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FARKLI YORE ZEYTINLERINDEN ELDE EDIiLEN NATUREL
ZEYTINYAGLARININ DUYUSAL KALITESININ BELIRLENMESI

OZET

Zeytinyaginin, iyi kalitede, taze, olgun meyveden, presleme, santrifiijleme ve siizme
ile mekanik olarak elde edilmesi ve meyvenin kendine 6zgli 6zellikleri, tiim bitkisel
yaglar arasinda rafinasyona bagli tutulmadan yenebilen hemen hemen tek yag
ozelligini vermektedir. Akdeniz iilkelerinde zeytinyagi tiiketimin yiiksek olmasi
dolayisiyla, koroner kalp hastaligina, diyabete, bazi kanser ¢esitlerine yakalanma
olasiliginin diisiik olmasi, zeytinyagina olan bakis agisini degistirmistir. Ancak
zeytinyaglarinin, saglik iizerine pozitif etkilerini siirdiirebilmesi i¢in iglenmesi
sirasinda ve sonrasinda dogalligini koruyabilmesi gerekmektedir. Bu sebeple
zeytinyag1 kalitesini etkileyen faktorler incelendiginde oncelikli olarak zeytinin
cesidi, yetistigi bolge, hasat zamani, isleme asamalari gelmektedir. Kaliteyi
koruyabilmek i¢in fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerin incelenmesi ve iilke
bazinda karakterizasyonun saglanmasi gerekmektedir. Hem firetici hem de tiiketici
konumunda olan iilkemizde bu agidan pek fazla ¢aligma bulunmamaktadir.

Calismada, Kuzey Ege, Giliney Ege, Akdeniz, Gilineydogu Anadolu bdlgeleri ve
[zmir Yarimadasinda iiretilen natiirel zeytinyaglarmmn fizikokimyasal ve duyusal
profilini belirlemek ve bu sayede Tiirk zeytinyaglarima 6zgiin bolgesel
karakterizasyonu hedeflenmistir. Ayrica literatiirdeki Tiirk zeytinyaglarina iliskin
bilgi eksikligin giderilerek bolgesel tanitim saglanmasi ve hem iireticiler i¢in hem de
sonradan yapilacak calismalar i¢in bakis agisi kazandirilacaktir. Bu arastirmada
analiz edilen 30 adet natiirel zeytinyagi, Kuzey Ege, Giliney Ege, Akdeniz,
Giineydogu Anadolu bélgeleri ve Izmir Yarimadas: olmak iizere bes farkli yerden,
2011 yili Kasim ve Aralik aylarinda bizzat yerel iireticilerden toplanan zeytinyagi
ornekleri, zeytinlerden ii¢ faz ve iki faz santrifiij sistemlerle elde edilmistir. Natiirel
zeytinyaglarinin kalite 6zelliklerin degerlendirilmesi igin serbest yag asitligi, peroksit
degeri, toplam fenol, ultraviyole 1s18inda 0Ozgiil sogurma, renk analizleri
gergeklestirilmistir. 30 adet  natiirel  zeytinyagi  Orneginin,  duyusal
degerlendirmesinde, Uluslararasi Zeytinyagr Konseyi’ nin onerdigi teknik, standart
kantitatif tanimlama analizi testi ile gelistirilerek uygulanmistir.

Serbest yag asitligi, peroksit degeri, ultraviyole 1s18inda 6zgiil sogurma degerleri
tebligler dikkate alinarak analizlenmistir. Toplam fenolik madde analizi
gerceklestirilirken,  spektrofotometrik  yontem  kullanilmis, renk degerleri
analizlenirken tintometrede metodu uygulanmistir. Duyusal analiz, uluslararasi
akreditasyona sahip, 28-50 yaslar1 arasindaki panelistler tarafindan sabah ve aksam
4’er Oornek tatmak tizere gerceklestirilmistir ve sonuglar 6riimcek agi1 diyagramlari ile
gosterilmistir. Ayrica duyusal analizi gerceklestirilen natiirel zeytinyaglari, medyan
degerlerine gore derecelendirilmistir. Hesaplanan fiziksel, kimyasal ve duyusal
analiz sonuglarinin birbiri {lizerine korelasyonlari, Spearman korelasyonu ile
Olgtilmiistiir.
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Analiz edilen natiirel zeytinyaglarinin bolgesel agidan degerlendirilmesinde, serbest
yag asitligi, peroksit degeri, ultraviyole sogurma degerlerinin limitleri asmadig: tespit
edilmistir. Spektrofotometrik metodla analizlenen toplam fenol miktarmnin 50.86-
1000.1 arasinda bulundugu, bélgesel agidan Izmir Yarimadasinin diger bélgelere
gore, fenolik madde icerigi bakimindan farkli oldugu, L, a, b degerleri agisindan, L
degerleri (-4) - (+69.61), a degerleri (-5)-(+7.84), b degerleri ise 2-110.2 degerleri
arasinda, klorofil-a igerigi 0,52-6,92 ppm ve beta-karoten igerigi ise 0,09-0,86 ppm
arasinda degisim gosterdigi saptanmistir.

Istatistiksel agidan serbest yag asitligi, peroksit degeri, toplam fenol, ultraviyole
1s181inda 6zgiil sogurma degerlerinin, gesit, yetistirilen bdlge, hasat durumu, isleme
yontemi ag¢isindan farklilik gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Sadece isleme
yontemleri agisindan peroksit degerleri arasindaki fark (p< 0.01) ve yetistirilen bolge
ve isleme yontemleri agisindan toplam fenol degerleri arasindaki fark Onemli
bulunmustur(p<0.01; p<0.05). Yetistirilen bolge acgisindan, L degerleri ve b
degerlerinin kendi arasindaki fark, istatistiksel olarak 6nemli goriiliirken (p< 0.01), a
degerleri {izerinde isleme yonteminin etkili oldugu belirtilmistir (p<0.01). Renk
Olciilerinden klorofil-a ve p-karoten degerlendirildiginde, klorofil-a degerleri
arasindaki farkin hasat durumundan etkilendigi (p<0.05) ve B-karoten degerlerinin de
yetistirilen bolgeye gore farklilik gosterdigi saptanmistir (p< 0.05).

Natiirel zeytinyaglarinin meyvemsilik, acilik ve yakicilik o6zellikleri bakimindan
incelenmesi sonucunda, Kuzey Ege bolgesi zeytinyaglarinin meyvemsiliginin, Giiney
Ege bolgesi zeytinyaglarinin ise yakicilik 06zelliginin yiliksek degerler aldigi
belirlenmistir. Acilik degeri ise bolgesel agidan bakildiginda, Giineydogu Anadolu
(Gaziantep) bolgesinin en yiksek degeri aldigi tespit edilmistir. Ayrica
meyvemsiligin Ayvalik ¢esidinde, acilifin Gemlik ve Arbequina ¢esidinde,
yakiciligin Ladolyas ve Ayvalik ¢esidinde yliksek degerler aldig1 saptanmustir.

Panelistlerin yorumlarinda, Ayvalik gesidi ig¢in “yeni kesilmis ot, ¢agla, badem ve
meyve kokular” , Uslu ¢esidi i¢in, “cagla, ¢imen, yesil domates”, Ladolyas c¢esidi,
“yeni kesilmis ot, badem”, Memecik ¢esidi icin “cagla, badem, ¢iceksi”, Arbequina
cesidi i¢in erken hasatta, “yesil ceviz, yesil elma”, olgun hasatta, “domates,
meyvemsi”, Sariulak cesidi i¢in, “elma ve sebze”, Gemlik ¢esidi i¢in, “seftali,
kirmiz1 elma”, Hasebi ¢esidi icin, “cagla, badem, 1slak tahta”, Halhali cesidi igin,
“odunsu”, Nizip cesidi i¢in, “odunsu, kuru odun” ifadelerini kullanmistir.

Hasat durumlar1 erken ve olgun, iiretim yontemleri iki ve {i¢ faz santrifiij sistem
olarak belirlenen natiirel zeytinyagi orneklerinin, meyvemsilik, acilik ve yakicilik
ozelliklerinin erken hasat iiriinlerde ve iki faz santrifiij sistemlerde yiiksek algilandig:
ve Ozelliklerin hem hasat durumu hem de {iretim yontemi i¢in yiiksek degerden
disik degere dogru meyvemsilik, yakicilik ve acilik olarak siralandigi
gorilmektedir.

Natiirel zeytinyagi oOrneklerinin  bliyllkk ¢ogunlugu natiirel sizma olarak
derecelendirilirken, sadece bir adet yag ham zeytinyagi olarak nitelendirilmistir.

Fiziksel, kimyasal ozellikler ile duyusal Ozellikler arasinda korelasyon analizi
sonucunda, yakicilik ile acilik arasinda ve toplam fenol ile yakicilik arasinda pozitif
yonlii giiclii bir korelasyon saptanmistir. Ayrica meyvemsilik ile ransid 6zellik
arasinda negatif yonlii gliclii bir korelasyona rastlanilmistir.
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DETERMINATION OF SENSORY QUALITY OLIVE OILS OBTAINED
FROM DIFFERENT NATURAL REGION OLIVES

SUMMARY

Due to its distinctive properties and mechanically obtaining them in fresh and good
quality, as grown fruits and by pressing, centrifugaling and filtering, olive oil is
almost the only one within the vegetable oils which could be ingested without further
refining. Due to high consumption of olive oil in the Mediterranean countries, the
probability of getting caught to coronary heart disease, diabetes and certain types of
cancer are low and hence people has changed their perspectives to olive oils.
However, in order to maintain the positive effects on health, olive oil must preserve
its naturalness during and after treatment. For this reason, by analyzing the factors
that affect the olive oil quality; the type of oil, the region of growth, harvest and
processing stages are primarily important. In order to maintain the quality, the
physical, chemical and sensorial analysis and country-level characterization should
be necessary. As both a producer and a consumer, our country does not have much
research on this respect.

Comparing with world’s olive oil production, Turkey is at the 6th place with 5% of
the portion. While in our country olive trees are grown in Aegean, Marmara and
Southeastern Anatolian region, a significant part of the production is made in Aegean
Region and much of the production is considered to be olive oil. However, most of
the olive produced in Marmara Region is for dinning. Olives are produced as oil in
the Mediterranean region, where Hatay (Antakya), Icel, Adana and Antalya holds the
major part. Under the influence of Mediterranean climate, the major portion of olive
oil production in Gaziantep, Kilis, Sanliurfa, Kahramanmaras and Mardin are for oil.
Especially in Artvin, for regions have microclimates olive is produced as dinning. In
this view, our country is suitable for olive-for-oil production.

As the consumption of olive oil around the world is increasing day-by-day, it has
been long known that, as we examine the oil consumption per person in Turkey, it is
lower comparing with the Mediterranean countries. However, it has been shown
graphically that the consumption increasing as years go by. This results an increasing
demand on further studies in Turkey which has a high potential in oil production and
consumption.

In this study, determination of physical, chemical and sensual profiles of olive oils
produced in North Aegean, South Aegean, Mediterranean, Southeastern Anatolia and
Izmir Peninsula and so that their regional characteristics specific to Turkish olive
oils, has been aimed. In addition, regional publicity is provided by fulfilling the
inadequate information on Turkish olive oil in literature and some insights would be
brought for further studies and for producers. In this research, between October-
December 2011, the 30 different analyzed virgin olive oils are collected from local
producers which are at five different places including the North Aegean, South
Aegean, Mediterranean, Southeastern Anatolia and Izmir Peninsula. These olive oils
are obtained in three-phases and two-phase centrifugations. To assess the quality of
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virgin olive properties, free oil acidity, peroxide value phenols, specific absorption of
ultraviolet light and color analysis has been carried out. For the sensory evaluation of
30 virgin olive oil samples, standard quantitative description analysis test and the
International Olive Oil Council's recommended techniques has been applied.

Free fatty acid, peroxide value, specific absorption values at ultraviolet light were
analyzed according to communiques. Spectrophotometric method was used during
the realization of analysis of total phenolic compounds and Lovibond tintometer
method was used when analyzing the color values. On the sensory considering of
natural olive oils, various methods such as flavor profile analysis, quantitative
description analysis and free choice profile analysis are often used. However,
comparing with the others, since quantitative description analysis is preferred,
evaluatibility of sensory analysis are increased. Moreover, the QDA test method,
which is developed as a result of upgrading the effective COI tests, for which the
sensory quality of natural olive oils are evaluated, is shown to be effectively used in
order to evaluate natural olive oils in view of quality.

Sensory analysis has been performed by tasting four value samples in the morning
and in the evening by panelists among the ages of 28-50 and who have International
accreditation and then the results are shown spider web in diagrams. In addition, the
sensory analysis of virgin olive oils graded according to the median values. The
correlations between calculated physical, chemical and sensory analysis data were
measured by Spearman's correlation.

It has been identified that free fatty acidity and peroxide value do not exceed the
ultraviolet absorption values during the regional assessment of the analysis of virgin
olive oils. It has been found that; the total phenol content, analyzed by
spectrophotometric methods, is between 50.86-1000.1, the phenol content is different
at Izmir peninsula than any other regions and for L, a, and b values; L values vary
between (-4) - (+69.61), a values between (-5)-(+7.84) and b values between 2-
110.2, also chlorophyll-a content vary between 0,52-6,92 ppm and finally beta-
carotene content vary between 0.09-0.86 ppm.

Statistically, it has been found that free fatty acidity, peroxide value, total phenol and
specific absorption of ultraviolet light values do not vary with the type, region of
growth, harvest status and processing method (p> 0.05). In terms of processing
methods, the difference between peroxide values have been found to be significant (p
<0.01). Also in terms of region of growth and processing methods, a statistically
significant difference has been found between the values of total phenol values (p
<0.01, p <0.05).

In terms of cultivated area, while the difference between the L and b values
themselves has statistically been seen to be important (p<0.01), processing method
has been found to be effective on a values (p<0.01). According to color
measurement, it has been put forth that for chlorophyll-a and beta-carotene values;
while the difference between the chlorophyll-a values are influenced by harvest
condition, beta-carotene values also vary by different cultivated area (p<0.05).

As a result of virgin olive oil examination in terms of features such as fruity,
bitterness and pungency, it has been determined that the fruity feature of olive oils
has higher values in North Aegan region, while South Aegan region olive oils have
higher pungency. Based on regional aspects of bitterness values, it has been found
that Southeast Anatolia (Gaziantep) region has the highest values. It has also been
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determined that, fruity has high values in Ayvalik type, bitterness has high values in
Gemlik and Arbequina types and pungency is high in Ladolyas and Ayvalik type.

According to Panelists' comments the following expressions are used for different
regional olive oil types; for Ayvalik type "fresh-cut grass, green almond, almond and
fruit fragrances", for Uslu type "green almond, grass, green tomato”, for Ladolyas
type “fresh-cut grass, almond", for Memecik type “"green almond, almond, floral", ",
for ripe harvest Arbequina types “green walnuts, green apples” , for their late harvest
“tomatoes, fruity”, for Sariulak type “apple and vegetables”, for Gemlik type
“peach, red apple”, for Hasebi type “green almond, almond, wet wood", for Halhali
type “woody” and for Nizip type “woody, dry wood”.

Harvest situations of early and ripe, two-and three-phase centrifugation system
designated as production methods, samples of virgin olive oil, fruity, bitterness and
pungency properties were high-detected at the two-phase centrifugation systems and
early harvest products. Virgin olive oil samples are listed both harvest status and
method of production from high value to low value as fruity, bitterness and
pungency.

While most olive oil samples are graded as natural virgin olive oils, only one has
been described as lampante oil.

As a result of correlation analysis between physical, chemical and sensory properties,
a strong positive correlation between pungency and bitterness and total phenol and
pungency has been established. On the other hand, a strong negative correlation
between fruity and rancid property has been encountered.

This study is one of the limited numbers of studies about physical, chemical and
sensory quality of natural olive oils. It has been expected that, our study would fulfill
the lack of information on Turkish olive oils and provide viewpoints to future studies
on increasing commercial value and provide contribution to either as type or
regionally determination of olive oils.
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1. GIRIS

Zeytin en kotli toprak kosullarinda bile yetisebilen doganin ilk agaci olarak kabul
edilir. Kaynagin1 Akdeniz havzasii ¢evreleyen iilkelerinden alan zeytinin kiiltiire
aliisinin ilk insanlarca baglatildigina dair belgeler mevcuttur (Nas ve dig., 2001).
Zeytin yetistiriciliginin M.O. 6000 yillarinda basladig1 bilinmektedir. “Zeytinin
Anavatant Anadolu’dur” diisiincesini doguran, Hatay ve Mardin illerinde zeytinin
bilinen en eski kalmtilarma rastlanilmasidir (Oztiirk ve dig., 2009). Zeytinin diinyaya
yayiligina bakildiginda ise zeytin ilk olarak Misir iizerinden Tunus ve Fas, ikinci
olarak Anadolu boyunca Ege adalar1, Yunanistan, Italya ve Ispanya ve {igiincii olarak

da Iran iizerinden Pakistan ve Cin’e ger¢eklesmistir (Ozkaya ve dig., 2010).

30°-45° Kuzey ve Giliney enlemleri arasinda, iliman ve subtropik iklim kosullarinda
maksimum 40°C ve minumum (-9) °C’lerde yetisen zeytin meyvesi; %1-2 meyve
kabugu, %63-86 meyve eti, %10-30 meyve ¢ekirdegi ve %2-6 ¢ekirdek igermektedir.
Bilesimi zeytin ¢esidine gore farklilik gostermekle birlikte, ortalama olarak %50 su,
%1.6 protein, %22 yag, %19.1 karbonhidrat, % 5.8 seluloz ve % 1.5 mineral madde
icermektedir. Diger onemli bilesenler ise pigmentler, pektinler, fenoller ve organik
asitlerdir (DAZB, 2011; Basoglu, 2010; Boskou, 1996). Bu bilesenler zeytinin ve
zeytinyaginin kalitesine bircok faktdr etki eder. Ozellikle kalite, zeytin agacinin
yetisme kosullari, hasadi, depolanmasi ve islenmesi gibi faktorlere bagl oldugu gibi,
zeytinin tiiriinden, yetistigi bolgenin iklim sartlarindan, yagis kosullarindan da biiyiik
oranda etkilenir (Bayrak ve Kiralan, 2008). Etki eden faktorler derece agisindan
verildiginde; %50 oraninda zeytinin olgunluk derecesinin, %30 oraninda hasat
tekniginin, %15 oraninda yag elde etme sisteminin, %5 oraninda da muhafaza
seklinin zeytinyagmin kalitesi iizerine etkisi bulunmaktadir ( Oztiirk ve dig., 2009).

Ayrica bu faktorler natiirel zeytinyaglariin lezzeti i¢in de etkili faktorlerdir.

Zeytinyaginin, iyi kalitede, taze, olgun meyveden, presleme, santrifiijleme ve siizme
ile mekanik olarak elde edilmesi ve meyvenin kendine 6zgii 6zellikleri, tiim bitkisel
yaglar arasinda rafinasyona bagl tutulmadan yenebilen hemen hemen tek yag

ozelligini vermektedir.



Zeytinyagt kendine 0zgii gilizel, tat ve kokusu ile diger bitkisel yaglara tercih
edilirken, hazmolma derecesi de yiiksek bir yagdir. Kalori degeri yiiksek, esansiyel
yag asitlerinin ve yagda ¢oziinen A, D, E, K vitaminlerinin kaynagidir (Nas ve dig.,
2001).

Calismada, Kuzey Ege, Giiney Ege, Akdeniz, Giineydogu Anadolu bolgeleri ve
Izmir Yarimadasinda iiretilen natiirel zeytinyaglarmin fiziksel, kimyasal ve duyusal
profilini belirlemek ve bu sayede Tirk =zeytinyaglarina 06zgiin bolgesel
karakterizasyonun  yapilmasi  amaglanmistir.  Ayrica  literatiirdeki ~ Tirk
zeytinyaglarina iliskin bilgi eksikligin giderilerek bolgesel tanitim saglanmasi ve
hem {reticiler i¢in hem de sonradan yapilacak ¢alismalar ig¢in bakis agisi

kazandirmasi umulmaktadir.



2. LITERATUR ARASTIRMASI

2.1 Diinyada ve Tiirkiyede Zeytinyagi Uretimi ve Tiiketimi
2.1.1 Diinya’da zeytinyag iiretimi

Diinya genelindeki zeytin yetistiriciliginin %90’ Iik bir kisminin Akdeniz havzasi,
geriye kalan kismi ise Latin Amerika iilkelerinde yapilmaktadir. 2010 verilerine gore
Diinyada yaklasik 9 milyon hektar alanda 900 milyon zeytin agacindan yaklasik 17
milyon ton dane zeytin elde edilmektedir. Onemli zeytin iiretici iilkeler, Ispanya,
ftalya, Yunanistan, Tunus, Tiirkiye ve Suriye’dir (Tunalioglu ve Karahocagil, 2004).
Bunlarin yani sira son yillarda Avustralya, Japonya ve Arjantin gibi iilkelerde de
zeytin liretimine baslanilmistir. Zeytin agacinda periyodisiteden dolay1 zeytin iiretimi
yillara gore inisli ¢ikislt bir grafik izler ve iiretime bagl olarak bir yil diisiik (yok
yil1) bir yil yiiksek (var yili) tiriin alinmaktadir (TEB, 2012).

AB iilkeleri, Ispanya, italya, Yunanistan, Portekiz ve Fransa, diinya dane zeytin
liretiminin %601, sofralik zeytin iiretiminin %40’11 (Ozkaya ve dig., 2010)
karsilamaktadir. Zeytinyagi iiretimine bakildiginda ise AB iilkeleri, diinya {iretiminin
yaklagik %74’ iinii karsilayan en 6nemli zeytinyagi {ireticisi Konumundadir (I0OOC,

2012b).

Cizelge 2.1 : Diinya Zeytinyag1 Uretimi (Bin TON) (I00C, 2012b).

ULKELER 2005/6 2006/7 2007/8 2008/9 2009/10 2010/11 2011/12
AB 19285  2,031.0 2,1185 1,939.0 2,2245 2,209.0 2,444.0
Tunus 220.0 160.0 170.0 160.0 150.0 120.0 180.0
Suriye 100.0 154.0 100.0 130.0 150.0 180.0 198.0
Tiirkiye 112.0 165.0 72.0 130.0 147.0 160.0 191.0
Fas 75.0 75.0 85.0 85.0 140.0 130.0 120.0
Cezayir 32.0 215 24.0 61.5 26.5 67.0 54.5
Diger 105.0 160.5 143.5 164.0 135.5 209.5 221.0
Toplam 25725  2,767.0 2,713.0 2,669.5 2,9735 3,075.5 3,408.5

Diinyadaki zeytinyag iiretimine bakildiginda Ispanya (%44.16) 1. sirada yer alirken,
Italya (%16.26) 2. sirada ve Yunanistan (%10.89) 3. sirada, Tunus (%5.30) 4. sirada,
Suriye (%5.20) 5. sirada yer almaktadir (Sekil 2.1).
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Sekil 2.1 : 2006/07-2011/12 yillar1 Diinya Zeytinyag: tiretimi(%) (IOOC,
2012b).

2.1.2 Tiirkiye’de zeytinyag iiretimi

Tiirkiye zeytinyag iiretimi, diinya zeytinyag tiretimi ile karsilastirildiginda Tirkiye
yaklasik %5’lik bir pay ile 6. sirada bulunmaktadir. 2001/2-2004/5 yillar1 arasi
Tiirkiye zeytinyagi iiretim ortalamasi yaklagik 120.000 ton olup 2005/6-2011/12
yillart arasit Tiirkiye zeytinyagi iiretim ortalamasi yaklagik 145.000 ton olmustur
(I00C, 2012). Sekil 2.2° de yillar bazinda zeytin iiretim miktart goriilmektedir.
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Sekil 2.2 : Tiirkiye zeytin tiretimi (%).

Ulkemizde Ege, Marmara, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinde zeytin
agact yetistirilmekle birlikte {retimin Onemli bir bdliimii Ege Bolgesi’nde

yapilmaktadir (Ayso, 2012). Ege Bolgesinde, zeytin iiretiminin %80’i yaglik, %20’si



de sofralik olarak islenmektedir. Bu firiinlerin pazarlanma oranlar1 ise yaklagik

%78 dir. Geriye kalan boliimii i¢ tiiketime ayrilmaktadir.

Karadeniz ve Akdeniz arasinda bir gegis alan1 olan Marmara bdlgesinde ise durum
tersine: %901 sofralik ve %10’u yagliktir. Tirkiye’nin toplam sofralik zeytin
tiretiminin %40°’1 bu bolgede gerceklesirken, sofralik zeytin islemesinde salamura

siyah zeytin agirlik tagimaktadir.

Akdeniz bolgesinde Toros Daglart ile kiyr arasinda 850 metreye kadar
yiiksekliklerdeki seritte zeytincilik yapilmaktadir. Hatay (Antakya), Icel, Adana ve
Antalya’nin basi cektigi zeytin Uretiminin %68’1 yaglik, %32’°si sofralik olarak

degerlendirilmektedir.

Gilineydogu Anadolu bolgesinin, Gaziantep, Kilis, Sanlurfa, Kahramanmaras ve
Mardin’in  Akdeniz ikliminin etkisi altinda kalan kesimlerinde zeytincilik
yapilmaktadir. Bolgenin zeytin iiretiminin %86’ s1 yaglik, %14’ i sofralik olarak

islenmektedir.

Karadeniz’de basta Artvin olmak {izere, Sinop, Trabzon, Kastamonu, Ordu,
Zonguldak, Samsun, Amasya ve Giresun’da, kuzey riizgarlarina karst korunakli
Akdeniz mikroiklimlerine sahip simirli kiyr seridi ve Igerlek mrmak vadilerinde
(Artvin), daha ¢ok oOztiiketim amaciyla sofralik zeytincilik yapilmaktadir (ZZTK,
2013).

Uretimin illere gdre dagilimina baktigimizda, Aydin, Izmir, Mugla, Balikesir, Bursa,
Manisa, Canakkale, Gaziantep, Icel ve Hatay dnde gelen illerimizdir (Sekil 2.3).
Uretimde &ne ¢ikan illerimiz igerisinde Bursa’da iiretilen zeytinin tamamu sofraliktir.
Icel ve Manisa ilerimizde de sofralik zeytin iiretimi agirliktadir. Aydimn, izmir, Mugla
ve Balikesir illerimizde gergeklestirilen zeytin iiretiminin % 75’inden fazlasi

yagliktir (Ayso, 2012).
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Sekil 2.3 : Zeytin iiretimi, 2011 (ton) (TUIK, 2012).

2.1.3 Diinya’da ve Tiirkiye’de zeytinyag tiiketimi

Zeytinyagi, oncelikle hicbir kimyasal isleme tabi tutulmadan fiziksel metodlarla yani
zeytinin preslenmesi ile iiretilen ve meyve suyuna benzetilen, direkt tiiketilebilecek
ayricaliklt bir yagdir (Tunalioglu ve Karahocagil, 2004). Ayrica dogal ve igeriginde
bulunan bir¢cok vitamin ve koruyucu maddeleri nedeniyle saglikli beslenmede ¢ok
onemlidir. Saglik {izerindeki olumlu etkilerinin uzmanlar tarafindan da dile
getirilmesiyle gelir diizeyi yiiksek olan iilkelerde zeytinyag tiiketimi giderek

artmaktadir. Cizelge 2.2’de Diinya zeytinyag tiiketimine iliskin bilgiler mevcuttur.

Ulkemizde de ge¢mis yillara nazaran kisi basma tiiketim 1 kg seviyesinden 1,3 kg
seviyesine ¢iksa da yeterli degildir. Zeytinyad: iireticisi iilkeler arasinda en az
zeytinyagi yine Tirkiye’de tiikketilmektedir. Sekil 2.4’te Tirkiye zeytinyagi tiikketim
miktar1 verilmektedir. Nitekim kisi bagina zeytinyag: tiiketimi Yunanistan’da 21 kg,

Italya’da 11,5 kg ve Ispanya’da 13 kg, Tunus’ta ise 8 kg diizeyindedir (Ayso, 2012).



Cizelge 2.2 : Diinya Zeytinyag1 Tiiketimi (Bin Ton) (I00C, 2012a).

ULKELER 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
AB 1.918,0 1.905,0 1.866,0 1.856,0 1.846,0 1,866.5
Suriye 79,0 110,0 80,0 110,0 120,5 130,5
Fas 55,0 65,0 65,0 70,0 90,0 100,0
Tunus 38,0 45,0 50,0 21,0 30,0 30,0
Tiurkiye 50,0 80,0 85,0 108,0 110,0 131,0
Avustralya 34,5 47,5 35,0 37,0 44,0 44,0
Brezilya 26,0 34,5 40,0 42,0 50,5 61,5
ABD 223,0 248,0 246,0 256,0 258,0 275,0
Diger 267,0 263,5 287,5 331,5 353,0 422,5
Toplam  2.690,5 2.798,5 2.754,5 2.831,5 2.902,0 3,061.0
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Sekil 2.4 : Tiirkiye Zeytinyagi Tiiketimi (bin ton) (I00C, 2012a).

2.2 Zeytinyag Siniflandirilmasi

Zeytinyagl, Olea europaeca L. meyvelerinden elde edilen yaglardir. Coziici
kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid yapisi
degistirlmis yaglar ve diger yaglarla karigimi bu tanimin disindadir (TGK, 2010).
Zeytinyaglarn Tirk Gida Kodeksi tebliginde belirtildigi iizere natiirel, rafine, riviera

ve ¢esnili olmak iizere 4 gruba ayrilmaktadir.

2.2.1 Natiirel zeytinyagi

Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1s1l
ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik
veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki {iriinlerin

fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan yaglar ifade eder.



a) Natiirel sizma zeytinyag1 : Dogrudan tiikketime uygun, serbest yag asitligi

oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglardir.

b) Natiirel birinci zeytinyagi : Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi

oleik asit cinsinden her 100 gramda 2 gramdan fazla olmayan yaglardir.

c) Ham zeytinyagi/Rafinajlik : Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik bakimdan
dogrudan tiikketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amacl kullanima

uygun yaglardir.

2.2.2 Rafine zeytinyagi

Ham zeytinyaginin dogal gliserid yapisinda degisiklige yol agmayan metotlarla
rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her

100 graminda 0.3 gramdan fazla olmayan yagdir.

2.2.3 Riviera zeytinyagi

Rafine zeytinyagi ile gida olarak dogrudan tiiketilebilecek naturel zeytinyaglari
karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1.0

gramdan fazla olmayan yagdir.

2.2.4 Cesnili zeytinyagi

Zeytinyagina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin ilave edilmesi ile elde
edilen ve diger oOzellikleri acisindan bu teblig kapsaminda kendi kategorisindeki

uriinlerin 6zelliklerini tagiyan yagdir.

2.3 Zeytinyag Kalitesine Etki Eden Faktorler

Zeytinyaginin kalitesi izerine zeytinin gesitl, yetistigi bolge, hasat zamani ve sekli,
tasima ve depolama, isleme asamalari, depolama sartlar1 ve ambalaj materyali gibi

bircok faktor etki etmektedir.



2.3.1 Cesidin etkisi

Diinya c¢apmnda 1200°den fazla sayida zeytin ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan
Ispanya iiretiminin % 63’{inii 3 farkli cesit, Italya iiretiminin % 58’ini 24 farkl1 gesit,
Yunanistan, Tunus, Portekiz tretiminin % 90’indan fazlasim 3 farkli gesit, Fas
tiretiminin % 97’sini 1 ¢esit temsil etmektedir. Zeytin gesitlerinin verdigi mahsiil
miktari, et/¢ekirdek orani, susuzluga adaptasyonu, olgunlagsma igin istedigi sicaklik
gibi ozellikler agisindan farklilik gdstermesi sebebiyle zeytinyagi kalitesine etki eden

en 6nemli faktor konumundadir (Inglese ve dig. 2011, Nas ve dig. 2001).

Cesidin zeytinyaginin kimyasal ve duyusal kalitesi iizerine etkileri mevcuttur.
Ozellikle yag asiti bilesimi, renk maddeleri, ugucu ve fenolik bilesikler zeytinin
cesitine gore farklilik gostermektedir (Inglese ve dig. 2011). Farkli zeytin tiirlerinin,
farkli aromalara yol a¢tigi ve bu sebeple zeytinler ayni ¢evre ve ayni yetisme
kosullarinda dahi farkli duyusal 6zelliklere sahip olabilecegi bilinmektedir (Kiralan
ve dig., 2005).

2.3.2 Bolgenin etkisi

Zeytin agaclarinin bulundugu bolgenin ve ayrica o bolgedeki bir yorenin, zeytinyagi
kalitesi {izerine etkisi gesittin etkisinden sonra gelerek ikinci sirada yeralmaktadir
(Nas ve dig. 2001). Bolgenin etkisi, cografi konum ve iklim 6zelliklerini
kapsamaktadir. Zeytin meyvesi maksimum 40°C sicakliga dayanabilmekle birlikte,
minumum sicaklik agisindan kiiltiir formlar1 -9°C, yabani formlar -7°C kadar
yetisebilmektedir. Soguga duyarli olan bu meyve ¢icek agmak i¢in diisiik sicakliga
gerek duymaktadir ki bu sebeple tropik bolgede meyve vermez (DAZB, 2011).

Iklim sartlarmi doymamis yag asitleri iizerine etkisi olup, soguk bdlge
zeytinyaglarinin oleik asit miktar1 yiliksek olmaktadir (Ripa ve dig., 2008).
Yiikseltilerin benzer alindigi, Gemlik tipi zeytinlerin farkli bolgelerdeki fenolik
bilesen ve oksidasyon stabilitesi agisindan degerlendirildigi bir ¢aligmada da bolgeler
arasindan Marmara bdolgesinin diger bolgelere gore daha iyi bir yetisme bolgesi
oldugu goriilmiistiir (Ozkan ve dig., 2012a). Ayrica farkli bolgeden toplanan tek tip
zeytin ¢esidinde, yag asiti bilesenleri, tokoferol bilesenleri ve renk maddeleri iklim
sartlar1 olan minumum ve maksimum sicakliklardan etkilenmektedir (Ozkan ve dig.,
2012b). Ugucu bilesik kompozisyonunun da iklim sartlari, enlem ve boylamdan

etkilendigi belirtilmistir (Kiralan ve dig., 2012).
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Zeytin yiiksek nemden hoslanmayan bir meyvedir. Bu sebeple denizden 1-2 km
igeriye dikilmesi tavsiye edilir (DAZB, 2011). Yiikseltinin de zeytinyag kalitesi
tizerine etkisi mevcuttur. Deniz seviyesinden yiikseklik arttikga fenolik madde

miktar1 ve oksidasyon kararliligi dismektedir (Osman ve dig., 1994).

Zeytinin  yillik yagis istegine bakildiginda 700-800 mm’dir (DAZB, 2011).
Yagislarin da zeytinyagi kalitesi ilizerine etkisi incelendiginde, yagis miktar1 ile
toplam fenol miktar1 arasinda negatif yonli bir korelasyona rastlanirken, toplam

ugucu miktart ve yag verimi ile pozitif yonlii korelasyon saptanmaktadir (Ranalli ve

dig., 1999).

Ulkemizde de en kaliteli zeytinyaginin Edremit korfezi civarindaki il ve ilgelerdeki

zeytinliklerden elde edildigi belirtilmektedir (Nas ve dig. 2001).

Akdeniz cevresindeki iilkelerin ¢ogunda ciddi bir zararli olan zeytin sinegi saldirisi
ile serbest yag asitligi arasindaki iliskinin pozitif oldugu, yag asiti kompozisyonunda

onemli bir degisiklige neden olmadig goriilmiistiir (Mraicha ve dig., 2011).

2.3.3 Hasat zamaninin ve seklinin etkisi

Iklim sartlari, agronomik etkenler, ve zeytin ¢esidine gore zeytin meyvesinde
olgunlagsma degismekle birlikte, meyve kabugunun renginin yesilden sariya, ardindan
kirmizims1 menekse rengine ve koyu mor renkle beraber siyah renge doniismesiyle
gerceklesir. Zeytin meyvesinin yag miktari, olgunluk artmasiyla ve meyvedeki

toplam yag yiizdesi de meyvenin nem kaybetmesi ile artmaktadir.

Zeytinin yag kalitesinin ve randimaniminin yiiksek oldugu zaman, en uygun hasat
zamanini olarak belirlenir. Yag kalitesinde diismelerin goriilmemesi igin, dogal
dokiilme siddetli olmadan hasat tamamlanmalidir. Zeytinler erken hasat edildiginde,
rengi yesilimsi, yag randimani ve asitligi diisiik, tadi meyvemsi, ge¢ hasatta ise,
rengi sar1, yag verimi ve asitligi yiiksek ve az aromatik olmaktadir (Nas ve dig.
2001). Bu sebeple erken hasatin pazar payi, ge¢ hasata gore artis gostermektedir.
Olgunlasma ilerledikce temel yag asiti olan oleik asit miktar1 azalmakta, linoleik asit
miktar1 ise artmaktadir (Gutiérrez ve dig., 1999; Salvador ve dig., 2001). Ayrica
olgunlagsma siiresince peroksit degeri, 232 ve 270 nmlerdeki UV 6zgiil absorbans
degerleri, toplam fenolik madde ve a-tokoferol miktari, pigmentlerden klorofil ve

karotenoid, duyusal kalite, orto-difenoller ve oksidatif stabilite azalirken, serbest
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asitlik ve yag miktar1 artmaktadir (Gutiérrez ve dig., 1999; Salvador ve dig., 2001,
Baccouri ve dig., 2008; Ugurlu Asik ve Ozkan, 2011).

Erken hasat ile elde edilen yag kalitesi yiiksek olmasina ragmen Tiirkiye’de
geleneksel olarak bir kerede toplamanin daha ekonomik olmasi sebebiyle ge¢ hasat
edilmektedir (Diraman ve Dibeklioglu, 2009).

Zeytinin hasati1 agacgta ve yerde olmak {izere iki sekilde gerceklestirilmektedir. Bu iki
yontem de elle hasat, sirikla silkeleme ve makineli hasat olarak da tige ayrilmaktadir.
Diinya c¢apinda kullanilan elle hasatta daha c¢ok =zeytin sofralik olarak
degerlendirilecekse kullanilmaktadir. Iklim kosullari, is¢i maliyeti, arazi sartlar gibi
sebepler bu yontemin dezavantajlar1 arasindadir. Yaglik zeytinlerin hasatinda ise
tilkemizde de bugiin hala yaygin olan sirikla silkeleme yontemi kullanilmaktadir.
Ancak bu yontem ile de hem zeytinler zarar gormekte ve zeytinyagmin kalitesi
olumsuz etkilenmekte, hem de aga¢ zedelenerek peryodisite daha da
siddetlenmektedir. Ayrica kendiliginden yere diisen zeytinlerin, uzun siire toprakla
temas etmesi sonucu, serbest yag asitligi yiiksek olacak ve duyusal agidan da
kiiflii,toprakst gibi kusurlart barindiracaktir. Arazi kosullarinin olumsuz olmasi ve
hasat maliyetinin yiiksek olmasi1 sebebiyle iilkemizde makineli hasat ¢ok fazla tercih
edilmemektedir. Ispanya, Italya gibi iilkelerde ise is¢i bulmanin zor olmasi sebebiyle
daha ¢ok makineli hasat kullanilmaktadir (D1 Giovacchino,1997; Nas ve dig. 2001;
Bayrak ve Kiralan, 2008; Basoglu, 2010).

2.3.4 Tasima ve depolamanin etkisi

Zeytinler toplandiktan sonra eskiden keten, kenevir ve jiitten yapilmis ¢uvallarda
tasiirken giinlimiizde naylondan dokunmus cuvallar, plastik bidonlar ve plastik
kasalar kullanilmaktadir. Bunlardan en iyisi, hava sirkiilasyonuna izin veren ve
kizigmalart Onleyen delikli plastik kasalardir (Di Giovacchino,1997; Nas ve dig.
2001; Basoglu, 2010).

Hasattan sonra yiginlar halinde ve g¢uvallarla bekletilen zeytinlerde, lipaz enzimi
sebebiyle serbest yag asidi artmaktadir. Ayrica zeytinin fazla oranda su igermesi ile
birlikte hasat zaman1 yagigh bir zamana denk gelmisse, tane iizerinde kiif, maya,
bakteri gelisimi ile elde edilecek zeytinyaginin fiziksel, kimyasal ve duyusal kalitesi
olumsuz etkilenmektedir. EK olarak enzimatik aktivite ile fermantasyon siireci

baslamakta ve polifenoller ile trans-2-hegzenal azalirken, 2-metil-1-propanol ile 3-
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metil-1-biitanol artmaktadir. Bu sebeple zeytinler hasat edildikten hemen sonra

miimkiinse islenmelidir (Di Giovacchino,1997; Nas ve dig. 2001).

Depolamak gerekliyse, zeytinler diiz ve beton ylizey iizerine 10-12 cm’den yiiksek
olmamak sartiyla ve alti 1zgarali kerevetler iizerine 10-15 cm yiiksekliginde
muhafaza edilebilir. Ayrica %5-10’luk salamurali sularda bekletilip, ara ara kontrol
edilerek, kullanilacagi zaman tuzu arindirilmalidir (Nas ve dig. 2001; Basoglu,

2010).

2.3.5 isleme asamalarinin etkisi

Iyi kalitede yag elde edebilmek icin islem asamalarmin da tek tek incelenmesi
gerekmektedir. Islem asamalar1 sirasiyla, zeytinin temizlenmesi, kirilma ve ezilmesi,

yogurma, sivi ve kat1 fazin ayrilmasi, yagin siiziilmesi seklinde 6zetlenebilir.

2.3.5.1 Zeytinlerin temizlemesi

Hasat edilme yOntemine gore, zeytin toplanmasi ile beraberinde elde edilecek
zeytinyagi renginin daha yesil algilanmasina sebep olan yapraklar ve ince dallar, toz,
toprak, tas ve metal parcalari gibi zeytinyaginin kalitesini olumsuz etkileyecek
safsizliklarin ortadan kaldirilmasi islemidir. Boylece bu safsizliklarin zeytin isleme

makinelerine de zarar vermesi 6nlenebilmektedir (Bayrak ve Kiralan, 2008).

2.3.5.2 Zeytinlerin kirilmasi ve ezilmesi

Zeytinyag elde etmek i¢in uygulanan kirma ve ezme islemlerinde amag, meyve etini
parcalayarak, yagin hiicre i¢i bosluklara c¢ikartilmasi ve bdylece daha biiyiik
damlalarin olusmasidir (Nas ve dig. 2001). Zeytinlerin &giitlilmesinde granit tas
kiricilar veya metal kiricilar kullanilmaktadir. Granit tas kiricilar daha gok presleme
sistemi kullanan igletmelerde, yag kalitesini olumsuz etkilememesi i¢in 20-30 dk
kadar kullanilir. Bu islem sonucu elde edilen hamur hidrolik pres ile sikilir. Yiksek
calisma kapasitesine sahip metal kiricilar ise, diskli, c¢eki¢li ve bigakli olarak
cesitlenmekle birlikte, santrifiij sistemi kullanan isletmelerde bulunmaktadir. Bu
islemin ardindan olusan hamur uygun yogurma isleminden sonra ekstraksiyona hazir

hale gelir (Di Giovacchino, 2002b).

Kirma yonteminin toplam fenol iizerine etkisi oldugu bilinmekte ve metal

kiricilardan elde edilen yagin, tas kiricilardan elde edilen yaga gore toplam fenolik
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madde miktar1 yiiksek saptanmaktadir. Buna sebep olarak zeytinin tam 6gitiilmesi
ile fenolik bilesiklerin ortaya ¢ikmasi gosterilmektedir (Di Giovacchino, 2002b).
Kalite parametreleri tizerine ¢ekigli ve bigakli kiricilar kullanildigi zaman ise serbest
yag asitligi, peroksit sayisi, 232 ve 270 nm’lerdeki UV absorbans degerlerinde bir
farklilik goriilmezken, bigakli kiricilardan elde edilen toplam fenol miktar1 daha

yiiksek ¢ikmaktadir (Servili ve dig., 2002).

Ugucu bilesiklerin tlizerine kirma yonteminin etkisi bulunmaktadir. Tag ve diskli
metal kiricilarin - zeytinyagindaki toplam ucucu bilesikler {izerindeki etkisi
incelendiginde, tas kiricilarin etkisinin, metal kiricilarin etkisinden oldukga yiiksek
oldugu goriilmektedir. Ayrica trans-2-hegzenal’in de tas kiricilarda daha yiiksek
miktarda bulundugu saptanmistir (Angerosa ve Giacinto, 1995). Bigakli ve ¢ekigli
metal kiricilarin ugucu bilesikler iizerine etkisi incelendiginde de kesilmis ot ve
ciceksi his uyandiran trans-2- hegzenal, 1-hegzenal, hegzil asetat, 3 hegzenil asetat
gibi aromatik bilesikler bicakli kiricilarda c¢ekicli kiricilara gére daha yiiksek tespit
edilmistir (Servili ve dig., 2002).

2.3.5.3 Yogurma(Malaksasyon)

Yogurma islemi, yavas hizda siirekli gerceklestirilir. Bu sayede, serbest yag

yiizdesinde artis meydana gelerek biiyiik yag damlalari olusur.

Yogurma etkisi, zeytin hamurunun reolojik 6zelliklerine ve uygulanan sicaklik ve
siireye gore degisim gosterir. Malaksasyon islemi, granit tas kiricilarin kullanildig:
presleme sistemlerinde 6nemli degilken, metal kiricilarin kullanildigr iki veya ¢
fazli santrifiij sistemde, serbest yaglarin olusumuna katkida bulunmak igin,

malaksorde gereken sicaklik ve siirenin ayarlanmasi1 daha 6nemlidir.

Yogurma isleminde siire ve sicaklik iki 6nemli parametredir. Yogurma siiresi yagin
kalite 6zelliklerinden serbest yag asiti, peroksit degeri, 232 ve 270 nm’lerdeki UV
sogurma degerleri ve duyusal 6zellikleri acisindan farklilik goériillmemektedir. Bu
kriterler, daha ¢ok zeytinin tiirii ve islem Oncesi zeytinlerin kalitesi ile iligkilidir.
Toplam fenol miktari ise azalmaktadir. Toplam ugucu madde miktart da 15-45 dk
arast yogurma siiresinde artig gostermektedir (Di Giovacchino, 2002a). Ayrica renk
maddelerinde (klorofil, P-karoten ve karotenoid) siirenin uzamasi ile artis

goriilmektedir (Ranalli ve dig., 2003).
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Kalite kriterlerinde serbest yag asitligi, peroksit degeri, 272 ve 270 nmlerdeki UV
sogurma degerleri 30°C’den 35°C’e¢ c¢iktiginda klorofil, B-karoten, ksantofiller,
toplam fenol ise 30°C’ye kadar artis gostermektedir (Ranalli ve dig., 2001).

2.3.5.4 Siv1 ve kati fazin ayrilmasi

Zeytinyag1 yogrulmus hamura mekanik islemler uygulanarak elde edilen bir yagdir.
Sivi ve kat1 fazlarin ayrilmasinda presleme, santrifiij ve perkolasyon sistemleri

kullanilmaktadir (Di Giovacchino, 2002b).

Cok eski zamanlardan beri kullanilan presleme sistemi, lilkemizde halen kiiciik
isletmelerde kullanilmaktadir. En yaygin olan1 hidrolik preslerdir. Bu sistemin amaci,
belirli basing altinda ezilmis zeytindeki yagi sizdirma islemi ile almaktir.islem
sonunda, karasu ve yag karisimindan olusan sivi faz ve prinadan olusan kat1 faz elde
edilir (Bayrak ve Kiralan, 2008; Basoglu, 2010). Kullanim1 kolay, enerji tiikketiminin
az, yatirim maliyetinin diisiik, karasuyun az, prinanin nem ve yag igeriginin disiik
olmasi1 olumlu 6zelliklerine karsilik gelirken, iscilik masrafinin fazla, yer ihtiyacinin
fazla, bulasmanin yiiksek, ve islemin siirekli olmayis1 olumsuz o6zellikleri arasinda

yer alir (Bayrak ve Kiralan, 2008). Presleme sistemi akis semasi Sekil 2.5°de

Yikama

verilmistir.

Ezme-Kirma

Yogurma

Presleme

[ Prina [ Yag + Karasu
Yag

0000

Sekil 2.5 : Presleme sistemi akis semast (Sciancalepore ve dig., 2000).
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Eski sistemlerden biri olan ve segi¢i filtrasyon sistemi olarak da bilinen perkolasyon,
zeytin ezmesindeki sivi fazlarin yiizey gerilimleri farkindan yararlanir. Bu amagcla
celik levha zeytin ezmesine gdmiiliip geri ¢ekildiginde yiizey yag ile kaplanacaktir.
Perkolasyon sistemi eskiden presleme ile birlikte kullanilrken gilinlimiizde sanrifiij
dekantér ile kombine edilmektedir (Di Giovacchino, 2002b). Perkolasyon
sisteminde, siire kisaligindan  enzimatik ve  kimyasal reaksiyonlarin
gerceklesememesi  ve peroksit degerlerinin  diisiik  belirlenmesi, su ilavesi
olmadigindan fenol kaybinin olmamasi, ve faydali bilesenlerin daha ¢ok yaga
gecmesi gibi olumlu 6zelliklerine karsilik, kiispede yagin fazla kalmasi sebebiyle
diger ekstraksiyon sistemleri ile tekrar igslenmesi olumsuz 6zelliklerindendir (Bayrak

ve Kiralan, 2008). Perkolasyon sistemi akis semasi1 Sekil 2.6’da verilmistir.

Zeytinler

Yikama

Ezme-Kirma

Yogurma

Perkolasyon

Yag I Prina + Karasu |

Sekil 2.6 : Perkolasyon sistemi akis semasi (Sciancalepore ve dig., 2000).

00000

Diinya capinda kullanilan santrifiij sistemlerde, sulu hamura merkezka¢ kuvveti
uygulamast esas alinir. Birbirine karigmayan su ve kati pargagiklarin, ozgil
agirliklarinin farkliligi prensibine dayanir (D1 Giovacchino, 2002b). Bdylece yag,
karasu, ve prina ayni anda ayrilir (Nas ve dig. 2001). Santriflij sisteminin siirekli
calismasi, alet ve ekipmanin paslanmaz celikten olmasi sebebiyle kontaminasyonun
az olmas1 ve makinelerin kullanish olmasi olumlu 6zelliklerini ifade ederken, enerji

tilketiminin fazla olmasi, fenollerin islem sirasinda kaybedilmesi, prinanin fazla nem
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icermesi ve olusan fazla miktarda karasuyun cevreyi kirletmesi de olumsuz

Ozellikleri arasindadir (Bayrak ve Kiralan, 2008).

Iki cesit santrifiij sistemi bulunmakla birlikte bunlardan ilki bir miktar su
kullanmasiyla bilinen ii¢ fazli santrifiij sistemidir. islem sonunda, yag, karasu ve
prina elde edilmektedir. Diger sistem ise su tasarruflu olarak bilinen iki fazli santrifiij
sistemidir. Islem sonunda yag, karasu ile birlikte prina olusmaktadir. Santrifiij

sistemlerine ait akis semalar1 Sekil 2.7°de verilmistir.

Zeytinler

Yikama

Ezme-Kirma

Yogurma

Santrifiijleme

[ Iki Faz [ Ucg Faz

< l Prina+ l Y vl l Prina | l Karasu |
Karasu as

Sekil 2.7 : Santrifiijleme sistemi akis semasi (Sciancalepore ve dig., 2000).

T

Yag eldesinde kullanilan ekstraksiyon sistemlerinin kalite parametreleri olan serbest
yag asitligi, peroksit degeri, UV sogurma degerleri ve duyusal 6zellikleri ilizerine
etkisi onemli derecede degildir. Kalite kriterleri, daha ¢ok zeytinin kalitesine ve
enzimatik reaksiyonlara baghdir. Ancak zeytinyaglarinin fenol igerigi ekstraksiyon
sistemine gore farklilik gostermektedir. Ug fazl santrifiij sisteminde elde edilen fenol
igerigi, presleme ve perkolasyon sistemlerine gore daha diisiikk ¢ikmaktadir. Bunun
da sebebi li¢c fazli santrifiij sisteminde su kullanilmasi ile fenol konsantrasyonunun
diismesi ve perkolasyon ve santrifiij sistemlerinde su kullanilmamasidir. Ayrica ¢
fazli santriflyj sistemlerden elde edilen klorofil miktarin1 diger sistemlere gore daha
yiiksek bulunmaktadir. Bu durum metal kiricilarin kullanilmasi ile agiklanmaktadir

(Di Giovacchino, 2002b).
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2.3.5.5 Yagin siiziilmesi

Zeytinyagindan karasuyu tamamen uzaklastirmak igin ¢oktiirme (dogal dekantasyon)
veya santrifiij sistemler kullanildiktan sonra elde edilen yag igerisinde ¢oziinmeyen
pulp, ¢ekirdek pargalar1 gibi safsizliklar kalabilmektedir (Nas ve dig., 2001; Bayrak
ve Kiralan, 2008). Bu safsizliklar genelde depolamayi engellemese de tank
tabanlarinda birikerek fermentasyonu baslatabilirler. Ayrica fenolik madde igerigi de
enzimatik aktivasyon ile degisip acilik ve yakicilik notlarini artirarak, zeytinyaginin
tad1 ve kokusunda degisime sebep olur (Nas ve dig., 2001; Inglese ve dig., 2011). Bu
sebeple filtrasyon islemi gergeklestirilmeli ve boylece tiiketiciye kusursuz berraklikta

yag sunulmus olur.

Elde edilen zeytinyaglar kalite kriterleri agisindan degerlendirldikten sonra natiirel
zeytinyagi olanlar direkt tiiketilebilirken diger yaglar rafinasyona tabi tutulurlar (Nas
ve dig., 2001).

2.3.6 Depolama sartlarimin etkisi

Zeytin agacinin periyodisite 6zelligi sebebiyle yillik gereksinimlerini garanti altina
almak icin, {reticiler elde ettikleri zeytinyaglarii depolamak durumunda
kalmaktadir. Depolanan zeytinyaglar iizerinde, yagdaki tortular, kabin ve ambalajin
cinsi, cevre sartlari ve gecen siire etkili olmakla birlikte, tat, koku ve goriiniiste de

degisimlere sebep olmaktadir.

Depolama kosullarindan 1s1 hacmi artirmasi, bakteriyolojik faaliyetlerin artmasi ve
oksidasyon iizerine etkilidir (Nas ve dig., 2001). Depo sicakligmin 15-18 °C’yi
ge¢memesi gerekmektedir (Basoglu, 2010).

Isigin da, yagin oksidasyon hizini artirdigi ve kuvvetli 15181 da renk maddeleri olan
klorofil ve PB-karoten miktarinda azalmaya neden oldugu bilinmektedir.Depolama
stiresinin artmast ile antioksidan gorev yapan tokoferoliin de azaldig: bildirilmistir.
Ayrica sterol miktarinin zamanla artti§i ve duyusal kalitenin de azaldigi

bildirilmektedir (Gutiérrez ve dig., 2000; Nas ve dig., 2001).

Zeytinyag kalitesini bozan bir diger unsur da hava oksijenidir. Uzun siire agz1 agik
birakilan yaglarda 1s1 ve 15181n da etkisi ile oksidasyon gergeklesir. Ayrica ¢evredeki
yabanct kokulari i¢ine alma egilimi gosterdiginden, bu maddelerden uzak

tutulmalidir (Nas ve dig., 2001).
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2.3.7 Ambalaj materyalinin etkisi

Ambalajlama islemi son islem olup, saglikli ve kaliteli olan1 korumada ambalaj
materyaline ¢ok ig diismektedir. Zeytinyagr ambalajlamasinda tenekeler, cam siseler

ve plastik sigeler kullanilmaktadir.

Teneke kutular, igindeki {irtinii 1518a kars1 koruyarak tokoferol, klorofil ve B-karoten
kayiplarin1 aza indirerek korumasi, tasima ve istiflemenin kolay olmasi gibi olumlu
Ozellikleri vardir. Ancak birlesim yerlerinden Fe ve Cu’in yaga gecmesi ile
oksidasyona sebep olmasi gibi olumsuzluklara da sebep olabilmektedir (Nas ve dig.,
2001).

PE, PP ve PVC gibi ambalaj malzemeleri zeytinyagi kalitesi lizerine etkileri
mevcuttur. PE ve PP malzeme kullanildiginda hava gecirgenligi yiiksek oldugundan
4 hafta gibi bir siirede tiiketilmelidir. PVC sigeler ise hava gecirmediginden 3 ay
kadar saklanabilmektedir. Ancak yogunlugu diisiik polictilen ambalajlardan yaga

koku gegisi s6z konusudur (Kiritsakis ve dig., 2002).

Cam malzemeler ndtr olmasi ¢ine konan malzeme ile etkilesime girmemesi gibi
olumlu &zellikleri oldugu gibi, ¢abuk kirilmast ve 1181 gegirmesi gibi olumsuz
ozelliklere de sahiptir (Nas ve dig., 2001). Seffaf cam siselerde, 15181 gecirmesi
sebebiyle klorofil-a igeriginin tamamen bittigini ve B-karotenin de %70’inin azaldig:
tespit edilmistir. Sisenin renkli olmasi 1s1k gegirgenligini azaltacagindan tercih

edilebilir (Kiritsakis ve dig., 2002).

2.4 Zeytinyag Kalite Kriterleri

Cizelge 2.3’ de Turk Gida Kodeksi ilgili tebligde gecen zeytinyag: kalite kriterleri
degerleri verilmistir. Cizelge 2.3’ de goriilebildigi gibi bu kriterler arasinda, serbest
yag asitligi, peroksit degeri, ultraviyole 1s1g1nda 6zgiil sogurma ve duyusal kalite yer
almaktadir. Toplam fenol, renk degerleri de zeytinyag: karakterizasyonu i¢in 6nemli

kalite parametreleri arasindadir.

2.4.1 Serbest yag asitligi degeri

Bu analiz ile nétralizasyon isleminin bitip bitmedigine karar verilir. Ayrica yaglarin
hidrolizi sonucu yagda olusan ve miktar1 artan serbest yag asitleri yaglarin bozulmasi

(=acilagsmasi) hakkinda da fikir vermesi agisindan énemlidir (Nas ve dig., 2001).
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Cizelge 2.3 : TGK’ ne gore zeytinyaglarin Kalite kriterleri (sadelestirilmis) (TGK,

2010).
Degerler
Ham Natiirel Sizma Natiirel Rafine Riviera
Zeytinyad Zeytinyag: Birinci Zeytinyad1 | Zeytinyagi
Zeytinyad
1.Kalite Kriterleri
1.1. Serbest asitlik >20 <0,8 <2,0 <0,3 <1,0
(% en gok, oleik asit
cinsinden)
1.2. Peroksit Degeri, - 20 20 5 15
(meq aktif
oksijen/kg yag, en
¢ok)
1.3. Ultraviyole
Isiginda Ozgiil
Sogurma (E)
E (232 nm) - <25 <2,60 - -
E (270 nm) - <022 <0,25 <1,10% <0,90%

(4) Yurt iginde iiretilen yemeklik zeytinyaginin klimatolojik ve agronomik kosullara gore
ozelliklerinde olusabilecek degisiklikler, zeytinyagi komisyonu tarafindan zeytin iiretim bdlgelerinden
gelen izleme ¢alismalarinin degerlendirilmesi ile belirlenir.

2.4.2 Peroksit degeri

Peroksit degeri, tanimlanan analiz sartlarinda potasyum iyodiirii okside eden 1
kilogram yagdaki aktif oksijeninin miliesdeger agirhigidir (TGK, 2010). Bu deger,
deodorizasyon isleminin etkili yapilip yapilmadigi hakkinda ve oksidasyon derecesi
ile ilgili bilgi sahibi olunan bir kalite kriteridir.

2.4.3 Ultraviyole(uv) 15181nda 6zgiil sogurma degerleri

Bu yontem, zeytinyag1 ve prina yagmin ultraviyole 1sikta spektrofotometrik olarak
incelenmesini kapsar. Elde edilen sonuglar saklama ve isleme sirasinda yagda
meydana gelebilecek kalite degisimlerinin gostergesidir (TGK, 2010). Kalite
kriterleri kategorisinde yer alan bu analiz 232 ve 270 nm dalga boylarinda
gerceklestirilir. Bu nm’lerde gergeklestirilen Olciim ile yaglarin tagsisinin

analizlenmesi saglanmaktadir (Bayrak ve Kiralan, 2008).

2.4.4 Toplam fenol degeri

Fenolik bilesikler yaygin ismi ile polifenoller, benzen halkas1 i¢eren genellikle fenol
diye ifade edilen bilesiklerdir. Bir tane hidroksil grubu i¢eren benzen en basit fenolik
bilesik olup, bu da fenol’diir. Diger tiim bilesikler bu benzen halkasindan olusturulur.

Fenolik bilesiklerin bir kismimin acilik ve burukluk tat unsurlarina sahip oldugu
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bilinmekle birlikte (Cemeroglu ve dig., 2001), oleuropein zeytin meyvesinin temel
fenolik bileseni, hidroksitirozol ise zeytinyaginin ana fenolik bilesenidir (Bayrak ve
Kiralan, 2008). Ayrica zeytinde bulunan fenolik bilesen miktarmin 1-3 ¢/100 g
arasinda ve zeytinyaginda bulunan fenolik bilesiklerin miktarinin ise 50-800 mg/kg

arasinda oldugu diisiintilmektedir (Bozdogan Konuskan ve Altan, 2008).

Zeytinyaginda bulunan fenolik bilesikler, diger bitkisel yaglarda bulunmayan
hidrofilik bilesikler olup, yagin bozulma dayaniklilig1 ve duyusal profili agisindan
oldukca énemlidir (Ugurlu Asik ve Ozkan, 2010).

Cesit, olgunluk durumu, yetisme, hasat ve depolama sartlar1 gibi faktdrlerin fenolik
bilesiklerin tip ve miktarlar1 iizerine etkili oldugu bilinmektedir. Bu bilesiklerin
miktar1 da genelde toplam fenolik maddeler olarak ifade edilmektedir. Toplam
fenolik maddeleri tayin etmek i¢in Folin-Ciocalteu ayiracindan faydalanilan metot
kullanilmaktadir. Bu metotla fenolik bilesiklerin hidroksil gruplarinin tayini sz

konusudur (Cemeroglu ve dig., 2001).

2.4.5 Renk olg¢iileri

Renk hemen algilanabilmesi sebebiyle, sizma zeytinyaglari i¢in 6nemli bir duyusal
Ozellik olarak kabul edilir ve tiiketicinin tercihlerini kuvvetli bir sekilde etkiler.
Ayrica, renk, sizma zeytin yaglarininin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri ile ilgilidir.
Bu nedenle, zeytin yaglarmin renk karakterizasyonu iiriintin kalite kontroliinde

kullanilmaktadir (Melgosa ve dig., 2004).

Renk yesilden baslayarak sarinin degisik tonlarina kadar degisim gosteren 6nemli bir
kalite parametresidir. Zeytinyaginda 6nemli iki renk grubundan birincisi klorofiller
(klorofil a ve klorofil b) ve feofitin (feofitin a ve feofitin b), ikincisi ise karotenoidler
(B-karoten, lutein, violaksantin ve neoksantin)dir. Zeytinyaginda klorofil miktart 1-
20 ppm arasinda (Bayrak ve Kiralan, 2008) degisebilirken, karotenoidlerden [-
karoten’nin bulundugu miktar 3-36 mg/100 g olarak verilmektedir (Basoglu, 2010).
Zeytinin olgunlagsma periyodu ile klorofil miktar1 azalirken, karotenoid miktari
degisim gostermektedir. Ayrica karotenoidler antioksidan aktivite gosteren

bilesenlerdir (Bayrak ve Kiralan, 2008).

Renk analizleri, yaglarin bilesiminde bulunan pigmentlerin yaga verdigi dogal rengin

durumunu kontrol etmek, agartma isleminin ne derece etkili yapildigim1 ve yaglara

20



sonradan ilave edilen renk maddelerinin (B-karoten gibi) yeterli olup olmadigini ve
yagin arzulanan goriiniimiinii kazanip kazanmadiginin kontroliinii saglamasi

acisindan onemlidir (Nas ve dig., 2001).

Renk analizlerinde kullanilan renk tanima sistemleri, rengin nesnel olarak
tanimlanmasi ig¢in gelistirilen sistemler olup, “Gorsel Sistemler” ve “Matematiksel
Sistemler” olarak iki tiir renk tanimlama sisteminden s6z edilebilir. Uluslararasi
Aydinlatma Komisyonu (Commission Internationale de I’Eclairage, CIE) tarafindan
olusturulan matematiksel renk sistemleri, her bir noktas1 bir renge karsilik gelen {i¢
boyutlu sanal renk uzaylardan olusup, CIE Lab sistemi en yaygin olanidir. Sistem,
renkleri tanimlarken, insan goziindeki konik yapili 151k algilama hiicrelerinin iig tipte
oldugu ve bunlarin mavi, yesil ve kirmizi isiklara hassas oldugu bilgisinden
hareketlenerek yapilan modelleme sonucunda her renk; L, a ve b kisaltmalariyla
anilan ii¢ bilesen cinsinden ifade edilir. CIE Lab renk sistemi, diger renk tanimlama
sistemlerine oranla daha hassas ve tekrarlanabilen sonuglar verir (Kasai altan, 2012).
L degeri maksimum 100 ve renksiz, minumun O ve siyah olarak gériinmektedir. a ve
b degerleri igin herhangi bir sayisal limit yoktur. + a* kirmiziyi, - a* yesili, + b*
sarty1 ve — b* ise maviyi gostermektedir. Sekil 2.8’de L, a, b degerleri ile ilgili

bilgiler bulunmaktadir.

Sekil 2.8 : L, a* ve b* renk skalas.

2.4.6 Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirme, gidalarin gesitli karakteristiklerini gérme, koklama, tatma,
dokunma veya isitme duyularinin tepkilerini olusturan, Olgen, analizleyen ve

yorumlayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir.
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Duyusal degerlendirmenin ilkeleri ve uygulamalari, tanimda yeralan tepkilerin
olusturulmasi, Olgiilmesi, analizi ve sonuglarin yorumlanmasi aktivitelerini
icermektedir. “Tepkilerin olusturulmasi™ aktivitesi, 6rneklerin kontrollii kosullarda
hazirlanmasi ve sunulmasi, test sirasinda kabin sisteminin kullanilarak panelistlerin
birbirlerinden etkilenmemeleri, 6rneklerin sunulmasinda rastgele se¢ilmis sayilarin
kullanilmasi, 6rneklerin rastgele sira ile sunulmasi, 6rnek sicakligi ve hacmi gibi
faktorleri icermektedir. “Olgiim” aktivitesi, duyusal degerlendirmenin nicel tayinlerin
de gerceklestirilebildigi bir bilim dali oldugunu, elde edilen sayisal verilerin iiriin
karakteristikleri ile insan duyular1 arasindaki iliskiyi gosterdigini ifade etmektedir.
Duyusal degerlendirmenin 3. aktivitesi olan “analiz” duyusal testlerin en Onemli
boliimiidiir. Uriin  karakteristikleri ve verilen yanitlar arasindaki iliskinin
degerlendirilmesinde istatistiksel yontemlerin kullanilmasi dogru sonug¢ elde
edilmesine yardimci olmaktadir. Duyusal degerlendirmenin 4. aktivitesi ise
“sonuclarin yorumlanmasi”dir. Duyusal degerlendirmede elde edilen veriler ve
istatistiksel sonuclar hipotez ve dnceki bilgi birikimine bagl olarak yorumlanmalidir

(Onogur Altug ve Elmaci, 2011).

2.4.6.1 Natiirel zeytinyaglarda kullanilan duyusal analiz yontemleri

Natiirel zeytinyaglarinin duyusal analizi i¢in sik¢a kullanilan teknikler asagida

belirtilmistir.

2.4.6.1.1 Lezzet profil analizi

Lezzet profil analizi 1940’larin sonlarina dogru Arthur D. Little tarafindan
gelistirilmistir. Bu yontem, 4-6 egitimli tadimci tarafindan {riiniin algilanan aroma
ve lezzet karakteristiklerini, siddetini, goriiniisiinii ve tadini analiz etmeyi saglar

(Meilgard ve dig., 1999).

Panelistlere, 2-3 haftalik periyotlarla egitim verilir (Murray ve dig., 2001).
Panelistler, tatlar1 ve tat yogunlugunu ayirt etme, kokular1 ayirt etme ve tanimlama
gibi temel fizyolojik testlerden gegcirilerek segilirler. Secilen panelistler, referans
numunelerinin saglanmasinda panel liderinin yardimiyla, tiim panel tarafindan

kullanilmak tizere ortak bir terminoloji belirler.

Bir yuvarlak veya altigen masaya oturmus panelistler, herbir 6rnegin lezzet, aroma,

tat, goriiniis, ve siddetini bireysel olarak analiz eder. Ardindan sonuglar
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degerlendiren panel lideri tarafindan bir tartisma ortami agilarak herbir 6rnek igin
uzlagmaya varilir. Veriler grafiksel olarak gorsellestirilebilmesine ragmen genellikle

tablo olarak gosterilmesi tercih edilir (Meilgard ve dig., 1999).

Bu analiz yonteminin, panelin yiiksek derecede egitimli olusu ve en kiigiik farklara
bile duyarli olmas1 (Murray ve dig., 2001), uzun egitim siirecine ragmen sonuglar
kisa siirede elde edilebilmesi (Rousseau, 2004) avantajli yonleri iken, panelin
goriisiiniin  tadimcilardan birinin baskin kisiligi veya kidemli olmasi sebebiyle
degisebilmesi  (Meilgard ve dig., 1999) ve istatistiksel analizlerle

degerlendirilmemesi (Rousseau, 2004) negatif yoniidiir.

2.4.6.1.2 Kantitatif tamimlama analizi (QDA)

Kantitatif tanimlama analizi (QDA), Tragon sirketi tarafindan gelistirilmis olup,
lezzet profil analizi gibi panelistler uzun siireli egitime tabi tutulmazlar (Rousseau,
2004). Panelistlere oncelikle diyetleri ile ilgili sorular sorulup bu kisilerin iriiniin
potansiyel kullanicist olup olmadiginin tespiti gerceklestirilir (Murray ve dig., 2001).
Ayrica panelistler egitim i¢in, duyusal 6zellik farklarini ayirt edebilmelerine gore
biiyiik bir aday havuzundan segilir. Lezzet profil analizi ile benzer olarak panelistlere
ortak terminoloji belirlemek i¢in bir dizi 6rnek sunulur (Rousseau, 2004). Panel lideri
bu analiz yonteminde analiz sonuclarini etkilememek i¢in lider olarak degil de
yonlendirici, kolaylastirici olarak gorev yapar (Meilgard ve dig., 1999). Yani aktif
olarak gorev almaz (Murray ve dig., 2001).

Panelistlerin egitim siireleri 6-8 saat siirmektedir. Tadim sonuglari kisiye 6zgiidiir ve
diger tadimcilar ile paylasilmaz. Panelistler puanlama yaparken ¢izgi skalasini
kullanilir ve bu skala (10, 15 cm gibi) yatay olup genellikle yonlii kullanilir. Ayrica
uglari kelimelerle sinirlanmig olabilir (Zay1f-Giiglii gibi) (Rousseau, 2004).

Kantitatif tanimlama analizinde, panelistlerin etkilesimini engellemek i¢in ayri
kabinlerde ornekler degerlendirilir. Panelistler degerlendirmeyi bilgisayar tizerinden
veya skor kagitlarina isleyerek yaparlar ve sonuglar analiz edilir. Test sonuglari
uygun istatistiksel analiz yontemleri kullanilarak “6riimcek ag1” seklinde grafiksel

olarak gosterilir (Meilgard ve dig., 1999).
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2.4.6.1.3 Serbest tercih profili analizi

Serbest tercih profil analizi, belirli bir nitelik i¢in farkli terimler kullanan
tiikketicilerin sorununa ¢6ziim olmasi i¢in Williams ve Arnold tarafindan 1984 yilinda
gelistirilmistir. Bu analizde panelist, 6rneklerin duyusal karakteristigi icin gereken
terimleri belirler ve belirledigi bu terimleri tanimlamalarda kullanir. Ayrica panelist
kendi skor kagidin1 olusturur. Bu yontem sonucu veriler, Genel Procrustes Analizi

(GPA) yontemi ile analiz edilmektedir.

Bu analizin en 6nemli avantaji, panelistlerin egitilmesi i¢in zaman harcanmamasidir.
Bununla birlikte panelistler, egitimli olmamalar1 sebebiyle dogal tiiketici

konumundadir (Meilgard ve dig., 1999).

2.4.6.2 Natiirel zeytinyaginda duyusal kaliteye iliskin calismalar

Morales ve dig. (1995)’nin yaptig1 calismada, Yunanistan (Heraklion, Crete), italya
(Bitonto, Puglia) ve Ispanya (Cordoba ve Jaen) orijinli Avrupa gesitlerinden 3
farkli ekstraksiyon sistemi (santrifiij, perkolasyon, ve presleme) ile elde edilmis, 32
adet sizma zeytinyag Ornegi, Ingiliz, Ispanyol, Hollandali, Yunan ve Italyandan
olusan 6 farkli panelle kantitatif tanimlayict analiz metoduna gore
degerlendirilmistir. iki farkli grup olusturulmus, ilk grup AB y&netmeligine gore
tadimlar1 ~ gerceklestirirken, sonraki grup Ozgiirce duyusal profil analiz
gerceklestirmistir. Duyusal veri setleri ile ugucu bilesikler arasindaki farklari
incelemek i¢in ¢ok boyutlu 6l¢cekleme metodu kullanilmistir. Meyvemsi, aci-yakici,
yesil, tatli, olgun meyve, asir1 olgun ve istenmeyen olarak 7 grupta algilanan sizma
zeytinyagl Ornekleri i¢in duyusal tekerlek olusturulmustur. Coratina cesiti ¢ok
yiiksek bir "badem kokusu" ve diisiik bir "tathh bir koku" ile karakterize edilirken,
Koroneiki en yiiksek "yesil kokusu" ile karakterize edilmistir. Arbequina ¢esidi "tath
enginar aroma" ile karakterize edilirken en iyi yaglardan biri olarak kabul
edilmektedir. Picual ¢esidi ise orta diizeyde “badem kokusu" ile karakterizedir. Ayni1
¢esit orneklerin olgunlugunun ve kullanilan ekstraksiyon sisteminin, ugucu bilesikleri
tizerine etkisinin onemli olmadig1 ancak farkli ¢esitlerle benzerlik gosterdigi tespit
edilmistir. Ekstraksiyon sistemlerinden preslemenin diger tekniklere gore tercih
edilmemesi gerektigi bunun da sebebinin karasu ile bir siire temas etmesi sonucu

sizma zeytinyaglarinda kusurlar olustugu belirtilmistir (Morales ve dig., 1995).
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Morales ve dig. (1996)’nin gergeklestirdigi ¢alismada, dort farkli gesitten
(Arbequina, Picual, Coratina, Koroneiki), olgunluklar1 {i¢c asamada (hasat donemi
basi, ortas1 ve meyvenin siyah oldugu hasat donemi sonu) elde edilen zeytinyaglarin
ucucu bilesenleri dinamik tepe boslugu gaz kromatografisi ve GC-MS ile analiz
edilmistir. S1zma zeytinyaglarmin kantitatif tanimlayici analizi ii¢ panelle (italyan ,
Ingiliz ve Yunan), ii¢ yesil duyusal 6zellik (muz, olgun veya yesil meyvemsilik) igin
gerceklestirilmistir. Yesil duyusal notlardan sorumlu olan ugucu bilesikler ile
duyusal 6zellik arasindaki iligski temel bilesen analizi, korelasyon ve agsamali lineer
regresyon analizi ile gosterilmistir. Olgunluk orta derecede iken hegzil asetatin
artt1g1, hexan-1-ol’iin ise azaldig1 goriilmiistiir. Ayrica trans-2-hegzenal’in en yiiksek
Coratina ¢esidinde olmak {izere tiim c¢esitlerde yiiksek oranda, trans-3-hegzenol’iin
ise tiim orneklerde diisiik oranda bulundugu tespit edilmistir. Duyusal profil {izerine
aroma ucucularinin etkisini incelemek i¢in “Koku aktivite degeri” belirlenmistir.
Bunun iizerine olgunluk asamalar1 analitik olarak yiiksek ¢ikan ugucu
karektarizasyonuna gore degil duyusal profile gore belirlenmelidir karar1 verilmistir.
Duyusal ozelliklerden “Yesil” 6zelligi en yiiksek Cis-3-hegzenil asetat ile korele
olurken, cis-3-hegzenal ve hegzil asetat ile de korelasyonu goriilmiis, “muz” 6zelligi
ile trans-2-hegzenal ve hegzenol arasinda yiiksek korelasyon bulunmustur. “Zeytin
meyvemsiligi” nin olgun ve yesil zeytin 6zelliklerinin bir sonucu olmasi sebebiyle

herhangi bir ucucu bilesik ile korelasyonu goriilmemistir (Morales ve dig., 1996).

Aparicio ve dig. (1997), Ispanya, Yunanistan ve Italyada yetistirilen, Picual,
Arbequina, Koroneiki ve Coratina g¢esitlerinden alinmis 24 Ornegin, kimyasal
bilesimi ve tliketici tutumlart ile duyusal 6zelliklerini incelemistir. 3 ayr1 hasat
zamaninda toplanan Orneklerin ekstraksiyon yontemleri birbirinden farklilik
gostermektedir. Kimyasal bilesenlerin analizlenmesinde gaz kromatografi yontemi
kullanilirken, duyusal analiz i¢in ise 5 farkli milletten olusan 6 panel planlanmis ve
kantitatif tanimlayici analiz yontemi kullanilmistir. ik 3 panelde, daha &nce
zeytinyag1 tiketmemis tadimcilar segilmisken, diger panellerde ise tadimcilar,
konusunda tecriibeli kisilerden olusmaktadir. Analiz edilen 4 ¢esit i¢in tadimcilarin
belirledigi 6nemli tanimlayicilar arasinda Picual g¢esidi i¢in ne tatli aromatik ne de
olgun meyve ozelligi gostermedigi bununla birlikte acilik gosterdigi belirtilmistir.
Arbequina ¢esidi icin burukluk ve acilik diizeyi diisiik, olgun meyvemsilik diizeyi

yikksek bulunmustur. Koroneiki c¢esidi ise ne act ne de yakicilik 06zellikleri

25



gostermeyip yesil (muz, meyve) 6zelligi ile karakterize edilmistir. Coratina ¢esidi ise
diisiik tath meyvemsi, cilek veya elma ve aci gibi 6zelliklere sahip oldugu tespit

edilmistir (Aparicio ve dig., 1997).

Morales ve dig. (1999)’nin, sizma zeytinyagi kalitesi lizerine ekstraksiyon kosullarini
incedigi calismada, yesil olgunluk asamasinda toplanan Picual (Ispanya) gesidi igin,
soguk ekstraksiyon olarak da bilinen (25 ve 35 °C) sicaklikta, 5 yogurma siiresi
incelenmistir. Gaz kromatografisi-kiitle spektroskopisi, dinamik tepe boslugu gaz
kromatografisi ve gaz kromatografisi-olfaktometri ile ugucu bilesikler analiz edilmis
ve ugucu bilesiklerin duyusal 6zellikleri de 3 sizma zeytinyagi tiiketicisi ve 5
egitimli degerlendirici tarafindan degerlendirilmistir. Ugucu bilesiklerin duyusal
kaliteye en 6nemli katki sagladigi sicaklik derecesi ve yogurma siiresi olarak, 25°
C’de 30-45 dakika arasinda yogurma stiresi tespit edildigi gibi 30 dakikadan az, 35°
C’den fazla sicaklik kullanilarak da hos yesil zeytinyaglari elde edilebilecegi
Onerilmistir (Morales ve dig., 1999).

Angerosa ve dig. (2000)’ nin ¢alismasinda, toplam 51 adet olgunlasmanus italyan,
Yunan ve Ispanyol ¢esidinden laboratuvar degirmeni ile elde edilen iyi kalite sizma
zeytinyaglarinin duyusal degerlendirmesi 14 duyusal 6zellik islenen profil kagidi
kullanilarak gergeklestirilmistir. Kimyasal degerlendirmede de HRGC ve GC-MS
kullanilarak hem Lipoksigenaz (LOX) yolla olusan ugucu bilesikler hem de
polifenoller incelenmistir. Duyusal 6zellikler agisindan bir ¢ok 6zelligin olusumunda
hegzanalin 6nemli rol oynadig: ortaya konmaktadir. Linolenik asit ile C6 bilesikler
arasinda en ¢ok katki trans-2-hegzenal, trans-2-heksen-1-ol ve cis-3-heksenil asetat
olarak bulunmustur. Polifenoller ile ceviz kabugu, ac1 ve yakici 6zellikler arasinda
baglant1 bulunurken, C5 bilesiklerinden 1-penten-3-one, diger 6zellikleri gii¢li bir
bigimde etkilemektedir. Korelasyon analizlerine goére, 0.91 ile acilik ve yakicilik
arasinda, 0.82 ile yaprak ve acilik arasinda, 0.77 ile yaprak ile yakicilik arasinda

pozitif korelasyon tespit edilmistir (Angerosa ve dig., 2000).

Angerosa ve dig. (2001), Coratina ve Frantoio ¢esidi zeytinlerine hamur yogurma
islemi sirasinda uygulanan 5 farkli siire ve 25-35 °C sicaklik sartlarinin zeytinyag:
duyusal kalitesi ve ugucu bilesigi ilizerine etkilerini incelemistir. 8 egitilmis tadimci
tarafindan olgunlagmamis zeytinden elde edilmis zeytinyaglar1 tadilmis ve en ¢ok

belirlenen 14 adet duyusal 6zellik profil kagidina islenmistir. Ugucu bilesiklerin
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analiz edilmesinde dinamik tepe bosluklu gaz kromatografisi ve GC-MS
kullanilmistir. C5 ve C6 karbonil bilesiklerin ve alkollerin yogurma siiresi ile arttigi
ve duyusal kaliteyi olumsuz yonde etkiledigi tespit edilmistir. Sicakliin ise duyusal
algiin ve C6 ester konsantrasyonunun azalmasina sebep oldugu, bununla birlikte 2-
metil biitanol’lin de ¢ok yiiksek miktarda iiretildigi goriilmiistiir. Yogurma igin en
uygun ortam, istenmeyen trans-2-hegzen-1-ol ve hegzan-1-ol’tin diisiik miktarda,
esterlerin ise yiiksek miktarda bulundugu, disiik sicakliklar ve 30-45 dakika

arasindaki siire olarak belirlenmistir (Angerosa ve dig., 2001).

Aparicio ve Luna (2002), sizma zeytinyagmin kimyasal ve duyusal kalitesi {izerine
hasat olgunlugu ve hasat edilmesi, iklim sartlari, yag ekstraksiyon sistemlerinin
etkisini incelenmistir. Avrupa panelleri ile duyusal tadimlar gerceklestirilirken,
lipoksigenaz yolu ile elde edilmis ugucu bilesikler ile sabunlasmayan maddeler
sayisal olarak belirtilmistir. Olgunlasma siireci basi, ortasi ve sonu olarak alinmis ve
meyvemsilik, acilik, yakicilik 6zelliklerinin genellikle olgunlasma diizeyinin artmasi
ile azaldig goriilmiistiir. iki ve {i¢ faz santrifiij sisteminin duyusal 6zellikler iizerine
etkisi incelendiginde ise, li¢ faz santrifiij sisteminde genellikle meyvemsilik, acilik ve
yakicilik 6zelliklerinin azaldig: tespit edilmistir. 117 duyusal tadima gore, tatli, hafif
yakicilik ve yesil koku, sizma zeytinyagi karakteristigi olarak belirlenmistir.
Arbequina cesidi, altin sar1 renk, orta yiikseklikte yakicilik ve elma kokusu ile,
Picual ¢esidi ise giiclii ac1 tatta olmasi ile, Koroneiki ¢esidi tiim yesil tatlar1 icermesi
ile, Moraiolo yogun aci tat, buruk ve agizda sogukluk ve yakicilik ile, Frantoio
yiksek muz kokusu ve yakiciik igermesi ile karakterize edilmistir. Ugucu
bilesiklerin olgunluk ile azaldigini ve trans-2-hegzenalin olgunlasmamis, hegzil
asetatin normal olgunlukta, trans-2 hegzenoliin ise asir1 olgunlagsmis zeytinlerden
elde edilen sizma zeytinyaglarini gosterdigini belirtmistir. Ug fazli dekantérlerle elde
edilen yaglara gore iki fazli dekantorden elde edilen yaglarin daha yiiksek miktarda
polifenol, orto-difenol, hidroksitirosol ve tokoferol, trans-2-hegzenal ve toplam
aromatik bilesen icerdigi ifade edilmistir. Buna karsilik pigmentler, alifatik ve
triterpenik alkoller, steroid hidrokarbonlar1 ve mumlar daha diigiik miktarda tespit

edilmistir. (Aparicio ve Luna, 2002).

Aguilera ve dig. (2005), Endiiliis’te iki farkli eyalette (Cabra ve Mengibar)
yetistirilen, ‘Frantoio’ ve ‘Leccino’ ¢esitlerinden iiretilen sizma zeytinyaglarinin

cesitli cografi bolgelerdeki karakterizasyonunu belirlemek amaciyla c¢aligmay:
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gerceklestirmislerdir. Penibetico dagina yakin, 440 m yiikseklikteki Cabradan elde
edilen zeytinyaglarinin oksidatif stabilitesi ve oleik asit miktar1, 280 m yiikseklikteki
Mengibardan elde edilen sizma zeytinyaglarinin ise tokoferol ve linoleik asit icerigi
yiiksek oranda tespit edilmistir. Duyusal analiz i¢in 9 egitimli tadimci ile yapilan
panelde, herbir zeytin ¢esidi i¢in farkli yerlerden elde edilen sizma zeytinyaglari
arasindaki farklar Ucgen testi (2 ayn1 yag +1 farkli yag) ile belirlenmistir. Bu analiz
1s18inda Cabra ve Mengibar’da yetisen ‘Leccino’ cesidi sizma zeytinyaglarinin
meyvemsi, hafif tathmsi, badem, yesil, acilik, burukluk ve yakicilik duyusal
Ozelliklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Cabra’da yetisen ‘Frantoio’ ¢esidi sizma
zeytinyaglar i¢in yiiksek fenolik icerigi ile birlikte incir agact ve odunsu duyusal
ozellikleri belirlenmis olup diger duyusal ozellikler ise Mengibar’da yetisen
‘Frantoio’ ¢esidi sizma zeytinyaglart duyusal Ozellikleri ile benzer bulunmustur.
Sonug¢ olarak Endiiliiste yetisen ‘Frantoio’ ve ‘Leccino’ gesitlerinden elde edilen
sizma zeytinyaglarinin, oksidatif stabilitasyonu, belirgin duyusal ozellikleri ve
antioksidanlar1 Italya’da yetisen ‘Frantoio’ ve ‘Leccino’ cesitlerinden elde edilen

sizma zeytinyaglarina gore yiiksek degerlerde bulunmustur (Aguilera ve dig., 2005).

Morales ve dig. (2005), Italya, Yunanistan ve ispanyadan elde edilen farkli cesitte 91
adet sizma zeytinyagr Orneginin, duyusal kusurlarindan sorumlu olan ugucu
bilesiklerin, kalitatif ve kantitatif farkliliklarini incelemistir. Sizma zeytinyagi
kusurlar1 olan kiiflii-nemli, sarabimsi-sirkemsi, ransid, kokusmus, duyusal
ozelliklerin saptanmasinda alev iyonizasyonlu dinamik tepe boslugu yiiksek
coziinlirliiklii gaz kromatografi ve kiitle spektrofotometresi, sorumlu olan ugucu
bilesiklerin bulunmasinda da dinamik tepe boslugu yiiksek c¢oziiniirlikli gaz
kromatografi-olfaktometri kullanilmistir. Koku aktivite degerine gore degerlendirilen
zeytinyaglari i¢in 1-okten-3-ol kiiflii nemli kusuru, asetik asit, 3-metil biitanol ve etil
asetat sarabimsi-sirkemsi, ¢esitli doymamis ve doymus aldehit ve asitler ransid
kusuru, etil biitanoat, propanoik and biitanoik asitler ise kokusmus kusuru

gostermektedir (Morales ve dig., 2005).

Caporale ve dig.(2006), Giiney Italya’da (Lucania) sizma zeytinyagmin tipikligi
lizerine yaptigr aragtirmada, 3 farkli (Coratina, Ogliarola ve Maiatica) sizma
zeytinyagini temsil eden 6 Ornek, sizma zeytinyag: tiiketicisi olan 25-50 yaslar
arasinda 34 tadimciya sunulmus ve tiiketim sikliklar1 incelenmistir. Ayrica egitilmis

10 panelist ile bu yaglarin acilik ve yakicilik yogunlugu duyusal analizi yapilmig ve 9
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puanli skala ile incelenmistir. Bazi sizma zeytinyaglarinin tipikliginin
degerlendirilmesinde ¢esitli duyusal tadimcilarla uyumu kesfetmek, duyusal profil
algis1 iizerinde kokenin etkisi degerlendirmek ve duyusal beklentiler tizerine 6nceden
elde edilen deneysel sonuglarin etkisini incelemek amaci giidiilenen caligsmada
degerlendirmeler sonucunda egitimli panelden elde edilen duyusal verilerle tiiketici
duyusal verilerinin tutarli oldugu goriilmiistiir. Elde edilen sonuclarin kdkeni bilen
tiketicilerin beklentileri ile uyumlu oldugu tespit edilmistir. Ancak kokenin
bilinmesi tiiketicilerde duyusal 6zellik beklentilerini etkilemistir. Ayrica tipik sizma
zeytinyaglarinin en uygun duyusal tamimlayicilarinin, acilik ve yakicilik oldugu

tespit edilmistir (Caporale ve dig., 2000).

Tura ve dig. (2008), sizma zeytinyaginin duyusal kalitesi {izerine ugucu ve fenolik
bilesiklerin tizerine etkili oldugu ama en cok da kiiltiirden etkilendigini belirttigi
calismada, Kuzey ltalya’dan 18 yerel cesit sizma zeytinyagmin duyusal notlari
incelenmistir. Duyusal degerlendirme i¢in EC no 796/2002 prosediirii duyusal profil
kagidinda parametrik olmayan koku, tat ve dokunma tanimlayicilar1 da eklenmistir.
Ug farkli panel grubundan 8 tadimci tarafindan gerceklestirilen duyusal analiz
sonucunda 8 grup ortaya ¢ikmis ve bu gruplardan ‘Frantoio’, ‘Casaliva 1°, ‘Casaliva
2’, ‘Gargna’ ve ‘Mitria’ duyusal profil iceriginin diislik, ‘Rossanello’, ‘Trepp’,
‘Raza’ ve ‘Favarol duyusal profil iceriginin yiiksek oldugu goriilmiistiir. ‘Regina’
ve ‘Cornarol’ i¢in, ¢im ve domates duyusal 6zelliginin yiliksek, ceviz ve tatlilik
duyusal 6zelliginin ise diisiik oldugu, ‘Less’ ve ‘Leccino’ i¢in duyusal 6zellik olarak
badem ve kuru otu yiiksek miktarda icerdigi, ‘Pendolino’ ve ‘Grignano’i¢in ise ¢im,
yaprak, zeytinimsi, aci, yakict duyusal 6zellikleri diisiik, ¢iceksi, ceviz, tereyagsi ve
tathh duyusal ozellikleri yiiksek miktarda tespit edilmistir. ‘Baia’, ‘Maurino’ ve
‘Miniol” ise 6zel profili nedeniyle digerlerinde ayrilir. Etanol, 2 - metil-propan-1-ol,
pentan-1-ol, cis-2-penten-1-ol, cis-3-heksen-1-ol ve oktan-1-ol gibi ugucu
bilesiklerin ve ‘cicek’, ‘muz’, ‘elma’, ‘ceviz’, ‘saman’, ‘tereyagi’, ‘tatl’’, ve
‘meyveli’ notlar1 gibi duyusal oOzelliklerin g¢eside bagli olarak bulundugu tespit
edilmistir (Tura ve dig., 2008).

Delgado ve Guinard (2011)’in ¢alismasinda, Kaliforniya, Italya, Ispanya, Sili ve
Avustralya kokenli 22 adet sizma zeytinyagi 6rnegi icin egitimleri tamamlanmis 20-

35 yas arasinda 18 panelist tarafindan duyusal analiz yapilmis ve 22 adet duyusal

ozellik tanimlanmistir. Sili ve Avustralya sizma zeytinyaglar ile Kaliforniya sizma
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zeytinyaglar1 benzer duyusal 6zellik igerdigi ve bunun nedenini yeni iireticilerin bu
bolgede bulunmasi ve benzer hasat/siire¢ teknolojileri kullanma olasiliginin
yiiksekligine baglamaktadir. Kanonik degisken analizi sonucunda yeni diinya
tireticilerinden Kaliforniya yaglarmin Avrupa yaglara gore kusurlarinin olmadigi
goriilmiis ve Kaliforniya sizma zeytinyaglarinin ¢ogunlugu i¢in olgun meyve, yakici,
yesil-ac1, cay ve ceviz Ozellikleri tanimlanmistir. Ispanyol sizma zeytinyaglar ise
ozellikle tropikal, otlar ve g¢icek ozellikleri ile betimlenmistir. Italyan sizma
zeytinyaglari i¢in, tereyagi, ceviz ve ransid kusur algilanmistir. Duyusal 6zellikler
lizerinde orijin, ¢esit ve meyve olgunlugunun ¢ok biiyiik etkisi oldugunu ve ithal
yaglarin yanlis depolama ve tasima sebeplerinden sizma zeytinyaglarinda kusurlar

olusabilecegini bildirmistir (Delgado ve Guinard, 2011).

Kotti ve dig. (2011), Tunus ve Italyan zeytin cesitlerinden elde edilmis, 14 sizma
zeytinyag1 ornegi, ugucu profil i¢in tepe boslugu kati faz mikroekstraksiyon ve GC-
MS ile analiz edilmekle birlikte, koku o&zelliklerini belirlemek i¢in de kantitatif
tanimlayici analiz ile gelistirilmis COI testi, duyusal profil kagidi kullanilarak 12 tam
egitimli tadimci tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendiriciler temel pozitif ve
negatif 6zellikler i¢in 0-10 skalasini kullanirken, meyvemsiligin yogunlugu i¢in ise
0-5 skalast kullamlmustir. italyan sizma zeytinyaglari, C5 ve C6 ugucu bilesikleri
ozellikle de “E-2-hexenal” ac¢isindan Tunus sizma zeytinyaglarina gore daha yiiksek
miktarda tespit edilmistir. Bir drnek disinda Italyan sizma zeytinyaglari duyusal
olarak, otsu, badem, domates, yesil meyveli ve yesil yapraks: algilanmigtir. Chetoui
cesidi sizma zeytinyaglarinin duyusal notlari ile ugucu bilesikleri de Italyan drnekleri
ile benzer bulunmustur. Chemlali ¢esidi sizma zeytinyaglarin ise olgun meyvemsi ve
kiiflii, kokusmus, ransid kusurlara sahip olmasi uzun siire uygun olmayan sartlarda
depolanmis olabilecegi fikrini dogurmustur. Duyusal ve kimyasal kompozisyonun

ceside ve kaliteye bagl olarak degistigi goriilmiistiir (Kotti ve dig., 2011).

2.4.6.3 Natiirel zeytinyaginda fiziksel, kimyasal ve duyusal Kkalite calismalar:

Garcia ve dig. (1996), kabuk rengini dikkate alarak dort farkli olgunlagma
doneminde toplanan, Arbequina, Blanqueta, Lechin, Villalonga, ve Verdial ¢esidi
zeytinlerin meyve sertligi ile elde edilen yag kalitesi arasindaki iligkiyi incelemistir.
Duyusal analiz 12 tadimci tarafindan, 1-9 skala ile degerlendirilmistir. Meyve

olgunlastikga toplam yag miktar1 ve alfa tokoferol igeriginin degismedigi
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gozlenirken, elde edilen yaglarin oksidasyonunu oOlgen K230, K270 degerlerinde
artis, acilikta ise azalis gézlenmistir. Verdial ve Blanqueta ¢esitlerinden elde edilen
yaglarin duyusal kalitesi, meyvenin olgunlasmasi ile azalmistir (Garcia ve dig.,

1996).

Gutiérrez ve dig. (1999), organik olarak yetistirilen Picual ¢esidi zeytinlerden elde
edilen yag ile geleneksel yontemle yetistirilen ayni ¢esit zeytinlerden elde edilen yagi
kalite agisindan karsilastirdigi ¢alismada, hastalik, zararli ve ugucular kontrol altina
alinmig, meyveler olgunluk indeksine gére dort asamada hasat edilmis ve her bir yag
icin asitlik degeri, peroksit indeksi, 232 ve 270 nm’de ultraviyole absorpsiyonu,
oksidasyon stabilitasyonu, duyusal analiz, yag kompozisyonu, tokoferol ve sterol
igerigi incelenmistir. Egitilmig 10-12 tadimci ile gergeklestirilen duyusal tanitici
analizde 0-5 puan skalasi kullanilmistir. Organik sizma zeytinyaglarmin kalitesi,
incelenen parametreler (diisiik asitlik, diisiik peroksit, yliksek stabilite, yiiksek
duyusal puanlama, yiiksek alfa tokoferol icerigi gibi) agisindan geleneksel yonteme
gore daha yiliksek bulunmustur. Ancak K232 ve K270 degerlerinde herhangi bir
farkliliga rastlanilmamistir. Son olgunluk donem iiriinii geleneksel sizma
zeytinyaglarinda peroksit degerlerinin sinir1 astigi goriiliirken, ayn1 donem iirlini
organik sizma zeytinyaglarinda ise peroksit degerlerinde degisim gdzlenmemistir.
Ayrica geleneksel sizma zeytinyaglarina gore organik sizma zeytinyaglarinda “Yesil-
meyvemsi” duyusal 6zelligi 3-kat fazla tespit edilmistir. Toplam sterol degerlerinde

de olgunlagsma boyunca anlamli bir farkliliga rastlanilmamistir (Gutiérrez ve dig.,

1999).

Stefanoudaki ve dig. (2000)’in yaptign calismada, Italya, Ispanya, Yunanistan’da
uiretilen sirasiyla Coratina, Picual ve Koroneiki zeytin cesitlerinin olgunlugun aym
asamasinda ve iki yil iist iiste hasat edilmistir. Asitlik, peroksit degeri, 232 ve 270
nmlerde 6zgiil sogurma degerleri ve fenolik bilesikleri gibi kimyasal analizleri ve
egitilmis 12 panelist ile belirlenmis, 16 duyusal 6zellik i¢in 0-5 skalas1 kullanilarak
duyusal analizi gergeklestirilmistir. Cesitin duyusal, fizikokimyasal ve kompozisyon
analizleri iizerine etkisini inceleyen bu calismada yaglarin smiflandirilmast igin
korelasyon, hiyerarsik kiimeleme ve kanonik diskriminant analizi yontemlerinden
faydalanilmistir.  Duyusal analizler  degerlendirildiginde  Coratina  ¢esidi
zeytinyaglarinda, ac1 badem ve yakicilik 6zellikleri yiiksek yogunlukta, Picual ¢esidi

zeytinyaglarinda ise yiiksek yogunlukta tath ve tereyag/krema o6zellikler bulunurken
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diisiik yogunlukta yakiciliga rastlanilmistir. Koroneiki ¢esidi yaglarinda ise yiiksek
yogunlukta yesil yaprak ve yesil zeytin Ozellikleri tespit edilmistir. Kimyasal
analizlere gore toplam fenol degerleri 347.47, 86.71 ve 303.61, ultraviyole sogurma
270 nm’de 0.14, 0.11, ve 0.14, 232 nm’de 1.63, 1.44 ve 1.54, peroksit degerleri 3.25,
6.4 ve 5.47, serbest yag asitligi degerleri 0.22, 0.19 ve 0.31, olarak tespit edilmistir
(Stefanoudaki ve dig., 2000).

Caponi ve dig. (2001), yesil veya sar1, mor ve siyah halde hasat edilmis Coratina ve
Ogliarola salentina ¢esidi zeytinlerden elde edilen sizma zeytinyaglarini, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerdeki degisiklikler acisindan incelemistir. Kimyasal analizler AB
yonetmeliklerine uygun olarak gerceklestirilmis ve fenollerin analizlenmesinde de
HPLC kullanilmistir. Olgunlasma arttikga iki c¢esit i¢in de serbest yag asitligi,
peroksit degeri, K232 ve K270 analiz degerlerinde artis oldugu ve O. Salentina ¢esidi
zeytin kalite degerlerinin daha yiliksek oldugu ancak bu artiglarin anlamli olmadig:
belirtilmistir. Kararmis zeytinler kullanildiginda basit fenolik bilesikler artarken
hidrolize fenolik bilesikler azalmigtir. Yesil zeytinlerin toplam fenol ve indiiksiyon
zamani siyahlagmis zeytinlere gore oldukga yiiksek belirlenmistir. Acilik kaynagi

oleurepein ile aglikon formu, olgunlasma ile azalmistir (Caponi ve dig., 2001).

Salvador ve dig. (2001)’nin Cornicabra ¢esidi zeytinler igin yag kalitesinde etkin
analitik parametreler lizerine olgunlasmanin etkisini bulmak ve buna bagli olarak en
uygun hasat zamanin1 tahmin edebilmek i¢in gerceklestirdigi calismada, zeytinler
kabuk rengine (3-5 olgunlagma asamasi) gore dort ardisik sezonda hasat edilmistir.
12-15 egitilmis panelist tarafindan duyusal analizi gergeklestirilen zeytinyaglarinin
degerlendirilmesinde optimum kalite i¢in 9 puan skalasi kullanilirken, pozitif
ozellikler i¢in 5 puanli skala tercih edilmistir. Analizler sonucunda, Cornicabra ¢esidi
zeytinlerden elde edilen sizma zeytinyaglari i¢in optimum olgunlasma indeksi
3.0’dan fazla 4.0+4.5’ten az ¢ikmistir. Ayrica olgunlagma ile peroksit degeri, 270 nm
dalga boyunda UV absorpsiyon, klorofil ve karotenoid, duyusal puanlari, oleik asit
ve toplam sterol miktar1 azalirken, serbest asitlik, linoleik asit ve delta-5-avenasterol
artmistir. Toplam fenolik miktar1 da olgunlasmanin benekli asamasinda kadar artis
gostermis, bu asamadan sonra azalisa gegmistir. Buna karsin olgunlasma arttikca alfa
tokoferol, kampesterol, oksidatif stabilite ve yag elde etme verimi daha karmasik bir
davranig gostermis ve bazi yillar degerler artmis, bazi yillarda degerler diisiis egilimi

gostermistir (Salvador ve dig., 2001).
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Skevin ve dig. (2003), Hirvat Bianchera ve Busa gesidi, italyan Leccino cesidi
zeytinlerden elde edilen yaglarin fenol bilesik ve acilik yogunluguna, hasat
zamaninin etkisini inceledigi arastirmada, birbirini takip eden dort sezondan ti¢ farkli
olgunlasma doneminde 6rnekler hasat edilmistir. Temel kalite parametreleri (Serbest
yag asitligi, peroksit degeri, 270 nm ve 232 nm dalga boyunda UV absorpsiyon)
toplam Klorofil, toplam fenol, o-difenollerin ve act yogunlugu igerigi ag¢isindan
incelenen sizma zeytinyaglari ek olarak Bianchera ve Busa gesitleri ile elde edilen
yag orneklerinde yiiksek bir sicaklikta (98 © C) ve UV 1s18min etkisi altinda stabilite
calismasi da yapilmistir. Tiim 6rnekler incelendiginde, serbest yag asitligi ortalama
% 0.20-0.37, peroksit degeri ortalama 3.44-7.39 meq O2/kg, K232 ve K270 degerleri
sirastyla ortalama 1.64-1.98 ve 0.13-0.18, klorofil igerigi 2.5-10.1 mg/kg araliginda
saptanmigtir. Olgunlagsma arttikga klorofil igerigi azalmistir. Toplam fenol igerigi
ortalama 125-382 mg/kg kafeik asit, o-difenoller miktar1 ortalama 17-39 mg/kg
kafeik asit, acilik yogunlugu ortalama 0.79-4.63 araliginda saptanmis ve cesitlerin
olgunlagma diizeyleri arttik¢ca bu ii¢ parametre miktarlarinda azalma gozlenmistir.
Calisma sonucunda, fenol bilesikleri ve acilik yogunlugu iizerine, hasat zamaninin
daha etkili oldugu ancak ¢esitin de 6nemli bir farkliliga sebep oldugu goriilmiistiir.
Hizlandirilmis bozulma analizinde ise ortamda UV 1s1gmin bulunmasi peroksit
degerinin daha hizli artig gostermesi sebep olmus ve bu sebeple isleme ve depolama
sirasinda fotooksidasyona daha cok dikkat edilmesi gerektigi vurgulanmistir (Skevin

ve dig., 2003).

Rotondi ve dig. (2004)’in zeytin olgunlasma derecesinin oksitatif stabilite, toplam
fenol degerleri ve duyusal analiz iizerine etkisini 6l¢tiigii bir ¢alismada, Italyan cesidi
olan Nostrana di Brisighella ¢esidini tanimlamak i¢in yag Orneklerinin, yag asidi
kompozisyonu, ultraviyole indeksleri (K232, K270 ve AK), serbest asitlik derecesi
ve peroksit degeri Olgiiliirken, toplam fenol degerlerini belirlemek igin
spektrofotometrik analiz, o-difenolleri belirlemek igin ise sivi kromatografik tayin
(HPLC-DAD/MSD) kullanilmistir. Duyusal analiz i¢in kantitatif tanimlama analizi
(QDA) ve tliggen test kullanilarak duyusal kalitenin {istiin oldugu olgunlagsma
derecesinin bulunmasina calisilmistir. Uluslararast Zeytinyagr Konseyi (I0OC),
tarafindan tanian egitimli panelistler ile analitik bir tadim paneli gergeklestirilerek,
duyusal datalarin medyanlar1 ve giiclii standart sapmalar1 hesaplanmistir. Dort farkl

olgunlagsma siiresinde toplanan zeytinlerden, deneysel olarak iki fazli dekantdr ile

33



zeytinyagi elde edilmistir. Tanimlayici analizler sonucunda, dort farkli olgunlasma
stiresi (Ekim, Kasim bas1 ve sonu, Aralik aylari) i¢in serbest yag asitligi, 0.19, 0.26,
0.26, 0.27, peroksit degerleri, 6.03, 7.39, 7.94, 6.22 meq O2/kg, K232 degeri, 1.33,
1.60, 1.39, 1.54, K270 degeri, 0.08, 0.11, 0.09, 0.09, toplam fenol degerleri, 441.43,
379.51, 277.43, 209.57 mg gallik asit/kg olarak tespit edilmistir. Duyusal analiz
sonuglarinda herhangi bir kusur bulunmamistir. Hasatin 1. doneminde yesil-yapraksi,
acilik, yakicilik ve hos tatlarin (otlu, enginar, yesil domates) yiiksek bulunurken
olgunlagsma arttik¢a, 4. olgunlasma doneminde meyvemsilik artsa da bu degerlerde
azalis meydana gelmistir. Acilik ve yakiciligin, toplam fenol ve o-difenol miktarinin

azalmasi ile iligkili oldugu saptanmistir (Rotondi ve dig., 2004).

Issaoui ve dig. (2009)’ nin, Tunus zeytinyaglarinda oksidatif stabilite ve duyusal
Ozelliklerin 6nemine ve degiskenligine dikkati ¢eken arastirmasinda, Zarrazi Zarzis
(giiney), Rekhami (kuzey), Sayalie (kuzey), Jarboui (kuzey), Sayalie ve Jarboui
karisimindan olusan bes cesit, ayn1 iklim kosullarinda, ayni olgunlasma diizeyinde
toplanmig, ayni isleme yontemleri ile iiretilmis ve yag asiti kompozisyonu, ugucu
bilesik, karotenoid, klorofil, fenol ve o-difenol miktarlar1 Ol¢iilmiistiir. Bunun
yaninda serbest yag asitligi, peroksit degeri, K232 ve K270 degerleri de analiz
edilmistir. Cesitlerin serbest yag asitligi sirasiyla, 0.51, 0.16, 0.16, 0.28, 0.20,
peroksit degeri sirasiyla, 6.38, 3.50, 8.70, 2.27, 2.77 meqO2/kg, K232 degeri
strastyla, 2.02, 2.00, 1.69, 2.01, 1.90, K270 degeri sirastyla, 0.20, 0.22, 0.20, 0.21,
0.21, beta-karoten miktar1 sirasiyla, 7.25, 6.42, 7.49, 4.86, 6.64 mg/kg, klorofil
miktar1 sirastyla, 15.64, 11.27, 11.21, 8.63, 13.32 mg/kg, toplam fenol miktar: ise
sirastyla, 163.63, 908.60, 684.01, 840.57, 575.29 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Serbest yag asitligi, peroksit degerleri, K232 ve K270 degerleri {izerine zeytin
kalitesinin etken oldugu, gesit etkisinin ise olmadigi savunulmustur. Toplam fenol
degeri, Giiney ¢esitlerinin daha diisiik miktarda igerdigi ve ¢esitin toplam fenol
tizerine etkili oldugu belirtilmistir. Ayrica acilik duyusal 6zelligi ile fenol igerigi
arasinda pozitif bir korelasyon saptanmustir (r = 0.812, P = 0.0000). Duyusal
ozellikler agisindan, Kuzey c¢esitlerinin meyvemsilik 6zelliginin yiiksek oldugu ifade
edilmistir. Meyvemsilik 6zelligi de aromatik bilesiklerden, (E)-3-hegzenil asetat ve

hegzil asetat ile agiklanmistir (Issaoui ve dig., 2009).

Nieto ve dig. (2010)’ nin, fenolik bilesiklerin oksidatif stabilite ve duyusal 6zellikler

tizerine etkisini inceledikleri bir calismada, ‘Arbequina’, ‘Picual’, ve ‘Hojiblanca’
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cesidi zeytinler olgunlasma baslangici, ortasi ve sonu olarak toplanmistir. Folin—
Ciocalteu ayirag ile spektrofotometrik metoda gore toplam fenol miktar1 belirlenmis,
yiikksek  performansli  sivi  kromatografisi-kiitle  spektrometrisi (HPLC-MS)
kullanilarak polifenoller degerlendirilmistir. Duyusal analizler EC Yo6netmelik no
796/2002’ye gore gercgeklestirilmistir. Tiim analizlerin sonucunda, toplam fenol
miktar1 ve oksidatif stabilite lic ¢esit i¢in de olgunlasma ile azalmaktadir.
Meyvemsiligin medyani, 2.2-5.0 arasinda, acilifin medyani, 2-5.85 arasinda,
yakiciligin medyani, 3-5.80 arasinda degigmektedir. Meyvemsilik, acilik ve
yakiciligin medyan1 genelde olgunlasma arttikca, diistis gostermektedir. Kusurlarin
medyan1 ise 0-1,93 arasinda degismekte ve genelde olgunlagma diizeyiyle birlikte
artmaktadir. Kusurlu olmayanlar natiirel sizma zeytinyagi, kusurlu olanlar ise natiirel
birinci olarak kaydedilmistir. Ayrica, ‘Arbequina’ ve ‘Hojiblanca’ ¢esidi
zeytinyaglarinin 'Picual' ¢esidine gére daha meyveli ve daha az aci ayrica daha az
oksidatif kararlilig1 sahip oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, toplam fenolik
madde igeriginin azalmasi ile zeytinyagmin tipik aci1 ve yakici tadinin azaldigi

belirtilmistir (Nieto ve dig., 2010).

Ogiitcii ve dig. (2013)’ nin gerceklestirdigi arastirmada, klasik pres sistemi, iki ve ii¢
faz santrifiij sistemlerin malaksor, dekantor ve santrifiij kisimlarindan alinan natiirel
zeytinyag1 orneklerinin, serbest yag asitligi, toplam antioksidan kapasitesi, toplam
fenol igerigi, dumanlanma noktasi, bulaniklik, L, a ve b, acilik degerleri
incelenmistir. Panelistler 3 giin boyunca giinde 6 saat egitilmis ve %0.05’lik kafein
¢ozeltisi kullanilarak panelistler tarafindan yorumlanan veriler, 10 cm’lik scala
tizerine  islenmistir.  Duyusal degerlendirmeler, Uluslararas1  Zeytinyagi
Komisyonunun belirttigi duyusal degerlendirme klavuzuna gore gergeklestirilmistir.
L degerleri, 43.29 - 48.16 araliginda, a degerleri 0.34-3.09 araliginda, b degerleri de -
5.40 - 10.39 araliginda belirlenmistir. Iki fazli santrifiij ile elde edilen ve dnceki
sezon yaglarin b degerleri yeni sezon klasik pres sistemi ve ii¢ fazli santrifiij
sistemlerden elde edilen yaglardan daha yiiksek bulunmustur. Toplam fenol degerleri
15.35-819.6 mg GA/kg yag araliginda degiserek, en diisiikk miktar, ti¢ faz sisteminden
elde edilirken, en yiiksek miktar ise klasik pres sisteminden elde edilen yagda tespit
edilmistir. Ayrica malaksor kismindan elde edilen yaglarin, toplam fenol degeri,
bulaniklig1 ve antioksidan kapasiteleri daha yiiksek miktarda tespit edilmistir. Ikili

faz santrifiij sistemlerinden elde edilen yagin acilii, ii¢ fazl santrifiij sisteme ve
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klasik pres sistemine gore daha yiiksek miktarda saptanmistir. Farkli sistemlerle
iiretilen zeytinyag1 6rneklerinin serbest yag asitligi degerlerinde énemli bir farkliliga
rastlanilmamistir. Acilik ile toplam fenol degeri arasinda istatistiksel agidan bir
iliskinin bulundugu ve bu iliskinin dogrusal oldugu belirtilmistir (Ogiitcii ve dig.,
2013).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Bu c¢alismada analiz edilen 30 adet natiirel zeytinyagr Akdeniz, Kuzey Ege, Giiney
Ege, Giineydogu Anadolu bélgeleri ve izmir Yarimadasi olmak iizere bes farkli
yerden, bizzat yerel iireticilerden toplanmigtir. Zeytinyagi 6rnekleri, 2011 yili Kasim
ve Aralik aylarinda iireticiler tarafindan toplanmis, toplanan zeytinlerden iki faz ve
i faz santrifiij sistemlerle zeytinyagi elde edilmistir. Cizelge 3.1° de
zeytinyaglarinin {iretildigi zeytinlere ait bolgeler, hasat durumu ve tiretim yontemleri

Ozetlenmistir.

Bu oOrnekler, giines 15181 gecirmeyen siselere tepe boslugu kalmayacak sekilde
doldurularak analizler yapilincaya kadar +4°C de ve karanlikta saklanmiglardir.
Kuzey Ege’de Ayvalik tiiriine ait toplam 8 adet natiirel zeytinyagi drnegi Giilpinar
(Canakkale) ile Altmova (Balikesir) seridindeki gesitli isletmelerden saglanmistir.
Giiney Ege’den ise Ayvalik, Uslu, ve Memecik tiiriine ait toplam 5 adet natiirel
zeytinyag1 ornegi, Torbali (izmir)’den Cine (Aydin)’ye uzanan bdlgeden cesitli
tireticilerden toplanmistir. Akdeniz bdlgesinden Ayvalik, Gemlik, Arbequina,
Sarmulak, Saurani, Hasebi, Halhali, Karamani tiirlerine ait 12 adet 6rnek Mut
(Mersin)’tan, Uziimdali (Antakya)’na kadar cesitli iireticilerden toplanmistir.
Giineydogu Anadolu bolgesinde Nizip yaglik ve Gemlik gesitlerinden toplam 3 adet
ornek alinmugtir. Izmir yarimadasinda Mordogan’da Ladolyas, Arbequina
cesitlerinden toplam 2 adet ornek toplanmustir. Orneklerle ilgili bilgi ve 6zellikler
asagidaki Cizelge 3.1°de ve Sekil 3.1’de verilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Fiziksel ve kimyasal analizler

Natiirel zeytinyaglarinin kalite 6zelliklerin degerlendirilmesi icin serbest yag asitligi,

peroksit degeri, toplam fenol, ultraviyole 1s1ginda 6zgiil sogurma, renk analizleri,
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Istanbul ~ Teknik  Universitesi Gida  Mihendisligi laboratuvarlarinda

gergeklestirilmistir.

Cizelge 3.1 : Zeytinyag1 6rneklerinin alindig1 bolge ve hasat sezonu.

Bolge Ornek Ornek Tiirii ivilce Hasat Uretim
Kodu No durumu Yontemi
KE-1 7 Ayvahk Balikesir/ Edremit Erken hasat  Ug faz
KE-2 11 Ayvalik Balikesir/Altinova/Aktepe Erken hasat  Ug faz
Kuzey Ege KE-3 12 Ayvalik Balikesir/Gomeg/Karaagag Erken hasat ki faz
KE-4 13 Ayvalik Balikesir/Gomeg/Karaagag Erken hasat ki faz
KE-5 14 Ayvalik Canakkale/Kiigiikkuyu/ Erken hasat  Ug faz
Adatepe
KE-6 19 Ayvalik Canakkale/Giilpinar Olgun hasat Uq faz
KE-7 20 Ayvalik Canakkale/Giilpinar Erken hasat ~ Ug faz
KE-8 21 Ayvalik Balikesir/Havran Erkenhasat Ug faz
GE-1 8 Ayvalik Manisa/Akhisar Erken hasat  Ug faz
GE-2 15 Uslu Manisa/Akhisar Erken hasat ki faz
Giiney Ege GE-3 18 Ladolyas [zmir/Torbal/Demircikdy Erken hasat ki faz
GE-4 22 Memecik Aydmn/Savrandere Erken hasat  1ki faz
GE-5 23 Memecik Aydin /Cine Erken hasat ki faz
AK-1 3 Arbequina Adana/ Ceyhan Olgun hasat  Iki faz
AK-2 4 Ayvahk Mersin/Tarsus Erken hasat ~ Ug faz
AK-3 5 Sariulak, Adana/Gen Bahgesi Erken hasat  Ug faz
Nizip, Kilis
yaglik,
Halhals,
Gemlik
karigimi
AK-4 6 Sarrulak Adana Erken hasat ki faz
AK-5 9 Ayvalik Mersin/Mut Erken hasat  Ug faz
AK-6 10 Gemlik Mersin/Mut Olgun hasat  Ug faz
Akdeniz AK-7 25 Hasebi Antakya Olgun hasat  iki faz
AK-8 26 Halhali Antakya Olgun hasat  iki faz
AK-9 27 Karamani Antakya Olgun hasat  iki faz
AK-10 28 Halhalt Antakya Olgun hasat ki faz
AK-11 29 Saurani Antakya Olgun hasat ki faz
AK-12 30 Saurani, Antakya Olgun hasat  Iki faz
Halhali,Kara
mani,Hasebi
karigimi
. B GA-1 1 Nizip yaglik Nizip Olgun hasat  Ug faz
GX?}?(;%?? GA-2 2 Gemlik Nizip Olgun hasat Uc; faz
GA-3 24 Nizip yaglik Nizip Olgun hasat  1Iki faz
[zmir Iy-1 16 Ladolyas Izmir/ Mordogan Erken hasat  Iki faz
Yarimadasi
Iy-2 17 Arbeguina Izmir/ Mordogan Erken hasat  Iki faz

3.2.1.1 Serbest yag asitligi

Ornekler, Zeytinyag1 ve prina yagi numune alma ve analiz metodlar tebligine gore
analiz edilmistir. 10 g 6rnek, 0.02 duyarlilikta tartilmis ve 100 ml etanol-dietil eter

cozeltisi (1:1) icerisinde ¢oziilmiistiir. Cozeltiye birkag damla %]1’lik fenolftalein
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ilave edildikten sonra 0.1 N potasyum hidroksit ile renk degisene kadar karistirilarak

titrasyon yapilmaistir.

Sekil 3.1 : Bolgelere gore drnek dagilimi.

Teblige gore analiz edilen 6rneklerin hesaplamasinda asagidaki formiil kullanilmisg

ve % oleik asit cinsinden ifade edilmistir.

M ><100_V><C><M
10000 m  10xm

Etanollii potasyum hidroksit sarfiyati1 (mL)

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

= Numune miktar (g)

3 Z ° <
I
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Analiz, iki paralel olarak yapilmis ve sonug iki hesaplamanin aritmetik ortalamasi

olarak verilmistir.

3.2.1.2 Peroksit degeri

Ornekler, Zeytinyag1 ve prina yagi numune alma ve analiz metodlar tebligi dikkate
alinarak analiz edilmistir. 2 g Ornek iizerine hazirlanan asetik asit-izooktan (60:40)
¢ozeltisi, 50 ml kadar ilave edilmis ve kapag kapatilmistir. Ornek c¢alkalanarak
coziildiikten sonra iizerine 0.5 ml doymus potasyum iyodiir ilave edilmistir. 1 dakika
calkalandiktan hemen sonra 30 ml saf su ilave edilmistir. Ardindan sar1 renk
neredeyse kaybolana kadar 0.01 N sodyum tiyosiilfat ile titre edilmistir. Yaklasik 0.5
ml nisasta ¢ozeltisi eklenip mavi renk kayboluncaya kadar damla damla tiyostilfat ile

titre edilmistir. Eg zamanli olarak bir kor deneme de gergeklestirilmistir.

Teblige gore analiz edilen 6rneklerin hesaplanmasinda asagidaki formiil kullanilmis

ve meq aktif oksijen/kg yag cinsinden ifade edilmistir.

~1000% (V —V,)xc
m

PV

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

Vo = Kor deneme icin harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin hacmi,

mililitre
C = Harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin kesin molaritesi,
m = Numunenin g cinsinden agirlhigi

Analiz, iki paralel olarak yapilmis ve sonug iki hesaplamanin aritmetik ortalamasi

olarak verilmistir.

3.2.1.3 Ultraviyole(UV) siginda 6zgiil sogurma degerleri

Ornekler, Zeytinyag: ve prina yagi numune alma ve analiz metodlar: tebligi dikkate
alinarak analiz edilmistir. 0.25 g numune hassas bir sekilde tartilip spektrofotometrik
saflikta siklohekzan ile 25 ml’ye tamamlanmis ve homojenize edilmistir. Elde edilen
bu ¢ozelti kiivete doldurulup Jenway 6705 UV/Visible marka spektrofotometrede
232 ve 270 nm arasinda uygun dalga boylarinda saf ¢oziicliye karsi olglilmiistiir.

Analizlerde bazik aliiminyum oksit kullanilmamustir.
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Teblige gore 6zgiil sogurma degerleri asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir.

E
K,=—4
“cxs
Ky = A dalga boyundaki 6zgiil sogurma;
E, = A dalga boyunda 6l¢iilen sogurma;
€ =  Yag ¢ozeltisinin konsantrasyonu (g/100 mL)

s =  Kuvartz kiivetin kalinlig1 (cm)

Analiz, iki paralel olarak yapilmis ve sonug iki hesaplamanin aritmetik ortalamasi

olarak verilmistir.

3.2.1.4 Toplam fenolik madde

Toplam fenolik madde analizini gerceklestirirken, Folin Ciocalteu ayiraci ile
spektrofotometrik metot uygulanmistir (Gutfinger, 1981). 2.5 g zeytinyagi, 5 ml
hekzanda ¢6ziilmiis ve fenolik maddelerin ekstraksiyonu i¢in 5 ml metanol/su (60:40
v/v) ilavesi ile 2 dakika ¢alkalanmig, hekzan ve metanol/su fazlari birbirlerinden
santrifiijleme (3500 rpm 10 dakikada) ile ayrilmistir. Metanolik fazin bir kismina
(0.2 ml) 0.5 ml ayragtan ekleyip tizeri distile su ile 5 ml’ye tamamlanmigtir. 3 dk.
sonra 1 ml, sodyum karbonat (%35 w/v) eklenmis, karistirilmis ve 10ml’ye
tamamlanmistir. 2 saat karanlikta bekletildikten sonra, suya karst 725 nm dalga
boyunda UV-1700 Shimadzu UV-VIS Spektrofotometre ile toplam fenol analizi
yapilmistir (Hrncirik ve Fritsche, 2004). Sonuglar gallik asit ile hazirlanan

kalibrasyon grafigi kullanilarak gallik asit cinsinden hesaplanmustir.

3.2.1.5 Renk degerleri

Ornekler, Nikolova ve dig. (2012)’nin uyguladig1 gibi Lovibond PFX 880 marka
tintometre kullanilarak L*, a* ve b*, klorofil-a ve B-karoten degerleri 6l¢iilmiistiir.
Analize baslamadan once cihazin kalibrasyonu yapilmis, ardindan 6rnek numune

odacigina yerlestirilmis ve kapak kapatilip okuma gergeklestirilmistir.
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3.2.2 Duyusal analiz

3.2.2.1 Kantitatif tanimlama analizi

30 adet natiirel zeytinyagi oOrneginin duyusal degerlendirmesinde Uluslararasi
Zeytinyagi Konseyi (I0OOC)’ nin 6nerdigi teknik (I00C, 2011) kantitatif tanimlama
analizi icin standart QDA (Kantitatif Tanimlama Analizi) testi ile gelistirilerek
uygulanmistir. Duyusal paneller, 30 zeytinyagi 6rnegi i¢in, sabah ve aksam olmak

tizere iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir.

Duyusal analizler, Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi (IOOC) tarafindan akredite
edilmis ve yaslar1 28 ile 50 arasinda degisen, 5’1 erkek 3’1 kadin toplamda 8 adet

uluslararasi tadime1 tarafindan gergeklestirilmistir.

Her bir oturumda tadimcilara 3 rakamla kodlanmis 4 adet 6rnek, rengi anlagilmamasi
icin koyu renk camdan yapilmig, kokunun igerisinde daha iyi yogunlasabilmesi igin
agz1 dar, kap dengesi bozulmayacak sekilde stabil, sicaklik degisimlerine dayanikli
istli saat camu ile Ortiili tadim bardaklarinda sunulmustur (I0OOC, 2011). Tadim
bardaklari igerisine konulan 15 ml zeytinyagi drnekleri tadimcilara sunulmadan 6nce
28 + 2°C olacak sekilde su banyosunda 1sitilmistir. Bu sayede diisiik sicakliklarda
aromatik bilesiklerin uguculuklarinin az olma sorunu ortadan kalkmis ve yiiksek
sicakliklarda aromalarin kaybolmasi engelenmis olacaktir. Test odasinin sicaklig: da

20-25 °C arasinda ayarlanmustir.
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Sekil 3.2 : Tadim bardag: (IOOC, 2007b).

Ardarda yapilan testler duyular iizerinde olumsuz etkiye sebep olabileceginden ve
tadimin bu olumsuzluklardan etkilenmesini 6nlemek amaciyla tadimecilara dilim elma

(15 g) verilerek ¢ignemesi ve tiikkiirmesi igin tiikiirme kabi verilmistir. Akabinde oda
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sicakliginda agizlarmi ¢alkalamak icin ise su takdim edilmistir. iki tadim arasi en az

15 dk beklenmistir (I00C, 2011).

Duyusal panel, Tirk Gida Kodeksi (2010/36) ve AB(EC Reg. N. 640/08 Annex XII)
tebliglerine uygun olarak, meyvemsilik, acilik, yakicilik gibi pozitif 6zellikler ile
kizisma-camurlu tortu, kiiflii-rutubetli, sarabimsi/sirkemsi, metalik, ransid ve
digerleri kusurlari agisindan degerlendirilmis ve degerlendirme sonuglar1 profil
kagitlarindaki 10 cm’lik skalaya (TGK, 2010) isaretlenmistir. Ayrica tadimci
meyvemsiligi yesil veya olgun olarak algiladiginda, profil kagidindaki ilgili
kutucugu isaretlemistir (TGK, 2010). Ornek panel formu Sekil A.1’de sunulmustur.
Toplamda tiim orneklerin degerlendirilmesi 8 gilinde tamamlanmistir. Panelde

kullanilan tanimlar ve agiklamalar Cizelge 3.2 de verilmektedir.

Panel bagkani her bir tadimci tarafindan doldurulan profil kagitlarini toplamis ve
kaydedilen yogunluklar1 gézden geg¢irmistir. Ardindan her bir tadimcinin verilerini
EK-10’da belirtilen hesaplamalar1 yapmak i¢in bilgisayar programina kaydetmistir.
Elde edilen sonuglar bilgisayarda Excel programi kullanilarak oOriimcek agi
diyagrami seklinde ¢izilmistir.

Cizelge 3.2 : Zeytinyagi 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan
ozellikler.

Pozitif Ozellikler

Zeytinin ¢esidine bagli olarak saglikli, taze, yesil, ya da olgun meyveden elde

edilen yagin algilanan karakteristik meyvemsi aromasidir.
Meyvemsilik | Yag yesil zeytinden elde edilmis ise aroma yesil meyveyi animsatir.

Yag olgun zeytinden elde edilmis ise aroma yesil ve olgun meyveyi birlikte

animsatir.

Yesil zeytinden veya rengi doniik zeytinlerden {iretilmis yagin karakteristik

Acilik
ilk tadidir. Dilin "V" bolgesindeki tat alma hiicreleri ile bulunur.
Yagin duyusal karakteristigi olan yakma hissidir.
Yakicthk Cogunlukla mevsimin baslangicinda hala yesil olan zeytinlerden {iretilen

yaglarda hissedilir. Bu his, tiim agiz boslugunda algilanabilir, 6zellikle

bogazda hissedilir.
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Cizelge 3.2 (devam) : Zeytinyagi 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde

kullanilan o6zellikler.

Kusurlar

Kizisma; yi8in olarak saklanan veya depolanan zeytinlerden iiretilen

Kizisma-
camurlu yaglarin, anaerobik fermantasyonun ileri sathalarindaki zeytinlerden tiretilen
tortu yaglarin,
Camurlu tortu; depolama tanklarinin ya da fi¢ilarin dibinde biriken tortuyla
temasta birakilan yaglarin karakteristik tat ve kokusunu tanimlar.
Kiifli Nemli kosullarda uzun siireli depolama sonucunda ¢ok sayida kiif ve
tiflii-
ubetli mayanin gelismis oldugu meyvelerden iiretilen yagin karakteristik tat ve
rutuoetil
kokusudur.
Belirli yaglarin sarap veya sirkeyi hatirlatan karakteristik tat ve kokusudur.
Sarabimsi- Bu tat ve koku, esas olarak zeytinlerdeki, asetik asit, etil asetat ve etanol

sirkemsi/asid

olusumuna yol agan fermantasyon siirecinden kaynaklanir. Bu tat ve koku

zeytinlerin veya zeytin hamurunun bastirilmasinda kullanilan hasirlarin iyi

ik-eksimsi
temizlenmemesi nedeniyle elde edilen yagin aerobik fermantasyonundan
kaynaklanir.
Metalik tadidir.

Metalik Bu tat zeytinin ya da yagmn; ezme, karigtirma, presleme veya depolama
esnasinda metalik yiizeylerle uzun siireli temasta bulunmasindan
kaynaklanir.

Siddetli bir oksidasyon siirecine maruz kalan yagin karakteristik tat ve

Ransid
kokusudur.

Isitma isleminin yiiksek sicaklikta ve/veya uzun siireli uygulanmasi sonucu

Isitilmis karakteristik tat ve kokudur.

veya yanmig

Bu durum, ozellikle karistirma sirasinda hamur sicakliginin yiiksek olmasi

sonucu olusur.

Samansi-

odunsu

Kurumus zeytinlerden fiiretilmis yaglarin karakteristik tadi
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Cizelge 3.2 (devam) : Zeytinyagi 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde
kullanilan 6zellikler.

Kaba Bazi eski yaglarin agizda yarattig1 kalin, macunsu histir.

Makine yag1 | Yagin, mazot, makine yagi veya mineral yag1 animsatan tadidir.

Yagm, karasu ile uzun siireli temas: sonucu fermente olmasindan
Karasu
kaynaklanan tattir.

Salamura | Salamura zeytinlerden elde edilmis yagin tadidir.

Yeni hasirlara bastirilmis zeytinlerden elde edilen yagin karakteristik tadidir.

Hasirims1 | By tat, hasirlarin yesil veya kurutulmus ottan yapilmis olmasina bagli olarak

degisebilir.

Toprakli veya camurlu olarak toplanmig ve uygun sekilde yikanmamig

Topraksi _ o
zeytinlerden elde edilmis yagin tadidir.
Kurt Zeytin sine8i (Bactrocera oleae) kurtlarin yogun zararina ugramis
urtu
zeytinlerden elde edilen yagin tadidir.
Yagin, ozellikle hava gecirmez teneke kaplarda ¢ok uzun siire depolanmasi
Salatalik

sonucu olusan 2-6 nonadienalden kaynaklanan tattir.

Islak odun | Don zararina ugramis zeytinlerden elde edilmis yagin tadidir.

3.2.2.2 Zeytinyaglarin duyusal derecelendirilmesi

Yag, kusurlarin medyani ve meyvemsiligin medyani ile birlikte asagidaki gibi
derecelendirilir. En yogun sekilde hissedilen kusurun medyani kusurlarin medyan
olarak belirlenir. Kusurlarin ve meyvemsiligin medyani1 bir ondalik say1 seklinde

verilir ve belirlenen standart sapma % 20’den daha biiyiik olmamalidir.

Yag asagida verilen referans araliklara goére kusurlarin medyani ve meyvemsiligin

medyanlart karsilastirilarak derecelendirilir.

a) Sizma Zeytinyagi: Kusurlarin medyanm1 0’ dir ve meyvemsiligin medyant 0’1n

uzerindedir.

b) Natiirel Birinci Zeytinyagi: Kusurlarin medyant 0-3,5 arasindadir ve

meyvemsiligin medyani 0’1 iizerindedir.
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Ayrica asagidaki Cizelge 3.3’e gore natiirel sizma zeytinyaglarinda kusurlar
bulunmazken, bu degerlerin natiirel birinci zeytinyaglarinda 0-3,5 arasinda ve ham

zeytinyaglarinda 3,5 yukarisinda olmasi zorunludur.

Cizelge 3.3 : Natiirel zeytinyag1 6rneklerinin derecelendirilmesi.

Kusurlarin Meyvemsi Ozellik
Ortancasy/Medyam Ortancas/Medyam (Mf)
(Md)

Natiirel S1zma Md=0 Mf >0
Zeytinyagi
Natiirel Birinci 0<Md<3,5 Mf >0
Zeytinyagi
Ham zeytinyag1* Md > 3,5

*Meyvemsi Ozellik ortancasi 0’a esit oldugunda kusurlarin ortancast 3,5 a esit ya da 3,5’ dan
kiictik olsa bile ham zeytinyagi olarak kabul edilir.

3.2.2.3 Panelistlerin degerlendirilmesi

Duyusal analizlerde temel egitimi almis tadimcilarin performanslarinin, standartlara
uygunlugu degerlendirilmektedir. Bu sebeple IOOC standartinda (I00C, 2007a), Rlp

(tekrarlanabilme indeksi) ve DI (sapma indeksi) hesaplamalari i¢in bazi formiiller

kullanilmaktadir.
RIp = (X1 —X2)*+1
n

X1 -Panelistin tek bir 6zellik i¢in verdigi ondalik say1
X2 : Panelistin tek bir 6zellik i¢in tekrar verdigi ondalik say1
n : Ornek sayist

DI=1+ (X1 = Y1) + (X2 — ¥3)?

2n

Y1 : Ayn1 6zellik i¢in hesaplanan medyan degeri
Y> : Ayn1 6zellik i¢in tekrarin hesaplanan medyan degeri
n : Ornek sayis1

Bu formiilasyonlara gére hesaplamalar tiim pozitif 6zellikler ve kusurlar i¢in tek tek
yapilmis, i¢lerinden maksimum olan degerler RIp max ve DI max olarak se¢ilmistir.
Degerlendirme ise maksimum degerler eger, 3’e esit veya ondan kiiciikse tadimci

kabul edilebilir, eger 3’iin iistiindeyse duyusal analiz tekrar yapilmalidir.
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3.2.2.4 Zeytinyaglarmin simiflandirilmasi

Natiirel zeytinyaglarinin incelenmesinde yagin meyvemsi Ozelligi yesil ve olgun
terimlerinin tadimecilarin en az %350’si tarafindan tespit edilmesi sonucunda yagin

ozellikleri panel bagkani tarafindan onaylanir (TGK, 2010).

Bu bilgi ¢ergevesinde lireticilerden toplanan yaglarin 6zellikleri incelenmistir.

3.2.3 istatistiksel analiz

Zeytinyaglar1 arasindaki duyusal farkliliklart incelemek ve zeytinyaglarini
simiflandirabilmek igin CALC-ITA V04 COI istatistiksel programi kullanilmistir.
Ayrica verilerin istatistiksel anlamda degerlendirilmesinde, varyans analiz teknigi ve
gruplar arasi farkliligin belirlenmesinde Duncan testinden yararlanilmistir. Hasat
durumu ve tretim yontemi degerlendirirken ise t testi kullanilmigtir. Hesaplamalar,
SPSS (Ver. 20.0) istatistik paket programi kullanilarak olusturulmustur. Elde edilen
fiziksel, kimyasal ve duyusal degerler arasindaki iliski Spearman korelasyon analizi

yapilarak incelenmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Yapilan c¢alismada 30 adet natiirel zeytinyagi Ornegine ait serbest yag asitligi,
peroksit degeri, toplam fenol, ultraviyole 1s18inda 6zgiil sogurma, renk analizleri olan
fiziksel ve kimyasal ozellikler incelenmis olup tiim analizler iki tekrarli olarak
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgular ¢esit, bolge, hasat durumu ve firetim

yontemi parametreleri dikkate alinarak ayr1 ayr1 degerlendirilmistir.
4.1.1 Serbest yag asitligi, peroksit degeri, UV 15181nda sogurma degerleri

Zeytinyag1 orneklerine ait serbest yag asitligi, peroksit degeri ve 232 ve 270 nm’de
Ultraviyole 1s18inda sogurma degerleri analiz edilmis ve sonuglar Cizelge 4.1°de

gosterilmistir.

Zeytinyaglarinin analiz edilmesi sonucunda elde edilen veriler, Tiirk Gida Kodeksi
(TGK) Zeytinyagi ve Prina Yagi Tebligi’ne gore degerlendirilmistir. Analiz edilen
yaglarin bolgesel serbest yag asitligi ortalamalarina bakildiginda ortalamalarin
<0,80’den kiiciik oldugu goriilmektedir. Buna goére tiim yaglarin natiirel sizma
zeytinyagi oldugu diisliniilebilmektedir. Ancak daha ayrintili incelendiginde Kuzey
Ege bolgesi KE-6 kodlu Canakkale/Gtilpinar 6rnegi, KE-7 kodlu Canakkale/Giilpinar
ornegi ve KE-8 kodlu Balikesir/Havran Orneginin maksimum degerden yliksek
olduklart bu sebeple de natiirel birinci zeytinyagr smifinda yer aldiklar
goriilmektedir. Bu 6rnek disinda Kuzey Ege bolgesindeki analiz edilen diger yaglar
natiirel sizma zeytinyagi sinifina girmektedir. Giliney Ege bolgesi incelendiginde GE-
4 kodlu Aydin/Savrandere 6rneginin maksimum degeri agmasi sebebiyle natiirel
birinci zeytinyag1 smifina girdigi goriilmektedir. Bu bodlge icin analiz edilen diger
yaglar ise natiirel sizma zeytinyagi sinifindadir. Akdeniz bolgesi AK-7 ve AK-10
kodlu Antakya oOrneklerinin maksimum degerleri agmasi nedeniyle bu ornekler
natiirel birinci smifina, bu bolgedeki diger yaglar ise natiirel sizma simifina
girmektedir. Giineydogu Anadolu (Gaziantep) ve Izmir yarimadasi &rnekleri

maksimum degerleri agmadigindan natiirel sizma sinifinda yer almaktadir.
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Cizelge 4.1 : Bolgelere gore natiirel zeytinyaglarinin serbest yag asitligi, peroksit
degeri, K3, ve Ky7o nm UV 1s181nda sogurma degerleri(Ortalama+S.

Sapma).
Bolge Serbest Yag Peroksit Degeri Koz, Koo
(kod) Asitligi (meq aktif
(% oleik asit) oksijen/kg)
Kuzey Ege 0,69+ 0,34 7,79+£2,22 1,75+0,65 0,15+0,07
KE-1 0,63+0,03 8,69+0,98 1,15+0,05 0,16+0,00
KE-2 0,44+0,03 4,98+0,49 1,92+0,13 0,13+0,02
KE-3 0,51+0,01 5,36+0,13 0,99+0,03 0,12+0,01
KE-4 0,45+0,00 5,73+1,31 1,37+0,00 0,11+0,00
KE-5 0,39+0,02 8,96+0,71 1,46+0,02 0,12+0,00
KE-6 1,47+0,02 7,62+0,03 3,10+0,00 0,34+0,00
KE-7 0,85+0,00 9,14+0,16 1,90+0,09 0,12+0,00
KE-8 0,82+0,01 9,87+0,45 2,124+0,04 0,14+0,00
Giiney Ege 0,62+0,27 6,69+1,86 1,82+0,33 0,13+0,01
GE-1 0,71+0,01 8,25+1,41 2,05+0,01 0,13+0,01
GE-2 0,36+0,02 5,59+0,19 2,26+0,07 0,14+0,01
GE-3 0,71+0,18 4,24+2,01 1,46+0,06 0,12+0,00
GE-4 0,98+0,29 8,24+0,42 1,49+0,09 0,16+0,00
GE-5 0,36+0,04 7,1620,54 1,84+0,01 0,14+0,00
Akdeniz 0,60+0,20 6,55+1,73 1,73+0,28 0,13+0,02
AK-1 0,34+0,03 7,24+0,07 2,29+0,01 0,11+0,00
AK-2 0,42+0,01 6,49+1,24 1,30+0,02 0,13+0,01
AK-3 0,29+0,03 8,42+0,08 1,44+0,07 0,13+0,00
AK-4 0,56+0,01 10,23+1,04 1,38+0,01 0,11+0,01
AK-5 0,62+0,03 7,05+0,37 1,69+0,01 0,11+0,00
AK-6 0,59+0,04 7,17+0,01 1,73+0,06 0,12+0,00
AK-7 0,95+0,01 6,13+0,42 1,95+0,07 0,16+0,00
AK-8 0,68+0,04 5,48+0,48 1,93+0,32 0,16+0,01
AK-9 0,52+0,03 4,26+0,37 1,89+0,05 0,16+0,01
AK-10 0,95+0,11 7,01+0,23 1,80+0,04 0,12+0,01
AK-11 0,70+0,04 4,12+0,06 1,90+0,07 0,15+0,01
AK-12 0,59+0,06 5,08+0,08 1,47+0,05 0,14+0,02
Giineydogu Anadolu 0,61+0,06 7,47+0,66 1,48+0,33 0,13+0,01
GA-1 0,58+0,07 8,01+1,01 1,18+0,05 0,12+0,00
GA-2 0,62+0,08 7,43+0,21 1,38+0,07 0,14+0,01
GA-3 0,63+0,07 6,97+0,24 1,89+0,09 0,13+0,01
izmir Yarimadasi 0,65+0,12 4,70+1,11 1,49+0,02 0,13+0,01
Y-1 0,56+0,02 5,67+0,03 1,51+0,10 0,13+0,01
1Y-2 0,75+0,06 3,75+0,05 1,47+0,11 0,14+0,00

Zeytinyaglarinin analiz edilmesi sonucunda elde edilen veriler, Tiirk Gida Kodeksi

(TGK) Zeytinyagi ve Prina Yagi Tebligi’ne gore degerlendirilmistir. Analiz edilen
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yaglarin bolgesel serbest yag asitligi ortalamalarima bakildiginda ortalamalarin
<0,80’den kiigiik oldugu goriilmektedir. Buna gore tiim yaglarin natiirel sizma
zeytinyag1 oldugu diistiniilebilmektedir. Ancak daha ayrintili incelendiginde Kuzey
Ege bolgesi KE-6 kodlu Canakkale/Giilpinar 6rnegi, KE-7 kodlu Canakkale/Gtilpinar
ornegi ve KE-8 kodlu Balikesir/Havran 6rneginin maksimum degerden yiiksek
olduklar1 bu sebeple de natiirel birinci zeytinyagr smifinda yer aldiklar
goriilmektedir. Bu 6rnek disinda Kuzey Ege bolgesindeki analiz edilen diger yaglar
natiirel sizma zeytinyagi siifina girmektedir. Gliney Ege bolgesi incelendiginde GE-
4 kodlu Aydin/Savrandere O6rneginin maksimum degeri agmasi sebebiyle natiirel
birinci zeytinyagi siifina girdigi goriilmektedir. Bu bolge i¢in analiz edilen diger
yaglar ise natiirel sizma zeytinyagi sinifindadir. Akdeniz bolgesi AK-7 ve AK-10
kodlu Antakya oOrneklerinin maksimum degerleri agmasi nedeniyle bu ornekler
natlirel birinci sinifina, bu bolgedeki diger yaglar ise natlirel sizma simifina
girmektedir. Giineydogu Anadolu (Gaziantep) ve Izmir yarimadasi &rnekleri

maksimum degerleri asmadigindan natiirel sizma sinifinda yer almaktadir.

Natiirel zeytinyaglarinin serbest yag asitligi degerine iligkin veriler literatiir ile
karsilastirildiginda, bazi c¢alismalarla benzer degerler saptandigi gibi, bazi
caligmalarda farkli degerler tespit edilmistir. Giliney Ege bolgesinden toplanan
Gemlik ve Memecik c¢esidi zeytinyaglarinin meyve Ozelliklerinin, Kkalite
parametrelerinin ve kimyasal kompozisyonunun arastirildigi bir ¢alismada, Gemlik
ve Memecik ¢esitlerinin serbest yag asitligi swrasiyla, 0.45 ve 1.71 olarak
belirlenmistir (Dolgun ve dig., 2010). Ege bolgesi zeytinyaglarinin karakterizasyonu
tizerine yapilan bir calismada, Ayvalik ve Memecik zeytinyaglarimin 2005/2006
hasat sezonunda serbest yag asitligi sirasiyla, 0.60-1.00 ve 0.35-1.00 arasinda
bulunmustur (Kaftan ve Elmaci, 2011). Giliney Ege bdlgesinden olgunlugun son
asamasinda toplanan Memecik c¢esitinin fiziksel, kimyasal ve antioksidan iceriginin
incelendigi bir arastirmada, serbest yag asitligi 0.95 cikmustir (Ugurlu Asik ve
Ozkan, 2011). Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgesinden toplanan Ayvalik,
Gemlik, Kilis yaglik ve Sarmlak cesitleri farkli olgunlagsma diizeylerinin bolgesel
karakterizasyonu {iizerine etkisinin incelendigi c¢aligmada, serbest yag asitligi
sirastyla, 0.60-0.90, 0.45-0.80, 0.45-0.55 ve 0.40-0.75 arasinda tespit edilmistir
(Arslan ve Ozcan 2011). 2008 yilinda toplanan, Akdeniz bdlgesi Karamani, Halhal,

Saurani ve Hasebi ¢esitlerinin, Kimyasal analizleri iizerine hem c¢esit hem de hasat
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zamani etkisinin incelendigi bir calismada, serbest yag asitlikleri sirasiyla, 0.6-0.8,
0.7-0.8, 0.7-0.9, 0.6-0.8 olarak belirlenmistir (Arslan ve Schreiner, 2012). Bursa,
Manisa, Balikesir’ den 2003 yilinda toplanan Gemlik, Uslu, Ayvalik cesitlerinin
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin incelendigi bir ¢aligmada, serbest yag asitligi

sirastyla, 1.7, 1.4, 0.5 degerlerini almistir (Tanilgan ve dig., 2007).

Bes bolgeden elde edilen zeytinyaglarinin bolgelerin bu parametrelerle arasindaki
farklilig1 analiz etmek i¢in tek yonlii varyans analizi kullanilmistir. Cizelge 4.2” de

serbest yag asitligi ile ilgili varyans analizi ¢izelgesi verilmistir.

Cizelge 4.2 : Natiirel zeytinyaglarinin serbest yag asitligi ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kayna@ Derecesi toplanu ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 0,167 0,042 0,679 0,613
Hata 25 1,542 0,062

Genel 29 1,709

Varyans analizi sonucuna gore farkli bolge natiirel zeytinyagi 6rneklerinin serbest
yag asitligi degerleri arasinda istatistiksel agidan Onemli bir fark bulunmamistir

(p>0.05).

Calismadaki tiim Ornekler i¢in peroksit degerleri Cizelge 4.1’e gore
degerlendirildiginde, TGK Zeytinyag1 ve Prina Yagi Tebligi’'nde verilen en ¢ok 20
meq aktif oksijen/ kg degeri agmadig1 gortilmektedir.

Natiirel ~ zeytinyaglarinin ~ peroksit degerine iligkin  veriler literatiir ile
karsilastirildiginda, bazi arastirmalarla benzer oldugu goriilmiistiir. Dolgun ve dig.
(2010)’ nin Gliney Ege bolgesinden toplanan Gemlik ve Memecik zeytin cesitleri ile
yaptig1 bir ¢aligmada, peroksit degerleri sirasiyla, 8.28 meg O2/kg ve 12.07 meg
O2/kg olarak tespit edilmistir. Arslan ve Schreiner (2012)’in 2008 yilinda toplanan,
Akdeniz bolgesi Karamani, Halhali, Saurani ve Hasebi cesitlerini inceledigi bir
calismada, peroksit degeri sirasiyla 2-3.9 meg O2/kg, 3,9-7.1 meg O2/kg, 2.7-4.4
meg O2/kg, 2.9-5.7 meg O2/kg arasinda degerler almistir. Arslan ve Ozcan
(2011)’nin Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu bolgesinden toplanan Ayvalik, Gemlik,
Kilis yaglik ve Sarwulak cesitleri lizerine gerceklestirdigi calismada, peroksit degeri
sirasiyla, 3.10-4.0 meg O2/kg, 4.60-7.15 meg O2/kg, 4.0-6.0 meg O2/kg ve 4.90-6.0
meg O2/kg araliginda bulunmustur. Tespit ettigimiz peroksit degerleri ile literatiir
karsilagtirildiginda bazi aragtirmalarin peroksit degerlerinin daha yliksek degerler

aldig1 saptanmigtir. Tanilgan ve dig. (2007)’ nin Bursa, Manisa ve Balikesir’ den
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2003 yilinda toplanan Gemlik, Uslu ve Ayvalik ¢esitleri ile gerceklestirdigi bir
calismada, peroksit degerlerini sirasiyla, 17.5 meg Oz/kg, 15.4 meg O,/kg, 15.3 meg
O,/kg olarak belirlenmistir. Kaftan ve Elmaci, (2011)’nin Ege bdlgesi Ayvalik ve
Memecik zeytinyaglariin karakterizasyonu iizerine yaptigi bir ¢aligmada, peroksit
degerlerini sirasiyla, 14-49 meg O,/kg, 14-52 meg O./kg buldugu degerlerden ise

diisiik miktarda oldugu saptanmistir.

Caligmada bolgesel agidan natiirel zeytinyaglarinin peroksit degerleri arasindaki

farkliliga ait tek yonli varyans analizi ¢izelgesi sunulmustur.

Cizelge 4.3 : Natiirel zeytinyaglarinin peroksit degeri ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynag Derecesi toplam ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 15,269 3,817 1,297 ,298
Hata 25 73,568 2,943

Genel 29 88,837

Farkli bolge natiirel zeytinyagi orneklerinin analiz edilmesi sonucu elde edilen
peroksit degerine ait varyans analizi degerlendirmesine gore zeytinyagi Ornekleri

arasinda istatistiksel agidan dnemli bir farkliliga rastlanmamistir (p>0.05).

Ultraviyole 1s1ginda 06zgiil sogurma degerleri Cizelge 4.1 dikkate alinarak
incelendiginde TGK Zeytinyag1 ve Prina Yag: Tebligi’nde natiirel sizma zeytinyagi
siiflamasinda 232 nm i¢in <2,5 ve 270 nm i¢in <0,22 degerleri, natiirel birinci
zeytinyag siniflamasinda ise 232 nm i¢in <2,60 ve 270 nm i¢in <0,25 degerlerine
gore sadece Kuzey Ege bolgesi KE-6 kodlu Canakkale/Giilpinar 6rneginin
maksimum degerleri astigi goriilmiistiir.Literatiirdeki bilgiler ile elde edilen veriler
karsilastirildiginda, benzer degerlere ulasilmistir. Canakkale ilinde yetismis Ayvalik
cesidi zeytinyaglarmin kimyasal kompozisyonunun incelendigi bir arastirmada
2005/06 ve 2006/07 hasat sezonunda, 232 nm UV absorbans degeri sirasiyla 2.33 ve
1.90, 270 nm UV absorbans degeri 0.56 ve 0.15 olarak ol¢iilmiistiir (Andjelkovic ve
dig., 2009). Balikesir ili Edremit ilcesi Gome¢ beldesinde yetistirilen Ayvalik ve
Gemlik ¢esiti zeytinlerden elde edilen natiirel sizma zeytinyaglarinin bazi fiziksel
Ozellikleri ve pigment miktarlar1 iizerine, hasat zamaniin etkisinin 6l¢iildiigi bir
arastirmada, 2006 hasat sezonunda, 232 nm UV absorbans degeri sirasiyla, 1.67-
1.89 ve 1.46-2.19 olarak bulunurken, 270 nm UV absorbans degeri sirasiyla, 0.06-
0.12 ve 0.12-0.20 araliginda saptanmistir (Ozkan ve dig., 2008). Kuzey Ege, Giiney
Ege, Gilineydogu Anadolu bdlgeleri ve Bursa-Manisa yoresinden 2001-2007
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yillarinda hasat edilen, Ayvalik, Memecik, Gemlik, Uslu, Nizip yaglk, Erkence
¢esitlerinin kimyasal profillerini analiz eden bir ¢alismada, 232 nm UV absorbans
degerleri bolgesel agidan incelendiginde, Kuzey Ege’de 1.69-3.02, Giiney Ege’de
1.37-2.30, Glineydogu Anadolu’da 1.31-2.16 ve Bursa-Manisa’da 1.31-2.18 arasinda
degerler alirken, 270 nm UV absorbans degerleri bolgesel agidan incelendiginde,
Kuzey Ege’de 0.09-0.21, Giiney Ege’de 0.09-0.27, Giineydogu Anadolu’da 0.12-
0.30, Bursa-Manisa’da 0.12-0.25 arasinda degerler tespit edilmistir (Diraman ve
Dibeklioglu, 2009). Giiney Ege bolgesinden olgunlugun son asamasinda toplanan
Memecik c¢esitinin fiziksel, kimyasal ve antioksidan igeriginin incelendigi bir
aragtirmada, 232 ve 270 nm UV absorbans degerleri, sirasiyla 1.49 ve 0.10 olarak
belirlenmistir (Ugurlu A. ve Ozkan, 2011).

Caligmada 5 farkli bolge natiirel zeytinyaglarinin bolgesel acidan 232 ve 270 nm
ultraviyole 1s18inda sogurma degerleri arasindaki farkliliga ait tek yonlii varyans
analizi ¢izelgesi gosterilmektedir.

Cizelge 4.4 : Natiirel zeytinyaglarinin 232 nm’de ultraviyole 1s18inda sogurma
degerleri ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kayna@ Derecesi toplanm ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 ,488 122 ,649 ,633
Hata 25 4,696 ,188

Genel 29 5,183

Cizelge 4.5 : Natiirel zeytinyaglarinin 270 nm’de ultraviyole 1s1¢inda sogurma

degerleri ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynag Derecesi toplam ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 ,001 ,000 , 101 ,981
Hata 25 ,048 ,002

Genel 29 ,049

Farkli bolge zeytinyagi orneklerinin 232 ve 270 nm UV 1s18inda 6zgiil sogurma
degerleri varyans analizine gore incelendiginde zeytinyagi oOrnekleri arasinda

istatistiksel agidan 6nemli bir farklilik bulunmamaistir (p>0.05).

Natiirel zeytinyaglarinin ¢esitleri dikkate alinarak tek yonlii varyans analizi
gerceklestirildiginde, serbest yag asitligi, peroksit degeri, 232 nm ve 270 nm’de
ultraviyole 1s18inda sogurma degerlerinde istatistiksel acidan Onemli bir fark

bulunmamistir (p>0.05). Issaoui ve dig. (2009)’ nin, Tunus zeytinyaglarinda
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oksidatif stabilite ve duyusal o6zelliklerin 6nemine ve degiskenligine dikkati ¢eken
arastirmasinda, serbest yag asitligi sirastyla, 0.51, 0.16, 0.16, 0.28, 0.20, peroksit
degeri sirasiyla, 6.38, 3.50, 8.70, 2.27, 2.77 meqO2/kg, K232 degeri sirasiyla, 2.02,
2.00, 1.69, 2.01, 1.90, K270 degeri sirastyla, 0.20, 0.22, 0.20, 0.21, 0.21 olarak tespit
edilmistir. Serbest yag asitligi, peroksit degerleri, K232 ve K270 degerleri iizerine

zeytin kalitesinin etken oldugu, cesit etkisinin ise olmadig1 savunulmustur.

Natiirel zeytinyaglariin gesitleri dikkate alinmadan olgun ve erken hasat agisindan t
testi uygulandiginda, serbest yag asitligi, peroksit degeri, 232 nm ve 270 nm’de
ultraviyole 1s1ginda sogurma degerlerinde istatistiksel agidan onemli bir fark
bulunmamistir (p>0.05). Cesidin sayisinin ¢ok ve tekrar sayisinin az olmasi

sebebiyle, olgun ve erken hasatin kalite parametreleri lizerine etkisi 6l¢lilememistir.

Natiirel zeytinyaglariin gesitleri dikkate alinmadan isleme yontemlerinden ikKi ve {i¢
faz acisindan t testi uygulandiginda, serbest yag asitligi, 232 nm ve 270 nm’de
ultraviyole 1s1ginda sogurma degerlerinde istatistiksel ac¢idan Onemli bir fark
bulunmamuistir (p>0.05). Ancak peroksit degerleri agisindan fark istatistiksel olarak

onemli tespit edilmistir (p<0.01).

Giovacchino ve dig. (2001)’de iki ve ii¢ faz santrifiij sistemlerinin zeytinyaginin yag
kalitesi iizerine etkilerini inceledigi bir g¢alismada, santrifiij sistemlerinin farkli
olmasinin, serbest yag asitligi, K232 ve K270 degerleri iizerine herhangi bir etkisi
olmadig1 goriilmiis ve peroksit degerlerini, 4.3 ve 4.7 meq. O2/kg olarak bulmustur.
Ayrica kalite parametrelerinin daha ¢ok zeytinin kalitesi ile iliskili oldugu
belirtmistir. Buldugumuz sonucun ii¢ faz santrifiij sistemlerinde yiliksek ¢ikmasi, ii¢
faz santrifiij sisteminde prosese su eklenmesine ve zeytin kalitesine bagli olabilecegi

disiiniilmektedir.
4.1.2 Toplam fenol degeri

Zeytinyag1 orneklerine ait toplam fenol degerleri analiz edilmis ve sonuglar Cizelge

4.6’ da gosterilmistir.

Analizlenen Orneklerin toplam fenol miktari, 50.86-1000.8 pg gallik asit/g yag
arasinda degisim gostermektedir. En yliksek diizeyde toplam fenol degeri saptanan

ornek, GA-2 kodlu Gaziantep/Nizip ilgesine ait Gemlik ¢esididir.
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Cizelge 4.6 : Bolgelere gore analiz edilen natiirel zeytinyaglarinin toplam fenol
degerleri(Ortalama+S. Sapma).

Bolge Toplam Fenol
(kod) (ng gallik asit/g yag)
Kuzey Ege 158,14+ 71,27 B
KE-1 121,9+7,06
KE-2 105,6+3,90
KE-3 179,4+2,19
KE-4 272,3+0,46
KE-5 200,8+4,39
KE-6 62,1+7,55
KE-7 105,1+10,47
KE-8 169,6+0,49
Giiney Ege 169,18+58,57 B
GE-1 114,2+4.87
GE-2 157,145,11
GE-3 272,3+7,96
GE-4 129,3+5,84
GE-5 173,1+3,41
Akdeniz 137,02+45,55 B
AK-1 50,86+5,84
AK-2 190,2+2,19
AK-3 158,9+2,90
AK-4 100,8+10,18
AK-5 77,5+1,22
AK-6 169,3+0,49
AK-7 161,1+8,04
AK-8 130,5+1,22
AK-9 168,8+11,93
AK-10 166,3+£10,96
AK-11 140,2+6,09
AK-12 103,7+8,04
Giineydogu Anadolu 471,72+459,79 B
GA-1 181,8+11,03
GA-2 1000,8+10,23
GA-3 148,8+2,19
izmir Yarimadasi 479,47+35,64 A
1Y-1 504,2+36,52
1Y-2 454,6+4,38

*Bolgelerin karsilagtirilmas1 Duncan testi ile yapilmis ve farkliliklar haflerle
gosterilmistir.

En diisiik miktarda toplam fenol iceren 6rnek ise AK-1 kodlu Adana/Ceyhan ilgesi
Arbequina ¢esidinde analizlenen orneklerin toplam fenol miktari, 50.86-1000.8 pg
gallik asit/g yag arasinda degisim gostermektedir. En yiiksek diizeyde toplam fenol
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degeri saptanan 6rnek, GA-2 kodlu Gaziantep/Nizip il¢esine ait Gemlik ¢esididir. En
diisiik miktarda toplam fenol igeren 6rnek ise AK-1 kodlu Adana/Ceyhan ilgesi
Arbequina cesidinde tespit edilmistir. Bolgelerin ortalama toplam fenol degeri
incelendiginde, en yiiksek Izmir Yarimadas1 479.47 pg gallik asit/g yag olmak iizere,
Gilineydogu Anadolu 471.72 pg gallik asit/g yag, Giiney Ege 169.18 ug gallik asit/g
yag, Kuzey Ege 158.14 g gallik asit/g yag ve Akdeniz 137,02 ug gallik asit/g yag

olarak belirlenmistir.

Bes farkli bolgeden elde edilen zeytinyagi Orneklerinin toplam fenol degerleri
arasindaki farkliligi analiz etmek i¢in tek yonli varyans analizi kullanilmistir.

Cizelgede toplam fenol degeri ile ilgili varyans analizi ¢izelgesi verilmistir.

Cizelge 4.7 : Natiirel zeytinyaglarinin toplam fenol degerleri ile ilgili varyans

analizi.
Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kayna@ Derecesi toplamu ortalamasi
Bolgeler arasinda 4 208840,292 52210,073 18,261 ,000
Hata 24 68617,587 3458,886
Genel 28 277457,880

Varyans analizi sonucuna gore farkli bdlge natiirel zeytinyagi drneklerinin toplam

fenol degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Tirk Gida Kodeksi’de toplam fenol degerine iligkin herhangi bir bilgi

bulunmamaktadir.

Literatiirde gecen degerler ile bazi degerler Ortiismekte, bazilar1 ise c¢esite gore
degisiklik gostermektedir. Arslan ve Schreiner (2012)’in 2008 yilinda toplanan,
Akdeniz bolgesi Karamani, Halhali, Saurani ve Hasebi ¢esitlerinin, kimyasal
analizleri iizerine hem c¢esit hem de hasat zamani etkisini inceledigi bir ¢alismada,
toplam fenol degerleri sirasiyla, yaklasik olarak 120-230 pg gallik asit/g yag, 90-180
ug gallik asit/g yag, 130-320.66 ug gallik asit/g yag, 140-255 pg gallik asit/g yag
arasinda degerler tespit edilmistir. Ugurlu Asik ve Ozkan (2011)’nin Giiney Ege
bolgesinden olgunlugun son asamasinda toplanan Memecik c¢esitinin fiziksel,
kimyasal ve antioksidan igerigini inceledigi arastirmada, toplam fenol igerigi 169.25
mg/kg olarak saptanmistir. Tanilgan ve dig. (2007)’nin Bursa, Manisa, Balikesir’
den 2003 yilinda toplanan Gemlik, Uslu, Ayvalik ¢esitlerinin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini inceledigi bir ¢caligmada, toplam fenol degerleri sirasiyla, 63.3 ng gallik
asit/g yag, 44.3 ng gallik asit/g yag ve 97 ug gallik asit/g yag degerlerini almistir.
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Ocakoglu ve dig. (2009)’nin 2005 ve 2006 hasat sezonunda, Memecik, Erkence,
Nizip yaglik, Gemlik, Ayvalik cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin fenolik
profillerini degerlendirdigi calismada, 2005 hasat yili i¢in sirastyla, 330.92, 356.65,
102.4, 274.09 ve 329.75 bulunmusken, 2006 hasat yili i¢in sirasiyla, 137.15 mg/kg,
333.37 mg/kg, 112.7 mg/kg, 91.57 mg/kg ve 67.04 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Kiralan ve dig. (2009)’nin Akdeniz bolgesi Halhali, Karamani, Hasebi, Nizip Yaglik
cesitlerinin oksidasyon stabilitelerinin arastirildigi ¢alismada, toplam fenol degerleri
sirastyla, 138.03 mg/kg, 161.38 mg/kg, 114.08 mg/kg, ve 241.55 mg/kg olarak

Olgtilmiistiir.

Diinya capinda zeytinyaglarinin toplam fenolik degerleri incelendiginde, Aralik ve
Ocak aylarinda hasat edilen Coratina, Frantoio, Leccino c¢esitlerinden elde edilen
natlirel sizma zeytinyaglarin fenolik kompozisyon ve antioksidan aktivitesinin
arastirildigi bir calismada, toplam fenolik madde Aralik ayi sirasiyla, 420, 315, 186
ng gallik asit/g yag, Ocak ay1 sirasiyla, 285 ve 152 ng gallik asit/g yag olarak tespit
edilmistir (Gambacorta ve dig., 2012). Ayni olgunlagma diizeyinde hasat edilen ii¢
Avrupa cesidinden (Coratina, Picual ve Koroneiki) elde edilen zeytinyaglarin
duyusal ve kimyasal kompozisyonu {izerine ¢esitin etkisinin incelendigi bir
caligmada, toplam fenol degeri sirasiyla 347.48, 86.71 ve 303,62 ug gallik asit/g yag
olarak saptanmistir (Stefanoudaki ve dig., 2000). Arbequina, Coratina, Koroneiki ve
3 c¢esit Chemlali g¢esitinden elde edilen zeytinyaglarin fiziksel, fizikokimyasal ve
kimyasal 6zelliklerinin incelendigi ¢alismada, toplam fenol degerleri sirasiyla, 83.12,
287.80, 186.85, 116.80, 201.95 ve 53.20 pg gallik asit/g yag olarak belirlenmistir
(Dabbou ve dig., 2010).

Literatiir ile arastirma sonuglarimiz arasinda toplam fenol degeri agisindan benzerlik
ve farkliliklar s6z konusudur. Bu benzerlik ve farkliliklar, zeytinin g¢esidi, olgunluk
durumu, hasat sekli, yetistigi bolge (sicaklik ve yagis) ve islem teknolojisi kaynakli
olabilmektedir.

Natiirel zeytinyaglarinin ¢esitleri dikkate alinarak tek yonlii varyans analizi
gerceklestirildiginde ve cesitleri dikkate alinmadan olgun ve erken hasat acisindan t
testi uygulandiginda, toplam fenol degerlerinde istatistiksel agidan 6nemli bir fark
bulunmamistir (p>0.05). Ancak ortalamalar alindiginda erken hasat Orneklerin

toplam fenol icerikleri daha yiliksek bulunmustur. Cesidin ¢ok sayida olmasi ve
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homojen bir dagilimin olmamasi sebebiyle, ¢esitler arasindaki farkin anlamsiz ¢iktigi

distintiilmektedir.

Natiirel zeytinyaglariin gesitleri dikkate alinmadan isleme yontemlerinden iki ve {ig
faz santrifiij sistemi agisindan t testi uygulandiginda, toplam fenol degerlerinde

istatistiksel agidan fark 6nemli bulunmustur (p<0.05).

De Stefano ve dig.(1999)’nin, iki ve ii¢ faz santrifiij sistemlerin fenol miktar1 tizerine
etkisini inceledigi bir arastirmada, iki ve ii¢ faz ekstraksiyon sistemleri ile iiretilen
Coratina ve Oliarola cesitlerinin toplam fenol miktari, sirasiyla, 673 ve 585 mg/kg,
304 ve 263 mg/kg olarak bulunmustur. Di Giovacchino ve dig.(2001)’de iki ve ii¢ faz
santrifiij sistemlerinin zeytinyaginin yag kalitesi lizerine etkilerini inceledigi bir
calismada, toplam fenol degerlerini, 292 ve 197 nug gallik asit/g yag olarak
bulunmustur. Gimeno ve dig. (2002)’nin zeytinyagi kalitesi tizerine iki ve ii¢ faz
santrifiij yontemlerinin etkisini Ol¢tiigii bir arastirmada, iki ve ii¢ faz santrifiij
sistemle dretilmesi ile 123,82 ve 80,88 olarak mg/kg olarak Ol¢iilmiistiir. Bu
degisime sebep olarak da zeytinlerin {i¢ faz santrifiij sistemde islenmesi sirasinda
fenollerin su ile temasinda suda ¢oziinen fenollerin suya geg¢ip toplam fenol
miktarinin diismesi olarak gosterilmistir. Aragtirma sonuglarimiz ile literatiir bilgileri

karsilastirildiginda sonuglarin birbiri ile ortiistiigii goriilmektedir.

4.1.3 Renk degerleri

4.1.3.1 L*, a* ve b* degerleri
Zeytinyag1 orneklerine ait L*, a* ve b* sonuclar Cizelge 4.8’de gosterilmistir.

Farkl1 bolgelerden elde edilmis zeytinyag: drneklerinin L*, a*, b* degerleri agisindan
analiz edilmesi sonucunda, L* degerleri (-)4.1 - (+)69.61, a* degerleri (-)4.52 -
(+)7.84, b* degerleri ise 1.55-110.2 degerleri arasinda degisim gosterdigi tespit
edilmistir. Cesitlerin L*, a*, b* degerleri incelendiginde, en yiiksek L* ve b* degeri,
ve en diisik a* degeri KE-6 kodlu Canakkale/Gililpmar ilgesi Ayvalik cesidi
orneginde tespit edilmistir. En diisiik L* ve b* degeri, AK-5 kodlu Mersin/Mut ilgesi
Ayvalik 6rnegi olarak saptanmustir. a* degeri en yiiksek ise AK-7 kodlu Antakya ili
Hasebi cesidinde belirlenmistir. Bolgeler agisindan degerlendirildiginde L* ve b*
ortalama degerleri en diisiikk Giineydogu Anadolu (Gaziantep), en yliksek ise Kuzey
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Ege olarak saptanmistir. Aym sekilde a* degeri de incelendiginde en diisilk Kuzey

Ege, en yiiksek ise Giineydogu Anadolu (Gaziantep)olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.8 : Bolgelere gore analiz edilen natiirel zeytinyaglarinin L*, a* ve b*

degerleri(Ortalama+S. Sapma).

Bolge(kod) L* a* b*
Kuzey Ege (44,75 1941) A (-0,125£2,85)  (73,87+31,36) A
KE-1 37,51 -0,77 56,89
KE-2 4,21 1,25 8,19
KE-3 46,7 0,1 79,55
KE-4 41,08 -1,47 69,63
KE-5 53,25 3,72 89,82
KE-6 69,61 -4,52 110,2
KE-7 58,68 2,95 98,71
KE-8 45,55 -1,91 77,38
Giiney Ege (36,40£18,39) A, B (1,40+2,07)  (45,20+ 33,76) A, B
GE-1 16,83 -2,17 28,86
GE-2 54,15 1,36 7,94
GE-3 15,77 2,75 26,78
GE-4 49,21 2,2 83,6
GE-5 46,05 3,27 78,38
Akdeniz (9,15:14,68) C  (2,93£2,99) (19,29 22,92) B
AK-1 3,88 0,35 7,46
AK-2 -2,51 0,65 2,7
AK-3 2,84 2,16 19,45
AK-4 3,85 1,6 7,38
AK-5 -4,1 0,45 1,55
AK-6 -2,48 0,54 2,32
AK-7 12,68 7,84 21,76
AK-8 -0,51 1,41 3,7
AK-9 13,47 7,53 23,03
AK-10 42,2 6,97 73,24
AK-11 6,67 2,13 11,6
AK-12 34,21 3,35 57,45
Giineydogu Anadolu (6,00+3,61) C (4,00+ 1,73) (11,00+ 5,57) B
GA-1 1,61 2,9 5,43
GA-2 7,43 6,48 12,46
GA-3 9,13 2,55 15,61
Izmir Yarimadasi (20,00+7,07) B, C (3,00+ 00) (33,50+ 12,02) B
1Y-1 24,72 33 41,5
1Y-2 14,69 2,98 24,8

*Bolgenin karsilastirilmas1 Duncan testi ile yapilmis ve farkliliklar harflerle

gosterilmistir.
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Cizelge 4.9 : Natiirel zeytinyaglarinin L* degeri ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynag Derecesi toplam ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 7786,285 1946,571 7,541 ,000
Hata 25 6453,490 258,140

Genel 29 14239,775

L*, a* ve b* degerleri ile ilgili TGK Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi’nde herhangi
bir limit olmadig1 gibi herhangi bir bilgi de yoktur.

Renk degerleri tek yonlii varyans analizi ile bdlgesel acidan istatistiksel olarak
incelendiginde, farkli bolgelerden elde edilen natiirel zeytinyagi Orneklerinin L*

degerleri arasindaki farkliligin anlamli oldugu gériilmiistiir (p< 0.01).

Cizelge 4.10 : Natiirel zeytinyaglarinin a* degeri ile ilgili Varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler P
Kaynagi Derecesi toplami ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 60,362 15,090 2,221 ,096
Hata 25 169,871 6,795

Genel 29 230,232

Farkli bolgelerden elde edilen natiirel zeytinyagi orneklerinin a* degerleri arasinda

anlamli bir farkliliga rastlanilmamistir (p>0.05).

Cizelge 4.11 : Natiirel zeytinyaglarinin b* degeri ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynagi Derecesi toplami ortalamasi

Bdlgeler arasinda 4 16903,977 4225,994 6,048 ,002
Hata 25 17468,598 698,744

Genel 29 34372,575

Farkli bolgelerden elde edilen natiirel zeytinyag: orneklerinin b* degerleri arasindaki

farklilik 6nemli bulunmustur (p< 0.01).

Arslan ve Ozcan (2011)’nin Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bdlgesinden toplanan
Ayvalik, Gemlik, Kilis yaghk ve Sarmulak gesitleri farkli olgunlasma diizeylerinin
bolgesel karakterizasyonu {izerine etkisini inceledigi ¢alismada, L*, a* ve b*
degerleri sirasiyla, 67.11-82.06, (-)10.47 - (-)4.62, 13.17-45.33 arasinda olglilmustiir.
Kilis yaglik daha negatif a* degeri gosterirken, daha yiiksek b* degeri gostermistir.
L* degerleri hasat zamaninin artmasiyla artig gosterirken b degeri azalis gostermistir.
Kelebek ve dig. (2012)’nin 2011 yilinda elle hasat edilen, Hatay ili Gemlik

cesidinden elde edilen zeytinyagin fiziksel, kimyasal 0Ozelliklerini ve fenol
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bilesiklerle antioksidan aktiviteyi inceledikleri ¢alismada, L*, a* ve b* degerleri
sirastyla, 53.36, 0.96, 62.04 olarak belirlenmistir. Ogiitcii ve dig. (2008)’nin
Canakkale ilinde iiretilen zeytinyaglarin duyusal ve fizikokimyasal 6zelliklerini
inceledigi ¢alismada, L*, a* ve b* degerleri 25.37-40.53, (-)16.14 - (-)9.61, 9.99-
23.06 araliginda bulunmustur. Criado ve dig. (2004) nin Ispanya’da farkli alanlarda
yetisen Arbequina ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarin klorofil, karotenoid, ve
fenolik bilesikleri incelenerek g¢esidin karakterizasyonu lizerine yapilan c¢alismada,
L*, a* ve b* degerleri, 85.83-92.07, (-)5.22 - (-)1.64, 77.90-102.20 araliginda
saptanmustir. b* degeri ile karotenoid miktar1 arasinda pozitif yonlii bir etkilesimin
oldugu, L* degerinin de toplam pigment miktar ile negatif korelasyona sahip oldugu
belirlenmistir. Melgosa ve dig.(2004)’nin Ispanya’da yetisen zeytin g¢esitlerinden 4
sezon boyunca farkli olgunlasma diizeylerinde elde edilen zeytinyaglarin renk
araligini incelemek i¢in 1700 Ornekle gercgeklestirdigi caligmada, L*, a* ve b*
degerleri 49.9-99.3, (-) 15.0-10, 12-134,6 araliginda tespit edilmistir. Elde edilen
sonuglar ile literatlir bilgileri karsilastirildiginda, genel anlamda birbiri ile uyumlu
oldugu goriilmektedir. Ancak literatiirdeki L degerleri iliskin veriler, bulunan
sonuclardan genelde yiiksek, a degerleri genelde diisiik olarak tespit edilmistir.
Bunun nedeni, zeytin gesitlerinin, hasat zaman1 ve seklinin, isleme teknolojisinin,

analiz yontemlerinin, depolama kosullarinin farklilig ile agiklanabilmektedir.

Natiirel zeytinyaglarinin ¢esitleri dikkate alinarak tek yonlii varyans analizi
gerceklestirildiginde ve cesitleri dikkate alinmadan olgun ve erken hasat agisindan t
testi uygulandiginda, L*, a* ve b* degerlerinde istatistiksel agidan 6nemli bir fark
bulunmamistir. Cesidin ¢ok sayida olmasi ve homojen bir dagilimin olmamasi
sebebiyle, ¢esitler arasindaki farkin anlamsiz ¢iktigr diisiiniilmektedir. Ayn1 sekilde
iki ve ii¢ faz santrifiij yontemi ile elde edilen yaglarin L* ve b* degerleri istatistiksel

olarak 6nemli bir farka rastlanmamustir (p>0.05).

Natiirel zeytinyaglariin gesitleri dikkate alinmadan iki ve ii¢ faz santrifiij yontemi
acisindan t testi uygulandiginda, a* degerlerinde istatistiksel acidan fark anlaml
bulunmustur (p< 0.01). Literatiirde iki ve ii¢ faz santrifiij sistemlerinin L*, a* ve b*
degerleri iizerine etkisi hakkinda detayli bilgiye ulagilamamistir. Di Giovacchino ve
dig.(2001)’de iki ve {i¢ faz santrifiij sistemlerinin zeytinyagimnin yag kalitesi iizerine
etkilerini inceledigi bir calismada, klorofil miktarinin, 6.9 ve 7.5 ppm olarak

Ol¢iilmiistiir. Gergeklestirdigimiz ¢aligmada iki ve {i¢ faz santrifiij sistemleri dikkate
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alindiginda klorofil-a miktar1 ortalamasmin, 2.63 ve 3.47 ppm, a* degerleri
ortalamasinin ise 2.99 ve 0.43 oldugu gorilmiistiir. Bununla birlikte a degerinin
negatif degerler almasi sonucu zeytinyagi rengi yesile kaymaktadir. Boylece klorofil-
a ile a* degerlerinin negatif korelasyonlu, ayrica a* degerlerinin ii¢ faz santrifiij

sistemlerde diisiik degerler aldig: ifade edilebilir.

4.1.3.2 Klorofil-a ve p-karoten degerleri

Zeytinyagi oOrneklerine ait Kklorofil-a ve p-karoten degerleri analiz edilmis ve

sonuclar Cizelge 4.12°de gosterilmistir.

Cizelge 4.12 : Bolgelere gore analiz edilen natiirel zeytinyaglarimin klorofil-a ve -
karoten degerleri(Ortalama+S. Sapma).

Bolge Klorofil-a p-karoten
(kod) (ppm) (ppm)
Kuzey Ege 3,36+ 1,13 0,44+0,15 A, B
KE-1 5,40+0,00 0,65+0,00
KE-2 3,21+0,00 0,45+0,02
KE-3 3,56+0,00 0,51+0,01
KE-4 4,2940,00 0,46+0,01
KE-5 2,85+0,00 0,46+0,03
KE-6 1,57+0,00 0,09+0,06
KE-7 2,40+0,00 0,40+0,01
KE-8 3,61+0,00 0,50+0,04
Giiney Ege 3,73+1,81 0,54+0,27 A
GE-1 6,92+0,01 0,86+0,03
GE-2 2,10+0,00 0,28+0,02
GE-3 2,38+0,00 0,22+0,02
GE-4 3,67+0,00 0,58+0,03
GE-5 3,58+0,00 0,79+0,02
Akdeniz 2,84+1,31 0,48+0,15 A
AK-1 0,64+0,00 0,19+0,03
AK-2 5,57+0,01 0,66+0,01
AK-3 4,69+0,00 0,52+0,02
AK-4 3,13+0,00 0,47+0,04
AK-5 2,65+0,00 0,47+0,02
AK-6 2,86+0,00 0,56+0,02
AK-7 2,56+0,00 0,58+0,01
AK-8 3,09+0,00 0,70+0,04
AK-9 1,84+0,00 0,47+0,01
AK-10 1,68+0,00 0,36+0,01
AK-11 3,50+0,00 0,56+0,04
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Cizelge 4.12 (devam) : Bolgelere gore analiz edilen natiirel zeytinyaglariin
Klorofil-a ve B- karoten degerleri(Ortalama+S. Sapma).

AK-12 1,90+0,00 0,28+0,01
Giineydogu Anadolu 2,53+0,67 0,72+0,13 A
GA-1 2,71+0,00 0,84+0,06
GA-2 1,69+0,00 0,75+0,03
GA-3 3,19+0,00 0,56+0,01
izmir Yarimadasi 0,82+0,34 0,20+0,01 B
1Y-1 1,12+0,00 0,21+0,02
1Y-2 0,52+0,00 0,20+0,01
*Bolgelerin karsilastirilmasi Duncan testi ile yapilmis ve farkliliklar haflerle
gosterilmistir.

Cesitlerin klorofil-a ve B-karoten igerigi bireysel olarak degerlendirildiginde, GE-1
kodlu Manisa/Akhisar ilgesi Ayvalik 6rnegi klorofil-a ve B-karoten iceriginin en
yiiksek miktarda oldugu goriilmektedir. En diisiik klorofil-a ve B-karoten icerigine ise
sirastyla, 1Y-2 kodlu Izmir/Mordogan Arbequina 6rneginde ve KE-6 kodlu
Canakkale/Gtlilpmar ilgesi Ayvalik Orneginde rastlanilmigtir. Bolgesel agidan
karsilastirildiginda klorofil-a ve P-karoten igerigi en diisiik olan bolge Izmir
yarimadasi olarak belirlenmistir. Ayn1 sekilde klorofil-a igerigi en yiiksek olan bolge
Giiney Ege olarak saptanmigken, p-karoten igerigi ise en yiiksek olan bolge ise

Gilineydogu Anadolu (Gaziantep) olmustur.

Klorofil-a ve B-karoten degerleri ile ilgili TGK Zeytinyag1 ve Prina Yagi Tebligi’nde
herhangi bir limit olmadig gibi herhangi bir bilgi de yoktur.

Farkli bolgelerden elde edilen natiirel zeytinyagi Orneklerinin bolgesel agidan
klorofil-a ve B-karoten diizeylerinin farkliliginin anlamli olup olmadigini test etmek
icin tek yonlii varyans analizi kullanilmistir. Bes farkli bolge natiirel zeytinyaglarinin
klorofil-a ve B-karoten degerleri ile ilgili varyans analiz sonuglart Cizelge 4.13 ve

Cizelge 4.14°de gosterilmektedir.

Cizelge 4.13 : Natiirel zeytinyaglarinin klorofil-a ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kaynag Derecesi toplam ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 14,140 3,535 1,953 ,133
Hata 25 45,255 1,810

Genel 29 59,395

Bolgelerin karsilastirilmast amaciyla yapilan varyans analizi sonucuna gore natiirel

zeytinyag1 Ornekleri ile sirasiyla klorofil-a arasinda istatistiksel agidan onemli bir
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farka rastlanilmamisken (p>0.05), B-karoten diizeyleri arasinda istatistiksel agidan

fark, onemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.14 : Natiirel zeytinyaglarmin B-karoten ile ilgili varyans analizi.

Varyasyon Serbestlik Kareler Kareler F P
Kayna@ Derecesi toplamm ortalamasi

Bolgeler arasinda 4 352 ,088 2,758 ,049
Hata 25 ,799 ,032

Genel 29 1,151

Ranalli ve dig. (2005)’nin italya’da yetismis, Caroleo, Leccino ve Dritta gesitlerinin,
dogal renk ve renk parametreleri lizerine yogurma sicakliginin etkisini ol¢tiigii bir
calismada, B-karoten miktari, 0.76, 0.97 ve 1.00 olgiiliirken, klorofil miktar1 5.62,
6.77, 8.01 olarak tespit edilmistir. Yogurma sicakligi 30°C’ye ¢iktiginda beraberinde
renk maddelerinin miktar1 da artmakta ancak 30°C’den sonra renk maddelerin
miktarlar1 azalmaktadir. Gandul-Rojas ve Minguez-Mosquera (1996) nin, Ispanya’da
yetisen 9 cesitten elde edilen zeytinyaglarin pigmentlerini degerlendirmek icin
yaptiklart ¢alismada, Klorofil-a tek bir ornekte bulunmus olup 0.62 ppm
diizeyindedir. B-karoten miktar1 ise 1.05-2.33 ppm arasinda degismektedir. Ayrica
toplam klorofil miktar1 4.9-24.36 ppm arasinda degisim gosterirken, toplam
karotenoid miktari, 3.15-13.29 ppm araliginda bulunmustur. Psomiadou ve
Tsimidou (2001)’nun Yunan c¢esidi zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarin klorofil
ve karotenoid pigmentlerini karakterize etmek amaciyla gergeklestirdigi arastirmada,
B-karoten miktari, 0.4-5.1 mg/kg, klorofil miktar1 ise 4-64 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Yiiksek miktarda klorofil icermesi ve klorofilin de 1518a duyarli olmasi
sebebiyle, saklama kosullarina dikkat edilmesi gerektigi vurgulanmistir. Criado ve
dig. (2008)’nin Ispanyada yetisen Arbequina gesidinin iist iiste iki sezon hasat
edilerek, klorofil ve karotenoid miktarindaki degisimi izlendigi ¢alismada, klorofil-a
miktari, 0.346-5.40 mg/kg, P-karoten miktar1 ise, 0.753-2.13 mg/kg arasinda
degismistir. Ayrica, toplam klorofil miktari, 0.87-9.22, toplam karotenoid miktar
2.27-9.58 araliginda tespit edilmistir. Bununla birlikte 24 ay depolanan 6rneklerin
zamanla B-karoten miktar1 azalmis ve klorofil-a’ya 6. aydan sonra rastlanilmamastir.
Arastirma bulgulan ile elde ettigimiz veriler, baz1 ¢alismalarla benzer sonuglar
verirken, bazi ¢aligmalarla da farkliliklar s6z konusudur. Zeytinin ¢esidi ve kalitesi,
hasat zamani, islem asamalari, saklama kosullar1 ve analiz yontemleri gibi faktorler

bu farklilig1 dogurmaktadir.
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Natiirel zeytinyaglarimin ¢esitleri dikkate alinarak tek yonlii varyans analizi
gerceklestirildiginde, klorofil-a ve B-karoten degerlerinde istatistiksel agidan 6nemli
bir fark bulunmamistir (p>0.05). Cesidin ¢ok sayida olmasi ve tekrar sayisinin az

olmasi sebebiyle, cesitler arasindaki farkin anlamsiz ¢iktig diisiiniilmektedir.

Natiirel zeytinyaglarinin ¢esitleri dikkate alinmadan olgun ve erken hasat acisindan t
testi uygulandiginda, klorofil-a degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan onemli
bulunmustur (p<0.05). Baccouni ve dig. (2008)’nin Tunus’un iki 6énemli ¢esidi olan
Chétoui ve Chemlali gesitlerinin olgunlagsma diizeylerinin kalite ve oksidatif stabilite
tizerine gerceklestirdigi calismada, 2005/06 yili Ekim, Kasim, Aralik, Ocak bas1 ve
Ocak sonunda hasat edilmis olup, karotenoid miktari, 1.66-7.45 ve 1.23-11.33,
klorofil miktar1, 1.88-17.35, 3.6-20.66 mg/kg olarak saptanmistir. Olgunlasma
stiresince karotenoid ve klorofil miktarinda diislis gézlenmistir. Bu ¢alisma 1s181nda, t
testi ile buldugumuz sonucun Kklorofil-a agisindan literatiirle uyumlu oldugu

gOriilmiistiir.

Natiirel zeytinyaglarinin g¢esitleri dikkate alinmadan olgun ve erken hasat agisindan t
testi uygulandiginda ise B-karoten degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan dnemli
goriilmemistir (p>0.05). Zeytin ¢esitliginin yan1 sira yetistilen bolge, iklim, enlem,

boylam, yagis, isleme yontem farklilig1 gibi nedenlerle bu sonug elde edilebilir.

Natiirel zeytinyaglarinin ¢esitleri dikkate alinmadan iki ve ii¢ ekstraksiyon yontemi
acisindan t testi uygulandiginda ise klorofil-a ve B-karoten degerleri arasindaki
istatistiksel olarak onemli bir fark saptanmamistir (p>0.05). Di Giovacchino ve
dig.(2001)’de iki ve ii¢ faz santrifiij sistemlerinin zeytinyaginin yag kalitesi lizerine
etkilerini inceledigi bir calismada, klorofil miktarini, 6.9 ve 7.5 ppm olarak
belirlemis, ancak fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05). t testi ile

buldugumuz sonucun literatiirle uyumlu oldugu belirlenmistir.

4.2 Duyusal Degerlendirme

30 adet natiirel zeytinyagi Orneklerin duyusal degerlendirmeleri, Kantitatif
Tanimlama Analiz (QDA) teknigi ile gelistirilen Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi
(I00C)’nin o6nerdigi teknik (I0OOC, 2011) kullanilarak gergeklestirilmistir. Natiirel

zeytinyaglarina ait duyusal veriler Cizelge B.1” de verilmektedir.
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4.2.1 Orneklerin duyusal degerlendirmesi

Kuzey Ege bolgesine ait 6rnekler degerlendirildiginde, KE-1 kodlu 6rnegin 6riimcek

ag1 diyagrami Sekil 4.1 de gosterilmektedir.

Kizigsma-Camurlu
tortu

5,00
Yakicilik ¢~ Kiifli-Topraksi
'm’
Acilik
“‘ ./‘

Sekil 4.1 : Edremit ilgesi Ayvalik 6rnegi.

Sekil 4.1°den goriildiigii lizere Edremit ilgesi Ayvalik 6rneginde pozitif 6zelliklerden
meyvemsilik en yogun, en diisiik olarak da acilik algilanmigtir. Ayrica digerleri,
seklindeki kusurlara diisiik de olsa rastlanilmistir. Panelistlerin bu 6rnek i¢in yaptigi
yorumlara bakildiginda; odun, olgun domates, yaprak ve orman meyveleri kokusu
gibi tariflerde bulundugu, bununla birlikte aciligr ve yakiciliginin dengeli oldugu

belirtilmistir.

Kizigma-Camurlu
tortu

Sekil 4.2 : Altinova/Aktepe Ayvalik 6rnegi.

KE-2 kodlu Altinova/Aktepe ilgesi Ayvalik Ornegine ait veriler Sekil 4.2° de
gosterilmektedir. Sekil 4.2°de goriildiigli lizere Altinova/Aktepe ilgesi Ayvalik

orneginin pozitif 6zelliklerinden meyvemsiligin en yogun, aciligin ise en diisiik
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algilandig1 goriilmektedir. Negatif 6zelliklere ise rastlanmamistir. Ayrca tadimcilarin

yorumlarinda, yeni kesilmis ot, ¢imen, yesil elma gibi bilgiler yer almaktadir.

KE-3 kodlu Gomeg/Karaagag ilgesi Ayvalik Ornegine ait veriler Sekil 4.3 de
gosterilmektedir. Sekil 4.3’de gorildigl ilizere Gomeg/Karaagac ilgesi Ayvalik
orneginin pozitif o6zelliklerinden meyvemsiligi ve yakiciligi yogun, aciligin ise
diisiik algilandig1 gortilmektedir. Negatif 6zelliklere ise rastlanmamustir. Panelistlerin
bu yag ile ilgili yaptiklar1 yorumlarda, yesil, yeni kesilmis ot ve ¢imen kokusu

aldiklar1 ve bu yagin dengeli bir yag oldugunu belirtmislerdir.

Kizigsma-Camurlu
tortu

Sekil 4.3 : Gomecg/Karaagac ilgesi Ayvalik 6rnegi.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

Sekil 4.4 : Gomeg/Karaagag ilgesi Ayvalik drnegi.

KE-4 kodlu Gomeg¢/Karaagag ilgesi Ayvalik Ornegine ait veriler Sekil 4.4’ de
gosterilmektedir. Sekil 4.4’de gorildiigi tizere Gomeg/Karaagag ilgesi Ayvalik
orneginin pozitif 6zelliklerinden meyvemsiligin en yogun, acilik ve yakiciligin da

meyvemsilie yakin degerler aldigi goriilmektedir. Negatif 6zelliklere ise
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rastlanmamistir. Tadimcilar yorumlarinda, cagla, badem ve ¢imen kokusunun

algilandig1 ve yagin dengeli oldugu agiklanmustir.

KE-5 kodlu Adatepe/Kiigiikkuyu ilgesi Ayvalik Ornegine ait veriler Sekil 4.5° de
gosterilmektedir. Sekil 4.5°de goriildiigi lizere Adatepe/Kiigiikkuyu ilgesi Ayvalik
orneginin pozitif 6zelliklerinin birbirine c¢ok yakin degerler aldigr goriilmekte,
negatif 6zelliklere ise rastlanmamistir. Yorumlar incelendiginde, hafif ransid, hafif

odunumsu ayrica, yesil elma, zeytin yapragi kokusu da algilanmistir.

Kizigma-Camurlu
tortu
0

Sekil 4.5 : Adatepe/Kiigiikkuyu ilgesi Ayvalik 6rnegi.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

Yakicilik \ Kiiflii-Topraks1

Sekil 4.6 : Giilpinar ilgesi Ayvalik 6rnegi.

KE-6 kodlu Gilpmar ilgesi Ayvalik oOrnegine ait veriler Sekil 4.6 de
gosterilmektedir. Sekil 4.6’de goriildiigii lizere Giilpinar ilgesi Ayvalik Orneginin
pozitif 6zelliklerinin birbirine ¢ok yakin degerler aldig1 ancak c¢ok diisiik algilandigi
belirtilmektedir. Negatif oOzelliklerden ransid kusur belirgin derecede yiiksek
gbzlenmistir. Ayrica kizigma-camurlu tortu, kiiflii-topraks1 ve metalik gibi kusurlara

diisiik diizeyde rastlanilmistir. Panelistlerin bu yag ic¢in yorumlar: incelendiginde,
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ransid, saklama kosullar1 kotli, rafinajlik ve olgun meyvemsi gibi yorumlara

rastlanilmstir.

KE-7 kodlu Gilpmar ilgesi ilgesi Ayvalik oOrnegine ait veriler Sekil 4.7° de
gosterilmektedir. Sekil 4.5’de goriildiigli lizere Gililpinar ilgesi Ayvalik 6rneginin
pozitif Ozelliklerinden acilik ve yakicilik birbirine ¢ok yakin degerler almasina
ragmen aciligin daha disiik algilanmistir. Pozitif 6zelliklerden meyvemsiligin ise en
yogun algilandig1 goriilmektedir. Negatif Ozelliklere ise rastlanmamistir. Ayrica
tadimcilarin yorumlarinda da bu yag, cagla kokusu igeren, yumusak, nefis bir yag

olarak belirtilmistir.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

/

Yakicilik @\ Kiiflii-Toprakst
Wil

Acilik Sarabimsi-Sirkemsi

Meyvemsm

Digerleri Ransid

Metalik

Sekil 4.7 : Giilpinar ilgesi Ayvalik 6rnegi.

Kizisma-Camurlu
tortu

Sekil 4.8 : Havran ilgesi Ayvalik 6rnegi.

KE-8 kodlu Havran ilgesi Ayvalik 6rnegine ait veriler Sekil 4.8 de gosterilmektedir.
Sekil 4.5’de goriildiigi lizere Havran ilgesi Ayvalik 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsilik, acilik ve yakicilik birbirine ¢ok yakin degerler aldig1 ancak yakiciligin

en yogun algilandigi goriilmektedir. Negatif Ozelliklerden ise digerleri kusuruna
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rastlanilmistir. Tadimcilar ise yorumlarinda yagi, odunsu tat, olgun meyvemsi, kurak

etkisi ve kusurlu olarak betimlemislerdir.

Giiney Ege bolgesine ait ornekler degerlendirildiginde, GE-1 kodlu 6rnegin

ortimcek ag1 diyagrami Sekil 4.9’da gosterilmektedir.

Sekil 4.9°da goriildiigii tizere Akhisar ilgesi Ayvalik 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsiligin en yogun algilandig goriilmektedir. Pozitif 6zelliklerden yakicilik ise
en distik algilanmistir. Negatif 6zelliklerden digerleri ¢ok diisiik rastlanilmistir.

Ayrica tadimcilar yagi, odunsu tat, olgun meyvemsi ve yumusak olarak

degerlendirmislerdir.
Kizisma-Camurlu
tortu
0
Yakicilik \ Kiifli-Topraksi
Acilik Sarabimsi-Sirkemsi
Meyvemsilik Metalik
Digerleri

Sekil 4.9 : Akhisar ilgesi Ayvalik 6rnegi.

Kizigsma-Camurlu
tortu

Sekil 4.10 : Akhisar ilgesi Uslu ornegi.

GE-2 kodlu Akhisar ilgesi Uslu 6rnegine ait veriler Sekil 4.10° da gosterilmektedir.
Sekil 4.13°de goriildigi lizere Akhisar ilgesi Uslu 6rneginin pozitif 6zelliklerinden

meyvemsilik ve yakicilik birbirine benzer ancak meyvemsilik daha yogun algilandig:
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gorilmektedir. Ayrica pozitif 6zelliklerden acilik ise en diisiik degerde algilanmustir.
Negatif Ozelliklerden herhangi birine rastlanmamistir. Panelistlerin = goriisleri
incelendiginde, cagla, ¢imen, yesil domates kokusu algiladiklarini ve yagi dengeli

bulduklar goriilmektedir.

GE-3 kodlu Torbali/Demircikoy ilgesi Ladolyas 6rnegine ait veriler Sekil 4.11° de
gosterilmektedir. Sekil 4.11°de goriildiigi tizere, Torbali/Demircikdy ilgesi Ladolyas
orneginin pozitif 6zelliklerinden meyvemsilik ve yakicilik birbirine benzer ancak
yakiciligin daha yogun algilandig1 goriilmektedir. Pozitif 6zelliklerden acilik ise en
diisiik algilanmis ve negatif 6zelliklere rastlanilmamistir. Tadimeilar bu yag ile ilgili,

yeni kesilmis ot ve badem kokularin1 algiladiklarini belirtmislerdir.

Kizigma-Camurlu
tortu
0

Yakicilik \ Kiifli-Topraksi

Sarabimsi-Sirkemsi

Metalik

Sekil 4.11 : Torbali/Demircikdy Ladolyas drnegi.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

Sekil 4.12 : Savrandere ilcesi Memecik 6rnegi.

GE-4 kodlu Savrandere ilcesi Memecik Ornegine ait veriler Sekil 4.12° de
gosterilmektedir. Sekil 4.12°de goriildiigli ilizere Savrandere ilgesi Memecik
orneginin pozitif 6zelliklerinden meyvemsilik ve yakicilik birbirine benzer ve yogun

72



algilandig1, ayrica aciligin ise en diisiik algilandigi sonucuna varilmistir. Bununla
birlikte negatif Ozelliklerden herhangi birine rastlanmamistir. Panelistlerin

yorumlarina bakildiginda ise, ¢agla, badem ve cigeksi koku algilanmstir.

GE-5 kodlu Cine ilgesi Memecik 6rnegine ait veriler Sekil 4.13” de gosterilmektedir.
Sekil 4.13’de gortldiigii lizere Cine ilgesi Memecik orneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsilik ve yakicilik birbirine benzer degerler almis ve yogun algilanmustir.
Ayrica pozitif 6zelliklerden acilik ise en diisiik algilanmistir. Negatif 6zelliklerden
kiiflii-toprakst ve digerleri ¢ok diisiik algilanmistir. Tadimcilar ise bu yagi, kiifli,

plastik kokulu ve yaprak kokulu olarak belirtmislerdir.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

Yakicihik @~ Kiiflii-Topraks1

Acilik /lﬁﬁ,sg‘\\ Sarabimsi-Sirkemsi
NS
\\A’/ Metalik

Digerleri

Meyvemsilik

Sekil 4.13 : Cine ilgesi Memecik 6rnegi.

Akdeniz bolgesine ait 6rnekler degerlendirildiginde, AK-1 kodlu 6rnegine ait veriler

Sekil 4.14°de gosterilmektedir.

Kizigsma-Camurlu tortu
5,00

Yakicilik @\ Kiiflii-Topraks1
W =
Acilik ﬁﬁ !‘ Sarabimsi-Sirkemsi
| &R '
%

=

Sekil 4.14 : Ceyhan ilgesi Arbeguina 6rnegi.

Sekil 4.14’de goriildiigii iizere Ceyhan ilgesi Arbeguina Orneginin pozitif
ozelliklerinden meyvemsilik, acilik ve yakiciligin benzer degerlerde ayrica yogunluk
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siralamasinin da meyvemsilik, acilik ve yakicilik seklinde oldugu tespit edilmistir.
Negatif Ozelliklerden kizisma/¢camurlu tortu kusuruna c¢ok diisiik rastlanilmistir.
Ayrica tadimcilar yorumlarinda bu yagi, olgun meyvemsi, domates kokulu ve

yumusak bir yag olarak nitelemektedirler.

AK-2 Kkodlu Tarsus ilgesi Ayvalik Ornegine ait veriler Sekil 4.15° de
gosterilmektedir. Sekil 4.15’de goriildiigii tizere Tarsus ilgesi Ayvalik Orneginin
pozitif ozelliklerinden acilik ve yakicilifin birbirine esit ve yogun degerlerde
algilandig1 sdylenebilir. Negatif 6zellikler ise hi¢ algilanmamistir. Ayrica panelistler,

biraz odunsu, yeni kesilmis ot, ¢agla, badem gibi kokular algiladiklarini belirtmistir.

Kizigma-Camurlu
tortu

Sekil 4.15 : Tarsus ilgesi Ayvalik 6rnegi.

Kizigma-Camurlu
tortu
0

Sekil 4.16 : Adana/Gen bahgesi Sariulak, Nizip, Kilis yaglik,
Halhali, Gemlik karigim1 6rnegi.

AK-3 kodlu Adana/Gen bahgesi Sarmlak, Nizip, Kilis yaglik, Halhali, Gemlik
karisimi 6rnegine ait veriler Sekil 4.16° da gosterilmektedir. Sekil 4.16°da goriildiigii

tizere Adana/Gen bahgesi Sariulak, Nizip, Kilis yaglik, Halhali, Gemlik karigimi
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orneginin pozitif oOzelliklerinden meyvemsilik en yogun, acilik ise en diisiik
degerlerde oldugu bulunmustur. Negatif Ozellikler ise algilanmamuistir. Ayrica
tadimcilar yagin, hafif ransid, odunumsu ve saklama kosullarinin koti oldugunu

belirtmistir.

AK-4 kodlu Adana ili Sariulak 6rnegine ait veriler Sekil 4.17° de gosterilmektedir.
Sekil 4.17°de goriildiigii tizere Adana ili Sariulak 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsilik en yogun algilanan deger olup acilik ise en diisiik algilanan deger
olmustur. Negatif 6zelliklerle ise karsilagilmamistir. Ayrica tadimceilar yagin, elma ve

sebze kokusu igerdigini belirtmiglerdir.

Kizisma-Camurlu
tortu

Yakicilik \ Kiifli-Topraksi

Sekil 4.17 : Adana ili Sariulak 6rnegi.

Kizisma-Camurlu
tortu

Sekil 4.18 : Mut ilcesi Ayvalik 6rnegi.

AK-5 kodlu Mut ilgesi Ayvalik 6rnegine ait veriler Sekil 4.18” de gosterilmektedir.
Sekil 4.18°de gortildiigii iizere Mut ilgesi Ayvalik 6rneginin pozitif 6zelliklerinden

meyvemsilik en yogun algilanan deger olup acilik ise en diisiik algilanan deger
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olarak belirlenmistir. Negatif ozellikler ise algilanmamistir. Bununla birlikte

panelistler yagda, cagla, badem, yesilbiber gibi tatlar ifade edilmistir.

AK-6 kodlu Mut ilgesi Gemlik 6rnegine ait veriler Sekil 4.19° da gosterilmektedir.
Sekil 4.19°da goriildiigii tizere Mut ilgesi Gemlik 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsilik en yogun algilanan deger olup acilik ise en diisiik algilanan degerler
olmustur. Negatif ozellikler ise algilanmayan 6zelliklerdir. Ayrica tadimcilar yagi,

yumusak ve dengeli bulmustur.

Kizigsma-Camurlu
tortu

Yakicilik \ Kiiflii-Topraks1

Sarabimsi-Sirkemsi

Metalik

Sekil 4.19 : Mut il¢esi Gemlik 6rnegi.

AK-7 kodlu Antakya ili Hasebi ornegine ait veriler Sekil 4.20” de gosterilmektedir.
Sekil 4.20°de gortildiigii lizere Antakya ili Hasebi 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
yakicilik en yogun algilanan deger olup acilik ise en diisiik algilanan degerlerdir.
Negatif 6zelliklere bakildiginda digerleri kusuru kiiflii-topraksi, ransid kusurlarina
gore daha yogun algilanmistir. Panelistlerin bu yaga dair yorumlarinda, 1slak tahta,

odunsu, ransid, ¢agla ve badem koku ve tatlar1 belirtilmektedir.

Kizisma-Camurlu

tortu
5,00

Yakicilik \ Kufli-Topraksi

Sarabimsi-Sirkemsi

Metalik

Digerleri Ransid

Sekil 4.20 : Antakya ili Hagebi ornegi.
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AK-8 kodlu Antakya ili Halhali 6rnegine ait veriler Sekil 4.21 de gosterilmektedir.
Sekil 4.21°de goriildiigii tizere Antakya ili Halhali 6rneginin pozitif dzelliklerinden
yakicilik en yogun algilanan deger olup acilik ve meyvemsilik ise benzer ve diisiik
algilanan degerler olmustur. Negatif 6zelliklere bakildiginda kiiflii-topraks: kusuru
ransid kusura goére daha yogun algilandigi tespit edilmistir. Ayrica tadimcilar bu yag

i¢in, dip zeytin, odunsu, kiiflii ve 1slak odun tanimlamalarini kullanmustir.

Kizisma-Camurlu
tortu

Yakicilik \ Kiiflii-Topraks1

Sekil 4.21 : Antakya ili Halhali 6rnegi.

AK-9 kodlu Antakya ili Karamani Ornegine ait veriler Sekil 4.22° de
gosterilmektedir. Sekil 4.22°de gorildigi tizere Antakya ili Karamani Orneginin
pozitif ozelliklerinden yakicilik en yogun algilanan deger olup acilik ise en diisiik
degerde yer almistir. Negatif ozelliklere bakildiginda kiiflii-topraks1 ve digerleri ve
kusurlar en yogun algilanan, kizisma/camurlu tortu ve ransid kusurlar ise en diisiik
algilanan kusurlar olmustur. Bununla birlikte, panelistler yagin, odunsu ve kuraklik

hissi verdigini belirtmislerdir.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

Sekil 4.22 : Antakya ili Karamani 6rnegi.
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AK-10 kodlu Antakya ili Halhali 6rnegine ait veriler Sekil 4.23° de gosterilmektedir.
Sekil 4.23°de goriildiigii tizere Antakya ili Halhali 6rneginin pozitif dzelliklerinden
acilik en yogun algilanan deger olup meyvemsilik ise en diisiik algilanan deger
olmustur. Negatif 0Ozelliklere bakildiginda en yogun Kkiiflii-topraks1 kusur
algilanmistir. Ayrica tadimcilar yorumlarinda yagin, odunsu, olgun meyvemsi

oldugunu vurgulamistir.

Kizigma-Camurlu
tortu

5,00
Kiifli-Topraksi

Yakicilik %\
il
Meyvemsilik \\‘A',

Digerleri Ransid

Sarabimsi-Sirkemsi

Metalik

Sekil 4.23 : Antakya ili Halhali 6rnegi.

AK-11 kodlu Antakya ili Saurani 6rnegine ait veriler Sekil 4.24° de gosterilmektedir.
Sekil 4.24°de goriildiigii tizere Antakya ili Saurani 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsilik en yogun algilanan deger olup acilik ve yakicilik ise en diisiik ama esit
algilanan degerler olmustur. Negatif 6zelliklere bakildiginda kiiflii-topraks: kusur
diisiik degerde bulunmaktadir. Bununla birlikte, panelistler bu yag ile ilgili yorum

yapmamastir.

Kizisma-Camurlu
tortu

Sekil 4.24 : Antakya ili Saurani 6rnegi.
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AK-12 kodlu Antakya ili Saurani, Halhali, Karamani, Hasebi karisimi1 drnegine ait
veriler Sekil 4.25° de gosterilmektedir. Sekil 4.25°de goriildiigii lizere Saurani,
Halhali, Karamani, Hasebi karisimi 6rneginin pozitif 6zelliklerinden yakicilik ve
meyvemsilik yogun algilanan degerler, acilik ise diisiik algilanan deger olmustur.
Negatif oOzelliklere bakildiginda ise herhangi bir kusur algilanmamistir. Ayrica
tadimcilar yorumlarda, yagmn kusur igcermedigini ve yumusak bir yag oldugunu

belirtmislerdir.

Kizisma-Camurlu
tortu
0

Sekil 4.25 : Antakya ili Saurani, Halhali, Karamani, Hasebi karigimi
Ornegi.

Giineydogu Anadolu (Gaziantep) bolgesine ait 6rnekler degerlendirildiginde, GA-
1 kodlu 6rnege ait veriler Sekil 4.26°da gosterilmektedir.

Klzlgsmdad(;amurlu tortu

Sekil 4.26 : Nizip ilgesi Nizip ornegi.

Sekil 4.26°da goriildiigli lizere Nizip ilgesi Nizip Orneginin pozitif 6zelliklerinden
acilik yogun algilanan degerde olup, yakicilik ise diisik degerde algilanmistir.

Negatif 6zelliklerden digerleri kusuru yogun algilanmis olup kizisma/camurlu tortu
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ise diisiik degerde rastlanilmistir. Panelistler yagi, dalinda kurumus zeytin, odunsu,

kuraklik aciligi, kuru odun gibi ifadelerle betimlemistirler.

K1z1§5m616Camurlu tortu

Yakicilt / \ Kiifli-Topraksi

Sekil 4.27 : Nizip ilgesi Nizip 6rnegi.
GA-2 kodlu Nizip ilgesi Gemlik 6rnegine ait veriler Sekil 4.27° da gosterilmektedir.
Sekil 4.27°da gorildigi tizere Nizip ilgesi Gemlik 6rneginin pozitif 6zelliklerinden
acilik yogun algilanan degerler, meyvemsilik ise diisiik algilanan deger olarak
hesaplanmistir. Negatif 6zelliklere bakildiginda digerleri kusuru yogun algilanmstir.
Bu yag icin tadimcilar, kuru odun, kurak mevsim etkisi, seftali kokusu ve kirmizi

elma kokusu ifadelerinde yogunlagsmastir.

GA-3 kodlu Nizip ilgesi Nizip 0rnegine ait veriler Sekil 4.28” de gosterilmektedir.
Sekil 4.28’de goriildiigli lizere Nizip ilgesi Nizip Orneginin pozitif 6zelliklerinden
meyvemsilik acilik ve yakicilik diisiik degerlerde algilanmistir. Negatif 6zelliklere
bakildiginda digerleri kusuru yogun algilanmis ve kizisma/¢amurlu tortu, kiifli

topraksi, ransid kusurlarina rastlanilmistir.

Kizisma-Camurlu
tortu

Sekil 4.28 : Nizip ilcesi Nizip 6rnegi.
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Ayrica, panelistlerin yorumlari incelendiginde bu yag icin, odunsu, kurtlu, ham gibi

ifadeler kullanmislardir.

Izmir Yarimadasina ait 6rnekler degerlendirildiginde IY-1 kodlu 6rnege ait veriler

Sekil 4.29°de gosterilmektedir.

Sekil 4.29°da goriildiigii lizere Mordogan ilgesi Ladolyas Orneginin pozitif
Ozelliklerinden meyvemsilik yogun algilanan degerde olup, yakicilik ise diisiik
degerde tespit edilmistir. Negatif Ozelliklerden herhangi birine rastlanilmamustir.
Tadimcilarin yorumuna bakildiginda ise, turunggil, yeni kesilmis ot, badem gibi

ifadeler kullanilmis ve yag dengeli bulunmustur.

Kizigsma-Camurlu
tortu

Sekil 4.29 : Mordogan ilgesi Ladolyas drnegi.

IY-2 kodlu Mordogan ilgesi Arbequina Ornegine ait veriler Sekil 4.30° da

gosterilmektedir.
Kizisma-Camurlu
tortu
Yakicilik \ Kiiflii-Topraks1
Acilik Sarabimsi-Sirkemsi
Meyvemsilik Metalik
Digerleri

Sekil 4.30 : Mordogan ilgesi Arbequina 6rnegi.
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IY-2 kodlu Mordogan ilgesi Arbequina Ornegine ait veriler Sekil 4.30° da
gosterilmektedir. Sekil 4.30°da goriildiigii iizere Mordogan ilgesi Arbequina
Orneginin pozitif 6zelliklerinden acilik yogun algilanan deger, yakicilik ise diisiik
degerlerde hesap edilmistir. Negatif Ozelliklere bakildiginda herhangi bir kusura
rastlanilmamistir. Bu yag ile ilgili panelistin yorumlar1 incelendiginde ise, yesil

ceviz, yesil elma gibi tanimlamalarda bulunulmustur.

4.2.2 Bolgelerin duyusal degerlendirmesi

Bolgelere ayrilmis natiirel zeytinyagi oOrneklerinin c¢esitleri dikkate alinmadan

degerlendirilmesi sonucu asagidaki 6riimcek ag diyagramlari elde edilmistir.

Kuzey Ege bolgesi 6rneklerinin meyvemsilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde

edilen veriler, Sekil 4.31°de gosterilmektedir.

Sekil 4.31’de goriildigii lizere Gomeg/Karaagag(12) ilgesi Ayvalik ¢esidinin
meyvemsilik 6zelliginin en yogun degerde, Giilpinar(19) ilgesi Ayvalik ¢esidinin ise

en diisiik degerde algilandig1 saptanmaistir.

Edremit(7)
5,00

Havran(21) % Altiova/Aktepe(11)

BN

Y

s

\’ Gome/Karaagac(13)

Adatepe(14)

Gtilpinar(20) Gomecg/Karaagac(12)

Sekil 4.31 : Kuzey Ege bolgesinin meyvemsilik pozitif 6zelligi
agisindan karsilastirilmasi.
Kuzey Ege bolgesi orneklerinin acilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde edilen
veriler, Sekil 4.32’de goOsterilmektedir. Sekil 4.32’de  gorildigi tizere
Adatepe/Kiicliikkuyu(14), Gomeg/Karaagag(12), Gomeg/Karaagag(13) ilgeleri
Ayvalik ¢esidinin acilik 6zelliginin en yogun algilandigi, Giilpinar(19) ilgesi Ayvalik

¢esidinin ise en diislik degerde algilandig1 goriilmektedir.
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Kuzey Ege bolgesi Orneklerinin yakicilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde

edilen veriler Sekil 4.33de gosterilmektedir.

Edremit(7
& (7

5
Havran(21) %
00

Adatepe(14)

Sekil 4.32 : Kuzey Ege bolgesinin acilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Sekil 4.33’de goriildiigli tizere Gomeg/Karaagag(12) ilgesi Ayvalik cesidi yakicilik
ozelligi en  yiksek algilanan deger olup  Adatepe/Kiiclikkuyu(14),
Gomeg/Karaagag(13), Altinova/Aktepe ilgeleri Ayvalik ¢esidinin yakicilik 6zelligi
de yiiksek ve birbirine yakin degerler almistir. Giilpinar(19) ilgesi Ayvalik ¢esidinin

ise en diislik degerde algilandig: tespit edilmistir.

Edremit(7)
5,00

Giilpinar(19) Gomeg/Karaagag(13)

Adatepe(14)

Sekil 4.33 : Kuzey Ege bolgesinin yakicilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Giiney Ege bolgesi 6rneklerinin meyvemsilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde

edilen veriler, Sekil 4.34’de gosterilmektedir.
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Sekil 4.34°de goriildigii tizere Torbali/Demircikdy(18) ilgesi Ladolyas ¢esidinin
meyvemsilik Ozelliginin en yogun algilandigi, diger ilgelerin de meyvemsilik

0zelliginin birbirine yakin degerler verdigi belirtilmistir.

Akhisar(8)
5,00

Akhisar(15)

orbali/Demircikdy(18
)

Savrandere(22)

Sekil 4.34 : Giiney Ege bolgesinin meyvemsilik pozitif 6zelligi
acisindan karsilagtirilmasi.
Giliney Ege bolgesi drneklerinin acilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde edilen
veriler, Sekil 4.35°de gosterilmektedir. Sekil 4.35’de goriildiigii tizere Akhisar(15)
ilgesi Uslu ¢esidi, Torbali/Demircikdy(18)ilgesi Ladolyas ¢esidi ve Cine(23) ilgesi

Memecik ¢esidinin acilik 6zelliginin yogun algilandig1 goriilmektedir.

Akhisar(8)
5,00

Akhisar(15)

orbali/Demircikdy(18
)

Savrandere(22)

Sekil 4.35 : Giiney Ege bolgesinin acilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Giiney Ege bolgesi orneklerinin yakicilik 6zellikleri karsilastirilmast sonucu elde
edilen veriler, Sekil 4.36’da gosterilmektedir. Sekil 4.36’da gorildigi iizere
Torbali/Demircikdy(18) ilgesi Ladolyas ¢esidi yakicilik &zelliginin en yogun
algilandig1 ve Akhisar(8) Ayvalik ¢esidinin ise en diisiik degerde algilandig:
belirtilmektedir.
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Akdeniz bolgesi orneklerinin meyvemsilik ozellikleri karsilastirilmasi sonucu elde

edilen veriler, Sekil 4.37°de gosterilmektedir.

Akhisar(15)

orbali/Demircikdy(
18)

Savrandere(22)

Sekil 4.36 : Giiney Ege bolgesinin yakicilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Sekil 4.37°de goriildiigli lizere Adana/Gen Bahgesi(5)’nden, Sarwulak, Nizip, Kilis
yaglik, Halhali, Gemlik karigiminin meyvemsilik 6zelliginin en yogun algilandigi,
Antakya(26) Halhali ¢esidinin meyvemsilik 6zelliginin ise en diisiik algilandigi

saptanmistir.

%
“\v?

Samandere(6)

0
;\
AV,

Mut(9)

Antakya(25)

Sekil 4.37 : Akdeniz bolgesinin meyvemsilik pozitif 6zelligi
acisindan karsilastirilmasi.
Akdeniz bolgesi orneklerinin acilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde edilen
veriler Sekil 4.38’de gosterilmektedir. Sekil 4.38’de goriildiigi iizere Tarsus(4) ilgesi
Ayvalik ¢esidinin acilik 6zelliginin en yogun algilandigi goriilmektedir. Ceyhan(3)
ilgesi Arbequina ve Antakya(26) ilgesi Ayvalik cesidinin ise en diisiik degerde

algilandig1 gosterilmektedir.
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Akdeniz bolgesi 6rneklerinin yakicilik 6zellikleri karsilastirilmasi sonucu elde edilen

veriler Sekil 4.39°da gosterilmektedir.

Sekil 4.38 : Akdeniz bolgesinin acilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Sekil 4.39°da goriildiigli tizere Tarsus(4) ilgesi Ayvalik ¢esidi yakicilik 6zelligi en
yiikksek degerde algilanmigken, Ceyhan(3) ilgesi Arbequina c¢esidi ise en diisiik

degerde algilanmaktadir.

Antakya(25)

Sekil 4.39 : Akdeniz bolgesinin yakicilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Gilineydogu Anadolu (Gaziantep) bolgesi Orneklerinin meyvemsilik 6zellikleri

karsilastirilmast sonucu elde edilen veriler Sekil 4.40°da gosterilmektedir.
Sekil 4.40°da goriildigi tizere Nizip(2) ilgesi Gemlik c¢esidinin meyvemsilik
ozelliginin en yogun algilandigi, Nizip(24) Nizip ¢esidi meyvemsilik 6zelliginin ise

en diisiik alg1 degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Gilineydogu Anadolu (Gaziantep) bolgesi orneklerinin  acilik  6zellikleri

karsilastirilmasi sonucu elde edilen veriler Sekil 4.41°de gosterilmektedir.
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Nizip(1
5.0 p(1)
4,00

3,0
2

Nizip(24) Nizip(2)

Sekil 4.40 : Giineydogu Anadolu (Gaziantep) bdlgesinin
meyvemsilik pozitif 6zelligi agisindan karsilastirilmas.

Sekil 4.41°de goriildiigii tizere Nizip(2) ilgesi Gemlik ¢esidinin acilik 6zelliginin en
yogun algilandig1 tespit edilmistir. Nizip(24) Nizip ¢esidi acilik 6zelliginin ise en
diisiik algilandig: belirtilmektedir.

Nizip(1
5.0 p(1)
4,00

3,0
2

Nizip(24) Nizip(2)

Sekil 4.41 : Gilineydogu Anadolu (Gaziantep) bdlgesinin acilik
pozitif 6zelligi agisindan karsilastirilmasi.

Gilineydogu Anadolu (Gaziantep) bolgesi oOrneklerinin yakicilik — 6zellikleri
karsilastirilmasi sonucu elde edilen veriler Sekil 4.42°de verilmektedir. Sekil 4.42°de
goriildiigl tizere Nizip(2) ilgesi Gemlik ¢esidi yakicilik 6zelligi en yiiksek degerde
algilanmigken, Nizip(24) ilgesi Nizip ¢esidi yakicilk 6zelligi ise en diisiik degerde

algilanmaktadir.

Izmir yarimadasinin iki rnegi olmasi sebebiyle oriimcek ag1 diyagrami ile
gosterilememis ve bireysel degerlendirilen Orneklerin sonuglar1 dikkate alinarak

yorum yapilmistir.
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Nizip(1
500 p(1)

4,00
3,0
2

Nizip(24) Nizip(2)

Sekil 4.42 : Giineydogu Anadolu (Gaziantep) bdlgesinin yakicilik
pozitif 6zelligi agisindan karsilagtiriimasi.

Izmir Mordogan(16) Ladolyas ornegi meyvemsilik ve yakicilik acisindan daha
yiiksek puan almustir. Izmir Mordogan(17) ilgesi Arbequina drneginin, acilik 6zelligi

daha yiiksek algilanmistir.

Natiirel zeytinyagt Orneklerinin timii i¢in, ¢esit ayrimi yapilmadan pozitif
ozelliklerden “meyvemsilik” 06zelliginin degerlendirilmesi sonucu elde edilen
ortimcek ag1 grafigi Sekil 4.43’de gosterildigi gibidir. Buna gore, “meyvemsilik”
ozelligi en yiiksek oranda Gomeg/Karaagac(12) ilgesi Ayvalik ¢esidi Orneginde
goriilmekle beraber, Gomecg/Karaagag(14) ilgesi Ayvalik cesidi,
Altiova/Aktepe(11) ilgesi Ayvalik ¢esidi, Torbali/Demircikdy ilgesi Ladolyas ¢esidi
ve Adana ili Gen bahgesi Sariulak, Nizip, Kilis yaglik, Halhali, Gemlik karigimi
yiiksek oranda saptanmistir. Nizip(24) ilcesi Nizip ¢esidi ve Giilpinar(19) ilgesi
Ayvalik c¢esidi Orneklerinde ise meyvemsilik pozitif 6zelligi en diisiik oranda

belirlenmistir.

Natiirel zeytinyagi Orneklerinin timii i¢in, ¢esit ayrimi yapilmadan pozitif
ozelliklerden “acilik” 6zelliginin degerlendirilmesi sonucu elde edilen 6riimcek agi
grafigi Sekil 4.44’de gosterildigi gibidir. Buna gore, “acilik” ozelligi en yliksek
oranda Nizip(2) ilgesi Gemlik ¢esidi 6rneginde goriilmekle birlikte, Mordogan(17)
ilgesi Arbequina ¢esidi ve Tarsus(4) ilcesi Ayvalik ¢esidi orneklerinde de yiiksek
oranda belirlenmistir. Nizip(24) il¢esi Nizip ¢esidi ve Giilpmar(19) ilgesi Ayvalik

cesidi orneklerinde ise acilik pozitif 6zelligi en diisiik oranda saptanmustir.

Natiirel zeytinyagi Orneklerinin timii i¢in, ¢esit ayrimi yapilmadan pozitif

ozelliklerden “yakicilik” 6zelliginin degerlendirilmesi sonucu elde edilen 6riimeek
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Edremit(7)

Alt Akt 1
m%lgéwegﬁ&?’galg)ag(lz)
Gomeg/Karaagag(13)

A . Adatepe(14)
Nizip(1) @ \‘ ‘ UGZ:T:::;)
.\_f/,g“l

Antakya(29) Havran(21)

Antakya(28) Akhisar(8)

Antakya(27) Akhisar(15)
Antakya(26) Torbali(18)

Cine(23)
a/)han(3)

Mut C
A(t?:;na(S) Tarsus
Adana Gen Bahcesi(5)

Sekil 4.43 : Tiim 6rneklerin meyvemsilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

Edremit(7)

ALY 11
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uAtSJI%na(G) Tarsucs?xran(a)
Adana Gen Bahgesi(5)

Sekil 4.44 : Tiim orneklerin acilik pozitif 6zelligi agisindan
karsilastirilmasi.

ag1 grafigi Sekil 4.45°de gosterildigi gibidir. Buna gore, “yakicilik” o6zelligi en
yiiksek oranda Torbali/Demircikdy il¢esi Ladolyas cesidi, Gomeg/Karaagag(12)
ilgesi Ayvalik cesidi ve Tarsus(4) ilgesi Ayvalik ¢esidi Orneginde goriilmiistiir.
Nizip(24) ilgesi Nizip gesidi ve Giilpinar(19) ilgesi Ayvalik ¢esidi 6rneklerinde ise

yakicilik pozitif 6zelligi en diisiik oranda tespit edilmistir.
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Gomecg/Karaagac(13)
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Giilpinar(20)
Havran(21)
Akhisar(8)
Akhisar(15)

Sekil 4.45 : Tiim 6rneklerin yakicilik pozitif 6zelligi acisindan
karsilastirilmasi.

4.2.3 Hasat durumunun duyusal degerlendirmesi

Natiirel zeytinyaglarinin hasat durumuna gore duyusal degerlendirme sonuglari

Cizelge 4.15’ te verilmektedir.

Cizelge 4.15 : Hasat durumu ve faz sistemine gore duyusal analiz
degerleri(Ortalama+ S. Sapma).

Duyusal Ozellik | Erkenhasat  Olgun hasat iki faz Ug faz
Meyvemsilik 2.61+0.72 2.08+0.75 2.46+0.76 2.33+0.82
Acilik 2.11+0.77 1.91+0.68 2.17£0.62 1.88+0.86
Yakicilik 2.24+0.77 2.14+0.75 2.38+0.59 1.97+£0.91

Calismada natiirel zeytinyagi drneklerinin analiz edilmesi sonucunda hasat durumu
agisindan duyusal 6zelliklerden meyvemsilik, acilik ve yakicilik 6zellikleri dikkate
alinmistir. Erken ve olgun hasatta meyvemsilik 6zelligi, 2.61 ve 2.08, yakicilik
ozelligi, 2.24 ve 2.14, acilik 6zelligi, 2.11 ve 1.91 degerler almistir. Ayrica duyusal
Ozellikler i¢in verilen puanlar, erken ve olgun hasat olarak karsilastirildiginda, erken

hasatta duyusal 6zelliklerin daha yiiksek puan aldig1 goriilmiistir. Bununla birlikte,

erken hasat meyvemsilik 6zelligi en yiliksek puan alan deger olmustur.

Natiirel zeytinyaglarinin gesitleri dikkate alinmadan olgun ve erken hasat agisindan t

testi uygulandiginda, duyusal 6zellik degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan

onemli goriilmemistir (p>0.05).
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Delgado ve Guinard (2011)’1n calismasinda, Kaliforniya, Italya, Ispanya, Sili ve
Avustralya kokenli 22 adet sizma zeytinyagi Ornegi i¢in gergeklestirdigi duyusal
analizde, orijin, ¢esit ve meyve olgunlugunun duyusal 6zellikler {izerinde ¢ok biiyiik
etkisi oldugunu belirtmistir. Skevin ve dig. (2003), Hirvat Bianchera ve Busa gesidi,
Italyan Leccino cesidi zeytinlerden elde edilen yaglarin fenol bilesik ve acilik
yogunluguna, hasat zamaninin etkisini inceledigi arastirma sonucunda, fenol
bilesikleri ve acilik yogunlugu iizerine, ¢eside gore hasat zamaninin daha etkili
oldugu goriilmiistiir. Garcia ve dig. (1996), kabuk rengini dikkate alarak dort farkli
olgunlasma doneminde toplanan, Arbequina, Blanqueta, Lechin, Villalonga, ve
Verdial ¢esidi zeytinlerden elde edilen yaglarin duyusal kalitesinin, meyvenin
olgunlagsmasi ile azaldigini ifade etmislerdir. Aparicio ve Luna (2002), sizma
zeytinyagimin kimyasal ve duyusal kalitesi lizerine hasat olgunlugu ve hasat edilmesi,
iklim sartlari, yag ekstraksiyon sistemlerinin etkisini inceledigi arastirmada,
olgunlagma siireci basi, ortast ve sonu olarak alinmis ve meyvemsilik, acilik,
yakicilik Ozelliklerinin genellikle olgunlagsma diizeyinin artmasi ile azaldig
goriilmiistiir. Zeytinler erken hasat edildiginde, rengi yesilimsi, yag randimani1 ve
asitligi diisiik, tadi meyvemsi, ge¢ hasatta ise, rengi sari, yag verimi ve asitligi

yiiksek ve az aromatik olmaktadir (Nas ve dig. 2001).

Fenolik bilesiklerin bir kismimin acilik ve burukluk tat unsurlarina sahip oldugu
bilinmekle birlikte (Cemeroglu ve dig., 2001), duyusal profili acisindan oldukca
onemlidir (Ugurlu A. ve Ozkan, 2010). Nieto ve dig. (2010)’ nin, fenolik bilesiklerin
oksidatif stabilite ve duyusal 6zellikler iizerine etkisini inceledikleri bir ¢alismada,
meyvemsilik, acilik ve yakiciligin medyani genelde olgunlasma arttik¢a, diisiis
gostermektedir. Kusurlarin medyan1 ise genelde olgunlasma diizeyiyle birlikte
artmaktadir. Bununla birlikte, toplam fenolik madde igeriginin azalmasi ile
zeytinyagmin tipik act ve yakici tadinin azaldigir belirtilmistir. Sonug¢ olarak,
arastirmamiz sonucunda elde edilen veriler ile literatiir bilgileri karsilastirildiginda,

caligmalarin birbiri ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
4.2.4 Uretim yonteminin duyusal degerlendirmesi

Natiirel zeytinyaglarinin iki ve li¢ faz santrifiij sisteminin duyusal degerlendirme

sonuglar1 Cizelge 4.15’ te verilmektedir.
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Aragtirmada natiirel zeytinyagi orneklerinin analiz edilmesi sonucunda duyusal
ozelliklerden meyvemsilik, acilik ve yakicilik dzellikleri dikkate almmuistir. Iki ve iic
faz santrifiij sisteminin meyvemsilik 6zelligi, 2.46 ve 2.33, yakicilik 6zelligi, 2.17 ve
1.88, acilik 6zelligi, 2.38 ve 1.97 degerler aldig1 goriilmiistiir. Ayrica duyusal 6zellik
puanlari iKi ve tli¢ faz santrifiij sistemi olarak karsilastirildiginda, iki faz santrifiij
sisteminde duyusal 6zelliklerin daha yiiksek puana sahip oldugu tespit edilmistir.
Bununla birlikte, en yiiksek duyusal degeri, iki faz santrifiij sistemi meyvemsilik

ozelligi almistir.

Natiirel zeytinyaglarina gesitleri dikkate alinmadan iki ve ti¢ faz santriflij sistemi
acisindan t testi uygulandiginda, duyusal Ozellik degerleri arasinda istatistiksel

acidan onemli bir farka rastlanilmamistir (p>0.05).

Aparicio ve Luna (2002), sizma zeytinyaginin kimyasal ve duyusal kalitesi iizerine
hasat olgunlugu ve hasat edilmesi, iklim sartlari, yag ekstraksiyon sistemlerinin
etkisini inceledigi arastirmada, {i¢ faz santrifiij sisteminde iki faz santrifiij sistemine
gore, genellikle meyvemsilik, acilik ve yakicilik Ozelliklerinin azaldig1 tespit
edilmistir. Zeytinyaglarmin fenol igerigi ekstraksiyon sistemine gore farklilik
gostermektedir. Ug fazl santrifiij sisteminde elde edilen fenol igerigi, presleme ve
perkolasyon sistemlerine gore daha diisiik ¢ikmaktadir. Bunun da sebebi ii¢ fazli
santrifiij sisteminde su kullanilmasi ile fenol konsantrasyonunun diismesidir (D1
Giovacchino, 2002b). Ogiit¢ii ve dig. (2013)’ nin klasik pres sistemi, iki ve ii¢ faz
santrifiij sistemlerin malaksor, dekantdr ve santrifiij kisimlarindan alinan natiirel
zeytinyag1 orneklerinin, serbest yag asitligi, toplam antioksidan kapasitesi, toplam
fenol igerigi, dumanlanma noktasi, bulaniklik, L, a ve b, acilik degerleri inceledigi
calismada, toplam fenol degerleri 15.35-819.6 mg GA/kg yag araliginda degiserek,
en diisiik miktar, tic faz sisteminden elde edilirken, en yliksek miktar ise klasik pres
sisteminden elde edilen yagda tespit edilmistir. Ikili faz santrifiij sistemlerinden elde
edilen yagin aciligi, iic fazli santrifiij sisteme ve klasik pres sistemine gore daha
yiiksek miktarda saptanmistir. Acilik ile toplam fenol degeri arasinda istatistiksel
acidan bir iligkinin bulundugu ve bu iliskinin dogrusal oldugu belirtilmistir. Literatiir

bilgileri 15181nda varilan sonuglarin tutarl oldugu goriilmiistiir.
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4.2.5 Zeytinyaglarin duyusal derecelendirilmesi

Duyusal analizi gergeklestirilen 30 adet yagin, kusurlarin ve meyvemsiligin

medyanlart karsilastirilarak degerlendirildiginde, bulunan sonuglar Cizelge 4.16°da

Ozetlenmistir. Medyan tablolar1 Cizelge B.2’de bulunmaktadir.

Bu kriterler gézoniine alindiginda, toplamda 30 adet zeytinyaginin 22 adeti natiirel

sizma zeytinyagi bulunurken, 7 adet zeytinyagin natiirel birinci zeytinyagi ve 1 adet

zeytinyagin da ham zeytinyagi oldugu saptanmustir.

Cizelge 4.16 : Zeytinyag1 6rneklerinin derecelendirilmesi.

Bolge Ornek | Ornek Tiirii Vvilce Siiflama
Kodu No
KE-1 7 Ayvalik Balikesir/ Edremit Natiirel S1zma
KE-2 11 Ayvalik Balikesir/Altinova/Aktepe Natiirel Sizma
KE-3 12 Ayvalik Balikesir/Gomeg/Karaagag Natiirel Sizma
Kuzey Ege KE-4 13 Ayvalik Balikesir/Gomeg/Karaagac Natiirel S1zma
KE-5 14 Ayvalik Canakkale/Kiiglikkuyu/Adatepe | Natiirel Sizma
KE-6 19 Ayvalik Canakkale/Giilpinar Ham zeytinyag:
KE-7 20 Ayvalik Canakkale/Glilpinar Natiirel Sizma
KE-8 21 Ayvalik Balikesir/Havran Natiirel birinci
GE-1 8 Ayvalik Manisa/Akhisar Natiirel Sizma
GE-2 15 Uslu Manisa/Akhisar Natiirel Sizma
Glney Ege GE-3 18 Ladolyas Izmir/Torbal/Demircikdy Natiirel Sizma
GE-4 22 Memecik Aydim/Savrandere Natiirel Sizma
GE-5 23 Memecik Aydmn /Cine Natiirel Sizma
AK-1 3 Arbeguina Adana /Ceyhan Natiirel S1zma
AK-2 4 Ayvalik Mersin/Tarsus Natiirel Sizma
AK-3 5 Sarmulak, Nizip, Adana/Gen Bahgesi Natiirel Sizma
Kilis yaglik,
Halhali, Gemlik
karisimi

AK-4 6 Sariulak Adana Natiirel Sizma
AK-5 9 Ayvalik Mersin/Mut Natiirel Sizma
Akdeniz AK-6 10 Gemlik Mersin/Mut Natiirel Sizma
AK-7 25 Hasebi Antakya Natiirel birinci
AK-8 26 Halhali Antakya Natiirel birinci
AK-9 27 Karamani Antakya Natiirel birinci
AK-10 28 Halhali Antakya Natiirel Sizma
AK-11 29 Saurani Antakya Natiirel Sizma
AK-12 30 Saurani, Antakya Natiirel Sizma

Halhali,Karamani

, Hagebi karigimi
Giineydogu GA-1 1 Nizip N?Z?p Natiirel b%r%nc%
Anadolu GA-2 2 Ge_mlllk N!Z!p Natiirel birinci
GA-3 24 Nizip Nizip Natiirel birinci
izmir Iy-1 16 Ladolyas [zmir/ Mordogan Natiirel Sizma
yarimadasi Iy-2 17 Arbeguina [zmir/ Mordogan Natiirel Sizma

4.2.6 Panelistlerin degerlendirilmesi

Incelenen tiim pozitif dzellikler ve kusurlar icin formiilasyonlara gore tek tek

hesaplamalar yapilmis ve iglerinden maksimum olan degerler RIp max ve DI max

olarak segilmistir. Degerlendirme sonucunda maksimum degerler 3’e esit veya ondan
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kiiciik olgiildigl i¢in tadimcilar kabul edilebilir ¢ikmistir. Cizelge B.3’de sonuglar

mevcuttur.

4.2.7 Zeytinyaglarimin siniflandirilmasi

Ureticilerden toplanan yaglar, duyusal analiz sirasinda ham (yesil) ve olgun olarak da

siniflandirilmistir ve veriler Sekil 4.46° de gdsterilmistir.

Grafikler degerlendirildiginde Ornek 1 (%54), Ornek 19 (%75), Ornek 24 (%77, 5),
Ornek 25 (%77, 5), Ornek 26 (%63, 5), Omek 29 (%50), Ornek 30 (%63) nolu
zeytinyaglar1 olgun bulunmustur. Diger yaglar ise ham (yesil) olarak tadimcilar

tarafindan saptanmustir.
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Sekil 4.46 : Zeytinyaginin ham veya olgun diizeyine gore
siniflandirilmast

4.3 Fiziksel, Kimyasal Verilerin Duyusal Verilerle Korelasyonu

Calismada, toplanan oOrnekler igin fiziksel, kimyasal verilerin, duyusal verilerle
iligkisi incelenmistir. Bu veriler arasinda herhangi bir iligki olup olmadigini
belirlemek amaciyla istatistiksel metot olarak korelasyon analizi uygulanmistir.

Cizelge 4.16’ da ilgili korelasyon sonuglar1 gosterilmistir.

Duyusal 6zelliklerin kendi arasindaki iligkisi incelendiginde, olumlu &zelliklerden
meyvemsilik 6zelligi ile yakicilik ve acilik 6zelligi arasinda pozitif bir korelasyon
oldugu (rs=0.666, rs=0.550) ve bu korelasyonun istatistiksel agidan anlaml1 oldugunu
belirlenmistir (p=0.000, p=0.002). Aym sekilde yakicilik ile acilik arasinda pozitif
giiclii bir iliski saptanmis (rs=0.791) ve bu iliski istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p=0.000). Angerosa ve dig. (2000)’ nin ¢aligmasinda, toplam 51 adet

olgunlasmamis Italyan, Yunan ve Ispanyol ¢esidinden elde edilen iyi kalite sizma
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zeytinyaglariin duyusal degerlendirmesi sonucunda, korelasyon analizlerine gore,
0.91 ile acilik ve yakicilik arasinda pozitif korelasyon tespit edilmistir. Rotondi ve
dig. (2004)’in zeytin olgunlagsma derecesinin oksitatif stabilite, toplam fenol degerleri
ve duyusal analiz tizerine etkisini 6l¢tiigii bir calismada, acilik ve yakiciligin, toplam
fenol ve o-difenol miktarinin azalmasi ile iligkili oldugu saptanmustir. Issaoui ve dig.
(2009)’ nin, Tunus zeytinyaglarinda oksidatif stabilite ve duyusal Ozelliklerin
onemine ve degiskenligine dikkati ¢ceken aragtirmasinda, acilik duyusal 6zelligi ile

fenol igerigi arasinda pozitif bir korelasyon saptanmistir (r = 0.812, p = 0.0000).
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Cizelge 4.17

: Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerin, Duyusal Ozelliklerle Korelasyonlari.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
11,000 666~ 550 -573 -635 -308 -753" -417 -278 -353 -266 -378 -175 287 -145 343 241 -156 ,169
000 ,002 001 ,000 ,098 ,000 ,022 ,37 ,056 ,156 ,040 ,356 ,123 445 063 ,208 ,418 381

2 1,000 , 7917 -462° -329 224 -384" -206 ,018 -036 -345 -266 -243 ,808" 016 ,058 ,188 ,201 ,166
000 010 075 ,235 036 275 925 852 ,062 ,155 ,195 ,000 931 761 329 297 388

3 1,000 -428° -251 -019 -410° -098 -025 -167 -447 -279 -188 598~ 016 ,189 ,278 219 277
018 181 ,920 024 608 ,896 ,377 ,113 ,135 ,321 ,000 ,931 316 ,144 254 146

4 1,000 ,672" ,103 -253 -417 -278 ,158 503~ ,190 ,073 -232 -011 -257 241 -156 ,169
000 590 ,088 222 137 404 005 315 ,703 217 ,954 171 208 ,418 ,381

5 1,000 ,214 384" -206 ,018 ,490" 280 ,338 -157 -042 206 -157 ,188 ,201 ,166
257 036 275 925 ,006 ,134 ,068 ,408 ,824 284 407 329 297 ,388

6 1,000 -410 -098 -025 -033 -330 -021 ,169 ,343 0,39 -174 278 219 277
092 608 ,896 864 075 911 ,373 ,063 ,090 ,358 144 254 146

7 1,000 ,394° 372 341 081 ,390° ,132 -071 ,173 -239 -047 ,322 ,004
031 073 ,065 ,669 033 488 ,708 359 ,204 ,809 ,088 ,985

8 1,000 -031 ,499” 161 315 ,108 -133 ,136 -118 ,105 -,118 ,127
870 005 ,396 ,090 569 484 474 534 588 544 512

9 1,000 ,250 -104 ,016 ,078 318 0,65 ,257 -331 ,196 -.230
182 584 933 681 ,087 ,080 ,171 ,079 ,309 ,229

1- Meyvemsilik, 2-Yakicilik, 3- Acilik, 4-Kizisma/Camurlu tortu, 5-Kiiflii-Topraksi, 6-Sarabimsi-Sirke,7-Ransid, 8-Metalik, 9-Digerleri, 10-

K270, 11-K232, 12-Serbest Yag Asitligi, 13-Peroksit, 14-T. Fenol, 15-Beta-karoten, 16-Klorofil-a, 17-L, 18- 3,19-b

** 0.01 onem derecesi
*.0.05 onem derecesi
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Meyvemsilik ile negatif 6zelliklerden kizigma/¢amurlu tortu, kiiflii-topraksi, ransid
ve metalik o6zellikler arasinda ise negatif bir korelasyon oldugu (rs=-0.573, rs=-
0.635, rs=-0.753, rs=-0.417), bu korelasyonun ise istatistiksel olarak 6nemli oldugu
tespit edilmistir (p=0.001, p=0.000, p=0.000 ve p=0.022). Olumlu o6zelliklerden,
yakicilik ile aciligin kusurlar ile iliskisi incelendiginde, kizisma/¢amurlu tortu ve
ransid 6zelliklerin, yakicilik ve acilik ile arasinda, negatif bir korelasyon oldugu (rs=-
0.462, rs=-0.384, rs=-0.438, rs=-0.410) ve bu korelasyonun istatistiksel agidan
anlamli oldugu saptanmustir ( p= 0.010, p=0.036, p= 0.018, p=0.024). Pozitif
ozellikler, taze, saglikli zeytinden elde edilmis zeytinyaglarina has bir 6zelliklerdir.
Kusurlar ise natiirel sizma zeytinyaglarinda kabul gorrneyen 6zelliklerdir. Bu sebeple
pozitif ve negatif 6zellikler arasinda bulunan iliski olmasi gereken bir iligkidir.
Negatif ozelliklerden kizigsma/camurlu tortu ile kiiflii-topraksi, kiiflii-topraks: ile
ransid ve ransid ile metalik 6zellik arasinda pozitif bir iliski oldugu ve bu iliskilerin
istatistiksel olarak o6nemli oldugu belirlenmistir (rs=0.672 p=0.000, rs=0.384
p=0.036, rs=0.394 p=0.031). Bu olumsuz o6zelliklerin birbiri ile iliskisi direkt

aciklanamasa da birbirleri lizerinde algi etkisini arttirict 6zellik gosterebilmektedirler.

Fiziksel ve kimyasal 6zellikler ile duyusal 6zellikler arasindaki iliski incelendiginde,
serbest yag asitligi ile meyvemsilik 6zelligi arasinda negatif bir korelasyon, ransid
ozellikle ise pozitif bir korelasyon belirlenmis (rs=-0.378, rs=0.390) ve bu
korelasyonlar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p=0.040, p=0.033). Yaglarin
hidrolizi sonucu yagda olusan ve miktari artan serbest yag asitleri yaglarin bozulmasi
(=acilagmas1) hakkinda da fikir vermesi agisindan, siddetli bir oksidasyon siirecine
maruz kalan yagin karakteristik tat ve kokusunu ifade eden ransid 6zellik ile benzer
olmasi ve taze ve yesil meyveyi anlatan meyvemsilik 6zelligi ile de negatif iligki
goriilmesi beklenen bir sonugtur. K270 degeri ile kiiflii-topraks: 6zelligi ve metalik
tat arasindaki iliski pozitif iligski olarak bulunmus ve bu iliskiler istatistiksel agidan
onemli tespit edilmistir (rs=0.490 p=0.006, rs=0.499, p=0.005). Nemli kosullarda
uzun siireli depolama sonucunda c¢ok sayida kiif ve mayanmn gelismis oldugu
meyvelerden ve toprakli veya c¢amurlu olarak toplanmis ve uygun sekilde
yikanmamis zeytinlerden elde edilmis yag ile saklama ve isleme sirasinda kalite
degisimlerini gosteren K270 degerinin etkilesim gostermesi dogaldir. Ayrica,
zeytinin ya da yagin; ezme, karistirma, presleme veya depolama esnasinda metalik

yiizeylerle uzun siireli temasta bulunmasindan ve bu bulasma ile oksidasyonun
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hizlanmas1 da sozkonusudur (TGK, 2010). Bu sebepler, iligkilerin, literatiir ile
uyumlu oldugunu gostermistir. Benzer bir durum da; K232 degeri ile
kizigma/camurlu tortu arasindaki iliski de goriilmektedir. Bu iki kriterin arasindaki
iliski, pozitif yonde ve istatistiksel anlamda 6nemlidir (rs=0.503, p=0.005). Saklama
ve isleme sirasinda kalite degisimlerini gosteren bir diger deger olan K232 degeri ile
bu 6zellik arasinda iligski olmasi beklenen bir sonugtur. Ciinkii, kizigsma, yigin olarak
saklanan veya depolanan zeytinlerden iiretilen yaglarin, anaerobik fermantasyonun
ileri safhalarindaki zeytinlerden {iretilen yaglarin, ¢amurlu tortu ise depolama
tanklarinin ya da fi¢ilarin dibinde biriken tortuyla temasta birakilan yaglarin
karakteristik tat ve kokusunu tanimlamaktadir (TGK, 2010). Toplam fenol ile
duyusal ozellikler arasindaki iliskiye bakildiginda ise yakicilik ve acilik 6zellikleri
ile toplam fenol degerleri arasinda pozitif korelasyon saptanmis (rs=0.808, rs=0.598)
ve bu korelasyon istatistiksel olarak anlamlidir (p=0.000, p=0.000). Fenolik
bilesiklerin bir kisminin acilik ve burukluk tat unsurlarina sahip oldugu bilinmektedir

(Cemeroglu ve dig., 2001). Bulunan iligki, bu bilgiye 6rnek olusturmaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, Kuzey Ege, Gliney Ege, Akdeniz, Giineydogu Anadolu bolgeleri ve
Izmir Yarimadasinda yetisen zeytin cesitlerinden iiretilen natiirel zeytinyag
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal o6zelliklere dair veriler incelenmis,
sonuglar iizerine zeytin gesitinin, yetistigi bolgenin, hasat durumunun ve iretim

yontemlerinin etkisi literatiir 1s181nda degerlendirilmistir.

Natiirel zeytinyaglarinin fiziksel ve kimyasal degerlendirilmesi icin serbest yag
asitligi, peroksit degeri, toplam fenol, ultraviyole 1s1ginda 6zgiil sogurma, renk
analizleri gergeklestirilen ¢alismada, serbest yag asitligi, peroksit degeri, toplam
fenol, ultraviyole 1s181nda 6zgiil sogurma degerlerinin, ¢esit, yetistirilen bolge, hasat
durumu, isleme yontemi agisindan faklilik gostermedigi tespit edilmistir. Sadece
isleme yontemleri acisindan peroksit degerleri arasindaki fark ve yetistirilen bolge ve
isleme yontemleri agisindan toplam fenol degerleri arasindaki fark Onemli
bulunmustur. L ve b degerleri lizerinde ise yetistirilen bolgenin etkisi onemli
goriiliirken, a degeri iizerinde isleme yonteminin etkili oldugu belirtilmistir. Renk
Olgiilerinden klorofil-a ve beta karoten degerlendirildiginde, klorofil-a degerleri
arasindaki farkin hasat durumundan etkilendigi ve beta karoten degerlerinin de

yetistirilen bolgeye gore farklilik gosterdigi saptanmistir.

Natiirel zeytinyaglarinin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesi igin Uluslararasi
Zeytinyagi Konseyi’ nin 6nerdigi teknigin (I00C, 2011), standart QDA (Kantitatif
Tanimlama Analizi) testi ile gelistirilerek uygulandigi ¢alismada, natiirel
zeytinyaglarinin meyvemsilik, acilik ve yakicilik 6zellikleri bakimindan incelenmesi
sonucunda, Kuzey Ege bolgesi zeytinyaglarinin meyvemsiliginin, Gliney Ege bolgesi
zeytinyaglarinin ise yakicilik 6zelliginin yiliksek degerler aldigr belirlenmistir. Acilik
degeri ise bolgesel acidan bakildiginda, Giineydogu Anadolu(Gaziantep) bdlgesinin
en yiiksek degeri aldig1 tespit edilmistir. Ayrica meyvemsiligin Ayvalik ¢esidinde,
aciligin Gemlik ve Arbequina g¢esidinde, yakiciligin Ladolyas ve Ayvalik c¢esidinde
yiiksek degerler aldig1 saptanmustir.
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Panelistlerin gilivenirliginin test edilmesi ile panele duyulan gilivenin artmasi
saglanmistir. Panelistler yorumlarinda, Ayvalik ¢esidi i¢in “yeni kesilmis ot, ¢agla,
badem ve meyve kokular1” , Uslu c¢esidi i¢in, “cagla, cimen, yesil domates”,
Ladolyas cesidi, “yeni kesilmis ot, badem”, Memecik ¢esidi i¢in “cagla, badem,
ciceksi”, Arbequina ¢esidi igin erken hasatta, “yesil ceviz, yesil elma”, olgun hasatta,
“domates, meyvemsi”’, Sarwulak cesidi i¢in, “elma ve sebze”, Gemlik ¢esidi igin,
“seftali, kirmiz1 elma”, Hasebi ¢esidi i¢in, “cagla, badem, 1slak tahta”, Halhali ¢esidi

i¢in, “odunsu”, Nizip ¢esidi i¢in, “odunsu, kuru odun” ifadelerini kullanmistir.

Hasat durumlar1 erken ve olgun, iiretim yontemleri iki ve ii¢ faz santrifiij sistem
olarak belirlenen natiirel zeytinyagi orneklerinin, meyvemsilik, acilik ve yakicilik
ozelliklerinin erken hasat iiriinlerde ve iki faz santrifiij sistemlerde yiiksek algilandigi
ve Ozelliklerin hem hasat durumu hem de iiretim yontemi ic¢in yiiksek degerden
disik degere dogru meyvemsilik, yakicilik ve acilik olarak siralandigi

goriilmektedir.

Natiirel zeytinyag1 Orneklerinin  biiyiilk cogunlugu natlirel sizma olarak
derecelendirilirken, sadece bir adet yag ham zeytinyagi olarak nitelendirilmistir. Bu
yagin da toplam fenol degerinin ve a degerinin diisiik, serbest yag asitliginin, K232
ve K270 degerinin, L ve b degerinin ve ransid kusurunun yiiksek olmasi sebebiyle

okside oldugu diisiintilmektedir.

Fiziksel, kimyasal oOzellikler ile duyusal ozellikler arasinda korelasyon analizi
sonucunda, yakicilik ile acilik arasinda ve toplam fenol ile yakicilik arasinda pozitif
yonlii giiclii bir korelasyon saptanmistir. Ayrica meyvemsilik ile ransid 6zellik

arasinda negatif yonlii gii¢lii bir korelasyona rastlanilmigtir.

Erken hasat liriinlerin say1 olarak yiiksek tutuldugu c¢alismada, bes bolge i¢in elde
edilen sonuglar dikkate alindiginda, duyusal 6zelliklerin siralamasi, meyvemsilik,
yakicilik ve acilik seklindedir. Bu sonuglar, Tiirkiye’de erken hasat edilen
zeytinlerden iretilen zeytinyaglarmin duyusal olarak dengeli  oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle, meyve olgunlasip yere diismeden zeytinlerin hasat
edilmesi ve toplanan zeytinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin
etkilenmemesi i¢in, zeytinyagr Uretiminin en kisa silirede gerceklesmesi
gerekmektedir. Ayrica iiretim yontemlerinin de duyusal ozellikler {izerinde etkili

oldugu vurgulanan caligma neticesinde, natiirel zeytinyag: iireticilerinin iki fazlh
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santrifiij sistemi tercih etmeleri ile hem kalite kriterlerine uygun natiirel zeytinyagi
tireterek tiiketici beklentilerini karsilamast hem de elde ettigi gelir ile Tirkiye

ekonomisine katki saglayacagi diisiintilmektedir.
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Cizelge B.1: Duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen ortalama veriler.

) Kizisma/Camurlu Kiiflii- Sarabimsi-

Ornek no tortu Topraksi Sirkemsi Metalik | Ransid | Digerleri | Meyvemsilik | Acihk | Yakiciik
1 0,68 0,10 0,08 0,00 0,13 1,93 1,66 2,02 1,17
2 0,00 0,08 0,26 0,03 0,21 1,75 1,83 3,28 2,86
3 0,43 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,63 1,20 1,18
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,30 2,90 3,10 3,10
5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,22 3,11 2,39 2,41
6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,00 2,13 1,28 1,61
7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,18 0,47 2,20 1,42 1,83
8 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,39 2,68 2,14 2,02
9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 2,76 1,25 1,71
10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 2,88 1,93 2,06
11 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,15 3,28 2,10 2,73
12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,09 3,39 2,80 3,31
13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,19 2,66 2,71
14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,13 2,87 2,75 2,76
15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00 2,50 2,70
16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,91 2,61 2,44
17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,16 2,43 3,21 2,14
18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,21 3,24 2,47 3,38
19 1,38 0,58 0,00 0,47 3,17 0,00 0,35 0,16 0,03
20 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,94 1,56 1,96
21 0,08 0,00 0,00 0,00 0,00 151 2,46 2,33 2,53
22 0,00 0,07 0,00 0,06 0,00 0,00 2,63 1,91 2,76
23 0,33 0,36 0,00 0,00 0,00 0,59 2,88 2,49 2,89
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Cizelge B.1 (devam): Duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen ortalama veriler.

) Kizisma/Camurlu Kiiflii- Sarabimsi-

Ornek no tortu Topraksi Sirkemsi Metalik | Ransid | Digerleri | Meyvemsilik | Aciik | Yakiciik
24 1,14 1,38 0,00 0,00 1,05 2,61 0,46 0,82 0,78
25 0,08 0,36 0,00 0,00 0,89 1,56 1,93 1,71 2,19
26 0,33 1,34 0,00 0,08 0,47 0,38 1,27 1,19 1,53
27 0,26 0,78 0,00 0,00 0,23 1,24 2,04 1,63 2,24
28 0,48 0,59 0,00 0,00 0,23 0,00 2,19 2,51 2,58
29 0,00 0,36 0,00 0,00 0,00 0,00 2,49 1,84 2,04
30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,23 1,76 2,29
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Cizelge B.2: Duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen medyan degerler.

) Kizisma/Camurlu Kiiflii- Sarabimsi-

Ornek no tortu Topraksi Sirkemsi Metalik | Ransid | Digerleri | Meyvemsilik | Acihk | Yakiciik
1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,20 1,78 2,00 1,13
2 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,63 2,03 3,63 2,70
3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,00 1,50 1,08 1,15
4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,90 2,80 3,00
5 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,28 2,30 2,20
6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,23 1,38 1,80
7 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,13 1,53 1,73
8 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,35 2,23 1,93
9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,58 1,40 1,43
10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,85 2,00 1,95
11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,13 2,20 2,55
12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,40 2,73 3,23
13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,23 2,45 2,80
14 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,83 2,60 2,95
15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,95 2,23 2,68
16 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,08 2,95 2,48
17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,58 3,30 2,08
18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,20 2,73 3,40
19 0,78 0,00 0,00 0,00 3,35 0,00 0,00 0,00 0,00
20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,70 1,60 1,83
21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,18 2,58 2,40 2,53
22 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,53 1,63 2,83
23 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,65 2,23 2,60
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Cizelge B.2 (devam): Duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen medyan degerler.

) Kizisma/Camurlu Kiiflii- Sarabimsi-

Ornek no tortu Topraksi Sirkemsi Metalik | Ransid | Digerleri | Meyvemsilik | Aciik | Yakiciik
24 0,93 1,50 0,00 0,00 0,58 2,38 0,40 0,73 0,73
25 0,00 0,00 0,00 0,00 0,50 1,50 1,75 1,63 2,08
26 0,85 1,30 0,00 0,00 0,00 0,00 1,13 1,30 1,40
27 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,13 2,25 1,65 2,35
28 0,80 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,20 2,73 2,30
29 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,60 1,83 1,85
30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,10 1,90 1,95
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Cizelge B.3: Panelistlerin Giivenirlik Testi Sonuglari.

H3121111121211111111121212121111111111111
G3121213121212121211111311131211121212111
LA N|MW|A|A|A|N|HA|A|A | A | A |N|[A [ N|A|N|[HA|[A|A|N|A|[A|—A | N|A|A|A| A | A [N | A | A | A | M| | N[N ||
HE2121111121311111111111213121213111211221
5
©
g
PD2121212131112111112121211121211111112111
C1121212131111111112121312121111131213121
MNMiN|d|N|dA|/N[N|N|A|dA|dA|AdA | AN | AdA|[AdA AN | A/ N[dA|N|d|N|AdA|[AdA | A | A | A | A | A A | A | A | A | A | A | A | A ||
A3131212111111212111131312111111111111211
- wwwwwwwwwﬂwwwwwwwﬂwﬂwﬂMXMXMXwﬂMXMMMXMMMw
) ) ) ) ) <
W S o o Y= H e M= H = H = = H = H = | B | H= | = H = H = = &= & =| & =
qNalN-qyali-qali.qaly.-4ialy.qaly-ANalN-qNalN-ANal - qNal - ANal - qANal -4 all.-qialN-qNalN-4NalN-ANalN-ANalN-ANal -4 N
o
=
=< o — o~ ™ o) © N~ © o o
g — N ™ ~ Lo © ~ o 52 = — — i S, - - — — — ~
}
Q

117



Cizelge B.3 (devam): Panelistlerin Giivenirlik Testi Sonuglari.

Rip max 1 1 1 3 2 1 3 1
2l DI max 1 1 1 1 1 1 1 1
Rip max 2 1 2 2 3 2 1 1
22 DI max 1 2 1 1 1 1 1 1
Rlp max 2 1 3 1 1 2 1 2
23 DI max 1 1 1 1 1 1 2 1
Rip max 2 1 3 1 1 1 2 1
24 DI max 1 1 1 1 1 1 1 1
o5 Rip max 2 2 3 2 1 1 3 2
DI max 1 1 2 1 1 1 2 1
26 Rip max 2 1 2 2 1 2 3 2
DI max 1 1 1 1 1 1 1 1
97 Rip max 2 1 2 1 1 1 3 2
DI max 1 1 2 1 1 1 1 1
Rip max 1 1 3 1 1 2 3 1
28 DI max 1 1 1 1 1 1 1 1
29 Rip max 1 2 2 2 2 1 3 2
DI max 1 1 1 1 1 1 1 1
30 Rip max 1 2 1 1 1 2 2 1
DI max 1 1 1 1 1 1 1 1
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Cizelge C.1: Zeytin Cesitlerinin Fiziksel, Kimyasal Ozellikler Uzerine Etkisinin
Istatistiksel Sonuglari.

Varyasyon Kareler Serbestlik Kareler
Parametre Kaynag Toplamu Derecesi | Ortalamasi F P
Serbest Cesitler arasinda A27 14 ,030 ,357 ,969
Yag Hata 1,282 15 ,085
Asitligi | Genel 1,709 29
| Cesitler arasinda 52,713 14 3,765 1,564 ,200
Pgerg:rsi“ Hata 36,123 15 2,408
Genel 88,837 29
Cesitler arasinda ,995 14 ,071 ,255 ,993
K232 Hata 4,189 15 279
Genel 5,183 29
Cesitler arasinda ,004 14 ,000 ,099 1,000
K270 Hata ,045 15 ,003
Genel ,049 29
Cesitler arasinda | 473449,367 14| 33817,812 1,057 ,456
T?e‘;'f}{“ Hata 479816,500 15| 31987,767
Genel 953265,867 29
Cesitler arasinda 32,296 14 2,307 1,277 322
Klorofil A | Hata 27,099 15 1,807
Genel 59,395 29
Cesitler arasinda ,651 14 ,047 1,397 ,264
B-karoten | Hata ,500 15 ,033
Genel 1,151 29
Cesitler arasinda 6134,980 13 471,922 ,918 ,557
L Hata 7713,227 15 514,215
Genel 13848,207 28
Cesitler arasinda 143,829 13 11,064 1,708 ,160
a Hata 97,136 15 6,476
Genel 240,966 28
Cesitler arasinda 15487,226 13 1191,325 ,963 522
b Hata 18556,636 15| 1237,109
Genel 34043,862 28
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Cizelge C.2: Hasat Durumunun Fiziksel, Kimyasal Ozellikler Uzerine Etkisinin

Istatistiksel Sonuglari.

Levene testi t testi
Serbestlik | P (iki
Parametre Varyasyon F P t Derecesi | uglu)
Serbest Yag | Varyanslar esit ,584 451 1,587 28 ,124
Asitligi | Varyanslar esit degil 1,466 17,547 ,160
Peroksit | Varyanslar esit 3,016 ,093 -1,115 28 274
degeri Varyanslar esit degil -1,204 27,969 ,239
Varyanslar esit 0,027 ,871 1,819 28 ,080
K232 Varyanslar esit degil 1,699 18,324 ,106
Varyanslar esit 3,621 ,067 1,619 28 117
K270 Varyanslar esit degil 1,343 11,883 ,204
Toplam | Varyanslar esit 0,647 428 0,188 28 ,853
Fenol Varyanslar esit degil 0,164 14,331 872
) Varyanslar esit 2,096 ,159 -2,327 28 ,027
Klorofil A —
Varyanslar esit degil -2,610 27,053 ,015
Varyanslar esit 1,012 323 0,162 28 ,873
B-karoten —
Varyanslar esit degil 0,155 20,302 ,878
Varyanslar esit 0,655 426 -1,636 27 ,113
L Varyanslar esit degil -1,638 23,937 ,115
Varyanslar esit 3,328 ,079 1,791 27 ,085
a Varyanslar esit degil 1,609 15,001 ,128
Varyanslar esit 0,773 ,387 -1,363 27 ,184
b Varyanslar esit degil -1,370 24,282 ,183

Cizelge C.3: Hasat Durumunun Duyusal Ozellikler Uzerine Etkisinin Istatistiksel

Sonuglari.
Levene testi t testi

Serbestlik P (iki

Parametre Varyasyon F P t Derecesi uclu)
M ilik Varyanslar esit ,089 767 1,940 28 ,062
eyvemsili Varyanslar esit degil 1,922 22,970 ,067
Varyanslar esit ,145 , 706 732 28,000 470
Acilik Varyanslar esit degil ,750 25,575 ,460
Varyanslar esit ,006 ,938 ,353 28,000 127

Yakicilik - —

Varyanslar esit degil ,354 24,047 726
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Cizelge C.4: Uretim Yonteminin Fiziksel, Kimyasal Ozellikler Uzerine Etkisinin
Istatistiksel Sonuglari.

Levene testi t testi
Serbestlik P (iki
Parametre Varyasyon F P t Derecesi uclu)
Serbest Yag | Varyanslar esit 707 408 ,153 27 ,880
Asitligi | Varyanslar esit degil ,146 19,432 ,886
Peroksit | Varyanslar esit 573 456 -3,341 27 ,002
degeri Varyanslar esit degil -3,437 26,912 ,002
Varyanslar esit 2,006 ,168 -,827 27 416
K232 Varyanslar esit degil -, 785 18,605 442
Varyanslar esit 2,037 ,165 -,391 27 ,699
K270 Varyanslar esit degil -,357 13,684 127
Toplam | Varyanslar esit 3,614 ,068 2,062 27 ,049
Fenol Varyanslar esit degil 2,220 21,134 ,037
Varyanslar esit 2,863 ,102 -1,604 27 ,120
Klorofil A ——
Varyanslar esit degil -1,524 18,720 ,144
Varyanslar esit ,016 ,901 -,834 27 412
B-karoten —
Varyanslar esit degil -,818 23,415 422
Varyanslar esit 4,961 ,034 ,469 27 ,643
L Varyanslar esit degil ,451 20,543 ,657
Varyanslar esit ,013 911 2,797 27 ,009
a Varyanslar esit degil 2,823 26,569 ,009
Varyanslar esit 3,818 ,061 -,002 27 ,998
b Varyanslar esit degil -,002 21,051 ,998

Cizelge C.5: Uretim Yo6nteminin Duyusal Ozellikler Uzerine Etkisinin Istatistiksel

Sonuglari.
Levene testi t testi

Serbestlik | P (iki

Parametre Varyasyon F P t Derecesi uclu)
... | Varyanslar esit 274 ,605 413 27 ,683
Meyvemsilik Varyanslar esit degil ,410 25,000 ,685
Varyanslar esit 1,284 ,267 1,052 27 ,302
Actlik Varyanslar esit degil 1,017 21,293 ,320
Varyanslar esit 1,770 ,195 1,455 27 , 157
Yakietlhk 1 nslar esit degil 1393|  19.820] 179
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Dogum Yeri ve Tarihi: Giresun-22.12.1984

E-Posta: karahasand@itu.edu.tr, damlakarahasan@gmail.com

Lisans: Akdeniz Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii

Mesleki Deneyim:

e Gedik Universitesi Meslek Yiiksekokulu Gida Teknolojisi Programi- Ogretim
Gorevlisi (09.2011-02.2013)

e Elso Kimya San.ve Tic. - Aroma Laboratuar Sorumlusu (12.2007- 07.2011)

e Turcert Belgelendirme Den. Ve Goz. Sistemleri - Sistem Belgelendirme
Sorumlusu ve Denetgi (04.2007-07.2007)

e Kredi ve Yurtlar Kurumu Edirnekapt Erkek Ogrenci Yurdu - Uretim
Sorumlusu (09.2006 —03.2007)
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