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ULKEMIZDE SATISA SUNULAN NATUREL SIZMA ZEYTINYAGLARININ BAZI KALITE
PARAMETRELERI ILE DIGLISERIT ICERIKLERININ ARASTIRILMASI

Hiiseyin YAVUZ .
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Gelis / Receved: 22.05.2026; Kabul / Accepted: 30.06.2026; Online Baski / Published online: 30.06.2026

oz

Bu calismada, Ttrkiye’ de yeni hasat edilmis ve ambalajlanarak satisa sunulmus 20 adet natiirel sizma zeytinyagt 6rneginin bazi
kalite kriterleri ve digliserit dagilimlart analiz edilmistir. Serbest yag asitligi, peroksit degeri, 6zgll absorbans degerleri ve digliserit
analizleri gerceklestirilmistir. Orneklerin serbest yag asitligi % 0.17-0.67, Peroksit degetleri 4.77-14.42 meq O,/kg araliginda
Slgiilmiistiir. Ozgiil absorbans Slctiimleri, taze stkilmis ilk 10 6rnek igin K-270 parametresi 0.09-0.16, K-232 parametresi 1.42-2.03
araliginda, Delta-K parametreleri 0 ve altinda bulunmusgtur. Raftan alinan 10 adet ambalajli 6rnek i¢in K-270 parametresi 0.15-
0.24, K-232 parametresi 1.80-2.43 ve Delta-K parametresi 0.001-0.013 arahiginda Sl¢tlmustiir. Bulgular degerlendirildiginde; yeni
stkilmis 10 adet 6rnegin tiim kalite parametrelerinin limitlerin oldukea altinda oldugu gérillmektedir. Buna karsin, market raflarindan
alinan ambalajli irtinlerin biytk cogunlugunda ise raf dmrii sonuna kadar limitler icerisinde kalmasi beklenen kalite parametreleri
ve digliserit miktarlarinin yasal limitlere yaklastigi belirlenmistir. Bu olumsuz durumun, natiirel sizma zeytinyaglarinin uygun
olmayan kosullarda hasads, islenmesi ve saklanmasi ya da haksiz kazang saglamak amaciyla distik kaliteli natiirel zeytinyaglariyla
pacallanmasindan kaynaklanabilecegi diistinilmektedir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagy, kalite parametreleri, 1,2- ve 1,3-digliserit, raf 6mrii

INVESTIGATION OF SOME QUALITY PARAMETERS AND DIGLYCERIDE CONTENT OF EXTRA VIRGIN
OLIVE OILS OFFERED FOR SALE IN OUR COUNTRY

ABSTRACT

In this study, some quality criteria and diglyceride distributions of 20 samples of freshly harvested and packaged extra virgin
olive oil from Turkey were analyzed. Free fatty acid content, peroxide value, specific absorbance values, and diglyceride analyses
were performed. The free fatty acid content of the samples was measured in the range of 0.17-0.67%, and peroxide values in
the range of 4.77-14.42 meq O2/kg. Specific absorbance measurements showed that for the first 10 freshly pressed samples, the
K-270 parameter was in the range of 0.09-0.16, the K-232 parameter in the range of 1.42-2.03, and the Delta-K parameter was
0 or below. For the 10 packaged samples taken from the supermarket shelves, the K-270 parameter was measured in the range
of 0.15-0.24, the K-232 parameter in the range of 1.86-2.43, and the Delta-K parameter in the range of 0.001-0.013. When the
findings were evaluated; 10 freshly pressed samples showed that all quality parameters were well below the limits. In contrast, the
vast majority of packaged products from supermarket shelves showed quality parameters and diglyceride levels approaching the
legal limits, even though these are expected to remain within limits until the end of the shelf life. This negative situation is thought
to be due to the harvesting, processing, and storage of extra virgin olive oils under unsuitable conditions, or their blending with
lower-quality extra virgin olive oils for the purpose of unfair profit.

Key words: Olive oil, quality parameters, 1,2- and 1,3-diglycerides, shelf-life
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GIRIS

Zeytinyagi sadece zeytin agact, Olea enropaea 1. meyvelerinden
elde edilen yaglardir. Coziici kullanilarak ekstrakte edilen veya
reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserit yapist degistirilmis
yaglar ve diger yaglarla karisimi bu tanimin  disindadir.
Zeytinyaginin  saglik acisindan faydalt bilesenleri majér ve
mind6r bilesenler olarak 2 gruba ayrilmaktadir. Major bilesenler
% 98 civarinda ve sabunlasan kisimlari temsil etmekte olup,
trigliseritler, digliseritler ve fosfolipidler gibi bilesenlerden
olusur ve oleik asit baskin yag asididir. Min6r bilesenler % 2
civarinda ve sabunlagsmayan kisimlari temsil etmekte olup,
fenoller, tokoferoller, fitosteroller, ucucu bilesikler, terpenler
ve hidrokarbonlar gibi farkli kimyasal tiirevleri igerir. Min6r
bilesenler zeytinyaginin kalitesine ve safligina direk etki eden
bilesikler olup, natiirel sizma gruplarda en yiksek, ham
rafinajlik gruplarda en diigitk miktarda bulunurlar. Dogrudan
titketime uygun olmayan ve rafine edilerek tiiketilen rafine
ve riviera zeytinyaglarinda uygulanan termal, fiziksel ve
kimyasal rafinasyon islemlerinde minér bilesenler kismen veya
tamamen uzaklagmaktadir (Servili vd., 2016). Zeytinyaginin
kalitesi, serbest asitlik, peroksit degeri, ultraviyole bélgesindeki
Ozgil absorpsiyon (K-232, K-270 ve Delta-K) ve duyusal

degerlendirme vb. analizler temelinde tanimlanir.

Zeytinyag1 kalite derecelendirmesinin temelini olusturan bu
parametrelerin yant sira, biyoaktif bilesiklerin konsantrasyonu
ve belitli duyusal 6zellikler gibi diger nitelikler de zeytinyaginin
kalitesini belitler (Eleni P. vd., 2019). Zeytinyaginin kalitesi,
zeytin cesidi, hasat zamani ve yontemi, yaga islenme sekli,
islem degiskenlerine ve depolama kosullart gibi cesitli faktorlere
baglidir (Monteleone vd., 1998; Gutierrez vd., 1999; Patumi
vd., 2002; Guillaume vd., 2014; Jukic Spika vd., 2015; Jolayemi
vd., 2016)

Natiirel sizma zeytinyaginin kalitesive raf 6mrii, pazarlanabilirligi
ve tiketici memnuniyeti agisindan hayati 6neme sahiptir.
Tazelik ve raf Omri stabilitesi, zeytinyaginin tadi ve aromast
gibi duyusal 6zelliklerinin yant sira besin degerini de dogrudan
etkileyen kritik 6zelliklerdir. Dogru raf émri tahmini, 6zellikle
depolama stresi, sicaklik ve 151tk maruziyeti gibi degisen
kosullar altinda, dagitim ve depolama sirasinda nattirel sizma
zeytinyagl kalitesini korumak icin gereklidir (Spyros vd., 2004;
Mousavi vd., 2021; El Yamani vd., 2022). Kimyasal kalite
gostergeleri arasinda, pirofeofitin a ve 1,2- ve 1,3-digliseritler,

zeytinyaglt bozulmasinin umut vadeden gdostergeleri olarak

ortaya c¢tkmis ve zeytinyaginin raf dmri tahmin modellerinde
giderek daha 6nemli bir rol oynamaktadir (Aparicio-Ruiz vd.,
2014; Guillaume ve Ravetti 2016; Conte vd., 2020; Uncu ve
Ozen 2020). Digliseritler, zeytinyaginda dustik oranlarda (%o1-
3), trigliseritlerin biyosentez Urtinleri olarak 1,2-isomerleri
ya da trigliseritlerin kimyasal ve enzimatik urtinleri olarak
1,3-isometleri formlarinda bulunmaktadir (Amelotti, vd.,
1989). Ozellikle 1,2-digliseritlerin toplam digliseritlere orani,
zeytinyag trigliseritlerinin hidrolitik durumunu yansitir ve bu
durum zeytin ¢esidi ve hasat yilindan da etkilenebilir (Giuffre
2013; Giuffre 2014). Taze sizma zeytinyaginda, digliseritlerin
cogu 1,2-isometleri pozisyonundadir (Pérez-Camino, vd.,
1996) ve zamanla, termodinamik kararlilik nedeniyle bazilar
1,3-isomerleri pozisyonuna gecer; bu nedenle, 1.2 digliseritlerin
toplam (1.2-isomerler ve 1.3-isometler) digliseritlere orani,
yag yaslandik¢a azalir (Caponio vd., 2013) . Digliseritlerin ve
pirofeofitin a’ nin raf 6mri tahmin modellerindeki faydast
bazi arastiricilar tarafindan vurgulanmuis, serbest yag asitleri,
peroksit degerleri, 6zgiil absorbanslart (IK-232, K-270, Delta-K)
ve indiksiyon siiresi gibi geleneksel yag kalitesi géstergelerini
tamamlayarak tahmin dogrulugunu artirma yeteneklerini
gostermislerdir (Guillaume ve Ravetti 2016; Willenberg vd.,
2019; Xuegi vd., 2025). Major bilesenlerden digliserit miktar ve
oranlarinatiirel grup zeytinyaglarinin raf dmri, saklamave tasima
kosullarina dair 6nemli ipuglart vermektedir (Kalua vd., 2006; L.
Cossignani vd., 2007). Bir¢ok calisma, 6zellikle yumusak koku
giderme (soft deodorizasyon) islemi ve sicakliga baglt kosullar
altnda depolamada, bu degerlerin miktarlart ve 6zgiinliiginde
degiskenlik oldugunu ortaya koymustur (Aparicio-Ruiz vd.,
2017; Conte vd., 20205 Jabeur vd., 2022). Xuegi ve arkadaslari
(2025) farklt nattrel sizma zeytinyagt cesitleriyle yaptiklart
bir calismada 24 aylik periyotta ve 16-18-20°C  sicakliklarda
1,2-digliserit ve Pirofeofitin A degerlerinin nasil degistigini
aragtirmislardir.  Sonuglar degerlendirildiginde; Pirofeofitin
A degerleri Oncelikle depolama sicakligindan etkilenirken,
digliseritlerin, depolama siiresi, sicaklik ve baslangictaki serbest
yag asidi miktarlarina gére degisim gosterdigini belirtmislerdir.
S6z konusu bulgular peroksit degerleri ve 6zgll absorbans
degerleri ile zayif korelasyon g0steritken digliseritler ve
pirofeofitinin sizma zeytinyagi kalitesini dogru bir sekilde
stniflandirabilecegini gbstermistir. Bu kimyasal parametreleri
iceren raf omri tahmin modelleri, son kullanma tarihlerinin
daha iyi belirlenmesine, tiiketici gliveninin artmasina ve kuiresel

zeytinyagl endistrisinde daha fazla seffaflik ve tutarliligin
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saglanmasina yardimci olacaktir. Potansiyel faydalarina ragmen,
digliseritler ve pirofeofitin hentliz zeytinyag icin uluslararasi
CODEX Alimentarius standartlarina dahil edilmemistir. Bunun
yerine, kokli kullanimlari ve sistematik olarak yerlesmis olmalari
sebebiyle serbest asitlik, peroksit degeri ve 6zgll absorbans
gibi parametreler kalite parametreleri olarak kullanidmaktadir.
Digliseritler ve pirofeofitinin =~ 6lcim  yontemlerinin, farkls
bélgeler ve kosullar arasinda uyum saglamasi icin daha fazla
dogrulama gerekmektedir. Gegmiste, Catalano ve arkadaglart
(1994), depolama suresinin digliserit izomerizasyon sureci
tzerindeki etkisini degerlendirirken, sizma zeytinyaglarinin,
AB Yo6netmeliklerinde belirtilen parametrelere ek olarak, bir yil
sonra analiz edilseler bile, asagidaki géstergelerden en az ikisine
uymasi gerektigini ileri siirmiislerdir: toplam Digliserit €%2,0,
1,2-Digliserit £%1,5, 1,3-Digliserit £%0,4, toplam Digliserit
X 1,3-Digliserit 1,0, toplam Digliserit/1,3-Digliserit > 0.
Son yillarda, Kodeks Yaglar ve Stvi Yaglar Komitesi (CCFO),
digliseritler ve pirofeofitinin zeytinyaglart ve zeytin pirina
yaglart icin Kodeks Standardina (CXS 33-1981) potansiyel
olarak dahil edilmesini aktif olarak tartismaktadir. Subat
2024'teki 28. oturumunda CCFO, Titkiye de dahil olmak
lzere zeytinyagi ureticisi Ulkelerde, bu parametreler tizerinde
daha fazla veri toplama ve analiz ihtiyacini kabul ederek,
revize edilmis standart taslagini nihai olarak kabul edilmek
Uzere iletmeyi kabul etmistir. Serbest yag asitleri, yag asidi etil
esterleri, peroksit degeri ve duyusal kusurlar hakkinda kiresel
olarak bilimsel verileri toplamak amactyla bir elektronik ¢alisma
grubu kurulmustur. Bu grup, zaman, sicaklik, 1stk maruziyeti,
uv maruziyeti ve oksijen maruziyeti gibi faktérlerin Pirofeofitin
ve 1,2-digliserit degerleri tzerindeki etkilerini incelemektedir.
Calisma  grubunun, CCFO'nun 29. oturumundan Once
raporunu sunmast ve CXS 33"in revizyonunun 30. oturuma
kadar tamamlanmast hedeflenmektedir (CODEX Alimentatius
Komisyonu 2024).

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada materyal olarak, Turkiye’ de yetisen en yaygin
3 farkli ulusal zeytin gesidinden (Memecik-Milas, Gemlik-
Bursa, Edremit yaglik-Burhaniye) taze islenmis olarak sikim
tesislerinden alinan 10 adet ve Ttrkiye’ deki ulusal marketlerden
satin alinmis 10 adet olmak tizere toplam 20 adet(N'TS) natiirel
sizma zeytinyagl kullanilmustir. Ambalajlt zeytinyaglarinda raf

Omri 12-18 ay araliginda belirlenmis tGrtinlerden son kullanma

tarihi 1 yildan az kalan trtinler secilmistir. Numuneler analizler

boyunca 4°C’de depolanmistir.
Metod

Serbest yag asitligi, peroksit degeri, ultraviyole 1siginda 6zgiil
sogurma ( K-232, K-270 , Delta-K)

Yag Orneklerinin serbest yag asitligi, peroksit degeri, 6zgil
sogurma (K-232, K-270, Delta-K) degerleri sirastyla Method
COI/T.20/Doc. No 34/Rev.1/2017, Method COI/ T.20/
Doc. No 35, Method COI/T.20/Doc. No 19/Rev. 5/2019
gore yapilmugtir.

Digliserit Miktar ve Dagilimlari

Orneklerin digliserit miktar ve dagilimlart Method COI/T.20/
Doc. No 32/2024 gore yapilmistir. Buna gore, ilk olarak
metotta belirtilen i¢ standarttan (dinonadekanoin) belirli
konsantrasyonlarda ¢6zeltiler hazirlayip, standart kurve elde
edilmistir. Kurve olusturmak icin i¢ standart metil terbutil
cter ile seyreltilmis ve BSTFA+TMCS ile silillendirilmistir.
Orneklerden 0.03 g tartilip, metotta belirtilen asamalardan
gecirildikten sonra asagida calisma kosullari verilen gaz
kromatografisine enjekte edilmistir. Pik alanlart ve standard
kurve kullanilarak 1,2- ve 1,3-digliserit miktarlari hesaplanmustir.

Gaz kromatografisi kogullart: AGILENT 8860 GC SYSTEM
marka cihaz ile, Agilent marka -60 0C-350°C sicaklikta ¢alisma
araligina sahip, 15 m uzunlugunda 0.32-mm i¢ ¢ap ve 0.25
um film kalinligina sahip HP 5 marka kolon ile calisilmustir.
Cihaz enjeksiyon bloguna direk soguk enjeksiyon yapilarak,
Enjeksiyon miktart 1ul, Akis Hizt 1 ml./dak, Tastyict gaz
Hidrojen, Dedektor 350°C’ de calisan Alev Iyonizasyon
Dedektorii (FID) olarak secilmistir. Firin sicaklik programi,
soguk enjeksiyon sonrast 80°C” de 1 dk sabit tutup, 20°C artis
ile 140°C’ ye ¢ikip, beklemeksizin 5°C artis ile 335°C” ye ¢ikilmig
ve 335°C’ de 10 dk bekleme sonrast analiz sonlandirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada Turkiye’ de zeytin sitkim tesislerinden alinmis,
taze islenmis, 3 farklt ana zeytin ¢esidine ait 10 adet ve market
raflarindan alinmis ulusal markalara ait 10 adet naturel sizma
zeytinyaglarina ait kalite ve digliserit parametreleri analiz edilip,

sonuglar paylagilmustir.

Cizelge 17 de paylasitlan 20 adet natiirel sizma zeytinyagina
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ait kalite parametrelerinden serbest yag asitligi icin yasal st
limit, oleik asit cinsinden %0.8 olup 6rnek asitlikleri %0.17-
0.67 arahiginda Olciilmistiir. Son triinlerin biinyesinde kalan
suyun etkisi ve rafta belli oranda sicaklik, 15tk vb. kosullara
maruz kalacags diistinilerek yaygin olarak en ¢ok %0.7 degerini
asmayacak sekilde doldurulmast sektdrel bir davranis olup hicbir
numunede givenlik payt degerinin asildig tespit edilmemistir.
Peroksit degeri i¢in yasal st limit 20 meq O, /kg olup 6rneklerin
sonuglart 4.77-14.42 araliginda oSlcilmistiir. Peroksit degeri
acisindan hicbir numunede riskli bir durum gézlenmemistir.
Natiirel sizma zeytinyagi siufi icin K-232, K-270 ve Delta-K
Ozgtl absorbans degetleri yasal Ust limitleri sirastyla 0.22, 2.50
ve 0.01” dir. Ozgiil absorbans 6l¢iimleri zeytinyaglarinin zamana
karst oksijen, 1tk ve sicaklik varliginda ugramis oldugu dien,
trien konjugasyonlarin gostergesi olduklart icin ilk 10 numune
olduk¢a disik degerlerde Ol¢tlmistir. Bu bulgulardan,
oksidatif parcalanmalarin heniiz ileri boyutlara ulasmadig
sonucuna varilabilir. Taze stkilmis ilk 10 6rnek icin K-270
parametreleri 0.09-0.16 araliginda, K-232 parametreleri 1.42-

2.03 araliginda, Delta-K parametreleri O ve alttnda bulunmustur.

Bu sonuglar, taze sikilmis 6rneklerin, uygun sartlarda saklandig
taktirde Ozglil absorbans degetleri acisindan uzunca stre
dayanabilecegini gostermektedir. Raftan alinan 10 adet ambalajli
ornek icin K-270 parametreleri 0.15-0.24 araliginda, K-232
parametreleri 1.86-2.43, Delta-K parametreleri 0.001-0.013
araliginda Slctlmistir. Ambalajli irtinlerde sadece 16 numarali
ornek K-270 ve Delta-K degerleri acisindan limit disina ¢tkmus
olup sirastyla 0,24 ve 0,013 olarak Sl¢tilmustir ve natiirel sizma
zeytinyagl tanimina uygun degildir. Raftan alinan ambalajlt son
trinlerin kalan raf 6mitlerinin 3-12 ay araliginda secilmesinin
sebebi kalite ve digliserit dontstimlerinin degerlendirilmesi
olup, 6zgiil absorbans acisindan sadece bir 6rnek yasal limiti
astgl halde kalan raf Omri siiresinin sonuna gelmeden
11,13,14,17, 20 numarali 6rneklerin de ¢ok biyik olasilikla
yasal Gist limiti asmast beklenebilir. Calismada hasat zamanindan
ambalajli son irln agamasina kadar tim faktorlerin olumsuz
etkisiyle gézlenen K-270 ve Delta-K degerlerindeki artis Conte
ve arkadaslari (2020) tarafindan da farkl bir ¢alismada tespit
edilmistir.

Cizelge 1. Natiirel S1zma Zeytinyaglarina ait kalite kriterleri.

Table 1. Quality criteria for extra virgin olive oils.

NO Yag Cinsi Raf Omrii FFA% PV meq O,/kg K-270 K-232 Delta-K
1 EDREMIT Taze Sikilmig 0.56%0.01 5.38£0.05 0.15%0.01 1.70£0.01 -0.003%0.0001
2 GEMLIK Taze Stkilmis 0.35+0.01 5.2840.10 0.09%0.01 1.42%0.01 0.000%0.0001
3 EDREMIT Taze Sikilmis 0.51+0.01 6.6410.10 0.15+0.01 1.80£0.03 -0.00410.0001
4 MEMECIK Taze Sikilmi1g 0.34£0.01 10.56£0.57 0.12£0.01 1.83%0.01 -0.002%0.0004
5 MEMECIK Taze Stkilmis 0.17%+0.01 5.66%0.11 0.11%+0.01 1.73£0.03 -0.001£0.0001
6 EDREMIT Taze Sikilmig 0.60+0.03 5.84%0.14 0.14+0.01 1.86£0.03 -0.003%0.0001
7 GEMLIK Taze Sikilmis 0.33%0.01 9.1+0.42 0.13£0.01 1.931+0.01 -0.001£0.0001
8 GEMLIK Taze Stkilmig 0.28%+0.01 7.910.28 0.09%0.00 1.78£0.03 0.000%0.0001
9 EDREMIT Taze Stkilmis 0.34+0.01 4.771£0.28 0.16+0.01 1.77£0.03 -0.004£0.0001
10 GEMLIK Taze Sikilmi1s 0.50%0.03 5.510.71 0.15%0.01 2.03£0.03 -0.001%0.0000
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Cizelge 2. Devami

11 NTS1 4 ay 0.50£0.03
12 NTS2 8 ay 0.67%0.01
13 NTS3 10 ay 0.49%0.03
14 NTS4 11 ay 0.58+0.01
15 NTS5 8 ay 0.44%0.03
16 NTS6 4 ay 0.60%0.03
17 NTS7 7 ay 0.561+0.03
18 NTS8 7 ay 0.49%0.03
19 NTS9 10 ay 0.56%0.01
20 NTS10 8 ay 0.43%+0.03

8.50+0.28 0.180.01 213006 0.008%0.0004
7.30+0.21 0.16+0.01 1.86+0.03  0.005+0.0003
14.4240.28 0.20+0.01 243003 0.00820.0003
8.72+0.28 0.20+0.01 2124008 0.008+0.0004
7.9740.28 0.15£0.00 191+0.07  0.001£0.0000
11.20£0.57 0.24+0.01 2.26£0.04  0.013£0.0003
11.40£0.42 0.20+0.01 2152006 0.00820.0001
10.40£0.42 0.17+0.01 2152006 0.005£0.0001
10.60£0.28 0.15£0.00 2.14£0.04  0.00220.0001
9.70+0.28 0.18:£0.00 1.9740.03  0.008:£0.0000

Cizelge 2’de Turkiye’ de zeytin sikim tesislerinden alinmis, taze
islenmis, 3 farklt temel zeytin cesidine ait 10 adet ve market
raflarindan alinmis ulusal markalara ait 10 adet nattirel sizma
zeytinyaglarina ait digliserit miktarlar1 verilmistir. Natiirel
sizma zeytinyaginin kalitesi ve raf 6mru, pazarlanabilirligi ve
tiiketici memnuniyeti acisindan ¢ok 6nemlidir. Kaliforniya
ve Avustralya'da, natiirel sizma  zeytinyagiun - kalite
derecelendirmesi igin Pirofeofitin A (<%17) ve 1.2/toplam-
digliserit (=%35) parametrelerinin yaslanma ve raf Omrine
yonelik islevselligi ve guvenilirligi  bilimsel calismalatla
desteklenerek, sirastyla bolgesel ve ulusal standartlara dahil
edilmistir (Standards Australia 2011; California Department of
Food and Agriculture 2014). Calisma kapsaminda analiz edilen
zeytinyagt Orneklerinin digliserit miktar ve 1.2-digliseritlerin
toplam digliseritler icindeki yiizdeleri degerlendirildiginde;
taze islenmis ilk 10 6rnek icin 1.2-digliseritler 0.54-1.56 ¢/100
g, 1.3-digliseritler 0.03-1.09 g/100 g, toplam digliseritler 0.63-
2.31 ¢/100 g olarak Olculmustir. 1.2-digliseritlerin toplam
digliseritlere orant % 35 alt sinirin oldukga tizerinde olup %
51.35-97.52 araliginda hesaplanmistir. Bulgular Glkemizde 3
ana zeytin ¢esidinden taze olarak elde edilmis zeytinyaglarinin

digliserit miktar ve oranlarinin Kaliforniya ve Avusturalya

kodeksleri ile uyumlu oldugunu géstermektedir ve raf omri
acisindan herhangi bir riske isaret etmemektedir. Buna kargsilik
market raflarindan alinmis 10 adet Ornegin séz konusu
digliserit parametreleri icin; 1.2-digliseritler 0.50-0.97 g/100
g, 1.3-digliseritler 0.64-1.27 g/100 g, toplam digliseritler 1.44-
1.94 ¢/100 g olarak ol¢ulmustiir. Taze stkilmus zeytinlerden
clde edilen Orneklerin oranlarina karsilik son 10 6rnegin
12-digliseritlerinin toplam digliseritlere orani %29.76-58.95
araliginda bulunmus ve 11,12,13,16,17 numarali 6rnekler % 35
alt limitinin altinda tespit edilmistir. Diger son trtin 6rnekleri
de alt limite yakin bulunmustur. Ambalajli son trtnlere ait
receteler bilinmemekle birlikte tlkemizde ambalajli son trin
hazirlanmasinda kullanilan zeytinyaglarinin da biyik oranda
Memecik, Gemlik ve Edremit yaglik varyetelerinin yaglarindan
olusmaktadir. Sonuglar birlikte degerlendirildiginde aynt dénem
icinde taze islenen zeytinyaglarindan olustugu disiniilmektedir.
Hasat edildiklerinde zeytinyaglarinin 1.2-digliserit miktarlart
1.3-pozisyonundakilerden daha yiiksek bulunmus ve arada
gecen zamana karst ambalajli son Uriin asamasina kadar
1.2-digliseritlerin  1.3-digliseritlere donistiigi  belirlenmistir.
Bulgular literatiirdeki calismalarla da uyumludur (Guillaume
vd.. 2014, Guillaume ve Ravetti 2010).
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Cizelge 2. Natiirel S1zma Zeytinyaglarina ait digliserit dagilimlart
Table 2. Diglyceride distributions for extra virgin olive 0ils.

NO Yag Cinsi Raf Omrii 1,2-Digliserit(g/100g)  1,3-Dgliserit(g/100g) Toplam 1,2-Digliserit
/TOP
Digliserit*100
1 EDREMIT Taze Sikilmig 0.54£0.03 0.09£0.001 0.63£0.03 85.98%0.44
2 GEMLIK Taze Sikilmug 1.39%0.01 0.06%0.001 1.45%0.02 95.73%0.05
3 EDREMIT Taze Stkilmug 0.9210.01 0.100.001 1.02£0.02 90.5520.01
4 MEMECIK Taze Stkilmis 1.2240.01 0.03£0.001 1.25%+0.02 97.52£0.08
5 MEMECIK Taze Sikilmug 1.56%0.01 0.04£0.001 1.60%0.02 97.44£0.06
6 EDREMIT Taze Stkilmug 1.2240.01 1.09£0.014 2.31£0.03 52.81£0.03
7 GEMLIK Taze Stkilmis 0.98£0.01 0.59£0.014 1.57%0.03 62.42%0.22
8 GEMLIK Taze Sikilmug 1.15%0.01 0.44£0.014 1.59%0.03 72.33%0.40
9 EDREMIT Taze Stkilmug 0.66+0.01 0.38+0.014 1.0410.03 63.47£0.37
10 GEMLIK Taze Stkilmis 0.76£0.01 0.72+0.014 1.48%0.03 51.3520.03
11 NTS1 4 ay 0.57£0.01 1.22%0.01 1.80%0.01 32.45%0.07
12 NTS2 8 ay 0.53+0.01 1.25%0.01 1.76£0.01 29.7620.07
13 NTS3 10 ay 0.500.01 1.08£0.01 1.57£0.01 31.46%0.07
14 NTS4 11 ay 0.70£0.01 0.98£0.01 1.69%0.01 42.31£0.07
15 NTS5 8 ay 0.94+0.01 0.64£0.01 1.61£0.01 58.1840.07
16 NTS6 4 ay 0.54+0.01 1.18£0.01 1.71£0.01 31.23%0.07
17 NTS7 7 ay 0.68%0.01 1.27%0.01 1.94%0.01 34.77£0.07
18 NTS8 7 ay 0.68%0.01 0.90£0.01 1.56%0.01 43.28%0.07
19 NTS9 10 ay 0.97+0.01 0.69£0.01 1.64£0.01 58.9520.07
20 NTS10 8 ay 0.78%0.01 0.67£0.01 1.44%0.01 53.90£0.07
SONUC yayilmasi sebebiyle tim bolgelerdeki zeytin gesitlerinden elde

Bu calismada tilkemizde yetistirilen ve tretimin buytk bir kismint
temsil eden zeytin ¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglart ile bazi
ulusal marketlerden alinan ve raf 6émri 12 aydan az kalmig
natiirel sizma zeytinyaglarinin kalite parametreleri ve digliserit
dagilimlart degerlendirilmistir. Taze islenmis natiirel sizma
zeytinyaglariyla raftaki Grtnler arasindaki kalite ve digliserit
parametreleri agisindan olusan fark ortaya konmustur. Bu bilgiler

s1g1inda, Glkemizde zeytin yetistiriciliginin ¢ok genis bir alana

edilen yaglarin kaliteye etki eden parametreler acisindan farkli
isleme, depolama, tasima kosullari degerlendirilerek izlenmesi
ve hasat yili da hesaba katilarak bilimsel olarak ¢alisilip istatistik
olusturulmast 6nem arz etmektedit. Sadece uretici ve tuketici
degil, dretim sonrast tasinmasi, depolanmasi, ticari olarak
pacallanmast asamalarinda etkin olan bireylerin de s6z konusu

parametrelere dair bilgilendirilmesi ve egitilmesi gerekmektedir.
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