Zeytin Bilimi 4 (1) 2013, 9-20

Dogu Karadeniz Bolgesi Yerli Zeytin Cesitlerinden Elde Edilen Zeytinyaglarinin
Yag Asitleri ve Genel Kimyasal Bilesiminin Belirlenmesi

Determination of Fatty Acid Composition and Main Chemical Characteristics of Olive Oils Obtained

from Local Olive Varieties of East Blacksea Region

Murat SEKER', Mehmet Ali GUNDOGDU,' Muhammet Kemal GUL?, Niliifer KALECI'

1Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Canakkale,
K+S Giibre Endiistri Uriinleri San. ve Tic. Ltd. Sti. Sisli, Istanbul

Gelis tarihi: 18.01.2013 Kabul tarihi: 28.03.2013

Ozet

Bu aragtirma, Dogu Karadeniz bolgesine 6zgii Butko, Otur ve Sati zeytin ¢esitlerine ait zeytinyaglarinin yag asitle-
ri ve genel ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir.Calismada Dogu Karadeniz bélgesinin Artvin
ili Yusufeli il¢esinde yoreye 6zgii Butko, Otur ve Sati zeytin ¢esitleri kullanmilmistir. Cesitlerin olgunlasma zaman-
lar1 dikkate alinarak 2005 ve 2006 sezonlarinda Kasim ay1 i¢inde yerinde zeytin 6rnekleri alinmistir. Bu ¢esitlere
ait zeytinyag1 drneklerinde ana parametreler olarak oleik asit cinsinden serbest asitlik (%) degerleri, iyot sayilari,
peroksit sayilar1 (meq g O2/kg), toplam fenol miktarlart (GAE mg/kg), UV absorbans degerleri (232 ve 270 nm)
ve kirilma indisleri belirlenmistir. Ayrica, yag asitleri bilesenleri ve tokoferol miktarlart da (o, y ve toplam
tokoferol) incelenmistir. Caligmadan elde edilen sonuglara gore Butko ¢esidinin oleik asit miktar1 %74,92, Otur
¢esidinin %76,10 ve Sati ¢esidinin ise %75,30 oldugu belirlenmistir. Toplam tokoferol miktarlart ise 54,66 ile
98,54 mg/kg arasinda degismistir.

Anahtar Sézciikler: Olea europaea L., Zeytinyagi, Butko, Otur, Sati, yag asitleri, oleik asit, tokoferol

Abstract

This study was carried out to determine some olive oil characteristics of Butko, Otur and Sati local olive varieties
which grown solely in the Eastern Blacksea region. In this research Butko, Otur and Sati olive varieties of Yusufe-
li county in Artvin province at Blacksea Region were used. Olive samples were collected according to their
maturation period in November during 2005 and 2006 growing seasons. Main quality parameters including free
acidity values as oleic acid, iodine values, peroxide values (meq g O2/kg), total phenolic compounds contents
(GAE mg/kg), UV absorbances (232 and 270 nm) and refractive indexes olive samples of the varieties were stud-
ied Also fatty acid compositions and total tocopherol content (o, v and total tocopherol) were investigated. Con-
sidering the results, oleic acid contents were found to be 74,92% in Butko, 76,10% in Otur and 75,30% in Sati
olive oil. Total tocopherol content was changed between 54,66 ile 98,54 mg/kg.

Keywords: Olea europaca L., Olive oil, Butko, Otur, Sati, fatty acid, oleic acid, tocopherol

Arastirma

Giris

Doga ile mitkkemmel bir uyum i¢inde olan ve insan-
liga cok yonlii fayda saglayan zeytinyagi bilinen en
eski yenilebilir yagdir ve Akdeniz beslenme mode-
linin en 6nemli 6gesidir. Ozellikle saglikli yasamin

nerdeyse evrensel bir amaca doniistiigli gliniimiiz-
de, zeytinyaginin tiiketimi tiim diinyada giderek
artis gostermektedir. Cesitli hastaliklarin riskini
azalttigi vurgulanan Akdeniz beslenme modeli
bir¢ok batili iilkede 6n plana ¢ikmaktadir. Bu yiiz-
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den basta A.B.D., Avustralya, Kanada ve Japonya
olmak tlizere Akdeniz'den ¢ok uzak iilkelerde de
zeytinyag tikketiminin diizenli artig gosterdigi bi-
linmektedir. Zeytinyag1 ve sofralik zeytin, 6zellikle
Akdeniz havzasindaki {ilkelerin temel besinini
olusturmaktadir.

Sizma zeytinyaginin kimyasal yapist major ve mi-
nor bilesikler olusturmaktadir. Major bilesikler;
toplam yag agirhiginin %98’inden fazlasini olustu-
ran sabunlasabilen 6zellik gosteren trigliseritler ve
yag asitleridir. Minor bilesikler ise %2 gibi diisiik
bir oranda bulunmalarma karsin e-vitamini
(tokoferoller), fenol yapidaki bilesikler (oleuropein
ve diger 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 maddeleri dahil ol-
mak {izere 230’dan fazla kimyasal bilesik igermek-
tedir (Bayrak ve Kiralan, 2008; Giindogdu ve Se-
ker, 2012).

Zeytinyag1 rafinasyona tabi tutulmadan elde edilen
ve dogal olarak tiiketilebilen tek bitkisel yagdir
(Bailey, 1951). Yiiksek oleik asit igerigi (O’Brien,
1998) ve zeytinde bulunan antioksidan nitelikteki
bilesenlerin (6zellikle fenolik maddeler ve toko-
feroller) yaga gec¢mesi ile oksidatif stabilitesinin
yiiksek olmasi (Ranalli ve ark., 2005) zeytinyagini
diger yaglardan ayiran en 6nemli 6zeliklerdir.

Zeytinyag1l kompozisyonu iizerinde zeytin c¢esidi,
olgunluk durumu ve tarimsal, ¢evresel ve teknolo-
jik faktorler etkili olmaktadir (Torres ve Maestri,
2006). Bu faktorler yetistirilen bdlgenin cografi
durumu, iklim 6zellikleri, kullanilan giibre, agacin
beslenme durumu, zeytinin olgunluk derecesi, ha-
sat donemi, zeytini toplama sekli ve depolama ko-
sullari, zeytinin yaga isleme teknigi ve mekanik
ezme makinelerinin ozellikleridir (Giler ve ark.,
2006).

Natiirel zeytinyagimi diger bitkisel yaglardan ayi-
ran en Onemli 6zelligi, karakteristik rengi, tadi ve
aromasl yaninda minimum islem ile elde edilir
olmasidir. Glinlimiizde tiiketicilerin dogal iiriinlere
yonelmis oldugu g6z oniinde bulundurulursa, natii-
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rel zeytinyaginin miikemmel organoleptik ve be-
sinsel kalitesi ile gittikce artan bir diizeyde tercih
edildigi bilinen bir gercektir (Salvador ve ark.,
2003).

Zeytin tanesinin yag igerigi ve kompozisyonunun
cevresel faktorler ve cesit ile iligkili oldugu belir-
tilmistir. Ayrica yag asidi ve mineral icerigi, yag
kalitesini etkileyen en dnemli faktorler olarak bil-
dirilmektedir (Tirker, 1975; Woodroof ve Luh,
1975; Tressler ve Woodroof, 1976; Nergiz ve
Engez, 2000).

Karadeniz bolgesinde zeytin, soguk kuzey riizgar-
larindan korunakli mikroklima o6zelligi gosteren
bolgelerde yetistirilmektedir. Aga¢ varligimin
9%0.6’s1a sahip olup tretimin %0.5’ini saglayan
bu bolgede Butko, Gorvele, Marantelli, Pastos,
Otur, Salamuralik, Sati, Tuzlamalik, Yaglik adi
altinda yoresel gesitler yetistirilmektedir (Seker ve
ark., 2007).

Ulkemizde zeytin iizerine olan ilgi son yillarda
siirekli artis egilimindedir. Basta Ege, Marmara ve
Akdeniz bolgeleri olmak {izere zeytinin yasayabil-
digi tiim yorelerde genis bahgeler kurulmaya bas-
lanmis ve gelecek yillarda iilkemizin iddiali konu-
mu daha da gii¢lendirilmistir. Oniimiizdeki y1llarda
zeytin ve zeytinyag lirlinlerinin dis ticaretimizdeki
paymin 6nemli Olglide artis gosterecegi diisiiniil-
mektedir. Tarimin bu kuvvetli aktoriiniin yapilan-
masinda ve gelistirilmesinde dikkatli olunmasi
gerekliligi ortadadir. Ekolojiye gore gesit segimi
zeytinciligin temel konularindandir. Bu nedenle
cesit Ozelliklerinin incelenmesi, genis ¢apli zeytin
seleksiyonu ile zeytin 1slahi ¢alismalarinin arttiril-
mas1 gerekmektedir. Ulkemizde zeytin konusunda
yapilan arastirmalar diger zeytin ireticisi iilkelerle
karsilagtirildiginda son derecede yetersizdir. Tiim
diinyada zeytin ve zeytinyagina olan ilginin artma-
st, iilkemizin sahip oldugu kaynaklar1 degerlendir-
mesi bakimindan énemli bir firsat yaratmaktadir.

Bu arastirma, 2005-2006 yillar1 arasinda Dogu
Karadeniz bdlgesine 6zgii Butko, Otur ve Sati zey-
tin ¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglarin yag
asitleri ve genel 6zelliklerinin belirlenmesi amaciy-
la gerceklestirilmistir.
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Materyal ve Metot
Materyal

Calismada kullanilan Butko, Otur ve Sati zeytin
cesitlerine ait meyve ornekleri Dogu Karadeniz
bolgesinin Artvin ili Yusufeli ilgesinden olgunlas-
ma zamanlari dikkate alinarak 2005 ve 2006 yilla-
rinda Kasim — Aralik aylari i¢inde alinmistir. Zey-
tin drneklerinin alindig1 agaclar 20 yasin iizerinde
olup tam verim c¢aginda bulunan saglikli agaclar-
dan secilmistir. Bahg¢elerde standart kiiltiirel bakim
kosullart yapilmasia karsin herhangi bir ilaglama
programi uygulanmamistir. Caligmada kullanilan
zeytin gesitleri o gesitlere ait 5’er bahgeden top-
lanmigtir. Her bahgeden 500°er gram ornek top-
lanmig ve bu bahgeler cesidi temsil edecek sekilde
orneklemeler yapilmistir. Elle toplanan meyveler
yikama, kirma, ezme ve santrifuj uygulamalarinin
ardindan zeytinyagi elde edilmistir. Calismada
kullanilan zeytin 6rneklerinin 6zellikleri asagida
kisaca verilmistir:

Butko: Artvin’de sofralik ve yaglik olarak kullani-
lan ve Yusufeli zeytini olarak da bilinen yoresel bir
tiptir. Cesidin hasat edildigi olgunluk indeksi 3,42
olarak belirlenmistir.

Otur: Artvin’de yaglik olarak kullanilan ve Sacakli
Otur zeytini olarak da bilinen y&resel bir tiptir. Iri
taneli ve sivri uglu bir 6zellik sergiler. Hem zey-
tinyag1 hem de kahvaltilik amagla yetistirilir. Cesi-
din hasat edildigi olgunluk indeksi 3,50 olarak
belirlenmistir.

Sati: Artvin’de sofralik olarak kullanilan yoresel
bir tiptir. Cesidin hasat edildigi olgunluk indeksi
3,10 olarak belirlenmistir.

Bu cesitlerin ayrintili pomolojik 6zellikleri Seker
ve ark., (2012) tarafindan bildirilmistir.

Metot

Aragtirmada kullanilan gesitlerin 2 yillik verileri-
nin (2005 ve 2006) ortalamalar1 dikkate alinmig ve
bu kapsamda iyot sayilari, peroksit sayilart (meq g
0,/kg), toplam fenol miktarlari, UV absorbanslari
(232 ve 270 nm), kirilma indisleri ve tokoferol
miktarlari (o, y ve toplam tokoferol) belirlenmistir.
Bununla birlikte gesitlerin yag asidi bilesenleri de
incelenmigtir.

Elde edilen zeytinyaglarinda yag asitleri bilesenleri
ve tokoferol analizleri disinda kalan diger tiim ana-
lizler Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii laboratuvar-
larinda yapilmistir. Elde edilen zeytinyaglarinda
asagida belirtilen kimyasal analizler yapilmistir.

a) Serbest asitlik: Yaglarda serbest halde bulunan
yag asitlerinin (PFA) miktarlarini belirlemek ama-
ctyla AOAC (1990)’a gore yapilmistir.

b) Iyot sayisi: Wijs metoduna gore belirlenmistir
(AOAC, 1990). 0,2 g 6rnek 15 ml CCly'de ¢oziil-
miistiir. Uzerine 10 ml %5'lik Civa II Asetat ve 25
ml Wijs ¢ozeltisi ilave edilerek 6rnegin agzi kapa-
tilmis ve karanlikta 3 dakika bekletilmistir. Uzeri-
ne daha sonra 1,990 g potasyum iyodiir ve 100 ml
saf su ilave edilmis, 0,1 N Na,S,0; ile renk acik
sar1 oluncaya kadar titre edilmistir. Uzerine 1-2
damla nisasta ¢ozeltisi eklenerek 0,1 N Na,S,0s ile
renk beyaz oluncaya kadar titre edilmis ve harca-
nan Na,S,0; miktar1 saptanmustir.

¢) Peroksit Analizi: Yaglarda bulunan aktif oksi-
jen miktarmin Ol¢iisii olup, 1 kg yagda bulunan
peroksit, oksijenin miliekivalan gram olarak mikta-
ridir (AOAC, 1990; Nas ve ark., 1992).

d) Toplam fenol miktarinin tayini: Yaglarin top-
lam fenol icerikleri, genellikle kafeik asit cinsinden
aktif oksijen varliginda indiiksiyon hizinin belir-
lenmesi esasina dayanan analiz ydntemleriyle be-
lirlenmektedir. Zeytinyaginin toplam fenol mikta-
rim belirlemek amaciyla Gutfinger, (1981) tarafin-
dan uygulanan yontem kullanilmstir.

e) Ultraviyole'de (UV) Ozgiil Absorbans: Natii-
rel zeytinyaginin &zgiil absorbansi, spektrofoto-
metre (Shimadzu UV-1205) ile 232 ve 274 nm
dalga boylarinda 6l¢iilmiis ve 1 g/100 ml konsant-
rasyonundaki absorbansimin hesaplanmasiyla elde
edilmistir (I0OC, 2001).

f) Kirilma indisi: Orneklerin kirilma indisleri Nas
ve ark., (2001)’na gore belirlenerek sonuglar 20 °C
igin verilmistir.

g) Tokoferol Analizleri: Zeytinyag1 o6rneklerinde
tokoferol analizleri Georg-August Universitesi
Bitki Islahi Enstitiisii’nde (Goéttingen-Almanya)
gerceklestirilmistir. 30 mg zeytinyag1 drnegi iizeri-
ne 0.5 ml %0.001 lik B-tokoferol standardi igeren
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izooktan ¢ozeltisi eklenmistir. Bunun iizerine tek-
rar 1.5 ml izooktan eklenerek birkag saniye vorteks
ile homojenize edilmistir. Soliisyon 15 saat oda
sicaklig1 ve karanlik kosullarda bekletildikten son-
ra 5000 g de santrifiijenmis ve 0.45 pum filtreden
gecirilen iist faz yiiksek performansh —sivi
kromotografisi (HPLC) tiiplerine alinmistir. 10ul
lik soliisyon HPLC cihazina (Waters 510 Model,
Millipore Co., Milford)) enjekte edilerek o-
tokoferol, y-tokoferol ve toplam tokoferol miktar-
lar1 belirlenmistir (Seker ve ark., 2008).

h) Yag Asitleri Bilesenlerinin Belirlenmesi: Zey-
tinyag1 orneklerinde yag asitleri bilesenlerinin sap-
tanmas1 Georg-August Universitesi Bitki Islahi
Enstitiisii’nde (Gottingen-Almanya) gergeklesti-
rilmistir. Analizlerin yapilmasinda Anonim (1985)
tarafindan belirtilen yontem kullanilmistir. Calis-
mada alev iyonlagsmali detektor (FID) iinitesine
sahip Gaz Kromatografisi cihaz1 (Perkin-Elmer
8420, San Jose, California, ABD). Analizde kapiler
kolon (DB-5, 15 m x 0.25 mm x 0.1 mm) kulla-
nilmig olup enjeksiyon blogu 220 °C’de tutulmus
olup detektor sicakligi ise 250 °C olarak ayarlan-
migtir. Cihaz 1/20 oraninda “split” modda 50
mL/dk akis hizinda ¢alismistir. Analizde 45 ml/dk
basingli helyum gazi tasiyici gaz olarak kullanilmig
olup hava 450 mL/dk ve hidrojen gaz1 ise 40
mL/dk basingta tutulmustur.

Zeytinyagl numuneleri laboratuvar kosullarinda
taze orneklerden elde edilmistir. Bu esnada zeytin-
yagmin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini olumsuz
yonde etkileyebilecek sicaklik, 1s1k, oksidasyon
v.b. olaylarin gerceklesmesine izin verilmemistir.
Zeytinyag1 6rneklerine iligkin tiim analizler her iki
aragtirma doneminde de 3 yinelemeli olacak sekil-
de yapilmis ve 2 yillik verilerin ortalamalar1 alin-
mistir. Elde edilen veriler “Minitab 16” istatistik
paket programiyla tek faktorlii veri analizine tabi
tutularak TUKEY c¢oklu karsilagtirma testi yardi-
miyla %5 onemlilik diizeyinde (p<0,05) degerlen-
dirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Serbest Yag Asitligi

Calisma siiresince degerlendirilen zeytinyagi oOr-
neklerinde serbest yag asitligi degerlerinin 1,2-1,5

arasinda degistigi belirlenmistir. Butko ¢esidinin
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serbest asitligi diger cesitlere oranla daha yiiksek
oldugu izlenmistir (Cizelge 1). Serbest asitlik de-
gerinin %2 nin altinda bulunmus olmasi her ii¢
ceside ait zeytinyaglarinin natiirel birinci zeytinya-
&1 sinifina girmesini saglamistir.

Iyot Sayisi

Dogu Karadeniz yoresine 0zgili zeytin gesitlerinin
zeytinyaglarinin iyot sayilari arasinda istatistiksel
bakimdan 6nemli farkliliklar bulunmaktadir (Cizel-
ge 1). Calismada en yiiksek iyot sayist Otur (92,99)
cesidinde gozlenirken en diisiik degerler ise Butko
(78,98) ve Sati ¢esitlerinde (78,58) saptanmustir.
Iyot sayis1 yag molekiillerindeki ¢iftli veya iiclii bag
degerini ifade eden sayidir. 100 gram yagin doyu-
rulmasi i¢in harcanan iyot miktarina iyot sayist de-
nir. Doymamis yaglar ikili veya ti¢lii baglar ihtiva
ederlerken doymus yaglarda iyot degeri sifirdir.
Swern (1982) ve Nas ve ark. (1992)'e gore tiim zey-
tin gesitleri agisindan iyot sayilar1 77-94 arasinda
belirlenmistir. Bulunan degerler 6nceki ¢alismalarin
sonuglari ile uyum i¢indedir.

Peroksit Sayisi

Calisma sonucunda zeytin ¢esitlerine ait peroksit
sayilar arasinda istatistiksel diizeyde 6nemli farkli-
liklar saptanmustir (Cizelge 1). En yiiksek peroksit
sayist Sati (15,15 meq g O./kg) ¢esidinde belirlen-
mis olmakla beraber, en diisiikk deger ise Otur (10,45
meq g O,/kg) cesidinde tespit edilmistir. Ozcan
(1992)'ye gore natiirel yaglar i¢in en yiiksek peroksit
degeri 20 meq g O./kg olmalidir. Tsimidou ve ark.
(2005) zeytinyaglarinda 7,3-18,1 meq g O,/kg ara-
sinda peroksit degeri tespit etmislerdir.

Peroksit sayisi, zeytinin yaga islenme Oncesi
oksidasyonunun ve zeytinyaginin muhafaza duru-
munun gostergesidir. Peroksitlerden daha sonra,
acilagma ile kendini gosteren organoleptik kalite-
nin bozulmasindan sorumlu karboksilik bilesikler
meydana getirmektedir. Zeytinyag1 isletmelerinde
zeytinin uzun bir siire sagliksiz kosullarda bekle-
tilmesi, biiylik ¢uvallar i¢cindeki kizigmalar, zeytin-
lerin degisik nedenlerle yaralanmasi peroksit dege-
rini yiikseltmektedir. Zeytinyag:1 isletmelerindeki
peroksit degerleri arasindaki farklilik ise zeytinle-
rin yaga islenme asamasinda sistemlerdeki; zeytin-
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lerin temizlenmesi, kiritlmasi, hamurun yogrulmasi
ve kullanilan farkli dekantasyon teknikleri gibi
farkli islem basamaklarindan kaynaklanmaktadir.
Calismada boyle bir durum s6z konusu olmadigi
ve yag c¢ikarma iglemi laboratuvarda gerceklesti-
ginden dolay1 gozlenen farkhilik cesitlerden ve
ekolojiden kaynaklandigi diigiiniilmektedir.

Toplam Fenol Miktar1

Aragtirma sonucunda gesitler arasinda toplam fenol
miktarlar1 yoniinden istatistiksel anlamda onemli
farkliliklar bulunmus ve Butko (89 mg/kg) ¢esidi
en yiiksek toplam fenol miktarin1 verdigi saptanir-
ken Sati (79mg/kg) ve Otur (78 mg/kg) gesitleri
onu takip etmistir (Cizelge 1).

Fenolik bilesikler sizma zeytinyaglarinin polar bile-
senlerinin  bir zeytinyaglarinin
otooksidasyona dayanikliligmm kismen yaglardaki
bu bilesiklerden kaynaklandigina dair kanitlar var-
dir. Yaglarin fenolik bilesimleri zeytin cesidi, yetis-
tigi bolge, rakimi, olgunluk derecesi ve ekstraksiyon
metodu gibi birgok faktére gore degigmekledir.
Garcia ve ark. (2003) na gore ticari sizma zeytin-
yaglarinin toplam fenol igerigi ortalama 30-400
mg/kg'dir. Montedoro ve ark. (1992) italyan zeytin-
yaglarinin toplam fenol igerigi i¢in ¢ok genis bir
aralik vermigler ve yaglar1 toplam fenol igeriklerine
gore diistik (50-200 ppm), orta (200-500 ppm), yiik-
sek (500-1000 ppm) olmak iizere 3 sinifa ayirmis-
lardir. Ayrica Tiryaki ve Karaman (2004), Kaliteli
bir yag 200 mg/kg’1 asan fenolik madde igerigine
sahip olmas1 gerektigini bildirmistir.

kismudir  ve

Natiirel zeytinyag, antioksidan olarak etki eden ve
depolama suresince oksidasyona karsi yagi koru-
yan fenolik bilesikleri oldukca yiiksek konsantras-
yonda igeren tek bitkisel yagdir. Fenolik bilesikler
zeytinyaginin kendine 6zgii aromasi ve tadi iizerine
etkisi olan bilesiklerdendir. Zeytinyaginin stabilite
ve kalitesini arttirirlar (Angerson, 1999). Farkl
yazarlara gore toplam fenollerin miktar1 (50'den
1000 mg/kg'a kadar) biiyiik bir degiskenlik gosterir
(Boskou, 1996). Bu degisim iklim ve ¢evresel fak-
torler, olgunluk derecesi, ¢esit, isleme, yagin depo-
lanmasi gibi bir¢ok faktére baglidir (Alessandri,
1997; Garcia, ve ark., 1999; Gutierrez ve ark., 1999).

UV Absorbans Degerleri (232 nm ve 270 nm)

Cesitlere ait 6zgiil (UV) absorbans degerleri (232
ve 270 nm) Cizelge 1’de belirtilmistir. Buna gore
en yiiksek UV absorbans degeri (232 nm) Otur
cesidinde (1,899 nm) gozlenmis onu Butko c¢esidi
(1,741 nm) takip etmistir. En diisiik deger ise Sati
cesidinde (1,278 nm) saptanmistir.

270 nm UV &zgiil absorbans degerleri bakimindan
¢esitler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark-
lilik gozlenmemis olup rakamsal olarak en fazla
deger Sati (0,203 nm) ¢esidinde en diisiik deger ise
Butko (0,112 nm) ¢esidinde belirlenmistir.

Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagir YoOnetmeligi’nde
natiirel zeytinyaglarinin maksimum 06zgiil absor-
bans degerleri 232 ve 270 nm'de sirastyla 3,5 nm
ve 0,25 nm olarak belirtilmistir. Calismamizda 232
ve 270 nm Ol¢iimleri ile elde edilen degerlerin
TGK’de belirtilen degerlerle uyum igerisinde ol-
dugu goriilmektedir. Ranalli ve ark. (2001),
Italya'min Pescara bolgesinde {iretimi yapilan
Cipressino, Cassanese ve Leccino zeytin gesitleri-
nin K232 ve K270 degerlerini sirasiyla Cipressino
icin 1,40nm ile 0,10nm; Cassanese i¢in 1,30nm ile
0,10nm; Leccino ic¢in 1,36nm ile 0.10nm olarak
bulmuslardir.

Kirilma indisi Degerleri

Cesitlerin  kirilma indisleri arasindaki farklilig:
belirlemek i¢in yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucunda (p=0.05) diizeyinde Onemli bir fark
bulunmamustir. Her yagin kendine 6zgii bir kirilma
indisi bulunmaktadir.

Kirilma indisi yaglarin saflik derecelerinin belir-
lenmesinde kullanilan fiziksel bir 6zelliktir. Kiril-
ma indisi Ol¢iilerek 6zellikle tagsis olarak isimlen-
dirilen zeytinyagina bagka bitkisel kaynaklardan
yag karistirilip karistirilmadigi anlagilabilmektedir.
Aragtirmada zeytinyagi Ornekleri laboratuvar ko-
sullarinda gergeklestirildiginden tagsis s6z konusu
degildir. Ancak, tagsis zeytinyagi ticaretinde
Onemli bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
nedenle eger bir ceside ait zeytinyaginmn 20 C deki
kirilma indisi bilinir ve bununla ilgili bir veritabani
olusturulursa yagm saf olup olmadigi rahatlikla
anlagilabilir. Ancak, kirilma indisi her ¢esit i¢in
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sabit bir deger degildir, ¢iinkii ayn1 ¢eside ait zey-
tinyaginin 6zellikleri basta ekolojik kosullar olmak
iizere bir ¢ok faktér nedeniyle degisebilmektedir.
Nas ve ark. (1992)'e gore kirilma indisi 1,468-
1,470 arasinda gerceklesmektedir. Glimiiskesen ve
Yemiscioglu (2004)na gore 1,469-1,470 arasinda
degerlerdir. Ozcan (1992)'ye gore 1,467-1,470
arasindadir. Arastirma sonucunda elde edilen bul-
gular literatiirle uyugmaktadir.

Tokoferol Miktarlari

Cizelge 2’de calismada ele alinan zeytin gesitleri-
nin tokoferol bilesenleri ve igerikleri verilmistir.
Cesitler arasinda a-tokoferoller bakimindan istatis-
tiksel agidan 6nemli farkliliklar oldugu belirlenmis
olmasina ragmen 7y-tokoferollere rastlanmamustir.
Dolayistyla toplam tokoferol miktar1 (mg/kg), a-
tokoferol ~miktarindan olusmaktadir. Toplam
tokoferol miktarlar1 dikkate alindiginda en yiiksek
tokoferol seviyesi 98,54 mg/kg degeri ile Sati ¢esi-
dinde belirlenmis, en diisiik miktar ise 54.66 mg/kg
degeri ile Butko c¢esidinde saptanmistir. Boskou
(2000), zeytinyaglarinda tokoferol konsantrasyon-
larmin 5 ile 300 mg/kg’a kadar degisebildigini
ayrica yiiksek kaliteli zeytinyaglarinin tokoferol
iceriginin 100 mg/kg’1n iizerinde olmas1 gerektigi-
ni aciklamistir. Seker ve ark., (2008), Ayvalik ce-
sidinin hem a-tokoferol hemde toplam tokoferol
icerigini 99,50 mg/kg, Gemlik c¢esidinin o-
tokoferol igerigini 108,25 mg/kg ve toplam
tokoferol igerigini ise 108,70 mg/kg oldugunu bil-
dirmigstir. Bununla birlikte ayni arastiricit ¢aligma-
nin en yiiksek a-tokoferol igerigini Negral ¢esidin-
de (194,75 mg/kg), en yiiksek y-tokoferol ve top-
lam tokoferol igerigini ise Leccino c¢esidinde
(39,75 mg/kg ve 213,08 mg/kg) saptamistir. Stark
ve Madar (2002), zeytinyaglarinda toplam toko-
feroliin %95’inin a-tokoferolden olustugunu be-
lirtmistir.

Ulkemizde yapilan bir ¢aliymada natiirel zeytin-
yaglarinin tokoferol miktarlarinin 27,5 mg/kg ile
130 mg/kg arasinda degistigi belirlenmistir. Farkli-
ligin nedenleri olarak cesit, ekolojik kosullar, zey-
tinyag1 isleme teknolojileri olarak siralanmistir
(Nergiz, 1993). Ayrica tokoferoller ¢ok hassas

organik bilesikler olup icerigi ¢evre faktorleri etki-
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sindedir. Cesitli caligmalarda Genotip X Cevre
interaksiyonunun varyasyonu etkiledigi gozlem-
lenmigstir (Marquard 1976, Abidi ve ark. 1999,
Dolde ve ark. 1999).

Yag Asitleri Bilesenleri

Calismada kullanilan cesitlere ait miristik asit de-
gerleri Cizelge 3’te belirtilmis ve ¢esitler arasinda
yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda
(p=0.05) diizeyinde 6nemli bir fark bulunmamastir.

Miristik asit zeytinyaginda bulunan doymus yag
asitlerinden en az olanidir. Miristik asit icin UZZK
tarafindan ise % 0.05 den kiiciik veya esit sinirla-
mast getirilmistir (Vossen, 2007). Tarafimizdan
yapilan c¢alismada cesitler arasinda miristik asit
degerlerinin uluslararasi standartlara uygun oldugu
gozlenmigtir (Cizelge 3). Diraman ve ark. (2009),
Ege bolgesinin farkli yorelerinden temin ettigi Ay-
valik ¢esidine ait erken hasat yag orneklerinin yag
asitleri bilesenlerini incelemis ve miristik asit bile-
senlerinin %0,03 ile %0,01 arasinda degistigini
belirlemislerdir.

Palmitik asitin (C16:0) UZZK tarafindan %7.5 ile
%20 arasinda olmas1 gerektigi belirtilmistir
(Vossen, 2007). Calisma sonucunda palmitik asit
degerleri bakimindan ¢esitler arasinda istatistiksel
anlamda 6nemli farkliliklar bulunmus ve en yiiksek
oranlar %9,32 ile Sati ve %9,25 ile Otur gesitlerin-
de oldugu belirlenmistir (Cizelge 2). Butko ¢esidi
ise %7,97 ile en diisiik oran1 sergilemistir. Cesitle-
rin palmitik asit oranlarmi Oktar ve Colakoglu
(1989) %11.36-13.58, Fontanazza ve ark. (1993)
%11.06-13.43, Pandolfi ve ark. (1993) %8.83-12-
36, Tous ve Romero (1993) %9.7-14.9 ve Agar ve
ark. (1995) %10.39-16.69 degerleri arasinda sap-
tamiglardir. Diraman ve ark. (2009), Ayvalik ¢esi-
dinin erken hasat yag Orneklerinin palmitik asit
oranlarmi farkli lokasyonlarda %17,77 ile %8,94
arasinda degistigini bildirmistir. Giindogdu ve Se-
ker (2012), 8 yabanci ¢esidin olgunlasma diizeyine
gore yag asidi bilesenlerinin degisimlerini incele-
mis ve olgunlugun en ileri asamasi olan Kasim
ayinda en yiiksek palmitik asit oranin1 %16,56 ile
Manzanilla de Carmona ¢esidinde en diisiik orani
ise %13,39 ile Gordales ¢esidinde oldugunu sap-
tamiglardir.
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Karadeniz bolgesinin ydresel zeytin tipleri olan
Butko, Sati ve Otur’un bir doymus yag asidi olan
palmitik asit bakimindan bu kadar diisiik diizeyde
sahip olmasi, ekolojik kosullarin yagin bilesimine
etkisini gostermektedir. Fontanazza (1988) ile Ok-
tar ve Colakoglu (1989), sicakligin palmitik asit
(doymus yag asidi) oranin artirdigini ifade etmis-
lerdir. Diraman ve ark. (2009) yag karakterizasyo-
nun orjin ve cografi olarak tanimlanmasimin one-
mini vurgulamistir.

Palmitoleik asit (C16:1) kapsaminda ¢esitler ara-
sinda istatistiksel anlamda farklilik 6nemli diizeyde
olmamistir (Cizelge 2). Bununla birlikte g¢esitler-
den elde edilen yaglarin palmitoleik asit oranlar1 da
UZZK tarafindan belirtilen %0,3 ile %3,5 oranlari-
nin arasinda oldugu tespit edilmistir (Vossen,
2007). Cesitlerin palmitoleik asit oranlarin1 Oktar
ve Colakoglu (1989) %1.63-2.73, Fontanazza ve
ark. (1993) %0,31-1.21 ve Agar ve ark. (1995)
9%0.45-2.10 degerleri arasinda saptamislardir. Top-
lu (2000), palmitoleik asit oranlarini en yiiksek
Gemlik (%I1.52), en disiik Kargaburnu (%0.65 )
olarak belirlemistir. Diraman ve ark. (2009), Ayva-
lik c¢esidinin erken hasat yag Orneklerinin
palmitoleik asit oranlarim1 farkli lokasyonlarda
%1,52 ile %0,61 arasinda degisebildigini belirtmis-
tir. Glindogdu ve Seker (2012), ¢alismasinda Ka-
sim ayinda en yiikksek palmitoleik asit oranini
%2,14 ile Verdial ¢esidinde oldugunu bununla
birlikte en diigiik oranin ise %1,04 ile Negral ¢esi-
dinde oldugunu saptamaistir.

Calisma sonunda stearik asit (C18:0) bakimindan
karsilastirilan gesitler arasinda istatistiksel anlamda
onemli farkliliklar bulunmustur (Cizelge 3). Bu
baglamda Butko (%2,63) ¢esidinde en yiiksek stea-
rik asit oram1 gozlenirken Otur (%2,27) ve Sati
(%2,25) cesitleri istatistiksel anlamda ayn1 gruplarda
yer alip en diisiik oranlar1 gostermistir. Cesitlerin
stearik asit oranlarini Oktar ve Colakoglu (1989)
%0,98-3,07, Fontanazza ve ark. (1993) %1,08-1,97,
Pandolfi ve ark. (1993) %1,04-2,82 ve Agar ve ark.
(1995) %1,85-4,35 degerleri arasinda saptamislar-
dir. Toplu (2000), stearik asit oranmi en yiiksek
Gemlik (%2,68), en diisiik Kargaburnu (%2,09)
gesitlerinde belirlemistir. Diraman ve ark. (2009),
Ayvalik ¢esidinin erken hasat yag orneklerinin stea-
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rik asit oranlarmin farkli bolgelerde %3,54 ile
%2,28 arasinda degistigini belirlemistir. Giindogdu
ve Seker (2012), Kasim ayinda stearik asit oranini
Manzanilla de Carmona ¢esidinde %3,15 ile en yiik-
sek seviyede oldugunu belirtmistir. Bununla beraber
Hojiblanca ¢esidinin ise %1,35 ile en diisiik diizey-
de oldugunu tespit etmistir.

Arastirma sonucunda ¢esitlere ait oleik asit (C18:1)
oranlar1 arasindaki farklilik istatistiksel anlamda
(p<0.05) diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge
3). En yiiksek oleik asit oran1 Otur (%76,10) cesi-
dinde, en diisiik oran ise Butko (%74,92) ¢esidinde
saptanmistir. ¢aligmada kullanilan zeytinlere ait
oleik asit oranlar1 UZZK tarafindan belirlenen %55
ile %83 arasinda olan standartlara uygun oldugu
gbzlenmistir. 1981 yilinda Zeytincilik Arastirma
Enstitiisii’nde bildirilen bir ¢aligmada iilkemiz zey-
tinyaglarinin %65,2 - %78 arasinda oleik asit iceri-
gine sahip olduklart belirlenmistir. (Anonim,
1981). Cesitlerin oleik asit oranlarmmi Oktar ve
Colakoglu (1989) %70,46-73,40, Fontanazza ve
ark. (1993) %71,47-80,57, Pandolfi ve ark. (1993)
%73,48-82,10, Tous ve Romero (1993) %69,80-
79,50 ve Agar ve ark. (1995) %53,96-71,33 deger-
leri arasinda belirlemislerdir. Hatay’da yapilan bir
diger arastirmada da en yliksek oleik asit Karga-
burnu (%74,51) ve Savrani (%74,20), en diisiik ise
Gemlik (%70,61) cesidinde bulundugu bildirilmis-
tir (Toplu, 2000). Diraman ve ark. (2009), Ayvalik
¢esidinin erken hasat yag orneklerinin oleik asit
oranlarin1 Ege bolgesinin farkli lokasyonlarinda
%74,68 ile %61,44 arasinda degistigini belirtmis-
tir. Giindogdu ve Seker (2012), ¢alismasinda Ka-
sim ayinda en yiiksek oleik asit oranin1 %76,39 ile
Negral c¢esidinde oldugunu bununla birlikte en
diisiik oranin ise %61,40 ile Manzanilla de dos
Hermandes ¢esidinde oldugunu saptamstir.

Calisma sonunda gesitlere ait linoleik asit (C18:2)
oranlari arasinda istatistiksel anlamda onemli dii-
zeyde farklilik bulunmamistir (Cizelge 3). Bu ¢e-
sitlere ait linoleik asit oranlarinin %9,02 ile %9,42
arasinda degistigi goOzlenmistir. Zeytinyaginin
ozellikleri iizerine ¢ok 6nemli etkileri olan bu asi-
din miktar1 toplam yag asitleri icinde UZZK stan-
dartlarma goére %3,5 — 21 arasindadir (Vossen,

2007). Cesitlerin linoleik asit oranlarini Oktar ve
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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 arasin-
da saptamislardir. Diraman ve ark. (2009), Ayvalik
cesidinin erken hasat yag orneklerinin linoleik asit
oranlarinin farkli bolgelerde %15,14 ile %7,40
arasinda degistigini belirlemistir. Giindogdu ve
Seker (2012), Kasim ayinda linoleik asit oranini
Manzanilla de dos Hermandes ¢esidinde %15,41
ile en yiiksek seviyede oldugunu belirtmistir. Bu-
nunla beraber Negral ¢esidinin ise %4,32 ile en
diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Linolenik asitler (C18:3) bakimindan ¢esitler ara-
sinda istatistiksel anlamda ( p<0.05) diizeyinde
onemli bir farklilik gozlenmemistir (Cizelge 3). Bu
¢esitlere ait linolenik asit oranlarinin %0,24 ile
9%0,26 arasinda degistigi saptanmistir. Zeytinyagi-
nin oOzellikleri iizerine ¢ok onemli etkileri olan bu
asidin miktar1 toplam yag asitleri igerisinde
UZZK'da % 1'den kiigiik veya esit olmasi gerektigi
bildirilmistir (Vossen, 2007). Baz1 zeytin ¢esitleri-
nin linolenik asit oranlarmi 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 oranini Halhali
¢esidinde (%0,83), en diisiik ise Gemlik ¢esidinde
(%0,66) bulmustur. Diraman ve ark. (2009), Ayva-
lik ¢esidinin erken hasat yag drneklerinin linolenik
asit oranlarin1 Ege bolgesinin farkli lokasyon-
larinda %0,41 ile %0,64 arasinda degistigini be-
lirtmigtir. Giindogdu ve Seker (2012), calismasinda
Kasim ayinda en yiiksek linolenik asit oranini
%1,00 ile Hojiblanca ¢esidinde oldugunu bununla
birlikte en diisiik oranin ise %0,57 ile Manzanilla
de dos Hermandes ¢esidinde bulundugunu bildir-
mistir.

Arastirma sonucunda aragidik asit (C20:0) baki-
mindan ¢esitler arasinda istatistiksel anlamda
onemli diizeyde farklilik gozlenmis ve en yiiksek
aragidik asit oranina Butko (%0,45) ¢esidi sahip-
ken onu Otur (%0,42) cesidi takip etmekte oldugu
gbzlenmistir. Sati ¢esidinin ise %0,31 ile en diisiik
orana sahip oldugu saptanmistir (Cizelge 3).
Aragidik asit i¢in UZZK'da %0,6'dan kiiclik veya
esit olmasi gerektigi bildirilmistir (Vossen, 2007).

Bu sinir degerleri ile karsilagtirildiginda ¢aligmada
kullanilan ¢esitlerin standartlara uygun bir arasidik
asit seviyesine sahip olduklar1 degerlendirmesi
yapilmistir. Diraman ve ark. (2009), Ege bolgesi-
nin farkl lokasyonlarinda elde ettigi Ayvalik ¢esi-
dinin erken hasat yag Orneklerinin arasidik asit
oranlarinit %0,57 ile %0,37 arasinda degisebildigini
belirtmistir. Glindogdu ve Seker (2012), calisma-
sinda Kasim ayinda en yiiksek aragidik asit oranin
%1,21 ile Gordales c¢esidinde oldugunu bununla
birlikte en diisiik oranin ise %0,70 ile Manzanilla
de Carmona ¢esidinde oldugunu tespit etmistir.

Calisma kapsaminda incelenen c¢esitlere ait behenik
asit (C22:0) oranlar istatistiksel anlamda 6nemli
diizeyde bulunmus ve Cizelge 3’te belirtilmistir.
Butko ve Sati ¢esitlerinde (%0,09) en yiiksek oran
gozlenirken Otur ¢esidinde (%0,06) en diisiik
behenik asit orani saptanmistir. Diraman ve ark.
(2009), Ayvalik ¢esidinin erken hasat yag o6rnekle-
rinin behenik asit oranlarmin farkli bolgelerde
%0,80 ile %0,09 arasinda degistigini bildirmistir.

Sonuc ve Oneriler

Aragtirma sonucunda Dogu Karadeniz ydresine
0zgl Butko, Otur ve Sati ¢esitlerinin birbirlerine
benzer olmalarina ragmen Ozellikle iyot sayisi,
peroksit sayisi, toplam fenol miktari, UV
absorbans (232 nm), o-tokoferol ve toplam
tokoferol miktarlar1 bakimindan cesitler arasinda
farkliliklar gézlenmistir.

Otur ¢esidinin iyot sayisinin Butko ve Sati gesitle-
rinden fazla olmasi, bu ¢esidin daha fazla doyma-
mis yag asidi ihtiva ettigini belirtir. Gercekten de
yag asidi bilesenleri incelendiginde zeytinyaginin
en onemli doymamis yag asitleri olan oleik ve
linoleik asit oranlarinin Otur ¢esidinde diger iki
¢eside nazaran daha yiiksek oldugu goézlenmekte-
dir.

Peroksit sayisinin diisiik olmasi zeytinyaginin kali-
tesi acisindan Onem tagimaktadir. Zeytinyaginin
oksidasyon giiclinii belirten peroksit sayist baki-
mindan ise sofralik olarak kullanilan Sati ¢esidinin
daha fazla olmasi buna karsilik Otur ve Butko c¢e-
sitlerinin daha diisiik peroksit sayilarina sahip ol-
masi bu gesitlerin yaglik olarak da kullanilmalari-
nin uygun olacagi kanaatini dogurmaktadir.
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Fenolik bilesikler; natiirel zeytinyagina antioksidan
olarak etki eder ve depolama siiresince oksidasyona
kars1 yag1 korur. Dogu Karadeniz yoresinden ali-
nan g¢esitlerde onceki ¢alismalardan daha diisiik
cikmasi, Karadeniz ydresi zeytinlerinden elde edi-
len zeytinyaginin kendine has burukluk, nefaset ve
aromatik yapmin bulunamayacagi acikga goriil-
miistiir. Ozellikle Sati ve Otur genotiplerinin aro-
matik yapisinin diisiik gerceklesmesinin en énemli
nedeni fenolik bilesik miktarlarinin diisiik olmasi-
dir.

Zeytinyaglarinda yagin oksidasyon seviyesini gos-
teren 6zgiil (UV) absorbanslar1 bakimindan c¢alis-
mada kullanilan ¢esitlerin yaglar1 laboratuvar ko-
sullar1 altinda elde edildigi i¢in hepsi “Natiirel
Si1zma” kalitesi degerlerindedir. Ancak bu kosul
altinda dahi en diisiik UV absorbansi1 degeri Butko
¢esidinde gozlenmistir.

Dogu Karadeniz bolgesi ¢esitlerinden Butko ¢esi-
dinin tokoferol diizeyleri irdelendiginde literatiir-
dekilerden oldukga diisiik oldugu gozlenmektedir.
Ancak oOzellikle Sati g¢esidi literatiirde belirtilen
Ayvalik c¢esidinin tokoferol miktarina yakmn dii-
zeyde oldugu gozlenmis ve yag kalitesi bakimin-
dan dikkati ¢ekmistir.

Dogu Karadeniz yoresine has zeytin gesitleri olan
Butko, Otur ve Sati ¢esitlerinin yag asitleri bilesen-
lerinin oranlar1 birbirlerine yakin goriilse de zey-
tinyaginin en 6nemli doymamig yag asitleri olan
oleik ve linoleik asit oranlarmin sofralik maksatl
kullanilan Otur ¢esidinde diger iki ¢eside nazaran
daha yiiksek oldugu gdézlenmektedir.

Kaynaklar

Aragtirma kapsaminda elde edilen sonuglar genel
olarak degerlendirildiginde Dogu Karadeniz bolge-
si yerel zeytin ¢esitlerinin Kuzey Ege gibi 3-4 yilda
bir kis donlan etkisi altinda kalan gegit bolgelerde
performansinin incelenmesi gerektigi sdylenebilir.
Ayrica bu gesitler yetistikleri yorede daha ¢ok sof-
ralik amagli kullanilmaktadir. Ancak Sati ¢esidinin
yag kalitesi tokoferol zenginligi bakimindan diger
iki gesitten ayrilmalidir. Bu yerel g¢esitler hakkinda
daha kapsamli seleksiyon c¢aligmalar1 yapilarak
hem soguklara dayaniklilik 6zellikleri incelenmeli
hem de yag kalitelerini arttirmaya yonelik 1slah ve
teknolojik calismalara agirlik verilmelidir. Bununla
birlikte Dogu Karadeniz bolgesi zeytin ¢esitlerinin
yag randimani ve kalitelerinin literatiirlerdeki stan-
dart yaglik cesitlere kiyasla ¢ok daha diisiik oldugu
dikkat cekmektedir. Ancak, zeytinyagi kalite 6zel-
liklerinin genetik, agronomik ve ¢evresel faktorle-
rin yani sira zeytinin kalitesi ve fizyolojik kosulla-
rinin da etkisi altinda oldugu g6z oniinde bulundu-
rulmalidir.

Genetik kaynaklarin korunmasi, degerlendirilmesi
ve 1slah c¢aligmalarinda bilingli bir sekilde kulla-
nilmasi artik gelismis tlkelerin ortak stratejisidir.
Ancak, lilkemizde ise zeytincilikte oldugu gibi ¢ok
ciddi anlamda genetik erozyon s6z konusudur. Bu
acidan bakildiginda iilkemizin sahip oldugu zengin
genetik cesitlilik lizerinde aragtirmalar yapilmali ve
bu kaynaklarin korunmasi saglanmalidir.

Tesekkiir

Bu c¢alisma TUBITAK tarafindan TOVAG-3358
nolu proje kapsaminda desteklenmistir.

Abidi S. L., List G.R., Rennick K.A., 1999. Effect of Genetic Modification on The Distribution of Minor Constituents in Canola

Oil. J. Am. Oil Chem. Soc. 76:463-467.

Agar 1. T., Garcia J. M., Zahran A., Kafkas S., Kaska N., 1995. Adana Ekolojik Kosullarinda Yetistirilen Baz1 Zeytin (Olea
europaea L. ) Cesitlerinin Yag Asitleri Karakteristikleri. Tiirkiye II. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, 3-6 Ekim, Adana.

1: 741-745.

Alessandri, S., 1997. Techniques Agrouomiques et Characteristiques de I'Huile d'Olive. in Encyclopedic Mondiale de 1'Olivier
(pp-195-217). Conseil Oleicole Internationale, Madrid (Espagne).

Angerson, C., 1999. Olive Harvesting and Storage. Oleagineux Corps gras Lipides. 6. 80-83.

Anonim, 1981. Zeytinyaglarinin Bilesenleri ve Ozellikleri. Zeytincilik Arastirma Enstitiisii Yaymlar1 No: 34, Bornova-izmir.

18



Zeytin Bilimi

Anonim, 1985. Hayvansal ve Bitkisel Kat1 ve Sivi Yaglar-Yag Asitleri Metil Esterlerinin Gaz-Sivi Kromatografisiyle Analizi.
Tiirk Standartlan Enstitiisii Yaynlari, 4664, Ankara, 9 s.

AOAC, 1990. Official Methods of Analysis, 15th ed. Association of Analytical Chemists, Washington, DC., USA.
Bailey, A.E., 1951. Industrial Oil and Fat Pruducts. Second Completely Revised and Augmented Edition, New York, 967s.
Bayrak A., Kiralan M., 2008. Sizma Zeytinyag: ve Kalite Faktorleri. Hasat Yaymcilik, Istanbul, 2008. syf: 5.

Boskou D., 1996. History and Characteristics of the Olive Tree. (D. BOSKOU, editor) Olive Oil. Chemistry And Technology.
AOCS Press, Champaign, Illinois. 1-6.

Boskou, D., 2000.Mediterranean Diets. (A.P. SIMPOPOULOS, F. VISIOLI, editorler). Olive Oil. World Review of Nutrition and
Diet. Basel: Karger. (87) 56-77.

Diraman H., Ozdemir D., His1l Y., 2009. Ayvalik Zeytin Cesidinden Uretilen Erken Hasat Natiirel Zeytinyaglarimin Yag Asitleri
Bilesenlerine Gore Kemometrik Karakterizasyonu, Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, Cilt: 4, No: 3, 2009 (1-11)

Dolde D., Vlahakis C., Hazebroek J., 1999. Tocopherols in Breeding Lines and Effects of Planting Location, Fatty Acid
Composition and Temperature During Development. J. Am. Oil Chem. Soc. 76:349-355.

Fontanazza G., 1988. Growing for Better Quality Oil. Olivae, 24: 31-39.

Fontanazza, G., Patumi, M., Sounas, M., Serraiocco, A., 1993. Influence of Cultivars on the Composition and Quality of Olive
Oil. Proceedings of the The Second International Symposium on Olive Growing, 06-10 September 1993, Jerusalem-
Israel, 358-361.

Garcia, J.M., Seller, S., Perez-Camino, M. C., 1999. Influence of Fruit Ripening on Olive Oil Quality. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 44, 3516-3520.

Garcia, A., Brenes, M., Gaicia, P., Romero, C., Garrido, A. 2003. Phenolic Content of Commercial Olive Oils. Eur. Food Res.
Technol. 216:520-525.

Gutfinger, T., 1981. Polyphenols in Olive Oils. J. Am. Oil Chem. Soc., 58: 966-968.

Gutierrez F., Jimenez B., Ruiz A., Albi M. A., 1999. Effect of Olive Ripeness on the Oxidative Stability of Virgin Olive Oil
Extracted from the Varieties Picual and Hojiblanca and on the Different Components Involved. J. Agric. Food Chem.
1999, 47, 121-127

Giiler, Z., Giirsoy-Balc1, A. C., Ustiinel, M.A ve Tas, E.,2006. Hatay Bolgesinde Uretilen Natiirel Zeytinyaglarimn Kalite Kriter-
leri. Akademik Gida. Say1 24: 18-21.

Giimiiskesen A., Yemiscioglu F., 2004, Bitkisel Yag Teknolojisi, Asya Tip Yayincilik,izmir

Giindogdu M.A., Seker M., 2012. Baz1 Yabanci Kokenli Zeytin Cesitlerinden Elde Edilen Zeytinyaglarinin Yag Asidi Bilesimi-
nin Olgunlagma Siiresince Degisimi, Zeytin Bilimi Dergisi Cilt: 3, No: 1, 2012 (19-28).

100C, 2001. COI/T.20/Doc.No.19/2001. Int Olive Oil Council, Madrid.

Lavee, S., Wodner, M., 1991. Factors affecting the nature of oil accumulation in fruit of olive (Olea europaea L.) cultivars. J.
Hortic. Sci., 66 (5): 583-591

Marquard R., 1976. Der Einfluss von Sorte und Standort Sowie Einzelner Definierter Klimafaktoren auf Tocopherolgehalt im
Rapsol. Fette Seifen Anstrichmittel. 78:341-346

Montedoro, G., Servili, M., Baldioli, M., Miniati, E. 1992. Simple and Hydrolyzable Phenolic Compounds in Virgin Olive Oil. 1.
Their Extraction, Separation, and Quantitative and Semiquantitative Evaluation by HPLC. J. Agric. Food Chem.;
40(9):1571 — 1576.

Nas, S., Gokalp, H. Y., Unsal, M., 1992. Bitkisel Yag Teknolojisi. Atatiirk Universitesi Yaynlari, No: 723, Erzurum.

Nas, S., Gokalp, H.Y., Ve Unsal, M. 2001. Bitkisel Yag Teknolojisi. 3. Bask1, Pamukkale Universitesi Ders Kitaplart No:005,
Denizli.

Nergiz, C., 1993. Rafinasyon Islemlerinin Natiirel Zeytinyaginda Fenolik Bilesikler ile Tokoferol Miktarina Olan Etkisi, E. U.
Miihendislik Fakiiltesi Dergisi, Gida Miihendisligi Yayinlar1 11. 1. 37 -46.

Nergiz C. ve Engez, Y., 2000. Compositional Variation of Olive Fruit During Ripening. Food Chemistry, 69: 55-59.

O'brien, R.D., 1998. Fats and Oils, Formulating and Processing For Applications. Lanchester, Penysylvania, 17604 U.S.A.,
677s.

19



Seker ve ark.

Oktar, A ve Colakoglu, A., 1989. Agronomik Faktérlerin Zeytinyagmin Kalitesi Uzerine Etkileri. I. Uluslararast Gida Sempoz-
yumu, Bursa. 477-485.

Ozcan M. 1992. Zeytinyag:: iiretim kompozisyon. Y.L. semineri. S.U. F.B.E., 21 s. (Yaymlanmams).

Pandolfi S., Tombesi A., Pilli M., Preziosi P., 1993. Fruit Characteristics of Olive Cultivars of Different Origin Grown in
Umbria. II. International Symposium on Olive Growing, Jerusalem-Israel. 356: 362-366.

Ranalli, A., Malfatti, A., Cabras, P., 2001. Composition and Quality of Pressed Virgin Olive Oils Extracted With .a New Enzyme
Processing Aid. Journ. of Food Sci. of Sens. and Nutritive Qualities of Food, Vol. 66, No- 2, S: 592-603.

Ranalli, A., Malfatti, A., Lucera, L., Contento, S., Sotiriou, E., 2005. Effects of Processing Techniques on The Natural Colorings
and The Other Functional Constituents in Virgin Olive Oil. Food Research International, 38: 873-878s.

Salvador, M.D., Arairda, F., Gomez-Alonso, S., Fregapane, G., 2003. Influence of Extraction System, Production Year and Area
on Cornicabra Virgin Olive Oil: A Study of Five Crop Seasons. Food Chemistry 80, 359-366.

Stark, A.H., Madar, Z., 2002. Olive Oil as a Functional Food: Epidemiology and Nutritional Approaches. Nutr. Rev. 60:170-176.
Swern, D., 1982. Bailey's Industrial Oil and Fats Products, Vol 1, John Wiley & Sons, Toronto.

Seker, M., Giil M., Ipek M., Kaleci N., 2007. Baz1 Yerli ve Yabanci Zeytin Cesitlerinin Tokoferol ve Fitosterol Bilesenlerinin
Karsilagtirilmasi, V. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, 04-07 Eyliil 2007, Erzurum. 2007.

Seker, M., Giil M., Ipek M., Toplu C., Kaleci N., 2008. Screening and comparing tocopherols in the rapeseed (Brassica napus L.)
and olive (Olea europaea L.) varieties using high-performance liquid chromatography. Int. J. Food Sci. and Nut. 59(6):
483-490.

Seker, M., Giindogdu M.A., Giil, M. K., Kaleci, N., 2012. Dogu Karadeniz Bolgesi Baz1 Yerli Zeytin Cesitlerinin Pomolojik
Ozellikleri. Zeytin Bilimi Dergisi 3(2):91-98.

Tiryaki, G. Y. ve Karaman, H. T., 2004. Erken Hasadin Zeytinyag1 Kalitesi Uzerine Etkileri 8. Ulusal Gida Kongresi, 24-26
Mayis 2004, Bursa

Toplu, C., 2000. Hatay ili Degisik Uretim Merkezlerindeki Zeytinliklerin Verimlilik Durumlari, Fenolojik, Morfolojik ve
Pomolojik Ozellikleri ile Beslenme Durumlar1 Uzerinde Arastirmalar. Doktora Tezi. Cukurova Universitesi, Adana.

Torres, M.M., Maestri, D.M., 2006. The Effects of Genotype and Extraction Methods on Chemical Composition of Virgin Olive
Oils From Traslasierra Valley (Cordoba, Argentina), Food Chem. 96: 507-511s.

Tous, J., Romero, A., 1993. Cultivar and Location Effects on Olive Oil Quality in Catalonia, Spain. II. International Symposium
on Olive Growing, Jerusalem-Israel. 356: 323-326

Tsimidou M. Z., Georgiou A., Koidis A., Boskou D., 2005. Loss of stability of “veiled” (cloudy) virgin olive oils in storage.
93(3): 377-383.

Tiirker, 1. 1975. Asit Fermentasyonlari (Sirke, Tursu, Sofralik Zeytin ve Boza Teknolojileri). A.U. Zir. Fak. Yayinlari, 577, Ders
Kitab1: 194, s. 125-171.

Tressler, D.K., Woodroof J. G., 1976. Food Products Formullary, The Avi Publishing Comp. Inc., Westport, Connecticut, 276 p.

Woodroof, J. G., Luh, B. S.. 1975. Commercial Fruit Processing. The Avi Publishing Comp,, Inc., Westport, Connecticut, 710 p.

Vossen, P., 2007. International Olive Council (IOC) and California Trade Standards for Olive Oil page:11.
(http://cesonoma.ucanr.edu/files/27262.pdf), Erisim Tarihi: 28.04.2012

ILETiSIM

Dr. Murat SEKER )

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Ziraat Fakiiltesi,
Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Canakkale
e-mail: mseker@comu.edu.tr

20



