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Ozet

Bu ¢alismada 2006 — 2008 hasat sezonlart siiresince, Tiirkiye’nin Dogu Akdeniz (Hatay, Gaziantep ve Kilis) ve Ege
Bolgesi (Aydin, izmir, Manisa ve Balikesir)’den saglanan tek (mono) ve ¢oklu (poly) gesit kiiltiir zeytinlerinden kontinii
sistem ile iiretilmis ticari Ozellikteki natiirel zeytinyaglar1 oksidatif stabilite (Ransimat) diizeyleri ve bazi yag asidi
profilleri bakimindan incelenmistir. Natiirel zeytinyagi 6rneklerinde oksidatif stabilite (ransimat) degerleri 8.77 saat
(Hatay —Karigik yerel gesitler) — 26.35 saat (Urla — Erkence) arasinda degismistir. Zeytin gesitlerine gore arastirma
orneklerinde diisiikten yiiksege dogru oksidatif stabilite degerleri soyle siralanmistir: Kilis yaglik <Uslu <Nizip Yaglik <
Manzanilla <Gemlik< Ayvalik< Erkence. Oleik asit ve oleik/linoleik (oksidatif stabilite igin bir gosterge ) degisim
diizeyleri% 66. 85 (Hatay 1) — % 76.01 (Gddence — izmir) ve 4.93 (Kemalpaga-izmir) — 8.66 (Kilis) olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirkiye, Natiirel Zeytinyagi, Oksidatif Stabilite, Yag Asidi Bilesenleri, Ransimat

Abstract

In the present work, commercial virgin olive oil samples produced by three phase extraction system from mono and poly
varietial olives in various locations of East Mediterranean (Hatay, Gaziantep ve Kilis) and Aegean regions (Aydin,
[zmir, Manisa ve Balikesir) of Turkey during 2006 — 2008 crop years were examined in terms of oxidative stability
(rancimat) and some fatty acid profiles. Oxidative stability (rancimat) values of virgin olive oils were between 8.77 hours
(Hatay — mixed local cultivars) and 26.35 hours (Urla — Erkence). From maximum to minimum oxidative stability of oils
samples according to the cultivars followed Kilis yaglik <Uslu <Nizip Yaglik < Manzanilla <Gemlik< Ayvalik<
Erkence. Oleic acid and oleic / linoleic ratio ranged between %66. 85 (Hatay 1) — % 76.01 (Godence — Izmir) and 4.93
(Kemalpasa-izmir) — 8.66 (Kilis), respectively.

Key words: Turkey, Virgin Olive Oil, Oxidative Stability, Fatty Acid Profile, Rancimat

Arastirma

Giris

Tiirkiye 2004 — 2008 yillar1 arasindaki ortalama
(145.000 ton/yil) zeytinyagir tretimi ile de
diinyanin altinct biiylik {reticisidir. Tiirkiye’nin
toplam zeytinyag1 iiretiminin yaklagik %75 — 80’1
Ege bolgesinde yer almakta olup, bu iiretimin de

yaklasik % 76’s1 yaglik olarak degerlendirilmek-
tedir. Ekonomik agidan 6nemli ve resmi olarak da
tescil edilmis yaglik yerli zeytin gesitleri Ayvalik,
Memecik, Memeli, Domat, Gemlik, Erkence, Nizip
Yaglik, Kilis Yaglik ve Uslu’dur. Tiirkiye’deki ana
zeytin yetisme bolgesi olan Kuzey Ege’de hakim
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cesit Ayvalik’tir. Ege bolgesindeki Ayvalik zeytin
c¢esidinin agag sayisi, Tiirkiye Ayvalik ¢esidi varli-
ginm %80’ olarak tahmin edilmektedir (Oztiirk ve
ark, 2009).

Bir meyve yag1 olan zeytinyaginin elde edilmesinde
ana prensip, zeytin meyvesinin i¢inde lipoprotein
yapisindaki bir zarla ¢evrilmis damlaciklar halinde
bulunan yagin, meyve etinden fiziksel yontemlerle
aciga cikarilmasi ve sonugta sivi faz (yag+karasu)
ve kat1 faz (pirina) halinde ayrilmasidir. Zeytinyagi
iretimindeki sistemler, klasik (sulu ve kuru pres)
ve modern (3 ve 2 fazli kontinii) sistemler olarak
iki ana grupta toplanirlar. Ulkemizde zeytinyagi
tiretiminde en yaygin olarak kullanilan sistem iig
fazli kontinii makinalar olup; son on yil i¢inde
bunlarin klasik sistemlerin yerini hizla almakta
oldugu gorilmektedir.

Yaglarin oksidatif stabilitesini hizin1 etkileyen dis
faktorler hava (oksijen), depolama sicakligi, or-
tamda mevcut bakir, demir ve nikel gibi bazi
metallerin ve 1518in varligidir (Boskou 1996).
Yaglarin oksidasyona kars1 iki temel bileseni olan
yag asidi profili ve antioksidant bilesenleri (fenolik
maddeler, vitamin E, klorofil ve karotenoitler gibi)
etkilemektedir. Ozellikle natiirel zeytinyagmnin
major yag asidi bileseni olan oleik asid (C 18: 1)
diizeyi onu diger 6nemli bazi bitkisel yaglardan
farkli kilmaktadir (Boskou 1996; Kiritsakis, 1998;
Harwood ve Yaqoop, 2002). Bircok bitkisel yag-
larda oldugu gibi natiirel zeytinyaglarinda da Oksi-
datif stabilite analizi (OSI) 6nemli bir parametre
olarak goriilmektedir (Kiritsakis, 1998).

Diger yemeklik bitkisel yaglarda oldugu gibi,
natiirel zeytinyaglarinda da yagin gida kalitesinin
korunmasinda 6nem arzeden oksidatif stabilitenin
tahmin edilmesinde Schaal etiiv yontemi, aktif
oksijen yontemi (AOM), rancimat (OSI) ve
Ultraviole Yo6ntemlerinden herhangi birisi kullanil-
maktadir. Bu testler farkli bolgelerden gelen natii-
rel zeytinyaglarimin depolama stabilitelerini muka-
yese i¢in oldukga yararli olup, ancak kesin olarak
bozulma zamanini veremezler. Ancak belli para-
metrelerin 15181nda yaglarin dayanikliliginin veya
raf dmriinlin tahmin edilmesinde dikkate deger bir
fikir vermektedir (Velasco ve Dobarganes, 2002).
Tirk zeytin c¢esitlerinin natiirel zeytinyaglarinin

cesit, sistem ve bolgesel 6zelliklerine dayali olarak
oksidatif stabilite degerleri hakkinda son derece
sinirl caligmalar olmasina karsin (Nergiz ve Unal
1991; Diraman 2007 a,b; Kiralan ve ark 2009;
Diraman ve Dibeklioglu 2009), Akdeniz beslenme
tarzinin ana yag kaynagi olmasinin yaninda natiirel
zeytinyagi tasidign yiiksek gida degerinden dolayi,
ana {liretim bolgesi olan Akdeniz cografyasi disinda
diinyanin farkli yerlerinde de (ABD, Kuzey
Avrupa ilkeleri, Japonya gibi) son yillarda dikkat
¢ekici bir tiikketim potansiyeline ulasmistir (Harwood
ve Yaqoop, 2002). Zeytinyagmin ithal eden iilke-
leri ihracatta zorunlu olmamasina ragmen, onlarin
oksidatif stabilitelerine ilisikin bilgiler istenilebil-
mektedir.

Bu calismada 2006 — 2008 hasat sezonlar1 siire-
since, Tirkiye’'nin Giineydogu Anadolu (Hatay,
Gaziantep ve Kilis) ve Ege Bolgesi (Aydin, Izmir,
Manisa ve Balikesir)’den saglanan mono (tek ¢esit)
ve poly (cok g¢esit) kiiltiir zeytinlerden kontinii
sistem ile Uretilmis ticari 6zellikteki natiirel zeytin-
yaglar oksidatif stabilite (Ransimat) diizeyleri ve
yag asidi profiline gore incelenmislerdir. Bu galis-
manin amaci iilkemizin 6nemli zeytin ¢esitlerinden
iiretilen natiirel zeytinyaglarinin termal oksidasyon
derecelerini ransimat yontemiyle belirlemek ve
bulunan bu sonuglar1 dncelikle yag asidi profiline
gore ele alarak Tiirk natiirel zeytinyaglarinin oksi-
datif stabilitesi hakkinda smirli diizeydeki bilgilere
bilimsel olarak yeni katkilar yapmaktir. Tiirkiye nin
ekolojik avantajlardan yararlanan {iriin cesitliligi
kalitesinin ekonomik anlamda degerlendirmesi (6r-
negin, cesit zeytinyaglarinin depolanmasi, raf
Oomriinin tahmin edilmesi) konusunda Tiirkiye zey-
tinyag1 sektoriiniin giivenilir bir sekilde yararla-
nacagi on bilgiler elde edilmesi amag¢lanmugtir.

Materyal ve Yontemler
Materyal

Bu calismada analiz edilen natiirel zeytinyagi
ornekleri Giineydogu Anadolu (Gaziantep, Kilis)
ve Dogu Akdeniz (Hatay) ve Ege Bolgesi (Aydin,
Izmir, Manisa ve Balikesir) deki farkli yerlesim
birimlerinden saglanmistir. Yag Omneklerine ait
zeytinlerin yetistirme yerleri, hasat yillar1 ve yag
iiretim sistemleri Cizelge 1’de topluca verilmistir.
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Orneklerin tamamu {i¢ fazli kontinii sistemden elde
edilmistir. Yag ornekleri igletmelerden ekstraksiyon
sonrast bekletilmeden saglanmistir. Yag ornekleri
hava boslugu olmayacak sekilde agz1 dolu olarak
250 mllik (n=2) kahve rengi cam siselerde alinmig
olup, analiz siiresince buzdolabinda saklanmustir.

Yontem
Yag Asitleri Analizi

Yag orneklerinin esterlestirilmesinde soguk meti-
lasyon yontemi (IUPAC, Metod 2.301) kullanilmig
olup, metil esterlerine doniistiiriilen 6rneklerin yag
asitleri analizleri HP 6890 model GC (Gaz
Kromatografisi) cihazinda alev iyonizasyon dedek-
torti (FID) ve kapiler kolon (DB —23, Bonded % 50
cyanopropyl, 30 m x 0.25 mm i.d x 0.250 um; J &
W Scientific, Folsom, CA, USA) kullanilmistir.
Orneklerin yag asidi bilesenleri Diraman ve Higil
(2004) tarafindan detayli bir sekilde verilen kont-
rollii sicaklik programimna gore yapilmistir. Yag
asitleri metil esterlerinin kromatogramlari ve
toplam yag asitleri miktarlar bilgisayarda HP 3365
Chemstation bilgisayar programi ile kalitatif %
deger olarak elde edilmistir. Elde edilen kromato-
gramlardan bazi major (Oleik, Linoleik, Palmitik)
yag asitleri; bunlara iligkin 6nemli parametreler
(SFA, MUFA, PUFA, oleik/linoleik, Skualen ve
Iyot sayis1) verilmistir. Iyot sayisi yag asitleri
bilsenlerine dayali olarak (Kamal — Eldin, 2006)
tarafindan verilen formiile gére hesaplanmustir:

IV = (%MUFA -Tekli Doymamis yag Asitleri- x
0.860) + (%Linoleik x 1.732) +

(% Linolenik x 2.616)

Yag asitlerine iliskin analizler iki paralel olarak
yapilmustir.

Oksidatif Stabilite

Orneklerin oksidatif stabilitesi, Laubli ve Bruttel
(1986) tarafindan agiklanan ve AOCS (Cd -12- 57)
‘de detaylar1 verilen yontem ile Metrohm 743
Ransimat cihaz1 (Metrhom Ltd, Herisau, Isvigre)
yardimiyla gerceklestirilmistir. Yag orneklerine
analiz siliresince 110 °C sicaklikta ve 20L/h siirekli
hava verilmistir. Sonuglar kurvenin kirilma nokta-

sini1 indiiksiyon zamani olarak gosteren grafiklerle
saat olarak elde edilmistir. Biitiin analizler iki para-
lel olarak yapilmustir.

istatisitiksel Analizler

Incelenen yag orneklerinde varyans analizleri
Tesadif Bloklar1 Deneme Desenini gore yiirutiil-
miis olup, Duncan Coklu Karsilastirma goére grup
ortalamalar1 karsilastirilmstir. Istatistiksel analiz-
lerin tiimiinde SPSS (10,0) paket programi kulla-
nilmistir (Soysal 1998).

Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Dogu Akdeniz ve Ege Bolgesinden alinan natiirel
zeytinyag1 orneklerinde Ransimat (oksidatif stabi-
lite, saat) ve yag asidi bilesenleri Cizelge 1’de
gosterilmistir. Baz1 yag orneklerine iliskin stabilite
ve indiiksiyon zamanimi gdsteren ransimat grafigi
(saat) de Sekil 1°de verilmistir.

Cizelge 1’den de goriilecegi iizere, natiirel zeytin-
yag1 Omeklerinde oksidatif stabilite (ransimat)
degerleri 8.77 saat (Hatay —Karisik yerel cesitler) —
26.35 saat (Urla — Erkence) arasinda degismistir.
Giiney Anadolu Bolgesi 6rneklerinin (8.77 — 15.04
saat) genel olarak Ege Bolgesi’ne (11.68 — 26.35
saat) gore daha diisiik stabilite degisim degerlerine
sahip oldugu gozlenmistir (Cizelge 1). Zeytin
cesitlerine gore arastirma oOrneklerinde disiikten
yiiksege dogru oksidatif stabilite s0yle siralanmig-
tir: Kilis yaglik <Uslu <Nizip Yaglik < Manzanilla
<Gemlik< Ayvalik< Erkence. Hatay ilinden alinan
poli (cok gesit) kiiltiir 6rneklerin bu ydreye 6zgii
Saurani, Karamani ¢esitlerinin yaninda burada son
on yildir yaygin bir sekilde yetistirilen Gemlik
cesidi yaglari ile de pacallanmig olmasi kuvvetle
muhtemeldir. Burada sektdr tarafindan yiiksek
diizeyde serbest asitlige sahip olmasi nedeniyle
diisiik kalitede yag vermesi ile ayr tutulan ve son
birkac¢ yila kadar rafinajlik olarak degerlendirilen
[zmir yarimadasi yaglarinin (Erkence gesidi) yiik-
sek bir oksidatif stabiliteye sahip olmasi dikkate
deger bulunmustur. Erkence c¢esidinin yiiksek
stabilitesine iliskin benzer durum Diraman (2007)
tarafindan da bildirilmektedir. Ayrica Manisa —
Akhisar yoresinin 6nemli yerel ¢esidi olan Uslu
cesidinin oksidatif stabilitesinin diisiikk oldugu da
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Sekil 1. Aragtirma 6rneklerinde ransimat cihazinda bulunan kiirveler.
gozlenmigtir. Uslu ¢esidinin  diisiik oksidatif zeytin cesitlerinin yaglarimin oksidatif stabilite-

stabilitesi Tous ve ark (2005), Diraman (2007a,b),
Diraman ve Dibeklioglu (2009) tarafindan da rapor
edilmistir. Uslu zeytin ¢esidi yaginin son derece
diisiik bir oksidatif stabiliteye sahip oldugu sek-
linde zeytinyagi sektdriinde yaygin bir anlayis
vardir. Bu durum Akhisar yoresinden alinacak ¢ok
sayidaki saf Uslu cesidinden firetilecek mono
kiiltiir yaglar iizerinde yapilacak ¢aligmalarla agik-
liga kavusturulabilecektir. Ispanya’da (Cordoba)
bulunan Diinya Zeytin Koleksiyonu’ndaki énemli
Tiirk zeytin cesitlerinin 10 yillik oksidatif stabilite
indeksi (ransimat yontemi) Tous ve ark (2005)
tarafindan Memecik (46.86 +11.34 saat), Ayvalik
(35.22 +6.94 saat Adramitini), Gemlik (34.92
+8.55 saat, Tirilye) and Uslu (24.35 £5.89 saat)
olarak belirlenmistir. Yag oOrneklerinin oksidatif
stabilite (saat) degerlerinin farkli sistemlerle
iretilmis yerli zeytinyaglarinda c¢alisma yapan
Nergiz ve Unal (1990, 1991) (17 — 41 saat; 11 — 39
saat) ve Dogu Akdeniz’de yetistirilen Onemli
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lerini inceleyen Kiralan ve ark (2009) bulgularina
(10.40 — 36.42 saat) genel olarak benzerlik goster-
mistir. Bu ¢alisma smirl sayida 6rnek ile yapildi-
gindan, tek cesit (mono kiiltlir) yaglarina iligkin
oksidatif stabilite ¢aligmalarinda ¢ok sayida lokas-
yon ve Ornek ile calisilmasi konunun daha iyi
aydinlatilmasin saglayacaktir.

Ozellikle natiirel zeytinyaglarinda bulunan oksi-
datif stabilite degisimleri {izerine zeytin ¢esidi,
zeytinin tipi (iyi veya kotii olmasi), zeytinyagi
dretim sistemleri (Di Giovacchino ve ark. 2002),
zeytinlerin antioksidan bilesenleri miktarlar1 (6zel-
likle fenolik bilesenler, karotenoitler, klorofiller,
tokoferoller ve ucucu aromatik bilesenler) (Di
Giovacchino ve ark. 2002), kontinii sistemlerde
kullanilan kiric1 (diskli veya cekigli) tip kiricilar
(6zellikle fenolik bilesenlere ve klorofil diizeyine
onemli diizeyde etkili olmaktadir) (Capoino ve
ark., 2003), ayrica aragtirmada kullanilan yaglarin
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baslangi¢c peroksit sayisi degerleri (Satue ve ark.
1995), yag asitleri 6zellikle zengin tekli doymamis
(oleik asit) kompozisyonu (Boskou, 1996; Kiritsakis
1998; Gutierrez ve ark 2002) gibi ¢esitli faktorler
etkili olmaktadir. Buna gore 6zellikle zeytinyagla-
riin diisiik peroksit sayisinda iiretilmesi kalitenin
korunmasi ve uzun siireli depolama agisindan
onem tasimaktadir (Satue ve ark.1995). Natiirel
zeytinyagi diger bitkisel yaglara goére daha uzun bir
raf Omriine sahiptir. Bu durum, onun major tekli
doymamis yag asidi kompozisyonun yani sira
oldukea etkili antioksidan bilesikler ihtiva etmesiyle
de agiklanmaktadir. Zeytinyaginin giiclii oksidatif
stabilitesi kendine 6zgii triagilgliserol gruplarina ve
polar fenolik antioksidanlarin varligina dayan-
maktadir (Boskou, 1996; Kiritsakis 1998).

Yag orneklerinde oleik asit ve MUFA (Tekli
Doymamis Yag Asitleri) degisim diizeyleri
sirastyla %66. 85 (Hatay 1) — %76. 01 (Godence —
[zmir) ve 68.02 (Hatay 1) — 77.00 olarak bulun-
mustur (Cizelge 1). Yine yag asidi profiline bagh
olarak oksidatif stabilitenin bir dl¢iisii olabilecek
olan MUFA/PUFA veya oleik/linoleik oranlarinin
Dogu Akdeniz bolgesinden gelen 6rneklerde (5.30
— 8.17; 5.48 — 8.66) Ege Bolgesi orneklerine (5.18
— 7.86; 4.93 — 8.18) gore daha yiiksek diizeylerde
oldugu goriilmiistiir. Bu degerin (oleik/linoleik) en
az 7 olmasi istenilmektedir. Bu oran ayni zamanda
zeytin ¢esitlerinin karakterizasyonunda da yararh
olabilecek bir parametredir (Kiritsakis 1998).
Oksidatif stabilite acgisindan Onem tasityan diger
yag asidi olan linoleik asit ve toplam PUFA (Coklu
Doymamis Yag Asitleri) degisiminin Ege Bolgesi
orneklerinde (%8.97 — 13.39; %9.50 — 14.20) biraz
yiiksek iken Giliney Bolgesinde ise (% 8.10 —
11.70; %8.76 — 12.92) diisiik oldugu gozlenmistir
(Cizelge 1). Zeytinyag: drneklerindeki dnemli SFA
(Doymus Yag Asitleri) fraksiyonu olan palmitik
asit ve toplam SFA diizeyinin Dogu Akdeniz
bolgesinden gelen o6rneklerde (% 13.98 — 14.90;
%18.62 — 20.07) Ege Bolgesi 6rneklerine gore (%
9.94 — 14.94; %13.07 — 18.16) biraz yiiksek oldugu
gorilmiistiir (Cizelge 1). Yapilan bir ¢alismada
natiirel zeytinyagmin stabilitesinin tahmin edilme-
sinde fenolik bilesenlerin %31, yag asidi profilinin

% 27, a-tokoferol (Vit E)’iin % 11 ve karotenoit-
lerin de % 6 diizeyinde etkili olabilecegi ifade
edilmektedir (Aparicio ve ark., 1999). Zeytinyag:
orneklerinin yag asidi profilleri arasindaki mevcut
farkliliklar cesit, lokasyon ve yillara bagl olarak
klimatolojik faktorlerdeki degisimlerden kaynak-
lanmaktadir (Diraman ve Dibeklioglu 2009). Or-
neklerin yag asidi profili bulgular1 Tirk zeytin
cesitleri {izerinde c¢alisma yapan (Tous ve ark.
2005; Kiralan ve ark. 2009; Diraman ve Dibek-
lioglu, 2009; Diraman ve ark. 2009) sonuglar ile
benzer bulunmustur.

Zeytinyaginda onemli bir hidrokarbon bileseni ve
sterollerin 6nemli bir biyokimyasal isareti kabul
edilen skualen diizeyi degisimi % 0.36 (Urla —
[zmir) - %1.35 (Nizip - Gaziantep) arasinda bulun-
mustur. Zeytinyag1 diger bitkisel yaglar icinde en
yliksek diizeyde skualen igerir (Boskou, 1996;
Kiritsakis, 1998). Skualen ayni zamanda insan
viicudunda ¢esitli rahatsizliklara yol agan serbest
radikallere kars1, potansiyel bir oksidasyon rediik-
torii (indirgeyicisi) olarak hiicreleri koruyucu bir
ozellige de sahiptir. Natiirel zeytinyaglarinda bu
deger % 0.20 —0.70 olarak verilmektedir (Gunstone
1986). Arastirma sonuglar1 Nergiz ve Unal (1990)
bulgularindan yiiksek, Diraman ve Dibeklioglu
(2009), Diraman ve ark (2009) sonuglar ile
uyumlu bulunmustur.

Bu konu ile ilgili olarak {ilkemiz natiirel zeytinyag-
larinda  diger oksidatif stabilite yontemleri
(Ransimat, Aktif Oksijen Metodu gibi) ile birlikte
cesitli faktorleri (cesit, yil, lokasyon, alt bolge,
zeytinyagl liretim sistemi, depolama sartlari, raf
omrii ve paketleme materyallar1 vs) ve farkli para-
metreleri (6zellikle ilk asamada fenolik bilesenler,
tokoferoller, klorofiller, karotenoitler ve ileriki
asamalarda aromatik bilesenleri) de igine alan daha
detayli ¢aligmalarin yapilmasinin zeytinyaglarinin
kalitesinin gelistirilmesinin yaninda; 6zellikle yerli
cesitlerimizin tanimlanmasi ve cografi isaret anla-
mindaki siniflandirilmasi agisindan Tiirkiye zeytin-
yag1 ekonomisine de biiyiik faydalar saglayacagi
diistiniilmektedir.
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Cizelge 1. Arastirma drneklerinde belirlenen ransimat (saat) degerleri ve yag asidi profilleri

Lokasyon Cesit D Ra(‘:;‘t‘;at Oleik Linoleik Palmitk SFA MUFA PUFA UEA L%‘T;k Sgyy‘)l; Sk(‘j/ao;e“
Hatay 1 2007-08

Karisik 3 Fazli 10.93 66.85 11.70 14.43 19.33  68.02 1237 5.50 5.71 80.78 0.68
Giineydogu c a c e de b c ab ab b c
Hatay 2 2007-08

Karisik 3 Fazh 8.77 66.91 12.20 13.98 18.62 6836  12.92 5.30 5.48 81.98 0.71
Gilineydogu a a c cd d b c a a b d
Kilis 2007-08

Kilis Yaglik 3 Fazh 9.72 70.11 8.10 14.67 19.51  71.60 8.76 8.17 8.66 77.15 0.96
Gilineydogu b c a e e d a de e a e
Nizip _G.antep  2007-08

Nizip Yaglik 3 Fazh 15.04 67.97 9.68 14.90 20.07  69.57 10.27 6.77 7.02 78.25 1.35
Gilineydogu d ab ab ef e c ab c c a f
Urla -Izmir 2006 -07

Erkence 3 Fazh 26.35 69.32 12.89 12.32 1592  69.83 13.49 5.18 5.38 84.62 0.36
Ege Bolgesi g c cd b b c a a c a
Godence -izmir ~ 2006-07

Erkence 3 Fazlh 22.32 76.01 9.45 9.94 13.07  77.00 9.89 7.78 8.04 83.72 0.52
Ege Bolgesi ef f ab a a a d c b
Akhisar - Manisa 2007 -08

Uslu 3 Fazh 11.68 70.28 9.92 13.94 18.16  72.05 10.82 6.66 7.08 81.50 0.66
Ege Bolgesi be c b cd d d b c c b c
Didim -Aydin 2006-07

Gemlik 3 Fazh 15.29 73.39 8.97 12.29 16.12  74.74 9.50 7.86 8.18 81.43 0.57
Ege Bolgesi d e a b b f a d d b b
ZAE 3 -1Izmir  2007-08

Manzanilla 3 Fazlh 14.85 66.04 13.39 14.94 18.07 66.42  14.20 4.68 493 a 83.84 0.84
Ege Bolgesi d a d ef d a d a c e
Ayvalik- 2007-08

Balikesir 3 Fazh 21.57 71.32 9.41 13.46 17.15 7273 9.97 7.29 7.58 78.32 0.80
Ayvalik e cd ab c be de ab d d a e
Ege Bolgesi

SFA (Toplam Doymus Yag Asitleri) (%) = Palmitik+Stearik+Margarict+Arasidik+Behenik+ Miristik
MUFA (Tekli Doymamis Yag Asitleri) (%) = Palmitoleik + Margoleik + Oleik + Gadoleik
PUFA (Toplam Coklu Doymamis Yag Asitleri) (%) = Linoleik+Linolenik

***Siitunlarda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar biribirinden farksizdir ( p<0.01)
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