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Ozet: Bu caliymada Mugla ili Yatagan Ilgesi’nde yetistirilen Memecik cesidi zeytin meyveleri
kullanilmigtir. Hasat edilen meyvelerin olgunluk indeksi 4.91 olarak belirlenmistir. Hasat edilen
meyve Orneklerinde ilk olarak fiziksel ve fiziko-kimyasal ozelliklerin tespitine yonelik analizler
yapilmistir. Daha sonra farkli sicaklik, siire ve altin ¢ilek miktarlar1 kullanilarak merkezi karma
tasarim ile elde edilen deneme desenine gore altin ¢ilek ¢esnili zeytinyaglar iretilmistir. Zeytinyagi
liretim prosesinin yogurma agamasinda lif igerigi yiiksek ve kendine has aromaya sahip kurutulmus
altin ¢ilek meyveleri zeytin hamuruna ilave edilerek zeytinyagi verimi ve kalite parametreleri tizerine
etkisi aragtirilmigtir. Ayrica yogurma prosesinde farkli sicaklik, siire ve altin ¢ilek konsantrasyonlari
kullanilarak sonuglarin optimizasyonu gerceklestirilmistir. Elde edilen altin ¢ilek c¢esnili
zeytinyaglarinda UV 1giminda 6zgiil absorbans degerleri (Koz, Ky7o), Serbest asitlik ve peroksit
degerleri saptanmustir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde altin ¢ilek gesnili zeytinyag: tiretimi
sirasinda yiiksek ekstraksiyon verimi ve kalite parametrelerine sahip ¢esnilendirilmis zeytinyag: elde
edebilmek i¢in altin ¢ilek konsantrasyonunun daima diisiik seviyede tutulmasi; yogurma sicaklik ve
stiresinin ise ortalama degerlerde olmasi gerektigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, ¢esnilendirme, altin ¢ilek, verim, optimizasyon

Optimization and Investigation of the Influences of Process Conditions on
Quality Parameters during Production of Olive Oil Flavoured with Gooseberry

Abstract: Olive fruits belonging to Memecik cultivar which is cultivated in Yatagan district of Mugla
was used in this study. Maturity index of harvested olive fruits was determined as 4.91. In harvested
fruits, firstly, analyses to determine physical and physico-chemical properties were carried out. Then
olive oil flavoured with gooseberry was produced according to an experimental design created with
central composite design using different temperatures, times and amounts of gooseberry. By adding
dried gooseberry fruits having specific aroma with high fiber content in olive paste at the malaxation
step of olive oil production, its effects on olive oil yield and quality parameters were investigated.
Additionally results were optimized using different temperatures, times and amounts of gooseberry in
malaxation process. Specific UV light absorption (K,s,, Ka7), free acidity and peroxide values were
determined in the produced virgin olive oils flavoured with gooseberry. Considering the results
obtained, during the production of gooseberry flavored olive oil, it was determined that the amount of
gooseberry must always be kept at low level while malaxation temperature and time must be at
moderate levels in order to obtain flavoured olive oil with high extraction yield and quality
parameters.
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Giris

Zeytinyagi, Akdeniz mutfaginda kendine = 1994; Morales ve ark., 2000; Visioli ve ark.,
Ozgii aromasimin yani sira dengeli yag asidi  2004) nedeniyle c¢aglar boyunca yaygin
bilesimi, 6nemli miktarda dogal antioksidan olarak kullanilmis bir gida maddesidir.
icermesi (Moldao-Martins ve ark., 2004) ve Tirk Gida Kodeksi’ne gore “Naturel

saglik acisindan olumlu etkileri (Jacotot, zeytinyagi” zeytin agaci meyvesinden dogal
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niteliklerinde degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda, sadece yikama, sizdirma,
santrifiij ve filtrasyon gibi mekanik veya
fiziksel islemler uygulanarak elde edilen,
berrak, yesilden sariya degisebilen renkte,
kendine ozgii tat ve kokuda olan dogal
halinde gida olarak tiiketilebilen bir yag
olarak tanimlanirken; “gesnili zeytinyag1”
natlirel yemeklik zeytinyaglarina degisik
baharatlar, meyve ve sebzeler veya bunlarin
dogal aroma maddeleri katilarak
¢esnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku
disindaki diger ozellikleri natiirel zeytinyagi
icin verilen ozellikleri tagiyan yaglar olarak
tanmimlanir (TSE, 2010).

Cesnili yag iiretimi Akdeniz bolgesinde
yillar 6ncesine dayanan bir uygulamadir. ik
uygulamalarda yagi bozulma
reaksiyonlarindan korumak ve
lezzetlendirmek amaciyla c¢esni kaynagi
bitkisel materyaller preslenmis zeytinyagina
daldirilarak maserasyon islemi
gerceklestirilmigtir. Maserasyon sonrasinda
¢esnilendirilen yaglar, makarna ve salata
sosu ile ekmek ic¢in dip sos olarak
kullanilmistir.  Ilerleyen dénemlerde ise
Akdeniz bdlgesinin uluslararas1 ticarette
daha fazla yer almasiyla ¢esnili zeytinyaglari
biitiin diinyada taninmaya baslamis ve bu da
diinya genelindeki natiirel zeytinyag: tat ve
aromasina agina  olmayan tiiketiciler
acgisindan farkl lezzetleri icermesi ve genis
kullanim alanina sahip olmasi bakimindan
alternatif bir {iriin olarak tiiketici talebinde
artisa neden olmustur (Antoun ve Tsimidou,
1997; Baiano ve ark., 2010).

Zeytinyaglarinin aromalandirilma islemi
igin; ¢esni maddesi ile maserasyon (Antoun
ve Tsimidou, 1997; Ayadi ve ark., 2009;
Caporaso ve ark., 2013; Damechki ve ark.,
2001; Diraman, 2010; Gambacorta ve ark.,
2007; Koyliioglu ve Ozkan, 2009; Zouari ve
ark., 2012), zeytin yogurma islemi esnasinda
gesni ilavesi (Baiano ve ark., 2009) ve yaga
ucucu yag ilavesi (Asensio ve ark., 2011;
Gouveia ve ark., 2006; Issaoui ve ark., 2011;
Moldao-Martins ve ark., 2004; Ozcan, 1999)
gibi yontemler mevcuttur. Aromalandirma
ve g¢esnilendirme isleminde kullanilan
yontem sec¢imi, yagm hem oksidasyon
stabilitesini hem de duyusal acidan kabul
edilebilirligini  etkiledigi ig¢in  oldukca
onemlidir.
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Yapilan literatlir taramalarinda kekik,
biberiye, mercankdsk, kirmiz1  biber,
feslegen, lavanta, adacayi, nane, aci biber,
sarimsak ve pelin otu gibi cesitli aromatik
bitkiler (Antoun ve Tsimidou, 1997; Asensio
ve ark., 2011; Ayadi ve ark., 2009; Baiano
ve ark., 2009; Caporaso ve ark., 2013;
Damechki ve ark., 2001; Diraman, 2010;
Gambacorta ve ark., 2007; Gouveia ve ark.,
2006; Issaoui ve ark., 2011; Koyliioglu ve
Ozkan, 2009; Moldao-Martins ve ark., 2004;
Ozcan, 1999; Zouari ve ark., 2012) ve limon
meyvesi  (Issaoui ve ark, 2011)
¢esnilendirme amaciyla kullanilmis olup;
altin cilek  meyvesinin zeytinyagi
cesnilendirilmesinde kullanilmasina yonelik
herhangi bir c¢alismaya rastlanmamustir.
Ayrica maserasyon teknigiyle (¢esninin
dogrudan zeytinyagina ilave edilmesi)
gergeklestirilen  ¢esnilendirme  siiresinin
aroma gegigine etkisi hakkinda sinirli sayida
optimizasyon c¢alismast (Damechki ve ark.,
2001) mevcutken; ¢esninin zeytin hamuruna
ilave edilmesi seklindeki {iiretim ydntemi

icin  yogurma sicaklik ve siiresinin
optimizasyonuna yonelik herhangi bir
calisma mevcut degildir.

Caligmamizda, zeytinyagi

aromalandirmada ¢esni olarak kullanilmis
olan alti ¢ilek yiizyillardir var olan ve Inka
Uygarligindan bu yana halk hekimliginde
yaygin olarak kullanilan bir meyvedir. Halk
arasinda “yer kiraz1” veya “giiveyfeneri”
olarak da bilinen altin ¢ilek (Physalis
Peruviana L.), Solanaceac familyasina
girmesine ragmen meyvesi itibariyle lizimsi
meyveler grubunda ele alinmaktadir.

Bu calismada literatiir bilgilerinden yola
cikarak, Memecik ¢esidinden zeytinyagi
ekstraksiyonunun  yogurma  asamasinda,
kurutulup 6giitiilmiis altin ¢ilek meyveleri
farkli konsantrasyonlarda zeytin hamuruna
ilave edilerek ¢esnilendirilmis natiirel sizma
zeytinyaglr elde edilmesi amacglanmstir.
Ayrica ¢esnilendirmede, yogurma sicaklik
ve slre uygulamalart ile altin g¢ilek
ilavesinin, zeytinyagmin verim ve Kkalite
parametreleri lizerine etkisi belirlenmistir.
Islem kosullarmin optimizasyonu
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglar
temel nitelikte olup, sonuglarin literatiire
katki saglayacag diisiiniilmektedir.



Materyal ve Yontem
Materyal

Mugla ili Yatagan ilcesi’ nde yetistirilen
Memecik zeytin gesidi arastirma materyali
olarak kullanilmistir. Zeytin meyveleri 12
adet zeytin agacinin her yoniinden toplumu
temsil edecek sekilde olgunlagma indeksinin
5 (kabuk rengi siyah, meyve eti yarisina
kadar menekse) oldugu doénemde hasat
edilmistir. Hasat edilen zeytin meyveleri en
kisa siirede fiziksel ve kimyasal meyve
ozelliklerinin belirlenmesi ve yag elde
edilmesi i¢in Siileyman Demirel Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii Bitkisel Yag Analiz Laboratuvaria
getirilmistir. Cesnilendirme igin ise tam
olgunluk donemindeki kurutulmus altin
cilek (Physalis peruviana L.) meyvesi yerel
bir firmadan (Antik Kuruyemis Sanayi ve
Ticaret Limited Sirketi) temin edilmis,
ogitilip ve 1 mm ¢apindaki elekten
gecirildikten sonra kullanilmstir.

Yontem
Meyvede olgunluk indeksinin belirlenmesi
Toplanan zeytin meyvelerinin homojen
olmasi i¢in iyice Kkarigtirildiktan sonra
rastgele 150 adet meyve se¢ilmis ve asagida
verilen formiil (1) kullanilarak olgunluk
indeksi belirlenmistir. Analizler ii¢ paralel
halinde yapilmistir.

Olgunluk Indeksi =(0Xn1)+(1Xn2)+(2Xn3)
+(7Xn7)100 )

O=kabuk rengi koyu yesil

1= kabuk rengi sari-sarimsi yesil

2= kabuk rengi kirmizimsi lekeli

3= kabuk rengi a¢ik menekse

4= kabuk rengi siyah meyve eti yesil

5= kabuk rengi siyah, meyve eti yarisina
kadar menekse

6=kabuk rengi siyah, meyve eti hemen
hemen ¢ekirdege kadar menekse

7=kabuk rengi siyah, meyve eti tamamiyla
koyu renk olan zeytinler

Meyvede fiziksel ozelliklerin belirlenmesi

Rastgele secilen 150 adet meyvede
asagidaki fiziksel Ozellikler saptanmustir
(I0C, 2011). Analizler ii¢ paralel halinde
yapilmustir.
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Meyve eni ve boyu (mm): Kumpasla mm
olarak ol¢lilmiistiir.

Meyve sekil indeksi:
formiilii ile hesaplanmustir.
Meyve agirligi (g): 0.01 g hassasiyette terazi
ile g olarak belirlenmistir.

Cekirdek eni (mm): Kumpasla mm olarak
Olciilmiistiir.

Cekirdek boyu (mm): Kumpasla mm olarak
Olctlmiistiir.

Cekirdek agirligr (g): 0.01 g hassasiyette
terazi ile g olarak belirlenmistir.

Uzunluk/genislik

Cekirdek/et orant: Meyve eti
agirhigi/cekirdek  agirhgma  boliinmesiyle
bulunmustur.

Nem miktarinin belirlenmesi

Zeytin meyve Ornekleri etiivde 105 °C’
da sabit agirliga gelene kadar kurutulmustur.
Tartim sonrasi nem miktari g nem/100 g
ornek olarak hesaplanmistir. Analizler {i¢
paralel halinde yapilmistir.

Yag miktarinin belirlenmesi

Etiivde 105 °C’de sabit agirliga gelene
kadar kurutulan zeytin meyve O&rnekleri
ogitiilmiistiir. Kuru érneklerden 10 g meyve
ornegi 200 mL hekzan ile soxhlet cihazinda
4 saat ekstrakte edilmistir (Guinda ve ark.,
2003; Gunstone ve ark., 1994). Evaporasyon
sonrast ham yag miktar1 g yag/100 g kuru
ornek olarak hesaplanmistir. Analizler iig
paralel halinde yapilmustir.

Deneysel tasarim

Cesnilendirilmis  zeytinyagi iiretimine
yonelik deneme deseni i¢in Merkezi Karma
Tasarim  (Central Composite  Design)
kullanilmigtir.  Uygulamalarda  bagimsiz
degiskenler olarak yogurma sicakligi (X1)
ve siiresi (X2) ile ilave edilen altin cilek
miktart (X3) yer almistir. Her degisken i¢in
deneme  deseninde 5 farkli  seviye
kullanilmigtir.  Cizelge 1’de  bagimsiz
degiskenlere ait seviyeler kodlanmig ve
kodlanmamis degerler olarak verilmistir.
Alt1 adet merkezi nokta igeren 20 farkli
uygulamaya ait deneme deseni ise Cizelge
2’de  verilmistir.  Deneme  deseninde
belirlenen  sartlar, yogurma isleminde
uygulanarak altin g¢ilek ile ¢esnilendirilmis
zeytinyaglarinin iiretimi gerceklestirilmistir.



Meyveden Abencor sistemle zeytinyagi
ekstraksiyonu
Zeytin - meyveleri mini  kirict (100

kg/saat) ile hamur haline getirilmistir. Elde
edilen zeytin hamuruna Cizelge 2’de yer
alan deneme deseninde belirlenen oranlarda
kurutulmus ve ogiitiilmiis altin ¢ilek meyvesi
ilave edilmis; dnceden belirlenen sicaklik ve
stire degerleri her deneme icin ayarlanarak
yogurma islemi (malaksor, 250
dakika/devir)  gerceklestirilmistir.  Daha
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sonra hamur karisimi mini dikey santrifiij
dekantor (max: 5800 devir/dakika) devir
sayist kademeli olarak artirilarak 5 dakika
siireyle santriifij edilmistir. Elde edilen
cesnili zeytinyaglar1 analizleri yapilana
kadar koyu renk cam siselerde +4 °C’de
muhafaza edilmigtir. Laboratuvar o6lgekli
Abencor sistemde gerceklestirilen
denemelerde yag verimi, zeytin
hamurundaki toplam yag miktar1 orani (g
yag/kg hamur) olarak hesaplanmustir.

Cizelge 1. Bagimsiz degiskenlerin kodlanmis ve kodlanmamis degerleri
Table 1. Coded and uncoded values of independent variables

Bagimsiz degiskenler

Faktor seviyeleri
Level of factors

Independent variables

-1.68 -1 0 +1 +1.68
X1: Sicaklik /Temperature (°C) 18.18 25 35 45 51.82
X2: Siire /Time (dak. min.) 19.77 30 45 60 70.23
X3: Konsantrasyon /Concentration (%) 0.40 0.99 1.58 1.98

Cizelge 2. Yanit Yiizey Yontemi (RSM) deneme deseni
Table 2. Experimental Design created by Response Surface Methodology (RSM)

Deney no X1 X2 X3 Sicaklik (X1) Stire (X2) Konsantrasyon (X3)
Run order Temperature (X1) Time (X2) Concentration (X3)
1 -1.68 0 0 18.18 45 0.99
2 -1 -1 1 25 30 1.58
3 0 0 0 35 45 0.99
4 0 -1.68 0 35 19.77 0.99
5 -1 1 1 25 60 1.58
6 0 0 0 35 45 0.99
7 0 0 0 35 45 0.99
8 1 -1 1 45 30 1.58
9 0 0 0 35 45 0.99
10 1 -1 -1 45 30 0.40
11 -1 -1 -1 25 30 0.40
12 -1 1 -1 25 60 0.40
13 0 0 1.68 35 45 1.98
14 1.68 0 0 51.82 45 0.99
15 0 0 -1.68 35 45 0.00
16 1 1 -1 45 60 0.40
17 0 1.68 0 35 70.23 0.99
18 0 0 0 35 45 0.99
19 1 1 1 45 60 1.58
20 0 0 0 35 45 0.99
UV smminda ozgiil absorbans degerlerinin  hazirlanmistir.  Kjz, ve Ky degerleri
(K232, Ka70) belirlenmesi hazirlanan soliisyonun spektrofotometrede
UV 1sininda 6zgiil absorbans degerlerinin =~ (T70+UV/VIS  spectrophotometer, PG

(Kasa,  Kazg)  belirlenmesi  icin  Codex
Alimentarius (2001) tarafindan tanimlanan
yontem kullanilmistir. Bunun i¢in 100 mg
cesnili zeytinyag1 6rnegi 10 mL siklohekzan
igerisinde ¢ozilerek % 1°lik  soliisyon

Instruments, England) sirastyla 232 ve 270
nm dalga boylarinda absorbanslar1 dl¢iilerek
hesaplanmistir. Analizler {i¢ paralel halinde
yapilmustir.
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Serbest asitlik degerinin belirlenmesi

Serbest yag asitligi degeri yaglarin kalite
acisindan degerlendirilmesinde ve
siniflandirilmasinda kullanilan en Onemli
parametrelerden biridir. Serbest yag asitligi
degerini belirlemek i¢cin AOCS Ca 5a-40
standart yontemi kullanmilmistir  (AOCS,
1989). Analizler ii¢ paralel halinde yapilmisg
ve sonuglar % oleik asit cinsinden
hesaplanmustir.

Peroksit degerinin belirlenmesi

Yaglarin birincil oksidasyon iiriinlerinin
tespitinde kullanilan peroksit degeri AOCS
Cd 8-53 standart yoOntemine  gore
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belirlenmigtir (AOCS, 1999). Analizler ii¢
paralel halinde yapilmis, 1 kg yagda bulunan
peroksit  oksijeni miliesdeger oksijen
cinsinden hesaplanarak sonuglar verilmistir.

Arastirma Bulgular ve Tartisma

Meyve fiziko-kimyasal Ozellikleri

Calismada kullanilan Memecik c¢esidi
zeytin meyvelerinin fiziko-kimyasal
ozelliklerine iligkin  ortalama  degerler
Cizelge 3 de verilmistir.  Cizelge
incelendiginde zeytin meyvelerinin olgunluk
indeksinin ~ 4.91  olarak  belirlendigi
goriilmektedir.

Cizelge 3. Memecik zeytin g¢esidinin meyve fiziko-kimyasal 6zelliklerine iligkin ortalama

degerler (n=3)

Table 3. Mean values of physico-chemical properties of olive fruits belonging to Memecik

variety

Fiziko-kimyasal 6zellikler /Physico-chemical properties

Olgunluk indeksi /Maturity index
Meyve agirligi /Weight of fruit (g)
Meyve eni /Width of fruit (mm)
Meyve boyu /Length of fruit (mm)

Meyve sekil indeksi /Shape index of fruit (uzunluk/genislik) /(length/width)

Cekirdek agirlik /Weight of stone (g)
Cekirdek en /Width of stone (mm)
Cekirdek boy /Length of stone (mm)

Et / gekirdek orani /Ratio of flesh / stone

(Meyve eti agirhgi/cekirdek agirligi) /(Weigth of flesh/weight of stone)

Kuru Madde Miktar1 /Dry weight (%)
Nem Miktar1 /Moisture content (%)
Yag Miktar1 /Oil content (%)

4.91+0.02
3.56+0.15
15.93+0.28
22.53+0.24
1.4140.02
0.73+0.05
7.40+0.40
16.53+0.61

3.82+0.52

49.98+0.74
50.02+0.74
46.56+1.22

4.91 olgunluk indeksine sahip Memecik
meyvelerinin meyve agirligi (g), meyve eni
(mm), meyve boyu (mm) ve meyve sekil
indeksi degerleri sirasiyla 3.56, 15.93, 22.53
ve 1.41 olarak belirlenmistir. Candzer
(1991), Memecik  g¢esidinin  meyve
ozelliklerini belirledigi ¢aligmasinda meyve
enini 19.40 mm, boyunu 25.61 mm, meyve
boy/en oranmi ise 1.32 olarak bildirmistir.

Dolgun ve ark. (2010), organik ve
konvensiyonel yetistirme kosullarini
karsilagtirdiklar1  ¢aligmalarinda Memecik

¢esidinin olgunlagsma derecesini ayni sirayla
6.15-6.21; bu olgunlasma derecelerinde
meyve agirligini 4.38 -4.81 g, meyve enini
1.78-1.79 cm, meyve boyunu ise 2.21- 2.56
cm olarak belirlemislerdir. Benzer sekilde
Asik Ugurlu ve Ozkan (2011) tarafindan
yiriitilen ¢alismada 6.91  olgunlagsma
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derecesinde Memecik c¢esidinin  meyve
agirhign 5.98 g, meyve eni, meyve boyu ve
meyve sekil indeksi ise sirasiyla 1.88 cm,
2.55 cm, 1.36 olarak tespit edilmistir. Dalgi¢
ve ark. (2013), tarafindan erken hasat
zeytinyaglarinda olgunluk indeksinin raf
omrii ve bazi kalite kriterlerine etkilerinin
incelendigi ¢alismada ise Memecik cesidi
zeytin  meyvelerinin olgunluk indeksinin
4.50 oldugu donemde meyve eni, meyve
boyu ve meyve agirhg sirasiyla 1.76 (cm),
2.65 (cm) ve 5.22 (g) olarak belirlenmistir.
Nergiz ve Engez (2000) ve Asik (2011) ise
olgunlukla birlikte meyve agirligi, meyve
eni, meyve boyu ve meyve sekil indeksi
degerlerinin  azaldigim1  bildirmislerdir.
Calisma sonuglarimiz bu bulgular ile
kiyaslandiginda meyve eni, meyve boyu ve
meyve sekil indeksi degerlerinin



literatiirlerle uyumlu oldugu ancak meyve
agirhigr  degerinin  farklilik  gosterdigi
goriilmektedir. Gozlemlenen farkliliklarin
ise yetisme kosullari, hasat zamani, iklim

verileri vb faktorlerden kaynaklanmig
olabilecegi diisiiniilmektedir.
Zeytin - meyvelerinde genel olarak

cekirdeklerin kiigiik ve piiriizsiiz olmas1 ayn
zamanda etten kolay ayrilmasi istenir.
Ayrica et/gekirdek oranmin yiiksek olmasi
da cesitler arasinda aranan bir Ozelliktir.
Aragtirmamizda, c¢ekirdek agirligt  (g),
cekirdek eni (mm), cekirdek boyu (mm) ve
et/cekirdek orani degerleri sirasiyla 0.73,
7.40, 16.53 ve 3.82 olarak belirlenmistir
(Cizelge 3). Nergiz ve Engez (2000),
Memecik ¢esidi meyvelerinin et/ ¢ekirdek
oraninin olgunlagmaya bagl olarak artis

gosterdigini  bildirmislerdir. Asik (2011)
tarafindan 3 farkli olgunluk indeksinin
calisildigt  calismada  4.44  olgunluk

indeksinde ¢ekirdek agirligi (g), ¢ekirdek eni
(cm), c¢ekirdek boyu (cm) ve et/cekirdek
orani sirasiyla 0.86, 0.81, 1.67 ve 5.40
olarak belirlenmistir. Dalgi¢c ve ark. (2013)
2.00, 4.20 ve 4.50 olgunluk indeksindeki
Memecik c¢esidi  zeytin  meyvelerinin
cekirdek agirligi, gekirdek eni ve g¢ekirdek
boyu degerlerinin olgunlasmaya bagli olarak
dalgalanma gostererek artis gdsterdigini
bildirmislerdir. Calismamizdaki olgunluk
indeksinden = daha  yiikksek  olgunluk
indeksinde c¢alisilan literatiirler (Asik, 2011;
Dolgun ve ark., 2010) incelendiginde
cekirdek agirlign ve et/cekirdek oranimin da
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Aragtirma
bulgularimizin  belirlenen bu  degerler
bakimindan incelenen literatiir bulgulariyla
uyumlu oldugu goriilmektedir. Gézlemlenen
farkliliklarin ise olgunluk derecesi, yetisme
kosullari, hasat zamani, iklim verileri vb.
faktorlerden  kaynaklanmig  olabilecegi
diistiniilmiistiir.

Cizelge 3°de gorildiigi iizere 4.91
olgunluk indeksine sahip Memecik ¢esidi
zeytin meyvelerine ait nem, kuru madde ve

kuru maddede yag miktar1 sirasiyla %
50.02, % 4998 ve % 46.56 olarak
belirlenmistir. Nergiz ve Engez (2000),

Giing Ergoniil (2006), Asik (2011) ve Dalgig
ve ark. (2013) olgunlagsmaya bagli olarak
nem miktarinin dalgalanma gostererek
azaldigim belirtmislerdir. Asik (2011) 4.44
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ve Dalgic ve ark. (2013) 4.50 olgunluk
indeksinde Memecik  ¢esidi zeytin
meyvelerinin nem miktarint sirasiyla 59.96
ve 56.11 olarak belirlemislerdir. Olgunlagma
ile azaldigit  belirtilen nem  miktar
sonuclarimizin bu baglamda literatiirler ile
uyumlu oldugu goriilmektedir.

Asik (2011), olgunluk derecesinin yagin
kalitesine etkilerini aragtirdiklar1 ¢alismada
olgunlagmayla birlikte zeytin danesindeki
yag oraninin arttigini bildirmiglerdir. Nergiz
ve Engez (2000) ve Giing Ergoniil (2006),
Memecik ¢esidi zeytinlerin yag miktarinin
Kasim ayina kadar arttigin1 ve Aralik ayinda
azalma gosterdigini belirtmiglerdir. Dolgun
ve ark. (2010), Memecik ¢esidinin kuru
maddedeki yag miktarin1 6.15 olgunlasma
derecesinde  29.55, 6.21  olgunlagma
derecesinde 31.47 olarak tespit etmislerdir.
Asik  Ugurlu ve Ozkan (2011) ise
olgunlagma derecesi 6.91 olan Memecik
¢esidinin kuru maddedeki % yag miktarim
44,74 olarak tespit etmislerdir. Dalgic ve
ark. (2013) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada
ise kuru maddedeki yag miktarinin ben
diisme (2.00) doneminden mor ddéneme
(4.20) artis; mor donemden siyah doneme
(4.50) ise azalig gosterdigi belirlenmistir.
Aragtirma bulgularimizin incelenen
literatiirler ile uyumlu oldugu; miktarlarda
goriilen farkliliklarin  ise hasat zamani,
yetisme kosullari, iklim vb kosullara baglh
olarak degisiklik gostermis olabilecegi
diistiniilmektedir.

Altin ¢ilek c¢esnili zeytinyaglarimin  kalite
parametreleri

Altin cilek ile ¢esnilendirilmis
zeytinyaglarinin ~ verim, serbest asitlik,
peroksit, Ky, ve Kz degerlerine iliskin
sonuglar Cizelge 4’de ve tahmin edilen
regresyon  katsayilar1  Cizelge  5°de
verilmistir.

Sonuglar incelendiginde ¢esnilendirilmis
zeytinyagi iretim veriminin % 12.17 ile %
16.93 arasinda degistigi  goriilmektedir
(Cizelge 4). Verim i¢in yamt ylizey
yontemine gore elde edilen modelde
bagimsiz degiskenlerden ilave edilen altin
¢ilek miktarina ait birinci dereceden terimi
(p<0.01) hari¢ diger terimleri istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Diger
bagimsiz degiskenler olan yogurma sicaklik



ve siiresine ait birinci ve ikinci dereceden
terimler 6nemli (p<0.05) iken, bir birleriyle
ve ilave edilen altin c¢ilek meyvesinin
miktart ile olan etkilesimleri Snemsiz olarak
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tespit edilmistir (p>0.05) (Cizelge 5).
Verime yonelik modelin tahmin performansi
incelendiginde  basarili  oldugu tespit
edilmistir (R*>0.90).

Cizelge 4. Altin cilek ¢esnili zeytinyaglarinin yogurma kosullar1 ve ilave edilen meyve
miktarina bagli verim (%), serbest asitlik (% oleik asit), peroksit (meq O./kg yag),

Kasz Ve Ky7o degerlerindeki degisimler

Table 4. Changes in the values of yield (%), free acidity (% oleic acid), peroxide (meq O./kg
oil), Ky, and Ky of olive oil flavored with gooseberry depending on the malaxation
conditions and amount of fruit addition

Bagimlh Degiskenler /Dependent variables

Deney no? Verim Serbest Asitlik Peroksit Degeri K K

Run order® Yield Free acidity Peroxide value 232 210
1 14.82 0.60 6.23 1.77 0.18
2 14.18 0.54 6.65 181 0.23
3 15.65 0.49 6.41 1.92 0.29
4 12.81 0.54 6.73 1.90 0.25
5 15.19 0.60 6.30 1.76 0.19
6 15.74 0.49 6.27 1.93 0.33
7 15.65 0.50 6.53 1.95 0.33
8 12.81 0.58 7.25 1.90 0.23
9 15.65 0.50 6.36 191 0.33
10 13.45 0.68 6.84 1.89 0.19
11 14.46 0.52 5.80 181 0.20
12 16.20 0.52 6.54 1.78 0.22
13 12.81 0.49 6.12 1.84 0.26
14 12.17 0.63 6.67 1.96 0.33
15 16.93 0.55 6.45 1.86 0.28
16 13.18 0.55 7.07 1.93 0.42
17 14.82 0.58 7.62 1.93 0.55
18 15.65 0.50 6.36 1.90 0.30
19 12.81 0.56 6.82 1.98 0.52
20 15.65 0.50 6.51 1.93 0.28

® rastgele secilmis / ® randomly ordered

Altin ¢ilek gesnili zeytinyagi iiretiminde
ekstraksiyon verimi {izerine sicaklik, siire ve
altin ¢ilek ilavesinin etkisi ise Sekil 1’ de
verilmistir. Sicaklik ve siire artis1 belli bir
noktaya kadar verimi artirirken; bu noktadan
sonra verimde azalma goriilmektedir (Sekil
1a). Yogurma asamasinda hamura altin ¢ilek
meyvesi ¢aligilan aralikta yiiksek miktarda
ilave edildigi zaman zeytinyagi {iretim
verimi olumsuz etkilenmistir (Sekil 1a).
Yogurma asamasinda uygulama siiresi ve
altin ¢ilek ilavesinin verim tizerindeki etkisi
de Sekil 1b’de gosterilmistir. Sekilden de
goriilecegi tlizere altin ¢ilek meyvesinin
miktarmin diisik oldugu sartlarda verim
yiiksek bulunmustur. Ote yandan uygulama
stiresindeki artisa paralel olarak verim
artmig, ancak bu artist 40 dakikalik
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uygulamadan sonra azalma periyoduna
donmiistiir  (Sekil 1b). Verim iizerine
sicaklik ve altin ¢ilek ilavesinin etkisi
incelendiginde sicakligin 20-30 °C ve altin
cilek ilavesinin (%) 0-1 arasinda oldugu
durumda verimin yiikksek oldugu tespit
edilmistir (Sekil 1c¢). Altm ¢ilek ile
¢esnilendirilmis zeytinyagi tiretiminde en
diisiik verim 51.82 °C sicaklik, 45 dak siire
ve % 0.99 altin ¢ilek ilavesiyle; en yiiksek
verim ise 35 °C sicaklik, 45 dak siire ve % 0
altin ¢ilek ilavesiyle yogurmanin yapildigi
uygulamalarda elde edilmistir (Cizelge 4).
Yapilan literatlir arastirmalarinda ise
tartisma  i¢in  herhangi bir kaynaga
rastlanmamis olup, sadece Baiano ve ark.
(2009) tarafindan yiiriitilen caligmada
¢esnilendirme isleminin yogurma prosesi



sirasinda gergeklestirildigi ancak
cesnilendirmenin zeytinyagi iiretim verimi
iizerine etkilerinin ¢alisilmadigi  tespit
edilmistir.  Ancak  zeytinyagi iretimi
yogurma asamast sicaklik ve  siire
optimizasyonunun belirlendigi calismalarda
(Di Giovacchino ve ark., 2002; Espinola ve
ark., 2011; Kalua ve ark., 2006; Ranalli ve
ark., 2003; Uceda ve ark., 2006) benzer
sekilde ortalama bir sicaklik degerinde
verimin arttii ancak yogurma siiresinin
uzun tutulmasi gerektigi  bildirilmistir.
Yogurma sicakligi acisindan sonuglarimiz
literatiirler ile uyumlu bulunurken, yogurma
stiresi acisindan farkliliklar goriilmektedir.
Goriilen  bu  farkliligin ~ ise  basta
¢esnilendirme islemi olmak iizere g¢esit,
olgunluk indeksi, yetistirme kosullart ve
iklim gibi bircok faktdrden kaynaklanmig
olabilecegi diisiiniilmektedir.

Serbest yag asitligi degeri yaglarda bagl
olmayan serbest toplam yag asitlerinin
yizde miktarmin ifadesidir ve oleik asit
yiizdesi olarak belirtilmektedir. Tiirk Gida
Kodeksi Zeytinyagi Tebligi (TSE, 2010)
tarafindan natiirel sizma zeytinyaglart i¢in
izin verilen en yiiksek deger 0.80 (% oleik
asit)’dir.

Altin cilek ile ¢esnilendirilmis
zeytinyaglarinin serbest asitlik degerleri %
0.49 - % 0.68 arasinda degismistir. Cizelge 5
incelendiginde serbest asitlik degeri icin
gelistirilmis olan model degiskenlerinden
sicaklikla ilgili terimler istatistiksel olarak
onemli (p<0.01), siire ve altin ¢ilek ilavesine
ait birinci dereceden terimler Onemsiz
bulunmustur (p>0.05). Sicakliga ilaveten,
siire degiskeninin ikinci dereceden etkisi ve
tiim degiskenlerin birbirleriyle etkilesimleri
yagin serbest asitligini 6nemli derecede
degistirmistir (p<0.05). Elde edilen modelin
altin ¢ilek meyvesi ile c¢esnilendirilmis
zeytinyaglarinin serbest asitlik degerinde
yogurma kosullar1 ve meyve miktarina bagh
gerceklesen  degisimleri %92  oraninda
acikladigr tespit edilmistir. Bu yoniiyle
modelin tahmin giiciiniin yiiksek oldugu
goriilmektedir.

Serbest asitlik degeri lizerine yogurma
sicaklik, slire ve hamura altin ¢ilek
ilavesinin etkileri Sekil 2°de gosterilmistir.
Ozellikle zeytinyaglarinda asitli§in natiirel
sizma zeytinyagi kriteri olan %0.8 alt1 tercih
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sebebidir. Bu baglamda incelendiginde tiim

uygulamalar ~ sonucunda elde edilen
zeytinyagi orneklerinde bu kriter
saglanmistir. Ote yandan daha diisiik olmas1
hedeflendiginde yogurma sicakligi ve
siiresinin sirasi ile 30°C civarinda ve 20-40
dakika arasinda olmasi gerektigi
gozlenmigtir  (Sekil 2a-c). Yine diger
bagimsiz  degisken olan altin ¢ilek

meyvesinin miktarmin da %0-1 araliginda
olmas1 beklenmektedir (Sekil 2b-c).

Yapilan kaynak¢a taramalarina da
sonuclarimiz ile uyumlu olarak, yogurma
asamasinda ¢esnilendirme islemini

gergeklestiren Baiano ve ark. (2009) kontrol
orneginin serbest asitlik degerinin c¢esnili
zeytinyaglarindan yiiksek oldugunu
bildirmiglerdir. Asensio ve ark. (2011) ise
cesnili zeytinyaglarinin depolama sonucu
serbest asitlik degerlerinin daha diisiik
oldugunu bildirmislerdir. Artan kirmizi biber
konsantrasyonu ve maserasyon siiresi ile
serbest asitlik degerinin artis gosterdigi
belirtilmigtir (Caporaso ve ark., 2013).
Calismamizdaki ¢esnilendirme yonteminden
farkli bir teknik olan, maserasyon ya da
ucucu yag ilavesi ile ¢gesnilendirme yontemi
kullanilarak yapilan diger caligmalarda ise
zeytinyaglarinin - serbest asitlik degerleri
kontrol  Orneklerinden  daha  yiiksek
belirlenmistir (Ayadi ve ark., 2009; Diraman
ve Hisil, 2010; Gambacorta ve ark., 2007;
Issaoui ve ark., 2011).

Yaglarin birincil oksidasyon {iriinlerinin
tespitinde kullanilan peroksit degerleri,
natiirel sizma zeytinyaglar i¢in Tiirk Gida
Kodeksi Zeytinyagi Tebligi (TSE, 2010)’
nde belirlenen deger 20 (meq Oy/kg

yag)’den diisiik hesaplanmistir.  Tiim
uygulamalarin peroksit degerleri
incelendiginde sonuglarin 5.80 ile 7.62

[

arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 4).
Cesnili zeytinyaglarinin peroksit
degerlerinin yogurma sartlar1 ve altin gilek
meyve miktarina bagl degisimini ifade eden
model incelendiginde yogurma sicakligmin
birinci dereceden terimi 6nemli (p<0.01),
diger iki degiskenin ise 6nemsiz (p>0.05)
oldugu goriilmiistiir (Cizelge 5). Ikinci
dereceden  terimler ve  etkilesimleri
incelendiginde  sadece  siirenin  ikinci
dereceden terimi (p<0.01) ve siire ve altin
cilek ilavesine ait degiskenlerin
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etkilesiminin (p<0.05) istatistiksel olarak gelistirilmis olan modelin  tahmin
onemli bulunmustur. Cesnili yaglarin  performansi ise diger modellerden diisiik
peroksit degerinde uygulama kosullarina kalmakla birlikte yine de farkliligin
bagli degisimlerin ifade edilmesi i¢in %80’den fazlasini agiklamistir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Altin ¢ilek ile ¢esnilendirilmis zeytinyaglarinin yogurma kosullar1 ve ilave edilen
meyve miktaria bagl verim (%), serbest asitlik (% oleik asit), peroksit degeri (meq
Oykg yag), Ko, Ve Ky degerlerindeki degisimlere iliskin model katsayilari ve
degerlendirme parametreleri

Table 5. Coefficients and assesment parameters of models related to changes in the values of
yield (%), free acidity (% oleic acid), peroxide (meq O/kg oil), Ky, and Ky of olive
oil flavored with gooseberry depending on the malaxation conditions and amount of
fruit addition

Katsayilar
Model katsayilar1® Coefficients
Coefficients of model® Verim Serbest asitlik Peroksit K K

Yield Free acidity Peroxide 232 270

Bo -1.09182  0.90455 546189 157010 051579
Bs 0.54339 -0.01658 0.04456 0.01403 0.00161
B, 0.37809" -0.00521"™ -0.05887™  -0.00288™  -0.02067
Bs 0.46136" -0.04481"™ 1.71951"™ 0.10165™ 0.03051™
Bra -0.00751""  0.00043"" 0.00018™  -0.00024”"  -0.00027"
Ba2 -0.00283 0.00010 0.00121 -0.00003™  0.00011
B -0.77091"™ 0.02407"™ -0.11882™  -0.08480 -0.05757"™
i -0.00252™  -0.00017 -0.00050"™ 0.00016 0.00045
Bis 0.00585"™ -0.00382 -0.00964"™ 0.00180™  0.00288™
Bas -0.00648"™ 0.00261 -0.02487 0.00008™  -0.00007"
Mo del o
R? 90.76 92.85 83.41 96.16 93.07

2 By sabit katsay1, B birinci dereceden (Dogrusal) denklem katsayisi, Bi ikinci dereceden denklem katsayisi ve

i iki faktorlii ¢apraz etkilesim katsayisidir. ™, [statistiksel olarak 6nemsiz (p > 0. ;*, istatistiksel olarak %
’B”kfkl kil k dir. ™) 1 ksel olarak 0.05); .1 ksel olarak % 95
seviyesinde énemli (p < 0.05); ™, Istatistiksel olarak % 99 seviyesinde 6nemli (p < 0.01); ", istatistiksel olarak
% 99.9 seviyesinde énemli (p < 0.001).

a Bo is the constant coefficient, B is the linear coefficient (main effect), Bi is the quadratic coefficient, and ﬂ“
is the two factors interaction coefficient. ns, not significant (p > 0.05); *, significant at p < 0.05; **, significant
atp <0.01; *** significant at p <0.001.
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Sekil 1. Altingilek ile ¢esnilendirilmis zeytinyaginin verim degerinde yogurma sicaklik ve
stiresinin etkisine (a); yogurma siiresi ve ilave edilen meyve miktariin etkisine (b);
yogurma sicakligi ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (c) bagh degisim

Figure 1. Change in yield value of flavoured olive oil with gooseberry under effects of
malaxation temperature and time (a); malaxation time and concentration of added
fruit (b); malaxation temperature and concentration of added fruit (c)
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Sekil 2. Altingilek ile gesnilendirilmis zeytinyaginin serbest asitlik degerinde yogurma
sicaklik ve siiresinin etkisine (a); yogurma siiresi ve ilave edilen meyve miktarinin
etkisine (b); yogurma sicakligr ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (c) bagh
degisim

Figure 2. Change in free acidity value of flavoured olive oil with gooseberry under effects of
malaxation temperature and time (a); malaxation time and concentration of added
fruit (b); malaxation temperature and concentration of added fruit (c)

Peroksit degerinin yogurma sicaklik, sire  modelde de 6nemli bir terim olarak bulunan
ve hamura altin gilek ilavesinin etkisi ile siire altin ¢ilek meyve miktar1 arasindaki
degisimi  Sekil 3a-c’de  gosterilmistir.  etkilesim goriilmektedir. Yogurma siiresinin
Peroksit degeri yogurma sicakligindaki ¢esnili  zeytinyagmin  peroksit  degeri
artisa paralel olarak yiikselmistir (Sekil 3a, iizerindeki etkisi ise Sekil 3a-b’de
3c). Altin gilek ilavesinin peroksit degeri  goriilmektedir. Uygulama siiresinin ¢aligilan
tizerindeki etkisi ise simnirli gerceklesmistir  aralikta ortalama degerde (30-40 dakika)
(Sekil 3b-c). Sadece siire ile birlikte olmasit peroksit degerinin diisiikk diizeyde
etkisinin gosterildigi Sekil 3b incelendiginde kalmasi ile sonuglanmaktadir.
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Sekil 3. Altingilek ile ¢esnilendirilmis zeytinyaginin peroksit degerinde yogurma sicaklik ve
stiresinin etkisine (a); yogurma siiresi ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (b);
yogurma sicakligi ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (c) bagh degisim

Figure 3. Change in peroxide value of flavoured olive oil with gooseberry under effects of
malaxation temperature and time (a); malaxation time and concentration of added
fruit (b); malaxation temperature and concentration of added fruit (c)

Baiano ve ark. (2009) tarafindan Antoun ve Tsimidou (1997), Ozcan (1999),
yiiriitillen ¢alismada ¢esnili zeytinyaglarin ~ Gouveia ve ark. (2006), Gambacorta ve ark.
peroksit degerinin cesnilendirmede  (2007), Ayadi ve ark. (2009), Kdyliioglu ve
kullanilan aromatik bitkilere gore degisiklik Ozkan (2009), Baiano ve ark. (2009),
gosterdigi ancak genel olarak ¢esnilendirme  Diraman ve Hisil (2010), Asensio ve ark.
islemi ile bir miktar artis gosterdigi (2011), Caporaso ve ark. (2013) ve Zouari
bildirilmistir. Damechki ve ark. (2001) ise ve ark. (2012) ise yaptiklart c¢aligmalarda
artan maserasyon siiresi ile peroksit c¢esnilendirme islemi ile zeytinyaglarmin
degerinde de artis oldugunu bildirmiglerdir.  oksidatif stabilitelerinin artis gosterdigini
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belirtmiglerdir. Issaoui ve ark. (2011)
tarafindan  yiriitilen  ¢aligmada  ise
cesnilendirme ile zeytinyaglarinin oksidatif
stabilitesinin degismedigi tespit edilmistir.
Bu baglamda incelenen literatiirler ile
calisma sonuglarimizin uyumlu oldugu;
gozlemlenen farkliliklarin ise ¢esnilendirme
yontemi ve kullanilan bitki ¢esitliliginden
kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Altin cilek  ile ¢esnilendirilmig
zeytinyaglarmm UV 1gminda  ozgiil
absorbans degerlerinden K,3, degerlerinin
natlirel sizma zeytinyaglari icin belirlenen
2.50 degerinden disiik; K,z sonuglarinin
bazilarinin ise {ist sinir olan 0.22 degerinden
yiiksek oldugu goriilmektedir (Cizelge 4).
K2z Ve Kyzo degerleri sirasiyla 1.76-1.98 ve
0.18-0.55 arasinda belirlenmistir.

Cizelge 5 incelendiginde ise UV 0zgiil
absorbans degerlerinden Kjs, degeri igin
yanmt ylizey yoOntemine goére elde edilen

modelde birinci dereceden terimlerden
sadece sicaklik degiskeninin istatistiksel
olarak  6nemli  oldugu  belirlenmistir
(p<0.001). Ikinci derece degiskenlerden

sicaklik ve ilave edilen altin ¢ilek miktar1 (p
< 0.001) ile sicaklik ve siire degiskenlerinin
etkilesimi (p < 0.01) de Kj3; degeri igin
onemli bulunmustur. K,z degeri iizerinde
bagimsiz degiskenlerden sicaklik ve siirenin

60
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birinci  ve ikinci dereceden terimleri
(p<0.05) ve bir birleriyle etkilesimleri (p <
0.001) istatistiksel olarak onemli

bulunmustur. Meyve ilavesinin 6nemli etkisi
olmadigr tespit edilmistir. Ky, ve Ky
degerleri icin model tahmin performansi
oldukga yiiksek tespit edilmis olup R? degeri
sirastyla 0. 96 ve 0.93 olarak belirlenmistir.
Sicaklik (°C), siire (dak) ve altin ¢ilek
miktar1 (%) degiskenlerinin Kjs, degeri
iizerine etkisi Sekil 4a-c’de verilmistir.
Sekiller incelendiginde Kj3, degerinin
sicaklik artisi ile birlikte ylikselme egilimine
girdigi goriilmektedir (Sekil 4a). Yogurma
stiresinin K3, degeri iizerindeki etkisinin ise
sicakliga bagh degiskenlik gosterdigi, diisiik
sicakliklarda siire artisinin  Kjs, degeri
disiirdiigi, yiiksek sicakliklarda ise artirdigi
tespit edilmistir (Sekil 4a). Ancak sicaklik
etkisi ile kiyaslandiginda siire etkisinin
siirlt oldugu goriilmiistiir. Benzer durum
Sekil 4b’de siire ve altin ¢ilek meyvesinin
miktarmin Kz, degeri iizerindeki etkisinde
de gozlenmistir. Burada da siirenin etkisi
¢ok diistiik oldugu goriilmiistiir. Kz, degeri
iizerinde ilave edilen altin cilek meyve
miktarinin etkisinin de yine belirli sinirlar
icerisinde kaldigi ve genelde en yiiksek
degerinin ortalama altin ¢ilek katimi ile
gergeklestigi gortilmiistiir (Sekil 4b-c).

T

~ 40 1
y Siire, dk
0 Time, min

50
— 4
Konsantrasyon, % . 30
0 N Sicaklik,

Temperaature, C

i

Concentration, %

Sekil 4. Altingilek ile ¢esnilendirilmis zeytinyaginin K3, degerinde yogurma sicaklik ve
sliresinin etkisine (a); yogurma siiresi ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (b);
yogurma sicakligi ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (¢) bagl degisim

Figure 4. Change in Ky, value of flavoured olive oil with gooseberry under effects of
malaxation temperature and time (a); malaxation time and concentration of added
fruit (b); malaxation temperature and concentration of added fruit (c)

Sicaklik (°C), siire (dak) ve konsantrasyon
(%) degiskenlerinin Ky7p degeri iizerine
etkisi  Sekil Sa-c’de verilmistir. Koypg
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degerinin genelde yogurma sicaklik ve
stiresi ile artis gosterdigi, 6te yandan altin
cilek miktar1 ile de artis goriilmekle birlikte



bu etkinin smirli oldugu goriilmiistiir.
Yapilan kaynakg¢a taramalarinda Gouveia ve
ark. (2006), Gambacorta ve ark. (2007),
Ayadi ve ark. (2009), Koyliioglu ve Ozkan
(2009), Baiano ve ark. (2009) ve Asensio ve
ark. (2011) cesnilendirme isleminin;
Damechki ve ark. (2001) artan maserasyon
stiresinin, (Caporaso ve ark. (2013)) ise
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artan ¢esni maddesi oranmnin Ky ve Kygg
degerlerinde  artisa  neden  oldugunu
bildirmislerdir. Incelenen literatiirler ile
sonuglarimizin uyumlu oldugu; gézlemlenen
farkliliklarin ise cesnilendirmede kullanilan
meyveden ve ¢esnilendirme yOnteminin
farkliligindan ileri geldigi diisiiniilmektedir.

K70 02
K270
01

¢ )

740 1
<2 Siire, dk

Time, min

— %
— X
30
Sicakhk, C
Temperature, C

Konsantrasyon, %

Concentration, % 20

Sekil 5. Altingilek ile ¢esnilendirilmis zeytinyaginin K,z degerinde yogurma sicaklik ve
stiresinin etkisine (a); yogurma siiresi ve ilave edilen meyve miktariin etkisine (b);
yogurma sicakligi ve ilave edilen meyve miktarinin etkisine (¢) bagl degisim

Figure 5. Change in Ky, value of flavoured olive oil with gooseberry under effects of
malaxation temperature and time (a); malaxation time and concentration of added
fruit (b); malaxation temperature and concentration of added fruit (c)

Sonuclar ve Oneriler

S6z konusu veriler 1s18inda altin ¢ilek
cesnili  zeytinyagr iretiminde yogurma
asamasinda uygulanan farkli sicaklik, siire

ve ilave edilen altin ¢ilek miktarinin
zeytinyaginin ~ verim ve bazi1 kalite
parametreleri  lizerine etkisini asagidaki

sekilde 6zetlemek miimkiindiir;

e Altun c¢ilek ilavesi zeytinyagi verimini
¢ok fazla etkilemezken, yliksek sicaklik
uygulamasi verimi azaltmigtir.

e Uygulanan sicaklik, slire ve altin ¢ilek
ilavesi cesnili zeytinyaglarinin serbest asitlik
degerini bir miktar etkilerken elde edilen
sonuglar her zaman yasal sinirlar igerisinde
yer almistir.

Altin  ¢ilek ¢esnili  zeytinyaglarinin
peroksit degerleri de yasal sinirlar igerisinde
yer alirken, en yiiksek peroksit degeri en
uzun siire uygulamasinda tespit edilmistir.
Kasz degeri yiiksek sicaklik, siire ve altin
cilek ilave miktar1 kombinasyonunda ve Ko
degeri ise peroksit degeri ile benzer sekilde
uzun siire uygulamasinda yiiksek
belirlenmistir.
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e Uretim kosullarmin optimizasyonu igin
yogurma sicakligi 27 °C, yogurma siiresi 41

dak ve ilave edilen altin ¢ilek
konsantrasyonu % 0.30 seklinde
belirlenmistir.

Sonug olarak altin ¢ilek ¢esnili zeytinyagi
iretimi sirasinda yiiksek verim ve Kkalite
zeytinyagi elde edebilmek icin altin ¢ilek
konsantrasyonun daima diigilk seviyede
tutulmasi; sicaklik ve silirenin ise ortalama
degerlerde olmasi gerektigi belirlenmistir.
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