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Minér Bilesenlerindeki Degisimin Depolama Siiresi Boyunca incelenmesi*
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Ozet

Bu calismada farkli hasat zamanlarinda, farkli oranlarda (%0, %1 ve %3) zeytin yapragi ilave edilerek elde edilen
Ayvalik zeytinyaginda serbest yag asitligi miktari, peroksit degeri, ultraviyole 15181inda 6zgiil sogurma (Kpy;, ve
Ky70) degerleri, klorofil miktari, toplam fenol miktari, a-tokoferol miktari, yag asidi kompozisyonu depolama sii-
resi boyunca (18 ay) incelenmistir. Yaprak ilavesine gore elde edilen zeytinyaglarmin serbest yag asitligi miktari
(p<0,05), K270 degeri (p<0,001), klorofil miktar1 (p<0,001), toplam fenol miktar1 (p<0,001), a-tokoferol miktar:
(p<0,001) ve linoleik asit yiizdesi (p<0,01) istatistiki olarak énemli bulunmustur. Erken hasat zeytinlerden elde
edilen yagin serbest yag asitligi miktari, toplam fenol miktari, a-tokoferol miktar1 ve linolenik asit yiizdesi daha
yiiksek, K270 degeri, klorofil miktari, oleik ve linoleik asit yiizdesi daha diisiik tespit edilmistir. Yaprak orani ve
depolama siiresi interaksiyonunda, elde edilen zeytinyaglarinin serbest yag asitligi miktar1 ve K232 degerlerinin
onemli oranda arttig1, klorofil, toplam fenol miktarlarinin, linoleik ve linolenik asit yiizdesinin énemli oranda
azaldigi belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Zeytinyagi, Toplam fenol, a-tokoferol, Klorofil, Zeytin yapragi

Abstract

In this study free fatty acidity (FFA), peroxide value, absorbency in ultra-violent (K232 and K270) values, chloro-
phyll content, total phenol content, a-tocopherol content, fatty acid composition of Ayvalik olive oil which was
obtained at different harvest times with addition of different olive leaf ratio (0%, 1% and 3%) were investigated
during storage period (18 months). The olive oils FFA (p<0.05), K270 value (p<0,001), chlorophyll content
(p<0,001), total phenol content (p<0,001), a-tocopherol content (p <0.001), and percentage of linoleic acid
(p<0.01) were determined statistically significant according to addition of olive leaf. The FFA, total phenol con-
tent, a-tocopherol content and linolenic acid percentage of olive oil obtained from early harvest olives were
higher; while K270 value, chlorophyll content, and linoleic acid percentages were identified lower. The FFA and
K232 value of olive oil increased; whereas chlorophyll content, total phenol content, the linoleic and linolenic
acid percentages decreased significantly according to interaction between leaf ratio and the storage period.
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GIRIS

Zeytinyagi bilesimi zeytin ¢esidinden, zeytinyagi liretim
asamalarindan, hasat seklinden, hasat sonrasi depolama
ve proses sartlarindan etkilenmektedir. Zeytinyag: kali-
tesine etki eden bu parametrelerden hasat zamani ve
olgunluk basamag1 %30, ekstraksiyon yontemleri %30,
cesit %20, depolama kosullar1 %10, hasat yontemleri
%5 ve tagima %S5 diizeyinde etkilemektedir (Sevim,
2011). Zeytinyag kalitesini etkileyen en 6nemli faktor-
lerden olan hasat zamani cografi konuma, g¢eside, iklim
kosullarina ve {iriiniin degerlendirilme sekline goére de-
gisiklik gostermektedir. Olgunlagsma siireci boyunca
zeytinde pek c¢ok metabolik degisimler meydana gel-
mektedir (Matos ve ark., 2007). Zeytinde yagin maksi-
muma ulastigi olgunlagsma donemi, yagin genellikle en
iyi kalite ve duyusal 6zellige sahip oldugu donem ile
ayni zamana rastlamaz. Kaliteli natiirel sizma zeytinya-
g1 icin meyve renginin yesil, lezzetin yogun meyve ta-
dinda, hafif ac1 ve yakici olmasi tercih edilir. Zeytinyagi
kalitesi ve verimi zeytin g¢esidi ve olgunluguna baglh
olup Baccouri ve ark (2007) Tunus’ta yetismis 7 farkli
yabani zeytin ile yaptiklari c¢alismada H3, Z12, Z11,
MAT22, MAT7, MAT10 ve SB12 i¢in en uygun olgun-
luk indeksini 3’den biiyiik 4,5-5’den kiiciik olarak belir-
lemislerdir. Ispanya Tarimsal Arastirmalar Milli Ensti-
tiisii Jean Istasyonu tarafindan en iyi 6zellikte yag elde
etmek i¢in optimum hasat zamani, olgunluk indeksi 5
olarak ifade edilmistir (UZK, 1991).

Zeytinyaginin  %98’lik kismi major bilesenler olan
gliseritler ve yag asitlerinden, %2’lik kismi ise mindr
bilesenlerden olusmaktadir. Zeytinyaginin yag asitleri
kompozisyonu, toplam fenol miktari, tokoferol miktari,
sterol seviyeleri ve pigment igerigi olgunlagsma ile bir-
likte degismektedir. Bu degisiklikler ceside, iklime ve
yetistirme kosullarina da bagh olup zeytinyag: kalitesi-
ni, duyusal karakterizasyonu, oksidatif stabilite ve be-
sinsel degerini etkilemektedir (Dag ve ark., 2011).

Zeytinde oldugu gibi zeytin yapraginda da c¢ok sayida
fenolik bilesik bulunmaktadir. Fenolik bilesik igerigi
dolayisiyla zeytin yapragi onemli bir potansiyel dogal
antioksidan kaynagidir. Tarihe baktigimizda zeytin yap-
rag1 sitma, ates diisiirme gibi pek cok hastalifa care
olmustur. Antimikrobiyal, antioksidatif, antiatherojenik,

hipoglisemik (kan sekeri diisiiriicii), diisiik yogunluklu
lipoprotein oksidasyonunu ve pihtt olusumunu engelle-
yici, kan basinci diizenleyici, antiviral (HIV viriisiine
bile), enfeksiyon giderici oldugu bilinen oleuropein
potansiyel antioksidan ve acilik veren bilesik olup zey-
tin yapraklarindaki temel bilesiktir (Benavente-Garcia
ve ark.., 2000). Zeytin yapragi onemli miktarda, hatta
bazi zeytin gesitlerinden daha fazla oleuropein icermek-
tedir (Ranalli ve ark., 2006). Fabbri ve ark. (2008) yap-
tiklar1 ¢alismada zeytin yapragindaki fenolik bilesiklerin
yaprak yasi, dal tipi (zayif, orta, giicli) ve ¢eside gore
degistigini, May1s, Temmuz ve Eyliil aylarinda toplanan
yapraklardaki bilesikler arasindaki en dnemli farklilikla-
rin ¢eside ve toplama zamanina gore degistigini belir-
lemiglerdir (Sevim ve Tuncay, 2012). Yapilan arastir-
malar ile zeytin yapragi ekstraktinin zeytinyagin
oksidasyona karsi korudugu saptanmis, 1 kg zeytin yap-
rag1 ekstrakti ile zenginlestirilmis 50-320 litre rafine
zeytinyaginin stabilitesinin ham zeytinyagi ile ayn ol-
dugu rapor edilmistir (Bouaziz ve ark., 2008).

Bu caligmada 2 farkli hasat zamaninda toplanan Ayvalik
zeytin cesidine farkli oranlarda (%0, %1 ve %3) kendi
zeytin yapragi ilave edilerek elde edilen zeytinyaglari-
nin serbest yag asitligi miktarinin, peroksit degerinin,
K232 ve K270 degerlerinin, klorofil miktarinin, toplam
fenol miktarmin, a-tokoferol miktarinin, yag asidi kom-
pozisyonunun 18 ay depolama siiresi boyunca belirlen-
mesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada Bornova Zeytincilik Arastirma Istasyonu
Miidiirliigli bahgesinde yetistirilmekte olan 20 yasinda,
6m x 6m dikim sikligindaki, Ayvalik zeytin ¢esitlerinin
meyveleri ve yapraklart kullanilmigtir. Zeytinler 3.9 ve
5.1 olgunluk indeksinde hasat edilmistir. Zeytin yaprak-
lar1 da ayn1 giin ayn1 agagtan toplanmustir.

Zeytinlerin olgunluk indekslerinin belirlenmesi

Olgunluk indeksinin belirlenmesi i¢in Ispanya Tarimsal

Aragtirma Enstitiisii, Jaen Istasyonu tarafindan 6nerilen

1 kg 6rnekten rastgele alinan 100 adet zeytine asagidaki
formiil kullanilarak yapilan hesaplamaya dayanmaktadir
(UZK, 1991).

ax0+bxl+ecx2+dx3+exd+ fx5+gx6+hx7

Olgunluk Indeksi: 100

Burada a, b, c,...... h asagidaki 8 kategorinin her birine ait zeytin adedidir
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a: Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler; b: Kabuk rengi
sar1 veya sarimsi olan zeytinler; c: Kabuk rengi kirmi-
zimst lekeli sarimsi olan zeytinler; d: Kabuk rengi kir-
mizimsi veya acik menekse olan zeytinler; e: Kabuk
rengi siyah ve meyve eti hala tamamiyle yesil olan zey-
tinler; f: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinligimin
yarisina kadar menekse olan zeytinler; g: Kabuk rengi
siyah ve meyve eti hemen hemen ¢ekirdege kadar me-
nekse olan zeytinler; h: Kabuk rengi siyah ve meyve eti
tamamiyla koyu renk olan zeytinler.

YONTEM
Zeytinyag Orneklerinin Eldesi

Zeytinlerden yag elde etmek icin ABENCOR sistemi
(laboratuvar tipi degirmen) kullanilmstir. % 1 ve % 3
oraninda zeytin yapraklar1 zeytin meyvelerine ¢ekicli
kiricida kirllmadan 6nce ilave edilerek yaprak ilaveli ve
yaprak ilavesiz (kontrol grubu, % 0 yaprak) yaglar elde
edilmistir. Elde edilen yag 6rnekleri 0. (depolama bas-
langict), 6., 12. ve 18. aylarda analiz edilmek {izere
karanlik ortamda, oda sicakliginda ve kahverengi cam
siselerde saklanmustir.

Kalite Kriterleri Analizleri

Serbest yag asitligi (SYA) miktar1 (% oleik asit cinsin-
den), peroksit degeri (meq O,/kg yag), ultraviyole 1s1-
ginda 6zgiil sogurma (Ky;; ve Kjy) tayini Tiirk Stan-
dartlarinca verilen (TS 342) yontemine gore yapilmistir
(Anonim, 1973).

Klorofil tayini

Toplam klorofil miktar1 Amerikan Yag Kimyacilari
Dernegi’nin (AOCS-American Oil Chemists’ Society)
spektrofotometrik yontemine goére 670 nm’de karbon-
tetrakloriir ile belirlenmistir (AOCS, 1985).

Toplam fenolik madde miktar: tayini

Zeytinyaglarindaki toplam fenol miktar1 Gutfinger
(1981) tarafindan Onerilen yonteme gore belirlenmistir.
2,5 g zeytinyag1 5 ml hekzanda ¢oziilmiis ve fenolik
maddelerin ekstraksiyonu i¢in 5 ml metanol/su (60:40
v/v) ilavesi ile 2 dakika ¢alkalanmis, hekzan ve meta-
nol/su fazlar1 birbirlerinden 3500 rpm 10 dakikada
santrifiijleme ile ayrilmistir (Hrncirik ve Fritsche, 2004).
Metanollii kisimda 725 nm dalga boyunda spektrofoto-
metre ile toplam fenol analizi yapilmustir (R*=0,99).

a-Tokoferol miktar tayini

o-tokoferol analizi Yiiksek Basing Sivi Kromatografisi
(HPLC 1100 series) kullanilarak Carpenter (1979),

Dabbou ve ark. (2008) ve IUPAC (1992) yontemlerine
gore gerceklestirilmistir. a-tokoferol miktar1 standart
(Tocopherol Set, Calbiochem, US) kalibrasyon egrisinin
pik alanina dayanilarak hesaplanmistir (R*=0,99).

Calisma Kosullar1

Kolon: 10um, 3,9 x 300 mm p porasil kolon (Waters,
Ireland); Dedektor: 292 nm UV dedektor; Akig hizi: 1
ml/dk; Mobil faz: Hekzan/2-propanol (99:1); Enjeksi-
yon miktar1 20 pl

Yag asitleri kompozisyonu tayini

Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonunun tespitin-
de kapiler kolonlu gaz kromatografisi yontemi (COL/
T.20. Doc. no:17) kullanilmistir (Anonymous, 1996).
Zeytinyag1 6rneklerinin esterlestirilmesinde Uluslararasi
Zeytin Konseyi tarafindan onaylanmis soguk metilasyon
yontemi [UPAC  Metod 2301  uygulanmistir
(Anonymous, 1987).

Calisma kosullari

Kolon: 30 m x 0,25 mm id, 0,250 um kapiler kolon;
Enjeksiyon miktari: 1 pl; Dedektdr ve sicakligi: FID-
250 °C; Enjektor sicakligi: 250 °C; Tastyict gaz: Hel-
yum 0,5ml/dk; Hidrojen: 30 ml/dk; Hava: 300 ml/dk;
Make up: Azot, 24,5 ml/dk; Kolon (firin) sicakligi: 170-
210 °C; Analizler 170 °C ve 210 °C arasinda 2 °C/dk
artigh olacaktir.

istatistiksel Analiz

Calismada analizler 3 tekerriirlii olarak yapilmis, elde
edilen veriler SPSS for Windows v 11 (SPSS Inc.,
USA) paket programinda degerlendirilmistir. Varyans
analizinde farkli bulunan uygulamalarda ortalamalar
arasindaki farkliliklar Asgari Onemli Farklilik (LSDy s)
testi ile belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Olgunlagma ile birlikte zeytin meyvesi enzim aktivitele-
ri ve yagin kimyasal kompozisyonu énemli dlgiide de-
gismektedir. Erken hasat zeytinlerden daha kaliteli zey-
tinyag1 elde edilmekte, yaglarin serbest yag asitligi mik-
tarl, peroksit degeri ve UV 06zgiil absorbans degerleri
(Ky32 ve Ky70) daha diigiik olmaktadir (Diraman ve
Dibeklioglu, 2009). Calismamizda erken hasat zeytin-
lerden elde edilen yaglarin serbest yag asitligi (SYA)
miktar1 ge¢ hasat zeytinlerden elde edilen yaga gore
daha yiiksek, K270 degeri ise daha diisiik belirlenmistir.
Peroksit ve K232 degerlerinde hasat zamanina gore
onemli bir farklilik tespit edilmemistir (Cizelge 1). Bu
da gec hasat doneminden Once yagiglarin ¢ok miktarda
olmasina bagl olarak agaglarda bulunan zeytin sinegi
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hasarl1 ve bozuk meyvelerin dokiilmesinden kaynakla-
nabilir. Ciinkii zeytin sinegi zarari sonucu meydana
gelen mikroorganizma bulagmalari zeytinyaginda hidro-
liz ve oksidasyona neden olmakta (Parlati ve ark, 1990),
zeytinyaginin serbest yag asitligi miktarini, peroksit
degerini, 6zgiil absorbans degerleri ile kimyasal bilesen-
lerini olumsuz yonde etkilemektedir (Kyriakidis ve
Dourou, 2002; Topuz, 2011). Farkli oranlarda zeytinlere
yaprak ilavesi ile elde edilen yaglarin SYA miktar
(p<0,05) ve K270 degerinde (p<0,001) istatistiki olarak
onemli bir fark belirlenmistir (Cizelge 1). SYA miktari
en yiiksek kontrol %0 ve %3 yaprak, ilavesi ile elde
edilen yagda, K270 degeri en yiiksek %3 yaprak ilavesi
ile elde edilen yagda saptanmustir. Peroksit ve K232
degerlerinde yaprak ilave oranina goére 6nemli bir fark
tespit edilmemistir. Elde edilen yaglar Tiirk Gida Ko-
deksi Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebliginde natiirel siz-
ma zeytinyagi limitleri igerisinde yer almistir. Di
Giovacchino ve ark. (1996), Di Giovacchino ve ark.
(2002) ve Di Giovacchino ve Preziuso (2005) tarafindan
yapilan arastirmalarda farkli oranlarda zeytin yapragi
eklenerek elde edilen yaglarin SYA miktarlariin, pe-
roksit degerinin, K232 ve K270 degerlerinin yaprak
eklenme oranlarina gore degismedigi, Malheiro ve ark.
(2012) tarafindan yapilan ¢alismada da kalite kriterleri-
nide yaprak ilavesi ile kii¢iik bir yiikselme oldugu belir-
lenmigtir. Depolama siiresi boyunca yaglarin SYA mik-
tar1, peroksit degeri, K232 ve K270 degerleri istatistiki
olarak onemli oranda arttig1 tespit edilmistir (p<0,001)
(Cizelge 1). Mendez ve Falque (2007) tarafindan 4 fark-
I1 natiirel s1izma zeytinyaginda yapilan ¢alismada 3 ve 6
ay depolama sonunda kalite kriterlerinde yiikselme
meydana geldigi belirlenmistir. Gomez-Alonso ve ark.
(2007) oda sicakliginda ve karanlikta depoladiklar1 7
farkli zeytinyagmin 21 ay boyunca peroksit degerinin,
K232 ve K270 degerlerinin dogrusal olarak yiikseldigini
tespit etmislerdir. Calismamizda elde edilen yaglarin 18
ay depolanmasi sonunda SYA miktarinin, peroksit de-
gerinin, K232 ve K270 degerlerinin yaglarin oksidatif
bozulmasina bagli olarak arttigi tespit edilmis olup yapi-
lan caligmalarla da uyum igerisindedir. Yaprak orani ve
depolama siiresi interaksi-yonuna bakildiginda (Cizelge
1) yaglarmn SYA miktar1 (p<0,05) ve K232 degerinde
(p<0,001) istatistiki olarak onemli bir fark oldugu go-
rilmektedir. Depolama siiresi boyunca SYA miktar
artmis fakat 18 ay sonunda yaprak oranlaria gore uygu-
lamalar arasinda bir farklilik belirlenmemistir. Depola-
ma siiresi boyunca peroksit degerinde de bir artis tespit
edilmis fakat bu artis yaprak oranina gére 6nemli olarak
tespit edilmemistir. K232 degeri depolama siiresi boyun-
ca artmig 18 ay sonunda da en diisikk degerin kontrol
(%0) ve %3 yaprak ilavesi ile elde edilen yagda oldugu
saptanmistir.
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Olgunlagma sirasinda meydana gelen bir seri belirgin
doniisiimlerle zeytinlerin renginde degisim meydana
gelmektedir. Natiirel zeytinyaglarinin rengi zeytinin
¢esidine ve meyvenin olgunluk derecesine gore yesil-
saridan altin-sarisina degigir (Koseoglu, 2006). Olgun-
lagsma ile meydana gelen klorofil icerigindeki azalma
meyvede major pigment olan klorofil a’nin olgunlasma-
nin sonunda feofitin a’ya doniismesinden kaynaklan-
maktadir (Ranalli ve ark., 2000). Klorofil, 151k varligin-
da yagin oksidasyonunu kolaylastirip prooksidan olarak
gorev yaparken, karanlikta fenolik antioksidanlarla bir-
likte antioksidan aktivite gosterirler (Bozdogan Konus-
kan, 2008). Natiirel sizma zeytinyagi fenolik bilesikler
acgisindan ¢ok zengindir. Fenolik bilesikler ¢ogunlukla
yag1 oksidasyondan korudugu i¢in yagin tat ve lezzetine
katkida bulunurlar, ayrica zeytinyaginin aci-yakici ta-
dindan sorumludurlar (Oliveras-Lopez ve ark., 2007).
Bunlarm zeytin meyvesindeki konsantrasyonlar1 ¢ogun-
lukla zeytin ¢esidine, olgunluga, iklime, hasat zamanina
ve tasima yontemlerine, sikimdan 6nce bekletme kosul-
larina ve isleme teknolojisine gore degismektedir
(Ninfali ve ark.., 2001). Yesil olgunlagma agamasinda
toplanan zeytinler yiiksek miktarda oleuropein i¢cermek-
te (Visioli ve ark.., 2002), olgunlasma ile zeytinyaglari-
nin toplam fenol icerigi azalmaktadir (Cinquanta ve ark,
1997). Zeytinyagindaki ana tokoferol, E vitamini esde-
geri olan a-tokoferol olup a-tokoferol miktari ¢eside,
meyvenin olgunluguna, saklama kosullar1 ve depolama
stiresine bagli olarak degisebilmektedir. Hasadin ilk
donemindeki yaglarda tokoferol miktar1 fazla, ge¢ hasat
yaglarda ise daha az (Gimeno ve ark., 2002) olup genel-
likle yiiksek rakimdan elde edilen yaglarinin tokoferol
icerigi daha yiiksek c¢ikmaktadir (Aguilera ve ark.,
2005). Calismamizda erken hasat zeytinlerden elde edi-
len yaglarin klorofil miktar1 diisiik (p<0,001), toplam
fenol miktar1 yiiksek (p<0,05) ve o-tokoferol miktar
diisiik (p<0,001) tespit edilmistir (Cizelge 2). Zeytinle-
re yaprak ilave orani arttikga klorofil miktari, toplam
fenol miktar1 ve a-tokoferol miktar1 6nemli oranda art-
mistir ((p<0,001) (Cizelge 2). Di Giovacchino ve ark.
(1996) ve Di Giovacchino ve Preziuso (2005) tarafindan
yapilan ¢alismada yaprak ilavesi ile klorofil miktarinin
arttigl, toplam fenol miktarinda da ¢ok az bir degisiklik
meydana geldigi bunun da zeytin yapragindaki fenolik
bilesik konsantrasyonunun meyve etindeki konsantras-
yonu ile hemen hemen ayni olmasindan kaynaklanabile-
cegi belirtilmistir. Malheiro ve ark. (2012) tarafindan
yapilan c¢alismada a-tokoferol miktarmin %10 yaprak
ilavesi ile dnemli oranda arttig1 tespit edilmistir. Depo-
lama siiresi boyunca yaglarin klorofil, toplam fenol ve
a-tokoferol miktar1 istatistiki olarak Onemli oranda
azaldig: tespit edilmistir (p<0,001) (Cizelge 2). Kloro-
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fil, fenoller, tokoferoller depolama sirasinda yagi
oksidatif bozunmadan koruyarak uzun raf 6mrii sagla-
yan dogal antioksidanlar olup, miktarlart depolama sii-
resi boyunca azalmaktadir (Morello ve ark, 2004;
Gomez-Alonso ve ark; Cinquanta ve ark., 1997) bu
azalma depolama boyunca yiikselen oksidasyondan
kaynaklanmaktadir. Yaprak orani ve depolama siiresi
interaksiyonuna bakildiginda (Cizelge 2) yaglarin kloro-

fil ve toplam fenol miktarlarinda (p<0,001) istatistiki
olarak 6nemli bir fark oldugu goriilmektedir. Depolama
siiresi boyunca her iki deger de azalmis, 18 ay sonunda
en yiksek klorofil miktar1 3,43 mg/kg ile %3 yaprak
uygulamasinda, en yiiksek toplam fenol miktar1 da
62,34 mg CAE/kg yag ile %3 yaprak uygulamasinda
tespit edilmistir.

Cizelge 1. Hasat zamanina, yaprak oranina ve depolama siiresine gore yaglarin serbest yag asitligi miktar1 (% oleik asit cinsin-
den), peroksit degeri, K232 ve K270 degerleri ile dnemlilik dereceleri ve LSD degerleri

Depolama Siiresi (Ay) Onemlilik LSD
YO (%) 0 6 12 18 Dereceleri
- 0 0,64° 0,67 0,71° 0,81°
< 2| YOxDS 1 0,60 0,65% 0,72° 0,81° p<0,05 0,03
=0 § 3 0,66 0,68°% 0,70 0,81%
:n‘i z DS 0,64° 0,66° 0,718 0,814 p<0,001 0,02
w0 3 0 0,71*
-z YO 1 0,69° p<0,05 0,01
é % 3 071"
2°| mz Eé':;“ 8:21)3 p<0,001 0,03
B 0 2,82 4,51 5,11 6,91
S YOxDS 1 2,55 4,57 5,19 7,05 6.d.
g 3 3,02 4,64 5,13 7,14
_5 _ DS 2,80° 4,58 5,148 7,034 p<0,001 0,21
5% 0 484
a YO 1 4,84 6.d.
-‘_5 3 4,98
e Erken 4,86 N
g: HZ Gec 4’92 6.d.
0 1,515 1,646% | 1,673° 1,764°
YOxDS 1 1,446° 1,583° 1,690° 1,839 p<0,001 0,062
= 3 1,499 | 1,561 | 1,619% | 1,821®
2o DS 1,486° | 1,596° | 1,661° | 1,808" | p<0,001 0,045
g 0 1,649
e YO 1 1,639 6.d.
. 3 1,625
Erken 1,633 ..
HZ Gec 1.643 6.d.
0 0,120 0,130 0,144 0,162
YOxDS 1 0,116 0,123 0,132 0,159 6.d.
= 3 0,154 0,163 0,172 0,180
2o DS 0,130 | 0,139 | 0,149° | 0,167* | p<0,001 0,011
g 0 0,139
IS YO 1 0,132° p<0,001 0,008
> 3 0,167°
b
HZ Eé':;“ g: 145? p<0,05 0,007

a,b, A, B; Ornekler aras1 farkhilig1 gostermektedir
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Cizelge 2. Hasat zamanina, yaprak oranina ve depolama siiresine gore yaglarin klorofil, toplam fenol ve a-tokoferol miktarlart

ile dnemlilik dereceleri ve LSD degerleri

Depolama Siiresi (Ay) Onemlilik LSD
YO (OA)) 0 6 12 18 Dereceleri
0 0,41" 0,34 0,29" 0,19'
e YOxDS 1 1,79 1,697 1,65¢ 1,15" p<0,001 0,04
? 3 4,82° 4.42° 4,18° 3,43¢
= DS 2,34% | 2,15% | 2,04 | 159 | p<0,001 0,02
<
= 0 0,31°
é YO 1 1,57° p<0,001 0,02
E 3 4217
~ Erken 1,89B
HZ A p<0,001 0,02
Gec¢ 2,17
Z 0 129,06° | 122,01° | 104,627 | 47,68"
=
5 YOxDS 167,03% | 154,73° | 126,79° | 53,27" | p<0,001 9,04
2 3 173,03* | 163,86° | 142,02¢ | 62,348
= DS 156,37 | 146,87% | 124,47° | 54,43° | p<0,001 6,51
®* ~
=% 0 100,85°
E >
= YO 1 125,45 p<0,001 3,85
g 3 135,31°
g Erken | 122,34*
= HZ . p<0,05 3,50
= Gec 118,74
0 166,97 | 123,56 | 92,45 62,04
% YOxDS 1 178,18 | 133,73 | 101,19 | 70,66 6.d. -
E 3 181,93 | 143,47 | 112,81 | 80,80
g DS 175,70 | 133,59% | 102,15 | 71,17° | p<0,001 1,79
e 0 111,26°
e YO 1 120,94° p<0,001 1,73
D
“% 3 129,75
< Erken | 127,30*
s HZ . p<0,001 2,02
Gec 114,00

a,b, A, B; Ornekler arasi farklihgi gostermektedir

Natiirel zeytinyaglarinda yag asidi kompozisyonu kalite
parametresi ve Ozgiinliik indikatoriidiir. Ayn1 zamanda
zeytinyaginin raf omriinlin belirlenmesinde kullanilan
onemli bir parametre olup zeytin ¢esidi ve olgunlugun-
dan etkilenmektedir. Salvador ve ark. (2001) tarafindan
yapilan arastirmada 4 farkli sezonda elde edilen natiirel
zeytinyaglarinin olgunlasma ile birlikte stearik asit ve
linoleik asit igeriginin yiikseldigi, oleik asit igeriginin
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diistiigii saptanmistir. Dag ve ark. (2011) tarafindan
yapilan calismada, tekli doymamis yag asitlerinden
oleik asidin 0,23 olgunluk basamaginda % 65 iken ol-
gunlagsma ile birlikte diistiigli olgunluk indeksi 4’iin
iizerinde iken % 61-62 arasinda degistigi saptanmustir.
Coklu doymamis yag asitlerinden linoleik asidin hasat
zamani basinda % 11,5 iken hasat sezonu sonunda (5,5
olgunluk indeksi) % 17,3’e yiikseldigi tespit edilmistir.



Zeytin Bilimi

Baccouri ve ark. (2007) meyve olgunlugunun ve iiriin
veriminin zeytinyaginin kimyasal 6zelliklerine etkisini
arastirdiklar1 ¢aligmada, zeytinyagmin oOnemli tekli
doymamus yag asitlerinden (TTDYA) oleik asidin mey-
ve gelisim asamasinda yiikseldigini saptamislardir. Ca-
lismamizda olgunlasma ile birlikte Ayvalik zeytin cesi-
dinden elde edilen yagin oleik asit yilizdesinin arttig
(p<0,001), linoleik asit yiizdesinin arttig1 (p<0,01) ve
linolenik asit yiizdesinin de azaldig1 (p<0,01) belirlen-
mistir (Cizelge 3). Zeytinlere yaprak ilave orani arttikca
ile elde edilen yaglarn linoleik asit ylizdesi azalmig
(p<0,01), oleik ve linolenik asit yiizdesi degismemistir.

Depolama stiresi boyunca (18 ay) oksidasyona baglh
olarak (Mendez ve Falque, 2007) oleik asit yiizdesi
72,02°den 70,56’ya, linoleik asit yiizdesi 10,61’den
10,21°e ve linolenik asit yiizdesi 0,69’dan 0,62’ye diis-
miigtiir (p<0,001). Yaprak orani ve depolama siiresi
interaksiyonuna bakildiginda (Cizelge 3) yaglarin
linoleik ve linolenik asit yilizdelerinde (p<0,01) istatisti-
ki anlamda 6nemli bir fark oldugu goriilmektedir. Depo-
lama siiresi boyunca hem linoleik asit hem de linolenik
asit ylizdesi azalmig, 18 ay sonunda uygulamalarin
linoleik asit ve linolenik asit yilizdeleri benzer seviyeler-
de tespit edilmistir.

Cizelge 3. Hasat zamanina, yaprak oranina ve depolama siiresine gére yaglarin oleik, linoleik ve linolenik asit yiizdeleri ile

onemlilik dereceleri ve LSD degerleri

Depolama Siiresi (Ay) ('f)nemlilik. LSD
YO (%) 0 6 12 18 Dereceleri
0 71,69 70,11 70,17 | 70,61
YOxDS 1 72,22 70,35 | 7031 | 70,61 6.d. -
~ 3 72,15 70,28 | 70,45 | 7047
§ DS 72,02% | 70,25 | 70,31°¢ | 70,56® | p<0,001 0,23
2 0 70,65
= YO 1 70,87 6.d. -
S 3 70,84
HZ Erken | 70.48" p<0,001 0.18
Geg 71,08*
0 10,59* 1022° | 10,29° | 10,20°
YOxDS 1 10,68° | 10,12¢ | 1030° | 10,22° p<0,01 0,14
S 3 10,55 | 1020° | 9,99¢ | 1020*
.g DS 10,61% | 10,18% | 10,19® | 1021® | p<0,001 0,10
_L: 0 10,33
ig‘ YO 1 10,33 p<0,01 0,06
= 3 10,23°
HZ Erken 10,16° p<0,01 0.15
Geg 10,44"
0 0,68 0,63° 0,64° 0,62¢
_ | YOxDS 1 0,69" 0,62° | 064> | 0,62 | p<0,0l 0,02
S 3 0,69° | 063° | 061 | 063*
-§ DS 0,69* 0,63° | 063% | 062° | p<0,001 0,01
= 0 0,64
£| vo 1 0,64 5.d. -
- 3 0,64
nz | Frkem | 0.66" p<0,01 0,02
Geg 0,63%

a,b, A, B; Ornekler arasi farkliligr gostermektedir
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SONUC

Bu ¢aligmada erken ve ge¢ hasat edilen Ayvalik zeytin

18 ay siire boyunca klorofil ve toplam fenol miktarla-
rinda azalma, 18 ay sonunda da en yiiksek klorofil ve

toplam fenol miktarmin %3 yaprak uygulamasinda ol-
dugu tespit edilmistir. Geg hasat zeytinlerden elde edi-
len yaglarin oleik ve linoleik asit yiizdesinin daha yiik-
sek, linolenik asit yiizdesinin ise daha diigsik oldugu
belirlenmistir. En diisiik linoleik asit yiizdesi %3 yaprak
ilavesi ile elde edilen yagda saptanmis olup depolama
stiresi boyunca oleik, linoleik ve linolenik asit yiizdeleri
azalmistir.  Yaprak depolama
interaksiyonunda yaglarin linoleik ve linolenik asit yiiz-
delerinde 6nemli bir fark oldugu tespit edilmistir. Depo-
lama siiresi boyunca hem linoleik asit hem de linolenik
asit yiizdesi azalmis, depolama sonunda da uygulamala-
rin linoleik asit ve linolenik asit yiizdeleri benzer sevi-
yelerde tespit edilmistir.

cesidine farkli oranlarda (%0, %1 ve %3) kendi zeytin
yapragi ilave edilerek elde edilen zeytinyaglarinin kalite
kriterleri, klorofil miktari, toplam fenol miktari, o-
tokoferol miktari, yag asidi kompozisyonu 18 ay depo-
lama siiresi boyunca incelenmistir. Arastirma sonunda
hasat zamanina ve yaprak oranina gore elde edilen yag-
larin kalite kriterlerinden SYA miktarlar1 ve K270 de-
gerleri arasinda Onemli bir farklilik tespit edilmistir.
Depolama siiresi boyunca kalite kriterlerinin 6nemli
oranda arttig1 belirlenmistir. Geg hasat zeytinlerden elde
edilen yaglarda mindr bilesenlerden klorofil miktarinin
arttigl, toplam fenol ve a-tokoferol miktarlarmin ise
azaldigi, yaprak ilave orani arttik¢a mindr bilesenlerinin
arttig1, depolama siiresi boyunca da azaldig1 saptanmis-
tir. Yaprak orani ve depolama siiresi interaksiyonunda

orani  ve siiresi
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