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Ozet

Bu calisma, Canakkale ili Bayramig ilgesi ile Balikesir ili Edremit Korfezi yoresinde yetistirilen Ayvalik
¢esidi zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinin kalite 6zellikleri ile aroma bilesenlerinin belirlenmesi amactyla
ylrtitilmiistir. Bu amagla, Canakkale ili Bayramic il¢esine bagli 9 farkli kdy ile Edremit Korfezinde yer alan 9
farkli yoreye ait optimum bakim kosullarinda yetistirilen zeytin agaclarindan 3 farkli olgunluk déneminde (yesil,
alaca, siyah) hasat edilmistir. Arastirma sonunda, meyvelerin olgunluk indeksleri ile zeytinyaglarmin kalite
ozelliklerinde yoreler arasinda istatistiksel anlamda 6nemli farkliliklar belirlenmemistir. Buna karsin, ugucu
bilesenlerinde ise; her iki yorede de 6nemli farkliliklar saptanmustir. Ozellikle aldehit, alkol ve ester bilesen
gruplan dikkati gekmektedir. Her iki yorenin aroma bilesenleri arasindaki farkliligin klimatolojik farkliliklardan
ileri geldigi dusiiniilmektedir. Klimatolojik farkliliklarin basinda ise Bayrami¢ ydresinin Kaz Dagi zirvesinin
kuzey batisina diismesi ve yiiksek rakimda yer almasi gelmektedir. Edremit Korfezi yoresi ise ayni dagin giiney
yamacinda yer almaktadir. Kaz Dagi’nin her iki yoneyi de yiiksek oksijen igerigine sahip olmasinin yaninda,
Bayrami¢ yoresinin Kuzey Ege denizinden gelen serin riizgarlarin ve iyotlu havay yiiksek oksijenle bulusturmasi
zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi nefaseti bakimindan avantaj saglamistir. Zeytincilik i¢in nispeten serin bir yer
olan Bayramig yoresi bu sayede zeytinyaginda olumlu aroma bilesenleri bakimindan farkli degerler kazanmustir.
Anahtar Kelimeler: ida Dag1, Ayvalik zeytin gesidi, cografi isaret, Bayramici, aroma bilesenleri

Comparison of Chemical Characteristics and Aroma Components of Olive
Oils obtained from Edremit Gulf and Bayrami¢c Mount Ida Regions

Abstract

This study was carried out in order to determine the quality characteristics and aroma compounds of olive
oils obtained from Ayvalik olive cultivar grown in Bayramig region of Canakkale province and Balikesir province
Edremit Gulf region. For this purpose, olive trees were harvested in 3 different maturity periods (green, veraison,
black) from 9 different villages of Bayramig district of Canakkale province and 9 different regions in Edremit
Gulf. There were not any significant differences between regions in terms of maturity index and quality
characteristics of olive oils. However, there were significant differences were found in both regions in volatile
compounds. Especially aldehyde, alcohol and ester compound groups were important results. The difference
between the aroma compounds of both regions is thought to be due to climatological differences. The basis of the
climatological differences is that the Bayramic¢ region falls to the northwest of Mount Ida and is located at a high
altitude. Edremit Gulf region is located on the southern slope of the same mountain. Besides, having high oxygen
content in both directions of Mount Ida, the cool winds coming from the North Aegean Sea of Bayramig region
and the combination of iodized air with high oxygen has provided an advantage in terms of olive cultivation and
olive oil aroma. As a relatively chilly place for olive cultivation, Bayramig region has gained different values in
terms of positive aroma compounds in olive oil.

Keywords: Mount Ida, Ayvalik olive cultivar, Geographical indication, Bayramici, aroma components,
olive oil chemical characteristics
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Edremit Korfezi ile Bayramic Kazdaglari Yorelerinden Elde Edilen Zeytinyaglarin Kimyasal Ozellikleri
ve Aroma Bilesenlerinin Karsilastirilmasi

Giris

Zeytinyag tarih oncesi donemlerden giiniimiize kadar insan beslenmesinde ve sagliginda
kiymetli bir yere sahiptir. Gegmiste bir¢cok farkli kaynakta sifa amaciyla kullanilan zeytinyaginin
giliniimiizde polifenoller ve diger minér bilesenler bakimindan ne kadar zengin oldugu saptandiginda bu
6lmez agacin lirlinliniin kiymeti defalarca gozler serilmektedir.

Akdeniz beslenme modelinin baglica unsuru olan zeytinyagi sadece fiziksel yontemler
kullanilarak elde edilen, kendine 6zgii giizel tat ve aromasi ile dogal haliyle tiiketilebilen, rafinasyon
islemine ihtiyaci olmadan fiziksel yontemler ile elde edilebilen tek bitkisel yagdir. Rafinasyon iglemine
gerek duyulmamasi, meyvenin yapisinda var olan ve saglk i¢in olumlu bir¢ok bilesigin yagma da
geemesini saglamasinin yaninda, kendine 6zgii tat ve aromay1 olusturan bilesiklerin kaybolmasini dnler.
Zeytin meyvesi i¢inde barindirdigi tekli doymamis yag asitlerinin (MUFA) yani sira antioksidan
maddelerin kalp ve damar sagligina iyi gelmesi, kanser hastaligina kars1 olumlu etkiler gdstermesi de
zeytinyagi tiiketiminde biiyiik bir artisa neden olmaktadir (Bianco ve Uccella 2000, McDonalds ve ark.
2001).

Insanoglunun zeytin agacini kiiltiire almas1 6000 yillik uzun bir gegmise dayamr. Bu kadar uzun
bir gegmise dayanan yetistiriciligi insanoglu tarafindan “Oliimsiiz Aga¢” olarak nitelendirilmektedir.
Anavatan1 konusunda birgok goriis olmakla birlikte Anadolu topraklari zeytinin kiiltiire alindigi
kanitlanmistir (Efe ve ark, 2011).

Zeytin agac1 klimatolojik bakimindan secici bir meyve tiiriidiir. Ulkemiz, hem zeytinin
anavatani oldugu i¢in hem de Ege ve Akdeniz’de fazla kiyist oldugu igin Diinya’da zeytincilik
bakimindan ilk 4’e giren iilkelerdendir. Canakkale ili ve ¢evresi ise tilkemizin zeytincilik bakimindan
onemli ekolojisine sahiptir. Yorede meyvecilik yogun olarak yapilirken Ayvalik ¢esidinden elde edilen
meyvelerin zeytinyagi ise iklim faktorlerinin uygunlugu nedeni ile ¢ok yiiksek kalitede iiretilmekte ve
bu kalite ise bir ¢ok farkli ¢alismada belirtilmistir (Seker ve ark., 2011; Giindogdu ve Seker, 2020).

Kaz Dagi yoresi, bitki ve hayvan biyogesitlilik zenginliginden dolay1 uluslararas1 degerlendirme
dlciimleri bakimindan “Onemli Bitki Alani ve Onemli Doga Alan1” olarak siniflandirilmis ve hatta 2006
yilinda diinyanin en iyi iki dagindan biri se¢ilmistir (Anonim, 2011).

Bayramig yoresi, antik ¢aglardan beri yerlesim yeri olarak kullanilmaktadir. 1308 yilinda Karesi
Beyligi, 1356 yilinda Osmanli egemenligine dahil olmustur. Bu donemde yoreye bayram yeri anlamina
gelen ‘Bayram I¢i’ ismi, zamanla ‘Bayrami¢’ haline dénmiistiir. 1902 yilinda ise kaza (ilge) olmustur
(Anonim, 2020).

Canakkale'nin Bayramig il¢esi ise Kaz Dagi zirvesinin kuzey batisina diismektedir. Kazdagi’nin
zirvesine yakin olmasindan ve yliksek rakimda yer almasindan dolayr Bayramig¢ ve yoresine yiiksek
oksijen igerigi ile biyogesitliligi ¢ok yliksek ve endemik canlilarin yogun olarak yasadigi bir doga
harikasi ilge konumundadir. Bayramig’te 600 yillik zeytin agaglarinin var oldugu ve halen daha verim
alinabilir durumda olmasi bdlgenin zeytin ve zeytinyagi ge¢cmisini belgeler niteliktedir. Bayramig ilgesi,
Ege ve Marmara bolgelerini birbirine baglayan Kaz Daglari’nin eteklerinde bulunmaktadir. Bu sayede,
bolgede yetistirilen zeytinler ve elde edilen zeytinyaglar1 yiliksek oksijen igerigi ile denizden gelen
iyodun birleserek kendine has nefaseti ile 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir.

Zeytin bitkisinin meyve verime gegmesi ve bu siire igerisinde ekonomik gelir saglayabilmesi
uzun yillar ve ¢aba gerektiren bir siiregtir. Bu siire¢ kapsaminda agacin bitki besleme yoniinden gerekli
besin elementlerinin tedariki, hastalik ve zararlilarla miicadelesi gibi bir¢ok kiiltiirel etken devreye
girmektedir. Zeytin meyvesi elde edildigi asamadan itibaren ise toplama, nakliye gibi asamalar ile
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ckonomik yelpazesi gelismektedir. Bu agidan Bayrami¢ yaglik zeytin {iretiminde Marmara bolgesine
acilan bir kap1 gérevi gérmektedir. Bu yol ile de cografi isaret kapsaminda kendini tiim diinyaya kanitlar
nitelikte olmasi planlanmaktadir. Bunun 6rnekleri Bayramig ilgesinde daha once cografi isaretleri
tescillenmis olan ve genis bir pazar pay1 olusturan “Bayrami¢ elmasi” ve “ Bayrami¢ Beyaz1” cografi
isaret tecilleridir. Bayrami¢ bdlgesinde iiriin yetistiriciligi {i¢ ana alandan olusmaktadir. Bunlardan
birincisi meyve yetistiriciligi (elma, bayrami¢ beyazi, kiraz, ceviz, lizim vb.) ikincisi tahillar(bugday,
arpa vb.) liclinciisii ise gegmisten beri devam eden zeytin yetistiriciligidir. Ayrica, Bayrami¢ yoresinde
bulunan modern sisteme doniistiiriilmiis zeytinyagi fabrikalarmin Onlerinde eski tas degirmenlerini
gérmek miimkiindiir.

Farkli yorelerde yetistiriciligi yapilan Gemlik, Ayvalik ve Memecik zeytin ¢esitlerine Tirk
Patent Enstitiisii tarafindan farkli ekolojik bolge olmasindan ve farkli 6zellikler sergilemesinden Gtiirii
cografi igaret tescili verildigi bilinmektedir.

Bu arastirma, Canakkale ili Bayramig ilgesinde yogun zeytin yetistiriciligi yapilan yorelerden
elde edilen zeytinyaginin yoresel ozelliklerinin belirlenmesi amaci gergeklestirilmistir. Bu sayede
yoresel ozellikleri belirlenen zeytinyagmin yore adiyla markalasmasi saglanacak ve Cografi Isaret
Tescilinin gergeklestirilmesine yonelik dnemli bir adim atilacaktir. Bu ¢aligma kapsaminda bdlgede
yetistiriciligi yapilan Ayvalik zeytin ¢esidinin zeytinyag1 6zelliklerini incelenmis ve diger yorelerden
farkliliklar1 tespit edilmistir.

Ayrica, yapilan bu ¢aligma ile Bayramig ilgesinin elma ve Bayrami¢ Beyazi yetistiriciliginde
oldugu gibi yorede onemli bir iiretim merkezi oldugu ve bu iiretim sayesinde Bayrami¢’in i¢ piyasada
iiriin yelpazesini gelistirmesine katki saglamasi hedef alinmustir. Uretilen {iriinlerin yoreye ait bir logo
ve isimle denetlenerek piyasaya sunulmasi hem zeytinyaginda énemli bir sorun olan tagsisi engellemeyi
hem {ireticinin triniinii hak ettigi degerde satmasin1 hem de tiiketiciye giivenli bir alig veris firsati
sunmay1 saglamaktadir. Ayrica, cografi isaretli lriin olarak “Bayrami¢ Zeytinyagi”nin, ulusal ve
uluslararas1 zeytinyagi pazarinda rekabet seviyesine gelmesi ve ihracat potansiyelinin arttirilmasi

planlanmaktadir.
Materyal ve Metot

Bu arastirma, 2019 ve 2020 iiretim sezonlarinda Canakkale ili Bayramic il¢e yoresini temsil
edecek sekilde tireticilerden optimum bakim kosullar1 gergeklestirilmis bahgeler ile ¢esidin esas yetistigi
yore olan Edremit korfezini igeren lireticilere ait zeytin bahgeleri secilmistir.

Calismada; Bayramic ilcesinden Ahmetgeli, Catalcam, Orenli, Kutluoba, Pmarbasi, Pitireli,
Sacakli ve Zeytinli yorelerinden (Sekil 1) ve Edremit Korfezi igin ise Altinoluk, Avcilar, Burhaniye,
Gomeg, Haciarslanlar, Havran, Pelitkdy ve Zeytinli yorelerinden (Sekil 2) {iretici bahgelerinden meyve
ornekleri temin edilmistir. Edremit ilge merkezi deniz seviyesinden 16 metre yiikseklikte olup,
Bayramig ilge merkezi ise ortalama 100 m rakima sahiptir. Boylece ekolojiler arasinda farklilikta rakim
yiiksekliginin de etkisi sOylenebilmektedir.

Arastirmada her iki ekolojiden iiriinlerin derimi i¢in sadece 1 giinliik bir zaman farki vardir.
Secilen {iretici bahgelerinde hastalik ve zararli kontrollerinin yapilmis olmasina. toprak isleme,
giibreleme, budama gibi kiiltiirel islemlerin gerceklestirilmis olmasina dikkat edilmis olup her bahgeden
alman 6rneklerde en az 5 agag olacak sekilde dogu bati kuzey giiney yonlerinde genel bahge durumunu
temsil edecek en az 500 adet meyve Ornegi 3’er tekerriir halinde toplanmustir. Segilen zeytin
meyvelerinde herhangi bir hastalik veya zararlinin bulunmamasina 6zen gosterilmistir.
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Arastirmada kullanilan meyve 6rnekleri tesadiifi olarak segilerek toplanmistir. Toplanan bu
zeytin meyveleri 30 Eyliil, 4 Kasim ve 9 Aralik 2019 tarihlerinde olum dénemlerinin yesil olum (O.1.<
2), alacali olum (4>0.1.>2) ve siyah (O.1.>4) olum olmak iizere 3 farkli olgunluk derecesinde alinmustir.
Arastirma kapsaminda elde edilen sonuglar, her iki yore i¢indeki tiim iiretici bahgelerinin ve tim
stirelerin ortalamasi dikkate alinarak yorumlanmigtir.

Denemede ytiriitiilen bahgelerdeki agaglardan alinan zeytinlerde, asagida belirtilen olgunluk
indeksi ile zeytinyagindaki bazi kimyasal 6zellikler, yag asidi bilesenleri ile ucucu bilesenlerdeki
farkliliklar saptanmuistir.

Olgunluk Indeksi: Her ekolojiye ait yoreden alinan zeytin meyvelerinde rastgele segilen 100
adedinin Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi tarafindan 6ngoriilen yontem uygulanarak gergeklestirilmistir
(IOC, 2007). Bu yontem ile meyve kabuk rengi ve meyve et renginin esas alinarak olgunluk indeksi
degeri belirlenmektedir(Sekil 3). Farkli yorelerden topladigimiz zeytin 6rneklerinden 100 adetinin
kabuk ve meyve eti rengine bakilarak 0-7 arasinda derecelendirilmistir. Yapilan bu derecelendirmeye
ek olarak agagida verilen formiil ile olgunluk indeki degeri hesaplanmaktadir (Solinas, 1990).

Olgunluk indeksi =[(0 xno ) + (1 xnl) +(2xn2) +.... (7 xn7)]/ 100

Sekil 1. Arastirma amactyla Bayramig yoresinde meyve drneklerinin alindigi lokasyonlar
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Sekil 2. Arastirma amactyla Edremit Korfezi yoresinde meyve 6rneklerinin alindigi lokasyonlar
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Sekil 3. Zeytin meyvelerinin olgunluk indeksi renk skalas1 6rnegi (IOC 2007)

Zeytinyag@1 Eldesi: Homojenizator ile hamur haline getirilen zeytin meyveleri malaksasyon
amaciyla yaklasik olarak 20 dk yogurulma islemine tabi tutulmustur. Malaksasyon agsamasindan sonra
50ml hacime sahip falcon tiiplerine doldurulmus ve 8000 rpm hiz ile 20°C sogutmali santrifiije
alinmistir. Siipernatant kisim olan sizma zeytinyagi, asagida bahsedilen analizler ger¢eklestirilene kadar
eppendorf tiiplerinde ultra derin dondurucuda -80°C sicaklikta bekletilmistir.

Serbest Asitlik: Anonim (2017)’ye gore belirlenmis ve % oleik asit cinsinden ifade edilmistir.

Iyot Sayisi: Diraman (2007)’1n belirttigi Maestri ve ark. (1998) tarafindan verilen formiile gore
hesaplanmistir:

Iyot Sayis1 = (% Palmitoleik x 1.001) + (% Oleik x 0.899)+ (% Linoleik x1.814) + (Liolenik x
2.737)

Peroksit Degeri: Anonim (2017)’ye gore Tirk Gida Kodeksi-Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Tebligi’ne gore belirlenmis ve “meq O»/kg yag” olarak ifade edilmistir.

UV Ozgiil Absorbans Degeri (K232 ve K270): Anonim (2017)’ye gore Tiirk Gida Kodeksi-
Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi’ne gore belirlenmis ve 1 g/100 ml konsantrasyonundaki
absorbanslarinin hesaplanmastyla elde edilmistir.
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Yag Asidi Bilesenlerinin Belirlenmesi: Kaptanoglu’ nun (2012) belirttigi “Baz Katalize
Reaksiyon ile Metil Ester Olusumu” yontemi temel alinarak gergeklestirilmistir. Bu yontem kapsaminda
0,1 g zeytinyag tilipte tartilmig ve 10 ml kromatografik saflikta hekzan ¢o6ziiciisii ve 0,5 ml 2N metanolik
KOH ¢ozeltisi ilave edilmis ve her ilavede vortex yardimiya 2 dakika boyunca iyice ¢alkalanmasi
saglanmistir. Ardindan, 4000 rpm’de 10 dk santrifiij edildikten sonra siipernatant kismi GC vialine
aktarilarak analiz i¢in hazir hale getirilmistir. Ekstrakte edilmis orneklerin yag asidi metil esterleri
kompozisyonu 24 saat iginde GC/MS cihaziyla belirlenmistir. GC/MS cihazinin yag asidi bilesenlerinin
belirlenmesi asamasindaki ¢alisma kosullar1 ise asagida verilmistir:

Tastyic1 Gaz: Helyum

Kolon: HP-88® 88%-Cyanopropy)aryl-polysiloxane (100m x 0,25 mm x 0,20 pm)
Enjeksiyon blogu sicakligi: 220 °C

Dogrusal akis: 20cm/sn

Basing: 210,9 kPa

Enjeksiyon modu: Split (1:30)

Firin sicaklik programi: Baslangigta 100 °C’de 5dk, sonra 20 °C/dk hiz ile 150 °C’de 2
dk, akabinde 10 °C/dk hiz ile 200 °C’de 5dk en sonunda 10 °C/dk hiz ile 240 °C’ de 35dk
seklindedir.

Toplam analiz siiresi 59 dakikadir.

Dedektor: Kiitle spektrometresi (MS)

Kiitiiphane: Nist ve Wiley

Iyon sicakligi: 230 °C

Interfaz sicakligi: 250 °C

Solvent Cut Time: 10 dk

Taranan kiitle araligi: 40-500 amu (m/z)

Tarama hizi: 1000 amu/sn

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV

Ugucu Bilesen Kompozisyonu: Giindogdu ve Seker (2020)’in belirttigi yontem ile sivi-sivi
ekstraksiyon metodu kullanilarak saptanmistir. Orneklerin analize hazirlanmasi (Ekstraksiyon) asamasi
su sekildedir: Homojenizator ile piire haline getirilen zeytin 6rneklerinden 50 g erlenmayer igerisinde
100 ml dietil eter ¢dzgeni ile muamele edilmis ve ¢oziicli 1 ml’ye santrifiij ve konsantrator yardimiyla
derisiklestirilmistir. GC/MS cihazinin ¢alisma kosullar1 ise asagida verilmistir:

Tastyic1 Gaz: Helyum

Kolon: DB-WAX® polyethylene glycol (PEG) (30m x 0,25 m006D x 0,25 pm)
Enjeksiyon blogu sicakligi 2800C

Dogrusal akis: 41cm/sn.

Basing: 70,3 kPa

Enjeksiyon modu: Split (1:50)

Firin sicaklik programi: Baslangigta 400C’de 1dk, sonra 40C/dk. hiz ile 600C’de 1 dk., akabinde
40C/dk. hiz ile 2000C’de 2dk en sonunda 100C/dk. hiz ile 2500C’de 10dk seklindedir. Toplam analiz
stiresi 59 dakikadir.

Dedektor: Kiitle spektrometresi (MS)

Kiitiiphane: Nist ve Wiley

Iyon sicakligr: 2500C

Interfaz sicakligi: 2300C

Solvent Cut Time: 4 dk

Taranan kiitle araligi: 40-350 amu (m/z)

Tarama hizi: 666 amu/sn.

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV
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Istatistiksel Degerlendirme: Tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
kurulan arastirmadan elde edilmis olan veriler; ‘SAS® ver. 9.0 (2002)’ istatistik paket programi
kapsaminda varyans analizine tabi tutulmus, uygulamalara ait ortalama degerler TUKEY ¢oklu
karsilastirma testine gore p<0,05 diizeyinde degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda, Canakkale ilinin Bayramig ilgesine ve Balikesir ilinin Edremit korfezine
ait zeytin yetistiriciliginin yogun olarak yapildigi 9’ar farkli yorede 3 farkli olgunluk zamaninda hasat
edilen Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerine iliskin olgunluk indeksi degerleri ile elde edilen zeytinyaglarin
kimyasal 6zellikleri Cizelge 1’de sunulmustur.

Cizelge 1. Farkli yorelerde derimi gergeklestirilmis Ayvalik zeytin ¢esidine ait meyvelerin olgunluk indekslerinin ve bazi
kimyasal 6zelliklerinin zeytinyagindaki parametreleri

Parametreler EDREMIT BAYRAMIC p
Olgunluk Indeksi 291 +1,75 2,59 +1,53 O.D.!
Serbest Asitlik "

(% Oleik asit) 0,37+ 0,18 0,32+ 0,11 0.D.
Iyot sayist 86,90 + 2,28 90,83 + 2,86 O.D.
Peroksit Degeri -
(meq 0> /kg) 10,75 + 1,24 10,00 + 0,94 0.D.
Ko 1,516 + 0,181 1,523 40,040 O.D.
Ka7o 0,091 + 0,002 0,092 + 0,004 0.D.

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Cografi isaret tescilinin gerceklestirilmesi amaciyla yiiriitilen bu calismada, zeytin ve
zeytinyagi eldesi i¢in Onemli olan 3 farkli olgunluk doneminde (yesil, alacali ve siyah) hasat
gergeklestirilmis ve olgunluk degerlerinin ortalamalar1 dikkate alinmistir. Elde edilen degerler
incelendiginde olgunluk ortalamalar1 bazinda istatistiksel olarak degerli bir fark bulunmamuistir (Cizelge
1). Ancak, istatistiksel anlamda meyvelerde olgunluk indeksi agisindan farklilik goriilmemesine ragmen
sayisal olarak farklilik bulunmaktadir. Edremit Korfezi yoresinin gerek uzun yillar yillik sicaklik
ortalamas1 bakimindan daha sicak olmasi gerek de denize seviyesine daha yakin olmasindan (diisiik
rakim) dolay1 daha hizli bir olgunluga eristigi goriilmektedir. Fakat bu farkin istatistiki olarak 6nemli
olmamas1 ortaya atilan fikirleri varsayimda birakmaktadir. Edremit Korfezi’'nden alman meyve
orneklerinde olgunluk indeksinin 2,91 ile meyve dis kabugu renklenmesi meyve yiizeyinin %50’sine
neredeyse ulastigl sonucuna ulasilabilirken; Bayramig yoresinde ise olgunluk indeksinin 2,59 ile meyve
kabugu renklenmesi baslamis oldugu yorumuna varilmaktadir. Giindogdu ve Seker (2020), 2018-2019
iiretim sezonunda olgunluk indeksi degerlerini Edremit Korfezi yoresinde 3,20 oldugunu buna karsin
Canakkale ilinin Geyikli yoresinde ise 2,62 oldugu belirtmislerdir.

Zeytinyaginda serbest asitlik, zeytinyaginin smiflandirilmasinda en 6nemli kriterlerden bir
tanesi olmakla birlikte yagin kalitesi ve karakterizasyonu hakkinda bizlere bilgi verir (Kivrak, 2019).
Edremit Korfezi yoresinde elde edilen yaglarin serbest asitlik 6l¢iimii 0,37 iken, Bayramig il¢esinde ise
0,32 oldugu belirlenmistir. Yapilan ¢alisma kapsaminda serbestlik asitlik degerleri arasinda istatistiki
anlamda 6nemli bir farklilik goériilmemistir. Her iki yoreden de elde edilen zeytinyaglarinin serbest
asitlik 6l¢timleri hem Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyine (UZK) hem de Tiirk Gida Kodeksi-Zeytinyag:
ve Pirina Yagir Tebligi'ne gore ‘“Naturel Sizma Zeytinyagi” grubunda smiflandirilmaktadir. Bir
caligmaya gore serbestlik yag asitligi ve peroksit miktarindaki degisimler yiikseklik ve hasat zamani ile
degisiklik gostermektedir (Toker, 2009). Rotondi ve ark. (2004) ve Gomez-Rico ve ark. (2007) in
yapmis olduklar1 ¢aligmalara gore de olgunlugun ilerlemesi ile birlikte serbest yag asitligi oranlarinda
artts goriilmiistiir. Ulkemizde yapilan bir diger calismaya gore de olgunlugun ilerledikge serbest yag
asitliginde degisimlerin oldugu goriilmiistiir (Seyran, 2009).
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Iyot sayis1 yaglarda baslica zeytinyaginda 6nemli bir kriter olan doymamishgin bir &l¢iisiidiir.
Aragtirma kapsaminda her iki yorenin farkli lokasyonlarindan farkli donemlerde elde edilen
zeytinyaglarinin  ortalamasi irdelendiginde istatistiksel anlamda Onemli bir farklihk ile
karsilasilmamistir (Cizelge 1). Bayramig ilgesinden elde edilen zeytinyaglariin iyot sayisi 90,83 iken
Edremit Korfezi yoresinde elde edilen zeytinyaglarmin iyot sayisi 86,90 olarak saptanmistir.
Gergeklestirilen ¢aligmalarda, zeytinyagin kalitesinde ekolojinin etkisinden 6zellikle artan sicakliklarin
doymamis yag asitlerinde (C18:1, C18:2, C18:3) azalmaya buna karsin doymus yag asitlerinde artisa
neden oldugu bildirilmistir (Mazliak, 1970; Colakoglu ve Unal, 1978; Oktar ve Colakoglu, 1989; Kutlu
ve Sen, 2011). Fakat UZK normlarina gore iyot sayis1 20 yildan uzun siiredir kullanilmamaktadir
(Diraman, 2007).

Yapilan g¢alismada her iki ekolojiye ait farkli yorelerden farkli zamanlarda hasat edilen
meyvelerden elde edilen zeytinyaglarinda peroksit degerleri Olglilmiistiir. Analizi gergeklestirilen
zeytinyaglarin peroksite degerleri bakimindan istatistiksel olarak bir fark gézlenmemistir (Cizelge 1).
Bayramig il¢esinden elde edilen zeytinyaglarinin peroksit degeri 10,00 meq O»/kg olarak bulunurken
Edremit Korfezi yoresinde bu deger 10,75 meq O2/kg olarak bulunmustur.

Zeytinin yetistiriciliginden hasadina, hasattan sonra ve yaga islenirken (malaksasyon)
beklemesine ve hatta zeytinyagimin muhafazasina kadar gecirdigi birgok islem zeytinyaginda peroksit
sayisinda degisime neden olmaktadir. Aslinda peroksite sayisi, zeytinin yaga donlismeden Once ve
doniistiikten sonra oksijenle temasinin yani oksidasyonunun bir gostergesidir (Seker ve ark., 2011;
Gilindogdu ve Seker, 2020). Peroksit artisiyla zeytinyaginda istenmeyen acilagsma ile kendini gdsteren
organoleptik kalite bozulmasi gerceklesmektedir. Zeytinyagi isletmelerinde zeytin meyvesinin uzun
siire uygun olmayan sartlarda bekletilmesi, ¢uvallar icinde ezilmelerle artan kizigmalar, meyvelerin
degisik sebeplerle berelenmesi peroksit degerini yiikseltmektedir. Zeytinyagi isletmelerindeki peroksit
degerlerinde karsilasilan farklilik ise zeytinlerin yaga islenme asamalarinda; derimden sonra zeytinlerin
temizlenmesi, kirilmasi, zeytin hamurunun yogurulmasi ve farkli dekantasyon tekniklerinin kullanilmasi
gibi farkli agamalardan kaynaklanmaktadir (Seker ve ark., 2013-a; Cevik ve ark., 2015).

K232 ve Kazo degerleri yaglarin ultraviyole 1s1ginda 6zgiil sogurma degerleridir. Zeytinyaginin
oksidasyon durumunun ve dayanikliliginin bir kistasidir. Ultraviyole 1s1ginda 6zgiil soguma degeri (K3,
ve Ki70) zeytinyaginda tagsis ve kupaj durumunun olup olmadigina dair bizlere bilgi vermektedir.
Calisma kapsaminda Bayramig il¢esinden elde edilen zeytinyaglariin K»3» degeri 1,523; Ko7 degeri ise
0,092 olarak tespit edilmistir. Edremit Korfezi yoresinde ise bu degerler, sirasiyla, 1,516 ve 0,091 olarak
bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi’ne gore natiirel sizma zeytinyaginda
232 nm’de en fazla 2,6; 270 nm’de ise en fazla 0,22 olmasi gerektigi bildirilmistir (Anonim, 2017).

Calisma sonucunda, Bayramig ilgesinde ve Edremit Korfez’inde hasat edilen meyvelerde
toplam 37 adet aroma bileseni tespit edilmistir. Aldehitler, alkoller, esterler, hidrokarbonlar, ketonlar ve
terpenler olmak iizere 6 adet ugucu bilesen grubunda incelenmistir (Cizelge 2).

Derimi gergeklestirilen meyvelerde yogun olarak bulunan ve zeytinyaginda istenen bilesenlerin
onemli bir kismini kapsayan aldehit grubunda 7 adet bilesik; alkol grubunda 14 bilesik; aroma
bilesenlerinde genellikle istenen bilesikleri iceren esterlerden 3 bilesik; genellikle ¢cogu meyvede
istenmeyen ve duyusal kaliteyi bozan bilesenleri iceren hidrokarbonlardan 3 bilesik; keton grubundan 3
bilesik ve zeytinyaginin aroma bilesenlerinde genelde ayirt edici bazi duyusal algilamay1 saglayan
terpenlerden 7 adet bilesik tespit edilmistir.
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Cizelge 2. Edremit Korfezi yoresinden ve Bayramig ilgesinden hasat edilen zeytin meyvelerinde tanimlanan aldehit bilesenleri
ve oranlari (%)

ALDEHITLER EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) P
Hekzanal 31,33 +2.41 36,15+2,73 OD.!
E-2-Hekzenal 21,23 +2,10 26,14+ 2,54 O.D.
Z-3-Hekzenal 4,97+ 0,68 B 6,96 + 0,69 A 0,023
2,4-Hekzadienal 2,13+ 0,45 B 3,45+ 0,50 A 0,027
E-3-Hekzenal 1,20 + 0,33 1,19+ 0,34 O.D.

3 Metil Butanal 1,63+0,41 A 0,09 + 0,04 B 0,003

2 Metil Butanal 1,11 +0,31 A 0,07 + 0,06 B 0,005
Toplam Aldehit Bilesenleri %063,60 %74,05 —

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Aragtirma sonucunda hem Bayramig il¢esinden hem de Edremit Korfezi yoresinden elde edilen
zeytinyaglarin ugucu bilesenlerinin ¢ok énemli bir kismini aldehit bilesenleri olusturmaktadir. Ozellikle
Bayramig il¢esinden saptanan aldehit bilesenlerinin oranlari, Edremit Korfezi yoresine kiyasla daha
yiiksek oldugu belirlenmistir (Sirasiyla, Edremit Korfezi yoresi %63,60; Bayramic ilgesi %74,05).
Edremit Korfezi yoresi ve Bayramic ilgesinde tanimlanan aldehit bilesenleri ise yogunluk oranlarina
gore sirasiyla; hekzanal (sirasiyla, %31,33 ve %36,15), E-2-hekzenal (%21,23 ve %26,14), Z-3-
hekzenal (%4,97 ve %6,96), 2,4-hekzadienal (%2,13 ve %3,45), E-3-hekzenal (%1,20 ve %1,19), 2-
metil butanal (%1,63 ve %0,09) ve 3-metil butanal (%1,11 ve %0,07) bilesenleridir. Hekzanal bilesigi
zeytinyaginda yiiksek oranda ise elma ve yesil ¢imen benzeri diisiik oranda oldugunda ise yesil ¢imen;
E-2-hekzenal bilesigi zeytinyaginda aci badem ve yesil veya yesil buruk bir duyusal algilama
olusturdugu bilinmektedir (Reiners ve Grosch, 1998; Aparicio ve Luna, 2002). Hekzenal ve E-2-
hekzenal bilesikleri Bayramig ilgesinde Edremit yoresine kiyasla daha yiiksek oranda tanimlanmustir.
Diger 6nemli aldehit ve C6 bilesenlerinden Z-3-hekzenal bileseni Bayramig ilgesinde (%6,96) Edremit
Korfezi yoresine gore (%4,97 ) daha yiiksek orandadir. Bunun nedeni olarak da farkli aragtirmalarda bu
bilesen deniz seviyesine bagh olarak yiikseldikce genel aroma bilesenleri igerisindeki oraninin da arttigi
tespit edilmistir (Toker, 2009). Z-3-Hekzenal bileseni yiiksek oranlarda oldugu takdirde giiclii bir yesil
yaprak duyusal algilamayi saglamaktadir. Zeytinyaginda olgun zeytin kokusunu saglayan 2.4-
hekzadienal Bayramig il¢esinde daha yiliksek oranda bulunmustur. Diger aldehit gruplar ise daha diisiik
orandadir. Bunlarin igerisinden E-3-hekzenal bilesigi ise zeytinyaginda enginar ve yesilimsi kokuyu ve
tadi hissettirmektedir.

Zeytinyaginda istenmeyen koku ve tat bilesenlerini olusturan 3 metil butanal elma tadim
hissettirmekte olup sirasiyla Bayramig ilgesinde %0,09 oraninda belirlenmis olmasina ragmen Edremit
Korfezi yoresinde ise %1,63 oranindadir. Diger bir istenmeyen aldehit bilesigi olan 2 metil butanal ise
kiifli duyusal tat ve kokuyu hissettirmekte ve Bayramig ilgesinde %0,07 oraninda iken Edremit Korfezi
yoresinde %1,11 oranlarindadir.

Calisma kapsaminda hasat edilmis zeytinlerden saptanan aroma bilesikleri incelendiginde her
iki ekolojide de toplam 14 adet alkol bilesigi tanimlanmistir (Cizelge 3). Tanimlanan alkol bilesiklerinin
Edremit Korfezi yoresinin genel aroma profilinde %21,05 gibi 6nemli bir oran1 kapsadig1 saptanmig
olup; Bayramig il¢esinde ise %11,04 oranina sahip oldugu belirlenmistir. Her iki ekolojide de C6 alkol
bilesenleri olarak hekzanol (sirasiyla %0,82-%0,79), E-2-hekzenol (%3,02-%3,27), Z-2-hekzenol
(%0,69—%0,76), E-3-hekzenol(%1,44—%1,06) ve Z-3-hekzenol(%1,36—%1,21) bilesenleri tanimlanmis
ancak yoreler arasinda istatistiksel anlamda Onemli fark saptanmamstir. Tanmimlanan diger alkol
bilesenleri ise 1-penten-3-ol (sirasityla %4,48—%0,69), 3-penten-2-ol (%2,97—%0,86), E-2-pentenol
(%1,33-%0,76), 2-metil-1-butanol (%0,89-%0,06), 3-metil-1-butanol (%0,93—%0,13), 1-okten-3-ol
(%1,29—%0,16)’diir. Kiralan (2010), hekzanol, Z-2-hekzenol, E-2-hekzenol, E-3-hekzenol ve Z-3-
hekzenol bilesiklerinin lipoksigenaz enzimatik yolu ile olusan 6 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu
bildirmistir. Ayrica, 3-penten-2-ol ve 1 penten-3-ol bilesiklerinin ise yine lipoksigenaz yolu ile linolenik

109



Edremit Korfezi ile Bayramic Kazdaglar Yorelerinden Elde Edilen Zeytinyaglarin Kimyasal Ozellikleri
ve Aroma Bilesenlerinin Karsilastirilmasi

asidin substrat olmasiyla olusan 5 karbonlu alkol bilesikleri oldugunu belirtmistir. Farkli arastirmacilar
ise bu alkol bilesiklerinin meyve olgunlasmasi ile konsantrasyonlarinda artis olabileceklerini
bildirmislerdir (Benincasa ve ark. 2003; Gémez-Rico ve ark., 2008).

Cizelge 3. Edremit Korfezi yoresinden ve Bayramig ilgesinden hasat edilen zeytin meyvelerinde tanimlanan alkol bilesenleri
ve oranlari (%)

ALKOLLER EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) p
Hekzanol 0,82 +0,16 0,79 + 0,12 O.D.!
E-2-Hekzenol 3,02 + 0,62 3,27+ 0,44 O.D.
Z-2-Hekzenol 0,69 + 0,16 0,76 + 0,11 O.D.
E-3-Hekzenol 1,44 +0,32 1,06 + 0,22 O.D.
Z-3-Hekzenol 1,36+ 0,27 1,21+ 0,21 O.D.
1-Penten-3-ol 4,48 +0,49 A 0,69+ 0,33 B 0,001
3-Penten-2-ol 2,97+042 A 0,86+ 0,29 B 0,002
E-2-Pentenol 1,33+0,23 A 0,76+ 0,11 B 0,018
Z-2-Pentenol 1,09 + 0,22 0,85+ 0,23 O.D.
2-Metil-1-Butanol 0,89+0,12 A 0,06 + 0,04 B 0,001
3-Metil-1-Butanol 0,93+0,16 A 0,13+0,09B 0,002
1-Okten-3-ol 1,29+ 0,22 A 0,16+0,12B 0,001
Farnesol 0,38 +0,16 0,13+0,09 O.D.
Fenil Etanol 0,36 + 0,15 0,31+0,10 O.D.
Toplam Alkoller %21,05 %11,04 -

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Aragtirma kapsaminda derimi gergeklestirilen Ayvalik zeytin ¢esidi meyvelerinde 3 adet ester
bileseni tanimlanmustir (Cizelge 4). Edremit Korfezi yoresindeki %4,41 toplam ester orani, Bayramig
yoresine (%4,05) nazaran biraz daha fazladir. Tanimlanan ester bilesenlerinden dikkati ¢eken en yiiksek
orana sahip bilesigin hekzil asetat bileseni oldugunu ve bu bilesigin iki yore arasinda istatistiksel
anlamda 6nemli bir farklilikla bulundugu belirlenmistir. Lipoksigenaz yolu ile meydana gelen ve
zeytinyaginda istenen duyusal algilamayi olusturan bu bilesik Bayramig ilgesinde %2,68 oraninda,
Edremit Korfezi yoresinde ise %1,58 oraninda saptanmustir. Istatistiksel anlamda 6énemli farklilik
gosteren bir diger ester bilesigi ise etil asetattir. Bu bilesik, Bayrami¢ ilgesinde %0,34 ve Edremit
Korfezi yoresinde %1,68 oraninda bulunmustur. Z-3-hekzenil asetat bilesigi ise tanimlanan bir diger
ester bilesigi olmakla beraber ekolojiler arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik gdstermemistir.
Edremit Korfezi yoresinde %1,15 oraninda bulunan Z-3-hekzenil asetat bilesigi Bayramig ilgesinde
%1,03 olarak tespit edilmistir.

Bir¢ok arastirmaci gergeklestirdikleri ¢alismalar sonucunda hekzil asetat ve Z-3-hekzenil asetat
bilesenlerinin lipoksigenaz araciliiyla linoleik ve linolenik asitten alkol asetil transferaz enzimi ile
olustugunu ve zeytinyaginda bulunmasi gerektigini agiklamiglardir. Etil asetat bilesigi ise bazi
mikroorganizmalarin zeytinde meydana getirdigi fermantasyon sirasinda olusmakta ve duyusal
analizlerde yapiskan ve tatlimsi bir his olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu 6zellik zeytinyaglarinda kusur
olarak kabul edilmektedir (Angerosa ve ark., 2004; Morales ve ark., 2005; Kiralan, 2010; Kara, 2011).

Gergeklestirilen arastirmada hasat edilen Ayvalik ¢esidi zeytin meyvelerinde 3 adet hidrokarbon
bileseni tanimlanmus ve bilesenler ekolojiler arasinda istatistiksel anlamda 6nemli farkliliga sahip olacak
oranda bulunmamaktadir (Cizelge 5). Zeytinyaginda, hidrokarbon bilesikleri genellikle istenmeyen
bilesikler olup, kontaminasyon, oksidasyon veya farkli aroma bileseni olusum yollariyla olusmus aroma
bilesikleridir. Bu bilesiklerin zeytinyaginda diisiik oranda bulunmasi zeytinyagmin aroma kalitesini
yiikseltmektedir. Bu kapsamda p-ksilen (sirasiyla Edremit Korfezi %0,31 — Bayrami¢ %0,26), 2-etil
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furan (swrasiyla %0,26-%0,20), 2-Pentil furan (%0,31-%0,23) bilesenleri tanimlanmigtir. Tim
hidrokarbon bilesenlerinin oranminin genel zeytinyagi aromasina orani ise Edremit Korfezi yoresinde
%0,88 olmasina ragmen Bayramig ilgesinde %0,69 olarak belirlenmistir.

Calisma neticesinde farkli ekolojilerde yetisen ve derimi gerceklestirilen Ayvalik zeytin ¢esidi
meyvelerinde 3 farkli keton bileseni tanimlanmistir (Cizelge 6). Toplam keton bilesenleri oranlari
Edremit Korfezi yoresinde %2,48 iken Bayramig il¢esinde %1,57 oldugu belirlenmistir. Ugucu bilesen
analizi sonucunda, {i¢ keton bilesenin oranlari yoreler arasinda istatistiksel anlamda dnemli bir farkliliga
sahip olmadigini ortaya koymustur. Fakat sadece 1- Penten-3-on diger ketonlara nazaran daha yiiksek
oranda oldugu belirlenmistir. 1- Penten-3-on keton bileseni Edremit yoresinde %1,52 olarak Bayramig
ilgesinde ise %0,96 olarak tespit edilmistir. 1-Penten-3-on keton bileseni domates ve ¢ilek kokusunu
animsatan meyvemsi ve tatli bir his uyandiran bir keton bilesenidir (Angerosa, 2000).

Cizelge 4. Edremit Korfezi yoresinden ve Bayramig ilgesinden hasat edilen zeytin meyvelerinde tanimlanan ester bilesenleri
ve oranlari (%)

ESTERLER EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) p
Hekzil asetat 1,58+ 0,34 B 2,68+0,43 A 0,024
Z-3-Hekzenil-asetat 1,15+0,18 1,03+0,13 OD.!
Etil asetat 1,68 +0,39 A 0,34+0,16 B 0,005
Toplam Esterler %4.,41 %4,05

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Cizelge 5. Edremit Korfezi yoresinden ve Bayramig ilgesinden hasat edilen zeytin meyvelerinde tanimlanan hidrokarbon
bilesenleri ve oranlart (%)

HIDROKARBONLAR EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) p
p-Ksilen 0,31 +0,08 0,26 + 0,08 O.D.!
2-Etil furan 0,26 + 0,11 0,20 +0,13 O.D.
2-Pentil furan 0,31 + 0,09 0,23 +0,14 O.D.
Toplam Hidrokarbonlar %0,88 %0,69

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Cizelge 6. Edremit Korfezi yoresinden ve Bayramig ilgesinden hasat edilen zeytin meyvelerinde tanimlanan keton bilesenleri
ve oranlari (%)

KETONLAR EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) p
1-Penten—3—on 1,52 + 0,40 0,96 + 0,41 OD.!
3—Hidroksi—2—-Butanon 0,61 +0,22 0,32 +0,17 O.D.
6—Metil-5—Hepten—2—on 0,35+ 0,09 0,29 + 0,07 O.D.
Toplam Ketonlar %2.,48 %1,57

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Arastirma sonucunda hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidi zeytinyaglarinda toplam 7 adet terpen
bileseni belirlenmistir (Cizelge 7). Bu terpen bilesenleri Bayramig ilgesinde %8,58 oraninda, Edremit
Korfez yoresinde ise %7,58 oraninda tespit edilmistir. Terpen bilesenleri arasinda en yiiksek orana sahip
olan limonen bileseni Bayramig¢ ilgesinde %2,35; Edremit Korfezi yoresinde ise %2,03 olarak
tanimlanmakla beraber bu degerlerin yoreler arasinda istatistiksel anlamda 6nemli farklilik yaratmadigi
saptanmistir. o—Zingiberen ve o—pinen terpen bilesenleri ise her iki yOreye ait zeytinyaglarinda
istatistiksel anlamda 6nemli oldugu tespit edilmistir. Bu iki bilesen Bayramig ilgesinde sirasiyla %0,48—
%1,51; Edremit Korfezi yoresinde ise sirasiyla %0,12—-%0,86 oranlarimda oldugu belirlenmistir.
Tammlanmig diger terpen bilesenleri ise f—Seski fellendren (sirasiyla Bayramig ilgesinde %1,60;
Edremit Korfezi yoresinde ise %1,84), a—farnesen (sirastyla %1,24-%1,62), E-3—osimen (sirasiyla
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%1,11-%0,88) ve o—linalool (sirasiyla %0,31-%0,23) bilesenleridir. Bu terpen bilesikleri arasinda
istatistiksel anlamda 6nemlilik saptanmamustir.

Zeytinyagimin aroma profilleri daha 6nce belirtildigi lizere bir dizi enzim aktivitesine bagldir.
Bu enzim aktiviteleri ise birgok unsurun etkisinde kalmaktadir. Bu unsurlar; yetistirilen yorenin
klimatolojik kosullar, zeytin ¢esidi, hasat doneminde meyvenin olgunluk durumu, agacin verim yil
durumu (var yili—yok yili unsuru), hasat sonrasi kosullar (meyvenin bekleme siiresi, istiflenme durumu
vs.), yaga islenme asamasinda malaksasyon prosesi (malaksasyon siiresi ve hamur sicakligi), proses
ckipmanlari, ekstraksiyon metodu ve zeytinyagin depolanma kosullaridir (Angerosa ve ark., 2004;
Kanavouras ve ark., 2005; Luna ve ark., 2006; Baccouri ve ark., 2008; Ilyasoglu ve ark., 2011; Kesen
ve ark., 2013;). Aym1 ekolojik kosullarda farkli zeytin gesitlerinden elde edilen zeytinyaglarin aroma
bilesenleri farkli olabildigi gibi farkli ekolojilerde yetistiriciligi yapilan ayn1 zeytin gesitlerinden elde
edilen zeytinyaglarin da aroma bilesenleri farkli olabilmektedir (Kalua ve ark., 2007).

Cizelge 7. Edremit Korfezi yoresinden ve Bayramig ilgesinden hasat edilen zeytin meyvelerinde tanimlanan terpen bilesenleri
ve oranlari (%)

TERPENLER EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) p
Limonen 2,03 +0,27 2.35+0,22 OD.!
o—Zingiberen 0,12+0,07B 0,48 +0,15 A 0,023
o—Pinen 0,86+ 0,24 B 1,51+0,24 A 0,032
B—Seski Fellendren 1,84 + 0,28 1,60 + 0,36 O.D.
o—Farnesen 1,62 + 0,51 1,24 + 0,40 O.D.
E—p—osimen 0,88 + 0,29 1,11 +0,32 O.D.
a—Linalool 0,23+ 0,13 0,31+0,13 O.D.
Toplam Terpenler %7,58 %8,58 -

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Farkli ekolojilerde yetistirilen ve farkli olgunluklarda hasat edilen Ayvalik zeytin ¢esidinden
elde edilen zeytinyaglarinin yag asidi bilesenleri ortalamalar incelendiginde istatistiksel anlamda
farklilik saptanmamustir (Cizelge 8). Aragtirma sonucunda 11 adet yag asidi bileseni tanimlanmistir.
Bunlarin 5 adedi doymus yag asidi bileseni (SFA) olup Edremit Korfezi yoresinden elde edilen
zeytinyaglarinda %16,60, Bayrami¢ ilcesinde ise %15,41 orana sahiptir. Tespit edilen yag asidi
bilesenlerinden 4 adedi ise tekli doymamis yag asidi (MUFA) bilesenleri olup Edremit Korfezi
yoresinde %69,20 oraninda tanimlanmig olmasina ragmen Bayramig ilgesinde %71,78 oraninda oldugu
belirlenmistir. Bu iki ekoloji arasindaki fark ise istatistiksel anlamda (p<0,05) 6nemli ¢ikmuistir. Linoleik
asit ve linolenik asit bilesenleri ise ¢oklu doymamus yag asidi (PUFA) bilesenleri olup insan viicudu igin
esansiyel yag asidi konumundadirlar. Bu iki yag asidi bilesenin toplami Bayramig ilgesinde %14,34
oraninda, Edremit Korfezi yoresinde ise %13,38 oraninda saptanmustir. Her iki yore iginde tanimlanan
yag asitleri bilesenlerinin tamami Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi’nin belirledigi natiirel zeytinyagi
standartlarina uygunluk gostermektedir (IOC, 2006).

Aragtirma kapsaminda Edremit Korfez yoresi ve Bayramig ilgesinde yetistirilen zeytinlerden
elde edilen zeytinyaglarinin yag asidi bilesenleri incelendiginde palmitik asit (C16:0) bileseninin
Edremit Korfez yoresinde %14,12 oraninda, Bayramig ilgesinde ise %13,29 oraninda bulundugu tespit
edilmistir. Ayrica, her iki yore arasindaki farklilik istatistiksel anlamda 6nemli olmadigr (p>0,05)
sonucuna da ulasilmistir. Yapilan bir arastirmaya gore oleik asit oraninin yiiksek oldugu zeytin
cesitlerinde palmitik asit orani diisiik bulunmustur (Beltran ve ark., 2005). Bayramig ilgesinde palmitik
asit oran1 Edremit Korfezi yoresine gore diisiik bulunmustur.
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Palmitoleik asit (C16:1) zeytinyaginda oleik asitten sonra en 6nemli 2. tekli doymamis yag asidi
bilesenidir. Her iki yorede saptanan palmitoleik asit oranlar istatistiksel anlamda 6nemli bir farklilik
icermemektedir. Bayramic ilgesinde saptanan palmitoleik asit oram (%1,91) Edremit Korfez yoresine
(%1,48) nazaran daha yiiksektir. Bu yiiksekligin baslica sebebinin deniz seviyesinden daha yiiksek
olmasi diigiiniilmektedir. Nitekim Nergis (2019), gerceklestirdigi calismada rakimi daha yiiksek olan
Haciarslanlar yoresinde yetistirilen Ayvalik zeytin ¢esidinin zeytinyagimin palmitoleik asit oranini en
yiiksek bulmustur. Colakoglu ve Oktar (1975), Ayvalik zeytin g¢esidinin zeytinyaglarinda yaptigi
calismada palmitoleik asit miktarinin olgunluk siiresince artmasina veya azalmasina etki olmadigin
belirtmigtir

Cizelge 8. Bayramig ilgesi ve Edremit Korfezi yoresinden elde edilen zeytinyaglarindan tanimlanan yag asidi bilesenleri ve
oranlart (%)

Yag Asidi Bilesenleri (Y.A.B.) EDREMIT (%) BAYRAMIC (%) p

C16:0 %14,12 +2.45 %13,29 + 1,85 O.D.!

C1e6:1 %1,48 + 0,33 %1,91 + 0,29 O.D.

C17:0 %0,15+ 0,03 %0,17 + 0,03 O.D.

C17:1 %0,22 + 0,03 %0,28 + 0,04 O.D.

C18:0 %1,84 + 0,29 %1,43 + 0,37 O.D.

C18:1 %67,23 + 1,21 %69,26 + 1,03 O.D.

C18:2 %12,61 + 0,96 %13,66 + 0,89 O.D.

C18:3 %0,77 + 0,10 %0,68 + 0,07 O.D.

C20:0 %0,34+ 0,08 %0,41+ 0,09 O.D.

C20:1 %0,27+ 0,03 %0,32+ 0,03 O.D.

C22:0 %0,15+ 0,03 %0,10+ 0,03 O.D.

Doymus (SFA) Y.A.B. %16,60 + 2,78 %15,41 +2,29 O.D.
Tekli Doymamis (MUFA) Y.A.B. %69,20 + 0,94 B %71,78 + 1,19 A 0,042
Coklu Doymams (MUFA) Y.A.B. %13,38 + 0,87 %14,34 + 0,96 O.D.

10.D.: Onemli Degil (p>0,05)

Stearik asit (C18:0), palmitik asitten sonra en O6nemli ikinci doymus yag asidi bilesenidir.
Edremit Korfez yoresinde yetistirilen Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda bu oran
%1,84 iken Bayramig ilgesi ve civar kdylerinde %1,43 oraninda oldugu saptanmistir. Her iki yorede de
stearik asit bakimindan istatistiksel anlamda 6nemli bir farklilik (p>0,05) tespit edilmemistir.

Oleik asit (C18:1) biitlin zeytin ¢esitlerinde oldugu gibi Ayvalik ¢esidinde de en énemli tekli
doymamis yag asidi bileseni olarak saptanmistir. Bayramic ilgesinde %69,26, Edremit Korfezi
yoresinde %69,26 olarak belirlenmesine ragmen her iki yorede de istatistiksel anlamda 6nemli bir
farklilik (p>0,05) tespit edilmemistir. Giindogdu (2018) gerceklestirdigi bir ¢alismada Edremit Korfez
yoresinde yetistirilen Ayvalik zeytin ¢esidinin yag asitleri bilesenlerini 15 Eyliil tarihinden 22 Aralik
tarihine kadar 10 giinliik periyotlar halinde 2 y1l siiresince degisimlerini incelemis ve arastirma sonunda
Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda oleik asit oranini1 %67,59’dan %71,06’ya kadar
degistigini ve olgunluk siiresince MUFA oranlarimin arttigin1 bildirmistir.

Her iki ekolojide yetistirilen Ayvalik zeytin cesidinin zeytinyaglarinda linoleik asit (C18:2)
icerigi Bayramig ilgesinde (%13,66) Edremit Korfezi yoresine (%12,61) gore daha yiiksek oranda
tanimlanmis olmasinda ragmen bu farklilik istatistiksel anlamda 6nemli degildir (p>0,05).

Arastirma sonucunda, bir diger esansiyel ve ¢oklu doymamis yag asidi olan linolenik asit
(C18:3) igerigi bakimindan hem Bayramig il¢esinden (%0,68) hem de Edremit Korfezi yoresinden elde
edilen zeytinyaglarinda (%0,77) hem Uluslararas1 Zeytin Konseyi’nin hem de farkli aragtirmacilarin
caligmalarina uygun oranda bulundugu saptanmistir (IOC, 2006; Seker ve ark., 2011; Giindogdu, 2018;
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Nergis, 2019). Ayrica her iki yorede C18:2 bakimindan istatistiksel anlamda 6nemli bir farklilik
saptanmamustir (p>0,05).

Aragtirma kapsaminda heptadekanoik asit (C17:0), heptadesenoik asit (C17:1), arasidik asit
(C20:0), eikosenoik asit (C20:1) ve behenik asit (C22:0) yag asidi bilesenleri %0,50’den daha diisiik
oranlarda ¢ikmistir. Bu bilesenler Edremit Korfez yoresinde, sirasiyla, %0,15-%0,22—%0,34—%0,27—
%0,15 oranlarinda tespit edilmistir. Bayramig ilgesi ve civar koylerinde yetistirilen Ayvalik zeytin ¢esidi
meyvelerinden elde edilen zeytinyaglarinda ise, sirasiyla, %0,17—%0,28—%0,41—%0,32—%0,10
oranlarinda tanimlanmustir. Her iki yoreden de elde edilen zeytinyaglarinda yukarida bahsedilen yag
asidi bilesenleri kapsaminda istatistiksel anlamda 6énemli bir farklilik saptanmamisgtir (p>0,05).

Sonug¢ ve Oneriler

Sonug olarak hem Edremit Korfezi hem de Bayramig ilgesi ekolojik yorelerinde yogun olarak
yetistiriciligi gergeklestirilen Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarm kimyasal 6zellikleri
ve yag asitleri bilesenleri arasinda istatistiksel anlamda farkliliklar saptanmamistir. Bununla birlikte
yorelerden elde edilen zeytinyaglarin aromalari bakimindan bazi bilesiklerde farkliliklar tespit
edilmistir. Bu farkliliklar zeytinyaglarin duyusal tadim sonuglarina etki etmesi beklenen sonuglardandir.
Ozellikle Bayramic ilcesi ve cevre kdylerinde yetistirilen Ayvalik zeytin cesidinden elde edilen
zeytinyaglarin  Z-3-hekzenal, 2,4-hekzadienal, hekzil asetat gibi zeytinyaginda istenen duyusal
algilamalarda etkili olan C6 bilesikleri ile a-pinen ve a-zingiberen gibi farkli duyusal algilamay1
saglayabilecek terpen bilesenleri yoniinden daha yogun oranlara sahip oldugu saptanmistir. Buna kargin
Edremit Korfezi yoresinde ise etil asetat ester bileseni ve 6zellikle alkol bilesenleri bakimindan daha
zengin oldugu saptanmustir. Biitiin bu aromayi saglayan ugucu bilesenlerinin toplami dahilinde
‘Bayrami¢ Zeytinyag1’ yesil notalar1 baskin, meyvemsilik hissiyati yogun, ¢imen, ¢agla, enginar, yesil
elma, ¢am, zencefil, yesil domates gibi duyusal algilamalardan en az birini veya birden fazlasim ihtiva
etmektedir. Aroma bilesenlerindeki bu farkliligin ve zenginliginin baslica sebepleri olarak ¢esit, hasat
zamani, olgunluk diizeyi gibi kosullarin yaninda bolgenin Kaz Dagi’ndan gelen yiiksek oksijen igerigi
ile Kuzey Ege denizinden gelen serin riizgarlarin ve iyotlu havanin birleserek kendine has nefaseti ile
On plana ¢ikmasini sagladigi diisiiniilmektedir.

Bu arastirma sayesinde Canakkale ili Bayrami¢ ilgesinde yogun zeytin yetistiriciligi yapilan
yorelerden elde edilen zeytinyaginin yoresel 6zellikleri belirlenmistir. Bu sayede ‘Bayrami¢ Kazdaglar
Zeytinyaglari® yore adiyla markalasmas1 saglanabilecek ve Cografi Isaret Tescilinin
gerceklestirilmesine yonelik dnemli bir adim atilabilecektir. Uretilen zeytinyagmin ydreye ait bir logo
ve isimle denetlenerek piyasaya sunulmasi hem zeytinyaginda énemli bir sorun olan tagsisi engellemeyi
hem f{ireticinin iriiniini hak ettigi degerde satmasii1 hem de tiiketiciye giivenli bir alig-veris firsati
sunmay1 saglamaktadir. Ayrica, cografi isaretli {irlin olarak “Bayrami¢ Kazdaglar1 Zeytinyagi”nin,
ulusal ve uluslararas1 zeytinyag1 pazarinda rekabet seviyesine gelmesi ve ihracat potansiyelinin
arttirtlmasi planlanmaktadir.

Makale, arastirma yayin etigine uygun olarak hazirlanmistir. Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi
yoktur.

114



Kaynaklar

Angerosa F., 2000. Sensory quality of olive oils. In: Harwood J. ve Aparicio R., Eds. Handbook of Olive Oil:
Analysis and Properties, Aspen Publications Inc Gaithersburg, MD, USA. 355-392.

Angerosa F., Servili, M., Selvaggini, R., Taticchi A., Esposto S., Montedoro G.F., 2004. Volatile Compounds in
Virgin Olive Oil: Occurence and Their Relationship With The Quality. Journal of Chromatography A,
1054: 17-31.

Anonim, 2011. TBMM Tutanalari. Tutanak Dergisi 19. Birlesim 16.11.2011 (Erisim Tarihi: 25.11.2020).
Anonim, 2017. Tirk Gida Kodeksi-Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (Tebligi No: 2017/26).

Anonim, 2020. http://www.canakkale.gov.tr/bayramic (Erisim Tarihi: 07.11.2020)

Anonim, 2020. https://bayramicliyiz.com/bayramic-hakkinda/ (Erisim Tarihi: 27.11.2020)

Aparicio R., Luna G., 2002. Characterisation of monovarietal virgin olive oils. Eur. J. Lipid Sci. Technol. 104 (9—
10): 614-627.

Baccouri O., Bendini A., Cerretani L., Guerfel M., Baccouri B., Lercker G., Zarrouk M., Milled D.D.B., 2008.
Comparative study on volatile compounds from Tunisian and Sicilian monovarietal virgin olive oils. Food
Chemistry, 11: 322-328.

Beltran, G., M.P. Aguilera, C. Del Rio, S. Sanchez and L. Martinez, 2005. Influence of fruit ripening process on
the natural antioxidant content of Hojiblanca virgin olive oils. Food Chem., 89: 207-215.

Benincasa C., De Nino A., Lombardo N., Perri E., Sindona G., Tagarelli A., 2003. Assay of Aroma Active
Components of Virgin Olive Oils from Southern Italian Regions by SPME-GC/lon Trap Mass
Spectrometry. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 51: 733-741.

Bianco, A., Uccella, N., 2000. Biophenolic componets of olives. Food Research International, 33, 475-485.

Cevik S. Ozkan G., Kiralan M., 2015. Cesit, Olgunluk ve Yogurma Sartlarinin Zeytinyag: Verimi, Baz1 Kalite
Parametreleri ve Aroma Profili Uzerine Etkisi. Akademik Gida 13(4):335-347.

Colakoglu A., Unal K., 1978. Egede Yetisen Yaglk Zeytin Cesidi Meyvelerin Biiyime ve Olgunlagsmalari
Sirasinda Biinyelerinde Thtiva Etmis Olduklar1 Lipitlerin Bilesimindeki Yag Asitlerinde Meydana Gelen
Degismeler. IV. Bilim Kongresi, Ankara

Diraman H., 2007. Zeytin Sinegi (Bactrocera oleac GML.) Zararlisinin Zeytinyaginin Yag Asitleri Bilesimi
Uzerine Etkisi. Gida 32(5): 219-226.

Efe R., Soykan A., Ciirebal I. Sénmez S., 2011. Diinyada, Tiirkiye’de, Edremit Korfezi Cevresinde Zeytin ve
Zeytinyagi1. Edremit Belediyesi Kiiltiir Yayinlar1 No:6, 2011.

Gomez-Rico A., Salvador M., Fregapane D., 2009. Effect of Malaxation Conditions on Phenol and Volatile
Profiles in Olive Paste and The Corresponding Virgin Olive Oils (Olea europaca L. Cv. Cornicabra).
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57, 3587-3595.

115



Giindogdu M.A., 2018. Baz1 Zeytin Cesitlerinin Farkli Olgunluk Ddénemlerinde Pomolojik ve Biyokimyasal
Ozelliklerindeki Degisim. Doktora Tezi. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Tiirkiye.

Giindogdu M.A., Seker M., 2020. Geyikli Yoresi Zeytinyaglariin Bazi Kimyasal Ozellikleri ile Ugucu
Bilesenlerinin Belirlenmesi. COMU LJAR 1(1): 69-79.

10C, 2006. Trade Standard Applying to Olive Oils And Olive-Pomace Oils. COI/T.15/NC no. 3/Rev. 2, pp:20.

I0C, 2007. Optimal Harvest Time. In: Tombesi A. ve Tombesi S., Eds. Production Techniques in Olive Growing.
Artegraf S.A., Madrid. 319-327.

Ilyasoglu H., Ozcelik B., Van Hoed, V., Verhe, R., 2011. Cultivar Characterization of Aegean Olive Oils with
Respect To  Their Volatile Compounds.  Scientia  Horticulturae.  129:  279-282.
10.1016/j.scienta.2011.03.048.

Kalua CM, Allen MS, Bedgood DR, Bishop AG, Prenzler PD, Robards K. 2007. Olive oil Volatile Compounds,
Flavour Development and Quality: A Critical Review. Food Chemistry, 100:273-286.

Kanavouras A, Kiritsakis A, Hernandez RJ. 2005. Comparative Study on Volatile Analysis of Extra Virgin Olive
Oil by Dynamic Headspace and Solid Phase Micro-Extraction. Food Chem, 90, 69-79.

Kaptanoglu H., 2012. GC-FID ile Bitkisel Yaglarda Yag Asiti Metil Esterlerinin Tayini. Antteknik Uygulama
Notu, G002/Mart, 2012.

Kara, H.H., 2011. Farkli Hasat Dénemlerinde Ve Guniin Belli Saatlerinde Toplanan Zeytin Cesitlerinden Elde
Edilen Yaglarin Ugucu Aroma Bilesenleri Degisiminin Arastirilmasi. (Doktora tezi). Ankara Universitesi,
Ankara.

Kesen S., Kelebek H., Sen K., Ulas M., Selli S., 2013. GC—MS-Olfactometric Characterization of The Key Aroma
Compounds in Turkish Olive Oils by Application of The Aroma Extract Dilution Analysis. Food Research
International 54: 1987 —1994.

Kiralan M., 2010. Tiirk Zeytinyaglarinin Zeytin Cesitlerine Gore Aroma Profillerinin Belirlenmesi. (Doktora Tezi)
Ankara Universitesi, Ankara.

Kivrak M., 2019. Zeytinyagi Kalite Kontrol Kriterleri. Ders Notlar1. (Erisim Tarihi: Temmuz, 2019).

Kutlu E., Sen F., 2011. Farkli Hasat Zamanlarmin Gemlik Zeytin (Olea europea L.) Cesidinde Meyve ve
Zeytinyag1 Kalitesine Etkileri. Ege Univ. Ziraat Fak. Derg., 48(2):85-92.

Luna, G., Morales, M. T., Apaaricio, R. 2006. Characterization of 39 Varietal Virgin Olive Oils by Their Volatile
Compositions. Food Chemistry 98: 243-252.

Maestri D. M., Labuckas D. O., Mariles J. M., Lamarque A. L., Zygadlo J. A., Guzman C. A., 1998. Seed
Composition of Soybean Cultivars Evaluated in Different Enviromental Conditions. J. Sci. Food Agric.,
77: 494-498.

Mazliak P. 1970. Lipids. Ed.: A.C. Hulme, In: The Biochemistry of Fruits and Their Products. Vol I., Academic
Press, London and New York. 209-327.

116



McDonalds, P. D., Prenzler, M., Antdlovi¢ M., Robards, K., 2001.Phenolic contend and antioxidant activity of
olive exracts. Food Chemistry, 73, 73-84.

Morales M.T., Luna G., Aparicio R., 2005. Comparative Study of Virgin Olive Sensory Defects. Food Chemistry,
91:293-301.

Nergis, O., 2019. Canakkale li Ayvacik Ilgesi ve Edremit Korfezi Bolgesi Yorelerinde Yogun Olarak
Yetistiriciligi Yapilan Ayvalik Zeytin Cesidinin Farkli Olgunluk Donemlerinde Meyve ve Yag
Ozelliklerinde Farkliliklarin Belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,
Tirkiye.

Oktar, A, Colakoglu, A., 1989. Agronomik Faktdrlerin Zeytinyagmin Kalitesi Uzerine Etkileri- Bursa I.
Uluslararast Gida Sempozyumu 4-6 Nisan 1989:477-485, Bursa.

Oktar, A., Colakoglu, A., 1975. Agronomik Faktorlerin Zeytinyagt Kalitesi Uzerine Etkileri. Bursa 1. Uluslar
Aras1 Gida Sempozyumu, Bursa, 4-6 Nisan S: 477-485

Reiners J., Grosch W., 1998. Odorants of Virgin Olive Oils with Different Flavor Profiles. J. Agric. Food Chem.
46 (7):2754-2763.

Rotondi, A., Bendini, A., Cerratani, L., Mari, M., Lercker, G., Toschi, G., 2004. Effect of olive ripening degree
on the oxidative stability and organoleptic properties of cv.Nostrana di Brisighalle extra virgin olive oil.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52:3649-3654.

SAS Institute Inc., 2003. 100 SAS Campus Drive Cary, NC 25713-2414 USA.

Seyran, O., 2009. Silifke Yaglk, Sar1 Ulak ve Gemlik Zeytin cesitlerinin meyve gelisim siirecinde gosterdikleri
baz1 fizyolojik, morfolojik ve biyokimyasal degisimler. Mustafa Kemal Universitesi Bahge Bitkileri
Boliimii Yiiksek Lisans Tezi.

Solinas, M., 1990. Olive Oil Quality and Its Determining Factors. Problems on Olive Oil Quality Congress,
Florence-Italy. 381-383 p.

Seker M., Kagan A., Giir E., Ekinci N., Giindogdu M.A., 2013-a. Canakkale Ekolojik Kosullarinda Yetistirilen
Seftali ve Nektarin Cesitlerinde Aromatik Bilesiklerin Incelenmesi, Tarim Bilimleri Arastirma Dergisi,
6(1): 62-67.

Seker M., Sakaldas M., Ake¢al A., Giindogdu M.A., Giir E., 2011. Kuzey Ege Bolgesindeki Farkli Yorelerden
Alinan Ayvalik Yaglik Zeytin Cesidinden Elde Edilen Zeytinyaglarinin Kimyasal Yapilart Arasindaki
Farkliliklarin Belirlenmesi, Tiirkiye VI. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, Sanliurfa—Tiirkiye, 4-8 Ekim
2011, cilt.1, ss.889-894

Toker, C., 2009. Ayvalik Zeytin Casidinde Kuzey Ege Agroekolojik Sartlarinda Meyve Kalitesi ve Aroma
Bilesenlerinin Belirlenmesi Uzerinde Arastirmalar. Doktora Tezi. Ege Universitesi, izmir. 103 s.

117



