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Amac: : Sizma zeytinyagi diger bitkisel yaglara kiyasla olduk¢a uzun raf dmriine sahiptir. Zeytinyaginin giiglii
antioksidan 6zelligi yag asidi profili ve 6zellikle biofenol miktarindan kaynaklanmaktadir. Naturel sizma
zeytinyagiin beslenme ve duyusal karakteri bu yagi Akdeniz diyetinin baslica ve en 6nemli besin maddesi
haline getirmistir. Bu 6nem, biofenollerin koroner kalp rahatsizliklari, bazi kanser tiirleri ve bagisiklik sistemi
tizerine olumlu etkisinden, antikarsinojenik 6zelliklerinden, antimikrobiyel ve antioksidatif 6zelliklerinden ve

zeytinyagmin kendine has buruk ve aci tadi vermesinden kaynaklanmaktadir. Yagin duyusal ozellikleri ve
biofenol miktar1 depolama kosullarina ve siiresine gore degisiklik gostermektedir.

Materyal ve Yontem: Bu calismada farkli bolgelerden tilkemizde en ¢ok {iiretilen yaglik zeytin ¢esitlerinden
Gemlik ve Memecik ¢esidinin farkli sicaklik kosullarinda ve farkli siirelerde malaksasyona tabi tutularak elde
edilen zeytinyaglarinin biofenol miktarlari ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Bulgular ve Sonug¢: Bu ¢aligma sonucunda naturel sizma zeytinyaglari i¢in en yiiksek biofenol miktarini ve en
iyi duyusal 6zellikleri veren en uygun tiretim kosullari ile ilgili veri elde edilirken bu kosullarin ¢eside bagh
olarak farklilik gosterip gostermedigine dair de bilgi edinilmistir. Cesitler ve uygulamalar arasinda fark oldugu,
acilik ve yakiciligm biofenollerden geldigi bilinmektedir. Bu kapsamda Memecik ¢esidi yakicilik degerlerinin
yiiksek oldugu, Gemlik ¢esidinin acilik ve yakiciliginin diger ¢esitlere gore daha diistik oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyag, Biofenol, Duyusal Ozellikler, Gemlik, Memecik

Abstract

Objective: Extra virgin olive oil is the basic and unique nutritient of Mediterneandiet. Extra virgin olive oil has a
long storage time more than other vegetable oils. Antioxidation structure of Extra virgin olive oil is because of'its
fatty asit composition profile and amount of biophenol. Biophenols have possitive effect on coroner heart
disease, some kind of cancer’s and immun system. Extra virgin olive oil’s sensorial characteristics and amount of
biophenol are about to its storage time and storage temperature.

Materiel and Methods: In this study; Extra virgin olive oil’s from Gemlik and Memecik variety; its amount of
biophenol, sensorial characteristics are examined which samples are produced by using different tempratures
and different malaxation time.

Results and Conslusion: As a result of this study, information was obtained on the conditions of the production
of olive oil containing the highest amount of biophenoland the best sensory properties for natural extra virgin
olive oils, and whether these conditions differ depending on the type. It is known that there is a difference
between varieties and applications, bitterness and causticity come from biophenols In this context, it has been
determined that Memecik variety has high pungency values, Gemlik variety has lower bitterness and pungency if
itis compared to other varieties.

KeyWords: Oliveoil, Biophenols, Sensorial Character, Gemlik Variety, Memecik Variety
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1.Giris

Bitkisel yaglar i¢inde zeytinyagi i¢erdigi bilesenler,
beslenme degeri ve duyusal karakteristigi ile Akdeniz
diyetinin temel 6gesidir. “Olea europea L.”
meyvesinden fiziksel yontemler kullanilarak elde
edilen sizma zeytinyagi Akdeniz iilkelerinde en
yaygin olarak kullanilan yemeklik yagdir.
Zeytinyagii diger bitkisel yag tiirlerinden ayiran
kismi1 hem fiziksel sekilde tiretilmesi hem de duyusal
ozellikler ve besleyici ozellikleridir. Yag, yag asidi
bilesimi ve antioksidan bilesimi, 6zellikle gii¢lii dogal
antioksidanlar olan polifenoller ve sekoiridoidler gibi
biyolojik kriterlerle karakterize edilir. Fenol tiirleri ve
konsantrasyonlar1 zeytinyaglar1 arasinda biiyiik
farklilik gosterir. Genel olarak, zeytin yagi elde edilen
cesitler, olgunlagsma o6l¢egi, mevsimsel degisim ve
hafif iklim gibi bir¢ok faktor fenolik icerigi etkiler
(Nakbive ark 2010).

Zeytinyaginin 6nemi ¢oklu doymamis yag asit
miktar ile dengeli yiiksek oleik asit igerigi ve insan
saglig1 acisindan koruyucu 6zellik tasiyan dogal
antioksidan olan polifenol i¢eriginin fazla
olmasindandir. Kimyasal 6zellikler minor ve major
bilesikleri i¢ermektedir. Major bilesikler toplam
yagin %98’ini olusturan gliserollerdir. Minor
bilesikler, yagin %2’lik kismin1 olusturmaktadir.
Minér bilesikler 230°dan fazla kimyasal bilesen
iceren alifatik ve triterpenik alkoller, steroller,
hidrokarbonlar, ug¢ucu bilesenler, antioksidanlardir.
Zeytinyagimin kimyasal bilesimi polifenoller olarak
incelendiginde bu yagin duyusal 6zelliklerine ve
insan saglig1 tizerine diger tiim bitkisel yaglara oranla
buyiik etkisi oldugu goriilmektedir. Bu polar fenolik
bilesenler; fenolik asitler, fenil etil alkoller, hidroksi-
izokromanlar, flavanoidler, lignan ve secoiridoidler
gibi cesitli siniflara ayrilmaktadir. Secoiridoidler,
fenolik fraksiyonlarin ana bilesenleri olup sadece
Oleaceae familyasina aittir. Baz1 tarimsal ve
teknolojik faktorler zeytinyagindaki biofenol miktar
tizerine etki edebilmektedir. Zeytinyagimin raf omrii
hidroksitirosol ve ikincil tiirevleri gibi fenolik
molekiiller nedeni ile diger bitkisel yaglardan
fazladir. Zeytinyaginin duyusal o6zellikleri 6rnegin
acilik, yakicilik bu secoiridoidlerden olusmaktadir
(Bendini ve Cerretani 2007). Secoiridoidler,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve kansere karsi
koruyucu ozellik gostermektedirler (Servili ve ark
2004, Fito ve ark 2007). Acilik ve keskinlik, tat
reseptorlerinin ve kimyasal uyaranlara duyarh
trigeminal sinir uglarinin aktivasyonu nedeniyle
gidalardaki yaygin hislerdir. Sizma zeytinyaginda,
hidrofilik fenollerin ortaya ¢ikardigi bu tiir duyumlar,
uyaranin ¢ikarilmasindan sonra olduk¢a uzun siire
devam eder ve zamanla giiclii bir sekilde degisebilen
net bir sonraki etki gosterir (Sinesio ve ark 2005).

Biofenol miktar1 zeytin i¢inde biiylik oranda suda
¢oziilebilir halde bulunmaktadir. Bunlardan dikkate

deger olan1 oleuropein, aci glikozittir. Enzimatik
olaylarla glikozidler daha kiiciik molekillere
dontserek hem suda hem de yagda ¢oziinlir hale
gelirler.

Biofenol miktar1 zeytinin ¢esidine, olgunluguna ve
hazirlanisina gore %0,1-%0,3 oraninda
bulunmaktadir. Bu bilesenler; zeytinyagina aciligi,
yakiciligi, buruklugu veren maddelerdir.

Zeytin ve zeytinyagi oleuropein, hidroksitirosol,
tirosol, kafeik asit, vanilic asit, kumarik asit gibi
biofenolleri igerir.

Zeytinyagmin elde edilmesinde farkli zeytin isleme
asamalart kullanilmaktadir. Bu teknikler yag
kalitesini ve bilesimini etkilemektedir. Oksidasyon
stabilitesine en fazla katkida bulunan fenolik
bilesenler de degisime ugramaktadir. Famiano ve ark.
2020 yilinda yaptiklar ¢alismada zeytinin toplanma
yontemlerinin ve zamaninin toplam polifenoller ve
secoiridoidlerin meyve hasar1 derecesi ile degistigini
gostermislerdir. Ugucu bilesikler (aldehitler, alkoller,
esterler ve ketonlar) hem hasat sisteminden hem de
zeytin ¢esidinden giiclii bir sekilde etkilenmistir.
Servili ve ark. 2004 yilinda yaptiklar1 ¢alismada
biofenol miktarinin saglik ve zeytinyaglarinin
duyusal 6zellikleri tizerine etkilerini arastirmiglardir.
Bu ¢alismada, zeytinyaglarindaki hidrofilik fenollerin
ekstraksiyon kosullarindan 6zellikle de kirma ve
malaksasyon asamalarinda degisiklik gosterdigini
bildirilmistir. Arastirma da zeytinin kirilmasi, zeytin
hamurunun malaksasyonu, azot gaz1 altinda hamurun
malaksasyonu sirasinda fenoller incelenmis ve
istatistiki agidan onemli farklilik olmadigi tespit
edilmistir. Malaksasyon sirasinda polifenol oksidaz
ve peroksidazlarin inhibasyonu ve oksijenin kontrol
altinda tutulmasi sonucu biofenollerin optimizasyonu
saglanmistir. Malaksasyon sirasinda ikincil
agliconlarin ve fenolik alkollerin konsantrasyonlari
prosesin zamaninin ve sicakligin artigina gére azalma
egiliminde bulunmustur. Yeni teknolojinin
kullanilmasi; 6rnegin hamurun mekanik
ekstraksiyonu gibi, fenolik bilesim
konsantrasyonunun proses asamalarinin hepsinde
oksidatif reaksiyon kontrol altina alindiginda gelisim
gosterdigi tespit edilmistir. Ekstraksiyon sistemi
(basing ve santrifiij) yagin fenolik bilesen
kompozisyonunda onemli bir rol oynamaktadir
(Servili ve ark. 2004).

Kirma metotlarimin fenol i¢eriklerine etkisi vardir. Bu
durum zeytin etinin tamamen kirilmasi, zeytin etinin
farkli hiicresel dokularina bagli fenolik bilesenlerinin
yiksek oranlarda salinmasi ile agiklanmaktadir
(Taticchi ve ark. 2013). Yogurma, zeytin hamurunun
stirekli ve yavas bir sekilde islendigi asamadir ve
boylece serbest yaglarin yiizdesinde artis meydana
gelmesine ve hiicrelerin biiyiik damlalara
doniismesine neden olmaktadir. Yag emiilsiyonunun
kirilmasi, azaltilmasit ve serbest yaglarin olusumu
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malaksasyon isleminde ger¢eklestiginden sicaklik ve
stire onemli rol oynamaktadir. Sizma zeytinyaglarinin
isleme asamalarmin oksidasyon stabilitesi ve fenoller
tizerine etkisi incelendiginde oksidasyon
stabilitesinin oldukga iyi oldugu tespit edilmistir. Bu
stabiliteyi minor bilesikler saglamaktadir ve bu minor
bilesikler isleme teknolojisine ve kosullarina gore
degisiklik gostermektedir. Sizma zeytinyagi
islenmesinde meyve kalitesi yiiksek olmalidir.
Yogurma isleminde siirenin miimkiin oldugunca
uzatilmamasi gerekmektedir. Yogurma isleminin
stiresi ve sicakligi ¢ok iyi ayarlanmalidir.

Italya’da yapilan bir ¢alismada zeytinyagmin duyusal
ozellikleri; 8 kisilik bir panel olusturularak
incelenmistir. Zeytinyagi1 6rnekleri panelistlere 15 g
olarak renkli duyusal analiz bardaklarinda verilmistir.
Panelistler zeytinyagini; meyvemsi, taze g¢imen,
enginar, yesil elma, c¢icegimsi, domates, badem ve
yagst olarak incelemislerdir. Her panelist profil
kagitlarin1 doldurmustur. Calismada fenolik
bilesenler ve ugucu bilesenlerinin duyusal 6zellikleri
ile iliskisi ve biofenol miktar1 ile ugucu bilesenlerinin
optimizasyonu incelenmistir (Servili ve ark. 2004).
Zeytinyagmin biofenol miktar1 duyusal 6zelliklerini
arttirmaktadir. Antioksidan 6zeliklerini bu bilesenler
olusturmaktadir. Fenol bilesikler bu antioksidan
aktiviteleri nedeni ile insan saglig1 acisindan biiyiik
oneme sahiptir (Bendini ve Cerretani 2007). Biofenol
miktar1 biyoaktiviteleri; supramolekiil formundan
gelmektedir. Hayvan ve insanlar {izerinde yapilan
bazi calismalarda zeytinyagimin bazi kanser tiirleri
tizerine az da olsa etkisi oldugu belirlenmistir. Fenolik
bilesenlerden biri olan hidroksitirosoliin, koroner
kalp rahatsizliklarina ve atheroscelosize karsi tek
basma etkisi oldugu belirtilmistir. Oleoropein ise
insan karacigeri tizerine olumlu etkilerde
bulunmaktadir. Hidroksitirosol ve oleoropeinin ikisi
de bakterilere karsi antimikrobiyel etkide
bulunmaktadir (Tuck ve Hayball 2002).

2.Materyal ve Metot

Bu ¢alismada kullanilmak tizere Gemlik ve Memecik
zeytinleri belirlenmistir. Gemlik ¢esidi
Manisa/Akhisar’dan, Memecik ¢esidi
Soke/Aydin’dan toplanmistir. Zeytinler 20’ser
kiloluk plastik kasalarda toplanarak isletmeye
getirilmistir. Zeytinler olgunluk indeksi yaklagik 3 ile
4 arasinda olacak sekilde toplanmistir. Toplanan
zeytinler kasa ile isletmeye getirilmis ve hig
bekletilmeden sikim islemine baglanmistir. Balikesir
Universitesi Edremit Zeytincilik Meslek
Yiksekokulu pilot tesisinde bulunan 6zel yapim
kontinti sistem (HAUS) kullanilarak yag elde
edilmistir.

Yag elde edim asamalari

Zeytinler 20 kg’lik plastik kasalara elle toplanmaistir.
Seleye karismis olan yaprak ve dal pargalari gibi

dogal ortamindan kaynaklanan yabanci maddeler
hem zeytinyag1 kalitesine olumsuz etkileyecegi i¢in
hem de kullanilan ekipmana zarar verebilecegi i¢in
temizlenmis ve zeytinler temiz su ile yikanmistir.
Zeytinler temizlenip yikandiktan sonra ¢elik kiricilar
kullanilarak yag ig¢eren bitkisel hiicreler
parcalanmistir. Celik kiricilardan ¢ikan zeytin
hamuru malaksore gegerek yogurma islemine
baslanmistir. Yogurma igleminde ti¢ farkli sicaklik
(30°C/45°C/50°C) ve tig farkl siire (30dk/40dk/60dk)
uygulanmistir. Sicaklik ceket sicakligi olarak
Olgtilmustiir. Hamur iki fazli sistemde dekantore
alinmis ve c¢ikan yag 5000 rpm doniis hizi ile
santrifiijlenerek uygun saklama kaplarina
doldurulmustur. Yaglar filtre edilmemistir. Tim
numuneler analize alinincaya kadar +4°C de karanlik
ortamda muhafaza edilmistir.

Analiz Prosediirii

Biofenol miktarr: Ekstraksiyon ve HPLC analizi
Agilent 1260 Infinity cihazinda DAD detektér 280nm
dalga boyunda, C18 ters fazli 4.6 mm x 25 cm kolon
kullanilarak COI/T.20/Doc. No 29 metoduna gore
yapilmistir.

Referans materyaller: Syringicasit (ChromaDex),
Tyrosol (ChromaDex), Hydroxytyrosol
(ChromaDex), vanilicasit (ChromaDex), 2-cumaric
asit (ChromaDex), apigenin (ChromaDex), luteolin
(ChromaDex), oleuropein (ChromaDex), ferrulicasit
(ChromaDex).

Kullanilan kimyasallar: Ortofosforik asit (%85),
kromotografik saflikta metanol, kromotografik
saflikta asetonitril, kromotografik saflikta su,
Tyrosol>%98, Syringic asit>%97.

Mobil fazlar: A: %0,2’lik ortofosforik asitli su, B:
Metanol, C: Asetonitril.

Ekstarksiyon solusyou: Metanol:su (80:20).

Eksternal standart soliisyonu: 0,03 g tyrosol ve
0,015 Syringic asit tartilarak 10 ml’lik balon jojeye
alinir ve metanol:su (80:20) ile ¢izgisine
tamamlanarak stok ¢ozelti hazirlanir. Stok ¢ozeltiden
100 pl, 10 ml’lik balon jojeye alinir ve metanol:su
(80:20) ile ¢izgisine tamamlanarak eksternal standart
hazirlanmustir.

Numune hazirlama: 2 g yag 10 ml’lik santrifiij
tiiptine tartilmis ve tizerine 1 ml eksternal standart
eklenmis ve 30 saniye boyunca iyice ¢alkalanmuistir.
S5ml metanol:su (80:20) ¢o6zeltisi eklenmis, 1dk
calkalayicida c¢alkalanmistir. Ultrasonic su
banyosunda oda sicakliginda 15 dk tutulmus ve su
banyosundan ¢ikan deney tiipleri 5000 rpm de 25
dakika boyunca santrifiij edilmistir. Ustteki sivi
fazdan 5 ml plastik sirmgaya alinmis ve 0,45 ul PVDF
filtreden siiziilerek viallere alinmistir.

HPLC Analizi: DAD detekt6r analizden yaklasik bir
saat once a¢ilmis. Kromotografi kolonu 15 dk %0,2
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fosforik asitli su mobil fazi ile sartlandirilmustir. {1k
olarak HPLC ye 20ul metanol:su (80:20) ¢ozeltisi
enjeksiyonu yapilarak kromotogramin dogrulugu
kontrol edilmistir.

Ilk olarak eksternal standart soliisyonu enjekte
edilmis ve 280 nm de cevap faktorii hesaplanmistir.
Dabha sonra hazirlanan numuneler 20ul olarak enjekte
edilmistir.

Hesaplama:
Cevaplama faktorii eksternal standart i¢in:

RF1pg (syringicasit) = syringicasit alani/ pug enjekte
edilen syringicasit

RF1pg (tyrosol) =tyrosolalani / pg enjekte edilen
tyrosol[]

Cevaplama faktorlerinin oraninin hesaplanmasi:

RRFsyr/tyr= RF1 pg (syringicasit)/ RF1 pg (tyrosol)
[

Sonucun i¢ standart olarak syringicasit
kullanildiginda tyrosol cinsinden verilmesi igin
RRFsyr/tyr oranm1 5,1+ 0,4 olmalidir.

(ZA) x 1000 x RRFsyr/tyr* (W syr. asit)
(A syr. asit) x (W)

A= 280 nm’de tanimlanmis biofenollerin toplam
alani

Asyr.asit= internal standart olarak kullanilan syringic
asitin 280 nm deki alani

1000= sonug¢larin mg/kg olarak verilmesi i¢in
kullanilacak faktor

Cizelge 1. Numunelerin 6rnekleme modeli

W=kullanilan numune miktarinin g olarak degeri

RRFsyr/tyr= sonucun tyrosol olarak verilmesi i¢in
olan oran

W syr. Asit= 1ml kullanilan i¢ standardin igerdigi
syringic asitin agirligi

Zeytinyaginda Biofenollerin Hesaplanmasi:
Sonugclar toplam biofenol olarak mg/kg (ppm) tyrosol
cinsinden verilmistir.

Duyusal Analiz: Duyusal analiz; Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Analiz Metotlar1 Tebligi
(Teblig No: 2014/53) metoduna goére yapilmistir.
Duyusal analiz i¢in egitilmis sekiz tadimcidan olusan
bir panel tarafindan (Gida ve Yem Kontrol Merkez
Aragtirma Enstitiisii Paneli) nicel olarak yapilmistir.
Yag numuneleri (15 g) olarak tadimcilara iki kez
sunulmus ve numuneler oda sicakliginda renkli tadim
bardaklar1 ile dengeli bir sira ile verilmistir.

Tadimcilar numuneleri meyvemsiligine (meyveli,
kesilmis ot, enginar, yesil elma, ¢igek, domates
benzeri, badem), aciligina ve yakiciligia gore profil
kagidi kullanarak degerlendirmislerdir. Sonuglar
profil kagidindaki verilere gore sayisal pozisyona
donustiiriilmiis, median deger olarak hesaplanmustir.

Ornekleme metodu: Calismalar sonucunda ¢ikan
sonuglarla, elde edilecek zeytinyaginda fenol
miktarlar1 degerlendirilerek en yiiksek degerlere
sahip trtintin elde edilecegi sicaklik stire degerleri
belirlenmesi amag¢lanmistir. Cizelge 1’de 6rnekleme
modeli bulunmaktadir. Numuneler bu modele gore
belirlenerek paketlenmis ve belirtilen siraya gore
analizlerine baslanmistir. Numuneler Merkezi
Kompozit Dizayn modeli kullanilarak 2 paralel 3
tekerriir olarak ¢alisilmistir.

Malaksasyon
Numune numarasi Run Block Malaksasyon siiresi/dk sicakhig/°C
13 1 Block 1 45 30
6 2 Block 1 60 30
3 3 Block 1 30 40
2 4 Block 1 60 50
9 5 Block 1 45 30
5 6 Block 1 30 30
8 7 Block 1 45 40
11 8 Block 1 45 30
12 9 Block 1 45 30
1 10 Block 1 30 50
4 11 Block 1 60 40
7 12 Block 1 45 50
10 13 Block 1 45 30
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3. Bulgular
3.1.Varyans Analizi Bulgulan

Yapilan varyans analizine gore cesitler ve
uygulamalar arasinda fark c¢ikmistir. Biofenoller
meyvemsilik tizerine etkili degildir. Meyvemsilik
tizerine aromalar etkilidir. Biofenoller, acilik ve
yakicilik {izerine etkilidir. Memecik c¢esidinin
yakicilik degerlerinin yiiksek oldugu bilinmektedir.
Gemlik ¢esidinin acilik ve yakicilig1 diger ¢esitlere
gore daha disiiktiir. Yapilan ¢aligmada da bu sonug
ortaya cikmistir (Cizelge 2).

Farkli seviyelerde uygulanan sicaklik ve siirenin
Gemlik ¢esidi zeytinyagi drneklerinin varyans analizi
sonuglart incelendiginde;

*Fenol miktar1 degeri tizerine malaksasyon sicaklik
derecesi 6nemsiz iken 30 dakikalik malaksasyon
stiresinin 6nemli oldugu,

*Duyusal analiz: meyvemsilik degeri tizerindeki
etkisine ait malaksasyon sicaklik derecesinin 6nemli
olmadig1 ancak siiresinin 60 dakika prosesin 6nemli

oldugu,

*Duyusal analiz: acilik degeri tizerine malaksasyonun
hem sicaklik derecesi hem de siiresinin dnemli
olmadig,

*Duyusal analiz yakicilik degeri lizerine
malaksasyonun hem sicaklik derecesi hem de
stiresinin 6nemli olmadigi,

Farkli seviyelerde uygulanan sicaklik ve siirenin
Memecik cesidi zeytinyagi 6rneklerinin varyans
analizi sonuglari incelendiginde;

*Fenol miktar1 degeri tizerine malaksasyon sicaklik
derecesi ve stiresinin 6nemli oldugu, en iyi sonucun
50°C 60dk prosesinde elde edildigi,

*Duyusal analiz: meyvemsilik degeri tizerindeki
etkisine ait malaksasyon sicaklik derecesinin 6nemli
olmadig1 ancak malaksasyon siiresinin 60 dakikalik
prosesin dnemli oldugu,

*Duyusal analiz: acilik degeri tlizerine etkisine ait
malaksasyonun hem sicaklik derecesi hem de
siiresinin 6nemsiz oldugu,

*Duyusal analiz: yakicilik degeri tizerine
malaksasyonun hem sicaklik derecesi hem de
stiresinin 6nemsiz oldugu, tespit edilmistir.

Cizelge 2. Memecik ve Gemlik cesitlerinin biofenol, meyvemsilik, yakicilik, acilik varyans analiz tablosu

ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Memecik Bgtween Groups 47,679 1 47,679 0,072 0,789
biofenol Within Groups 34419,787 52 661,919

Total 34467,465 53
Memecik Be.tw.een Groups 0,022 1 0,022 0,056 0,814
meyvemsilik Within Groups 20,799 52 0,400

Total 20,821 53

Between Groups 0,022 1 0,022 0,050 0,823
Memecik acilik | Within Groups 23,099 52 0,444

Total 23,121 53
Memecik Be.tw.een Groups 0,482 1 0,482 0,898 0,348
yakicilik Within Groups 27,886 52 0,536

Total 28,368 53

Between Groups 21,092 1 21,092 0,036 0,850
Gemlik biofenol | Within Groups 30159,099 52 579,983

Total 30180,191 53
Gemlik Be.tw.een Groups 0,007 1 0,007 0,008 0,929
meyvemsilik Within Groups 43,213 52 0,831

Total 43,220 53

Between Groups 0,005 1 0,005 0,008 0,930
Gemlik acilik Within Groups 30,463 52 0,586

Total 30,468 53

Between Groups 0,022 1 0,022 0,042 0,839
Gemlik yakicilik | Within Groups 28,032 52 0,539

Total 28,054 53
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3.2.Zeytinyag1 Biofenol Bulgular:

Cizelge 3’de Gemlik ¢esidi, zeytinyagnin toplam  miktar1 30°C’de 30 dakikalik (G1) malaksasyon
biofenol miktarlar1 141 mg/kg ile 227 mg/kg arasinda sonucu ¢ikan iiriinde tespit edilmistir (227 mg/kg).
tespit edilmistir. Gemlik ¢esidinde en yiiksek biofenol

Cizelge 3. Gemlik ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinin Sicaklik/siire korelasyonuna gére biofenol miktarlari

GEMLIK Sicakhik/Siire Numune numarasi Toplam biofenol mg/kg
Gl 30/30 6 227
G2 30/45 1 215
G2 30/45 5 215
G2 30/45 8 215
G2 30/45 9 215
G2 30/45 13 215
G3 30/60 2 197
G4 40/30 3 173
G5 40/45 7 160
G6 40/60 11 147
G7 50/30 10 175
GS8 50/45 12 141
G9 50/60 4 173

Cizelge 4. Memecik ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinin sikim sicaklik ve siirelerine gore biofenol toplami

Memecik Sicakhik/Siire Toplam Biofenol mg/kg
M1 30/30 6 309
M2 30/45 1 346
M2 30/45 5 346
M2 30/45 8 346
M2 30/45 9 346
M2 30/45 13 346
M3 30/60 2 346
M4 40/30 3 271
M5 40/45 7 284
M6 40/60 11 307
M7 50/30 10 347
M8 50/45 12 312
M9 50/60 4 387

Cizelge 4°de gorildugu sekilde Memecik ¢esidinde  ¢esidine gore degisiklik gostermekle birlikte sikim
en yliksek biofenol miktar1 50°C 60 dakikalik (M9)  sicaklik ve siirelerinin de bieofenol miktar1 {izerine
malaksasyon sonucu elde edilen riinde tespit  etkili oldugu gorilmektedir.

edilmistir (387 mg/kg). Biofenol miktarlar1 zeytin
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Sekil 1. Gemlik ¢esidinin toplam biofenollerin sikim sicaklik ve siireleri

Sekil 1°te gosterildigi tizere Gemlik ¢esidinde
biofenol miktarlarinda degisen malaksasyon sicaklik
ve sirelerinde genel olarak diisiis gézlenmekle
birlikte sicakligin 50°C’ye ¢ikmasi ile bir miktar
yiikseldigi gozlemlenmistir. Ancak en yiiksek
biofenol miktar1 30°C ve 30 dakikalik (G1)
malaksasyon sonucu elde edilen iriinde tespit
edilmistir (227 kg/mg).

Sekil 2 incelendiginde ise Memecik ¢esidinin
biofenol miktarmin 30°C ve 30dk malaksasyon

prosesinde (M1) diisitk miktarlarda oldugu (309
mg/kg) ancak siirenin artmasinin olumlu etkisi oldugu
gozlemlenmis, sicakligin 40°C’ye yiikselmesi ile
kiigiik bir azalmanin oldugu tespit edilmis (40/30:271
mg/kg, 40/45:284 mg/kg, 40/60:307 mg/kg) ancak
yine malaksasyon sicakligi 50°C ve siirelerinin artist
ile biofenol miktarlarinda 6nemli bir artis
gozlemlenmistir (M7:50/30:347 mg/kg,
MS:50/45/:312 mg/kg, M9:50/60:387 mg/kg).
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Sekil 2: Memecik ¢esidinin toplam biofenol miktarlari siireleri ile korelasyonu
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3.3.Duyusal Analiz Bulgulari

Farkli parametreler kullanilarak elde edilen  malaksasyon sicakligiile dogrudan iliski halinde olup
zeytinyaglarinin duyusal ozellikleri meyvemsilik,  sicaklik gruplart i¢inde malaksasyon siirelerinde
acilik ve yakicilik olarak degerlendirilmistir. Cizelge  6nemli bir fark goriilmemistir.

5’te belirtildigi tizere ¢esitlerdeki duyusal 6zellikler
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Sekil 3. Gemlik ¢esidi duyusal 6zelliklerinin biofenol miktari ile korelasyonu

Cizelge 5: Zeytinyaglar1 malaksasyon siire ve sicakliklarina gore duyusal 6zellikleri ve toplam fenol degerleri

Numune TOPLAM .
kodlari NUMUNELER FENOL mg/kg MEYVEMSILIK ACILIK YAKICILIK
Ml 3030 309,00 5,10 5,50 5,50
M2 3045 346,00 4,20 5,10 5,20
M3 3060 346,00 4,50 5,20 5,30
M4 4030 271,00 4,30 5,10 5,40
M5 4045 284,00 4,60 4,80 5,00
M6 4060 307,00 4,10 4,70 5,10
M7 5030 347,00 3,80 4,50 5,00
M8 5045 312,00 4,00 4,60 5,60
M9 5060 387,00 3,50 4,30 5,40
Gl 3030 227,00 2,50 1,50 2,10
G2 3045 215,00 3,00 1,50 2,60
G3 3060 197,00 3,50 1,70 2,30
G4 4030 173,00 2,80 2,00 2,40
G5 4045 160,00 2,50 1,60 2,50
G6 4060 147,00 2,00 1,80 2,10
G7 5030 175,00 2,50 1,20 2,30
G8 5045 141,00 2,00 1,00 2,30
G9 5060 173,00 2,00 1,20 2,10
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Sekil 3’de Gemlik cesidi zeytinyaginda 30°C ve 60
dk’lik proseste (G3:197 mg/kg) meyvemsilik 6zelligi
en yiiksek seviyede (3,5) bulunurken acilik ve
yakicilik unsurlariin proses degisikliklerinde dnemli
bir sapmaya rastlanmamastir.

Sekil 4°de Memecik ¢esidindeki degisimler
gozlendiginde biofenol miktar1 en yiiksek deger 50°C

60 dk prosesinde (M9:50/60:387 mg/kg) olsa da 30°C
ve 30 dk’lik malaksasyon prosesi (M1:30/30:309
mg/kg) sonrasi elde edilmis olan numunenin genel
olarak daha yogun pozitif 6zellige sahip oldugu
gozlenmistir (meyvemsilik:5,10; acilik:5,50 ve
yakicilik:5,50).

5,10
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Sekil 4. Memecik ¢esidi duyusal 6zelliklerinin biofenol miktart ile korelasyonu

4.Tartisma ve Sonug

Estive ark. (2009) Italya’da Gentile di Larino, Gentile
di Colletorto, Peranz-ana, Coratina, Nociara ve
Ascolana ¢esitlerinden elde ettikleri mono kiiltiir
zeytinyaglarinda yapilmis olan ¢alismalarinda acilik
ve yakicilik degerleri ve bunlarin zamanla
degisimlerini incelemiglerdir. Biofenol miktarlariin
acilik ve yakicilik tizerine etkisini vurgulamiglar ve
bu degerlerin korelasyon i¢inde oldugunu
belirtmislerdir.

Avusturalya’da zeytinyagi yarismalarina katilan
yaglar ile yapilan bir ¢aligmada zeytinyaglar1 duyusal
olarak yumusak, orta ve yogun olarak siniflandirilmis
ve bu yaglarin toplam fenol konsantrasyonu
incelenmistir. Panel tarafindan yumusak, orta veya
yogun olarak siniflandirilan zeytinyaglari i¢in toplam
fenol konsantrasyonlarmin dagilimi incelendiginde
toplam fenol seviyesi (ortalama=299, se=7,3), orta
olarak smiflandirilanlardan (ortalama=235, se = 4,0)
onemli 6l¢tide daha yiiksek (p <0,001) ve bu da
onemli Olglide yogun olarak siniflandirilanlardan
(ortalama=182, se=7,2) daha yiiksek (p <0,001)
bulunmustur. Bu, zeytinyaglarindaki toplam fenol
konsantrasyonunun treticiler tarafindan algilanan
tad1 etkiledigi gii¢lii bir sekilde goriilmektedir.

Algilanan acilik ve yakiciligin toplam fenol
konsantrasyonu ile giicli bir sekilde iliskili oldugu

goriilmiistir. Zeytinyagindaki fenol konsantrasyonu,
genel aciliga ve keskinlige katkida bulunarak tadini
datemelden etkilemektedir (Gawel ve Roger 2009).

Servili ve ark. (2000)’nin yaptiklar1 ¢alisma
raporlarinda yiiksek sicakliklarin natiirel sizma
zeytinyagimin bazi duyusal 6zelliklerinin ve saglik
kaynagi olarak tanimlanan biofenol miktarinin
kaybina yol a¢tig1 vurgulamistir (Servili ve ark. 2000,
Angerosa 2001). Salas ve Sanchez (1999) yaptiklari
calismalarda sikim prosesi 25°C’nin {stiinde
yapildiginda polyfenoloksidaz ve lipoksigenaz
enzimlerinin ¢aligmaya basladigini ve C,’y1 doymus
ve doymamis aldehitlere, alkol ve esterlerine
parcalayarak meyvemsiligi olusturdugunu
belirtmislerdir. Ayn1 zamanda zeytinyaginin
kusurlarinin olusmasinda da bu enzimlerin sicaklikla
beraber farkli yan driinler olusturmasinda etkili
olduguna vurgu yapmislardir.

Bundan dolay1 Gemlik ve Memecik i¢in optimum
malaksasyon sicaklik ve siirelerinin farkli olmasi
cesitlerin bu konu i¢in 6nemini vurgulamaktadir. Ayni
zamanda zeytinyaginin biofenol miktar1 yogunlugu
ve duyusal karakteri de gesitlere gore farklilik
gostermektedir. Ancak zeytinyagi cesitleri farklilik
gosterse de biofenoller oleuropein, hidroksitirosol,
tirosol gibi benzer kompozisyon olusturmaktadir.
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