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Arastirma Makalesi

NiZiP VE CEVRESINDE SATISA SUNULAN ZEYTINYAGI
ORNEKLERININ BAZI OZELLIiKLERI

Hiiseyin TURKOGLU?, Zeynep KANIK®, Ali YAKUT", Aynur GUNERI', Mehmet AKIN!

OZET

Bu calismada Nizip ve gevresinde satisa sunulan 10 farkli zeytinyagi ¢esidinden ornekler alinarak
(n=30) baz: fiziksel ve kimyasal 6zellikleri incelenmistir. Yapilan degerlendirmelerde, 6rneklerin
% 40’nin  asitlik ve peroksit degerlerinin Gida kodeksinde belirlenen degerlerin iizerinde ¢iktigi
belirlenmistir. Zeytinyagi 6rneklerinin yag asitleri bilesimi iginde en yiiksek oranda oleik asit
(%62.430-71.321) bulundugu, bunu linoleik asit (%7.216-11.825) ve palmitik asitlerin (%2.260-
12.016) takip ettigi anlasilmustir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, peroksit, asitlik, yag asitleri

SOME PROPERTIES OF OLIVE OILS SOLD IN NIZIP AND SURROUNDINGS

ABSTRACT

In the present study, ten olive oil types, three samples of which (n=30) from different places in
Nizip province and its surroundings were analysed for some physical and chemical properties. The
results revealed that 40 % of the samples showed percent acidity and peroxide number higher than
limits regulated by Turkish alimentary codex. Oleic acid constitued the majority  (62.430-
71.321%) of the fatty acids composition of olive oil samples, followed by linoleic acid (7.216-
11.825%) and palmitic acid (2.260-12.016%)

Key words: Olive oil, peroxide, acidity, fatty acids

GIRIS yillarda zeytin dikim alanlarinda artis

gozlenmektedir. Diger yandan Sanliurfa'nin

Diinya zeytin iretiminin tamamia yakini
Ispanya, Italya, Yunanistan, Tiirkiye, Tunus,
Suriye ve Fas gibi Akdeniz’e kiyisi olan
iilkelerde ger¢eklesmektedir (Seger, 2001).
Ulkemiz, hem zeytin agaci sayisi, hem de
zeytin iiretimi bakimindan 6nde gelen iilkeler
arasinda  yer  almaktadir.  Tirkiye nin
zeytinlikleri, alan ve agac sayis1 bakimindan,
uygulanan ¢esitli desteklerle biiyiik bir hizla
bliyiime gostermektedir. Yalnizca son 5 yilda
dikilen 40 milyon zeytin fidanmiyla, tilkemizin
zeytin agaci sayist 150 milyonu agmustir (Sakar
ve Unver, 2011). Ancak iilkemizde aga¢ basina
ortalama zeytin verimi 9-10 kg iken, bu miktar
Ispanya’da 25 kg, Italya’da 30 kg civarindadir.
Ulkemizde iiretilen zeytinin yaklasik %30’u
sofralik olarak islenirken, kalan 9%70°1 ise
yaglik olarak degerlendirilmektedir (Duran,
2006).

Ulkemizde zeytin agirlikli olarak Ege, Akdeniz
ve  Gilineydogu  Anadolu  Bodlgelerinde
yetistirilmektedir. Gtlineydogu Anadolu
Bolgesi’nde zeytincilik yoniinden onemli iller
Gaziantep, Kilis, Sanliurfa ve
Kahramanmarag'tir. Mardin ilinde de son
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egimli, esik arazilerinde biiyiik bir potansiyel
bulunmaktadir. Kilis ve Nizip kendine 6zgii
yaglik cesitleri ile Onemli zeytin Tireticisi
yoreleri  olusturmaktadir.  Bolge,  alan
bakimindan  biiyilk  bir zeytin  {iretim
potansiyeline sahip olmakla birlikte, yiiksek
sicaklik ve yetersiz yagislar liretim miktarimni
olumsuz yonde etkileyebilmektedir (DPT,
2001).

Diinyada zeytinyagi iretimi 2.8 milyon ton
civarindadir. Diinyada Onemli zeytinyagi
iireticisi iilkeler, AB iiyesi iilkelerden Ispanya,
Italya, Yunanistan’dir. Bu iilkelerin diinya
iretimindeki paylar1 sirasiyla %43, %17 ve
%11°dir. Diinya zeytinyagi iretiminin ¢ok
biiyiik bir kismu (%71) AB {yesi tilkeler
tarafindan  kargilanmaktadir. Diger onemli
iiretici iilkeler ise sirasiyla Tunus (%6), Suriye
(%5), Tirkiye (%5) ve Fas’tir (%4). Tiirkiye
diinya zeytinyag1 tliretiminde 139 bin ton ile 6.
sirada yer almaktadir. Geriye kalan ¢ok sayida
iilkede ise diinya zeytinyag {iretiminin %9 unu
kargilamaktadir (Secger, 2001).
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2009 yilinda kisi basi zeytinyagi tiiketimi,
Yunanistan’da 20.16 kg, Ispanya’da 12.25 kg,
Italya’da 11.27 kg ve Portekiz’de 8.17 kg
olmasma karsin Tiirkiye, kisi bas1 1.47 kg
zeytinyagi tiketim  miktartyla  diinya
siralamasinda gerilerde yer almaktadir. (Seger,
2012).

Zeytinyagi, diger bitkisel yaglardan farkli
olarak, higbir kimyasal islem gérmeden, dogal
hali ile elde edilip ve tiiketilebilmektedir.
Zeytinyagi, natiirel, rafine ve riviera tipi olmak
iizere Ui¢ smifa ayrilmaktadir. Natiirel
zeytinyaglart da, serbest yag asitleri igerigine
gore extra natiirel (<% 1), natiirel birinci (<%
2) ve natiirel ikinci (<% 3) olarak ii¢ gruba
ayrilmaktadir (Anonim, 2010). Natiirel sizma
zeytinyag1, erken hasat edilen zeytin ezmesinin
soguk sikilmasi ile elde edilmekte, tat ve koku
ozellikleri tamamen korunmaktadir. Ulkemizde
tiretilen zeytinyagi toplaminin %3’ bu gruba
girmektedir. 1lk sikim isleminden sonra sicak
su muamelesi yapilarak elde edilen zeytinyagi,
natiirel birinci smifa girmektedir. Bunlarin tat
ve kokusunda ¢ok hafif de olsa kusurlar
bulunabilmektedir. Degisik kusurlar nedeniyle
dogal haliyle tiiketilemeyen zeytinyagi,
rafinasyon  islemine  tabi  tutulmaktadir.
Rafinasyon islem basamaklar1 sirasinda arzu
edilmeyen koku giderilmekte, recine maddeleri
uzaklastirilmakta, renk agartilmakta ve serbest
asitlik diizeyi %0,3’iin altina diislirtilmektedir.
Bu tip yaga rafine yag adi verilmektedir. Bu
islemler sirasinda, yagda istenmeyen 6zellikler
giderilmekte ancak zeytinyaginin kendine has
tat ve kokusu da kaybolmaktadir. Agizda
yaglillk  hissi  vererek  dagilan  rafine
zeytinyagina degisik oranlarda (%5-20) natiirel
yag karistirilmak suretiyle 6zellikleri diizeltilen
yaga da Riviera tipi zeytinyagi denilmektedir.
Riviera tipi zeytinyagi, kizartmada kullanildigt
gibi yemeklerde de kullanilabilmektedir (Altan
ve Kola, 2009; Anonim, 2010).

Zeytinyagini olusturan trigliseritlerin yapisinda
genel olarak oleik, palmitik, linoleik ve stearik
asitler  bulunmaktadir.  Bunlarin  disinda
zeytinyaginda serbest yag asitleri, gliserol,
fosfatitler, pigmentler, recine, tat ve aroma
veren bilesikler de bulunmaktadir.
Zeytinyaginin  bilesimine giren yag asidi
oranlar, ¢esitli  faktoérlere bagli olarak
degismekle birlikte genel olarak % 50-83 oleik
asit, % 7-20 palmitik asit ve %3-20 linoleik
asitten olugmaktadir (Anonim, 2010).
Zeytinyaginin yag asitleri kompozisyonu en
¢ok c¢evre kosullarindan etkilenmektedir
(Cimato, 1990). Bunun yaninda, hasat
zamaninda meyvenin olgunluk durumu da
etkili olup, hasadin gecikmesi ile doymamis

yag asitleri oranimin yiikseldigi bilinmektedir
(Altan ve Kola, 2009).

Coklu doymamis yag asitleri, oleik aside gore
daha kolay oksidasyona ugrayabilmektedir. Bu
nedenle oleik asit orammnin yiikksek olmast,
zeytinyaginin oksidayona karst daha stabil
olmasim1 saglamaktadir. Rafine edilmemis
zeytinyaginda bulunan ve antioksidant &zellige
sahip bilesikler de bu stabiliteye belli dlglide
katkida bulunmaktadir (Degirmencioglu, 2006;
Covas, 2007; Konuskan ve Altan, 2008).

Akdeniz tilkelerinde kalp damar
hastaliklarindan ~ 6liim  vakalarmin  diger
iilkelere gore daha diisiik olmasi, zeytinyagi
tilketiminin yiiksek olmasina baglanmaktadir.

Zeytinyagi, sadece bir enerji kaynagi degil ayni
zamanda igerdigi yagda eriyen vitaminler
(Demirci, ) ve elzem yag asitleri nedeniyle de
onemli bulunmaktadir. Zeytinyagi, ozellikle
omega-9 (oleik asit) bakimindan zengin bir
kaynaktir (Eseceli ve ark., 2006). Elzem yag

asitleri, enerji kaynagi olmanm yaninda,
Ozellikle aragidonik  asit, alyuvarlarin
kiimelenmesini  engelleyen  prostaglandin

sentezinde yer almaktadir (Serim, 1987).

Zeytinde bulunan fenolik bilesikler, zeytin

meyvesinin  rengini,  besinsel  degerini,
zeytinden elde edilen zeytinyaginin
stabilitesini, mikroorganizmalara kars1

dayanikliligin1 etkilemektedir. Bu maddelerin
kardiyovaskiiler ve trombotik hastaliklardan
korunmaya etkili bir sekilde katkida bulundugu
bildirilmistir. Zeytinde bulunan baglica fenolik
bilesikler; tyrosol (p—hydroxy—phenyl ethanol),
hydroxytyrosol (HT) (2, (3, 4—
dihydroxyphenyl)—ethanol), bu  fenollerin
konjuge {irtinleri ile elenolik asit ve
oleuropeindir. Zeytindeki bu fenollerin miktari;
zeytinin cinsi, yetistigi yer, iklim kosullari,
olgunlasma ve depolama kosullarina gibi
birgok faktdre bagli olarak degigsmektedir
(Alkin, 2003).

Kelebek vd (2012), Gemlik zeytin g¢esidinden
elde edilen zeytinyaginin fenolik madde
iceriklerini ve antioksidan kapasitelerini
incelemis ve hidroksitirozol, 4-hidroksibenzoik
asit, tirozol, 2,3-dihidroksibenzoik asit, kafeik
asit, vanilik asit, vanilin, sirinjik asit, p-
kumarik asit, ferulik asit, sinamik asit, apigenin
ve luteolin varligini saptamislardir. Tirozoliin
(9.85 mg/kg) en baskin fenolik bilesik oldugu,
bunu sirasiyla apigenin (5.40 mg/kg) ve
hidroksitirozol’'un (3.21 mg/kg) izledigi ve
fenol bilesikleri ile antioksidan kapasitesi
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arasinda
belirlenmistir.

pozitif bir iliski bulundugu
Keceli ve Bozdogan (2006), hasat doneminde
yere dokiilen zeytinlerin yaglik zeytinlere
karigtirilmas1 ve uygun olmayan kosullarda
saklanmas1 halinde kotii tat ve koku olusumuna
neden oldugunu bildirmislerdir. Toker, 2009,
natiirel zeytinyaginin 6zgilin lezzetini veren
aroma bilesenlerinin, tarimsal uygulamalar,
meyvenin  olgunluk  durumu,  depolama

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Bu aragtirmada Nizip ve c¢evresinde satisa
sunulan 10 farkli yag cesidi materyal olarak
kullanilmustir (Cizelge 1). Her bir yag cesidi

kosullar1 ve zeytinyagr {iiretim
tarafindan etkilendigi bildirmistir.

islemleri

Zeytinyagt kalitesini etkileyen Dbiitin bu
faktorler nedeniyle, kalitenin korunabilmesi
igin iiretim ve islemenin her asamasimin kontrol
edilmesi gerekmektedir.

Bu arastirma ile, Nizip ve ¢evresinde piyasaya
siiriilen zeytinyaglarindan alinan 6rneklerin
bazi kalite ozelliklerinin ortaya konulmasi
amaglanmistir.

i¢in de ti¢ farkli satig noktasindan 6rnek alimi
yapilmistir (n=30).

Cizelge 1. Arastirma incelenen zeytinyag cesitleri

No Ornek

1 Nizip Yaglik Riviera (%10 naturel,%90 rafine)

2 Basmalik celep (Mardin/Derik)

3 Naturel sizma (Hatay)

4 Nizip Yaglik (Buharla muamele edilmis)

5 Gemlik Ufak

6 Nizip Yaglik

7 Nizip/Gemlik ¢esidi

8 Birecik/Gemlik ¢esidi

9 Derik Zeytini

10 Kiziltepe Yesil
2.2. Metot
Zeytinyagi  Orneklerinin  renk  degerleri  fenolik madde icerigi Folin-Ciocalteau yontemi

Hunterlab cihazi ile incelenmis ve sonuglar L, a
ve b degerleri olarak verilmistir. Kirilma indisi,
asitlik, peroksit sayisi ve sabunlasma sayisi
Nas ve ark. (1992)’e gore yapilmigtir. Toplam

ile belirlenmistir (Cemeroglu, 1992). Yag
asitleri bilesimi ThermoQuest marka GC
cihazinda DB-23  kolonda yiiriitiilerek

belirlenmis ve % olarak ifade edilmistir.
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3. Sonuc ve Tartisma

Incelenen zeytinyag1 drneklerinde belirlenen
renk degerleri Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Zeytinyag: 6rneklerinde renk dl¢iimlerine ait ortalama degerler

Renk degerleri
Ornek No L a b
1 21,03 0,70 1,39
2 22,08 0,95 3,37
3 20,22 1,27 1,62
4 24,56 1,28 6,83
5 21,91 1,91 3,94
6 22,15 2,02 4,34
7 21,42 1,87 3,71
8 21,60 1,74 3,62
9 22,53 2,60 5,85
10 22,69 1,62 2,03
Incelenen zeytinyagi orneklerinin L degerleri  zeytinyaginda kirilma indisi  degerlerinin

20.22 ile 24.56 arasinda degismistir. L egeri 0
(beyaz) ile 100 (siyah) degigsmektedir. Buhar
muamelesi goren yagm L degerinin daha
yiiksek olmasi, isleme tekniginin bir sonucu
olarak degerlendirilmektedir. Riviera tipi
zeytinyaginin L degeri digerlerinden ¢ok diisiik
bulunmamigtir. Bu da iiretim sirasinda rafine
yaga ilave edilen sizma yag miktarinin normal
natiirel yaglarin rengine benzetmeye yeterli
oldugunu gostermektedir. Orneklerin a ve b
degerleri ise oldukga farkli bulunmustur. Derik
ve Nizip yaglk cesitleri daha yiiksek a ve b
degerlerine sahip iken, Riviera ve Basmalik
celep cinsi zeytinyaglari en diisiik a degerlerini
almiglardir. Buhar muamelesi goren yag harig
tutulacak olursa, Derik ve Nizip-yaghk
cesitlerinden elde edilen zeytinyaglari en
yiksek b degerini gostermiglerdir. Bu yag
orneklerinin ~ digerlerine goére daha sari
olmasmin cesit ozelliginden, hasat zamani,
yetisme sartlar1 ve isleme kosullarindan
kaynaklandig diistiniilmektedir.

Yag orneklerin kirilma indisi degerleri 1468-
1469 arasinda bulunmustur. Tirk Gida
Kodeksine  gore, natiirel ve  rafine

1.4677 - 1.4700 arasinda olmas1 gerekmektedir
(Anonim, 2000). incelenen orneklerin kirilma
indisi degerlerinin kodeks sinirlart igerisinde
oldugu goriilmektedir.

Yag orneklerinin serbest yag asitligi oleik asit
cinsinden, 100 g yagda 0.04 g ile 6.68 g
arasinda belirlenmistir. Gemlik (Ege), Nizip
Yaglik, Derik ve Kiziltepe Yesili zeytinyagi
orneklerinin asitliginin birden kii¢iik oldugu
belirlenmistir. Asitlik bakimindan bu yaglarin
Extra Natiirel sinifina girdigi anlasilmaktadir.
Nizip/gemlik, Natiirel ikinci simifa girerken,
Basmalik Celep ve Hatay Naturel sizma
zeytinyaglari  Naturel ikinci smifa bile
giremeyecek diizeyde yiiksek asitlige sahiptir.
Buhar muamelesi goren yag, son derece diisiik
(0.04 g 100g™) serbest yag igerirken, Riviera
tipi zeytinyagt beklenmedik sekilde en yiiksek
serbest yag asitligi degerini gostermistir.
Riviera  zeytinyaginin,  rafine  edilmis
zeytinyagina %10 oraninda natiirel zeytinyagi
ilave edilmek suretiyle tretildigi diistiniiliirse,
serbest yag asitligindeki bu yiiksek degerin,
uygun olmayan kosullarda depolama sirasinda
gelistigi diistinilmektedir.
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Cizelge 2. Zeytinyag: érneklerinin bazi1 kimyasal ézellikleri

Ornek No Kirilma % asitlik Peroksit sayisi Sabunlagma Toplam fenolik
Indisi (oleik asit) (meq aktif sayisl madde (mg/L
oksijen) (mg KOH/Kg)

1 1,469 6,68 22 188 50,59

2 1,469 3,79 16 193 243,09

3 1,469 3,49 34 191 303,71

4 1,469 0,04 12 144 64,32

5 1,469 0,36 11 159 59,69

6 1,468 0,60 14 182 358,00

7 1,468 1,43 20 184 303,71

8 1,469 0,92 19 182 284,73

9 1,468 0,47 23 175 261,91

10 1,468 0,50 23 188 178,46
Yag orneklerinde oksidasyon derecesini  etkilemektedir (Seger, 2001). Uretimin en
kontrol etmek amaciyla peroksit analizi Onemi asamalarindan birisi de yogurmadir.

yapilmis ve bulunan sonuglar bir kg yag icin
meq aktif oksijen cinsinden Cizelge 2’de
verilmistir. ~ Zeytinyagi  Tebligine  gore
bulunabilecek en yiiksek peroksit degeri,
natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyaginda
20, rafine yagda 5, Riviera tipinde ise 15 olarak
stmirlanmistir - (Anon, 2010). Bu durumda
incelenen yag orneklerinin %401 standart dis1
olarak degerlendirilmektedir. Bu durum
zeytinyagl iiretim ve muhafazasinda HACCP
programi  uygulamanmn faydali olacagini
gostermektedir. Zeytinyagi kalitesinin
korunmast  i¢in  uygulanacak  HACCP
programlari ile Naturel zeytinyagi
isletmelerindeki mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeleri minimum diizeye
indirilebilecegi degerlendirilmektedir (Tiryaki
ve Yildiz, 2003, Tiryaki, 2005).

Sizma zeytinyagi kendine Ozgii yag asidi
bilesimi, yani tekli doymamis yag asitlerinin
(oleik asit) ¢oklu doymamis yag asitlerine
(linoleik , linolenik, arasidoik asit) gore fazla
olmasi ve icerdigi antioksidant aktivite
gosteren mindr bilesikler, ozellikle de
polifenoller nedeniyle oksidasyon olayina kars1
iyi bir stabiliteye sahiptir (Kiritsakis 1990).
Ancak, bazi oOrneklerde peroksit sayisinin
yiikksek ¢ikmasi, hasat, igleme ve depolama
asamalarinda 6nlemler alinmasi geregini ortaya
koymaktadir. Iyi bir zeytinyag: elde edebilmek
icin, meyve Kkalitesi yiiksek olmalidir. Bunu
saglamak i¢in de hasat zamani ve hasat
yontemi iyi belirlenmeli, isletmeye gelen
zeytinler yaprak, sap ve safsizliklar gibi zeytin
disindaki  unsurlar miimkiin  oldugunca
uzaklastirilip, kizigmaya meydan
verilmemelidir (Kiralan ve ark., 2005). Sirikla
yapilan hasat ve elde edilen zeytinin ¢uvallarla
taginmas1 ve bekletilmesi zeytin kalitesini
dolayistyla da nihai iiriiniin kalitesini olumsuz

Yogurma islemi i¢in en uygun sicakligin 28-35
°C oldugu belirtilmesine ragmen (Giovacchino
ve ark, 2002), randiman1 yiikseltmek amaciyla,
uygulamada  45°C’ye  kadar  c¢ikildign
bildirilmektedir ~ (Secer, 2001).  Uretilen
zeytinyaginda kalite kaybim1 oOnlemek igin,
opak siserlerde saklanmasi, giines 15181 ve
yiiksek sicakliktan kacinilmasi gerekmektedir
(Aydin, 2004). Ciinkii, her ne kadar fenolik
maddeler oksidasyona karst koruyucu etki
gosterse de, zeytin yagma rengini veren
maddelerden klorofil, yagin, 1s1ga karsi hassas
olmasina neden olabilmektedir.

Zeytinyagini olusturan yag asitlerinin ortalama
zincir uzunlugu hakkinda fikir edinmek igin
yapilan sabunlagma sayisi 144 ile 193 arasinda
degismistir (Cizelge 2). Orneklerden iki
adedinde belirlenen sabunlagma sayisinin,
tebligde wverilen en diisik sinirin oldukga
altinda oldugu goriilmektedir. Kisa zincirli yag
asitleri ile karakterize edilen tereyaginda
sabunlagma sayis1 225-250 iken, Hindistan
cevizi (255) ve hurma (245) yaglari harig,
bitkisel yaglarin sabunlagma sayist 200’iin
altinda, genellikle 188-196 arasindadir (Nas ve
ark.,1992). Zeytinyagi tebligine gore, natiirel
ve rafine zeytinyaglarinda sabunlagma sayisi
184-196 mg KOH/kg olmasi gerektigi
belirtilmektedir ~ (Anonim, 2000). Bu
aragtirmada bulunan degerlerin, beklenen
simirlar icinde oldugu goériilmiistiir. incelenen
yag Orneklerinin yag asitlerinin ortalama
molekill agirliklart 1015.687+100.27 olarak
hesaplanmigtir.

Zeytin meyvesinde ve sizma zeytinyaginda bol
miktarda bulunan fenolik bilesikler,
antioksidant O6zellige sahip olmasi nedeniyle
onem tasimaktadir. Zeytinyaginin muhafazasi
sirasinda, yapisinda bulunan doymamis yag
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asitlerinin oksidasyona ugramasimin dnlenmesi
yaninda, tiiketilen yag ile birlikte alinan fenolik
maddelerin viicutta faydali oldugu
bildirilmektedir. Fenolik maddeler, yaga acimsi
ve buruk bir tat kazandirmaktadir. Yaglarin
fenolik madde icerigi, yetistirildigi sartlar,
hasat zamani ve isleme sekline gore
degismektedir.

Zeytinyagr Orneklerinde en yiiksek fenolik
madde icerigi Nizip Yaglik cesidinden elde
edilen zeytinyaginda bulunurken en disiik
deger Riviera tipi zeytinyaginda goriilmiistiir.
Bu durum, sizma zeytinyaginda meyveden
yaga gecen fenolik bilesiklerin rafinasyon
sirasinda uzaklastirildigini gostermektedir.

Zeytindeki  fenolik  bilesenlerin  miktart;
zeytinin cinsine, iklim kosullarina, gelisme

kosullarina,  zeytin  isleme  yOntemine,
olgunlasma durumuna, depolama kosullarina
bagli olarak degismekle beraber zeytinyaginda
toplam fenolik madde miktar1 100 — 800 mg/kg
arasinda degismektedir. Zeytin olgunlastik¢a
fenolik madde igerigi de artmaktadir (Alkin,
2003). Ozellikle sizma zeytinyaginda yiiksek
miktarda (0.8-12 g kg™) bulunan squalen,
kolesterol biyosentezinin 6n maddesi olup
kolesterol ~ metabolizmasinda da  gorev
almaktadir. Antioksidant o6zellige sahip bu
madde hiicrelerin yenilenmesinde ve timor

olusumunun engellenmesinde etkili oldugu
bildirilmektedir (Alkin, 2003).
Zeytinyag1 orneklerinin yag asidi

kompozisyonu incelenmis ve sonuglar % yag
asidi cinsinden Cizelge 3’te gosterilmistir.

Cizelge 3. Incelenen zeytinyagi 6rneklerinin yag asitleri bilesimi (% m/m metil esteri)

.. Yag asitleri (%)*

Ornek
No LA MA PA POA SA OA LOA LNKA
1 0,374 0,743 9,335 1,205 1,427 67,394 7,216 0,558
2 0,269 1,471 10,268 1,329 1,580 69,482 8,945 0,668
3 0,432 0,711 6,260 1,129 2,058 71,321 9,599 0,544
4 0,350 0,910 9,496 1,356 2,513 68,754 8,537 0,441
5 0,477 0,666 10,719 1,422 1,891 64,840 9,824 0,584
6 0,163 1,140 9,804 1,379 1,672 62,430 9,683 0,493
7 0,314 1,085 8,597 1,052 1,701 65,324 8,196 0,582
8 0,297 1,446 10,784 1,286 2,186 64,990 9,470 0,611
9 0,579 1,416 7,250 1,186 2,361 69,410 11,825 0,577
10 0,461 0,461 12,016 1,285 1,900 65575 | 10,155 0,446

Enaz 0,163 0,461 6,260 1,052 1,427 62,430 7,216 0,441

En

cok 0,579 1,471 12,016 1,422 2,513 71,321 11,825 0,668

Ortala

ma 0,372 1,005 9,453 1,263 1,929 66,952 9,345 0,550

*LA: Lourik asit; MA: Miristik asit; PA: Palmitik asit; POA: Palmitooleik asit; SA: Stearik

asit; OK: Oleik asit; LOA: Linoleik asit; LNKA: Linolenik asit

Zeytinyagi Orneklerinin yag asitleri bilesimi
icinde en yiiksek oranda oleik asit (%62.430-
71.321) bulunmus, bunu linoleik asit (%7.216-
11.825) ve palmitik asitlerin (%2.260-12.016)
takip ettigi anlagilmistir. Diraman ve ark (2009
b), iki hasat (2001-2002 ve 2002 -2003)
doneminde Izmir Ilinde farkli sistemlerle
(klasik ve modern kontinii) iiretilen toplam 103
adet natiirel zeytinyagir Orneginde oleik ve

linoleik asit degerlerinin % 67.68 — 74.16 ve %
8.72 — 13.89 arasinda degistigini tespit
etmiglerdir. Bu arastiricilar, naturel
zeytinyagindaki yag asitleri bilesiminin farkl
ekolojik faktorlerden etkilenebildigini
vurgulamislardir.

Zeytinyag, tekli doymamus yag asidi olan oleik
asit (w-9) bakimindan zengin bir kaynaktir.
Bunun yaninda igerdigi w-6 ve w-3 yag asitleri
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bakimindan da onemli bir kaynaktir. Oleik
asit, damarlarda plak olusumuna neden olan
kot diisik yogunluklu kolesterol miktarini
azaltrken (LDL kolesterol) iyi kolesterol
olarak bilinen yiiksek yogunluklu kolesterol
(HDL kolesterol) seviyesini de arttirmaktadir.
Oleik asit, toplam kolesterol (LDL-kolesterolii)
seviyesini de  disirme yoninde etki
gostermektedir.  Kolesterol =~ metabolizmasi
iizerine ¢ok olumlu etkisinin yaninda yasliliga
bagl olumsuzluklara kars1 da koruyucu olarak
bilinmektedir (Demirci ve Boéliikkbasi, 2003;
Cakmakge1 ve Kahyaoglu, 2012).

Linoleik ve linolenik asitler, viicut tarafindan
sentezlenmeyen ve disaridan alimmasi gereken
elzem yag asitleridir. Bunlar, hiicre zarmin
fosfolipit yapisinda bulunmakta ve viicutta cok
onemli fonksiyonlari bulunmaktadir. Linoleik
asit, metil grubuna en yakin 6. karbon
atomunda bulunan ¢iftbag nedeniyle omega-6
olarak adlandirilmaktadir. Linoleik asidin
metabolitleri arasinda bulunan dihidro-gamma-
linoleik asit (DGLA) 1. grup prostaglantinlerin
olusumunu saglamaktadir (Aydin, 2004).

Aycicegi ve pamukyaginin toplam yag
asitlerinin % 30 kadarini oleik asit, yarisindan
fazlasin1 da linoleik asit olusturdugundan
bunlar, 1sitmaya karsi, % 82 oleik asit ve %6
linoleik asit iceren zeytinyagi kadar dayanikli
degildir (Serim, 1987).
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