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Ozet

Bu caligmada, zeytinyagi orneklerinin aroma maddeleri ekstraksiyonunda kullanilacak en uygun ¢6zgenin belir-
lenmesi amaciyla temsili (represantative) testler uygulanmistir. Denemelerde Nizip yaglik zeytinyagi drneginin
aroma maddeleri ekstraksiyonunda Likens Nikerson buharli distilasyon-ekstraksiyon teknigi, ¢6zgen olarak ise
diklorometan ve pentan/diklorometan (2:1) kullanilmistir. Zeytinyag: 6rneginin ve aromatik ekstraktlarinin duyu-
sal analizleri 7 kisilik egitilmis panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Ekstraksiyon isleminde en uygun
¢ozgenin belirlenmesinde benzerlik testi ve aroma yogunluk testi uygulanmis ve panelistlerden zeytinyagi drnegi
ile iki farkli ¢ozgenle elde edilen aromatik ekstraktlarin kokularmimn karsilastirilmasi istenmistir. Yapilan temsili
testler sonucunda aroma benzerligi degerleri agisindan diklorometan ¢zgeni ile yapilan Likens Nikerson buharli
distilasyon-ekstraksiyon igleminde elde edilen zeytinyag: ekstrakti pentan/diklorometan’a gore daha yiiksek puan-
lar almis ve sonug istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur (p < 0.05). Ote yandan, diklorometanla elde edilen
ekstraktin GC-FID kromatograminin da daha zengin oldugu saptanmaistir.

Anahtar Soézciikler: Nizip yaglik, Zeytinyagi, Temsili test, Benzerlik testi, Yogunluk testi, GC

Abstract

In this study, represantative test was applied for determining the most appropriate solvent for the extraction of aroma
components of olive oil sample. Likens-Nickerson simultaneous distillation extraction technique (SDE) was used to
get aroma compounds of Nizip yaglik olive oil sample. Dichloromethane and pentane/dichloromethane (2:1) were
used as solvents. Sensory analysis of olive oil sample and its aromatic extracts were evaluated by seven trained
panelists group. To determine the most suitable solvent in aroma extraction process, similarity and intensity tests
were applied. The panelists asked to compare the olive oil sample and its scents of aromatic extracts obtained from
two different solvents. With regard to representative evaluation, the similarity score of dichloromethane extract by
using Likens-Nickerson simultaneous distillation extraction technique was found to be better than
pentane/dichloromethane and similarity scores of two solvents were found to be significantly different (p<0.05). On
the other hand, GC-FID chromatogram of dichloromethane solvent is more productive.

Key Words: Nizip yaglik, Olive oil, Representativeness test, Similarity test, Intensity test, GC.

Arastirma

GIRIS

Aroma maddeleri gidalarda kaliteyi olusturan ve
titketici tercihini etkileyen en 6nemli unsurlardan
birisidir. Bu maddeler genel olarak burun ve geniz
yoluyla algilanir ve lezzet iizerinde etkili olurlar.
Cesitli maddelerden olusan aroma, zeytinyaginin
duyusal ozelliklerini belirleyen 6nemli bir kalite

olciitidir (Kiritsakis, 1998; Kilig, 2001; Ridolfi ve
ark., 2002; Kalua ve ark., 2007;). Aroma konusun-
da son yillarda yapilan calismalarda, temsili
(representative) test ile aroma ekstraksiyonunda
kullanilacak en uygun ¢6zgenin belirlenmesi énem
kazanmistir. Aroma maddeleri analizlerinde ilk
asama, bu bilesiklerin zeytinyaglarindan izole
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edilmesinde kullanilacak en uygun ekstraksiyon
yonteminin sec¢imidir. Ekstraksiyon yonteminin
secimi ve giivenilirligi temsili testler (represen-
tative test) kullanilarak duyusal analizlerle belirle-
nir. Ekstraksiyon sonucu elde edilen ekstraktlarin
aromasinin miimkiin oldugunca elde edildigi gida-
nin aromasina yakin olmasi gerekir. Bu amagla
oncelikle duyusal bir analiz olan temsili (represen-
tative) test teknikleri kullanilarak en uygun
ekstraksiyon yontemi ve/veya ¢ozgeni belirlenir
(Le Guen ve ark., 2000; Selli ve ark., 2006). Aro-
ma ekstraktlarinin degerlendirilmesinde ¢ok farkli
temsili testler kullanilabilir. Bunlar icerisinde {i¢lii
test, karsilastirma testi, benzerlik testi ve yogunluk
testi en sik kullanilan testlerdir (Etiévant ve ark,
1994). Bu konu ile ilgili olarak Mehinagic ve arka-
daslar1 2003 yilinda elmadan vakum altinda buharli
damitma yontemiyle elde ettikleri aroma ekstrakt-
larinda, farkl temsili testler (benzerlik testi, yo-
gunluk testi) uyguladiktan sonra aroma maddeleri-
ni saptamislardir. 2006 ve 2009 yillarinda yapilan
caligmalarda Selli ve arkadaslar1 gokkusagi alaba-
liginda benzer testlerle elde ettikleri en uygun
aromatik ekstraktta, aroma aktif bilesikleri belirle-
mislerdir.

Bu caligmada, Nizip yaglik zeytin ¢esidinden elde
edilen yagda Likens Nikerson ekstraksiyon yonte-
miyle iki farkli ¢6zgen (diklorometan ve pen-
tan/diklorometan) kullanilarak aroma maddeleri
ekstraksiyonu i¢in en uygun ¢ézgenin belirlenmesi
amaclanmustir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada Gaziantep’in Nizip il¢esinin Uluyatir
kasabasinda yetistirilmig Nizip yaglik zeytin ¢esi-
dinden elde edilen zeytinyagi kullanilmistir. Zey-
tinler 2010-2011 sezonunda uygun olgunluk do-
nemlerinde hasat edilmistir. Zeytinlerin olgunluk
indisi 4.2 olarak belirlenmistir (Vossen 2004,
I00C 2006). Calismada ortalama 50 kg zeytin
kullanilmistir.  Analizlerde kullanilan n-pentan,
diklorometan, sodyum Kkloriir ve sodyum siilfat
kimyasallar1 Sigma-Aldrich (Steinheim, Germany)
firmasindan temin edilmistir.
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Metot
Zeytinlerin fizikokimyasal 6zellikleri

Zeytin 6rneginde fizikokimyasal 6zellik olarak % su
ve yag oranlari belirlenmigtir. Zeytin meyvesnin
mezokarpindaki yag igerigi, yetistirme kosullari,
olgunluk ve gesidin genetik potansiyeline bagl ola-
rak degismektedir (Barone ve ark., 1994; Zamora ve
ark., 2001; Kutlu ve Sen, 2011). Zetindeki su orani
105 °C’de etiiv metoduyla, yag orani ise n-hekzan
kullanilarak sokselet diizeneginde belirlenmistir.
Olgiimler ii¢ tekerriirlii olarak yapilmustir.

Zeytinlerin yaga islenmesi

Zeytinler bozuk tanelerinden ve yapraklarindan
ayiklanip temizlendikten sonra, iki fazli santrifiij
sistemiyle ¢aligan 30 kg/saat kapasiteli Oliomio
mini (Italya) soguk pres cihazi kullanilarak zeytin-
yagina ekstrakte edilmistir. Soguk presleme, son
yillarda kaliteli zeytinyagi eldesinde oldukga sik
kullanilan bir yontemdir (Ranalli ve ark., 2001;
Servili ve ark., 2003; Kanavouras ve ark., 2005;
Boselli ve ark., 2009). Eger ekstraksiyon esnasinda
yiiksek sicaklik uygulanirsa, zeytinyaglarmda ugucu
bilesikler degisime ugramakta ve yagin oksidas-
yona ugrama olasilig1 artmaktadir (Morales ve ark.
1999; Ranalli ve ark., 2001). Ote yandan, fenol
bilesikleri, antioksidan aktivite ve vitamin igerigin-
de de diisme goriilmektedir (Servili ve ark., 2003).
Elde edilen yag ornegi analizler yapilincaya kadar
kahverengi cam siselerde serin, kuru ve karanlik
bir ortamda bekletilmistir.

Zeytinyaginmin kimyasal o6zellikleri

Zeytinyaglarinda serbest yag asitligi miktar1 oleik
asit cinsinden % olarak hesaplanmistir (AOCS,
2009). Peroksit sayisi ise yaglarda bulunan aktif
oksijen miktarinin 6l¢iisii olup, 1 kg yagda bulunan
peroksit oksijenin miliegdeger gram miktar1 olarak
hesaplanmistir (AOCS, 2003).

Aroma maddelerinin ekstraksiyonu

Zeytinyagindan aroma maddelerinin ekstraksiyo-
nunda Likens-Nikerson buharli distilasyon-eks-
traksiyon (BDE) teknigi kullanilmistir (Sekil 1).
Her bir aroma ekstraksiyonu i¢in 40 g zeytinyagi
ornegi igerisine 100 ml saf su ve 25 ml % 30’luk
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NaCl Sekil 1°de goriildiigii gibi 1000 ml’lik damat-
ma balonu igerisine alinmistir. Diger 500 ml’lik
damitma balonuna ise 6nce 40 ml diklorometan
ilave edilmistir. Her iki balon 1siticiya yerlestirilmis
ve daha sonra yaklasik 3 saat siirecek ekstraksiyon
islemi baglatilmistir. Ayni islem diklorometan ye-
rine pentan/diklorometan (2:1) ¢dzgeni kullanila-
rak da yapilmistir. Bu islemler sonucu aroma mad-
delerini igeren ¢6zgen fazi alinarak "Vigreux"
damitma kolonunda 37°C'de 0.5 ml kalincaya ka-
dar konsantre edilmis ve temsili testte kullanilmak
lizere cam viale konularak -18 °C’de muhafaza
edilmistir. Her iki farkli ¢6zgen igin ekstraksiyon
islemi ii¢ tekerriirlii olarak yapilmustir.
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Sekil 1. Likens-Nickerson Aroma Maddeleri Ekstraksiyon
Diizenegi

Temsili (represantative) testle aroma ekstraksi-
yonunda kullanilacak ¢6zgenin secimi

Aragtirmada kullanilacak zeytinyagi orneginin
aroma karakteristiklerinin belirlenmesinde kullanila-
cak uygun ¢6zgenin se¢imi temsili (representative)
test kullanilarak yapilmistir. Zeytinyagi orneginin
ve aromatik ekstraktlarinin duyusal analizleri Gida
Miihendisligi boliimiindeki egitilmis 7 kisilik
panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir.

Orneklerin hazirlanmasi ve panelistlere sunumu
Temsili testlerde referans (kontrol) olarak zeytin-
yagl orneginden 5 ml alinmis ve 25 ml’lik kah-
verengi kapakli cam siseler igerisinde 6zel olarak
kodlandiktan sonra panelistlere sunulmustur.

Zeytinyagl Orneginde aroma maddeleri ekstrak-
siyonunda iki farkli ¢6zgen (diklorometan ve
pentan/diklorometan (2:1)) kullanilmistir. Bu ¢oz-
genlerle elde edilen ekstraktlar, 6zel kagit koklama
cubuklarina (SARL H.Granger-Veyron, France)
absorbe edilip 1 dakika bekletildikten sonra ¢6z-
genlerin u¢gmasi saglanmistir. Daha sonra bu kok-
lama cubuklar1 da, zeytinyag1 ornegi gibi iki farkli
25 ml’lik kahverengi kapakli cam siseler igerisine
konularak panelistlere sunulmustur. Daha sonra
panelistlerden benzerlik ve aroma yogunluk testleri
icin zeytinyag1 Ornegi ve iki farkli ¢cozgenle elde
edilen aromatik ekstraktlarin kokularinin karsilas-
tirtlmast istenmistir.

Benzerlik testi

Benzerlik testinde panelistlerden zeytinyagi ornegi
ile iki farkli ¢6zgenle elde edilen aroma ekstrakla-
riin kokularinin birbirlerine ne kadar benzer oldu-
gunu belirlemeleri istenmistir. Bunun i¢in Sekil 2’
deki “benzerlik testi” skalasi kullanilmigtir. Skala-
nin en sagina dogru isaretleme yapilmasi, 6rnek ile
ekstrakt kokusunun birbirine daha ¢ok benzer ol-
dugunu ifade etmektedir (Van Ruth ve ark., 1995).

Aroma yogunluk testi

Aroma yogunluk testinde panelistlerden zeytinyagi
Ornegi ile bu Ornege ait aromatik ekstrakt koku-
larinin yogunluklariin karsilagtirilmasi istenmistir.
Bunun i¢in Sekil 3’teki “aroma yogunluk” skalasi
kullanilmigtir. Skalanin en sagia dogru isaretleme
yapilmasi, ornek ile ekstrakt kokusunun birbirine
daha ¢ok benzer oldugunu ifade etmektedir (Van
Ruth ve ark., 1995).

Koku ¢ok farkli

Koku ¢ok benzer

Sekil 2. Benzerlik testinde kullanilan skala

Koku ¢ok yogun

Sekil 3. Aroma yogunluk testinde kullanilan skala

Koku ¢ok yogun benzer
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Aroma ekstraktlarinin GC-FID ile analizi

Iki farkli ¢ozgenle elde edilen ekstraktlar, “Agilent
6890N” marka alev iyonlasma dedektorlii (FID)
gaz kromatografisine enjekte edilerek, aroma
maddeleri kromatogramlari elde edilmistir. Aroma
maddelerinin ayrim1 DB-WAX kapiler kolon (60
m x 0.25 mm x 0.4 pm) kullanilarak ger¢eklestiril-
mistir. Enjektor sicakligi olarak 220 °C ve dedek-
tor sicakligr i¢in 250°C kullanilmistir. Kolon
sicakligl, 60°C’de 3 dakika beklemeden sonra,
dakikada 2°C artarak 220°C’ye ve daha sonra
dakikada 3°C artarak 245°C’ye c¢ikmis ve bu
sicaklikta 20 dakika sabit kalacak sekilde program-
lanmistir. Cihaza enjekte edilen miktar 3 pl’dir.
Tasiyic1 gaz olarak He kullanilmistir. Helyumun
akis hiz1 1.5 ml/dakika’dir (Milo ve Grosch, 1993;
Le Guen ve ark., 2000).

BULGULAR VE TARTISMA
Zeytinlerin fizikokimyasal bilesimi

Zeytinlerin fizikokimyasal 6zellikleri Cizelge 1’de
verilmistir Zeytinlerin yag orani %25.3, nem iceri-
gi ise %53.85 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde,
Rjiba ve ark. (2010), 31 farkli Tunus zeytinlerinde
yag oraninin %8.92-38.42 arasinda, nem oraninin
ise %25.50-57.48 oraninda degistigini bildirmis-
lerdir. Tanilgan ve ark. (2007) Gemlik, Kilis yag-
lik, Uslu, Tirilye ve Ayvalik zeytinlerinin fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini arastirdiklar: bir ¢aligma-
da, zeytinlerde % nemin 35.30 ile 64.72 arasinda
ve % yag oraninin ise 17.7 ile 43.5 arasinda degis-
tigini belirlemislerdir. Kaynas ve ark. (1992) Mar-
mara bdlgesinde yetistirilen 5 farkli zeytinin
pomolojik ve morfolojik 6zelliklerini inceledikleri
calismada, Gemlik ¢esidinin nem oraninin %52.48,
yas meyvedeki yag oranmin ise %21.8 oldugunu
belirtmislerdir.

Zeytinyagimin kimyasal bilesimi

Zeytinyaginda genel analizler olarak serbest yag
asitligi ve peroksit degeri belirlenmis ve sonuglar
Cizelge 1’de verilmistir. Serbest yag asitligi ve
peroksit degeri yemeklik yaglar icin onemli bir
kalite gostergesi olarak kullanilmaktadir (Polvillo
ve ark., 2004). Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri
miktar1 oleik asit cinsinden % olarak hesaplan-
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mistir (AOCS, 2009). Analizler sonucunda zeytin-
yaginda serbest yag asitleri miktar1 %0.7 olarak
belirlenmistir. Bu deger 100C (2009) ve TGK
2010 tarafindan bildirilen ve natiirel sizma zeytin-
yaglarinda maksimum limit olarak kabul edilen
%0.8 degerinin altinda bulunmustur. Benzer sekil-
de, Canakkale Bolgesi’nde yetisen zeytinlerden
elde edilen yaglarin fizikokimyasal 6zelliklerinin
belirlendigi bir ¢aligmada, en yiiksek ve en diisiik
asitlik sirastyla %9.472 ve %0.369 olarak belirlen-
mistir (Ogiitcii ve ark., 2008). Italya’nin Sardunya
ve Fransa’nin Korsika adalarindan temin edilen
zeytinlerden elde edilen 12 zeytinyagi Orneginde
asitlik degerleri %0.20-1.34 araliginda ol¢ilmistiir
(Cerratani ve ark., 2006). Tunus’ta yetistirilen 6
farkli zeytin ¢esidinden elde edilen yaglarda asitlik
degerlerinin 0.18-0.33 arasinda degistigi belirtil-
mistir (Manai ve ark., 2008). Tiirkiye’nin Dogu
Akdeniz Bolgesi’nde yetistirilen zeytin ¢esitlerin-
den elde edilen yaglarda serbest yag asitligi deger-
lerinin %0.38 ile %0.64 arasinda degistigi bildiril-
mistir (Kiralan ve ark., 2009). Tiirkiye’deki bazi
zeytinyaglarinin ¢eside, cografik bolgeye ve hasat
yilina bagh olarak siniflandirildig1 diger bir calis-
mada ise Nizip yaglik c¢esidinin 2005-2006 sezo-
nunda serbest yag asitligi %0.94 olarak belir-
lenirken 2006-2007 sezonunda %0.45 olarak belir-
lenmistir (Giirdeniz ve ark., 2008).

Zeytinyaginda peroksit degeri, yaglarda bulunan
aktif oksijen miktariin Sl¢iisii olup, 1 kg yagda
bulunan peroksit oksijenin miliesdeger gram olarak
miktaridir. Peroksit sayis1 yagdaki oksidasyon
derecesini O0lgmek amaciyla yapilmistir (AOCS,
2003). Olgiimler sonucunda zeytinyagimin peroksit
degeri 8.6 meq oksijen/kg olarak gézlenmistir. Bu
degerin natiirel sizma zeytinyaglarinda maksimum
limit olarak kabul edilen 20 meq oksijen/kg yag
degerini asmadig1r saptanmisgtir (IOOC, 2009;
TGK, 2010). Skevin ve ark. (2003), Hirvatistan’da
yetisen 3 farkl zeytin ¢esidinden elde edilen yag-
larda peroksit degerlerinin 3.44-7.39 meq oksijen/kg
yag arasinda degistigini belirtmislerdir. Tunus’ta
yetisen 7 farkli ¢eside ait zeytinyaglarinda ise
peroksit degerleri 3.66-8.33 meq oksijen/kg yag
arasinda belirlenmistir (Youssef ve ark., 2011).
Yunanistan’da yetistirilen Mavrolia ve Koroneiki
cesitleri tlizerine yapilan calismada ise peroksit
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degerleri sirasiyla 12.2 ve 10.31 meq oksijen/kg
yag olarak tespit edilmistir (Anastasopoulos ve
ark., 2012). Hatay ilinin Erzin il¢esinde elde edilen
Gemlik zeytinyaginda peroksit degeri 8.85 meq
oksijen/kg olarak bildirilmistir (Kelebek ve ark.,
2012). Tirkiye’nin Dogu Akdeniz Bdlgesi’'nde
yetistirilen Kilis yaglik, Halhali, Karamani, Hasebi
ve Nizip yaglik gesitlerinden elde edilen yaglarda
peroksit degerleri dlglilmiis, en diisiik 4.30 olarak
Nizip yaglik ¢esidinde, en yiiksek 8.81 olarak
Karamani ¢esidinde bulunmustur (Kiralan ve ark.,
2009). Ote yandan, Sardunya (italya) ve Korsika
(Fransa) bolgelerinden temin edilen zeytinlerden
elde edilen 12 zeytinyag1 6rneginde peroksit degerleri
ise 3.28-16.15 araliginda 6l¢iilmiistiir (Cerratani ve
ark., 2006). Yapilan caligmalarla kiyaslandiginda
denemelerde kullanilan zeytinyagmin serbest yag
asitleri ve peroksit degeri diger calismalarla uyum
icerisindedir.

Cizelge 1. Zeytin ve zeytinyaginin fizikokimyasal 6zellikleri

Zeytin Degerler
Olgunluk indisi 4.2+0.00
Yag Orani (%) 25.33+0.18
Su orant1 (%) 53.85+0.76
Zeytinyagi

Serbest Yag Asitligi 0.70+0.03
Peroksit Degeri 8.6+0.11

Aroma ekstraktlarinin temsili test sonuclar:

Temsili test yontemiyle elde edilen sonuglar
Cizelge 2’de verilmistir. Cizelge 2’de goriildigi
gibi zeytinyag1 Ornegi i¢in yapilan temsili testler
sonucunda aroma benzerligi degerleri agisindan
diklorometan ¢dzgeni ile yapilan Likens Nikerson
buharli distilasyon-ekstraksiyon isleminde elde
edilen zeytinyag1 ekstrakti pentan/diklorometan’a
gore daha yiiksek puanlar almis ve sonug istatis-
tiksel olarak da 6nemli bulunmustur (p < 0.05).

Cizelge 2. Zeytinyag1 aroma ekstraklarinin aroma benzerligi
ve yogunlugu

Diklorometan | Pentan/Diklorometan
*
Aroma 75.7 50.2
Benzerligi
Aroma o.d.
Yogunlugu 63.5 64.2

*: Ayni satirda gosterilen degerler arasinda %5 onem diize-
yinde fark vardir. (p < 0.05).

Diklorometanla elde edilen aroma ekstraktinin
zeytinyaglt kokusuna benzerligi 75.7 bulunurken
pentan/diklorometanla elde edilen aroma ekstrak-
tinda 50.2 olarak bulunmustur. Aroma yogunlugu
degerleri ise her iki ¢dzgen igin birbirine oldukca
yakin bulunmus ve bu deger diklorometanla 63.5,
pentan/diklorometanla ise 64.2 olarak bulunmus-
tur. Bu degerler sonucunda zeytinyagi Orneginde
aroma maddeleri analizleri i¢in diklorometan
¢Ozgeniyle buharli distilasyon-ekstraksiyon yonte-
minin uygun bir teknik oldugu sonucuna varil-
mustir. Prost ve ark. (1998; 2004) herhangi bir gida
maddesinin aroma analizlerine baslamadan Once,
mutlaka aroma ekstraktlarinin temsili testlerle
degerlendirilmesi gerektigini ve bu sekilde galis-
manin daha hassas olacagim1i vurgulamislardir.
Onceki ¢alismalarda, Rega ve ark. (2003) portakal
suyu Orneklerinin aromatik ekstraklarinda benzer-
lik oranmin 51 ile 63 arasinda degistigini,
Mehinagic ve ark. (2003; 2004) elmadan elde
edilen ekstrakta ise 49.1 ile 57 arasinda degistigini,
Selli ve Cayhan (2009) cupra (Sparus aurata)
baligindan elde edilen aromatik ekstrakta 53.5
olarak belirlemislerdir. Yine benzer sekilde, iki
farkli ekstraksiyon yonteminin kullanildigi calis-
mada, gokkusagi alabaliginin vakumlu buhar da-
mitma yontemiyle elde edilen aroma ekstraktla-
rmin aroma benzerlik orant 51.1 (Selli ve ark.,
2006) ve mikrodalga-¢cozgen yardimiyla yapilan
ekstraksiyonda ise 49.7 (Selli ve ark., 2009) olarak
saptanmistir. Bu degerlere gore caligmada kullan-
digimiz diklorometan ¢dzgeniyle buharli distilas-
yon-ekstraksiyon yoOnteminin, zeytinyaglarinda
aroma maddeleri analizleri i¢in oldukg¢a uygun bir
ekstraksiyon teknigi oldugu sonucuna varilmistir.

Aroma maddelerinin GC-FID sonuclar:

Diklorometan ve pentan/diklorometan (2:1) ¢6z-
genleri kullanilarak elde edilen iki farkli ekstraktin
GC-FID cihazma enjekte edilmesi sonucu elde
edilen aroma maddeleri kromatogramlari sirasiyla
Sekil 4 ve Sekil 5’te verilmistir. Kromatogram-
lardan goriildiigii gibi diklorometan kullanilarak
elde edilen zeytinyaginin aromatik ekstraktinda
pentan/diklorometana gore daha fazla sayida aro-
ma maddesi belirlenmistir. Bu farklilik, temsili test
sonuglariyla da duyusal olarak desteklenmektedir.
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Sekil 4. Diklorometan kullanarak elde edilen ekstrakta ait GC-FID kromatogrami
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Sekil 5. Pentan/diklorometan kullanarak elde edilen ekstrakta ait GC-FID kromatogrami

SONUC

Bu calisma, zeytinyaglarinda aroma maddeleri ana-
lizlerinde hassas sonuglarin alinmasi i¢in ekstraksi-
yonunda hangi ¢6zgenin kullanilmasi gerektigini
belirlemek amaciyla yapilmigtir. Aromatik eks-
traktlar temsili tetsler yardimiyla degerlendirilmis-
tir. Kullanilan diklorometan ve pentan/dikloro-
metan (2:1) ¢ozgenlerinden elde edilen ekstraktla-
rin benzerlik ve yogunluk degerleri ve GC-FID
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kromatogramlarina gore, diklorometan ¢ézgeninin
zeytinyagmin aroma maddeleri ekstraksiyonunda
daha iyi sonuglar verdigi belirlenmistir. Ileriki y1l-
larda yapilacak caligmalarda farkli ekstraksiyon
tekniklerinin de temsili testlerle duyusal olarak
degerlendirilmesi konunun aydinlanmasina daha da
katkida bulunacaktir.

Tesekkiir: Bu ¢alisma TUBITAK 1100602 nolu
proje tarafindan desteklenmistir.
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