bileşenler; tirozol, hidroksitirozol, 

1- asetoksipinoresinol, apijenin, kafeik asit, o- ve p-kumarik asit, ferulik asit, gallik 

asit, p-hidroksibenzoik asit, luteolin, oleuropein, protokaşetik asit, sinapik asit, 

şirincik asit, vanilik asit ve vanilin maddeleri olduğunu tespit etmiştir. 

 

Skevin (2003), zeytin meyvesinin olgunlaşması meyvedeki kimyasal dönüşümler 

sayesinde gerçekleşir. Kimyasal dönüşümler sonucunda fenolik bileşiklerin yapısı ve 

içeriği etkilenir. Fenolik bileşiklere göre zeytinyağının acılık şiddeti yüksek veya 

düşük olabilir. Acılık tüketiciler için zeytinyağında istenilen bir özellik olup yüksek 

yoğunluktaki acılık ise tüketiciler için bir sorun olarak görülmektedir. Dolayısıyla 

optimum fenol içeriği ve en iyi yağ kalitesine karşılık gelen optimum hasat zamanını 

belirleme oldukça önemli olduğunu belirtmişleridir. 

 

Nergiz ve Ünal (1989), zeytindeki olgunlaşma süresinin zeytinyağının bileşimine 

etkilerini araştırdıkları çalışmada, zeytinde bulunan fenolik madde içeriğinin 

olgunlaşmaya bağlı olarak azaldığını ve zeytinyağının oksidatif stabilitesinin ile 

duyusal özelliklerinin olumsuz yönde etkilendiğini belirtmişlerdir. 
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Gamlı ve Eker (2017), gemlik zeytininde olgunlaşmanın artmasıyla birlikte nem, 

meyve ağırlığı ve fenolik madde miktarında artış olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Monteleone (1998), İtalya’nın farklı bölgelerinde yetiştirilen farklı çeşit zeytinlerin 

yağ elde etme sistemi ve olgunlaşma zamanına göre stabilite ve toplam fenoller 

arasında oluşan on beş ilişkinin belirlenmesine yönelik bir çalışma yapmışlardır. 

Zeytinyağındaki mevcut stabilite ve toplam fenoller arasında bir korelasyon olduğu 

tespit edilmiştir. Çalışma sonuçları natürel zeytinyağının toplam fenol içeriği yağın 

stabilitesini etkilediği sonucunu ortaya koymuştur. Böylelikle zeytinyağının önemli 

bileşeni olan fenolün içeriğinin natürel zeytinyağının stabilite indeksi olarak 

kullanılabilir olduğunu tespit etmiştir. 

 

Youssef vd. (2009), Chetoui çeşidiyle yapılan çalışmada beş farklı olgunluk 

dönemindeki zeytinyağlarının özellikleri değerlendirilmiştir. Serbest yağ asitliği 

değeri olgunlaşmanın artmasıyla artma eğilimindedir. Ancak bu artış düzenli 

değildir. Peroksit, klorofil ve karotenoid değerleri olgunlaşmanın ilerlemesiyle 

sürekli olarak azalmıştır. Toplam fenolik madde ise düzenli olmayan bir azalma 

tespit edilmiştir. 

 

Skevin (2004), farklı çeşit zeytinlerin hasat zamanının zeytinyağında bulunan fenolik 

bileşikleri ile acılık derecesine olan etkileri konusunda bir araştırma yapmıştır. Bu 

çalışma ile zeytin çeşidi ve hasat zamanının fenolik bileşiklerin seviyesi ve acılığın 

şiddetini önemli derecede etkiledikleri istatistiksel olarak gösterilmiştir. Olgunlaşma 

süresince Fenolik bileşik miktarının azaldığını ve fenol içeriği yüksek yağların acılık 

şiddetinin de yüksek olduğunu saptamıştır. 

 

Morelloa vd. (2004), dört hasat yılı süresince iklim değişikliğinin zeytinlerde 

bulunan fenolik bileşikleri ve acılık indeksine olan etkisini incelemişlerdir. Don 

olayına maruz kalan zeytinlerin yağlarının sekoiridoit içeriklerinin diğerlerine göre 

düşük olduğu, takip eden yıldaki yağların ise özellikle 3,4-dihidroksifenil etanol (3,4-

DHPEA-EDA) içeriğinin diğer yıllara oranla yüksek olduğu tespit edilmiştir. Bunun 

nedeninin, don olayına maruz kalan zeytin ağaçlarında oluşan susuz kalma stresi 
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belirtilmiştir. Buna ek olarak fenolik bileşik miktarı yüksek olan yağlarda oluşan 

oksidasyon stabilitesinin ile acılık indeksinin yüksek olduğu saptanmıştır. 

 

Bayrak vd. (2010), ‘Ege Bölgesi Zeytinyağlarının Aroma Profilleri ve Bazı Kalite 

Özelliklerinin Araştırılması’ isimli çalışmalarında 2007-2008 ve 2008-2009 

yıllarında olgunluk dönemleri farklı zamanlarda hasat edilen zeytinyağlarının 

(Memecik, Gemlik, Ayvalık, Domat, Uslu) toplam Fenolik madde ve fenolik 

bileşenlerini araştırmışlardır. 2007-2008 hasat döneminde elde edilen Memecik 

çeşidi zeytinyağlarının toplam Fenolik madde miktarı, olgunluk derecesinin 

artmasıyla birlikte dalgalanma gösterdiği tespit edilmiştir. Olgunluk derecesi en az 

olan zeytinlerden elde edilen zeytinyağlarında toplam Fenolik madde miktarının en 

düşük olduğu saptanmıştır. 2008-2009 yıllarında hasat edilen zeytinyağları toplam 

Fenolik madde miktarında ise, olgunluk derecesinin artmasıyla genel olarak düşüş 

meydana geldiği görülmüştür. 

 

Ranalli vd. (2002, 2003), tarafından natürel zeytinyağının uçucu bileşiklerine, fenol 

bileşimine ve aynı zamanda diğer analitik özelliklerine yoğurma sıcaklığının ve 

işlem süresinin etkisini araştırmışlardır. Elde edilen sonuçlara göre, natürel 

zeytinyağının peroksit değerinde, UV özgül absorbans değerinde, serbest yağ asitleri 

değerlerinde büyük bir değişiklik olmamıştır. Yoğurma uzunluğuna bağlı olarak 

wakslar, alifatik uzun zincirli alkoller, yüksek triterpene alkoller, triterpene dialkoller 

ve steroidler bitki dokularından serbest halde geçmişlerdir. Sonuç olarak bunlar 

yavaş yavaş artan miktarlarda yağ fazında çözünmüşlerdir. Basit ve az kompleks 

olan fenol türleri oleuropein, demethyloleuropein, ligstroside, verbascoside, 

flavonoid ve anthocyanin gibi kompleks moleküllerden zeytinlerin kırılması ve 

hamurun malaksasyonu aşamasında enzimatik reaksiyonlar ile oluşmuşlardır. 

Toplam fenoller ve o-difenollerin konsantrasyonu, yoğurma zamanının artması ile 

artmıştır. Temel serbest fenoller (hydroxtyrosol ve tyrosol) ve temel hidroliz olabilen 

fenoller (hydroxytyrosol-aglycons ve tyrosol-aglycons) içeriğinin yoğurma zamanı 

arttığında, düştüğü yapılan çalışmalar sonucunda belirlenmiştir. 

 

Nergiz ve Ünal (1991), zeytinyağı yapımında kullanılan sistemlerin natürel yağdaki 

polar bileşikler ile stabilitesinin etkilerini araştırmışlardır. Kullanılan sistemlerinin 
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toplam polifenolik bileşikle etki ettiği belirlenmiştir. Kontinü sistemle üretilen 

zeytinyağlarının fenolik bileşiklerinin zengin, stabilitelerinin yüksek olduğunu 

saptamışlardır. Fenol içeriğinin kullanılan yönteme göre önemli ölçüde etkilendiği 

belirlenmiştir. Üç fazlı santrifüj sistemi üretilen natürel zeytinyağının doğal 

antioksidan içeriği (fenoller), pres ya da perkolasyon sistemleri ile çıkarılan 

yağınkine göre düşük çıktığı belirlenmiştir. Bunun sebebinin santrifüj sistemi ile yağ 

üretiminde hamuru sulandırmada ılık su kullanılmasından kaynaklandığı 

belirtilmiştir. 

 

Di Govacchino vd. (2002), zeytin hamurunun malaksasyon zamanının ekstraksiyon 

verimi ve natürel zeytinyağı kalite parametrelerine etkisi üzerine iki buçuk fazlı 

sistemle yaptıkları çalışmada uzun yoğurma süresinin yağ veriminde ve yağın toplam 

uçucu bileşikleri miktarında artış sağladığını belirlemişlerdir. Serbest yağ asidi, 

peroksit değeri, özgül absorbans değerleri ile duyusal değerlendirme sonuçları 

istatistiksel olarak farklı bulunmamıştır. Sadece malaksasyon zamanı on beş 

dakikadan doksan dakikaya çıktığında toplam fenol içeriği önemli ölçüde azaldığını 

gözlemlemişlerdir. 

 

Gimeno vd. (2002), İspanya’da natürel zeytinyağlarının antioksidan içeriğine 

ekstraksiyon metodlarının ve hasat zamanının etkilerinin araştırıldığı bir çalışmada, 

iki ve üç fazlı santrifüjleme sistemleri yardımıyla yeşil renkte olan, olgunluk süresini 

tamamlamış zeytinlerden yağ elde edilmiştir. Yeşil renkteki zeytinyağlarının yüksek 

oranda β-karoten ve fenolik bileşik içerdiği, iki fazlı sistemde üretilen 

zeytinyağındaki fenolik bileşik içeriğinin üç fazlı sistemdekine oranla daha fazla 

olduğu belirlenmiş,  bu durum iki fazlı sistemlerin daha çok besinsel kaliteye sahip 

yağ sağladığı tespit edilmiştir. 

 

Salvador vd. (2003), beş birbirini izleyen ürün sezonundan Cornicabra zeytin 

çeşitlerinden elde edilen yağların kimyasal yapısı ve kalitesi üzerine, yağ elde etme 

sistemlerinin, ürün sezonu ve üretim alanının etkisi üzerine çalışmışlardır. 

Zeytinyağının kimyasal yapısının bir yıldan diğerine ve birçok analitik parametrenin 

üretim alanları arasında değiştiğini saptamışlardır. Kontinü sistemde üretilen 
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zeytinyağının ile klasik sistemde üretilen zeytinyağına göre toplam Fenol içeriğinin 

daha fazla olduğunu saptamışlardır. 

 

Perz-Arquillue vd. (2003), İspanya’da yapılan çalışmada iki hasat döneminde Aragon 

bölgesinde iki ve üç fazlı sistemler ile elde edilen yağların kalitesi ile oksidatif 

stabiliteleri incelenmiştir. İki fazlı sistemler ile elde edilen yağların serbest asitlik, 

peroksit değeri ve 232 nm ve 270 nm’deki özgül absorbans değerleri üç fazlı 

sistemlerden elde edilen değerlere göre daha düşük bulunmuştur. Toplam polifenol 

miktarları da her iki hasat boyunca iki fazlı sistemlerde daha yüksek tespit edilmiştir. 

Dolayısıyla iki fazlı sistemlerden elde edilen yağlar daha yüksek oksidatif stabiliteye 

sahip bulmuşlardır. 

 

Torres ve Maestri (2006), Arjantin’de zeytinyağının kompozisyonuna ekstraksiyon 

metodları ve zeytin genotiplerinin etkisinin incelendiği çalışmada dört farklı zeytin 

çeşidi iki fazlı kontinü santrifüjleme sistemi ve baskı sistemi ile yağa işlenmiştir. 

Birbirinden farklı zeytinlerden üretilen yağların özellikle serbest yağ asitleri 

değerinde ve toplam fenol içeriğinde istatistiki olarak önemli farklılıklar elde 

edilmiştir. Baskı yöntemiyle üretilen yağlardaki serbest yağ asidi miktarı iki fazlı 

sistemde üretilen yağlara oranla daha yüksek bulunmuştur. Toplam fenoller de baskı 

sisteminde daha yüksek bulunmuştur.  

 

2.3 Radyasyon Aktivite Konsantrasyonu Ölçümü İle İlgili Yapılan Araştırmalar 

 

Karataşlı ve Özer (2017), Osmaniye’de yetişen yer fıstığının radyasyon aktivitesini 

incelemişlerdir. Çalışmada K-40, Ra-226, Th-232 ve Cs-137 maddelerinin aktivite 

değerleri ölçülmüş, elde edilen sonuçlar MDA ve ICRP değerlerinin çok altında 

bulunmuştur.  

 

Kırışlı (2018), Doğu Karadeniz Bölgesi’nde yetişen karayemiş bitkisinin meyve ve 

toprağında bulunan K-40, Ra-226, Th-232 ve Cs-137 madde değerlerini incelemiştir. 

Çalışma sonucunda elde edilen sonuçlar kanserojen risk ve radyolojik etki parametre 

değerlerinin herhangi bir risk taşımadığını göstermektedir. 
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Zeytinyağlarının radyoaktivitesi üzerine yapılan çalışma bulunmamaktadır. Çalışma 

bölgemizde toprak ve su için radyoaktivite ölçümü araştırmaları yapılmış olup bize 

yol gösterici bilgiler sağlamıştır. 
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3. MALZEME VE YÖNTEM  

 

Araştırmada kullanılan zeytinyağı örnekleri OKÜ Merkez kampüsü bahçesi, OKÜ 

Düziçi MYO kampüsü bahçesi ve Hatay ili Erzin ilçesinde bir çiftçinin bahçesinde 

2019 yılında üretilen zeytinlerden elde edilmiştir. Zeytinyağları cam kaplarda, güneş 

görmeyen yerlerde, ağzı kapalı olarak muhafaza edilmiştir.  

 

Osmaniye Merkez, Düziçi ve Hatay Erzin’deki bahçelerden elde edilen 2019 yılında 

hasat edilen zeytinyağı örnekleridir. Yağ asidi madde miktarı ölçümleri Fırat 

Üniversitesi Fen Fakültesi Biyoloji bölümünde yapılmıştır. Radyasyon aktivite 

miktarı Ankara Üniversitesi Nükleer Bilimler Enstitüsü’nde gerçekleştirilmiştir. 

Toplam Fenolik madde miktarı ölçümleri Harran Üniversitesi Bilim ve Teknoloji 

Uygulama ve Araştırma Merkezi’nde yapılmıştır. 

 

3.1 İnceleme Alanı 

 

Osmaniye ve Hatay illeri Akdeniz Bölgesi’nin doğusunda yer almaktadır. Verimli 

toprakları ile meşhur Çukurova’nın doğu kısmını oluşturmaktadırlar. Arazi yapısı 

kuzeye gidildikçe yükseklik artmaktadır. Topraklarının yaklaşık % 40’ını tarım 

arazisi olarak kullanmaktadır. Osmaniye Merkez ve Düziçi ilçeleri ile Hatay’ın Erzin 

ilçesi iklim ve arazi bakımından zeytin yetiştiriciliği için oldukça uygundur. Son 

yıllarda bu ürüne olan ilgi çiftçiler tarafından rağbet görmektedir. Tarım arazisinin % 

77’lik kısmına Merkez, arazi şartlarının daha eğimli olan Düziçi ilçesi ise % 5’lik 

paya sahiptir. Zeytin üretiminde ise Merkez % 76, Düziçi % 2’lik paya sahiptir. 

Çizelge 3.1’de bölgelerin iklim ve arazi özellikleri verilmekte olup araştırma 

sonuçlarının değerlendirilmesinde kaynak teşkil etmektedir. 
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Çizelge 3.1 Yağ Örneklerinin Alındığı Bölgelerin Özellikleri 

Özellik / Bölge Merkez Düziçi Erzin 

Rakım (m) 121 366 181 

Yıllık Sıcaklık Miktarı (°C) 18,5 17,1 18,3 

Yıllık Yağış Miktarı (mm) 828 801 1168,2 

Arazi Düz Eğimli Düz 

Sulama Var Yok Var 

Gübreleme Var Var Var 

İlaçlama Var Var Var 

 

 

3.2 Analizler  

 

3.2.1 Yağ Asidi Analizleri 

 

Yağ analizi için kullanılan araç gereçler; 

• Gaz kromatografisi (SHIMADZU GC 2010 PLUS ) 

• Kolon (SUPELCO SP 2380 ) 

Yağ analizi için kullanılan maddeler; 

• Hekzan/izopropanol 

• Metanolik sülfirik asit 

• Sodyum klorür 

• Hekzan 

• Potasyum bikarbonat 

• Helyum 
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3.2.2 Yağ Asidi Metil Esterlerinin Hazırlanması; 

 

Metil esteri için hekzan / izopropanol fazı içindeki lipit ekstraktı 25 ml’lik 

sızdırmayan deney tüplerine konuldu. Üzerine %2’lik metanolik sülfirik asitten 5 ml 

ilave edilerek vorteks ile karışmaları sağlandı. Karışım 55 °C’lik etüvde 15 saat süre 

ile metilleşmeye bırakıldı. Tüpler etüvden çıkarılarak oda sıcaklığına kadar 

soğutuldu ve 5 ml %5’lik sodyum klorür ilave edilerek karıştırıldı. Tüpte oluşan yağ 

asidi metil esterlerinin ekstraksiyonu için 5 ml hekzan ilave edilerek 5 saat bekletildi. 

Hekzan fazı pipetle başka bir tüpe ilave edildi, 5 ml %2’lik potasyum bikarbonat ile 

muamele edildi ve fazların ayrılması için 4 saat bekletildi.  Metil ester karışımı, 45 

°C’de ve azot akımı altında çözücüsü uçuruldu. 1 ml hekzan ile çözülerek, 2 ml’lik 

ağzı kapaklı otosampler vialleri içine alınarak gaz kromatografisinde analiz edildi. 

 

3.2.3 Yağ asidi metil esterlerinin gaz kromatografik analizi; 

 

Lipit ekstraktı içindeki yağ asitleri metil esterlerine dönüştürülerek SHIMADZU GC 

2010 PLUS gaz kromatografisinde analiz edildi. Analiz için 30 m uzunluğunda, 0,25 

µm iç çapında ve 25 mikron film kalınlığına sahip SUPELCO SP™ 2380 (Sigma 

USA) kapiller kolon kullanıldı. Analiz anındaki kolon sıcaklığı 110-215 °C, 

enjeksiyon sıcaklığı 245 °C ve dedektör sıcaklığı 280 °C olarak tutuldu. Kolon 

sıcaklık programı 115 °C’den 215 °C’ye kadar ayarlandı.  Sıcaklık artışı 190 °C’ye 

kadar 4 °C/dk ve 190’den 215’ye kadar 3 °C/dk olarak belirlendi. 215 °C’de 3 dakika 

tutul ve toplam süre 27 dakika olarak belirlendi. Taşıyıcı gaz olarak helyum gazı 

kullanıldı. Analiz sırasında örneklere ait yağ asidi metil esterlerinin analizinden önce, 

standart yağ asidi metil esterlerine ait karışımlar enjekte edilerek, her bir yağ asidinin 

alıkonma süreleri belirlendi. Gerekli programlama yapılarak örneklere ait yağ asidi 

metil esterleri karışımlarının analizi yapıldı. 

 

3.2.4 Fenolik Madde Analizi; 

 

Osmaniye Merkez ve Düziçi ilçelerinden Gemlik, Hatay Erzin ilçesinden Ayvalık 

çeşidi zeytinyağı örnekleri alınarak analiz edilmiştir. Zeytinyağı örneklerindeki 

toplam Fenolik madde miktarı tayini için Folin-Ciocalteu yöntemi kullanılmıştır. 

Metanol ile ekstrakte edilen örneklere UV Spektrometre ölçümü uygulanmıştır. 

Kafeik asit standartının farklı konsantrasyonları ile hazırlanan kalibrasyon eğrisi 
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sonucunda toplam Fenolik madde miktarı belirlenmiştir. Analiz sonuçları, kafeik asit 

eşdeğeri cinsinden (mg kafeik asit/kg yağ) ifade edilmiştir.  

 

3.2.5 Radyoaktivite Analizi; 

 

Osmaniye Merkez, Osmaniye Düziçi ve Hatay Erzin bölgelerinden alınan zeytinyağı 

örneklerinde Gamma-Ray spektrometry analiz yöntemi kullanılarak U-238, Ra-226, 

Th-232, K-40, Cs-137 ve Cs-134 radyoaktivite analizleri yapılmıştır. Ölçümler Ortec 

GMX70P4-S HPGe dedektörü ile ölçüm yapılmıştır. Dedektörün verimlilik yüzdesi 

%78,5 olarak ayarlanmıştır. Hazırlanan zeytinyağı örnekleri Marinelli şişelerinde 

alınmıştır. Radyoaktivite konsantrasyonu birimi Bq/kg cinsinden belirlenmiştir. 

Analiz için alınan numune miktarı ve süre çizelge 3.1’deki gibi ayarlanmıştır. 

 

Çizelge 3.2. Zeytinyağı örneklerinin kütle ve süre değerleri 

BÖLGE/NUMUNE Kütle(g) Süre(s) 

Merkez 387,05 248690 

Düziçi 374,45 338469 

Erzin 372,77 259099 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

Türkiye, Dünya zeytin yetiştiriciliği ve zeytinyağı üretiminde önemli bir konuma 

sahiptir. Her geçen gün kapasitesini artıran ülkemiz zeytinyağı üretiminde kalite 

kriterlerine uygun çalışmalar yapmaktadır. Ülkemizde üretilen zeytinyağının kalite 

kriterlerini belirleyen kanun ve yönetmelikler hazırlanmış, üreticilerimize gerekli 

bilgilendirmeler yapılmaktadır. Osmaniye son yıllarda zeytin yetiştiriciliği ve 

zeytinyağı üretiminde hızlı büyüme sağlamıştır. Osmaniye’de yapılan tarımda zeytin 

ve zeytinyağı önemli bir yer teşkil eder duruma gelmiştir. İklim ve toprak 

özelliklerinin uygun olması bu durumu daha hızlı hale getirmektedir.  

 

4.1 Yağ Asidi Değeri 

 

Dünya zeytinyağı üretimi ve ülkemiz zeytinyağı üretiminde uygulanan yağ asidi 

değerleri için elde edilen standart yağ asidi kromatogram ölçüm değerleri şekil 

4.1’de verilmiştir. 

 

 

Şekil 4.1: Standart yağ asidi kromatogramı 
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Zeytinyağının kalitesini etkileyen faktörler, analiz sonuçlarında da bazı farklılıklar 

oluşturmaktadır. Osmaniye Merkez’den alınan zeytinyağı örneği yağ asidi analiz 

sonucu şekil 4.2’de verilmiştir. Yapılan analizde Palmitik, Palmitoleik, Stearik, 

Vaccenik, Oleik, Linoleik, Linolelaidik Margarik, Margoleik,  Octadecadienoik, 

Linolenik, Araşidik, Eikosenoik, Lingoserik ve Behenik yağ asitlerinin bulunduğu 

tespit edilmiştir. Çizelge 4.1’de analiz sonuçları verilmiştir. 

 

 

Şekil 4.2: Merkez’den alınan zeytinyağı örneğinin yağ asidi kromatogramı 
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Çizelge 4.1: Merkez’den alınan zeytinyağı örneği analiz sonuçları 

 

Osmaniye Düziçi’den alınan zeytinyağı örneği yağ asidi analiz sonucu şekil 4.3’de 

verilmiştir. Yapılan analizde Palmitik, Palmitoleik, Stearik, Vaccenik, Oleik, 

Linoleik, Margarik, Margoleik, Linolelaidik, Behenik, Octadecadienoik, Linolenik, 

Araşidik ve Eikosenoik yağ asitlerinin bulunduğu tespit edilmiştir. Çizelge 4.2’de 

analiz sonuçları verilmiştir. 

Yağ Asitleri Değer (%) 

Palmitik asit(16:0) 13,757 

Palmitoleik asit(16:1 n-7) 2,098 

Margarik asit(17:0) 0,100 

Margoleik asit(17:1) 0,184 

Stearik asit(18:0) 2,593 

Oleik asit(18:1 n9c) 66,921 

Vaksenik asit(18:1 n7) 4,703 

Linolelaidik asit(18:2 n6t) 0,263 

Linoleik asit(18:2 n-6c) 7,521 

Oktadesenoik asit(18:2x) 0,556 

Linolenik asit(18:3 n3LNA) 0,567 

Araşidik asit(20:0) 0,379 

Eikosenoik asit(20:1) 0,231 

Behenik asit(22:0) 0,091 

Lingoserik asit(24:0) 0,158 
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Şekil 4.3: Düziçi’nden alınan zeytinyağı örneğinin yağ asidi kromatogramı 

 

 

Çizelge 4.2: Düziçi’den alınan zeytinyağı örneğinin analiz sonucu 

Yağ Asitleri Değer (%) 

Palmitik asit(16:0) 13,285 

Palmitoleik asit(16:1 n-7) 1,399 

Margarik asit(17:0) 0,139 

Margoleik asit(17:1) 0,240 

Stearik asit(18:0) 2,315 

Oleik asit(18:1 n9c) 66,597 

Vaksenik asit(18:1 n7) 5,219 

Linolelaidik asit(18:2 n6t) 0,248 

Linoleik asit(18:2 n-6c) 8,102 

Oktadesenoik asit(18:2x) 0,663 

Linolenik asit(18:3 n3LNA) 0,617 

Araşidik asit(20:0) 0,377 

Eikosenoik asit(20:1) 0,277 

Behenik asit(22:0) 0,090 
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Hatay Erzin’den alınan zeytinyağı örneği yağ asidi analiz sonucu şekil 4.4’de 

verilmiştir. Yapılan analizde Palmitik, Palmitoleik, Stearik, Vaccenik, Oleik, 

Linoleik, Linolelaidik Margarik, Margoleik,  Octadecadienoik, Linolenik, Araşidik, 

Eikosenoik ve Behenik yağ asitlerinin bulunduğu tespit edilmiştir. Çizelge 4.3’de 

analiz sonuçları verilmiştir. 

 

 

Şekil 4.4: Erzin’den alınan zeytinyağı örneğinin yağ asidi kromatogramı 
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Çizelge 4.3: Erzin’den alınan zeytinyağı örneğinin analiz sonucu 

Yağ Asitleri Değer (%)  

Palmitik asit(16:0) 13,571 

Palmitoleik asit(16:1 n-7) 2,110 

Margarik asit(17:0) 0,118 

Margoleik asit(17:1) 0,215 

Stearik asit(18:0) 2,313 

Oleik asit(18:1 n9c) 67,117 

Vaksenik asit(18:1 n7) 5,188 

Linolelaidik asit(18:2 n6t) 0,268 

Linoleik asit(18:2 n-6c) 7,261 

Oktadesenoik asit(18:2x) 0,584 

Linolenik asit(18:3 n3LNA) 0,608 

Araşidik asit(20:0) 0,365 

Eikosenoik asit(20:1) 0,247 

Behenik asit(22:0) 0,084 

 

 

Analiz sonuçları değerlendirildiğinde tüm zeytinyağı örneklerinin ulusal ve dünya 

kriterlerine uygun olduğu, sağlık açısından rahatlıkla kullanılabileceği görülmektedir. 

Merkezden alınan zeytinyağı örneğinde Palmitik(13,757), Stearik(2,593), 

Araşidik(0,379), Behenik(0,091) ve Lingoserik(0,158) yağ asitlerinin daha yüksek 

değere sahip olduğu saptanmıştır. Düziçi’nden alınan zeytinyağı örneğinde 

Margarik(0,139), Margoleik(0,240), Vaccenik(5,219), Linoleik(8,102), 

Octadecadienoik(0,663), Linolenik(0,617) ve Eikosenoik(0,277) yağ asitlerinin daha 

yüksek değere sahip olduğu saptanmıştır. Erzin’den alınan zeytinyağı örneğinde 

Palmitoleik(2,110), Oleik(67,117) ve Linolelaidik(0,268) yağ asitlerinin daha yüksek 

değere sahip olduğu saptanmıştır.  

 

 



31 

 

4.2 Toplam Fenolik Madde Değeri 

 

Çizelge 4.4: Zeytinyağı örneklerinin toplam fenolik madde miktarları 

Analizi Yapılan Numuneler Toplam Fenolik Analiz Sonuçları (mg/kg) 

Merkez 353,4± 6,5 

Düziçi 340,5± 13 

Erzin 448,5± 25 

 

Zeytinyağında yapılan Fenolik madde analizleri birçok etkenden dolayı farklı 

sonuçlar vermektedir. Literatürde yapılan araştırma sonuçlarının 50-1000 mg/kg 

arasında değişkenlik gösterdiği tespit edilmiştir. Osmaniye Merkez ve Düziçi 

ilçelerinden alınan Gemlik çeşidi zeytinyağı örnek sonuçlarının birbirine yakın 

değerler olduğunu ortaya koymaktadır. Bu sonuçların oluşmasında aynı çeşit ve 

iklimsel benzerlik etkili olduğunu göstermektedir. Hatay ilinin Erzin ilçesinden 

alınan Ayvalık çeşidi zeytinyağı örneği sonuçları, bu bölgenin yağlarının daha üstün 

kalitede olduğunu göstermektedir. Çizelge 4.4’de toplam Fenolik madde analiz 

sonuçları görülmektedir.  

  

4.3 Radyoaktivite Konsantrasyon Değeri 

 

Doğada mevcut bulunan radyoaktivite hava, su ve besin yolu ile insanlara 

geçebilmektedir. Bu yüzden radyoaktivite konsantrasyon değerleri insan sağlığını 

önemli ölçüde etkilemektedir. Kullanımı her geçen gün artan zeytinyağında bu 

değerlerin bilinmesi önem arz eder duruma gelmiştir. Osmaniye Merkez, Düziçi ve 

Hatay Erzin’den aldığımız zeytinyağı örneklerinin radyoaktivite konsantrasyon 

değerleri MDA kriterlerinin altında ve sağlık için kabul edilebilir düzeyde tespit 

edilmiştir. U-238, Ra-226, Th-232, K-40, Cs-137 ve Cs-134 maddelerine ait 

radyoaktivite sonuçları çizelge 4.5’de verilmiştir. Literatürde zeytinyağında 

oluşabilecek radyoaktivite değerleri üzerine çalışmaya rastlanılmamıştır. Çevremizde 

bulunan toprak, su ve fıstık ile ilgili radyoaktivite ölçüm çalışmaları bizlere yol 

gösterici konumdadır. Elde edilen sonuçlar hakkında bize fikir verebilmesi açısından 
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bu değerler çizelge 4.5’de verilmiştir. Çizelgede gösterilen MDA Minimum 

ölçülebilir aktivite değeri (Minimum detectable activitity) göstermekte olup bu 

çalışmada kullanılan cihaz için MDA değerleri: 0,6 Bq/kg (Ra-226), 0,7 Bq/kg ( Th-

232), 0,35 Bq/kg ( K-40), 0,1 Bq/kg (Cs-137), 0,1 Bq/kg (Cs-134) ve 1,7 Bq/kg ( U-

238). 

Çizelge 4.5 Zeytinyağı ve diğer örneklerin radyoaktivite analiz sonuçları 

Bölge Referans 
Aktivite Konsantrasyonları (Bq/kg) 

U-238 Ra-226 Th-232 K-40 Cs-137 Cs-134 

Osmaniye 

Merkez 
Bu Çalışma <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA 

Osmaniye 

Düziçi 
Bu Çalışma <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA 

Hatay 

Erzin 
Bu Çalışma <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA 

Osmaniye 

Düziçi 
Yer Fıstığıa -- 7,6±1,0 3,2±1,0 289,6±5,5 <MDA -- 

Rize  

Pazar 
Karayemişb -- 5,17±0,28 0,87±0,21 234,81±10,95 0,27±0,01 -- 

Adana 

Ceyhan 
Toprakc 18,5±0,6 21,4±1,1 15,6±0,5 274,6±2,8 2,8±0,1 -- 

Osmaniye Toprakd 10,4 -- 12,2 243,4 -- -- 

 

MDA: Minimum detectable activitity 0,6 Bq/kg for Ra-226, 0,7 Bq/kg for Th-232, 0,35 

Bq/kg for K-40, 0,1 Bq/kg for Cs-137 and 0,1 Bq/kg Cs-134, 1,7 Bq/kg for U-238 

a :Karataşlı ve Özer, 2017 ; b:Kırış, 2018 ; c:Değerlier vd., 2008 ; d:Uğur vd., 2017 
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

 

Bu çalışmada, Osmaniye Merkez ve Düziçi ilçelerinden Gemlik çeşidi zeytin ve 

Hatay Erzin ilçesinde yetişen Ayvalık çeşidi zeytinden üretilen zeytinyağlarının yağ 

asidi, toplam fenol miktarı ve radyoaktivite değerleri araştırılmıştır.  

 

Osmaniye ve Hatay illerimiz ülkemizin önemli tarım arazilerinden biri olan 

Çukurova’da bulunmaktadır. Birçok ürünün yetiştirildiği Osmaniye’de son yıllarda 

artan zeytin üretimi çiftçilerin önemli bir geçim kaynağı haline gelmiştir. İlerleyen 

yıllarda ülkemizde zeytin ve zeytinyağı üretiminde söz sahibi konumuna geleceği 

düşünülmektedir. Hatay ili ise zeytin yetiştiriciliği ve zeytinyağı üretiminde daha 

fazla tecrübeye sahip geçmişe sahiptir. İncelenen örneklerdeki toplam fenol ve yağ 

asidi değerleri Osmaniye’deki tarım çalışmalarına katkı sağlanması beklenmektedir.  

 

Zeytinyağlarının kalitesinin belirlenmesinde Oleik asit, Linoleik asit ve Linolenik 

asit karakteristik özelliğe sahiptirler. Bu yağ asitlerinin miktarları istenilen kriterlerde 

ise insan sağlığı için tercih sebebini oluşturmaktadır. Günlük hayatımızda 

kullandığımız zeytinyağı DYA, ÇDYA ve TDYA olarak üç temel gruptan 

oluşmaktadır. Zeytinyağının en önemli özelliği TDYA olan Oleik asit miktarının 

yüksek oranda olmasıdır. Bu özelliğinden dolayı Oleik asit zeytinyağının kalitesinin 

belirlenmesinde karakteristik bir konuma sahiptir. Zeytinyağında bulunan Linoleik 

ve Linolenik asitlerini insan organizmasının üretemediği için dışarıdan alınması 

gereklidir. Bu sebeple sağlık açısından önem arz etmektedir ve zeytinyağı kalitesinin 

belirlenmesinde karakteristik öneme sahip konumdadır. 

 

Örneklerin yağ asidi değerleri incelendiğinde Palmitik, Palmitoleik, Margarik, 

Margoleik, Stearik, Oleik, Vaccenik, Linolelaidik, Linoleik, Octadecadienoik, 

Linolenik, Araşidik, Eikosenoik, Behenik ve Lingoserik yağ asitleri tespit edilmiştir. 

Oleik asit değeri sırasıyla 67,117- 66,921- 66,597 ile en yüksek yağ asidi Erzin 

örneğinde tespit edilmiştir.  Palmitik asit değeri sırasıyla 13,757- 13,571- 13,285 ile 

en yüksek Merkez örneğinde tespit edilmiştir. Linoleik asit değeri sırasıyla 8,102- 

7,521- 7,261 ile en yüksek Düziçi örneğinde tespit edilmiştir. Linolenik asit değeri 

sırasıyla 0,617- 0,608- 0,567 ile en yüksek Düziçi örneğinde tespit edilmiştir. Üç 

zeytinyağı örneğinde de Oleik asit, Palmitik asit, Linoleik ve Linolenik asit oranı 



34 

 

birbirine yakın, yaklaşık % 88 olarak tespit edilmiştir. Tüm zeytinyağı örneklerindeki 

yağ asit değerlerinin IOC ve TGK kriterlerine uygun olduğu tespit edilmiştir. 

Zeytinyağı kalitesini tekli doymamış yağ asitlerinin miktarı belirlemektedir. Sağlık 

açısından da çok önemli olan Oleik asit miktarının fazla olması zeytinyağının tercih 

edilmesini sağlamaktadır. Araştırmamızda elde edilen değerler birbirine yakın ve 

kalite kriterlerine uygun olduğu tespit edilmiştir. Erzin’den elde edilen zeytinyağının 

bir miktar ön plana çıkması çeşit, yaş, sulama, bölge gibi kriterlerden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 

 

Zeytinyağının kalite kriterlerinden birini de Fenolik maddeler belirlemektedir. 

Fenolik bileşikler zeytinin etli kısmında bulunup suda çözünebilirler. Meyvenin 

duyusal özelliklerini belirlerler. Antioksidan özelliği sayesinde sağlık için faydalıdır. 

İnsan vücudunda olabilecek ağır ve radyoaktif metalleri uzaklaştırırlar. Fenolik 

madde miktarının oranını bölge, rakım, hasat ve proses şartları belirlemektedir. 

Fenolik bileşiklerin sağlık için öneminin yanında zeytinyağının renk, tat ve muhafaza 

süresini belirleyen kalite kriterlerinin en önemlisidir. Zeytinyağında bulunan toplam 

fenol miktarının yüksek olması raf ömrünü uzatmanın yanında oluşabilecek oksidatif 

reaksiyonlara karşı stabilitesini de artırmaktadır. Çizelge 4.4’de görüldüğü gibi 

zeytinyağı örneklerinin toplam fenol miktarı sırasıyla 448,5- 353,4- 340,5 şeklinde 

oluşmaktadır. En yüksek değer Hatay Erzin (448,5± 6,5) ve en düşük değer 

Osmaniye Düziçi (340,5 ±13) zeytinyağı örneklerinde tespit edilmiştir. Toplam fenol 

miktarı sonuçları Hatay Erzin zeytinyağlarının daha yüksek olduğunu 

göstermektedir. Sonuçlar incelendiğinde bu farkın çeşit, bölge, sulama, yaş, hasat vb. 

faktörlerinin ön plana çıktığını göstermektedir. Erzin örneğinin Ayvalık, Osmaniye 

örneklerinin Gemlik çeşidi olması, bölge itibarı ile sulamanın daha düzenli 

yapılması, ağaçların yaşı, hasat zamanı ve zeytinyağına dönüşme sürelerinin önem 

teşkil ettiği sonucuna varılmıştır. Çizelge 3.1’de bölge özellikleri bu farkın 

oluşmasına neden olan bilgileri bizlere sunmaktadır. Özellikle bölge rakımı ve 

sulama yapılabilirlik kalite oluşumunda önemli rol aldığı görülmektedir. 

 

Doğada bulunan doğal ve yapay radyoaktivite insan sağlığını olumsuz etkileyen 

maddelerdendir. Zeytinyağı tüketiminin artış göstermesi radyasyon oranlarının 

incelenmesi için önem taşır duruma getirmiştir. Örneklerdeki U-238, Ra-226, Th-
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232, K-40, Cs-137 ve Cs-134 radyoaktif madde konsantrasyonunu MDA 

değerlerinden küçük olduğu saptanmıştır. Yağ numunelerinin alındığı bölgelerin 

birbirine yakın olması bu sonucun çıkmasında önemli etkendir. Doğal ve yapay 

radyoaktif maddelerin kabul edilebilir seviyenin altında olması bölge zeytin ve 

zeytinyağı üretimi için olumlu görülmektedir.  

 

Araştırma sonuçları Merkez, Düziçi ve Erzin zeytinyağlarının ulusal ve uluslararası 

standartlara uygun olduğunu göstermektedir. Literatürdeki çalışmalarda bölgenin 

verim ve kalite açısından iyi değerlere sahip olması, özellikle Osmaniye’de zeytin 

tarımının daha çoğalması gerektiğini göstermektedir. Erzin örneklerinin Fenolik 

madde sonuçları hasat ile proses zamanının en az süreye indirmenin önemini ortaya 

koymaktadır. Osmaniye örneklerinin Fenolik madde sonuçları hasat sonrası 

zeytinyağı elde etmek için sürenin uzun olmasından kaynaklandığı sonucunu ortaya 

koymaktadır. Üç bölgeden elde edilen zeytinyağı örneklerinin kalite saflık 

kriterlerine sahip olduğu belirlenmiştir. Çalışmamız, ülkemiz zeytinyağı 

araştırmalarına destek vererek daha kaliteli üretim yapmak için bilgi verici kaynak 

olmasını temenni edilmektedir. Özellikle Osmaniye bölgesi zeytinyağı oluşumuna 

büyük katkılar sunması beklenmektedir. 
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EKLER 

 

EK 1: Erzin’den alınan zeytinyağı örneğinin yağ asidi kromatogramı 

 

 

 

 

 

 

EK 2: Merkez’den alınan zeytinyağı örneğinin yağ asidi kromatogramı 
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EK 3: Düziçi’nden alınan zeytinyağı örneğinin yağ asidi kromatogramı 
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EK 4: Toplam Fenolik Madde Miktarı Analiz Sonucu 

 

 

HARRAN ÜNİVERSİTESİ 

BİLİM ve TEKNOLOJİ ARAŞATIRMA 

MERKEZİ (HÜBTAM) 
Osmanbey Kampüsü 63300 ŞANLIURFA 

(0414) 318 30 00  Dahili: 1684                                 

http://hubtam.harran.edu.tr  

TOPLAM FENOLİK ANALİZ SONUCU 

Lab Kayıt No :38474 

Müşteri :Tezcan CANİK 

Geliş Tarihi :10.06.2020 

Numune :Yağ 

 

□  Üniversite 

□  Kamu Kurum   

□  Özel Sektör  

ANALİZ SONUÇLARI 

Analizi Yapılan Numuneler  Toplam Fenolik Analiz Sonucu(mg/kg) 

Merkez                               353,4 ± 6,5 

 

Düziçi                                340,5 ± 13 

 

Erzin                                448,5 ± 25 

 

10.06.2020 tarihinde 38474 laboratuvar kayıt numarası ile gelen numunenin Toplam Fenolik 

analizi yapılmış ve elde edilen sonuçlar yukarıda verilmiştir. 

 

Analizi Yapanın 

Adı ve Soyadı : Zeynep ÇAVUŞ 

Tarih: 19.06.2020 

İmza : 

Laboratuar Müdürünün imzası: 

 

http://hubtam.harran.edu.tr/
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EK 5: Erzin’den alınan zeytinyağı örneğinin radyoaktivite analiz sonucu  
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EK 6: Merkez’den alınan zeytinyağı örneğinin radyoaktivite analiz sonucu 
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EK 7: Düziçi’nden alınan zeytinyağı örneğinin radyoaktivite analiz sonucu 

 

 


