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DUZICI (MESLEK YUKSEKOKULU), OSMANIYE MERKEZ
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Bu ¢alismada, Osmaniye Merkez ve Diizigi ilgelerinde yetistirilen Gemlik tiirti ile
Hatay Erzin’de yetistirilen Ayvalik tiirli zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin yag
asidi, toplam Fenolik madde miktar1 ve radyasyon aktivite konsantrasyonu degerleri
belirlenmistir. Bu bdlgelerden elde edilen zeytinyaglarmin kalite kriterlerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Zeytinyaglarindan 12 adet yag asidi tespit edilmistir.
Osmaniye-Merkez ve Hatay-Erzin orneklerinin yag asit degerlerinin Osmaniye-
Diizi¢i degerlerine gore yiiksek oldugu tespit edilmistir. Elde edilen tiim degerler
Tiirk Gida Kodeksi’nde oOngoriilen serbest yag asidi Ozelliklerine uygun oldugu
goriilmistiir. Toplam Fenolik madde miktari analizlerinde Merkez 353 + 6,5 mg/Kkg;
Diizigi 340,5 + 13 mg/kg; Erzin 448,5 + 25 mg/kg sonuglarina ulagilmistir. Yapilan
analizlerde, yag 6rneklerinde dlgiilebilir bir radyoaktivite degerine rastlanilmamastir.

Anahtar Kelimeler: Fenol, Osmaniye, Yag asidi, Radyoaktivite.



ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE QUALITY OF OLIVE OILS IN DUZICI
(VOCATIONAL SCHOOL), OSMANIYE CENTER (KARACAOGLAN
CAMPUS) AND ERZIN REGION

Tezcan CANIK
M.Sc., Department of Kimya
Supervisor: Prof. Dr Ali ihsan OZTURK
Second Advisor: Assoc Prof. Dr. Tahsin OZER

October 2020, 51 pages

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
Diizigi districts and Ayvalik 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-Diizigi. 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; Diizi¢i 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.

Key Words: Phenol, Osmaniye, Fatty acid, Radioactivity.
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1.GIRIS

Zeytin tarihin her déneminde degerini koruyan énemli bitkidir. Oyle ki: ‘6liimsiiz
agag¢’, ‘stvi altin’ ve ‘barigin simgesi’ isimlerini almasi insanlik i¢in ne kadar 6nemli
oldugunu gosterir. Zeytin: Yunanca ‘elaia’, Latince ‘oOlea’ kelimelerinden olan
‘Oleaceae’ familyasindan ‘Olea europaea’ agacimin meyvesidir. Narin bir yapiya
sahip olan zeytin agaci yavas biiylimesine ragmen uzun Omiirlii olmasiyla bilinir.
Ortalama 2-10 metre arasi biiyiikliige sahip olup dort yiiz yila yakin 6mre sahiptir
(Kaplan ve Arihan, 2012). +40 ile -7 °C aras1 iklime sahip bolgelerde yetisen zeytin
agaci kutsal kitaplarda sozii edilen ve binlerce yildir varligini siirdiiren bir bitki olma
ozelligine sahiptir. Zeytin, en zorlu toprak ortaminda yetisebilmesi sebebiyle doganin
ilk agac1 olarak kabul edilir. En eski kalintilarinin Hatay ve Mardin illerinde

bulunmasi ‘Zeytinin Anavatan1 Anadolu’dur’ diisiincesini dogurmustur. (Oztiirk, vd.,

2009).

Zeytinyagi, zeytinin fiziksel eldesi ile berrak sari1 renkli, hos koku ve tada sahip
natiirel tiiketilebilen mamul olarak tanimlanmaktadir (Kaftan, 2007). Zeytinin en
onemli bileseni yaglardir. Zeytinyaginin % 98’lik kismini serbest yag asitleri ve
gliseritler (major bilesenler), % 2’lik kismini Fenolik bilesikler, steroller, sekualen,
triterpenler, pigmentler (mindr bilesenler) olusturmaktadir. Zeytinyaginda bulunan

yag asit ylizde miktarlari:

Tekli Doymamis Yag Asidi (TDYA): % 55-83
Coklu Doymamis Yag Asidi (CDYA): % 4-20
Doymus Yag asidi (DYA): % 8-14

Zeytinyaginin % 98’ini olusturan sabunlagabilen (trigliserit, yag asidi, esterler vb.)
gibi major madde bilesenleridir. Zeytinyagindaki mindr bilesen orani ise % 2’dir.
Zeytinyagma lezzet veren, sabunlagmayan (sterol, fenoller, pigment, flavonoid,

ucucu bilesenler vb.) maddelerdir.



Cizelge 1.1. Zeytinyaginda bulunan major ve minér bilesenler

Major Bilesenler (%98)

Minor Bilesenler (%2)

Yag Asitleri a-Tokoferol
Oleik asit Steroller
Linoleik asit B-Sitosterol
Palmitik asit Campesterol
Stearik asit Hidrokarbonlar
Linolenik asit Sekualen
Gliseritler B-Karoten

Triterpenoik alkoller

Alifatik alkoller

Fosfolipitler

Renk vericiler

Klorofiller

Feofitinler

Aroma bilesenleri

Fenolik maddeler

Fenolik asit ve tiirevleri (sinnamik, koumarik,

gallik, kafeik, ferulik)

Fenolik alkoller (tirozol, hidroksitirozol)

Sekoiridoidler (oleouropein, asetoksipinoreresinol)

Flavonoidler (apigenin, lutelin)

Kimyasal bilesimin yaklasik % 98’ini birinci grup (sabunlasabilen maddeler) % 2’lik

kismmi ikinci grup Dbilesenler (sabunlagamayan maddeler) olusturmaktadir.
Zeytinyaginda lezzetten sorumlu olarak ugucu bilesenler tiiketici tercihi agisindan
gida endiistrisinde biiyiik 6nem tasimaktadir (Cavalli, vd., 2004). Zeytin: % 50 su, %
22 yag, % 19,1 karbonhidrat, % 5,8 seliilloz, % 1,5 mineral madde i¢cermektedir.
Diger onemli bilesenler ise pigmentler, pektinler, fenoller ve organik asitlerdir

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

Zeytinin olusumu sirasinda meydana gelen kimyasal doniisiimler, biinyesinde
bulunan Fenolik bilesiklerin yapisin1 ve igerigini etkiler. Zeytinin tadindaki acilik
miktarin1 fenol igerigi belirler. Fenolik bilesiklerin suda ¢ozlinmesi ile yagin
kararlilig1 ve lezzetine katki sagladig1 saptanmistir. Fenoller bircok basit bilesikten

olusmustur. Zeytinde bulunan Fenolik bilesikler antioksidan 6zellige sahiptirler.

Zeytinyagmin kalitesini etkileyen bir¢ok faktdr vardir. Kalite, zeytin agacinin

yetisme kosullar1, hasadi, depolanmasi ve islenmesi gibi faktorlere bagl oldugu gibi,




zeytinin tlirlinden, yetistigi bolgenin iklim sartlarindan, yagis kosullarindan da biiyiik
oranda etkilenir (Bayrak ve Kiralan, 2008). Zeytinyaginin kalitesi, kullanilan
zeytinin ¢esidine gore farklilik gostermektedir. Zeytinde bulunan mindr bilesenler
tiirlere gore farklilik gosterdiginden zeytinyagi kalitesinde de farkliliklar
goriilmektedir. Bolge, zeytin agaci meyvesinden elde edilen zeytinyaglarinin
kimyasal ve duyusal Ozelliklerini etkilemektedir. Zeytin agacinin yetistirildigi
bolgenin zeytinyaginin kimyasal bilesimine etkisi, yag asidi dagiliminda olmaktadir.
Sicakligin  diismesi ve yiiksekligin artmast doymamis yag asit Seviyesini
artirmaktadir (Yavuz, 2008). Yiiksekte yetisen zeytinlerin daha algak bolgelerde
yetisen zeytinlere gore fenolik igerigi daha azdir. Diisiikk rakima sahip bolge
yaglariin sterol, tokofenol ve polifenol icerigi yiiksek olurken klorofil ve doymamis
yag asidi seviyesi diisiik olmaktadir (Yavuz, 2008). Hasat zeytinin yag oranini
etkilemekte, olgunlasincaya kadar yapidaki yag sentezi reaksiyonlar1 devam
etmektedir. Erken, olgunlagsmamis hasat yag miktarlarinin diigiikk olmasina yol
acmaktadir. Geciken hasat donemi ile zeytinin yag orani artmakta ve klorofil igerigi,
fenolik miktar1 ve bazi aromatik bilesenlerde azalma olmaktadir (Yavuz, 2008).
Budama, sulama ve ilaglama veriminin arttirilmasinda 6nemli rol oynamakta ve yag,
Fenolik madde, serbest asitlik, peroksit degerlerinde artig; doymamis yag asitligi
degeri azalmalar goriilmektedir (Dabbou, vd., 2010). Zeytinlerin tasima ve depolama
yontemleri Kaliteli zeytinyagi i¢in olduk¢a onem arz etmektedir. Saklama sartlart
uygun olmayan zeytinlerde kiif ve mayalar olusmakta, yagdaki doymamis yag asitleri
ve Fenolik madde miktar1 azalirken serbest asitlik ve peroksit degerleri artmaktadir

(Oztiirk, 2016).



Cizelge 1.2. Natiirel sizma zeytinyaglarinin kalite, saflik kriterleri

Kalite Kriterleri TGK (2014) I0C (2015b)
Serbest asitlik (%oleik asit, m/m) <0,8
INem ve ugucu madde miktar1 (%, m/m) -- <0,2
Coziinmeyen safsizliklar (%, m/m) -- <0,1
Peroksit degeri (meq O2/kg) <20
UV 1s13inda 6zgiil sogurma ( K%,
K-232 <2,50
K-270 <0,22
AK <0,01
FAEE (mg/kg) <30
Halojene ¢oziiciiler (mg/kg) Her bir halojene ¢oziicii i¢in <0, 1
Halojene ¢6ziicii toplami1 <0,2
iz elementler (mg/kg)
Demir -- <3,0
Bakir -- <0,1
Sabunlagmayan madde (g/kg) -- <15
'Yag 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
Aragidik <0,6
Gadoleik <04
Behenik <0,2
Lingoserik <0,2
Trans yag asitleri (%)
C18:1t <0,05
C18:2t+C18:3t <0,05
Gergek ve teorik ECN42 trigliserit arasindaki 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 <40
Stigmasterol <Kampester
ol
A" —stigmastenol <0,5
Goriiniir B-sitosterol >93
Sterol >1000
(Eritrodiol+Uvaol)(%,Y. Sterolde) <4,5
Stigmastadien (mg/kg) <0,05
Mumsu maddeler (mg/kg)
C42+C44+C46 | <150 |




Zeytinyagl iiretiminde yogurma (malaksasyon) islemi Onemli bir basamaktir.
Malaksasyon islemi sonucunda olusan damlalar yag-su emiilsiyonunu kirarak serbest
yag asidi elde etmektir. Zeytinyagi elde etmek i¢in geleneksel, Kontinii ve Sinolea
yontemleri olmak iizere ii¢ yontem kullanilmaktadir. Geleneksel yontemde; zeytin su
ile yikanir, ezilir ve yogrularak hamur haline getirilir. Olusan hamur preslenerek yag
ve su birbirinden ayrilir. Santrifiij veya dekantdrler yardimiyla yag elde edilir.
Kontinii iiretim yonteminde; geleneksel yontemdeki pres yerine santrifiij kullanilir.
Buradan yag, atiksu (karasu) ve kat1 kisim (pirina) olusur. Sinolea yonteminde; segici
filtrasyon / perkolasyon olarak adlandirilan yontemde yag ile suyun metal yiizeylere
tutunma kuvvetinden yararlanilmaktadir. Bu fark sayesinde celik plakalara yapisan

yaglar ayrilarak elde edilir.

Zeytin ve zeytinyag iiretiminin yaklasik % 70’i Ispanya, Italya, Yunanistan gibi
Avrupa Birligi iilkelerince gergeklestirilmektedir. Diger onemli iiretici iilkelerin
basinda Tiirkiye, Tunus, Suriye ve Fas gelmektedir. Ulkemiz son yillardaki zeytin
tiretimiyle Diinya zeytin {ireticisi iilkeler arasinda iigiincii sirada, zeytinyagi {iretimi
ile de dordiincii sirada ter almaktadir. Tiirkiye tiretim alani ve miktarint 6nemli
Olgiide artirarak s6z sahibi konuma gelmistir (Boyraz, vd., 2010). Osmaniye
tilkemizde iretilen zeytinin yaklasik % 3’tnil yetistirmektedir. TR63 Bolgesi iller
arasinda bulunan Osmaniye’de verim oldukg¢a yiiksektir. Osmaniye’nin yaglik ve
sofralik ¢esitler bakimindan yiiksek verim almasi iklim, toprak, sulama ve bakim gibi
nedenlerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Gida ve Tarim Orgiitii'niin (FAO)
caligmalarinda Tirkiye’de zeytin ve zeytinyag: tarimsal liretim degeri agisindan ilk
on iriinden biri oldugu belirtilmistir. Diger taraftan dane zeytin {iretimi agisindan

Ispanya, italya ve Yunanistan’dan sonra Tiirkiye dérdiincii sirada yer almaktadir.

Zeytinyagi, rafinasyona ugramadan meyve suyu gibi tiiketilebilen bitkisel yag
ozelligini tasimaktadir. Zeytinyagi, meyveden elde edilmesi ve kimyasal isleme
ugramadan liretilmesi ile bitkisel yaglar igerisinde tercih edilebilirlik bakimindan 6n
siradadir. Bitkisel yaglar igcerisinde 6nemli bir yere sahip olan zeytinyagi her gecen
giin insan hayatina daha ¢ok girmektedir. insan hayatina her zaman giizellikler katan

zeytinin Onemi her gegen gilin biraz daha anlasilmaktadir. Zeytinyaginin aromasi,



rengi ve insan saghigma katkilar1 onu kendi kategorisindeki bitkisel yaglar arasinda
farkli bir yere koymaktadir (Morello, vd., 2004).

Var oldugu giinden beri barigin sembolii haline gelen zeytin saglik acgisindan da ¢ok
onemli bir besindir. Saglikli insan, viicudunun ihtiyact olan enerjiyi ve vitaminlerin
emilimini yaglar sayesinde karsilar. Zeytinyagi insanin dogumundan itibaren yasami
boyunca sagligina olumlu katkilar saglamaktadir. Zeytinyag1 yapisinda antioksidan
Ozellige sahip fenolik bilesikleri barindirmaktadir. Fenolik bilesiklerin hastaliklara
kars1 faydali, onleyici ve tedavi edici etkileri gorilmektedir. Saghk ve lezzetin
birlesimi olan zeytinyagi, E vitamini bakimindan zengin, yiiksek kalori barindiran
mitkemmel bir yagdir. Bitkisel yaglar icerisinde yiiksek miktarda fenolik bilesen
degerinin yiiksek olmasi antioksidan 6zellik gostermesine dolayisiyla tercih edilebilir
olmasma yol agmaktadir (Samli, vd., 2011). Zeytinyaginda yiiksek oranda bulunan
oleik asit ila¢ sanayinde kullanilmaktadir. Fenol bileseni antioksidan ve pihtilasma
karsit1 ozellikleriyle kalp sagligi i¢in koruyucu 6zellige sahiptir. Yiiksek fenol igeren
zeytinyagli yemekler tiiketildiginde kan damarlarindaki fonksiyon ve yanit verme
durumunun ¢ok daha gelismis oldugu gériildii (Giindogdu, 2010). Zeytinyagindaki
tekli doymamis yag asitleri, fenolik bilesikler, sekualen ve E vitamini gibi
fotokimyasallar agisindan Onemli bir kaynaktir. Dogal fonksiyonel gida olan
zeytinyaginin kanser, kalp damar hastaliklari, iilser ve diyabet gibi hastaliklar ile
Alzheimer hastaliklarina karst koruyucu o&zellikleri bulunmaktadir. Tiiketim
miktaria gore kanser, kalp damar hastaliklarinin olusumunun azaldigi, 6lim
oranlarinin daha az oldugu belirtilmektedir. Zeytinyaginin kalp sagligi iizerine
etkilerinin sebebinin icerdigi tekli doymamis yag asitlerine baglanmaktadir.
Amerikan Gida ve Ilag Idaresi (FDA) tarafindan yapilan ¢aligma giinliik iki yemek
kasig1 zeytinyagi tiiketilmesi ile koroner kalp hastaliklari riskini azaldigini kabul
etmistir. Zeytinyagi, kardiyovaskiiler, sinirsel rahatsizlik, kanser hastaliklarina
yakalanma riskini azaltirken, iyi kolesterole olumlu etkileri bulunmakta ve
antioksidan kaynagi olmasi sebebiyle de Akdeniz diyetinin temel yag kaynagini
olusturmaktadir (Medeiros, 2001). Zeytinyagiin sabunlastirillamayan kismina diger
yag cesitlerinde rastlanmamistir. Zeytinyaginda bulunan steroller, besin ile alinan
kolestroliin emilmesini engeller. Tokoferoller, antioksidan 0&zellik gosterirler.

Ttriterpenik alkoller, safra asitlerinin atilmasini kolaylastirilirlar. Hidrokarbiirler,



kalp damar hastaliklarinin 6nlenmesini saglar. Fosfolipitler, hiicre zarlarin 6zellikle
de noron hiicre zarlarinin temel bilesenleridir. Klorofil, akyuvarlarla alyuvarlarin
¢ogalmasmi tetikleyerek yaralarin daha kolay iyilesmesini saglar. Aldehitler ve
ketonlar, yaga oOzel kokusunu kazandirmaktadir. Athens Medicine School
Universitesi, Mono-doymamis yaglarin, doymus yaglara oranla cok tiiketilmesi,
tespit edilen dliim sebeplerine, 6zellikle de kalp hastaliklarinin meydana gelmesinin
onlenmesinde koruyucu ozellik tasidigi sonucuna varmislardir. En biiyilk mono-
doymamis yag kaynagi zeytinyagi olarak kabul edilmektedir. Kan hiicrelerine etki
gostererek kanin pihtilasma riskini azaltir. Topaklanmanin az olmasi kalp damar
hastaliklarina karsi iyi bir koruyucu 6zellik saglamaktadir. Doga ile miikemmel bir
uyum i¢inde olan ve insanlia c¢ok yonlii fayda saglayan zeytinden elde edilen
zeytinyagl bilinen en eski yenilebilir yagdir ve hala Akdeniz besinlerinin en
onemlilerinden biridir. Cesitli hastaliklarin riskini azalttigi vurgulanan ‘Akdeniz

Beslenme Modeli’ bir¢ok batili iilkede 6n plana ¢ikmaktadir.

Yasam alanimizda dogal ve yapay olarak iki tiir radyoaktivite kaynaklari
bulunmaktadir. Yeryiiziinde var olan K-40, U-238 ve Th-232 gibi maddelerin
bozunmasi ile ortaya ¢ikan radyoniiklidler dogal radyoaktiviteyi olusturmaktadir.
Insanoglunun niikleer aktiviteleri (Devletlerce kurulan niikleer tesisler, niikleer
denemeler vb.) sonucu dogaya birakilan cevre kirliliklerinin hava olaylar ile
yayllmasi sonucunda yapay radyoaktivite olugmaktadir. Dogal ve yapay
radyoaktivitenin  yeryiiziine verdigi zarart c¢evresel radyoaktivite olarak
adlandirilmaktadir. Cevresel radyoaktivite Ol¢limiiniin amaci insanlarin g¢evreden
maruz kaldiklari radyasyon miktarinin belirlenmesidir. Insanlarin maruz kaldig
radyasyonun % 86’s1 dogal radyoaktivite yoluyla olmaktadir. Yeryilizii pargasindaki
radyoaktivite degerleri farkliliklar gostermektedir. Bu farkliliklar; cografi bolge,
jeolojik yapi, topragin minerolojik yapisi, yiikseklik gibi etkenlerden olugmaktadir.
Toprakta bulunan radyoniikloidler bitkilerin mineral ihtiyacin1 karsilarken ayni
zamanda bitkide depolanirlar. Bu bitkiler ile beslenen insanlar ise radyasyona maruz

kalmais olurlar.



Canlilarin tiikettikleri besinlerin sagliklar1 {izerine etkisinin oldugu bilinen bir
gercektir. Bu gergekten hareket ile temel gida maddelerinden olan zeytinyaginda
radyoaktivite analizleri 6nem arz etmektedir. Yapilan ¢alismanin énemini artiran bir
diger husus ise, insasinin tamamlanmasi halinde Tiirkiye’nin ilk niikleer enerji
santralinin bulundugu bélgeye ¢alisma alaninin yakinligidir. Akkuyu Niikleer Giig
Santrali, Mersin ilinin Giilnar ilgesinde bulunan Yanisli mahallesinin Akkuyu
mevkiinde insa edilmektedir. Santral faaliyete gectikten sonra, gida maddelerinde
radyoaktivite konsantrasyonuna niikleer gii¢ santralinin etkisi kiyaslanabilecektir. Bu
calismanin en degerli yani insanlarin gida olarak tiikettigi Osmaniye (Merkez),
Osmaniye (Diizi¢i) ve Hatay (Erzin) zeytinyaginin temiz ve radyoaktiviteden ari

olmasidir.

Bu calismanin amact; Osmaniye ve ¢evresindeki farkli yerlerden toplanan zeytinyagi
orneklerinde yag asidi, toplam Fenolik madde miktar1 ve radyasyon aktivite
konsantrasyonunun olgiilmesidir. Boylelikle, Osmaniye ve c¢evresinde yetisen
zeytinlerden elde edilen zeytinyaginin kalitesi belirlenerek literatiire katki

sunulacaktir.



2. ONCEKIi CALISMALAR
2.1 Yag Asidi Ol¢iimii ile Tlgili Yapilan Arastirmalar

Kayahan ve Tekin (2006), zeytin perikarp ve endokarp kisimlarindan meydana gelir.
Zeytin meyvesinin igeriginin yaklasik % 50°lik kisminda su, % 22’°lik kisminda ise
yag olusturmakta daha diisiik oranlarda ise protein, karbonhidrat, mineraller ve

seliiloz bulundugunu saptamislardir.

Tibet vd. (2015), zeytinyaginin kalitesi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
sonucunda belirlenmektedir. Elde edilen zeytinyaginin kalitesine etki eden en 6nemli
etmenler sirasiyla; zeytin ¢esidi, zeytin agacinin yetistigi bolge, iklim ve hasat
zamanidir. Hasadin nasil yapildigi, tasinma sekli ve siiresi, yag isleme yonteminin de

yag kalitesine etki ettigini belirtmislerdir.

Ramirez-Tortosa vd. (2006), zeytinyagi kimyasal kompozisyon olarak major ve
mindr bilesenlere ayrilmaktadir. Gliserolleri igceren major bilesenler toplam yag
agirhi@inin % 98’ini, mindr bilesenler ise yaklasik % 2’sini olusturmaktadir. Minor
bilesenlerde ise alifatik ve triterpenik alkoller, steroller, hidrokarbonlar, ugucu
bilesenler ve antioksidanlar gibi 230’dan fazla kimyasal madde oldugunu

saptamislardir.

Kutlu ve Sen (2011), Gemlik cinsi zeytinyaglarinda bulunan serbest yag asitligi

degerinin olgunluk ile arttigin1 saptamustir.

Konuskan (2013), Hatay’da yetistirilen alti cins zeytin c¢esitlerini inceledigi

calismasinda Halhali ¢esidinin oleik asit oraninin yiiksek oldugunu belirtmistir.

Tanilgan vd. (2007), bes zeytin ¢esidinin fiziksel ve kimyasal o&zelliklerinin
arastirlldigr calismada bes farkli yerlesim yerinden Ornekler toplamistir. Gaz
kromatografisi sonuglari; 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 oraninda bulunmustur. Yag

asitlerinde p<0,01 derecesinde farklilik tespit edilmistir. Palmitik asit degeri en



disik Gemlik c¢esidinde, en yiiksek stearik asit degeri ise Kilis ¢esidinde

saptanmistir.

Yavuz (2008), Tiirkiye’nin Kuzey Ege, Giiney Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde yetisen Memecik, Uslu, Gemlik, Erdemit, Celebi, Giiliimbe, Domat,
Antalya, Girit, Mersin, Saurani, Halhali, Hasabi, Kalamata, Nizip, Kilis zeytinlerin
kalite ve saflik Kriterlerini incelemistir. Giineydogu Anadolu Bélgesi’nde dane
agirliklar1 en diisik (2,18 g), kuru madde miktar1 (%61,06) ve yag miktarlar1 en
yiiksek (%25,81), Giiney Ege Bolgesi’nde dane agirliklart en yiiksek (3,87 g), kuru
madde miktarlart (%45,58) oldugunu tespit etmistir. Giliney Dogu Anadolu
Bolgesi’ndeki serbest asitlik ve peroksit degerleri yiiksek ¢ikmigtir. Giiney Ege
Boélgesi’nde ise oleik asit degerinin (%73,77) yiiksek oldugunu belirtmislerdir.

Finotti vd. (2001), Buza ve Lastovka isimli farkli iki g¢esit zeytinin ii¢ degisik
olgunlasma doneminde hasat edilmis ve yaglari incelenmistir. Her iki ¢esit icin
serbest yag asitligi artis gostermistir. Peroksit degeri Buza cesidinde ikinci hasat
donemine kadar artmis ancak figlincii hasat doneminde ilk donemin de altina
dismiistiir. Lastovka cesidi tam tersi 6zellik gosterip ikinci hasat doneminde azalmis
son hasat doneminde ise ilk hasat doneminden daha yiiksek deger aldigini

saptamiglardir.

Arslan, (2012), Hatay ili zeytinlerinde yaptigi fizikokimyasal caligmada farkli
zamanlarda hasat edilen Kargaburun, Halhali, Saurani, Erkence zeytin ¢esit ve hasat
etkisini arastirmistir. Oleik asit Kargaburun (75,61), Halhali (67,25); palmitik asit
Kargaburun (8,97), Saurani (11,25) cesidinde belirlenmistir. Sonuglarda hasat
zamaninin etkili oldugu goriilmiistiir. Palmitik ve stearik asit oranlar1 tiim cesitlerde
olgunlagma ve hasat ile azalmigtir. Hasat geciktik¢e Kargaburun gesidindeki oleik
asit oraninda azalma tespit edilmistir. Linoleik asit oram1 hasat ile Saurani ve

Kargaburun gesitlerinde diizenli olarak arttig1 belirtmislerdir.

Ballus vd. (2014), Brezilya’da yetisen on yedi ¢esit zeytinin iki hasat donemine ait
caligmasinda natiirel sizma zeytinyaglarindaki oleik asit (70-84), palmitik asit (6-12),
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steraik asit (1,6-2,2), linoleik asit (3,2-11,7), a-linolenik asit (0,6-1,4) oldugunu

saptamiglardir.

Bouchaala vd. (2014), Oueslati ¢esidi zeytinin geng ve yetiskin agaglarindan dort
farkli donemde hasat edilen yaglarin 6zelliklerini incelemislerdir. Geng agaglarda,
olgunlagsma indeksinin artmasiyla serbest yag asitligi, peroksit, K-232 ve toplam
fenolik madde miktarlar1 artis gosterdigi ancak K-270 degerinin degismedigi
bulunmustur. Yetiskin agaclarda ise serbest yag asitligi siirekli artarken, toplam
fenolik madde miktar1 artma egilimi gostermistir. Peroksit ve K-232 degerlerinde
dalgalanmalar goriilmesine ragmen azaldigt bulunmustur. K-270 degeri ise

olgunlagmaya bagli olarak degismedigi bulunmustur.

Biyikli, (2009), zeytinde cografi konum, yer sekilleri, enlem, boylam ve iklim etkisi
meyvenin yag seviyesini belirlemektedir. Bolgesel farkliliklar yag miktarlarini da
etkilemektedir. Glineydogu Anadolu Bolgesi zeytinlerin yag oraninin yiiksek olmasi,

ticari agidan diistintildiigiinde 6nemli bir ayricalik oldugunu belirtmislerdir.

Tirkoglu vd. (2012), Nizip ve gevresine ait on zeytinyagi g¢esidinin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini incelenmistir. Degerlendirme sonucunda, 6rneklerin % 40’nin
asitlik ve peroksit degerlerinin Gida Kodeksi’nde belirlenen degerlerin {izerinde

ciktig1 belirlenmistir.

Arucu (2013), Ege ve Giineydogu Anadolu’da {iretilen natiirel zeytinyaglarinin
fizikokimyasal ve duyusal profilini ve Tiitk zeytinyaglarma ozgiin bdlgesel
karakterizasyonu incelemistir. Serbest yag asitligi, peroksit degeri, ultraviyole
1s18inda 6zgiil sogurma degerleri, toplam Fenolik madde miktarlarina gesit, bolge,
hasat, isleme ydntemleri bakimindan farkliliklar oldugunu tespit etmistir. Isleme
yontemlerinin peroksit degerlerinde olusturdugu farkin, bolge ve isleme yontemleri
ile toplam Fenolik madde degerleri arasindaki fark énemli bulunmustur. Erken ve
olgun yapilan hasat, iki ve 1¢ faz santrifiij sistemde elde edilen natiirel
zeytinyaglarinin meyve kalitesi, acilik ve yakicilik 6zelliklerinin iki faz santriifiij

sistemlerde yiiksek algilandig1 saptanmustir.
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Yavuz (2008), iilkemizin Ege, Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu bolgelerinden 2006-
2007 ve 2007-2008 yillarinda hasat edilen zeytinyaglarindaki serbest asitlik degerleri
0,17 ile 5,12 arasinda degisim gostermistir. En yliksek degerin Akdeniz Bolgesi’nde

oldugunu tespit etmislerdir.

Topuz (2011), 2008-2009 yillarna ait Akhisar, Ayvalik, Torbali ve Urla’dan
toplanan Memecik cinsi zeytinlerin hasat dénemi geciktik¢e zeytinyaglarindaki

serbest asitlik degerinin arttig1, peroksit sayisinin diistiigii saptamislardir.

Lazzez vd. (2011), Chemlali ¢esidiyle yapilan ¢aligmada, ti¢ farkli bolgede yetisen ve
dort farkli donemde hasat edilen zeytin ve zeytinyagi 6zellikleri degerlendirilmistir.
Meyve agirligl ve serbest yag asitligi artan olgunlasma siiresi ile artis gdstermistir.
Klorofil, karotenoid ve tokoferol miktarlar1 {i¢ farkli yorede de olgunlagmanin
artmasiyla stirekli olarak azalmistir. K-232, K-270, peroksit ve toplam madde
degerleri dalgalanma gostermesine ragmen azalma egiliminde oldugunu

saptamislardir.

Giirdeniz vd. (2008), Tirk zeytinyaglarimin 2005-2006 ile 2006-2007 hasat
donemlerine ait yag asidi profillerini cesit ve cografi kokenlerini gére Izmir’den bes
cesit, Erdemit’ten li¢ ¢esit Ornekleri incelenmistir. Olgunluk donemi ayni olan
zeytinler 6giitiilmiis, preslenmis maksimum iki ayda analize alinmistir. Serbest asitlik
degeri en diisiik (0,13- 0,18 ) zeytin 2005-2006 hasat zamanina ait Memecik cinsinde
bulunmustur. Serbest asitlik degeri en yiiksek (0,94-0,18) zeytin 2005-2006 yilinda

hasat edilen Nizip ¢esidi zeytinde oldugu saptanmuistir.

Kayahan ve Tekin (2006), zeytinyagindaki yag asidi dagilimin sulamanim etkili
olmadigmmi ancak cevresel faktorler, ¢esit ve ge¢ hasadin s6z konusu bilesimi

etkileyerek yagdaki linoleik asit oranini arttirdigi belirlenmistir.

Gutierrez vd. (1999), zeytinin olgunlasma zamaninin oksidatif stabiliteye olan
etkilerini aragtirmig, 1995-1996 hasat donemine ait alt1 farkli olgunluk doneminde
toplanan Picual ve Hojiblanca zeytin c¢esitlerine yapilan analizlerde olgunlagsma

artistyla palmitik asit azalmis, linoleik asit miktarinin arttigi tespit edilmistir. Bu
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artis1, oleat desaturaz enziminin oleik asidi linoleik aside ¢evirmesi ve trigliserit
biyosentezinin devam ederek oleik asidin olugmasina baglanmaktadir. Zeytindeki
oleik asit miktarmin sabit kaldigi, tekli doymamis yag asitlerinin ¢oklu doymamis

yag asitlerine oranlarinin olgunlagma arttikca azaldigini tespit etmislerdir.

Cevik vd. (2015), zeytinlerdeki olgunlugun ¢eside etkisini incelemis ve olgunlagma
ilerledik¢e Buza ¢esidinde asitlik ve peroksit degerinin arttig1, Lastovka ¢esidinde ise
sadece asitligin arttig1 tespit edilmistir. Olgunlugun artmasi sonucunda verimi ve
asitlik degeri artmis, peroksit ve UV 0Ozgiil absorbans degerleri azalmistir.
Olgunlukta olusan artis serbest asitlik ve % yag veriminde artis1 getirirken, peroksit,
renk pigmentleri, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinde azalma
oldugu saptanmistir. Olgunlugun verim ve Kkaliteye etkisi degerlendirildiginde
cesitler arasinda farkliliklar olusmus, olgunlagma ile serbest asitlik degerleri artarken,

peroksit ve UV 6zgiil absorbans degerlerinin azaldigi ortaya ¢ikmuistir.

Ugurlu (2011), Memecik ¢esidi zeytindeki olgunlasmanin fiziksel, kimyasal ve
antioksidan O6zelliklerine etkisini incelemistir. Olgunlagsma siiresince meyve
agirhgmmin ve et/gekirdek oraninin azaldigi, yag miktarinin ve serbest asitlik
derecesinin arttig1 bulunmustur. Olgunlagma boyunca nem miktari, K-232 ve K-270
degerleri ile peroksit degerlerinde dalgalanma oldugu saptanmistir. Renkten sorumlu
pigment miktarlar ise olgunlagma ile birlikte azalmistir. Yag asitlerinden oleik asit
ve linoleik asit miktar1 olgunlasma siiresince degiskenlik gosterirken, palmitik asit
miktar1 azalmis, linoleik asit ve stearik miktari ise diizenli olarak artmistir. Toplam
fenolik madde miktarinin olgunlagsma boyunca azaldigi buna bagli olarak antioksidan

aktivitenin olgunlagmayla birlikte negatif korelasyon gosterdigini belirlemislerdir.

Seferoglu  (1997), zeytinyaginin Kkalitesinin  belirlenmesine yonelik yaptigi
caligmasinda hasattan 6nceki ve sonraki faktorlerin etkili oldugu, kalite kriterlerin de
organoleptik analiz, serbest yag asitligi, peroksit sayis1 ve yag asitleri

kompozisyonun kimyasal analizler sonucunda belirlendigini saptamistir.
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Oktar ve Colakoglu (1989), zeytinyagimin kalitesini etkileyen kriterlerden olan
ekolojiden kaynaklanan sicaklik, doymamis yag asitlerini azaltirken doymus yag

asitlerinin miktarinm arttirdigini belirtmistir.

Angelo (1996), oksidasyon, yenilebilir yaglarda kalitenin bozulmasinda temel faktor

oldugunu belirtmistir.

Altan (2004), yaglarda oksidasyon olusumuna uygun olmayan 1si1, 151k, nem ve metal
kaplar sebep olmaktadir. Oksidasyon olusumu yag asitlerinin yapist bozarak

acilagsmaya yol a¢tigini belirtmistir.

2.2 Fenolik Bilesikler Olciimii ile ilgili Yapilan Arastirmalar

Skevin (2003), zeytinyaginin kalite tayininde en 6nemli maddelerden olan fenolik
bilesiklerdir. Fenolik bilesikler yagin oksidatif bozulmasi ve tadindan kismen
sorumludurlar. Fenolik bilesik miktar1 zeytinin g¢esidine, olgunluguna, depolanma
kosullarina, elde etme sistemleri ve depolama kosullar ile dogrudan iliskili oldugunu

belirtmistir.

Servili ve Montedoro (2002), zeytin meyvesinde ana fenolik bilesen oleuropein iken,
zeytinyaginda ana fenolik bilesenler fenolik alkollerden hidroksitirozol ve tirozol

maddeleri oldugunu belirtmisleridir.

Coskun vd. (2006), biitiin bitkiler kendilerini bazi zararhilara ve iklim kosullarina
karsi korumada rolii oldugu diisiintilen, bitki mekanizmasi tarafindan ikincil
metabolit olarak salgilanan, genellikle bitkilerin yaprak, tohum, meyve, ¢igek, govde

ve dallarinda bulunan ¢ok sayida fenolik bilesik i¢cerdigini saptamislardir.
Canbas (1983), polifenol yaygin ismiyle de kullanilan fenolik bilesikler, hidroksil

grubu igeren bilesiklerdir. En basit polifenol bilesik, bir tane hidroksil grubu (-OH)

igeren benzen yani fenoldiir.
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Cemeroglu vd. (2001), fenolik bilesikler fenolden tiiretilmis maddelerdir. Bitkilere
‘acilik’ ve ‘burukluk’® Ozellikleri ile sari-kirmizi-mavi renklerin verilmesinden

Fenolik bilesiklerin sorumlu oldugunu belirtmistir.

Sevili vd. (1999), Elenoik asit iceren Fenolik bilesiklere sekoiridoitler denir.
Meyvelerinden farkli olarak zeytinde bulunmasit Snemli bir 6zellik olarak kabul
edilmektedir. Zeytinde bulunan baslica sekoiridoitler oleuropein, verbaskosit,

ligstrosit ile ¢ekirdekte bulunan niizhenitlerin oldugunu saptamislardir.

Savarase vd. (2007), zeytin fenollerinin beslenmedeki 6neminin yanisira yagin tadina
ve serbest radikallerinin koruyucu etkisi nedeniyle raf démriiniin uzamasina da katkis1
vardir. Bu fenolik maddelerin kalitesi ve bilesenleri, zeytinin c¢esidine ve sezona

bagli olarak meyvenin olgunlasma siireciyle ilgili oldugunu belirtmisleridir.

Bayrak (2010), zeytinyaginda tespit edilen fenolik bilesenler; tirozol, hidroksitirozol,
1- asetoksipinoresinol, apijenin, kafeik asit, o- ve p-kumarik asit, ferulik asit, gallik
asit, p-hidroksibenzoik asit, luteolin, oleuropein, protokasetik asit, sinapik asit,

sirincik asit, vanilik asit ve vanilin maddeleri oldugunu tespit etmistir.

Skevin (2003), zeytin meyvesinin olgunlagmasi meyvedeki kimyasal doniisiimler
sayesinde gergeklesir. Kimyasal doniisiimler sonucunda fenolik bilesiklerin yapis1 ve
icerigi etkilenir. Fenolik bilesiklere gore zeytinyaginin acilik siddeti yiiksek veya
diisiik olabilir. Acilik tiiketiciler i¢in zeytinyaginda istenilen bir 6zellik olup yiiksek
yogunluktaki acilik ise tiiketiciler i¢in bir sorun olarak goriilmektedir. Dolayisiyla
optimum fenol icerigi ve en iyi yag kalitesine karsilik gelen optimum hasat zamanin

belirleme olduk¢a 6nemli oldugunu belirtmisleridir.

Nergiz ve Unal (1989), zeytindeki olgunlagma siiresinin zeytinyaginin bilesimine
etkilerini arastirdiklar1 ¢aligmada, zeytinde bulunan fenolik madde igeriginin
olgunlasmaya bagli olarak azaldigin1 ve zeytinyaginin oksidatif stabilitesinin ile

duyusal 6zelliklerinin olumsuz yonde etkilendigini belirtmislerdir.
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Gaml1 ve Eker (2017), gemlik zeytininde olgunlagsmanin artmasiyla birlikte nem,

meyve agirhigi ve fenolik madde miktarinda artis oldugunu belirtmislerdir.

Monteleone (1998), italya’nin farkli bélgelerinde yetistirilen farkli gesit zeytinlerin
yag elde etme sistemi ve olgunlasma zamanima gore stabilite ve toplam fenoller
arasinda olusan on bes iliskinin belirlenmesine yonelik bir ¢alisma yapmislardir.
Zeytinyagidaki mevcut stabilite ve toplam fenoller arasinda bir korelasyon oldugu
tespit edilmistir. Calisma sonuglar1 natiirel zeytinyaginin toplam fenol icerigi yagin
stabilitesini etkiledigi sonucunu ortaya koymustur. Boylelikle zeytinyaginin 6nemli
bileseni olan fenoliin iceriginin natiirel zeytinyaginin stabilite indeksi olarak

kullanilabilir oldugunu tespit etmistir.

Youssef vd. (2009), Chetoui cesidiyle yapilan calismada bes farkli olgunluk
donemindeki zeytinyaglarinin 6zellikleri degerlendirilmistir. Serbest yag asitligi
degeri olgunlasmanin artmasiyla artma egilimindedir. Ancak bu artis diizenli
degildir. Peroksit, klorofil ve karotenoid degerleri olgunlasmanin ilerlemesiyle
stirekli olarak azalmistir. Toplam fenolik madde ise diizenli olmayan bir azalma

tespit edilmistir.

Skevin (2004), farkl: ¢esit zeytinlerin hasat zamaninin zeytinyaginda bulunan fenolik
bilesikleri ile acilik derecesine olan etkileri konusunda bir aragtirma yapmistir. Bu
calisma ile zeytin ¢esidi ve hasat zamaninin fenolik bilesiklerin seviyesi ve aciligin
siddetini 6nemli derecede etkiledikleri istatistiksel olarak gosterilmistir. Olgunlagsma
stiresince Fenolik bilesik miktarinin azaldigini ve fenol igerigi yliksek yaglarin acilik

siddetinin de yliksek oldugunu saptamistir.

Morelloa vd. (2004), dort hasat yili siiresince iklim degisikliginin zeytinlerde
bulunan fenolik bilesikleri ve acilik indeksine olan etkisini incelemislerdir. Don
olayina maruz kalan zeytinlerin yaglarinin sekoiridoit iceriklerinin digerlerine goére
diisiik oldugu, takip eden yildaki yaglarin ise 6zellikle 3,4-dihidroksifenil etanol (3,4-
DHPEA-EDA) iceriginin diger yillara oranla yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bunun

nedeninin, don olayina maruz kalan zeytin agaclarinda olusan susuz kalma stresi
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belirtilmistir. Buna ek olarak fenolik bilesik miktar1 yliksek olan yaglarda olusan
oksidasyon stabilitesinin ile acilik indeksinin yiiksek oldugu saptanmuistir.

Bayrak vd. (2010), ‘Ege Bolgesi Zeytinyaglarinin Aroma Profilleri ve Bazi Kalite
Ozelliklerinin ~ Arastirilmast® isimli calismalarinda  2007-2008 ve 2008-2009
yillarinda olgunluk donemleri farkli zamanlarda hasat edilen zeytinyaglarinin
(Memecik, Gemlik, Ayvalik, Domat, Uslu) toplam Fenolik madde ve fenolik
bilesenlerini arastirmiglardir. 2007-2008 hasat doneminde elde edilen Memecik
cesidi zeytinyaglarinin toplam Fenolik madde miktari, olgunluk derecesinin
artmastyla birlikte dalgalanma gosterdigi tespit edilmistir. Olgunluk derecesi en az
olan zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinda toplam Fenolik madde miktarinin en
diisiik oldugu saptanmistir. 2008-2009 yillarinda hasat edilen zeytinyaglari toplam
Fenolik madde miktarinda ise, olgunluk derecesinin artmasiyla genel olarak diisiis

meydana geldigi gorilmistiir.

Ranalli vd. (2002, 2003), tarafindan natiirel zeytinyaginin ugucu bilesiklerine, fenol
bilesimine ve ayni zamanda diger analitik Ozelliklerine yogurma sicakliginin ve
islem siiresinin etkisini arastirmiglardir. Elde edilen sonuglara gore, natiirel
zeytinyaginin peroksit degerinde, UV 6zgiil absorbans degerinde, serbest yag asitleri
degerlerinde biiyiikk bir degisiklik olmamistir. Yogurma uzunluguna bagli olarak
wakslar, alifatik uzun zincirli alkoller, yiiksek triterpene alkoller, triterpene dialkoller
ve steroidler bitki dokularindan serbest halde ge¢mislerdir. Sonug olarak bunlar
yavas yavas artan miktarlarda yag fazinda ¢oziinmiislerdir. Basit ve az kompleks
olan fenol tiirleri oleuropein, demethyloleuropein, ligstroside, verbascoside,
flavonoid ve anthocyanin gibi kompleks molekiillerden zeytinlerin kirilmasi ve
hamurun malaksasyonu asamasinda enzimatik reaksiyonlar ile olusmuslardir.
Toplam fenoller ve o-difenollerin konsantrasyonu, yogurma zamaninin artmasi ile
artmistir. Temel serbest fenoller (hydroxtyrosol ve tyrosol) ve temel hidroliz olabilen
fenoller (hydroxytyrosol-aglycons ve tyrosol-aglycons) igeriginin yogurma zamani

arttiginda, diistigii yapilan caligmalar sonucunda belirlenmistir.

Nergiz ve Unal (1991), zeytinyag1 yapiminda kullanilan sistemlerin natiirel yagdaki

polar bilesikler ile stabilitesinin etkilerini arastirmiglardir. Kullanilan sistemlerinin
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toplam polifenolik bilesikle etki ettigi belirlenmigtir. Kontinii sistemle iiretilen
zeytinyaglarinin fenolik bilesiklerinin zengin, stabilitelerinin yiiksek oldugunu
saptamislardir. Fenol igeriginin kullanilan yonteme gore onemli Olgiide etkilendigi
belirlenmistir. Ug fazli santrifiij sistemi iiretilen natiirel zeytinyagimmn dogal
antioksidan igerigi (fenoller), pres ya da perkolasyon sistemleri ile g¢ikarilan
yaginkine gore diisiik ¢iktigi belirlenmistir. Bunun sebebinin santrifiij sistemi ile yag
tretiminde hamuru sulandirmada 1lik su kullanilmasindan kaynaklandigi

belirtilmistir.

Di Govacchino vd. (2002), zeytin hamurunun malaksasyon zamaninin ekstraksiyon
verimi ve natiirel zeytinyag1 kalite parametrelerine etkisi lizerine iki bucuk fazh
sistemle yaptiklar1 ¢alismada uzun yogurma siiresinin yag veriminde ve yagin toplam
ucucu bilesikleri miktarinda artis sagladigini belirlemislerdir. Serbest yag asidi,
peroksit degeri, 0zgiil absorbans degerleri ile duyusal degerlendirme sonuglari
istatistiksel olarak farkli bulunmamustir. Sadece malaksasyon zamani on bes
dakikadan doksan dakikaya ¢iktiginda toplam fenol igerigi 6nemli Slgiide azaldiginm

gbzlemlemislerdir.

Gimeno vd. (2002), Ispanya’da natiirel zeytinyaglarmin antioksidan igerigine
ekstraksiyon metodlarinin ve hasat zamaninin etkilerinin arastirildigi bir ¢aligmada,
iki ve ii¢ fazli santrifiijleme sistemleri yardimiyla yesil renkte olan, olgunluk siiresini
tamamlamis zeytinlerden yag elde edilmistir. Yesil renkteki zeytinyaglarinin yiiksek
oranda f-karoten ve fenolik bilesik icerdigi, iki fazli sistemde iretilen
zeytinyagindaki fenolik bilesik iceriginin ii¢ fazli sistemdekine oranla daha fazla
oldugu belirlenmis, bu durum iki fazli sistemlerin daha ¢ok besinsel kaliteye sahip

yag sagladig tespit edilmistir.

Salvador vd. (2003), bes birbirini izleyen iiriin sezonundan Cornicabra zeytin
cesitlerinden elde edilen yaglarin kimyasal yapisi ve kalitesi iizerine, yag elde etme
sistemlerinin, iirlin sezonu ve iiretim alaninin etkisi tlizerine calismiglardir.
Zeytinyagiin kimyasal yapisinin bir yildan digerine ve bir¢ok analitik parametrenin

tiretim alanlar1 arasinda degistigini saptamislardir. Kontinii sistemde iretilen
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zeytinyaginin ile klasik sistemde iiretilen zeytinyagina gore toplam Fenol iceriginin

daha fazla oldugunu saptamislardir.

Perz-Arquillue vd. (2003), ispanya’da yapilan ¢alismada iki hasat déneminde Aragon
bolgesinde iki ve li¢ fazli sistemler ile elde edilen yaglarin kalitesi ile oksidatif
stabiliteleri incelenmistir. Iki fazli sistemler ile elde edilen yaglarin serbest asitlik,
peroksit degeri ve 232 nm ve 270 nm’deki Ozgiil absorbans degerleri ii¢ fazli
sistemlerden elde edilen degerlere gore daha diisiik bulunmustur. Toplam polifenol
miktarlar1 da her iki hasat boyunca iki fazli sistemlerde daha yiiksek tespit edilmistir.
Dolayisiyla iki fazli sistemlerden elde edilen yaglar daha yiiksek oksidatif stabiliteye

sahip bulmuslardir.

Torres ve Maestri (2006), Arjantin’de zeytinyaginin kompozisyonuna ekstraksiyon
metodlar1 ve zeytin genotiplerinin etkisinin incelendigi ¢alismada dort farkli zeytin
cesidi iki fazli kontinili santrifiijleme sistemi ve baski sistemi ile yaga islenmistir.
Birbirinden farkli zeytinlerden iiretilen yaglarin ozellikle serbest yag asitleri
degerinde ve toplam fenol igeriginde istatistiki olarak onemli farkliliklar elde
edilmistir. Baski yontemiyle {iretilen yaglardaki Serbest yag asidi miktar1 iki fazli
sistemde tretilen yaglara oranla daha yiikksek bulunmustur. Toplam fenoller de baski

sisteminde daha yiiksek bulunmustur.

2.3 Radyasyon Aktivite Konsantrasyonu Ol¢iimii ile flgili Yapilan Arastirmalar

Karatasli ve Ozer (2017), Osmaniye’de yetisen yer fistigmin radyasyon aktivitesini
incelemislerdir. Calismada K-40, Ra-226, Th-232 ve Cs-137 maddelerinin aktivite
degerleri olgiilmiis, elde edilen sonuclar MDA ve ICRP degerlerinin ¢ok altinda

bulunmustur.

Kirislt (2018), Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yetisen karayemis bitkisinin meyve ve
topraginda bulunan K-40, Ra-226, Th-232 ve Cs-137 madde degerlerini incelemistir.
Calisma sonucunda elde edilen sonuglar kanserojen risk ve radyolojik etki parametre

degerlerinin herhangi bir risk tagimadigini géstermektedir.
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Zeytinyaglarinin radyoaktivitesi iizerine yapilan ¢alisma bulunmamaktadir. Calisma
bolgemizde toprak ve su i¢in radyoaktivite ol¢iimii arastirmalart yapilmis olup bize

yol gosterici bilgiler saglamistir.
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3. MALZEME VE YONTEM

Aragtirmada kullamlan zeytinyag1 6rnekleri OKU Merkez kampiisii bahgesi, OKU
Diizici MYO kampiisii bahgesi ve Hatay ili Erzin ilgesinde bir ¢ift¢inin bahgesinde
2019 yilinda iiretilen zeytinlerden elde edilmistir. Zeytinyaglar1 cam kaplarda, giines

gormeyen yerlerde, agz1 kapal1 olarak muhafaza edilmistir.

Osmaniye Merkez, Diizi¢i ve Hatay Erzin’deki bahgelerden elde edilen 2019 yilinda
hasat edilen zeytinyagi oOrnekleridir. Yag asidi madde miktar1 Olgiimleri Firat
Universitesi Fen Fakiiltesi Biyoloji béliimiinde yapilmistir. Radyasyon aktivite
miktar1 Ankara Universitesi Niikleer Bilimler Enstitiisii’nde gerceklestirilmistir.
Toplam Fenolik madde miktar1 Slgiimleri Harran Universitesi Bilim ve Teknoloji

Uygulama ve Arastirma Merkezi’nde yapilmistir.

3.1 inceleme Alam

Osmaniye ve Hatay illeri Akdeniz Bolgesi’nin dogusunda yer almaktadir. Verimli
topraklar1 ile meshur Cukurova’nin dogu kismini olusturmaktadirlar. Arazi yapisi
kuzeye gidildik¢e yiikseklik artmaktadir. Topraklarinin yaklasik % 40’mi1 tarim
arazisi olarak kullanmaktadir. Osmaniye Merkez ve Diizi¢i ilgeleri ile Hatay’in Erzin
ilgesi iklim ve arazi bakimindan zeytin yetistiriciligi i¢in olduk¢a uygundur. Son
yillarda bu liriine olan ilgi ciftciler tarafindan ragbet gormektedir. Tarim arazisinin %
77°1ik kismina Merkez, arazi sartlarinin daha egimli olan Diizigi ilgesi ise % 5°lik
paya sahiptir. Zeytin iretiminde ise Merkez % 76, Diizi¢i % 2’lik paya sahiptir.
Cizelge 3.1°de bolgelerin iklim ve arazi Ozellikleri verilmekte olup arastirma

sonuglariin degerlendirilmesinde kaynak teskil etmektedir.
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Cizelge 3.1 Yag Orneklerinin Alindig1 Bolgelerin Ozellikleri

Ozellik / Bolge Merkez Diizici Erzin
Rakim (m) 121 366 181
Yillik Sicaklhik Miktar (°C) 18,5 17,1 18,3
Yillik Yagis Miktar1 (mm) 828 801 1168,2
Arazi Diiz Egimli Diiz
Sulama Var Yok Var
Giibreleme Var Var Var
Ilaclama Var Var Var
3.2 Analizler

3.2.1 Yag Asidi Analizleri

Yag analizi i¢in kullanilan ara¢ gerecler;
. Gaz kromatografisi (SHIMADZU GC 2010 PLUS)
. Kolon (SUPELCO SP 2380)

Yag analizi i¢in kullanilan maddeler;

. Hekzan/izopropanol

. Metanolik stilfirik asit
. Sodyum kloriir

. Hekzan

. Potasyum bikarbonat
. Helyum
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3.2.2 Yag Asidi Metil Esterlerinin Hazirlanmasi;

Metil esteri i¢in hekzan / izopropanol fazi igindeki lipit ekstrakti 25 ml’lik
sizdirmayan deney tiiplerine konuldu. Uzerine %2’lik metanolik siilfirik asitten 5 ml
ilave edilerek vorteks ile karismalar1 saglandi. Karisim 55 °C’lik etiivde 15 saat siire
ile metillesmeye birakildi. Tipler etiivden ¢ikarilarak oda sicakligina kadar
sogutuldu ve 5 ml %5’lik sodyum klortir ilave edilerek karistirildi. Tiipte olusan yag
asidi metil esterlerinin ekstraksiyonu i¢in 5 ml hekzan ilave edilerek 5 saat bekletildi.
Hekzan fazi pipetle baska bir tiipe ilave edildi, 5 ml %2’lik potasyum bikarbonat ile
muamele edildi ve fazlarin ayrilmasi i¢in 4 saat bekletildi. Metil ester karigimi, 45
°C’de ve azot akimi altinda ¢oziiciisii uguruldu. 1 ml hekzan ile ¢oziilerek, 2 ml’lik

agzi1 kapakli otosampler vialleri i¢ine alinarak gaz kromatografisinde analiz edildi.

3.2.3 Yag asidi metil esterlerinin gaz kromatografik analizi;

Lipit ekstrakti i¢indeki yag asitleri metil esterlerine dontstiiriilerek SHIMADZU GC
2010 PLUS gaz kromatografisinde analiz edildi. Analiz i¢in 30 m uzunlugunda, 0,25
um i¢ capinda ve 25 mikron film kalinligina sahip SUPELCO SP™ 2380 (Sigma
USA) kapiller kolon kullanildi. Analiz anindaki kolon sicakligi 110-215 °C,
enjeksiyon sicakligi 245 °C ve dedektor sicakligi 280 °C olarak tutuldu. Kolon
sicaklik programi 115 °C’den 215 °C’ye kadar ayarlandi. Sicaklik artist 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 siire 27 dakika olarak belirlendi. Tasiyic1 gaz olarak helyum gazi
kullanildi. Analiz sirasinda orneklere ait yag asidi metil esterlerinin analizinden once,
standart yag asidi metil esterlerine ait karigimlar enjekte edilerek, her bir yag asidinin
alikonma siireleri belirlendi. Gerekli programlama yapilarak orneklere ait yag asidi

metil esterleri karigimlarinin analizi yapildi.

3.2.4 Fenolik Madde Analizi;

Osmaniye Merkez ve Diizici il¢elerinden Gemlik, Hatay Erzin ilgcesinden Ayvalik
cesidi zeytinyagr Ornekleri alinarak analiz edilmistir. Zeytinyagi orneklerindeki
toplam Fenolik madde miktar1 tayini i¢in Folin-Ciocalteu yontemi kullanilmstir.
Metanol ile ekstrakte edilen orneklere UV Spektrometre Ol¢limii uygulanmistir.

Kafeik asit standartinin farkli konsantrasyonlar1 ile hazirlanan kalibrasyon egrisi
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sonucunda toplam Fenolik madde miktar1 belirlenmistir. Analiz sonuglari, kafeik asit

esdegeri cinsinden (mg kafeik asit/kg yag) ifade edilmistir.

3.2.5 Radyoaktivite Analizi;

Osmaniye Merkez, Osmaniye Diizi¢i ve Hatay Erzin bolgelerinden alinan zeytinyagi
orneklerinde Gamma-Ray spektrometry analiz yontemi kullanilarak U-238, Ra-226,
Th-232, K-40, Cs-137 ve Cs-134 radyoaktivite analizleri yapilmistir. Olgiimler Ortec
GMX70P4-S HPGe dedektorii ile 6lglim yapilmistir. Dedektoriin verimlilik yiizdesi
%78,5 olarak ayarlanmistir. Hazirlanan zeytinyagi ornekleri Marinelli siselerinde
almmistir. Radyoaktivite konsantrasyonu birimi Bg/kg cinsinden belirlenmistir.

Analiz i¢in alinan numune miktar1 ve siire ¢izelge 3.1°deki gibi ayarlanmistir.

Cizelge 3.2. Zeytinyag1 6rneklerinin kiitle ve siire degerleri

BOLGE/NUMUNE Kiitle(g) Siire(s)
Merkez 387,05 248690
Diizigi 374,45 338469
Erzin 372,77 259099
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Tiirkiye, Diinya zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi iiretiminde 6nemli bir konuma
sahiptir. Her gecen giin kapasitesini artiran iilkemiz zeytinyag: iliretiminde Kalite
kriterlerine uygun ¢alismalar yapmaktadir. Ulkemizde iiretilen zeytinyaginin kalite
kriterlerini belirleyen kanun ve yonetmelikler hazirlanmis, iireticilerimize gerekli
bilgilendirmeler yapilmaktadir. Osmaniye son yillarda zeytin yetistiriciligi ve
zeytinyag1 iiretiminde hizli biiylime saglamistir. Osmaniye’de yapilan tarimda zeytin
ve zeytinyagl onemli bir yer teskil eder duruma gelmistir. Iklim ve toprak

Ozelliklerinin uygun olmasi bu durumu daha hizli hale getirmektedir.

4.1 Yag Asidi Degeri

Diinya zeytinyagi iiretimi ve iilkemiz zeytinyagi Uretiminde uygulanan yag asidi
degerleri i¢in elde edilen standart yag asidi kromatogram Ol¢iim degerleri sekil

4.1°de verilmistir.
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Sekil 4.1: Standart yag asidi kromatogrami
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Zeytinyagmin kalitesini etkileyen faktorler, analiz sonuglarinda da bazi farkliliklar
olusturmaktadir. Osmaniye Merkez’den alinan zeytinyagi Ornegi yag asidi analiz
sonucu sekil 4.2°de verilmistir. Yapilan analizde Palmitik, Palmitoleik, Stearik,
Vaccenik, Oleik, Linoleik, Linolelaidik Margarik, Margoleik, Octadecadienoik,
Linolenik, Arasidik, Eikosenoik, Lingoserik ve Behenik yag asitlerinin bulundugu
tespit edilmistir. Cizelge 4.1°de analiz sonuglar1 verilmistir.
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Sekil 4.2: Merkez’den alinan zeytinyagi 6rneginin yag asidi kromatogrami
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Cizelge 4.1: Merkez’den alinan zeytinyag1 6rnegi analiz sonuglari

Yag Asitleri Deger (%0)
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-6¢) 7,521
Oktadesenoik asit(18:2x) 0,556
Linolenik asit(18:3 n3LNA) 0,567
Arasidik asit(20:0) 0,379
Eikosenoik asit(20:1) 0,231
Behenik asit(22:0) 0,091
Lingoserik asit(24:0) 0,158

Osmaniye Diizi¢i’den alinan zeytinyagi ornegi yag asidi analiz sonucu sekil 4.3°de

verilmistir. Yapilan analizde Palmitik, Palmitoleik, Stearik, Vaccenik, Oleik,

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

Arasidik ve Eikosenoik yag asitlerinin bulundugu tespit edilmistir. Cizelge 4.2°de

analiz sonuglari verilmistir.

27




uv

1000000 = I
7 [}
c
—
&
4 -
750000
) o
©
c
500000 3
4 o X
— [oe]
-
| <
zsooooi - z
< e
o o< ¢ O
- SR Qo5
0 L — L AN
! [ [ ! [ ! ! [ [
5 10 15 20 25

min

Sekil 4.3: Diizi¢i’nden alinan zeytinyagi 6rneginin yag asidi kromatogrami

Cizelge 4.2: Diizi¢i’den alinan zeytinyag1 6rneginin analiz sonucu

Yag Asitleri Deger (%)
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-6¢) 8,102
Oktadesenoik asit(18:2x) 0,663
Linolenik asit(18:3 n3LNA) 0,617
Arasidik asit(20:0) 0,377
Eikosenoik asit(20:1) 0,277
Behenik asit(22:0) 0,090
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Hatay Erzin’den alinan zeytinyagi Ornegi yag asidi analiz sonucu sekil 4.4’de

verilmigtir. Yapilan analizde Palmitik, Palmitoleik, Stearik, Vaccenik, Oleik,

Linoleik, Linolelaidik Margarik, Margoleik, Octadecadienoik, Linolenik, Arasidik,

Eikosenoik ve Behenik yag asitlerinin bulundugu tespit edilmistir. Cizelge 4.3’de

analiz sonuglar1 verilmistir.
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Sekil 4.4: Erzin’den alinan zeytinyagi drneginin yag asidi kromatogrami
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Cizelge 4.3: Erzin’den alinan zeytinyagi 6rneginin analiz sonucu

Yag Asitleri Deger (%)
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-6¢) 7,261
Oktadesenoik asit(18:2x) 0,584
Linolenik asit(18:3 n3LNA) 0,608
Arasidik asit(20:0) 0,365
Eikosenoik asit(20:1) 0,247
Behenik asit(22:0) 0,084

Analiz sonuclar1 degerlendirildiginde tiim zeytinyagi 6rneklerinin ulusal ve diinya
kriterlerine uygun oldugu, saglik acisindan rahatlikla kullanilabilecegi goriilmektedir.
Merkezden alman zeytinyagi Orneginde Palmitik(13,757), Stearik(2,593),
Arasidik(0,379), Behenik(0,091) ve Lingoserik(0,158) yag asitlerinin daha yiiksek
degere sahip oldugu saptanmistir. Diizi¢i’nden alinan zeytinyagi Orneginde
Margarik(0,139), Margoleik(0,240), Vaccenik(5,219), Linoleik(8,102),
Octadecadienoik(0,663), Linolenik(0,617) ve Eikosenoik(0,277) yag asitlerinin daha
yiiksek degere sahip oldugu saptanmistir. Erzin’den alinan zeytinyagi Orneginde
Palmitoleik(2,110), Oleik(67,117) ve Linolelaidik(0,268) yag asitlerinin daha ytiksek

degere sahip oldugu saptanmuistir.
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4.2 Toplam Fenolik Madde Degeri

Cizelge 4.4: Zeytinyag1 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlar

Analizi Yapilan Numuneler Toplam Fenolik Analiz Sonug¢lar1 (mg/kg)

Merkez 353,4+ 6,5
Diizi¢i 340,5+ 13
Erzin 448 5+ 25

Zeytinyaginda yapilan Fenolik madde analizleri bircok etkenden dolayr farkli
sonuglar vermektedir. Literatiirde yapilan arastirma sonuglarmin 50-1000 mg/kg
arasinda degiskenlik gosterdigi tespit edilmistir. Osmaniye Merkez ve Diizigi
ilgelerinden alinan Gemlik ¢esidi zeytinyagi ornek sonuclarimin birbirine yakin
degerler oldugunu ortaya koymaktadir. Bu sonuglarin olugmasinda ayni ¢esit ve
iklimsel benzerlik etkili oldugunu gostermektedir. Hatay ilinin Erzin ilgesinden
alan Ayvalik ¢esidi zeytinyag1 6rnegi sonuglari, bu bélgenin yaglarinin daha iistiin
kalitede oldugunu gostermektedir. Cizelge 4.4’de toplam Fenolik madde analiz

sonuglar1 goriilmektedir.

4.3 Radyoaktivite Konsantrasyon Degeri

Dogada mevcut bulunan radyoaktivite hava, su ve besin yolu ile insanlara
gecebilmektedir. Bu yiizden radyoaktivite konsantrasyon degerleri insan sagligini
onemli Olciide etkilemektedir. Kullanimi her gecen giin artan zeytinyaginda bu
degerlerin bilinmesi 6nem arz eder duruma gelmistir. Osmaniye Merkez, Diizigi ve
Hatay Erzin’den aldigimiz zeytinyagi oOrneklerinin radyoaktivite konsantrasyon
degerleri MDA kriterlerinin altinda ve saglik i¢in kabul edilebilir diizeyde tespit
edilmistir. U-238, Ra-226, Th-232, K-40, Cs-137 ve Cs-134 maddelerine ait
radyoaktivite sonuclar1 c¢izelge 4.5’de verilmistir. Literatiirde zeytinyaginda
olusabilecek radyoaktivite degerleri iizerine ¢aligmaya rastlanilmamistir. Cevremizde
bulunan toprak, su ve fistik ile ilgili radyoaktivite dl¢ciim caligmalar1 bizlere yol

gosterici konumdadir. Elde edilen sonuglar hakkinda bize fikir verebilmesi agisindan
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bu degerler cizelge 4.5’de verilmistir. Cizelgede gosterilen MDA Minimum
Olgiilebilir aktivite degeri (Minimum detectable activitity) gostermekte olup bu
calismada kullanilan cihaz i¢in MDA degerleri: 0,6 Bg/kg (Ra-226), 0,7 Bg/kg ( Th-
232), 0,35 Bg/kg ( K-40), 0,1 Bg/kg (Cs-137), 0,1 Bg/kg (Cs-134) ve 1,7 Bg/kg ( U-
238).

Cizelge 4.5 Zeytinyag1 ve diger drneklerin radyoaktivite analiz sonuglari

Aktivite Konsantrasyonlar1 (Bg/kg)
Bolge Referans
U-238 Ra-226 Th-232 K-40 Cs-137 Cs-134
Osmaniye
Bu Calisma <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA
Merkez
Osmaniye
- Bu Calisma <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA
Diizigi
Hatay
] Bu Calisma <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA <MDA
Erzin
Osmaniye
o Yer Fistigi® - 7,6+1,0 3,2+1,0 289,645,5 <MDA
Diizi¢i
Rize
Karayemis” - 517£0,28 | 0,87+0,21 | 234,8110,95 | 0,27+0,01
Pazar
Adana
Toprak® 18,506 21,4+1,1 15,6+0,5 274,6+2.,8 2,8+0,1
Ceyhan
Osmaniye | Toprak® 10,4 - 12,2 2434

MDA: Minimum detectable activitity 0,6 Bag/kg for Ra-226, 0,7 Bg/kg for Th-232, 0,35
Ba/kg for K-40, 0,1 Bg/kg for Cs-137 and 0,1 Bg/kg Cs-134, 1,7 Bg/kg for U-238

a:Karatash ve Ozer, 2017 ; ®:Kiris, 2018 ; ¢:Degerlier vd., 2008 ; ¢:Ugur vd., 2017
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5.SONUCLAR VE ONERILER

Bu c¢aligmada, Osmaniye Merkez ve Diizigi ilgelerinden Gemlik c¢esidi zeytin ve
Hatay Erzin ilgesinde yetisen Ayvalik ¢esidi zeytinden firetilen zeytinyaglarinin yag

asidi, toplam fenol miktar1 ve radyoaktivite degerleri arastirilmistir.

Osmaniye ve Hatay illerimiz {ilkemizin 6nemli tarim arazilerinden biri olan
Cukurova’da bulunmaktadir. Bir¢ok iirlinlin yetistirildigi Osmaniye’de son yillarda
artan zeytin iretimi ciftgilerin onemli bir ge¢im kaynagi haline gelmistir. Ilerleyen
yillarda iilkemizde zeytin ve zeytinyag iiretiminde soz sahibi konumuna gelecegi
diistiniilmektedir. Hatay ili ise zeytin yetistiriciligi ve zeytinyag: iiretiminde daha
fazla tecriibeye sahip ge¢mise sahiptir. Incelenen 6rneklerdeki toplam fenol ve yag

asidi degerleri Osmaniye’deki tarim ¢aligmalarina katki saglanmasi beklenmektedir.

Zeytinyaglarinin kalitesinin belirlenmesinde Oleik asit, Linoleik asit ve Linolenik
asit karakteristik 6zellige sahiptirler. Bu yag asitlerinin miktarlari istenilen kriterlerde
ise insan sagligi icin tercih sebebini olusturmaktadir. Gilinliik hayatimizda
kullandigimiz zeytinyagt DYA, CDYA ve TDYA olarak ii¢c temel gruptan
olugmaktadir. Zeytinyaginin en onemli 6zelligi TDYA olan Oleik asit miktarinin
yiiksek oranda olmasidir. Bu 6zelliginden dolay1 Oleik asit zeytinyaginin kalitesinin
belirlenmesinde karakteristik bir konuma sahiptir. Zeytinyaginda bulunan Linoleik
ve Linolenik asitlerini insan organizmasiin iiretemedigi icin digsaridan alinmasi
gereklidir. Bu sebeple saglik agisindan 6nem arz etmektedir ve zeytinyagi kalitesinin

belirlenmesinde karakteristik 6neme sahip konumdadir.

Orneklerin yag asidi degerleri incelendiginde Palmitik, Palmitoleik, Margarik,
Margoleik, Stearik, Oleik, Vaccenik, Linolelaidik, Linoleik, Octadecadienoik,
Linolenik, Arasidik, Eikosenoik, Behenik ve Lingoserik yag asitleri tespit edilmistir.
Oleik asit degeri sirasiyla 67,117- 66,921- 66,597 ile en yiiksek yag asidi Erzin
orneginde tespit edilmistir. Palmitik asit degeri sirasiyla 13,757- 13,571- 13,285 ile
en yliksek Merkez drneginde tespit edilmistir. Linoleik asit degeri sirasiyla 8,102-
7,521- 7,261 ile en yiiksek Diizigi 6rneginde tespit edilmistir. Linolenik asit degeri
sirastyla 0,617- 0,608- 0,567 ile en yiiksek Diizi¢i 6rneginde tespit edilmistir. Ug

zeytinyag1 orneginde de Oleik asit, Palmitik asit, Linoleik ve Linolenik asit orani
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birbirine yakin, yaklasik % 88 olarak tespit edilmistir. Tiim zeytinyag1 6rneklerindeki
yag asit degerlerinin IOC ve TGK kriterlerine uygun oldugu tespit edilmistir.
Zeytinyag kalitesini tekli doymamis yag asitlerinin miktar1 belirlemektedir. Saglik
acisindan da ¢ok dnemli olan Oleik asit miktarinin fazla olmasi zeytinyaginin tercih
edilmesini saglamaktadir. Arastirmamizda elde edilen degerler birbirine yakin ve
kalite kriterlerine uygun oldugu tespit edilmistir. Erzin’den elde edilen zeytinyaginin
bir miktar 6n plana ¢ikmasi ¢esit, yas, sulama, bolge gibi kriterlerden kaynaklandig:

distiniilmektedir.

Zeytinyagmin kalite kriterlerinden birini de Fenolik maddeler belirlemektedir.
Fenolik bilesikler zeytinin etli kisminda bulunup suda ¢oziinebilirler. Meyvenin
duyusal 6zelliklerini belirlerler. Antioksidan 6zelligi sayesinde saglik i¢in faydalidir.
Insan viicudunda olabilecek agir ve radyoaktif metalleri uzaklastirirlar. Fenolik
madde miktarinin oranmi bolge, rakim, hasat ve proses sartlar1 belirlemektedir.
Fenolik bilesiklerin saglik icin 6neminin yaninda zeytinyaginin renk, tat ve muhafaza
stiresini belirleyen kalite kriterlerinin en 6nemlisidir. Zeytinyaginda bulunan toplam
fenol miktarmin yiiksek olmasi raf dmriinii uzatmanin yaninda olusabilecek oksidatif
reaksiyonlara karsi stabilitesini de artirmaktadir. Cizelge 4.4’de gorildigi gibi
zeytinyagl orneklerinin toplam fenol miktar1 sirasiyla 448,5- 353,4- 340,5 seklinde
olusmaktadir. En yiiksek deger Hatay Erzin (448,5+ 6,5) ve en diisik deger
Osmaniye Diizigi (340,5 +13) zeytinyagi orneklerinde tespit edilmistir. Toplam fenol
miktar1 sonuglar1 Hatay Erzin zeytinyaglarinin daha  yiiksek oldugunu
gostermektedir. Sonuglar incelendiginde bu farkin ¢esit, bolge, sulama, yas, hasat vb.
faktorlerinin 6n plana ¢iktigin1 gostermektedir. Erzin 6rneginin Ayvalik, Osmaniye
orneklerinin Gemlik c¢esidi olmasi, bolge itibari ile sulamanin daha diizenli
yapilmasi, agaglarin yasi, hasat zamani1 ve zeytinyagina doniisme siirelerinin 6nem
teskil ettigi sonucuna varilmistir. Cizelge 3.1°de bolge oOzellikleri bu farkin
olusmasina neden olan bilgileri bizlere sunmaktadir. Ozellikle bdlge rakimi ve

sulama yapilabilirlik kalite olusumunda 6nemli rol aldig1 goriilmektedir.
Dogada bulunan dogal ve yapay radyoaktivite insan sagligini olumsuz etkileyen

maddelerdendir. Zeytinyagi tliketiminin artis gostermesi radyasyon oranlarinin

incelenmesi i¢in dnem tasir duruma getirmistir. Orneklerdeki U-238, Ra-226, Th-
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232, K-40, Cs-137 ve Cs-134 radyoaktif madde konsantrasyonunu MDA
degerlerinden kii¢iik oldugu saptanmistir. Yag numunelerinin alindigi bolgelerin
birbirine yakin olmasi bu sonucun ¢ikmasinda onemli etkendir. Dogal ve yapay
radyoaktif maddelerin kabul edilebilir seviyenin altinda olmasi bolge zeytin ve

zeytinyag liretimi i¢in olumlu goriilmektedir.

Aragtirma sonuglar1 Merkez, Diizi¢i ve Erzin zeytinyaglarinin ulusal ve uluslararasi
standartlara uygun oldugunu gostermektedir. Literatiirdeki ¢alismalarda bdlgenin
verim ve kalite acisindan iyi degerlere sahip olmasi, 6zellikle Osmaniye’de zeytin
tarimimin daha cogalmasi gerektigini gostermektedir. Erzin orneklerinin Fenolik
madde sonuglar1 hasat ile proses zamaninin en az siireye indirmenin énemini ortaya
koymaktadir. Osmaniye Orneklerinin Fenolik madde sonuglari hasat sonrasi
zeytinyagi elde etmek icin siirenin uzun olmasindan kaynaklandigi sonucunu ortaya
koymaktadir. Uc bélgeden elde edilen zeytinyagi &rneklerinin kalite saflik
kriterlerine sahip oldugu belirlenmistir. Calismamiz, {ilkemiz zeytinyagi
arastirmalarina destek vererek daha kaliteli liretim yapmak i¢in bilgi verici kaynak
olmasmi temenni edilmektedir. Ozellikle Osmaniye bélgesi zeytinyagi olusumuna

biiyiik katkilar sunmasi beklenmektedir.
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EKLER

EK 1: Erzin’den alinan zeytinyagi 6rneginin yag asidi kromatogrami
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EK 3: Diizi¢i’nden alinan zeytinyagi 6rneginin yag asidi kromatogrami
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EK 4: Toplam Fenolik Madde Miktar1 Analiz Sonucu

HARRAN UNIVERSITESI
BIiLIM ve TEKNOLOJi ARASATIRMA
MERKEZI (HUBTAM)
Osmanbey Kampiisii 63300 SANLIURFA
(0414) 318 30 00 Dahili: 1684
http://hubtam.harran.edu.tr

TOPLAM FENOLIK ANALIZ SONUCU

Lab Kayit No :38474 o Universite
Miisteri ‘Tezcan CANIK 0 Kamu Kurum
Gelis Tarihi :10.06.2020 )
NUMUuNe Yag o Ozel Sektor
ANALIZ SONUCLARI
Analizi Yapilan Numuneler Toplam Fenolik Analiz Sonucu(mg/kg)
Merkez 353,4+6,5
Diizigi 340,5+ 13
Erzin 448,5 £ 25

10.06.2020 tarihinde 38474 laboratuvar kayit numarasi ile gelen numunenin Toplam Fenolik
analizi yapilmis ve elde edilen sonuglar yukarida verilmistir.

Analizi Yapanin Laboratuar Miidiiriiniin imzas1:
Adi1 ve Soyadi : Zeynep CAVUS
Tarih: 19.06.2020

Imza :
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EK 5: Erzin’den alinan zeytinyag1 6rneginin radyoaktivite analiz sonucu

RA?UluC orwnl;‘l;:
KARA UNIVERSIT
INSTITUTE OF NUCLEAR SCIENCES

Report No: 56985613-NBE-A-00003/2019 /9 2.4

Customer: Osmaniye Korkut Ata Universitesi BAP Birimi Proje No: OKUBAP-2019-PT3.-007

OKU Fen Edebiyat Fakiiltesi Fakiiltesi Kimya Bolimii Karacaoglan Yerlegkesi Merkez/ Osmaniye
RADIOACTIVITY ANALYSIS REPORT

THE INSTITUTE OF NUCLEAR SCIENCES CERTIFIES THAT THE SAMPLES BELOW HAVE
BEEN ANALYSED FOR THE ACTIVITY CONCENTRATION AND THE RESULTS ARE LISTED

Date: 27.12.2019

AS FOLLOWS:
Ankara University,
Insti clear Sciences
Di &
v T.C
3G o Niyati MERIG
C] W~
Description of Goods: Results of o -
Item | Sample Sample
Number | Code | Description U-238 | Ra-226
1 Hatay-Erzin Olive oil <MDA <MDA il

MDA Minimum detectable actuvity 0.6 Bqkg for Ra-226, 0.7
for Cx-137 and 0.1 Bg/kg for Cs-134, 1.7 Bg/kg for U-238

Method of Analysis: Gamma-ray spectrometry

Comment (if necessary):

;.
No srtiiicial radioactivity has been observed

Measuremer
Detector u
Sampl

Samt L

. 0P4-S HPGe (785
! Beaker

Analyst(s): Prof. Dr. Haluk

Tel: (+90312) 202
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EK 6: Merkez’den alinan zeytinyagi 6rneginin radyoaktivite analiz sonucu

P T
;f‘ he REPURLIC OF TURKEY
5 ‘;) sy ANKARA UNIVERNITY
I\ % NSTITUTE OF NUCLEAR SCIENCER

Report No: 56988613-NBE-A-00005/2019 / 977 Dater 37,13.3010

Customer: Osmaniye Korkut Ata Universitesi BAP Birimi Prile IO OB LTBAR 20108
OKU Fen Edebiyat Fakiiltesi Fakiiltesi Kimya Balimil Karacaoglan Yerlaghenl Murhee! Cumuniye
RADIOACTIVITY ANALYSIS REFORY

THE INSTITUTE OF NUCLEAR SCIENCES CERTIFIES THAT THE SAMPLES HELOW HAVE

BEEN ANALYSED FOR THE ACTIVITY CONCENTRATION AND THE RESULTS ARE LIETER
AS FOLLOWS:

——

‘g\l 58 U iversdy, fnsiie af
( weleal Solences Divestar

Description of Goods:

Item Sample Sumple
Number Code Description U-234
Osmaniye- i
1 Merker Olive oil “MDA

MDA: Minimum detectable activity 0.6 Bq/kg for Ra-226, 0.7 Bg/kg for
and 0.1 Bg/kg for Cs-134, 1.7 Bq/kg for U-238

Method of Analysis: Gamma-ray spectrometry

Commant (if necessaryvh }
! Geial ra has been observed in the gl
vieasuremen s,
detector rlee GMX70P4-S HEGe (78.5 % Re
Sample oo ey Marinelli beaker

e s: 387.05g

rement time: 248690 s

Analyst(s): Prof. Dr. Haluk ¥
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EK 7: Diizi¢i’nden alinan zeytinyag1 6rneginin radyoaktivite analiz sonucu

REPUBLIC OF TURKEY
. ANKARA UNIVERSITY
INSTITUTE OF NUCLEAR SCIENCES

Report No: S6988613-NBE-A-000042019 /g2 2. Date: 27.12.2019

Customer: Osmaniye Korkut Ata Universitesi BAP Birimi Proje No: OKUBAP-2019-PT3-007

ONU Fen Bdebiyat Fakiiltesi Fakiiltesi Kimya Béliimii Karacaoglan Yerlegkesi Merkez/ Osmaniye
RADIOACTIVITY ANALYSIS REPORT

THE INSTITUTE OF NUCLEAR SCIENCES CERTIFIES THAT THE SAMPLES BELOW HAVE
HEEN ANALYSED FOR THE ACTIVITY CONCENTRATION AND THE RESULTS ARE LISTED

AS FOLLOWS:
Ankara University,
Insti clear Sciences
ectord .
» < ®
7 9
iy RIC -
S/ Vles p
g it
Description of Goods: Results of Radi
Ttem Sampl Sampl Activ
| Number | Code | Description U-238 Ra-226
| \ t)\l\lnl\l)f- | (“i\'t‘ 0,1 <MDA o
l}\\:\\‘u |

{ ! e
MDA Minmum detoctable activity 0.6 Bo'kg for Ra-226, 0.7 B
for Os< 137 and 0.1 Bq kg for Cs=134, 1.7 Bg/kg for U-238 .

Method of Apalysis: Cammuasray §

O |

( 1} vusal :
Hiein . has been observed i

olex! (oo GMX70P4-S HPGe ('
| tiv: Marinelli beaker
| i 374.458 ;

\

ronent time: 338469 s
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