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Ozet

Bu arastirma Tiirkiye’de ve diinyada yogun olarak yetistiriciligi yapilan baz1 yabanci kokenli zeytin gesitlerinin
(8 adet) zeytinyagi bilesenlerinin aylik degisimlerinin karsilastirilmasi ve belirlenmesi amactyla gerceklestirilmis-
tir. Cesitlerin tamami, Edremit Zeytincilik Uretim, Egitim ve Gen Merkezi Miidiirliigii Gémeg Zeytin Koleksiyon
Parselinden temin edilmistir. Calismada Arbequina, Ascolana, Gordales, Hojiblanca, Manzanilla de Carmona,
Manzanilla de dos Hermanas, Negral ve Verdial gesitlerinden 17 Agustos 2009 tarihinden baglayarak 13 Kasim
2009 tarihine kadar aylik (4 haftalik) periyotlar halinde 6rnekler toplanmistir. Toplanan meyvelerden Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii Laboratuvarlarinda énce olgunluk indeksleri
belirlenmis ardindan yag ornekleri elde edilmistir. Zeytinyagi drneklerinde yag asitleri bilesenlerinin saptanmasi
Gaz Kromatografisi teknigi ile ger¢eklestirilmistir. Arastirma sonucuna gére Agustos ayindan Kasim ayina dogru
doymus yag asitlerinde diisiis gozlenirken, doymamis yag asitlerinde yiikselis dikkati cekmektedir. Yag asit kom-
pozisyonlarindaki degisim stearol CoA desaturaz ve oleat desaturaz enzimleriyle iliskilendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Olea europaea L., zeytinyagi, olgunluk indeksi, yag asit kompozisyonu.

Abstract

This study was carried out to compare and determine by monthly changes of fatty acid composition of 8 foreign
olive varieties, widely grown in Turkey and in the world. All varieties were provided from Edremit Olive Produc-
tion, Training and Germplasm Management Gomeg Olive Collection Orchard. Samples of Arbequina, Ascolana,
Gordales, Hojiblanca, Manzanilla de Carmona, Manzanilla de dos Hermanas, Negral and Verdial varieties were
collected in periods of 4 weeks from date of August 17, 2009 to November 13, 2009. After collecting samples,
initially, maturity index was determined and then oil samples were extracted in laboratories of Canakkale Onsekiz
Mart University Faculty of Agriculture Department of Horticulture. Determination of fatty acid compositions
from olive oil samples was carried out by Gas Chromatography technique. According to the results of the re-
search, it was observed that saturated fatty acids decreased although unsaturated fatty acids increased from Au-
gust to November, the first beginning to end-stage of the synthesis of fatty acids. The changes from fatty acid
composition are associated with enzymes of stearol CoA desaturase and oleat desaturase.

Key Words: Olea europaea L., olive oil, maturity index, fatty acid composition.
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Giris

Zeytin ve zeytinyagi, tarih 6ncesi donemlerden bu
giine kadar insan beslenmesi ve sagliginda énemli
yeri olan tarim triinleridir. Asirlar boyunca Akde-
niz ve Anadolu medeniyetlerinin sosyal, kiiltiirel
ve ekonomik alanlarinda zeytine rastlanilmasi, bu
krymetli iiriiniin tarihsel derinligi ve 6nemi hak-
kinda giizel bir kanit olugturmaktadir.

Diinya zeytinyagi iiretiminde Avrupa Birligi {iyesi
iilkelerden Ispanya (%50), Italya (%30) ve Yuna-
nistan (%18), daha sonra Tunus (%6), Suriye (%5),
Tiirkiye (%4) 6nemli treticiler iken; sofralik zey-
tinde ise Ispanya basta olmak iizere AB iilkeleri
(%39), Tirkiye (%11), ABD, Fas, Suriye, Yuna-
nistan ve Misir 6nemli iiretici tlilkelerdir (TBMM,
2008).

Ulkemizde zeytin yetistiricili§inin 782 bin ha alan
ile toplam tarim arazileri i¢indeki payr %3,2’dir.
Uretilen zeytinin %64’ yaglik cesitlerden olus-
maktadir. Uretiminin %47’si Ege Bolgesinde ya-
pilmakta ve bunun da %63’ yaglik zeytin olarak
degerlendirilmektedir. Marmara Bolgesindeki iire-
timin ise %41°1 sofralik zeytindir (Tan, 2011 ).

Zeytinin olgunlagmasi aylarca siiren yavas ve uzun
bir siiregtir. Bu siirecin uzunlugu esasinda zeytinin
yetistirildigi yerin cografi konumuna, tarimsal faa-
liyetlere ve zeytinin ¢esidine baghdir (Bravo,
1991; Boskou, 1996; Lavee ve Wodner, 1991).

Zeytinin olgunlagmasi sirasinda meyvede bir¢cok
organik madde sentezlenmekte ve kimyasal ve
fizikokimyasal degisimler ger¢eklesmektedir. Bun-
larin en Onemlilerinden biri trigliserit sentezi ve
trigliserit sentezi ilerledik¢e artan yag icerigidir.
Ayrica, zeytin meyve etinde (yas Ornekte) yag
yiizdesinde siirekli bir artisin gdzlenmesi miimkiin
olsa da, yag olusum devresinin belli bir aninda
duraklama meydana gelmekte ve zeytindeki top-
lam yag miktar1 sabit kalmaktadir (Bravo, 1991).

Zeytinyagimin bilesiminde bircok fonksiyonel
gruplara sahip bilesikler bulunmaktadir. Zeytinin
en onemli bileseni yaglardir. Zeytin gesitlerindeki
yag orani genellikle %20-30 arasinda degismekte-
dir. Yag asitleri ile esterlesmis trigliseritler yani
sabunlasabilen maddeler zeytinyagimin yaklasik
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% 99’unu  olusturur. Antioksidan maddeler
(tokoferoller), fenol yapidaki bilesikler (fenoller,
fenolik asitler ve polifenoller), steroller (sitosterol,
kompesterol ve stigmasterol), hidrokarbonlar
(squalen), terpenik alkoller (cylo-arthenol), alifatik
alkoller, fosfolipitler (fosfatidil kolin, fosfatidil
etanolamin), karotenoidler (klorofil ve ksantofil) ile
baz1 aromatik maddeler gibi sabunlasmayan madde-
ler ise % 1’ini meydana getirmektedirler
(Colakoglu, 1969).

Zeytinyaginda yag asitlerinin bilesimi, ozellikle
oleik asit, linoleik asit ve linolenik asit gibi 6nemli
yag asitlerinin varligi, yagin kalitesini ve insan
saglhigin1 onemli Ol¢iide etkileyen unsurlardandir.
Dolayisiyla zeytinin olgunluk asamalarindaki yag
asitleri bilesimlerinin degisimi bu konuya &nem
veren iireticilerin de hasat tarihlerini ve kaliteli yag
eldesini siiphesiz olumlu etkileyecektir. Arastirma
Tirkiye’de ve diinyada yogun olarak yetistiriciligi
yapilan bazi yabanci kokenli zeytin ¢esitlerinin (8
adet) yapilan aylik kontrollerle zeytinyag1 yag asidi
dagilimindaki degisimlerinin gézlenmesi ve belir-
lenmesi amaciyla gerceklestirilmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Calismada bitki materyalleri olarak; Edremit Zey-
tin Uretim, Egitim ve Gen Merkezi Miidiirliigii
Gomeg Koleksiyon Parseli’'nden temin edilen
Arbequina, Ascolano, Gordales, Hojiblanca,
Manzanilla de dos Hermanas, Manzanilla de
Carmona, Negral ve Verdial zeytin ¢esitleri kulla-
nilmigtir. S6z konusu gesitler 17 Agustos, 14 Eyliil,
16 Ekim ve 13 Kasim 2009 tarihlerinde 4’er hafta-
lik periyotlar halinde hasat edilmistir. Caligma sii-
resince her ¢eside ait 3’er agagtan 200’er adet mey-
ve Ornegi (toplam 600 adet meyve / ¢esit) alinmis-
tir. Hasat sirasinda agaglarin dort yoneyinden ha-
sarsiz, ¢esidin tipik 6zelliklerini sergileyen meyve-
lerin alinmasina dikkat edilmistir.

Metot

Hasat edilen meyveler Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bo-
liimii laboratuvarina getirilmis ve asagidaki formiil



Zeytin Bilimi

kullanilarak olgunluk indeksleri hesaplanmustir.
Olgunluk indeksleri her ¢esit i¢in rastgele alinan
100 meyvede Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyinin
Oongordigii yonteme gore belirlenmistir (I00C,
2007). Bu yontemde meyve kabuk rengi ile meyve
eti renginin esas alindigi olgunluk indeksi saptan-
maktadir. Zeytin Orneklerinden 100 adet meyve
alinarak kabuk ve meyve eti rengine gore 0-7 ara-
sinda derecelendirilen 6reklerin adetleri belirlene-
rek asagida verilen esitlik yardimi ile olgunluk
indeksi hesaplanmaktadir (IOOC, 2007).

Olgunluk indeksi = [(0 x no) + (1 x nl) + (2 x n2)
+....(7xn7)]/ 100

Burada: no, nl, n2,...... ,n7 asagidaki 8 kategorinin
her birine ait zeytin adedidir.

0: Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler
1: Kabuk rengi sar1 veya sarimsi-yesil olan zeytinler

2: Kabuk renginin yarisindan azi kirmizimsi lekeli
sarims1 olan zeytinler

3: Kabuk renginin yarisindan fazlasi kirmizimsi
veya agik menekse olan zeytinler

4: Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti hala
tamamen yesil veya beyaz olan zeytinler

5: Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti kalin-
liginin yarisina kadar menekse rengi olan zey-
tinler

6: Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve etinin
cekirdege kadar olan kismi menekse rengi olan
zeytinler

7: Kabuk rengi tamamen siyah ve meyve eti ve
cekirdek tamamen koyu renk olan zeytinler

Olgunluk indeksleri belirlenen meyveler porselen
havan kullanilarak ezilmis ve yaglar1 sogutmali
santrifiij cihazinda ¢ikarilmistir. Zeytinyagi 6rnek-
lerinde yag asitleri bilesenlerinin saptanmasi
TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi Gida Ens-
titiisti laboratuvarlarinda Gaz Kromatografisi ciha-
z1 ile gergeklestirilmistir. Gaz Kromatografisi ciha-
zinin ¢aligma sartlar1 Cizelge 1°de verilmistir.

Caligma sonunda yag asitleri bilesimleri ve olgun-
luk indeksleri verileri “Minitab 16” istatistik paket
programiyla tek faktorlii veri analizine tabi tutula-
rak TUKEY c¢oklu kargilagtirma testi yardimiyla

%1 onemlilik diizeyinde (p<0,01) degerlendiril-

mistir.

Cizelge 1. Gaz kromatografisinin ¢alisma kosullar.

Perkin Elmer AutoSystem XL Gas

Kullanilan Cihaz Chromatography

Detektor Alev Iyonlagmali detektdr (FID)
Analiz Siiresi 32 dk

Delay time 3 dk

Enjeksivyon Blogu 240 °C

Sicakhgr

Detektor Sicakhigi 260 °C

Kullanilan kolon

Kolon sicakhik
programi

SP 2380 (30m x 0.25mm x 0.20mm)
120°C’de 2 dk bekletildi daha sonra
dakikada 5°C artiglarla 220°C ye
cikarildi ve 15 dk bekletildi

Enjeksiyon Hacmi 1.0 mL

Ornekleme Oram  12.5 pts/s

Mod Flow

Flow Rate 50 mL/dk

Tasiyic1 gaz Helyum (He) 10 psi
Split 1/50

Atteniiasyon -4(5)

Arahk 1

Hava Basmci 450 mL/dk

H, Basinci 45 mL/dk

0,5 mL/dk
200

Tasiyic1 Gaz Basinel
Zaman Sabiti

Bulgular ve Tartisma
Olgunluk indeksi

Cesitlerin olgunluk indeksi degerleri her ay her
cesitte degisiklik gostermistir. Cesitlerin hepsi ayni
ekolojik kosullarda yetistirilmesine ragmen olgun-
luk indekslerinin aylik kontroller sonucunda hep-
sinde farklilik gdstermesi genetik 6zelliklerin zey-
tinde ekolojik kosullardan daha fazla etki yaptigini
gostermektedir. Cesitlerin olgunluk indeksleri kar-
silagtirildiginda ise tiim donemlerde istatistiksel
olarak en olgun ¢esit Verdial ¢esidinin oldugu goz-
lenmektedir (Cizelge 2).

Genel olarak ¢esitlerin hemen hepsi Agustos ayin-
da daha olgunlasmamis ve sarimsi-yesil renktedir-
ler. Eyliil ayinda da Verdial cesidi hari¢ diger ¢e-
sitlerin hepsi sarimsi1 renk almis ve hatta Arbequina
(1,54) ve Ascolana (1,53) cesitleri hafifce kizar-
maya baslamiglardir. Ancak Verdial (3,48) cesidi-
nin meyveleri Agustos-Eylill ayinda hizli bir ol-
gunluk siirecine girmis ve Eyliil ayinda bu ¢esidin
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meyvelerinin ¢ogu menekse rengini almaya bagla-
miglardir. Ekim ayinda ise tiim meyvelerin olgun-
luk hizlar1 artmis ve gesitlerin ¢ogunda menekse
rengi hakim olmaya baslamigtir. Verdial (3,98)
cesidinin meyve kabuklar1 bu donemde tamamen
kararmig olmasina ragmen Negral (1,53) cesidi
halen daha sarimsi rengi almaya devam etmektedir.
Kasim ayimda ise cesitler olgunluklarini neredeyse
tamamlamislar ve hemen hepsi kararmaya basla-
migslardir. Bu donemde Gordales (4,88) ve Verdial
(4,76) cesitleri en olgun cesitler olarak belirlenmis
olmalarina ragmen Manzanilla de dos Hermanas
(2,70) gesidinin en ham ¢esit oldugu gozlenmistir.

Yag Asitleri Bilesimi

Cesitler yag asitleri bilesimi bakimindan karsilasti-
rildiginda ise tespit edilen en O6nemli yag asitleri
sirastyla oleik asit (C18:1), palmitik asit (C16:0),
linoleik asit (C18:2), stearik asit (C18:0),
palmitoleik asit (C16:1), linolenik asit (C18:3),
aragidik asit (C20:0), heptadekanoik asit (17:0) ve
lignoserik asittir (C24:0).

Ayton ve ark. (2007) ve Skevin ve ark. (2003),
zeytinde yag asitleri bilesenlerinin olgunluk ilerle-
dik¢e degistigini bildirmistir. Bununla birlikte ha-
sat edildigi yilin da yag asitleri bilesenleri {izerinde
¢ok onemli etkisi oldugu belirtmislerdir. Bu durum
da bazi sonuglarin neden diger literatiirlerden daha
farkli gozlendigini agiklamaktadir.

Arastirma sonunda yag asitlerinin donemsel olarak
irdelenmesi sonucunda yag sentezinin ilk basladigi
Agustos aymdan son donem olan Kasim ayina

dogru ozellikle doymus yag asitlerinde diisiis goz-
lenirken, doymamus yag asitlerinde yiikselis dikkati
¢ekmektedir. Gutierrez ve ark. (1999), Picual ve
Hojiblanca cesitlerinden farkli hasat donemlerin-
den elde ettikleri yaglarin bazi kalite parametrele-
rini incelemisler ve yag asitlerinden palmitik ve
stearik asit oranlarinda azalma buna karsin linoleik
asit oranlarinda bir artig saptamislardir. Bu durum
ise zeytinde trigliserit biyosentezi devam ederken
oleat desaturaz enziminin oleik asidi linoleik aside
doniistiirmesi ile agciklamiglardir.

Palmitik asit (C16:0) i¢in Tiirk Standartlar1 Ensti-
tiisii Zeytinyag1 Standardi (T.S. 341), Tirk Gida
Kodeksi Zeytinyag1 Tebligi ve Uluslararas1 Zeytin
Konseyi (UZK) tarafindan %?7.5 ile %20 arasinda
olmasi gerektigi sinirlamasi getirilmistir (TSE,
2004; Anonim, 2010; IOOC, 2003). Calisma sonu-
cunda palmitik asit degerlerinin Agustos ay1 hari¢
diger tiim aylarda uluslararas1 standartlara uygun
oldugu gozlenmistir (Cizelge 3). Agustos ayimnda
sadece Arbequina (%16,77) ve Hojiblanca
(%18,92) gesitleri sinir degerlerdedir. Calisma so-
nunda (Kasim ayinda) en yiiksek palmitik asit ora-
n1 Manzanilla de Carmona (%16,56) cesidinde, en
diisitk deger ise Arbequina (%13,23) cesidinde
saptanmigtir. Calisma sonucunda Manzanilla de
Carmona g¢esidi hari¢ tiim gesitlerde olgunluk iler-
ledik¢e palmitik asit oraninin azaldigi goézlenmistir.
Ayton ark. (2007), Corregiolla, Mission ve
Paragon cesitlerinde sezonda 6 hasat yapmis ve
bunu 3 yil yinelemis; ¢alisma sonucunda ise palmi-
tik asidin olgunlagsma ilerledik¢e azaldigini belirt-
mistir.

Cizelge 2. Cesitlerin aylara gore olgunluk indeksleri

CESITLER Agustos Eyliil Ekim Kasim
Arbequina 0,48 ¢ 1,54 b 2,76 ¢ 4,05b
Ascolana 0,81 b 1,53 b 2,34 de 3,05 ef
Gordales 0,81b 1,11 cd 2,15 ef 4,88 a
Hojiblanca 0,44 ¢ 1,26 bc 3,59b 3,94 be
Manzanilla de Carmona 0,42 ¢ 0,98 cd 2,67 cd 3,59 c¢d
Manzanilla de dos Hermanas 0,36 ¢ 0,74 d 1,90 f 2,70 £
Negral 0,57 ¢ 0,76 d 1,53 g 3,33 de
Verdial 1,07 a 348a 398a 4,76 a

Farkl1 harflerle ayn1 siitunda gosterilen ortalamalar birbirinden 6nemli diizeyde farklidir (p<0.01).
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Cesitlerin palmitoleik asit (C16:1) oranlar irdelen-
diginde, Agustos aymda c¢ogu ¢esitte hi¢ sentez-
lenmedigi saptanmistir (Cizelge 3). Ancak, Verdial
¢esidi hari¢ diger ¢esitlerde Eyliil ayinda hizli bir
ylikselme gozlenmis olmasina ragmen diger aylar-
da olgunluk ilerledik¢e diigmeye baslamistir. Bu-
nunla birlikte palmitoleik asidin palmitik asitle bir
iligkisi oldugu da gozlenmektedir. Agustos ayinda
yalnizca Arbequina (%1,21) ¢esidinde palmitoleik
asit saptanmis, diger cesitlerde yiiksek oranli pal-
mitik asit gézlenmesine ragmen palmitoleik aside
rastlanmamigtir. Ayn1 ayda en diisiik palmitik asit
degeri gozlenen cesit yine Arbequina ¢esididir.
Bununla birlikte ilerleyen aylarda diger ¢esitlerin
de palmitik asit oranlarinda diisiis ve palmitoleik
asit oranlarinda yiikselis dikkati ¢ekmektedir. Bu
durum ise lipogenez asamasinin son iiriinii olan
doymus palmitik asitten tek ¢ift bagli palmitoleik
aside doniisiimii kataliz eden stearol CoA desaturaz
enzimiyle ilgili oldugu diisiiniilmektedir (Ozkaya
ve ark., 2009). Palmitoleik asit i¢in T.S. 341, Tiirk
Gida Kodeksi ve UZK tarafindan %0,30 ile %3,5
arasinda siirlamasi getirilmistir (TSE, 2004; Ano-
nim, 2010; I00C, 2003). Yapilan ¢aligma sonu-
cunda palmitoleik asit degerlerinin Kasim ayinda
uluslararast standartlara uygun oldugu belirlenmis
olmakla birlikte sadece Gordales ve Hojiblanca
cesitlerinde Ekim ayma kadar saptanmamisgtir. Ce-
sitlerin palmitoleik asit oranlarim1 Oktar ve
Colakoglu (1989) %1,63-2,73, Fontannazza ve ark.
(1993) %0,31-1,21 ve Agar ve ark. (1995) %0,45-
2,10 degerleri arasinda saptamiglardir. Toplu
(2000), palmitoleik asit oranlarini en yiiksek Gem-
lik (%l,52), en diisiik Kargaburnu (%0,65) olarak
belirlemistir. Seker ve ark. (2008) ise cesitlerin
palmitoleik asit oranlarmin yillara gore degisim
gosterdigi ve 2004-2005 doneminde biitiin cesit-
lerde oransal olarak yiiksek oldugunu bildirmistir.

Heptadekanoik (margarik) asidin (C17:0) aylara
gore gelisimine dikkat edildiginde Agustos ayinda
higbir ¢esitte rastlanmamis oldugu ancak Eyliil
ayinda sadece Verdial (%0,09) ¢esidinde saptandi-
&1 bununla birlikte Ekim ayinda ise sadece Verdial
(%0,13) ve Manzanilla de Carmona (%0,12) cesit-

lerinde belirlenmistir (Cizelge 3). Kasim ayina
kadar sadece 2 cesitte sentezlendigi buna karsin
Kasim ayinda g¢ogu cesitte arttigt gozlenmistir.
Nergiz ve Engez (2000), Memecik ve Domat ¢esit-
lerinin olgunlagsma siiresince toplam yag miktari,
yag asitleri bilesimi, seker miktarlar1 ve mineralle-
rini incelemislerdir. Calisma sonunda Memecik ve
Domat cesitlerinden elde edilen zeytinyaglan i¢in
heptadekanoik asit oranlarini sirasiyla Eyliil ayinda
%0,14 ve %0,42, Ekim ayinda %0,07 ve %0,30,
Kasim ayinda %0,04 ve %0,24 ve Aralik aymnda
ise %0,04 ve 9%0,21
Heptadekanoik asit zeytinyaginda bulunan doymus
yag asitlerinden en az  olanlarindandir.
Heptadekanoik asit i¢in T.S. 341, Tirk Gida Ko-
deksi ve UZK tarafindan %0,30 dan kiigiik veya
esit sinirlamasi getirilmistir (TSE, 2004; Anonim,
2010; IOOC, 2003). Yapilan ¢aligma sonucunda
heptadekanoik asit degerlerinin Kasim ayina kadar

olarak belirlemislerdir.

uluslararas1 standartlara uygun oldugu, Kasim
ayindan sonra ise sadece Arbequina (%0,35),
Gordales (%0,32) ve Ascolana,(%0,31) ¢esitlerinin
sinir degerin lizerinde bulundugu gézlenmistir.

Stearik asidin (C18:0) olgunluk ilerledik¢e gdster-
digi gelisim irdelendiginde Agustos ayinda
Arbequina ¢esidi hari¢ diger cesitlerin standart
degerlerin iizerinde oldugu belirlenmistir. Ancak
meyvelerin olgunlagmaya basladigi Eyliil ayindan
itibaren Gordales ¢esidi hari¢ diger gesitlere ait
yaglardan elde edilen stearik asidin standart deger-
lere ulastign gozlenmektedir (Cizelge 4). Stearik
asit zeytinyaginda bulunan doymus yag asitlerin-
den en fazla olanlarindandir. Stearik asit i¢in T.S.
341, Tirk Gida Kodeksi ve UZK tarafindan %0.50
ile %5,00 arasinda sinirlamasi getirilmistir (TSE,
2004; Anonim, 2010; IOOC, 2003). Arastirma
sonucunda cesitler topluca degerlendirildiginde
stearik asit degerlerinin Ekim ve Kasim aylarinda
uluslararas1 standartlara uygun oldugu, yalnizca
Gordales cesidi (%8,44 ve %5,06) Eyliil ve Ekim
aylarinda azami sinir degerinin {izerinde bulundu-
gu gozlenmistir. Cesitlerin stearik asit oranlarini
Oktar ve Colakoglu (1989) %0,98-3,07, Fontanazza
ve ark. (1993) %1,08-1,97, Pandolfi ve ark. (1993)
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%1,04-2,82 ve Agar ve ark. (1995) %1,85-4,35
degerleri arasinda saptamiglardir. Toplu (2000), en
yiiksek stearik asit oranin1 Gemlik (%2,68) ¢esi-
dinde, en disiikk orani ise Kargaburnu (%2,09 )
cesidinde belirlemistir. Nergiz ve Engez (2000),
Domat ve Memecik ¢esitlerinden elde edilen zeytin-
yaglarin stearik asit oranlarmi sirasiyla Eyliil ayinda
%4,36 ve %2,23, Ekim aymda %3,98 ve %2.,47, Ka-
sim aymda %3,83 ve %2,73 ve Aralik aymda ise
%3,32 ve %2,53 oldugunu belirtmislerdir.

Oleik asit (C18:1) zeytinyaginda bulunan en énemli
doymamis yag asididir. Oleik asit i¢in T.S. 341,
Tiirk Gida Kodeksi ve UZK tarafindan %55,0 ile
%83,0 arasinda sinirlamasi getirilmistir (TSE,
2004; Anonim, 2010; IOOC, 2003). Arastirma
sonucunda ¢esitler topluca degerlendirildiginde
oleik asit degerlerinin Eyliil ayindan itibaren ve
tim cesitlerde uluslararas1 standartlarda oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4). Oleik asidin olgunluk
ilerledikce  gosterdigi  gelisim irdelendiginde
Ascolana, Hojiblanca ve Manzanilla de dos
Hermanas cesitleri disinda Agustos ayinda standart
degerlerin altinda oldugu ancak meyveler olgunlas-
tikca oleik asidin standart degerlere ulastig1 goz-
lemlenmektedir. Ozellikle Verdial cesidinin stearik
asit oraninin Agustos ayinda ¢ok yiiksek olarak
gozlendigi buna karsin oleik asit oraninin da ¢ok
diistik seyrettigi saptanmigtir. Ayn1 sekilde Agustos
ayinda stearik asit oran1 ¢ok diisiik oldugu gozle-
nen Arbequina, Hojiblanca ve Manzanilla de dos
Hermanas ¢esitlerinde ise oleik asit oranlarinin en
yiiksek ¢esitler oldugu belirlenmistir. Bu durum
zeytinde stearol CoA desaturaz enziminin doymus
stearik asitin desaturasyonu ile oleik asit olusumu-
nu katalizledigi seklinde aciklanabilir (Suakar,
2006). Ciinkii palmitik asit ve stearik asit substrat
olarak kullanilan, stearol CoA desaturaz enzimi
tarafindan palmitik asitten palmitoleik, stearik asit-
ten oleik asit gibi tek ¢ift bagli yag asitlerin olusu-
munu katalize eder (Ozkaya, 2009). Cesitlerin ole-
ik asit oranlarmi Oktar ve Colakoglu (1989)
%70,46-73,40, Fontanazza ve ark. (1993) %71,47-
80,57, Pandolfi ve ark. (1993) %73,48-82,10,
Pannelli ve ark. (1993) %74,44-81,94, Tous ve
Romero (1993) %69,80-79,50 ve Agar ve ark.
(1995) %53,96-71,33 degerleri arasinda belirlemis-
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lerdir. Seker ve ark. (2008) 2004-2005 ve 2005-
2006 yillarinda alman iki yillik verilerin ortalama-
smna gore en yiiksek oleik asit degerlerini Otur
(%76,10), Negral (%76,09) ve Hojiblanca (%76,00)
cesitlerinde, en diisiik degerleri ise Karamiirsel Su
(%57,76) ve Edincik Su (%58,60) ¢esitlerinde sap-
tamigtir. Nergiz ve Engez (2000), Memecik ve
Domat g¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglarin
oleik asit oranlarini sirasiyla Eyliil ayinda %71,50
ve %68,20, Ekim ayinda %68 ve %63,50, Kasim
ayinda %63,70 ve %065,30 ve Aralik ayinda ise
%67 ve %63,50 oldugunu belirtmislerdir.

Linoleik asidin (C18:2) olgunluk ilerledik¢e goster-
digi gelisim irdelendiginde Agustos ayinda yalnizca
Hojiblanca  (%8,27), Arbequina (%3,12) ve
Ascolana (%2,87) gesitlerinde saptanmasina ragmen
diger ¢esitlerde belirlenmemistir (Cizelge 4). Bu-
nunla birlikte meyveler olgunlastikca linoleik asidin
artig egiliminde oldugu gozlenmektedir. Oleik asi-
din yliksek oldugu ¢esitlerde ve aylarda linoleik asit
diisiik ¢ikmustir. Bu durum Gutierrez ve ark. (1999)
tarafindan zeytinde trigliserit biyosentezi devam
ederken oleat desaturaz enziminin oleik asidi
linoleik aside donistiirmesi ile agiklanmustir. Zey-
tinyaginin Ozellikleri {izerine ¢ok Onemli etkileri
olan bu asidin miktar1 toplam yag asitleri iginde T.S.
341°e gore %3,5 — 14 arasinda smirlandirilmistir.
Tiirk Gida Kodeksi ile UZK standartlarinda ise si-
nirlar daha genis olup %3,5 — 21 arasindadir (TSE,
2004; Anonim, 2010; IOOC, 2003). Calismada kul-
lanilan tiim ¢esitlerin linoleik asit oranlar1 bu deger-
ler arasindadir. Cesitlerin linoleik asit oranlarim
Oktar ve Colakoglu (1989) %8,55-11,57, Fontannazza
ve ark. (1993) %4,70-10,32, Pandolfi ve ark. (1993)
%3,78-8,54, Tous ve Romero (1993) %3,6-12,5 ve
Agar ve ark. (1995) %8,16-21,96 degerleri arasinda
saptamiglardir. Seker ve ark. (2008) 2004-2005 ve
2005-2006 yillarinda alman iki yillik verilerin orta-
lamasma gore en yiiksek linoleik asit degeri Kara-
miirsel Su (%27,83) ¢esidinde, en diisiik deger ise
Negral (%4,21) cesidinde saptamistir. Nergiz ve
Engez (2000), Memecik ve Domat cesitlerinden
elde edilen zeytinyaglarin linoleik asit oranlarini
sirastyla Eyliil ayinda %7,7 ve %7,4, Ekim aymda
%11,6 ve %14,3, Kasim ayinda %15,6 ve %13.,6 ve
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Aralik ayinda ise %13,7 ve %14,8 oldugunu belirt-
mislerdir.

Linolenik asit (C18:3) bakimindan cesitlerin ol-
gunluk gelisimleri incelendiginde Agustos ayinda
sadece Arbequina (%0,81) cesidinde gozlenmis
olmakla beraber diger c¢esitlerde saptanmamistir
(Cizelge 6). Diger aylarda ise linolenik asit sentez-
lenmeye baslamis ve stabil hale gelmistir. Zeytin-
yaginin 6zellikleri iizerine ¢ok dnemli etkileri olan
bu asidin toplam yag asitleri icerisinde bulunmasi
gereken st limiti UZK'da ve Tirk Gida Kodek-
si'nde % 1'den kiiciik veya esittir (TSE, 2004;
Anonim, 2010; IOOC, 2003). Bu sinir degerleri ile
karsilastirildiginda yalnizca Ekim ayinda Ascolana
(%1,02) gesidi ¢cok az miktarda yiiksek ¢ikmistir.
Bunun haricinde tiim zeytin ¢esitlerinin standartla-
ra uygun bir linolenik asit seviyesine sahip olduk-
lar1 degerlendirmesi yapilmistir. Bazi zeytin cesit-
lerinin linolenik asit oranlarin1 Fontanazza ve ark.
(1993) %0,52-1,97 ve Agar ve ark. (1995) %0,78-
2,27 degerleri arasinda saptamislardir. Toplu (2000)
en yiiksek linolenik asit oranim1 Halhali ¢esidinde
(%0,83), en diisiik ise Gemlik ¢esidinde (%0,66)
bulmustur. Seker ve ark. (2008) 2004-2005 ve
2005-2006 yillarinda alman iki yillik verilerin orta-
lamasima gore en yiiksek linolenik asit degeri Kara-
miirsel Su (%1,20) gesidinde, en diisiik degerleri ise
Lucques (%0,16) ¢esidinde saptamustir.

Arasidik asit (C20:0) Agustos ayinda sadece
Arbequina (%0,81) cesidinde saptanmig olmakla
beraber diger cesitler belirlenememistir (Cizelge
5). Arasidik asit i¢in T.S. 341'de, UZK'da ve Tiirk
Gida Kodeksi’nde yer alan iist limit % 0,6'dan kii-
¢iik veya esit olmasi gerektigidir (TSE, 2004;
Anonim, 2010; IOOC, 2003). Bu sinir degerlere
gore Kasim ayinda sadece Arbequina (%0,61) ¢e-
sitlerinin standartlara uygun bir aragidik asit sevi-
yesine sahip olduklar1 degerlendirmesi yapilmustir.
Nergiz ve Engez (2000), Memecik ve Domat ¢esit-
lerinden elde edilen zeytinyaglarin arasidik asit
oranlarii sirasiyla Eyliil ayinda %0,4 ve %0,38,
Ekim aymda %0,41 ve %0,36, Kasim ayimnda
90,42 ve %0,33 ve Aralik ayinda ise %0,37 ve
%0,28 oldugunu bildirmislerdir.

Lignoserik asit (C24:0) ise Agustos ayinda higbir
gesitte, Eyliil ayinda ise Arbequina, Ascolana,
Gordales ve Hojiblanca cesitlerinde rastlanmamis-
tir (Cizelge 5). Kasim ayinda tiim c¢esitlerde ¢ok
diistik seviyelerde olsa da belirlenmistir. Lignoserik
asit i¢in T.S. 341'de, UZK'da ve Tirk Gida
Kodeksi’nde % 0,2'dan kii¢iik veya esit olarak
sinirlar verilmistir (TSE, 2004; Anonim, 2010;
I00C, 2003). Bu sinir degerleri ile karsilastirildi-
ginda tiim zeytin gesitlerinin standartlara uygun bir
lignoserik seviyesine sahip olduklar1 degerlendir-
mesi yapilmistir. Nergiz ve Engez (2000), Meme-
cik ve Domat cesitlerinden elde edilen zeytinyagla-
rin lignoserik asit oranlarim sirastyla Eyliil ayinda
%0,13 ve %0,91, Ekim ayinda %0,12 ve %0,14,
Kasim aymda %0,16 ve %0,27 ve Aralik ayinda
ise iki cesit i¢in de %0,25 oldugunu tespit etmis-
lerdir.

Sonuc ve Oneriler

Calisma sonunda zeytinyaglarmin tiim donemle-
rinde ve tiim ¢esitlerde en yiiksek yag asidi oranini
oleik asit (C18:1) olustururken, onu palmitik asit
(C16:0) ve linoleik asit (C18:2) takip etmektedir.
Olgunlagsmanin son ay1 olarak kabul ettigimiz Ka-
sim ayimda en yiiksek oleik asit oram1 Negral
(%76,39) cesidinde belirlenmis ve en diigilk oran
ise Manzanilla de dos Hermanas (%61,40) ¢esidin-
de saptanmistir. En yiiksek palmitik asit Kasim
ayinda Manzanilla de Carmona (%16,56) cesidinde
tespit edilmis, Arbequina (%13,23) c¢esidi ise en
diisiik orami1 vermistir. Linoleik asit bakimindan
Kasim aymda en yiiksek oran Manzanilla de dos
Hermanas (%15,41) ¢esidinde gozlenmis, Negral
(%4,32) gesidi ise en diisiik oran1 gostermistir.

Arastirma sonunda yag asitlerinin donemsel olarak
irdelenmesi sonucunda yag sentezinin ilk basladig
Agustos aymndan son donem olan Kasim ayina
dogru ozellikle doymus yag asitlerinde diisiis goz-
lenirken, tekli doymamis yag asitlerinde ytikselis
dikkati c¢ekmektedir.
trigliserit  biyosentezi
desaturaz enziminin oleik asidi linoleik aside do-
niistlirmesi ile agiklanmustir.

Bu durum ise =zeytinde

devam ederken oleat
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Zeytin Bilimi

Calisma sonunda zeytin c¢esitleri ayni ekolojide ve
ayn1 bakim kosullar1 altinda yetistirildigi i¢in mey-
ve gelisimi ve yag asitlerindeki farkliliklarin ekolo-
jik kokenli olmadigr genetik 6zelliklerin etki ettigi
saptanmistir.

Pomolojik ve biyokimyasal 6zelliklerin incelenme-
si i¢in yiritilen bu calisma biitiin ¢esitlerin en

yumusak iklim ile Kuzey Ege bdlgesinde yaz ayla-
rinda elde edilen optimum sicaklik toplami ve ya-
g1 rejimi ile riizgar bilesenleri yiiksek yag kalite-
sinin olugmasina olumlu yonde katki saglayan
onemli faktorlerdir.

Bununla birlikte yapilmasi planlanan sonraki ¢a-
lismalarda zeytin gesitlerinin biyokimyasal ve du-

yusal Ozellikleri de donemsel olarak ayrica ince-
lenmesi gerekmektedir. Biyokimyasal o6zellikler
kapsaminda 6zellikle antioksidan aktivitesi, anti-
oksidan bilesenleri (tokoferoller ve polifenoller),
sterol ve stanoller ile karotenoidler ve aromatik
bilesikler onem tagimaktadir.

yiiksek yag kalitesine ulastig1 bir ekolojide gercek-
lestirilmistir. Bu yiiksek kalitenin olugmasinda
stiphesiz cesitlerin genetik 6zellikleri disinda yore
ekolojisinin de biiyiik katkisi bulunmaktadir.
Kazdaglar1 ve Madra daginin sagladigi yiiksek
oksijen icerigi, Ege denizinin sagladigr nemli ve
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