Mustafa Kemal Universitesi Tarim Bilimleri Dergisi 26 (2):443-451, 2021

e\ B
"d
=
e

/e

(Mustafa Kemal University Journal of Agricultural Sciences 26 (2):443-451, 2021)
e-ISSN: 2667-7733

http://dergipark.org.tr/mkutbd

ARASTIRMA MAKALESI

RESEARCH ARTICLE

Zeytinyaginin farkh materyallerle filtrasyonunun yag asitleri kompozisyonu ve bazi kalite

ozelliklerine etkisi

The effect on some quality properties and fatty acid composition of filtration with different materials of

olive oil

Mustafa DiDIN**), Seval ZUBAROGLU SAKARYA'", Dilsat BOZDOGAN KONUSKAN''"), Mehmet DOGAN?",

Ahmet Dogan DUMAN!"", Zeki AYDIN®
IHatay Mustafa Kemal University, Faculty of Agriculture, Department of Plant Protection, Antakya-Hatay, Turkey.
20smaniye Korkut Ata Universitesi, Bahge Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Béliimii, Osmaniye

MAKALE BILGISi / ARTICLE INFO

OZET/ABSTRACT

Makale tarihgesi / Article history:
DOI: 10.37908/mkutbd.910375
Gelis tarihi /Received:10.04.2021
Kabul tarihi/Accepted:28.06.2021

Keywords:

Olive oil, bentonite, kieselguhr, fatty acid
composition, saponification and iodine
numbers.

" Corresponding author: Mustafa DIDIN
P<: mdidin@hotmail.com

Aims: In this study, natural olive oil produced in Hatay was filtered using
different materials (nano-level bentonite, mustard seed, clinoptilolip and
kizelgur). Free fatty acids, peroxide value, iodine and saponification
numbers, as well as the composition of fatty acids that make up the quality
properties of olive oil, were determined.

Methods and Results: : In the study, the main fatty acids were oleic (62.77-
63.86%), palmitic (15.90-16.51%), linoleic (12.72 %- 14.15), stearic (4.17-
4.34%), palmitoleic (1.03-1.20%) and linolenic (0.72-0.99%) acids were
found in the unfiltered (control group) and filtered olive oil samples with
bentonite, mustard seed, clinopthiolite and kieselguhr. The lowest free
fatty acids (0.62% oleic acid) were determined in olive oil filtered with
mustard seed, and the lowest peroxide value (7.76 meqo2/kg) was
determined in olive oil filtered with kizelgur.

Conclusions: It has been determined that olive oils filtered using different
materials are in the natural extra virgin olive oil class according to the
Turkish Food Codex values, and control olive oil was in natural olive oil
class. As a result of the study, it was found that the filtration agents used
generally have a noticeable effect on the chemical structure of the oil.
Significance and Impact of the Study: In the research, it was determined
that bentonite, mustard seed, clinoptilolite and kizelgur used as filtration
auxiliary material could be used as alternative filter material. It has been
determined that filtration agents have important effects on the free fatty
acids of olive oil, saponification, iodine number and fatty acid composition.
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GIRIS

Zeytin, binlerce yildan beri var olan tarih boyunca barisin
semboli olmus, tim kutsal kitaplarda yer alan Akdeniz
Ulkelerinin ve uygarligin simgesi olmus bir bitkidir
(Koseoglu, 2006). Tipik bir Akdeniz bitkisi olan zeytin
Anadolu’da ilk kez M.0.4000 yillarinda yetistirilmeye
baslanmis, buradan da Akdeniz’in diger llkelerine Ege

Adalari yoluyla Yunanistan, italya, Fransa ve ispanya’ya
kadar ulasmistir (Oktar ve ark.,1983; Bozdogan
Konuskan, 2008). Zeytinyag, zeytin agaci meyvesinden
(Olea europaea L.) dogal 6zelliklerinde degisiklige neden
olmayacak bir dizi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, kendine has aroma ve kokuda
olan berrak, yesilden sariya degisebilen renkte dogal
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haliyle tlketilebilen tek bitkisel yagdir (Bailey, 1951;
Ranalli ve ark., 2000; Bayrak ve ark., 2010, Dalgic ve ark.,
2016).

Zeytinyaginin lezzeti ve kalitesi, tarimsal faktorler (zeytin
tard, iriligi, fiziksel 6zellikler vb.) cevresel faktorler (iklim,
bolge, sicaklik vb.) ve teknolojik faktérler (hasat
yontemleri, depolanmasi, yogurma, ekstraksiyon ve
yagin depolanmasi vb.) gibi birden ¢ok faktériin etkisine
gore degisiklik gosterdigi bildiriimektedir (Kiritsakis,
1998; Angerosa ve ark., 2004; Baccouri ve ark., 2008;
Veillet ve ark., 2009; issaoui ve ark., 2010; Youssef ve
ark., 2011; Yorulmaz ve ark, 2017).

Zeytinyagl kendine 6zgl tat ve aromada, enerji degeri
ylksek temel yag asitleri ile yagda cozlinen A, D, E, K
vitaminlerinin kaynagi olan, hazim olma derecesi yliksek
bir yagdir (Oktar ve ark., 1983; Kelebek ve ark. 2015).
Yapisinda ihtiva ettigi 6nemli yag asitleri (oleik, linoleik,
linolenik vb.) ve antioksidan 6zellikteki bilesenlerinin
yliksek olmasi da zeytinyagini o6nemli bir kalite
ozellikleridir (O’Brien, 1998; Owen ve ark., 2000;
Salvador ve ak., 2003; Fernandez-Cuesta ve ark. 2013; Yu
ve ark. 2021). Zeytinyagl prosesi siresince ylkama,
kirma, ezme, yogurma, presleme, filtrasyon islemleri ile
yagin kimyasal ve duyusal paramatreleri etkilenmektedir
(Aydin ve ark. 2020; Nebioglu, 2020). Bu calismada,
Hatay ilinde dUretilen zeytinyaginin farkl materyaller
(bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve kizelgur)
kullanilarak filtre edilmesinin yagin serbest yag asitleri,
peroksit sayisi, sabunlasma sayisi, iyot sayisi ve yag
asitleri kompozisyonu lzerinde etkilerinin arastiriimasi
amaclanmistir.

2.MATERYAL VE YONTEM

2.1.Materyal

Arastirmada, Hatay merkezde (Antakya) bulunan ticari
bir zeytinyagl isletmesinden 5 adet 1’er litrelik
kahverengi cam siselere tamamen dolu olacak sekilde
filtre edilmemis (ham) zeytinyagi ornekleri alinmistir.
Ornekler analiz yapilincaya kadar +4 °C’de muhafaza
edilmistir. Nanodlizeye indirgenmis olan bentonit,
hardal tohumu klinopilolit ve kizelgur filtre maddeleri
firmalardan temin edilmistir.

Filtrasyon Yéontemi

Nanodiizeye getirilmis bentonit, hardal tohumu
klinopilolit ve kizelgur 6rneklerinden 50’ser g tartilip,
tizerine 700’er ml zeytinyag ilave edilmistir. Ornekler
iyice karistirildiktan sonra filtre materyalinin dibe
¢Okmesi icin 12 saat bekletilmistir. Bekleme siresi
sonunda filtrasyon iki asamada olup, birinci asamada

444

kaba filtreden ikinci asamada mikrofiltreden stzllerek
filtrasyon islemi gerceklestirilmistir.

2.2.Yontem

2.2.1.Kimyasal analizler

Nanodiizeye getirilmis bentonit, hardal tohumu,
klinoptilolip ve kizelgur materyalleri kullanilarak
filtrasyon islemi gercgeklestirilmis natirel

zeytinyaglarinda serbest yag asitleri, peroksit sayisi, iyot
sayisl, sabunlasma sayisi ve yag asidi kompozisyonu
analizleri yapilmstir.

Serbest yag asitleri

Natirel zeytinyaglarinda serbest yag asitleri tayini icin 5
g yag ornegi alinmis, lGzerine 50 ml 1:1’lik etil alkol-dietil
eter karisimi ilave edilerek ¢6zUndurilmustar.
Hazirlanan 6rneklerin Gzerine birka¢ damla fenolftalein
ilave edilir, kalici pembe renk elde edilinceye kadar 0.1 N
etil alkolli potasyum hidroksit (KOH) ¢ozeltisi ile titre
edilmistir. Sonuglar %oleik asit cinsinden belirlenmistir
Ca 5a-40 (AOCS, 2017).

Peroksit sayisi

Peroksit tayini icin, 2 g yag orneginin Uzerine 10 ml
kloroform ilave edildikten sonra iyice karistirilarak yag
ornegi ¢ozindurilir ve lzerine sirasiyla 15 ml buzlu
asetik asit (CH3COOH) ve 1 ml doymus potasyum iyodiir
(KI) ¢ozeltisi eklenmistir. Ornekler 1 dk. homojenize
edildikten sonra 5 dk boyunca karanlikta bekletilmistir.
Orneklerin tizerine 75 ml saf su ilave edilip birka¢ damla
%1'lik nisasta ¢ozeltisi eklendikten sonra 0.01 N sodyum
tiyosilfat (Na;S:0s3) ¢ozeltisi ile titrasyon islemi
gergeklestirilmistir. Analiz sonucunda, 1 kg yagda
bulunan miliekivalangram (meq) aktif oksijen cinsinden
ifade edilmistir Cd 8-53 (AOCS, 2017).

iyot sayisi

iyot sayisi, yaglarin doymusluk ve doymamislik derecesi
hakkinda bilgi verirken, uygulamada ise agirlik olarak 100
kisim yagin baglandigl iyodun agirhgl olarak belirtilir.
Ornekten 3 g numune tartilip, izerine 15 ml karbon
tetraklortr (CCls) konup iyice karistiriimistir. 25 ml Wijs
(9 g iyottriklorir (IFs), 700 ml asetik asit (CH;COOH)ve
300 ml karbon tetraklorir (CCls) karisimindan
olusmustur) c¢ozeltisi ilave edilmis, 1 saat karanhk
ortamda bekletilmistir. Orneklerin {izerine 20 ml
potasyum iyodir (KI) ve 150 ml damitik su konarak iyice
kanistinlmistir. Uzerine 1 ml %1’lik nisasta ¢ozeltisi ilave
edildikten sonra 0,1 N sodyum tiyosulfat (Na;S,0s)
¢Ozeltisi ile titre edilmistir. Sonuglar harcanan sodyum
tiyosilfat (NaS;0s) miktarindan yararlanarak
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numunedeki iyot sayisi tespit edilmistir (Nas ve ark.,

2001; Tg 1-64 (AOCS, 2017).

Sabunlasma sayisi

Sabunlasma sayisi, 1 g yagin sabunlasmasi icin gerekli
olan potasyum hidroksitin (KOH) mg olarak agirhgini
ifade etmektedir. 2 g kadar yag numunesi tartilip,
Uzerine 25 ml etanolli potasyum hidroksit (KOH)
cozeltisi ilave edildikten sonra geri sogutucuya
baglanmistir.  Orneklerin  {izerine birkag¢ damla
fenolftalein ¢0Ozeltisi ilave edildikten sonra 0.5 N
hidroklorik asit (HCI) ¢ozeltisi ile titre edilerek
sabunlasma sayisi hesaplanmistir (Nas ve ark., 2001). Cd
3-25 (AOCS, 2017).

Yag asitleri kompozisyonu
Yag asidi kompozisyonu belirlemek icin IOOC (2001)'de
belirtildigi gibi yag asidi metil esterleri hazirlanmistir.

Yag asidi metil esterlerinin hazirlanmasi

Analiz icin 0.1 g yag 6rnegi alinip, Gzerine 2 ml n-heptan
ilave edilerek karistinlmistir. Hazirlanan karisimin
Uzerine 2 N metanolli potasyum hidroksit (KOH)
¢Ozeltisinden 0.2 ml ilave edilmistir. Hazirlanan tipler
5000 rpm’de 10 dk santrifijlenmistir. Santrifiij islemi
sonrasi Ustteki berrak faz cam viallere alinmistir. Elde
edilen metil esterler DB-23 (Agilent) (Innowax,
60mx0.25mmx0.25um) kapiler kolon kullanilarak Agilent
6890/5972  kitle  spektrofotometresinde  (MS)
belirlenmistir. Enjeksiyon portu sicakligi 270 @C,
dedektor sicakligi 280 °C ve split orani 1:50°dir. Kolon
Sicakhgr: 150°C’den baslayarak dakikada 8°C artarak,
250°C’de 15 dakika kalacak sekilde programlanmistir.
Akis Hizi: 1/100 (helyum/kuru hava)’dr.

istatistiki analizler

Arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS 17.0 paket
programinda varyans analizine gore degerlendirilmis,
onemli bulunan ana varyasyon kaynaklarina ait degerler
Duncan Coklu Karsilastirma Testi ile karsilastiriimis, elde
edilen sonuclar yorumlanmustir.

3.BULGULAR ve TARTISMA

3.1.Serbest yag asitleri

Hatay ilinde Uretimi yapilmis olan ham zeytinyagi,
bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve kizelgur gibi
farkli materyaller kullanilarak filtre edilen zeytinyagi
orneklerinin serbest yag asitleri, peroksit, iyot ve
sabunlasma sayisi degerlerine ait ortalamalarin Duncan
coklu karsilastirma test sonuglari Tablo 1.’de verilmistir.
Serbest yag asitleri degerleri ham zeytinyagi, bentonit,
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hardal tohumu, klinoptilolit ve kizelgur ile filtre edilen
zeytinyagl orneklerinde sirasiyla %0.87, %0.70, %0.62,
%0.64 ve %0.69 olarak tespit edilmistir. Filtrasyon

yardimci  maddeleriyle filtrasyon isleminden sonra
serbest yag asitleri igeriginin nispeten azaldigi
saptanmistir.  Bunun  nedeninin ise filtrasyon

maddelerinin, serbest yag asitleri artisina neden
olabilecek su, tortu gibi maddeleri de uzaklastirabilme
ozelliginden kaynaklandigi duastnidlmektedir (Lozano-
Sanchez ve ark., 2010) belirlenmistir. Bozdogan (2002),
Hatay’da Uretilen natirel zeytinyaglarinin bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini inceledigi calismasinda
serbest yag asitleri degerlerini %0.7-6.3 araliginda tespit
etmistir. Karayiyen (2012), 6 adet zeytinyagl 6rneginin
serbest yag asitleri degerlerinin %0.30 ile %2.1 arasinda
degistigini bildirmistir. Oktar (1988), farklh illerde yetisen
bazi zeytin gesitlerini inceledigi calismada Hatay yoresine
ait Halhal ve Karamani gesitlerinde serbest yag asitlerini
sirasiyla %3.01-3.04 olarak tespit etmistir. Kdseoglu
(2006) tarafindan yapilan arastirmada ise
zeytinyaglarindaki serbest yag asitleri degerleri %0.18-
0.3 olarak belirtilmistir. Seker ve ark. (2013)
zeytinyaglarinin yag asitleri ve genel kimyasal bilesiminin
belirlendigi calismada serbest yag asitlerinin %1.2-1.5
arasinda degistigi bildirilmistir. Tlirk Gida Kodeksi (TGK)
serbest yag asit icerigi natlirel sizma zeytinyag icin Ust
sinir %0.8, natirel birinci zeytinyagi icin ise %2.0 olarak
belirtilmistir. Arastirmadaki natirel zeytinyagi
orneklerinden bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve
kizelgur ile filtre edilen zeytinyagi 6rneklerinin naturel
sizma zeytinyagi sinifinda, kontrol amagli incelenen ham
zeytinyagl Orneginin ise natirel birinci zeytinyagi
sinifinda oldugu tespit edilmistir.

Peroksit sayisi

En disuk peroksit sayisi (7.76 meqOy/kg) kizelgur ile
filtre edilen zeytinyaginda, en yiksek peroksit sayisi ise
(10.31 meqOy/kg) hardal tohumu ile filtre edilen
zeytinyaginda tespit edilmistir (Tablo 1.). Bentonit ve
klinoptilolit ile filtre edilen zeytinyaglarina ait peroksit
degerleri sirasiyla 9.85meqO,/kg ve 9.30 meqO./kg
olarak belirlenmistir. Bu degerlerin kontrol zeytinyagina
ait peroksit degerinden (10.83 meq0,/kg) dislk oldugu
belirlenmistir. Kizelgur'un peroksit sayisini dislirme
nedeninin, peroksitleri ve oksidasyona neden olabilecek
diger maddeleri (prooksidan, klorofil, feofitin vb.)
absorbe edebilme ozelliginden kaynaklandig
distnilmektedir (Lozano-Sanchez ve ark., 2010). Hatay
ilinde  Uretilen natlrel zeytinyaglarinin  kalite
ozelliklerinin  belirlenmesi icin yapilan ¢alismada
zeytinyagl orneginin peroksit sayisi degerleri 7.5-17.7
meqO,/kg araliginda tespit edilmistir (Karayiyen, 2012).
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Seker ve ark. (2013) tarafindan yapilan c¢alismada
ornegin peroksit sayisi degerlerinin  10.45-15.15
meqO,/kg araliginda oldugu belirtilmistir. Peroksit sayisi,
yagin oksidasyon durumunun kalitatif bir gostergesi
olup, yagin oksijen, 1si ve 1sik gibi elverigsiz ortamlarda ya
da bu ortamlarin gecisini saglayacak saydam
ambalajlarda bulunmasi sonucunda peroksit sayisi
artmaktadir (Diraman, 2007). TGK (2017)'de natdirel
zeytinyaglarina ait peroksit sayisi degeri en fazla 20
meqO,/kg vyag olup elde edilen sonuglarla
kiyaslandiginda biitlin 6érneklerin standartlarda verilen
degere uygun oldugu belirlenmistir.

iyot sayisi

Arastirmada kontrol grubu zeytinyaginda iyot sayisi
81.79 olarak, bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve
kizelgur ile filtre edilen zeytinyag oOrneklerinde ise
sirasiyla 80.00, 80.38, 79.93 ve 79.26 olarak
belirlenmistir.  Rafinasyon islemi, doymamis vyag
asitlerinin azalmasina neden oldugu igin, iyot sayisinda
dismeye neden olabilmektedir (Bayaz, 1992) . Elde
edilen bulgular sonucunda en yiksek iyot sayisi kontrol
grubunda tespit edilmis olup, en dislk ise kizelgur ile
filtre edilen zeytinyag orneklerinde tespit edilmistir.
TGK’'ye gobre natlirel zeytinyaginin iyot sayisi 75-94
arasinda olmasi gerektigi bildirilmistir (Anonim, 2017).

Bozdogan (2002) zeytinyaglarinin bazi fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi calismada iyot sayisi
degerlerini 79.3-94.7 arasinda tespit etmistir. Seker ve
ark. (2013)  tarafindan  vyapilan  arastirmada
zeytinyaglarinin iyot sayisi 78.98- 92.99 arasinda
degistigini vurgulamislardir.

Sabunlasma sayisi

Trigliserit blnyesindeki yag asitlerinin zincir uzunluklar
ve buna bagh olarak trigliseridlerin ortalama molekiil
agirhiklar ile ilgili olan sabunlagma sayisi arastirma
sonucunda kontrol 6rneginde 192.89 mgKOH/kg,
bentonit ile filtre edilen 6rnekte 192.56 mgKOH/kg,
hardal tohumu ile filtre edilen Ornekte 192.62
mgKOH/kg, klinoptiolit ile filtre edilen 6rnekte 192.52
mgKOH/kg ve kizelgur ile filtre edilen 6rnekte 192.44
mgKOH/kg olarak tespit edilmistir. Calisma sonucunda
elde edilen degerlerin Tirk Gida Kodeksi'nin belirledigi
sinirlar ~ (184-196  mgKOH/kg) icerisinde oldugu
belirlenmistir (Anonim, 2017). Bozdogan (2002)in
yaptigl calismada sabunlasma sayisi degerlerini 191.6-
195.8 mgKOH/kg arasinda tespit etmistir. Tirkoglu ve
ark., (2012) Nizip ili ve ¢evresinde satisa sunulan 10 farkli
zeytinyagl orneklerinin bazi 6zelliklerini belirledikleri
calismada sabunlasma sayisini 144-193 mgKOH/kg
arasinda oldugunu tespit etmislerdir.

Tablo 1. Kontrol zeytinyagi, bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve kizelgur ile filtre edilen zeytinyagi 6érneklerinin
serbest yag asitleri (%oleik asit), peroksit, iyot ve sabunlasma sayisi degerlerine ait ortalamalar (Ortalama deger +

standart sapma)

Table 1. Control average values of free fatty acids (%oleic acid), peroxide, iodine and saponification of olive oil samples
filtered with olive oil, bentonite, mustard seed, clinoptilolite and kizelgur (Mean value + standard deviation)

Hardal
Analizler Kontrol Bentonit tohumu Klinoptilolit Kizelgur P
Serbest Yag 0.87+0.03° 0.70+0.03%° 0.62+0.03° 0.64+0.03° 0.69+0.03%° P<0.05
Asidi
(% oleik asit)
Peroksit Sayisi 10.83+0.48¢ 9.85+0.45 10.3140.48°¢ 9.30+0.43° 7.7610.48° P<0.05
(meq02/kg)
lyot Sayisi 81.79+0.42°¢ 80.00+0.42° 80.38+0.42" 79.9340.42° 79.26+0.42° P<0.05
Sabunlagma 192.89+0.13°  192.56%0.13° 192.62+0.137  192.52+0.13% 192.44+0.13°  P>0.05
Sayisi
(mgKOH/kg)

a-d: Ayni stitunda farkl isaretlenen ortalamalar istatistiki olarak birbirlerinden farkhdir.

Yag asitleri kompozisyonu

Zeytinyagl orneklerinin  yag asidi kompozisyonu
degerlerine ait ortalama degerleri Tablo 2.’de verilmistir.
Kontrol zeytinyaginda ve farkli materyaller kullanilarak
filtrasyonu yapilmis zeytinyaglarinda hakim vyag
asitlerinin oleik (18:1n-9) ve, palmitik (16:0) asitler
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oldugu, bunlari ise sirayla linoleik (18:2n-6), stearik
(18:0), palmitoleik (16:1n-7), linolenik (18:3n-3) ve
arasidik asitlerin (20:0) takip ettigi tespit edilmistir.

Zeytinyagl kompozisyonunda en fazla bulunan oleik asit,
en ylksek hardal tohumu ile filtre edilen zeytinyaginda
belirlenirken (%63.54), en diisiik ise kontrol amagh filtre


http://dergipark.gov.tr/mkutbd

MKU. Tar. Bil. Derg. / MKU. J. Agric. Sci. 2021, 26(2): 443-451

Arastirma Makalesi / Research Article

edilmemis zeytinyaginda (%62.77) tespit edilmistir
(Tablo 2.). Tiirkoglu ve ark. (2012) zeytinyagi 6rneklerinin
oleik asit miktarlarinin  %62.43-71.32 araliginda
oldugunu, Diraman ve ark. (2009) izmir ilinde iki hasat
déneminde (2001-2002 ve 2002-2003) farkli sistemlerle
Uretimi yapilan 103 natiirel zeytinyagl 6rneginde oleik
asit miktarlarinin  %67.68-74.16 arasinda oldugunu
belirtmislerdir. Baccouri ve ark. (2007) yapmis oldugu
¢alismada zeytinyaglarinin oleik asit degerlerini %54.8-
73.9 arasinda belirlemistir. Ozdemir ve ark., (2016),
Bozdogan Konugkan, (2008), ve Karayiyen (2012)
tarafindan elde edilen bulgularin, bu c¢alismadaki
bulgulari destekler nitelikte oldugu belirlenmistir.
TGK’'ya gore natlirel zeytinyaglarinda oleik asit
degerlerinin %55.00-83.00 araliginda olmasi gerektigi
belirtilmistir (Anonim, 2017). incelenen zeytinyag
orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar icerisinde oldugu
belirlenmistir.

Zeytinyaginda en fazla bulunan ikinci yag asidi palmitik
asit olup, ornekler arasinda benzerlik gdstermekle
beraber en yiksek deger (%16.51) hardal tohumu ile
filtre edilen natirel zeytinyaginda, en diisik deger
(%15.9) ise kontrol zeytinyaginda tespit edilmistir.
Baccouri ve ark. (2007) zeytinyaginda palmitik asit
degerlerinin %9.14-19.5 araliginda oldugunu
bildirmislerdir. Bozdogan Konuskan (2008), yaptigi baska
bir ¢alismada palmitik asit miktarlarini sirasiyla %10.9-
16.7 ve %11.5- 17.4 arasinda tespit etmistir. Karayiyen
(2012), yaptigi calismada 6 zeytinyagl o6rnegine ait
palmitik asit miktarini %14.7-%19.7  araliginda
belirlemistir. Arastirmamizda bulunan palmitik asit
degerleri ile Bozdogan Konuskan (2008) ve Karayiyen’in
(2012) buldugu degerler uyum igerisinde bulunmustur.
Tasan (1995), Diraman ve ark. (2009) ve Bayrak ve ark.
(2010), yapmis olduklari ¢alismalarda palmitik asit
degerlerini sirasiyla %11-13.3, %11.8-13.6 ve %9.4-14.5
araliginda belirlemislerdir. Yapilan bu c¢alismadaki
palmitik asit miktarlari Tasan (1995), Diraman ve ark.
(2009) ve Bayrak ve ark. (2010) tarafindan tespit edilen
degerlerden yiksek bulunmustur. TGK'ya gére natiirel
zeytinyaglarinda palmitik asit degerlerinin %7.50-20.00
araliginda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017).
Zeytinyagi orneklerinin palmitik asit icerikleri TGK’'da
belirtilen sinirlar icerisinde tespit edilmistir.

Linoleik asit miktarlari bentonit, hardal tohumu,
klinoptilolit ve kizelgurla filtre edilen zeytinyaglarinda
sirasiyla %12.84, %13.12, %12.72 ve %12.96 olarak
belirlenmistir. En yiksek linoleik asit miktari ise (%14.15)
kontrol 6rneginde tespit edilmistir (Tablo 2.). Arastirma
sonucunda tespit edilen linoleik asit miktarlari TGK’nin
belirlemis oldugu degerler (%3.5-21) igerisindedir.
Karayiyen (2012) calismasinda linoleik asit icerigini %5.4-
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16.9 araliginda belirlemistir. Baccouri ve ark. (2007) ve
Youssef ve ark. (2011) yapmis olduklari calismalarda
linoleik asit miktarlarini sirasiyla %6.4-18.4 ve %6.7-14.9
arasinda belirlemislerdir. Bayrak ve ark. (2010) iki farkli
hasat zamaninda (2007-2008 ve 2008-2009) elde edilen
zeytinyagi 6rneklerinde linoleik asit miktarlarini sirasiyla
%6.1-15.3 ve %7.2-20.4 arasinda belirlemistir. Bozdogan
Konuskan (2008) tarafindan yapilan calismada ise
linoleik asit degerleri 2005 ve 2006 hasat yillarinda
sirasiyla %4.3-12.4 ve %4. 4-17.8 arasinda saptanmistir.
Jabeur ve ark. (2017) zeytinyagi filtrasyon maddelerinin
yag asitleri etil ve metil esterlerine 6nemli etkilerinin
olmadigini belirtmistir. Yapilan galismada ise oOzellikle
oleik ve linoleik asit miktarlarinda dalgalanmalar oldugu
tespit edilmistir.

Zeytinyagi 6rneklerindeki stearik asit miktarlari filtrasyon
islemi uygulanmis bitlin Orneklerde yaklasik %4.3
oraninda olup, kontrol drnekte ise %4.2 olarak tespit
edilmistir. Bozdogan Konuskan (2008) tarafindan yapilan
calismada bulunan stearik asit miktarlari 2005 hasat
yilinda elde edilen yaglarda %2.4-4.1, 2006 hasat yilinda
elde edilen yaglarda ise %2.7-4.2 arasinda belirlenmistir.
Karayiyen (2012), Hatay zeytinyaglarina ait stearik asit
degerlerini %2.7-4.2 araliginda tespit etmistir. SOz
konusu ¢alismalardan elde edilen bulgularla
¢ahsmamizdaki  stearik asit oranlari  benzerlik
gostermistir. Tasan (1995) ve Youssef ve ark. (2011)
tarafindan yapilmis olan arastirmada ise stearik asit
(18:0) miktarlari sirasiyla %1.4-2.1 ve 1.6-2.2 arasinda
tespit edilmistir.

Palmitoleik asit icerikleri klinoptilolit ve kizelgur ile filtre
edilen zeytinyagl orneklerinde en dlsik miktarda
(%1.03) bulunurken, bentonit ile filtre edilen zeytinyagi
orneginde en yiksek miktarda (%1.20) belirlenmistir.
Ozdemir ve ark. (2016) Gemlik ve Edincik su melezlemesi
ile elde edilen zeytin tiplerinin yag miktarlarinin ve yag
asitleri  kompozisyonlarini  belirledikleri ¢alismada
palmitoleik asit miktarinin  %0.66-0.94 arasinda
degistigini bildirmislerdir. Bozdogan (2002) tarafindan
yapilan c¢alismada zeytinyaglarinin palmitoleik asit
miktarlari %0.31-0.52 olarak belirlenmistir. Karayiyen
(2012) Hatay zeytinyaglarina ait palmitoleik asit
iceriklerini %0.7-%3.4 olarak tespit etmistir. Baccouri ve
ark. (2007) ve issaoui ve ark. (2010) tarafindan yapilan
¢alismalarda palmitoleik asit degerleri sirasiyla %1.03-
3.1 ve %0.2-2.8 arasinda tespit edilmistir. Zeytinyagi
orneklerinde linolenik asit icerikleri %0.72-1 araliginda
tespit edilmis olup, en vyiksek deger (%1) kontrol
orneginde, en diistik deger ise (%0.72) klinoptilolit ile
filtre edilen zeytinyagl oOrneginde belirlenmistir.
Tirkogku ve ark. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada
zeytin yaglarindaki linolenik asit icerikleri %0.44-0.69
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olarak belirlenmistir. Diraman ve ark., (2009), 103
natlirel zeytinyagl 6rneginde linolenik asit iceriklerini
%0.55-0.73 araliginda saptamistir. TGK'ye gore linolenik
asit miktar1 %1 ve %1’'den kiiclk (%<1) olmaldir. Arasidik
asit icerikleri ise kontrol 6rneginde %0.60 oraninda iken,
bentonit ile filtre edilen zeytinyagl 6rneginde %0.37,
hardal tohumu ile filtre edilen zeytinyagl 6rneginde
%0.46, klinoptilolit ile filtre edilen zeytinyagi 6rneginde
%0.53, kizelgur ile filtre edilen zeytinyag Orneginde
%0.52 olarak belirlenmistir. Arastirmada elde edilen

arasidik asit miktarlari Diraman ve ark. (2009) (%0.38-
0.43) ve Ozdemir ve ark. (2016) (%0.32-0.47 arasinda)
tarafindan tespit edilen degerler ile benzerlik
gostermistir. Elde edilen arasidik asit miktarlari TGK'nin
belirlemis oldugu sinirlar (% <0.6) icerisinde tespit
edilmistir. Zeytinyaginin yag asitleri bilesimi zeytinin
cesitine, olgunluk dizeyine, toprak yapisina, iklim
sartlarina gore degislik gosterebilmektedir (Kiritsakis,
1998; Kayahan ve Tekin, 2006).

Tablo 2. Kontrol zeytinyagi, bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve kizelgur ile filtre edilen zeytinyagi 6rneklerinin yag
asidi kompozisyonuna ait ortalama degerler (%) (Ortalama deger * standart sapma)

Table 2. Control average values of fatty acid composition of olive oil samples filtered with olive oil,bentonite, mustard
seed, clinoptilolite and kizelgur (%) (Mean value + standard deviation)

Hardal
Yag Asidi Kontrol Bentonit tohumu Klinoptilolit Kizelgur p
Palmitik (16:0) 15.90+0.10° 16.22+0.10% 16.51+0.10°¢ 15.98+0.10%° 16.04+0.10° P<0.05
Palmitoleik (16:1n- 1.11+0.06%° 1.20+0.06° 1.11+0.06% 1.03+0.06° 1.03+0.06°7 P<0.05
7)
Stearik (18:0) 4.17+0.03? 4.31+0.03% 4.27+0.03° 4.27+0.03° 4.34+0.03° P<0.05
Oleik (18:1n-9) 62.77+0.30° 63.49+0.30*  63.54+0.30" 63.86+0.30°¢ 62.94+0.30° P<0.05
Linoleik (18:2n-6) 14.1540.27°¢ 12.84+0.27%° 13.12+0.27° 12.7240.27° 12.96+0.27%° P<0.05
Linolenik 0.99+0.05° 0.75+0.05° 0.92+0.05° 0.72+0.05° 0.73+0.05° P>0.05
(18:3n-3)
Arasidik (20:0) 0.60+0.07° 0.37+0.07° 0.46+0.07%° 0.53+0.07%° 0.52+0.07%° P<0.05

a-c: Ayni siitunda farkli isaretlenen ortalamalar istatistiki olarak birbirlerinden farklidir.

Sonug olarak, Glkemiz igin 6nemli zeytin ve zeytinyagl
Uretim potansiyeline sahip Hatay’da Uretilen zeytinyagi
orneginin bentonit, hardal tohumu, klinoptilolit ve
kizelgur ile filtrasyonu sonucu elde edilen kontrol ve
zeytinyagl orneklerinde serbest yag asitleri, peroksit
sayisl, sabunlasma sayisi, iyot sayisi ve yag asitleri
kompozisyonu analizleri yapilmistir. Bu analizler
sonucunda kullanilan filtrasyon maddelerinin genel
olarak yagin kimyasal yapisina 6nemli derecede etki
ettigi saptanmistir. Filtrasyon yapilan yaglarin serbest
yag asitleri miktarinda 6nemli bir azalma belirlenmistir.
Yine oOzellikle kizelgur ile filtre edilen yagin peroksit
sayisinin  digerlerine goére daha disik oldugu
saptanmistir. Arastirmada, zeytinyagi orneklerinin yag
asidi kompozisyonda oleik asit, palmitik asit, linoleik asit,
stearik asit, palmitoleik asit, linolenik asit ve arasidik asit
olmak (izere baslica 7 yag asidi tespit edilmistir. Filtre
edilen vyaglarin yag asitleri kompozisyonlarinda
dalgalanmalar  belirlenmistir. ~ Farkli  materyaller
kullanilarak filtrasyonu yapilmis zeytinyaglarinin Tirk
Gida Kodeksi degerlerine gbre natiirel sizma zeytinyagi
sinifinda oldugu, kontrol zeytinyaginin da natdirel birinci
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zeytinyagl sinifinda oldugu belirlenmistir. Arastirmada
filtrasyon yardimci malzemesi olarak kullanilan bentonit,
hardal tohumu, klinoptilolit ve kizelgur'un zeytinyaginin

filtrasyonunda alternatif filtre materyali olarak
kullanilabilecegi saptanmistir.

OZET

Ama¢: Bu calismada Hatay’da (retilen natirel

zeytinyaginin farkli filtrasyon materyalleri (nano diizeye
getirilmis bentonit, hardal tohumu, klinoptilolip ve
kizelgur) kullanilarak filtrasyonu yapilmistir. Farkli
filtrasyon malzemelerinin natirel zeytinyaglarinin yag
asidi  bilesimleri lzerindeki etkileri, elde edilen
zeytinyaginin kalite o©zellikleri yaglarin serbest yag
asitleri, peroksit degeri, yag asidi bilesimi, iyot ve
sabunlasma sayilarinin belirlenmesi ile
degerlendirilmistir.

Yontem ve Bulgular: Calismada filtre edilmeyen
zeytinyagl (kontrol grubu), bentonit, hardal tohumu,
klinoptiolit ve kizelgur ile filtre edilen zeytinyagl
orneklerinde baslica yag asitlerinin oleik (%62.77-63.86)
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ve palmitik (%15.90-16.51) asitler oldugu, bunlari sirayla
linoleik (%12.72-14.15), stearik (%4.17-4.34), palmitoleik
(%1.03-1.20) ve linolenik (%0.72-0.99) asitlerin takip
ettigi tespit edilmistir. En dislik serbest yag asitleri
(%0.62 oleik asit) hardal tohumu ile filtre edilen
zeytinyaginda, en distk peroksit sayisi (7.76 megO,/kg)

ise kizelgur ile filtre edilen zeytinyaginda oldugu
belirlenmistir.
Genel Yorum: Zeytinyaglarinin filtrasyonu farkli

filtrasyon yardimci materyalleri kullanilarak filtrasyonu
yapilmis ve zeytinyaglarinin Tirk Gida Kodeksi
degerlerine gore natlirel sizma zeytinyagl sinifinda
oldugu, kontrol =zeytinyaginin da natlirel birinci
zeytinyagl sinifinda oldugu belirlenmistir. Elde edilen
bulgulara gore kullanilan filtrasyon maddelerinin genel
olarak yagin kimyasal yapisina 6nemli derecede etki
ettigi saptanmistir.

Calismanin Onemi ve Etkisi: Arastirmada filtrasyon
yardimci malzemesi olarak kullanilan bentonit, hardal
tohumu, klinoptilolit ve kizelgur'un alternatif filtre
materyali  olarak  kullanilabilecegi  saptanmustir.
Filtrasyon maddelerinin zeytinyaginin serbest vyag
asitleri, sabunlasma, iyot sayisi ve vyag asitleri
kompozisyonu lzerinde Onemli etkileri oldugu
belirlenmistir (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, bentonit, kizelgur, yag
asidi kompozisyonu, sabunlagma ve iyot sayisi.

CIKAR CATISMA BEYANI
Yazar(lar) ¢alisma konusunda
olmadigini beyan eder.

gikar  gatismasinin

ARASTIRMACILARIN KATKI ORANI BEYANI
Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamis olduklarini
beyan eder.
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