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OZET

CANAKKALE’NIN ECEABAT iLCESINDE YETIiSTIiRICILiGi YAPILAN
BAZI ZEYTIN CESITLERININ (Olea europaea L.) POMOLOJIK OZELLIKLERI
iLE ZEYTINYAGI KALITE BiLESENLERININ BELIRLENMESI
Ugur SAHIN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistli Egitim Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danigman: Prof. Dr. Murat SEKER
27/01/2023, 104

Bu arastirma Canakkale’nin Eceabat yoresinde yetistiriciligi yapilan Ayvalik,
Gemlik ve Arbequina zeytin g¢esitlerinin pomolojik oOzellikleri ile zeytinyagi kalite
bilesenlerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Calismada bitki materyali olarak toplanan
Ayvalik zeytin gesidi Eceabat Merkez, Alcitepe Koyti, Kum Otel, Kocadere Koyii ve
Biiyiik Anafarta Koyiinden, Gemlik zeytin ¢esidi ismetpasa Mahallesi ve Biiyiik Anafarta
Koytinden, Arbequina zeytin ¢esidi Kocadere Kdyiinden alinmistir. Hasat edilen gesitlerde
pomolojik 6zellikleri; meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyve agirlhigi (g), ¢cekirdek eni
(mm), ¢ekirdek boyu (mm), ¢ekirdek agirligi (g), meyve indeksi (boy/en), meyve/et orani
(%) ve olgunluk indeksi degerleri incelenmistir. Zeytinyag: kalite bilesenleri; peroksit
tayini (meq Oy/kg yag), toplam fenol degerleri (mg/kg GAE), UV absorbans degerleri
(K232, K268 ve Delta K), kirilma indisi (nD 20°C), serbest asitlik (% Oleik Asit
Cinsinden) ve iyot sayisi incelenmistir. Ayrica s6z konusu zeytinyaglarindan yag asidi
kompozisyonlar1  belirlenerek  Canakkale’nin ~ Eceabat ilgesi  zeytinyaglarinin
karakterizasyonu gergeklestirilmistir. Caligma sonucunda, peroksit tayini (meq O./kg yag),
toplam fenol degerleri (mg/kg GAE), UV absorbans degerleri (K232, K268), kirilma indisi
(nD 20°C), serbest asitlik (% Oleik Asit Cinsinden) ve iyot sayisi degerlerinin Tiirk Gida
Kodeksi ve pirina yag1 tebliginde natiirel sizma zeytinyaglari i¢in olmasi gereken degerlere
uygunluk gosterdigi gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Zeytinyagi, Olea europaea, Zeytinyagi kalite

bilesenleri, Pomolojik 6zellikler, Yag asidi kompozisyonu



ABSTRACT

DETERMINATION OF POMOLOGICAL CHARACTERISTICS AND OLIVE OIL
QUALITY COMPONENTS OF SOME OLIVE VARIETIES (Olea europaea L.)
GROWN IN ECEABAT DISTRICT OF CANAKKALE
Ugur SAHIN
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Horticulture
Advisor : Prof. Dr. Murat SEKER
27/01/2023, 104

This research was carried out to determine the pomological characteristics and olive
oil quality components of Ayvalik, Gemlik and Arbequina olive varieties grown in the
Eceabat region of Canakkale. Ayvalik olive variety collected as plant material in the study
was taken from Eceabat Center, Algitepe Village, Kum Hotel, Kocadere Village and
Biiyiik Anafarta Village, Gemlik olive variety was taken from Ismetpasa Neighborhood
and Biiyiikk Anafarta Village, and Arbequina olive variety was taken from Kocadere
Village. Pomological characteristics of the harvested varieties, fruit width (mm), fruit
length (mm), fruit weight (g), seed width (mm), seed length (mm), seed weight (g), fruit
index (length/width), fruit/fruit flesh (%) in harvested varieties rate and maturity index
values were examined. Olive oil quality components peroxide determination (meq O2/kg
oil), total phenol values (mg/kg GAE), UV absorbance values (K232, K268 and Delta K),
refractive index (nD 20°C), free acidity (% in Oleic Acid) and iodine number were
investigated. In addition, the fatty acid compositions of the mentioned olive oils were
determined and the characterization of the olive oils of Canakkale's Eceabat district was
carried out. As a result of the study, it has been seen that peroxide determination (meq
0O2/kg oil), total phenol values (mg/kg GAE), UV absorbance values (K232, K268),
refractive index (nD 20°C), free acidity (% in Oleic Acid) and iodine number values are in
accordance with the values required for virgin olive oils in the Turkish Food Codex and
pomace oil communiqué.

Keywords: Olive, Olive oil, Olea europaea, Olive oil quality components,

Pomological characteristics, Fatty acid composition
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SIMGELER VE KISALTMALAR

m: Metre

mm: Milimetre

um: Mikrometre

g: Gram

mg: Miligram

ng: Nanogram

ng: Mikrogram
ml: Mililitre

%: Yuzde orani

0.1. Olgunluk Indeksi

C16:0:
C16:1:
C17:0:
C17:1:
C18:0:
C18:1:
C18:2:
C18:3:
C20:0:
C20:1:
C22:0:
C24:0:

Palmitik asit

Palmitoleik asit

Heptadekanoik asit veya Margarik asit
Heptadesenoik asit veya Margoleik asit
Stearik asit

Oleik asit

Linoleik asit

Linolenik asit

Arasidik asit

Aykosenoik asit veya Gadoleik asit
Behenik asit

Lignoserik asit

GC/MS: Gaz Kromatografisi Kiitle Spektrometresi
SFA: Doymus Yag Asitleri
MUFA: Tekli Doymamis Yag Asitleri

PUFA:

Coklu Doymamis Yag Asitleri

Orj: Orijinal

UZK: Uluslararas1 Zeytin Konseyi
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BIiRINCi BOLUM
GIRIS

Zeytin Oleaceae (Zeytingiller) ailesinin bir pargasidir. Bu ailede birgok cins vardir.
Ormegin Ligustrum, Fraxinus, Forsythia, Forestiera, Syringa bu ailenin diger iiyeleridir.
Yaglar bu cinslerin bazilarindan iretilir. Bunlar Olea cinsine aittirler ve tipik olarak tropik
ve subtropik iklimlerde yetisirler. Zeytin agaci; Hayat Agaci, Oliimsiiz Agag, Saglik Agaci
olarak da bilinmektedir. Zeytin agaci ve zeytinyagi kutsalligin, bollugun, sagligin, zaferin,
gururun, bilgeligin, arinmanin, yeniden dogusun, kisacasi en Onemli insani erdem ve
degerlerin simgesidir. Zeytinin diinyada 27 tiirii ve 600 civarinda ¢esidi bulunmaktadir.
Zeytin agaglart Akdeniz ikliminin etkili oldugu bdlgelerde ve diinyanin subtropik
kesimlerinde yetisir. Zeytin bitkisi, dinyanin 5 kitasinda yaklasik 40 iilkede yer
almaktadir. Ancak zeytin, 30 iilkede ekonomik olarak yetistirilmektedir. Zeytin, Akdeniz
iklimine hakim bolgelerde genis bir yelpazeye sahiptir. Tiirkiye, Yunanistan, Arnavutluk,
Hirvatistan, Karadag Slovenya, italya, Malta, Fransa, Ispanya, Portekiz, Dogu Akdeniz’de
Suriye, Urdiin, Liibnan, Filistin, Israil, Kuzey Afrika’da Misir, Fas, Tunus, Cezayir, Kuzey
ve Giiney Kibris, Akdeniz Havzasi’'nda zeytin yetistiren iilkelerdir. Akdeniz Havzasinin
yani sira Pakistan, Avustralya, Afganistan, Amerika Birlesik Devletleri (Kaliforniya), Peru,
Arjantin ve Sili’de de yetismektedir. Tiirkiye’nin zeytin yetistiren bolgeleri genellikle kiyi
kesimlerinde yer almaktadir. Bu bolgeler Akdeniz iklimine sahip kesimlerdir. Elverisli
ekolojik kosullara ragmen Tiirkiye’de zeytin agaglarinin yetistirilmesi ve satin alinan {iriin
miktart istenilen seviyede degildir. Zeytincilikte yiiksek teknolojinin kullanildigi diger
ilkelere gore tilkemizde, agag basina verim miktar1 oldukga diisiiktiir. Zeytin tretimini
etkileyen faktorler dogal ve yapay olmak ftizere iki grupta ele alinabilir. Jeomorfoloji,
toprak, agaclarin yasi, iklim, periyodisite ve su kosullar1 dogal faktorler iken, sulama,
budama, bakim, hasat sekli ve hasat zamani zeytin verimini etkileyen beseri faktorleridir
(Efe, vd. 2013).

Tiirkiye’de zeytin yetistiriciligi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Gergekte zeytin;
yapraklari, meyveleri, dallar1 ve en dnemli {irlinii olan zeytinyagi Anadolu’da yasayan
insanlar tarafindan kullanilmaktadir. (Ertem, 1987). Zeytin agact (Olea europaea),
Anadolu yarimadasinda yayginlik gostermektedir. Zeytin agaglar1 Sirnak ilindeki Cudi
Dagindan baslayarak, Diyarbakir, Mardin, Sanlwurfa, Gaziantep, Hatay, Adiyaman,

Osmaniye, Adana, Antalya, Mugla, Aydin, Balikesir, Manisa, Bursa, Samsun, Artvin’e



kadar c¢ok cesitli cografik ve ekolojik bolgelerde yetistirilme ve yetisme imkani yer
almaktadir. Biiyiik bir genetik gesitlilik igermesi ve ¢OK ¢esitli ekolojik kosullarda yetisme
imkanina sahip olmasina ragmen, zeytin ve zeytinyagi ancak Ege Bolgesi ve Giiney
Marmara Bolgesinde hak ettikleri degeri bulmuslardir. Bu bolgelerin ekonomik yapisina
bakildiginda temel ¢esitlerle (Memecik, Domat, Gemlik, Ayvalik) kurulan eski ve kiigiik
kokli tarlalarda tretim yapildigr goriilmektedir. Bu siiregte zeytin iiretim alanlarinin
biiyiitilmesinde ve zeytin isleme yontemlerinin gelistirilmesinde biyiik gelismeler

kaydedilmistir.

1. Ege, 2. Marmara, 3. Akdeniz, 4 Gineydogu Anadoln, 5. Karadeniz))
(tamaralar hdlgelerin aZag sayisi we Uretim miktatlanna gore goktan aza dogm wverilmigtiv:

Sekil 1. Ulkemizde Zeytin Uretim Alanlar1 (2018 Yil1 Zeytin Ve Zeytin Yag1 Raporu)

TUIK verilerine gére, 2000’li dénemlerin basinda 100 milyon tane olan zeytin
agact varligimiz, son yillardaki dikimlerin sonucunda 2019 yilinda yaklasik 182 milyon
agaca ¢ikmustir. Son 5 yilda ortalama zeytinyagi iiretimi yaklasik 190 bin ton, ortalama
yaglik zeytin tiretimi 1 milyon 330 bin ve ortalama sofralik zeytin tiretimi 413 bin ton
tondur.

Aydn, izmir, Balikesir, Mugla, Manisa, Canakkale, Bursa, Gaziantep ve Mersin
Oonemli zeytin iretimine sahip illerdir. Ege, Marmara, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgeleri 6nemli zeytin iiretim bolgeleridir.

Tiirkiye’de Taris Zeytin ve Zeytinyagi Birligi ve Marmarabirlik’in ortak oldugu
yaklasik 320 bin zeytinci aile ¢iftligi bulunmaktadir. Taris Zeytin ve Zeytinyag1 Birligi’nin
yaklagik 22 bin, Marmarabirlik’in yaklagik 30 bin ortagi bulunmaktadir.



Son donemlerde tiim diinyada dengeli ve saglikli beslenmenin yani sira uzun
omirlilige olan ilginin artmasi, zeytin ve zeytinyagi tiketimini arttirmistir. Ancak,
tiikketilen toplam yag %3 gibi ¢ok diisiik bir konuma sahiptir. Uretici iilkeler i¢in sosyal ve
ekonomik agidan onemli tiriinlerden biri olan zeytin ve zeytinyagi Akdeniz’in sembolik
kiiltiirtiniin bir pargasidir.

Tiirkiye’nin baslica tarimsal ihracat kalemlerinden biri olan zeytin ve zeytinyag,
Ozellikle iilkemizin Avrupa Birligine katilim siirecinde iilkemiz tarim endiistrisi igin
rekabet¢i tiriinlerden biridir. Avrupa Birligi, tilkemizin potansiyelini dikkate alarak mevcut
sorunlar1 ¢ozmektedir. (2019 Y1l Zeytin Ve Zeytin Yag1 Raporu).

Son 30 yilda diinyada zeytin ve zeytinyagi tiretimi arttikga, zeytin yetistirme ve
isleme tekniklerini gelistirmek gerekli hale gelmistir. Tirkiye’de iretilen zeytin ve
zeytinyagmin 6zellikleri ve yapisi ile ilgili yapilmis olan bilimsel aragtirmalar oldukca
siirlidir. Tirkiye’den ¢ok daha az zeytin ve zeytinyagi iireten iilkeler bile bizden ¢ok daha
ileri arastirmalar yapmaktadir. Ulkemizde var olan zeytinliklerle ilgili enstitiilerin, Ispanya
ve Italya’da benzer amaclarla olusturulan enstitiilerde oldugu gibi; giiniimiiziin modern
analiz tekniklerine sahip ekipman, alet ve teknik eclemanlarla donatilarak {ilkemizde
tiretilen zeytin ve zeytinyaginin 6zellikleri ve kompozisyonu ile ilgili kapsamli bir sekilde
arastirmalarin yapilmasi saglanmalidir.

Zeytinlerin olgunlagmasi aylar siiren yavas ve uzun bir siirectir. Bu siirecin siiresi
esas olarak tarimsal uygulamalara, zeytin ¢esidine ve zeytin yetistirilen bolgenin cografi
konumuna baghdir (Bravo, 1991; Boskou, 1996).

Zeytinin olgunlasmasi sirasinda en oOnemli fiziksel degisimlerin; meyvenin
biiyiimesi, renginin yesilden sariya, sonra kirmizi-mora ve son olarak da koyu mora
dontismesi oldugu kabul edilmektedir (Bravo, 1991).

Zeytin hasadi onun besin kompozisyonunu etkiler. Eger hasat ¢ok erken olursa,
zeytinde sinirl yag bulunur. Zeytin yesilken hasat i¢cin en uygun zamandir. Zeytin mor ve
siyaha dondiigii zaman asitlik ve yag icerigi artmaya devam eder. Bir biiylik zeytin 5,1
kcal’lik enerji saglar. Kalori degerinin ¢ogu yagdan kaynaklanmaktadir ve karbonhidrat ve

protein sirasiyla bunu takip eder.



Tablo 1. Tiirkiye’de donemlere gore sofralik zeytin iiretimi (TUIK, 2021)

Meyve Meyve Toplu Uretim Verim
Veren Agag Vermeyen Meyveliklerin Miktari (Kg/Meyve

Sayisi Agac Sayisi Alani (Dekar) (Ton) Veren Agac)

(Adet) (Adet)
2015 46361696 9481582 2236460 400000 9
2016 47314681 8652920 2262516 430000 9
2017 47675780 8552278 2264912 460000 10
2018 42288347 8681448 2099722 426995 10
2019 48032207 10002011 2341306 415000 9
2020 50469104 9337984 2334583 513140 10
2021 50141848 8965436 2302531 555833 11

Zeytin meyveleri; % 1-2 oraninda meyve kabugu (epikarp), % 63-86 oraninda
meyve eti (mesokarp), % 10-30 oraninda meyve ¢ekirdegi (endokarp) ve % 2-6 oraninda
¢ekirdek icermektedir. Zeytinin meyve etinde (mesokarp); % 20-35 oraninda yag ve % 40
oraninda su bulunmaktadir. Zeytin meyvesindeki toplam yagm sadece % I'lik kismi

meyvenin mesokarp disindaki kisimlarinda yer almaktadir (Hoffmann, 1989).

Tablo 2. Tiirkiye’de donemlere gore yaglik zeytin iiretimi (TUIK, 2021)

Meyve Meyve Toplu Uretim Verim
Veren Agag Vermeyen Meyveliklerin Miktari (Kg/Meyve

Sayisi Agac Sayisi Alan1 (Dekar) (Ton) Veren Agag)

(Adet) (Adet)
2015 98398019 17750471 6132886 1300000 13
2016 100088449 17702038 6192904 1300000 13
2017 100587005 17779084 6195707 1640000 16
2018 108781087 18093084 6544561 1073472 10
2019 106005008 18036904 6450459 1110000 10
2020 108912926 18443238 6536185 803486 7
2021 107707625 21864176 6589146 1182847 11

Zeytin meyvesi tekli ve ikili doymamis yag asidinin, polifenolik antioksidanlarin,
vitaminlerin kaynagidir. Zeytin meyvesinin igerdigi fenolik bilesenler hidrofilik yapiya
sahiptir bu nedenle zeytinyagina da gecebilirler. Oleuropein zeytindeki ana glikosiddir ve
olgunlagmamis ve islenmemis zeytinin aciligini olusturur. Kimyasal olarak oleuropein
elenolik asit ve 3,4- dihidroksifenil etanoliin esteridir. Zeytin meyvesinde en ¢ok yer alan
fenolik bilesikler; fenolik alkoller (hidroksitirozol ve tirozol), fenolik asitler (benzoik asit
ve sinnamik asit), glikozidler (oleuropein, verbaskozit, lutein-7-glikozit ve rutin)dir.

Zeytin meyvelerinin agirligi Kasim ayinin ortasina kadar artis gosterir. Bundan

sonra, nem kayboldukg¢a kademeli azalacaktir. Meyvelerde yag birikimi Temmuz sonu ile



Agustos basi arasinda baslar. Yag miktar1 EKim ile Aralik aylari arasinda artar. Sonbahar
ve kis aylarinda meyveler koyulasir ve yag miktart maksimum seviyeye ulasir (Boskou,
1996).

Zeytinyag1, bol miktarda tekli doymamis yag asidi (Oleik asit) igeren, oksidatif
direnci yiiksek ve essiz antioksidan maddeler (Tokoferol, Fenolik bilesikler ve Aromatik
maddeler) iceren, yalnizca fiziksel (santrifiijleme, presleme ve perkolasyon) yontemlerle
tiretilen dogal bir meyve suyudur. Bu 6zelliklerinden dolay1 natiirel zeytinyagi, 1s1l ve
kimyasal islemlerde dahil olmak iizere diger rafinasyon yontemleriyle iiretilen yemeklik
bitkisel yaglardan ¢ok daha farkli 6zelliklere sahip olabilir (Visioli ve Gali, 1998).

Uluslararast tip uzmanlari, 6zellikle kalp hastaligi riskini azalttigi, iyi kolestrolii
(HDL) yiikselttigi, kotii kolestrolii (LDL) diistirdiigii ve bazi kanserlere karsi korudugu i¢in
fonksiyonel bir gida olarak kabul etmislerdir (Harwood ve Yaqoop, 2002).

Zeytinyagi birgok fonksiyonel gruba sahip bilesikler igerir. Zeytinin ana maddesi
yagdir. Zeytin ¢esitlerinde yag orani ¢ogunlukla % 20-30 arasindadir. Yag asitleri ile
esterlesmis trigliseritler (sabunlasabilen maddeler) zeytinyaginin yaklagik % 99’unu
olusturur. Diger bilesikler (sabunlasmayan maddeler) zeytinyaginin % 1’ini
olusturmaktadir (Colakoglu, 1969).

Zeytinyagmin saglik tizerine olumlu etkileri majér ve mindr bilesenlerden
kaynaklanmaktadir. Zeytinyaginda bulunan major bilesenler trigliseritler ve yag asitleri;
minOr bilesenler ise hidrokarbonlar, fenolik bilesikler, steroller, ucucu bilesikler,
tokoferoller, diterpen alkoller ve mumlar, yag alkolleri, monogliseritler ve digliseritler,
renk maddeleridir.

Zeytinyaginda basit fenolik bilesenler; vanilik, gallik, kumarik, kafeik asit, tirozol,
hidroksitirozol; sekoiridoitler; oleuropein ve ligstrozit, lignanlar; flavonoidler ve

hidroksiizokromanlar gibi kompleks yapilarda yer almaktadir.

1.1. Eceabat Yoresi Ve Zeytin

Canakkale’nin Eceabat yoresi, Marmara Bolgesinin giineyinde, Gelibolu
Yarimadasinin, 40-41 derece Kuzey enlemleri ile 26-27 derece Dogu boylamlari arasinda
bulunan, 12 kayii ve 490 km*lik alani olan bir ilgedir. Arazisi dogudan Canakkale Bogaz,
kuzeyden Gelibolu ilgesi, giiney ve batidan Ege Denizi ile ¢evrilidir. 2020 yilinda yapilan
niifus sayimima gore, merkezde 5726, koylerle birlikte 8863 kisi yasamaktadir. Cografi

yapis1, birgok engebeli araziye sahip algak bir ova ile karakterize edilir. Onlerinde yaklasik



300 metrelik kiy1 daglari uzanmaktadir. Yorenin bitki ortiisii maki ve ¢gamdan olugsmakta
olup, zeytinliklerde 6nemli bir bitki ortiisii olusturmaktadir.

Iklim &zellikleri, Akdeniz ve Marmara iklimlerinin kesisimini temsil etmektedir.
Y1l boyunca esen hakim riizgar poyraz ile lodos’tur. En riizgarl ay Subat ay1 olup, en az
riizgar Haziran ayinda goriliir. Yazlar sicak, kurak ve nemli gegcmektedir. Kis mevsimi
soguk ve yagishdir. Yil icerisinde sicaklik normalde 3°C - 30°C arasinda degisiklik
gostermektedir. En sicak ay Temmuz (29,5°C) ay1, en soguk ay Ocak (6,5°C) ayidir. En
fazla yagis Aralik (99 mm) ayinda, en az yagis Agustos (3 mm) ayinda goériilmektedir.
Yillik ortalama yagis miktar1 615 mm’dir.

Bolgenin en 6nemli tarim triinleri domates, bugday, pamuk, {iziim, susam, zeytin
ve zeytinyagidir. Asirt gelismis bir sanayiye sahip degildir. Zeytinyagi fabrikalari,
balikeilik, tekstil tesisleri ve seramik atolyeleri, bulunmaktadir.

Ayvalik ve Gemlik zeytin cesitleri Canakkale’nin Eceabat bdlgesinde yetisen
hakim c¢esitlerdir. Son yillarda Arbequina zeytin ¢esidi ile kurulmus zeytinliklerde

bulunmaktadir.

Tablo 3. Canakkale’nin Eceabat ilgesinde yillara gore sofralik zeytin iiretimi (TUIK, 2021)

Meyve Meyve Toplu Uretim Verim
Veren Agag Vermeyen Meyveliklerin Miktari (Kg/Meyve

Sayisi Agac Sayisi Alan1 (Dekar) (Ton) Veren Agag)

(Adet) (Adet)
2015 49900 10006 2164 401 8
2016 56686 3200 2184 970 17
2017 54449 3755 2176 1226 23
2018 53686 4200 2209 500 9
2019 53686 4200 2209 52 1
2020 53686 4200 2209 254 5
2021 55046 2840 2215 300 5

Eceabat’in bazi zeytinliklerinin gegmisi 100 yildan daha eskiye, Rumlar dénemine
kadar uzanmaktadir. Yasli zeytin agaclar1 genellikle daha genis aralikli (yaklasik 9-10
metre aralikli) ve diizensizdir. Son zamanlarda dikilen zeytinler daha diizenli ve siralar
arast mesafe yaklasik 7-8 metredir. Son dénemlerde dikimi yapilan zeytinler (Arbequina
hari¢) genellikle sira arasi 5 metre, sira tizeri 6 metredir. Son 4-5 yilda bolgeye
Arbequina zeytin ¢esidi de dikilmistir. Bolgede ¢ogunlukla yaglik zeytin cesitleri yer
almaktadir. Kapama zeytin bahgelerinin yani sira, tarlada daginik halde de zeytin agaglari

bulunmaktadir.



Tablo 4. Canakkale’nin Eceabat ilcesinde yillara gore yaglik zeytin iiretimi (TUIK, 2021)

Meyve Meyve Toplu Uretim Verim
Veren Agag Vermeyen Meyveliklerin Miktari (Kg/Meyve

Sayisi Agag Sayisi Alani (Dekar) (Ton) Veren Agag)

(Adet) (Adet)
2015 399350 42470 13705 3786 9
2016 441820 850 13725 8947 20
2017 439155 12030 14191 5595 13
2018 444820 12030 14690 2500 6
2019 446070 20980 14690 1000 2
2020 446070 21057 14697 4341 10
2021 448620 18515 14705 1702 4

Yorenin en onemli zeytin hastaliklar1 zeytin dal kanseri ve halkali leke, en 6nemli
zararlist ise zeytin sinegidir. Son zamanlarda dikilen bitkilerde zeytin fidan tirtili zarari
vardir. Zeytin hasadi genellikle Ekim ayinda baslar, Ocak ayinin sonunda sona erer.

Eceabat merkezde 2, Algitepe’de 1, Yalova’da 2, Besyol’da 1 olmak iizere ilgede

toplam 6 adet kontini zeytin sikim tesisi bulunmaktadir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Canakkale’nin Eceabat il¢esinde 16.920 da alanda zeytin iiretimi yapilmaktadir
(TUIK, 2021). Gériildiigii gibi Eceabat bolgesinin zeytincilik potansiyeli oldukca fazladir.

Tezin amact; yerel ekolojik kosullarin zeytin ve zeytinyagi kalitesine etkileri
konusundan yola ¢ikarak zeytin tiretimini arttirmak amaglanmustir.

Canakkale Eceabat yoresinde yetistirilen Ayvalik, Arbequina ve Gemlik zeytin
cesitlerinin pomolojik ozellikleri ile bu ¢esitlere ait zeytinyaglarinda bazi biyokimyasal
ozelliklerin belirlenmesine ¢alisilmistir. Yore ekolojisine 6zgii baz1 6nemli ¢esitler ve bu
cesitlere ait zeytinyaglarinin kalite 6zelliklerinin 6nemi vurgulanmaya calisilmistir.

Ozellikle bodur bir zeytin c¢esidi olan Arbequina ¢esidi Eceabat yoresinde
yetistirilmekte ve bu ¢esit bodur bir ¢esit olmasi yoniiyle cesitli yetistiricilik kolayliklar
saglamaktadir. Bu bakimdan bu c¢esidin meyve ve zeytinyagir kalite ozelliklerinin
belirlenmesi 6nemli bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Ayn1 zamanda Eceabat bolgesinde zeytincilik imkanlart olmasina ragmen
zeytinciligin tarla bitkilerinden sonra ikinci planda yer almasi 6nemlidir. Arastirmanin
onemli amaglarindan biri de Eceabat bolgesi ekolojisindeki zeytin ve zeytinyagi kalitesini

ortaya cikarmak ve yorede zeytin yetistiriciliginin Onemini arttirmaktir. Eceabat yoresi



sahip oldugu ekolojik avantajlar nedeniyle ustiin kalite 6zelliklerine sahip zeytinyaglar
elde edilebilen kosullara sahiptir.

Ayrica, bu kapsamda yore hakkinda bagka bir calismanin yapilmamis olmasi
calismanin 6nemini arttirmakta, bu konuda literatiire katki saglanmasi amaglanmaktadir.
Yore zeytinyaglarinin cografi isaret gibi pazarlamada avantaj saglayabilen niteliklere sahip

oldugu diistliniilmektedir.



IKINCI BOLUM
ONCEKI CALISMALAR

2.1. Zeytin Meyvelerinin Pomolojik Ozellikleri Uzerinde Yapilan Calismalar

Diez (1971), zeytinin dane yapisini arastirmis ¢esitler arasinda farkliliklarin ¢ok
yiiksek oranda oldugunu belirlemistir. Zeytin meyvelerinin agirliginin geside gore 1,5 gram
ile 12 gram arasinda degistigini, ¢eside, olgunlasma hizina ve yetistirme kosullarina bagh
olarak ¢ekirdegin meyvenin % 12-30’unu kapsadigini gézlemlemistir. Ayrica meyve eti
kuru maddesindeki yag igeriginin % 40-70 arasinda degistigini kaydetmistir. Meyve etinin
¢ogunlugu yagdan ve sudan olusur. Ayrica; sekerler, polisakkaritler, organik asitler,
oleuropein, renk maddeleri ve tuzlar bulundurdugunu gézlemlemistir.

Salman, vd. (1983), Antalya cevresinde yetisen Ayvalik, Gemlik, Memecik,
Memeli, Cilli, Tavsan Yiiregi, Izmir Yaglk, Kan Zeytini, Kalamata, Domat ve Edincik Su
zeytin gesitleri tizerinde pomolojik, fenolojik ve morfolojik arastirmalar yapmislar ve
zeytin gesitlerini birbirleriyle karsilagtirmislardir.

Singh, vd. (1986), yaptiklar1 bir ¢alismada 6 farkli zeytin ¢esidi kullanmislardir.
Meyve eni, meyve boyu, meyve agirligi, meyve hacmi, g¢ekirdek eni, ¢ekirdek boyu,
meyve/ et orani, su yiizdesi, yag yiizdesi, protein yapisini ve toplam fenolik bilesik igerigi
incelemislerdir. Sonug olarak zeytinin su igerigi ile yag igerigi arasinda ters bir iliski
oldugu sonucuna varmisglardir.

Kaynas (1988), yaptig1 bir ¢alismada Marmara bolgesinde yetisen Gemlik, Edincik
Su, Samanli, Celebi ve Karamiirsel Su zeytin cesitlerinin, 1986-1988 yillar1 arasinda
toplanan numunelerinin pomolojik ve morfolojik o6zelliklerine gore ¢igek ve yaprak
Olctilerini belirlemistir.

Hoffmann (1989), bir arastirmasinda zeytin meyvesini incelediginde; % 1-2
arasinda epikarp, % 63-86 arasinda mesokarp, % 10-30 arasinda endokarp ve % 2-6
arasinda cekirdek igerdigini gozlemlemistir. Bunlara ek olarak; zeytin mesokarp, % 40
degerinde su ve % 20-35 degerinde yag bulunmaktadir. Toplam yagm % 1'i mesokarp
disindaki boliimlerde belirlenmistir.

Calismada gorildiigii tizere (Hoffmann, 1989) zeytinde pomolojik ve kalite
ozellikleri cesitler aras1 biiylik varyasyon gostermektedir.

Caballero ve digerleri (1990), 11 iilkeden toplam 169 gesitte; meyve verme zamani,

meyve olgunlugu, yag icerigi, meyve/ et yiizdesi, Verticillium Solgunluk direnci ve don



zarar1 gibi parametrelere bakilmis ve ¢esitler tespit edilmistir. Sonug olarak, iyi bir ¢esidin
asagidaki 6zelliklere sahip olmasi1 gerektigini Onermiglerdir:

Erken meyve verme, Verim, Olumsuz c¢evre kosullarma dayaniklilik, Yaygin
hastalik ve zararlilara karsi dayaniklilik, Makineli hasada uygunluk. Yagli cgesitler i¢in
yiiksek zeytinyag: icerigi ve iyi kaliteli zeytinyag:. ideal Meyve adedi/kg degeri ve
Sofralik gesitler i¢in ideal meyve sekli, yliksek meyve/ et orani.

Daha sonra aymi arastirmacilar 13 iilkeden toplam 174 zeytin ¢esidini ortalama
verim, kuru madde yag icerigi, meyve agirligi ve olgunluk agisindan incelemislerdir. Kuru
maddede yag igeriklerini Ayvalik yaglik zeytin g¢esidinde % 44,3; Memecik zeytin
¢esidinde % 42,3; Cakir zeytin ¢esidinde % 42,4; olarak belirlemislerdir.

Canozer (1991), Tirkiye'de yetistirilen zeytin cesitlerini belirlemek amaciyla,
Akdeniz, Ege, Marmara, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz bélgelerinden alinan ¢eliklerle
kurulan Tirkiye Zeytin Bahgesi'nde gesitlerin pomolojik ve fenolojik karakterizasyonunu
belirlemek amaciyla bir calisma yapilmistir. Arastirmaci calismasinda Ayvalik, Izmir
Sofralik, Gemlik, Domat, Memecik, Memeli, Biiylik Topak Ulak, Erkence, Cakir, Kiraz,
Edincik Su, Celebi, Cekiste, Cilli, Halhali, Egriburun, Kalembezi, Kan Celebi, Uslu, Nizip
Yaglik, Kilis Yaglik, Manzanilla, Samanli, Sar1 Hasebi, Sar1 Ulak, Saurani, Karamiirsel
Su, Tavsan Yiiregi ve Yag Celebi zeytin gesitlerini incelemistir.

Yener (1994), Marmara, Akdeniz ve Ege bolgelerinden alinan Gemlik, Ayvalik ve
Memecik zeytin cesitlerine ait agaclar {izerinde yaptigi pomolojik ve morfolojik
caligmalarda, farkli bolgelerde yetistirilen zeytin agacinda onemli anatomi ve morfoloji
farkliliklar1 olmadigi tespit edilmistir. Sadece Ayvalik zeytin g¢esidinin agacinin genel
goriiniimii 6zellikle Akdeniz bolgesinde daha zayiftir.

Aydm ve Nizamoglu (1995), Mersin’in Mut ve Silifke yorelerinde Silifke Yaglik
zeytin gesidi tizerinde 1slah galismalar1 yapmuglardir. Arastirmacilar yaptiklart ¢alismada
17 aday klon belirlemisler ve aralarinda onemli Sl¢iide farkli verimler sergilemeyen
bireylerin dongii faktoriiniin diisik oldugunu belirlemiglerdir. Meyve iriliginin hatlar
arasinda degistigini, meyve/et oran1 degerinin % 79,8-% 85,3 arasinda ve yag orani
degerinin % 19,54-% 33,91 arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Baktir, vd. (1995), Antalya'da 11 yerli ve 4 yabanci zeytin ¢esidinin pomolojik,
fenolojik ve morfolojik ozellikleri lizerine calisarak adaptasyonlarini incelemislerdir.
Ascolana ve Tavsan Yiiregi zeytin gesitleri en fazla gelisen, enine biiyliyen cesitler

olurken, Nizip Yaglik zeytin ¢esidi ise dikey ve enine en az biiylime gdsteren, en kiiciik
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bitki hacmine sahip olan, ¢esit oldugunu belirlemislerdir. Gorildigi {izere ilk
ciceklenmenin 23 Nisan tarihinde Uslu zeytin ¢esidinde, son ¢igeklenmenin ise 9 Mayis
tarihinde Domat zeytin ¢esidinde gerceklestigini belirlemislerdir. Cesitlerden en erken
meyve olgunlagsmasimin Edincik Su ve Uslu zeytin ¢esitlerinde 12 Aralik'ta, en ge¢ meyve
olgunlasmasinin ise Memecik ve Sari Yaprak zeytin ¢esitlerinde 4 Ocak’ta oldugu
goriilmiis olup, Domat zeytin ¢esidi disindaki tiim ¢esitlerin Aralik ay1 sonlarinda
olgunlagmaya basladigini gozlemlemislerdir.

Bolat ve Giileryiiz (1995), Coruh vadisinde yetistiriciligi yapilan yoresel zeytin
cesitlerinin pomolojik ve fenolojik 6zelliklerini belirlemislerdir. Butko zeytin ¢esidinde ilk
somak olusumunun Mayis aymnin ikinci haftasinda gorildigiini, bunu Mayis ayinin
ticiincli haftasinda sirasiyla Otur, Gorvela, Kara ve Kizil Sat1 zeytin ¢esitlerinin izledigini
belirlemislerdir. Cesitlerin Haziran aymin ilk haftasinda ilk ¢igeklenmeyi, Haziran aymin
ikinci haftasinda ise tam giceklenmeyi gergeklestirdiklerini belirtmislerdir. Arastirmacilar,
yaptiklari ¢alismalarda ortalama meyve agirhiginin 2,92-6,25 gram arasinda oldugunu ve en
iri meyvenin Otur zeytin ¢esidinden, en kiigiik meyvenin ise Gorvela zeytin ¢esidinden
oldugunu belirtmislerdir. Gorvela zeytin ¢esidinin meyveleri yuvarlak, Kara, Kizil Sati1 ve
Butko zeytin ¢esitlerinin meyveleri kabaca oval, Otur zeytin ¢esidinin meyveleri ise
silindirik veya oval yapiya sahip oldugunu belirlemislerdir. Cesitlerin meyve/et orani
degerlerinin % 85,20-% 91,30, mertebesinde oldugu ve etli meyvelerinin ¢ok oldugu
sOylenmislerdir. Zeytin ¢esitlerdeki yag seviyelerinin % 25,0-% 33,70 arasinda degistigini
ve en yiiksek yag seviyelerinin Kara Sat1 zeytin ¢esidinde % 33,70, Kirmiz1 Sat1 ¢esidinde
% 28,60 oldugunu bulmuslardir.

Kaynas, vd. (1996), Yerli ve yabanci 15 zeytin ¢esidinin Marmara bolgesi
kosullarinda yetisme sartlarinin belirlenmesi ig¢in adaptasyon arastirmasi yapmislardir. Bu
amagla 1983 yilinda Gemlik, Domat, Uslu, Edincik Su, Samanli, Tavsan Yiiregi, Kan
Zeytini, Biyiik Topak Ulak, Karamiirsel Su, Halhali, Manzanilla, Ascolana, Hojiblanca,
Lucques, Meski yabanci kokenli ¢esitler kullanilarak bir adaptasyon parseli kurmuslardir.
1989-1996 yillar1 arasinda yapilan pomolojik, fenolojik ve verim degerlendirmeleri
sonucunda Domat, Samanli, Tavsan Yiiregi, Ascolana zeytin g¢esitlerinin yesil; Gemlik ve
Hojiblanca zeytin ¢esitlerinin siyah degerlendirmeye i¢in uygun oldugu sonucuna
varmiglardir.

Salman (1999), Antalya Narenciye ve Seracilik Enstitiisii, zeytin hasat alanlarinda

21 zeytin ¢esidinin pomolojik, morfolojik ve fenolojik ozelliklerini incelemis ve
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adaptasyonlarin1 aragtirmistir. Aga¢ iizerinde periyodisite katsayisi, verim, ta¢ gelisimi,
fenolojik gozlemler ve pomolojik ozellikler iizerine ¢alismalar yapmistir. Uslu (Ege),
Biiyiik Topak Ulak (Akdeniz), Kan Zeytini (Bati Akdeniz), Lucques (Fransa) ve Ascolana
(italya) zeytin gesitlerinin Antalya bdlgesi i¢in en uygun cesitler oldugunu bildirmistir.

Kaynas, vd. (2000), Marmara Bolgesinin 6nemli bir salamuralik zeytin ¢esidi olan
Gemlik zeytin klonlar1 iizerine yaptiklar1 calismada; verim, kalite ve periyodisiteye
egilimlerine gore segilen 23 adet klon aymi kosullarda yetistirilmis ve ozellikleri
incelenmistir. Klonlarin fenolojik 6zellikleri ve pomolojik Ol¢iimleri “modifiye agirlik
siiflandirma” yontemi kullanilarak degerlendirilmis ve G20/1 klonun en iyi performans
gosterdigi belirlenmistir.

Calisma (Kaynas, vd., 2000) farkli Gemlik zeytin klonlarinin bélgeye adaptasyon
acisindan farklilik gdsterdigini belirtmekte ve bolgelere ait ekolojik kosullarin baz1 ¢esitler
icin daha uygun olabilecegini gostermektedir.

Arsel, vd. (2001), 1980-1998 yillar1 arasinda Izmir- Kemalpasa kosullarinda 15
yerli ve 4 yabanci olmak iizere toplam 19 zeytin ¢esidinin verim, iriin ve gelisme
ozelliklerini belirlemislerdir. Ayrica, ciceklenme ve olgunlagsmanin fenolojik goézlemler
yoluyla dis faktorlerin zeytin cgesitleri iizerindeki etkilerini incelemislerdir. Adaptasyon
calismasi sonuglarina gére Samanli, Manzanilla, Memecik, Ascolana, Domat ve
Hojiblanca zeytin gesitlerinin bolgeye diger zeytin gesitlerinden daha iyi uyum sagladigimi
tespit etmislerdir.

Caligma kapsaminda (Arsel, vd., 2001), goriildiigi gibi baz1 bolgelerde bazi gesitler
daha iyi adapte olabilmektedir. Bu durum c¢esitlerin pomolojik ve kalite 6zelliklerini
etkilemektedir.

Dolek (2003), Mersin’in Erdemli ilgesinde yetistirilen Gok zeytin gesidinin, Mut
ilgesinde yetistirilen Cortak ve Beyrut zeytin gesitlerinin, Silifke il¢esinde yetistirilen
Silifke Yaglik ve Copliice zeytin cesitlerinin fenolojik, pomolojik ve morfolojik
Ozelliklerini incelemistir. En az dane sayis1 Cortak zeytin ¢esidinde, en fazla dane sayisi ise
Nizip Yaglik ve Kilis Yaglik zeytin gesitlerinde bulunmustur. Gok Zeytin, Silifke Yaglik
ve Beyrut zeytin cesitleri hem sofralik hem de yaglik zeytin yetistiriciligine uygun oldugu,
Cortak zeytin g¢esidinin meyve/et orani yiikksek sofralik zeytin olarak uygun oldugu ve
Copliice zeytin ¢esidinin ise yesil sofralik zeytin ve yaglik zeytin olarak uygun oldugu

tespit edilmistir.
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Beltran, vd. (2004), Calismalarinda, zeytinin olgunlasmasi sirasinda yag
biyosentezinin Eyliil ortasindan Aralik sonuna kadar azaldigini tespit etmislerdir. Incelenen
tiim zeytin ¢esitlerinin kuru agirlik¢a yiiksek yag igerigine sahip oldugu bulunmustur. Hem
sofralik (salamuralik) ve hem de yaglik zeytin olarak kullanildig: i¢in sadece Hojiblanca
zeytin ¢esidinde diisiik ¢ikmistir. Genel olarak yag birikim hizi Eyliil ortasindan Kasim
ayma kadar azalhis gostermis ve Kasim ayinda durmustur.

Giir ve Aydm (2004), Alata kosullarinda 15 yerli ve 4 yabanci olmak tizere 19
zeytin ¢esidinin iklime uyum saglama durumunu incelemislerdir. Fenolojik gozlemlere ek
olarak, incelenen gesitlerin biiyiime durumu, verim, verim degisimi Ve iiriin 6zellikleri gibi
31 kriter lizerinden degerlendirme yapmislardir. Ortalamanin iizerinde puan alan Gemlik,
Uslu, Nizip Yaglik, Edincik Su, Lucque, Ascolana, Sar1 Yaprak, Kan Zeytini ve Sar1 Ulak
zeytin gesitleri bu bdlgeye 1yl uyum saglayan cesitler olarak tespit edilmistir. Uslu zeytin
cesidi, meyve verimi en yiiksek, orta derecede yag igerigi ve sofralik 6zellikleri ile bolge
icin uygun olarak kabul edilmektedir. Gemlik, Kan Zeytini ve Edincik Su zeytin
cesitlerinin siyah sofralik olarak kullaniminin uygun oldugu sdylenirken, Sar1 Ulak, Sar
Yaprak ve Ascolana zeytin c¢esitlerinin yesil sofralik olarak kullaniminin uygun oldugu
belirlenmistir. Memeli zeytin ¢esidi, yag orani en yiiksek olan zeytin ¢esididir.

Toker (2009), 2006-2007 sezonunda meyve/et orant ve meyve agirliginin olgunluk
indeksinin arttigt Ayvalik zeytin ¢esidinin ayni bolgede, farkli rakimlarda ve farkli
olgunlagma dénemlerinde yiikseldigini belirlemistir.

Giindogdu (2011), Edremit Zeytin Istasyonu isletmesinin Gémeg zeytin toplama
bahgesinde yetistirilen sekiz yerel zeytin gesidinin pomolojik 6zelliklerinin mevsimsel
degisimlerini karsilagtirmistir. Arastirmada en iri meyvenin Samanli ve Domat zeytin
cesitlerinin meyvelerinde bulundugu, ancak en yiliksek meyve etinin Memecik, Samanli ve
Karamiirsel Su zeytin gesitlerinde oldugu gorilmiistir. Edincik Su ve Gemlik zeytin
cesitlerinin en yiiksek olgunluga sahip oldugu donemin son hasat donemi olan Kasim
ayinda oldugu belirlenmistir.

Giindogdu (2011), Tirkiye'de ve diinyanin diger bolgelerinde yaygin olarak
yetistiriciligi yapilan yerli ve yabanci (8 yerli ve 8 yabanci) bazi zeytin ¢esitlerinin
pomolojik 6zelliklerinin belirlenmesine yonelik ¢alismalar yapmustir. Bu ¢alismada; meyve
uzunlugu (mm), meyve genisligi (mm), meyve indeksi (uzunluk/genislik), cekirdek
uzunlugu (mm), ¢ekirdek genisligi (mm), 100 meyve agirhigi (g), 100 gekirdek agirlig (g),

meyve/et ylizdesi (%), meyve nem igerigi (%) ve olgunluk indeksi belirlenmistir. Caligma
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sonunda (Kasim ayimda) Gordales zeytin ¢esidinde meyve boyu, meyve eni, 100 meyve
agirligl, cekirdek boyu, cekirdek eni ve 100 ¢ekirdek agirligi bakimindan en yliksek
degerlere sahip olmustur. En yiiksek toplam fenolik bilesik degeri Kasim ayimda Samanl
zeytin cesidinde, en diisiik deger toplam fenolik bilesik degeri ise Manzanilla de dos
Hermandes zeytin ¢esidinde belirlenmistir.

Kara (2011), tarafindan 2008-2009 yillarinda Ayvalik, Memecik ve Gemlik zeytin
cesitleri iizerinde yapilan ¢alismada, farkli olgunlasma donemlerinde zeytin ve zeytinyagi
analizleri yapilmistir. Ayvalik zeytin ¢esidinin ait 2008 yilinda ilk 6rnekleme déneminde
olgunluk indeksini 0.03, son Ornekleme doneminde olgunluk indeksini 6.39 olarak
belirlemistir. 2009 yilinda olgunluk indeksinin 0.04 ile 6.02 degerleri arasinda
gorildiiginii belirlemistir. Gemlik zeytin ¢esidinin 2008 yilinda ilk 6rnekleme doneminde
olgunluk indeksini 0.06, son ornekleme doneminde olgunluk indeksini 6.56 olarak
hesaplamigtir. 2009 yilinda ilk Ornekleme doneminde olgunluk indeksini 0.07, son
ornekleme doneminde olgunluk indeksini 6.21 olarak saptamistir. Memecik zeytin
cesidinin 2008 yilinda ilk o6rnekleme tarihinde olgunluk indeksini 0.04, son 6rnekleme
tarihinde olgunluk indeksinin 6.37 olarak belirlemistir. 2009 yilinda ilk Ornekleme
tarihinde olgunluk indeksini 0.05, son 6rnekleme tarihinde olgunluk indeksini 5.87 olarak
belirlemistir.

Kutlu ve Seni (2011), Bu ¢alismada, farkli hasat donemlerinin zeytin ve zeytinyagi
kalitesine etkisini arastirmak igin Manisa Alasehir’de Gemlik zeytin ¢esidini
kullanmiglardir. 2006°daki ilk hasatta 2,4 olan olgunluk indeksini, son hasatta 4,27 olarak
bulmuslardir. 2007 deki ilk hasatta 1,7 olan olgunluk indeksini, son hasatta 4,27 olarak
belirtmislerdir. Meyve/et oraninin 2006’da istatiksel olarak bir degisme olmadigini,
2007°da ise meyve/et oraninin 3,11’°den 5,40 degerine ulastigini belirlemislerdir.

Giindogdu ve Seker (2012), Edremit Zeytin Uretim, Egitim ve Gen Merkezi,
Gomeg Toplama Parselinde, sekiz yerel ¢esidin pomolojik 6zelliklerinin  mevsimsel
degisimlerini karsilastirmiglardir. Calisma sonucunda en iri meyvelerin Samanli ve Domat
zeytin gesitlerinin meyvelerinde bulundugu belirlenmistir. Ancak en yliksek meyve etine
sahip ¢esitlerin Memecik, Samanli ve Karamiirsel Su zeytin cesitleri oldugu tespit
edilmistir. Gemlik ve Edincik Su zeytin gesitlerinin en yiiksek olgunluga son hasat
mevsimi olan Kasim ayinda sahip oldugu goriilmektedir.

Seker, vd. (2012), Dogu Karadeniz Bolgesi yerli zeytin ¢esitlerinin pomolojik

ozellikleri konulu calismalarinda, Butko, Otur, Sati zeytin c¢esitlerini incelemislerdir.
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Meyve eni (11.51 mm-15.11 mm), meyve boyu (17,14 mm-18,87 mm), meyve agirligi
(1,83 g-3,93 g), ¢ekirdek eni (7,40 mm-8,81 mm), ¢ekirdek boyu (12,36 mm-17,89 mm),
cekirdek agirhigr (0,46 g-087 g) degerlerini bulmuslardir. Hesaplamalar sonucunda
meyve/et oran1 (% 74,86-% 77,86), olgunluk indeksi (3,10-3,50), meyve indeksi (1,49-
1,64) degerlerini saptamislardir. Fakat yapilan ¢aligma sonucu incelendiginde Dogu
Karadeniz Bolgesi zeytin ¢esitleri meyve/et oranlari bakimindan diger standart zeytin
cesitlerine gore meyve/et oranlarinin daha diisiik oldugu ve daha kii¢clik meyveler verdigi

tespit edilmistir.

2.2 Zeytin ve Zeytinyagimin Kalite Bilesenleri Uzerinde Yapilan Calismalar

Diez (1971), zeytinin dane yapisini arastirmis cesitler arasinda farkliliklarin ¢ok
yiiksek oranda oldugunu belirlemistir. Zeytin meyvesinin agirliginin ¢eside bagl olarak 1,5
gram ile 12 gram arasinda degistigini ve c¢ekirdegin ¢eside, olgunluk indeksine ve
yetistirme kosullarina bagli olarak meyvenin % 12-30’unu kapsadigini gozlemlemistir.
Ayrica meyve eti kuru madde yag igeriginin % 40-70 arasinda degistigi bulunmustur.
Meyve etinin ¢ogunlugu su ve yagdan olusmaktadir. Ayrica; oleuropein, polisakkaritler,
sekerler, organik asitler, tuzlar ve renk maddeleri i¢cerdigini de tespit etmistir.

Solinas, vd. (1987), tarafindan oktanal, nonanal ve 2-hekzenal’in zeytin ¢esitlerinin
tipik bilesenleri olarak bildirilmistir. Ayrica zeytinyagindaki propanol, amilalkol, 2-
hekzenol, 2-hekzanol ve heptanol aromatik alkollerinin gesitler arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Fontanazza (1988), yag kalitesi; gesit dzellikleri ve yetistirme yontemlerinin birlikte
etkili oldugunu gostermistir. Meyve olgunlasmasi sirasinda soguyan havanmn zeytin
olgunlagsmasin1 yavaglattii, meyvenin tam olarak fizyolojik olgunluga ulasmasini
engelledigi ve bunun sonucunda kétii tat ve yiiksek peroksit igerigine sahip yaglar oldugu
bildirilmistir. Arastirmaci, diizenli yapilan budamanin iiriiniin daha iyi verim ve olgunluga
yol agabilecegini ve daha kaliteli yag tiretilebilecegini sdylemistir. Ayrica, diizenli sulama
uygulamas1 yapildiginda yagda hos, hafif bir tat oldugu, sulanma uygulamasi
yapilmadiginda ise yagda keskin koku, ac1 tat oldugu belirtilmistir.

Calismada (Fontanazza, 1988) bahsedildigi tlizere ¢esit Ozellikleri zeytinyagi
kalitesinde etkilidir. Bununla birlikte, soguk havanin olgunlagmayi yavaslattigi, meyvenin
tam olarak fizyolojik olgunluga ulasmasini engelledigi ve tad1 kotii, peroksit icerigi yiiksek

yaglar olustugunu bildirmistir. Bunun yaninda diizenli sulama uygulamasi yapildiginda
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yagda hos, hafif bir tat oldugu, sulanma uygulamasi yapilmadiginda ise yagda keskin koku,
ac1 tat oldugundan bahsedilmistir. Hava durumu ve sulama miktarinin ¢eside daha uygun
olmasi ekolojik ozelliklerle ilgilidir.

Oktar ve Colakoglu (1989), zeytinyagiin kalitesini etkileyen tarimsal faktorleri
incelemisglerdir. Zeytinyaginin analitik 6zelliklerini arastiran arastirmacilar; zeytin gesitleri,
yetistirildikleri bolgenin cografi ve iklimsel kosullari, agaglarin besin degeri, zeytinin
olgunlagsmas1 ve hasadi, zeytinin muhafaza yontemi ve yag isleme yonteminin etkili
olabilecegini belirtmislerdir. Ayrica saklama kosullar1 etkili olabilir. Zeytin yetistirilen
bolgenin iklim kosullarinin, yapr bilesenlerin miktarina ve o6zelliklerine bagli olarak
zeytinyaglarmin  kimyasal ve fiziksel yapisini etkiledigini savunmuslardir. Iklim
faktorlerinden biri olan sicakligin, zeytinyaginin viskozitesini yiikseltici yonde etkilerken,
yagmurun viskoziteyi diisiiriicti etkisi oldugunu, serin ve yagish bolgelerde zeytinyaginin
akic1 ve iyi oldugunu aciklamislardir. Orneklerdeki doymus yag asitlerinin yiizdesi Korfez
Bolgesi yaglarinda daha diisiik, Glineydogu Anadolu Bolgesinde ise daha yiiksek oranda
bulunmustur. Bu durumda ekolojinin yag kalitesini etkiledigi ve sicakligin zeytinyaginda
doymamis yag asitlerini azalttig1 ve doymus yag asitlerini artirdigi sonucuna ulagsmislardir.
Ayrica aragtirmacilar, Ayvalik zeytin ¢esidinin yaglarinin altin saris1 bir renge, ¢ok hos bir
meyvemsi bir aromaya ve narin bir aromaya sahip oldugunu belirlemislerdir. Memecik
zeytin ¢esidinin yaglarmin ise daha koyu yesilimsi bir renge ve ¢ok giiglii bir meyvemsi
aromaya sahip oldugunu fark etmislerdir. Cakir zeytin g¢esidinin zeytinyaglari agik sari
renkte olup oldukga hafif bir zeytin aromasina sahiptir.

Tateo, vd. (1993), GC/MS kullanarak farkli aroma ve aromalara sahip 12 adet
sizma zeytinyaglarimin aromatik kompozisyonlarini incelemislerdir. Calisma sonucunda
trans-2-hekzenal’in diger aroma bilesenlerine gore aromaya olumlu katki saglayan ana
bilesen oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte trans-2-hekzanol ve 2,4-dimetilfuran
bilesikleri, hos olmayan tat verdigi ve trans-2-hekzenal iizerinde baskin olmadigini
belirlemiglerdir. Ayrica trans-2-hekzenal/2,4-dimetilfuran oranlarinin  1,5’ten kiigiik
oldugunda 2,4-dimetilfuran’in baskinliginin arttifi ve tadi olumsuz etkiledigi
gbzlemlenmistir.

Agar, vd. (1995), Adana’da yetistiriciligi yapilan 21 farkli zeytin cesitlerinin
zeytinyagi verimlerini ve yag asidi kompozisyonlarini belirlemislerdir. Arastirmacilar,
meyvedeki en yiliksek yag icerigini Cakir zeytin ¢esidinde, en diisiik yag icerigini Yaglik

Celebi zeytin cesidinde bulmuslardir. Arastirmacilar, en 6nemli doymus yag asidinin
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palmitik asit, ardindan stearik asit ve ¢ok az miktarda da palmitoleik asit oldugunu
bulmuslardir. Gemlik zeytin c¢esidi en yiiksek palmitik asit degerine sahiptir.
Arastirmacilar, Halhali ve Gemlik zeytin gesitlerinin en diisiik linoleik asit yiizdelerinden
birine sahip oldugunu bildirmislerdir. Arastirmacilar, en diisiik toplam doymus yag asidi
icerigini Manzanilla zeytin ¢esidinde ve en yiiksek toplam doymus yag asidi icerigini
Gemlik zeytin ¢esidinde saptamiglardir. Kilis Yaglik zeytin ¢esidinde toplam doymamis
yag asidi igerigini, %76,10, Erdek Yaglik zeytin ¢esidinde %85,14 olarak bulmuslardir.
Doymamis yag asitleri/ doymus yag asitleri degerini en yiiksek Manzanilla zeytin
¢esidinde, en diisiik degerini Gemlik zeytin ¢esidinde oldugunu tespit etmislerdir.

Ranalli ve Ferante (1996), Dritta, Leccino ve Caroleo zeytin ¢esitlerinin aroma
ozellikleri belirlenmis ve konsantrasyonlar ¢esitler arasinda biiyiik farkliliklar gosterse de
trans-2-hekzenal en yiiksek konsantrasyonlarda tespit edilmistir.

Aydin (1997), Hatay'in farkli yorelerinden alinan zeytinyaginin yag asidi igerigini
belirlemistir. Sonug olarak, Oleik asit degerinin % 70.00-% 77.72 arasinda degistigini, en
yiiksek Oleik asit iceriginin Samandag yoresinden elde edilen zeytinyaginda, en diisiik
Oleik asit iceriginin Reyhanli yoresinden alinan zeytinyaginda oldugunu gézlemistir. En
diisiik Palmitik asit diizeylerinin Cekmece bolgesinden elde edilen zeytinyaginda, en
yiiksek Palmitik asit degerlerinin Hassa yoresinden elde edilen zeytinyaginda goriildiigiinii,
Stearik asit yilizdesinin % 2.83-% 4.28 arasinda degistigini ve en diisiik Stearik asit
yiizdesinin Altindzii yoresinden oldugunu belirlemistir. Palmitoleik asit igerigi en diisiik
Samandag bolgesindeki zeytinyaginda, en yiliksek Palmitoleik asit igerigi Cekmece
yoresindeki zeytinyaginda goriilmiistiir. Linoleik asit yiizdeleri % 6.97-% 11.65 arasinda
bulunmustur.

Reiners ve Grosch (1998), Zeytinyaginda bulunan aromatik bilesenler bolgeye hatta
iilkeye gore degisir. Ornegin Italya, Ispanya ve Fas’tan alinan sizma zeytinyagi ile yapilan
calismalar, Italya’dan gelen sizma zeytinyaginin C6 bilesenlerince yiiksek, ancak C6
meyve esterlerince diisiik oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte; Fas’tan gelen yaglarin etil
izobutirat, etil 2-metilbutirat, etil butirat, etil siklohekzilkarboksilat ve etil 3-metilbutirat
gibi meyve esterleri agisindan zengin oldugu bildirilmistir.

Motilva, vd. (2000), diizenli agik sulamanin zeytinlerin olgunlagmasi tizerinde
onemli bir etkisi oldugunu 6ne siirmiis ve hasat sonunda azalan su miktar1 yag verimini
arttiracagimi bildirmislerdir. Yag igerigini sulama etkilemektedir. Fenol igerigi ve yag

stabilizesi ise su miktarinin azalmasiyla artmaktadir.
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Toplu (2000), Hatay bolgesinde yetistirilen Kargaburnu, Halhali, Savrani ve
Gemlik zeytin gesitlerinin pomolojik, morfolojik ve fenolojik 6zelliklerini belirlemistir.
Cesitlerin yag oranlarinin gesitten ¢eside degistigini, en diisiik yag oraninin Gemlik zeytin
¢esidinde, en yiiksek yag oranlarinin Kargaburnu ve Savrani zeytin gesitlerinde oldugunu
belirlemistir. Kargaburnu zeytin ¢esidinin yaglk, Gemlik zeytin g¢esidinin ise sofralik
olarak degerlendirmeye daha uygun oldugunu saptamistir.

Di Giovacchino, vd. (2002), yaptiklar1 bir ¢alismada tas degirmen kullanilarak
tiretilen yaglarin daha keskin koku ve az aci tada sahip oldugunu, metal Ogiitiiciiler
kullanilarak iiretilen yaglarin daha yiiksek fenolik igerige, daha keskin koku ve aci tada
sahip oldugunu belirtmislerdir.

Famiani, vd. (2002), 1997 ve 1998 yillarinda zeytin yag kalitesi ile olgunlasmasi
arasindaki iligkiyi incelemislerdir. Bu arastirmada, Kasim ayinda hasat edilen zeytinlerden
elde edilen zeytinyaglarinin, Aralik ayinda hasat edilen zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarina gore daha yiiksek meyvemsilik, acilik ve daha yiiksek fenolik icerige sahip
oldugunu bulmuslardir.

Skevin, vd. (2003), zeytin hasat zamaninin ve farkli ¢esitlerin zeytinyagi fenolik
bilesikleri ve aciligi konusunda etkisi ilizerine bir ¢alisma yiiriitmiislerdir. Arastirmada
zeytin g¢esidinin ve hasat zamaninin fenolik bilesikler ve acilik seviyelerini 6nemli dlgiide
etkiledigini bildirmiglerdir. Fenolik bilesiklerin olgunlukla azaldigi ve aciligin fenolik
bilesiklerin miktariyla orantili oldugu icin yiiksek fenolik bilesik igerigine sahip yaglarda
aciligin en yiiksek oldugunu bulmuslardir.

Bahsi gegen calisma gostermektedir ki (Skevin, vd., 2003) c¢esitler arasinda
zeytinyaginda fenolik bilesikler ve acilik 6zellikleri de degismektedir.

Anonymous (2005), hasat donemi zeytinyaginin aromasini Onemli derecede
etkilemektedir. Alman gida uzmanlari, Ekim aymnin ilk haftalarinda hasat edilen
zeytinlerden elde edilen yagin taze ¢im kokulu ve meyvemsi bir aromaya sahip oldugunu
saptamistir. Tam doneminde yani Ekim aymin ikinci haftasindan Kasim ayinin ikinci
haftasina kadar gegen siirede hasat edilen meyvelerden elde edilen yaglar 6l¢iilii ve ahenkli
bir aromaya sahip oldugunu belirlemistir. Aralik ayinda hasat edilen meyvelerden elde
edilen yaglarin ise yumusak, bademsi ve tatli lezzette bir algi olusturdugu tespit etmistir.

Seker, vd. (2008), yaptiklar1 ¢alismada, yaglik veya sofralik olarak degerlendirilen
yerli ve yabanci toplam 21 farkli zeytin gesidinin yag asidi bilesimlerini ortaya
koymuslardir. Calismada Ayvalik, Gemlik, Memecik, Domat, Memeli, Edincik Su,
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Erkence, Cakir Yaglik, Karamiirsel Su, Kiraz, Gokg¢eada, Samanli, Uslu, Arbequina,
Ascolana, Manzanilla, Gordales, Negral, Hojiblanca, Leccino, ve Verdial zeytin gesitlerine
ait meyve ornekleri kullanilmistir. Calisma sonunda yapilan degerlendirme ve analizlerde
cesitler arasinda 6nemli farkliliklar gériilmiistiir. Zeytinyaginin en 6nemli bileseni olan
Oleik asit Hojiblanca ve Negral ¢esitlerinde sirasiyla % 76,00 ve % 76,09 olarak
tamimlanmistir. En disiik Oleik asit degeri Karamiirsel Su zeytin ¢esidinde tespit
edilmistir. Linoleik asit degerini dikkate aldigimizda en yiiksek degerin Karamiirsel Su
zeytin ¢esidinde, en diisiik degerin ise Negral zeytin ¢esidinde oldugu saptanmustir. 2 yillik
ortalamaya bakildiginda en yiiksek Linolenik asit seviyeleri Karamiirsel Su zeytin
cesidinde, en diisiik Lacques zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Seyran (2009), tarafindan yapilan arastirmanin sonuglarina gére Mersin ilinde
yetistirilen Sar1 Ulak, Gemlik ve Silifke Yaglik zeytin gesitlerinin meyve olgunlagsmasi
ilerledikge yag igeriklerinde siirekli bir artiglar goriilmiistiir. Gemlik, Silifke Yaglik ve Sari
Ulak zeytin ¢esitlerinden Agustos ayinda alinan 6rneklerin yag igerigi sirastyla % 6.78- %
8.10-% 5.60’dan Aralik ayinda alman 6rneklerin yag igerigi sirastyla % 23.30-% 25.95-%
22.58’¢ ulastig1 belirlenmistir. Gemlik zeytin ¢esidinin hasat zamani olarak Ekim ayinin
sonundan itibaren, Sar1 Ulak ve Silifke Yaglk zeytin gesitlerinin hasat zamani Kasim
ayimnin sonlarindan itibaren yapilmasi onerisinde bulunmustur.

Toplu, vd. (2009a), Gemlik zeytin ¢esidine Hatay (Kirikhan) kosullarinda 3 farkli
sulama suyu ve 4 farkli miktarda giibre uygulamiglardir. Arastirmacilar, bu uygulamalarin
Gemlik zeytin gesidinin yaglarinin 6zellikleri tizerindeki etkilerini incelemislerdir. Artan
sulama suyu ile serbest yag asitlerinin arttigini ve yag igeriginin azaldigin1 bulmuslardir.
Gilibre miktar1 arttikca serbest yag asitliginin azaldigi, yag yiizdesinin arttigin
saptamiglardir. Arastirmacilar, sulama suyu miktar1 arttitkga yag oraninin % 23.37
oldugunu belirlemislerdir. Arastirmacilar, artan sulama suyu ile Linoleik asit, Linolenik
asit, Palmitoleik asit, Palmitik asit oranlarinda artis, Oleik asit, Stearik asit, Arasidik asit
oranlarinda azalislar oldugunu belirtmislerdir. Arastirmacilar, giibre miktariin artmasiyla
serbest yag asitliginin % 0.48, yag oranimin % 24.23 oldugunu belirlemislerdir. Ayrica
arastiricilar, giibreleme ile birlikte Oleik asit, Linoleik asit, Linolenik asit, Palmitik asit,
Palmitoleik asit, Stearik asit yiizdelerinde degisiklik olmadigini, Arasidik asit yiizdesinin
azaldigini tespit etmislerdir.

Efe, vd. (2011), Ulkemizde gesitler bolgeden ve bdlgeye ¢ok farkli ve homojendir.

Her c¢esidin kendine has ozellikleri oldugu gibi iretilen zeytinyaglarinin aromalar1 ve
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duyusal analizleri de farklidir. Zeytin ve zeytinyaginin aromasi, yetistirildikleri bolgenin
ekolojik kosullarina baglidir. Edremit Korfezi’nin iklim, jeomorfoloji, ana kaya, toprak ve
nem Ozellikleri ile zeytin yetistiriciligi agisindan diger yorelere gore zeytin agaci i¢in en iyi
ekolojik kosullara sahip oldugu sdylenebilir.

Calismada bahsedildigi gibi (Efe, vd., 2011) zeytin ve zeytinyagi aroma ozellikleri
zeytinin yetistirildigi yerin ekolojik kosullar1 ile yakindan ilgilidir.

Biiyiikgok (2015), 2012-2013 ve 2013-2014 yillarinda Gemlik, Ayvalik, Memecik
ve Kilis Yaglik zeytin c¢esitlerinin yag igerigindeki (%) degisimi erken, orta ve olgun
donemde meyve hasadi yaparak belirlemistir. 2012-2013 ve 2013-2014 yillarinda ti¢ farkl
donemde hasadi yapilan Kilis Yaglik zeytin ¢esidinin erken donemde alinan meyve
orneklerinin yag igerikleri 2012-2013 yillarinda % 30.22°dir. Olgun doénemde alinan
meyve orneklerinin yag icerikleri ise % 37.85°tir. Bu degerlerin 2013-2014 yillarinda %
35.49 ile % 40.33 arasinda degistigini belirlemistir. Oleik asit yiizdelerinin 2012-2013
yillarinda erken donemde aliman meyve orneklerinde; Kilis Yaglik zeytin ¢esidinde %
71.68, Gemlik zeytin ¢esidinde % 67.25 olup, olgun dénemde alinan meyve orneklerinde
ise; Kilis Yaglik zeytin ¢esidinde % 72.16, Gemlik zeytin ¢esidinde % 69.81 oldugunu
belirlemistir. Oleik asit yiizdelerinin 2013-2014 yillarinda erken donemde alinan meyve
orneklerinde; Kilis Yaglik zeytin ¢esidinde % 70.34, Gemlik zeytin g¢esidinde % 71.52
olup, olgun doénemde alinan meyve oOrneklerinde ise; Kilis Yaglik zeytin c¢esidinde %
67.88, Gemlik zeytin cesidinde % 69.57 oldugunu tespit etmistir. Palmitoleik asit
degerlerinin 2012-2013 yillarinda erken donemde alinan meyve 6rneklerinde; Kilis Yaglik
zeytin gesidinde % 0.89, Gemlik zeytin ¢esidinde % 1.68, olup, olgun donemde alinan
meyve orneklerinde ise; Kilis Yaglik zeytin ¢esidinde % 0.72, Gemlik zeytin ¢esidinde %
1.34 oldugunu hesaplamistir. Palmitoleik asit degerlerinin 2013-2014 yillarinda erken
donemde aliman meyve orneklerinde; Kilis Yaglik zeytin ¢esidinde % 0.87, Gemlik zeytin
cesidinde % 1.51 olup, olgun donemde alinan meyve 6rneklerinde ise; Kilis Yaglik zeytin
cesidinde % 0.80, Gemlik zeytin ¢esidinde % 1.29 oldugunu saptamustir.

Kartal (2015), Hatay ilinin Altindzii yoresinde Halhali, Gemlik, Karamani ve
Hasebi zeytin cesitlerine ait zeytinyaginin olgunlasmaya ve ceside bagli varyasyonlarinm
incelemistir. Gemlik zeytin ¢esidinin serbest yag asitlikleri ilk hasatta % 0.16, son hasatta
% 0.26 olup, en yiiksek oran Gemlik zeytin gesidinde (% 0.26) tespit edilmistir. Oleik asit
degerleri ilk hasat doneminde; Gemlik zeytin ¢esidinde % 74,5, Halhali zeytin ¢esidinde %
72,7, Karamani zeytin ¢esidinde % 74,2 ve Hasebi zeytin ¢esidinde % 72,1’dir. Oleik asit
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degerleri son hasat doneminde; Gemlik zeytin ¢esidinde % 69,9, Hasebi zeytin ¢esidinde %
72,4, Halhali zeytin ¢esidinde % 72,5 ve Karamani zeytin ¢esidinde % 77,2 oldugunu
saptamustir. Palmitoleik asit yiizdeleri ilk hasat doneminde; Gemlik zeytin ¢esidinde % 1,5,
Halhali zeytin ¢esidinde % 1,6, Hasebi zeytin ¢esidinde % 0,9 ve Karamani zeytin
cesidinde % 1,5°tir. Palmitoleik asit yiizdeleri son hasat doneminde; Gemlik zeytin
cesidinde % 1,6, Hasebi zeytin ¢esidinde % 0,8, Halhali zeytin ¢esidinde % 0,9 ve
Karamani zeytin ¢esidinde % 1,3 oldugunu gozlemlemistir. Palmitik asit seviyeleri ilk
hasat doneminde; Gemlik zeytin ¢esidinde % 15,5, Halhali zeytin ¢esidinde % 16,1, Hasebi
zeytin gesidinde % 12,5 ve Karamani zeytin g¢esidinde % 15,0’tir. Palmitik asit seviyeleri
son hasat doneminde; Halhali zeytin ¢esidinde %14,1, Hasebi zeytin gesidinde % 12,1,
Gemlik zeytin gesidinde % 14,9 ve Karamani zeytin c¢esidinde % 12,5 oldugunu
belirlemistir.

Mungan (2015), Mardin ve Hatay’da dort farkli olgunlagsma doneminde hasat edilen
Halhali ve Gemlik zeytin ¢esitlerinin zeytinyagi 6rneklerinin olgunluk ve lokasyona bagli
degisimlerini incelemistir. Hatay kosullarinda Gemlik zeytin c¢esidinin serbest yag
asitlikleri ilk hasatta % 1.56, son hasatta % 2.49, Halhali ¢esidinin serbest yag asitlikleri ise
ilk hasatta % 0.63, son hasatta % 1.65 olarak saptamistir. Ik hasatta Gemlik zeytin
¢esidinin yag icerigini % 10.54, son hasatta % 22.50 olarak tespit etmistir. Yag igerigini
Halhali zeytin ¢esidinde ise % 11.47’den % 26.85’¢ ulastigin1 bulmustur. Hatay
kosullarinda Palmitoleik asit oran1 Gemlik zeytin ¢esidinde % 0.76 ile % 1.67 degerleri
arasinda degisirken, Mardin kosullarinda Palmitoleik asit degeri % 0.82 ile % 1.36
arasinda degismistir. Gemlik zeytin gesidine ait Oleik asit degeri; Hatay kosullarinda ilk
hasatta % 68.29, son hasatta % 67.07, Mardin kosullarinda ise ilk hasatta % 64.15, son
hasatta % 66.33 olarak bulunmustur. Hatay kosullarinda Gemlik zeytin ¢esidinin Linoleik
asit degerini % 6.65 ile % 11.93 arasinda, Linolenik asit degerini % 0.56 ile % 0.85
arasinda tespit etmistir.

Sénmez (2015), Mugla’nin Datca yoresinde yetistiriciligi yapilan Memecik ve
Ayvalik zeytin cesitlerinin 2012 yili Eyliil, Ekim, Kasim, Aralik aylarinda hasad: yapilan
zeytinlerin zeytinyagi analizlerini yapilmistir. Memecik zeytin ¢esidi en diisiik yag
icerigine Eyliil ayinda, en yiliksek yag icerigine Ekim ayinda, Ayvalik zeytin ¢esidi en
diisiik yag icerigine Eyliil ayinda, en yiiksek yag igerigine Kasim ayinda ulasmistir. Yag
oraninda en fazla artis Ayvalik zeytin ¢esidinde goriilmiis, % 9,0’dan % 25,71 degerine

ulastig1 saptanmistir. Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik asit degerinin ilk hasat doneminde %
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67.44 oldugunu ve degismedigini, Memecik zeytin cesidinin % 64.51°den % 67.96’ya
yiikseldigini belirtmistir. Ayvalik ve Gemlik zeytin ¢esitleri igin Linoleik asit degeri Eyliil
aymda % 10,3-% 13.73, Aralik aymnda % 11.55-% 13,4 olarak goriilmiistiir. Zeytin
cesitlerine ait palmitoleik asit degerlerinin Eyliil ayinda Memecik zeytin ¢esidinde % 1.17,
Ayvalik zeytin ¢esidinde % 1.36 olarak belirlemistir. Palmitoleik asit degerleri Aralik
aymnda Memecik zeytin ¢esidinde % 0.83 ve Ayvalik zeytin ¢esidinde % 1,1 olarak tespit
edilmistir.

Yorulmaz (2016), Hatay ilinden hasat edilen Gemlik, Sar1 Hasebi ve Halhali zeytin
gesitlerinin zeytinyagi kalite kriterlerini ¢esit ve olgunluga bagli olarak degisimini
incelemistir. En yiiksek yag veriminin (% 33.93) Sari Hasebi zeytin g¢esidinde, Gemlik
zeytin ¢esidinde ilk hasadin yapildigi donemde yag veriminin % 16.19, son hasat
doéneminde yag veriminin % 30.03’e ulagtigini tespit etmistir. Gemlik, Sar1 Hagebi, Halhali
zeytin ¢esitlerinin serbest yag asitligi degerleri sirasiyla ilk hasat doneminde % 0.28-%
0.50-% 0.52, son hasat doneminde ise % 0.95-% 1.13-% 0.79 oldugunu tespit etmis ve ii¢
cesitte de artis oldugunu gézlemlemistir. Gemlik zeytin ¢esidinin palmitoleik asit igerigi %
1.79’dan % 0.86’ya diismiis ve Oleik asit degeri ise % 71.84’den % 76.57’ye yiikselmistir.
Linolenik asit igeriginin ilk hasat doneminde % 0.23, son hasat déneminde % 0.65
yiikseldigini belirlemistir.

Koseoglu, vd. (2016), Gemlik ve Memecik zeytin gesitlerini yesil, mor ve siyah
olgunlasma zamanlarinda hasat etmiglerdir. Gemlik ve Memecik zeytin ¢esitlerinin serbest
yag asitlik degerlerinin yesil donemde sirasiyla % 0.14-% 0.34, siyah donemde % 0.24-%
0.45 degerleri arasinda degistigini gozlemlemislerdir. Oleik asit degerleri; Memecik zeytin
¢esidinde yesil donemde % 72.37, siyah donemde % 68.92 ve Gemlik zeytin gesidinde
yesil donemde % 73.95, siyah donemde % 68.68 olarak bildirilmistir. Palmitik asit
degerleri Memecik zeytin ¢esidinin yesil donemde % 14.93, siyah dénemde % 14.56
olarak tespit edilmistir. Gemlik zeytin ¢esidinde yesil donemde % 14.70 olan Palmitik asit

degeri, siyah donemde % 15.49 olarak saptanmustir.
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmada zeytinyagi ornekleri Edremit (sinonim: Ayvalik) ve Arbequina (i-18
Klonu) zeytin gesitlerinden hasat edilen meyveler ile elde edilmistir. Calismada tiim bitki
materyalleri Canakkale’nin Eceabat ilgesinde yer alan zeytinliklerden hasat edilmistir.
Ayvalik zeytin ¢esidine ait 6rnekler Eceabat’in Merkez, Kocadere Koyii, Alcitepe Koyii,
Bilyilk Anafarta Koyii ve Eceabat'mm Ismetpasa Mahallesi (Kum Otel)’nden
almmustir. Gemlik zeytin ¢esidine ait drnekler Eceabat’in Ismetpasa Mahallesi ve Biiyiik

Anafarta Koyii’nden; Arbequina zeytin ¢esidi ise Eceabat’in Kocadere Kdyii’nden hasat

edilmistir.

Sekil 2. Zeytin 6rneginin alindig1 bahge (orj.)

Sekil 3. Zeytin 6rneginin alindig1 bahge (orj.)
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Sekil 4. Arbequina zeytin ¢esidi meyvelerinin alindigi bahge (orj.)

3.1. Materyal
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Sekil 5. Zeytin 6rneklerinin alindigi bahgelerin konumlart Google )'“

3.1.1. Ayvahk

Edremit Yaglik, Ada Zeytini, Sakran, olarak da bilinmektedir. Kokeni Balikesir’in
Edremit ilgesidir. Canakkale, Ege Bolgesi Korfez Yoresi, [zmir, Icel, Antalya, Adana,
Kahramanmarag ve Mardin cografi olarak dagilim gosterdigi bolgelerdir. Bakimli
kosullarda kuvvetli gelisen agaglara sahiptir. Dikine biiyiime Ozelligi gosterir. Meyve
biiyiikliigii orta irilikte olup sekli yuvarlaga yakin ve silindirik yapidadir. Ege Bolgesindeki

agac varliginin % 25,3 iinii ve toplam aga¢ sayisinin % 19'unu olusturmaktadir. Meyvenin
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yag igerigi % 24,72; nem oran1 % 55,74; meyve/et oran1 % 85,26’dir. Meyve verimi iyi ve
orta derecededir. Soguga karst kismen dayaniklilik gosterir. Celik ile tiretimi yapilir. Hem
yaghk hem de sofralik olarak degerlendirilir. Iyi bakim kosullarinda periyodisite

gostermez.

Sekil 7. Eceabat Merkezden temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin gekirdekleri (orj.)
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Sekil 8. Eceabat’in Kocadere 6yﬁnen temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin meyveleri
(orj.)

Sekil 9. Eceabat’in Kocadere Kdyiinden temin edilen Ayvalik zeytin gesidinin gekirdekleri
(orj.)

Sekil 10. Eceabat’in Algitepe Koyiinden temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin meyveleri
(orj.)
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Seki-l 11. Eceabat’in Algitepe Koyiinden temin edilen Ayvalik zeytin gésidinin cekirdekleri
(orj.)

Sekil 13. Eceabat’in Kum Otelden temin edilen Ayvalik zeytin gesidinin gekirdkleri (orj.)

27



Sekﬁ 14, Eceabat’mn Biiyiik Anafarta K6yﬁnden temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin
meyveleri (orj.)
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Sekil 15. Eceabat’in Biiyiik Anafarta Kdyiinden temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin
cekirdekleri (orj.)

3.1.2. Gemlik

Marmara Bolgesindeki agaglarin varliginin % 80 ini ve Tiirkiye genelindeki
agaclarin varhi@inin % 11 ini igermektedir. Kokeni Bursa’nin Gemlik ilgesidir. Bursa,
Tekirdag, Kocaeli, Bilecik, Kastamonu, Zonguldak, Sinop, Samsun, Trabzon, Balikesir,
Izmir, Manisa, Aydin, Mersin, Adana, Antalya ve Adiyaman illerinde yetistirilen Gemlik
zeytin ¢esidi, genis bir cografi yayilis alanina sahiptir. Hem siyah sofralik hem de yaglik
olarak degerlendirilmektedir. Gemlik zeytin ¢esidinde bitki gelisimi orta derecededir. Agag
orta biiyiikliikte diiz ve yuvarlak bir ta¢ sistemine sahiptir. Ana dallar1 dik agida, geng
dallar1 genis agida ve etek dallar1 agaca sarkik bir sekil vermektedir. Gemlik zeytin
cesidinde somaktaki cicek sayisi 10-23 arasinda olup ortalama ¢icek sayis1 14 tiir. Bu
cesidin meyveleri orta irilikte, 1 kilogramdaki meyve sayis1 268 olup meyve/et oran1 %

85,86 ve yag oran1 % 29,98 dir. Kismen kendine verimli olan Gemlik zeytin c¢esidi 12

28



Mayis-9 Haziran tarihleri arasinda ¢igek ag¢maktadir. Orta kuvvette biiyiiyen bitkiler
verimlidir ve iyi bakim kosullarinda diizenli olarak iirlin vermektedirler. Soguga karsi

kismen dayaniklilik gosterir. Celik ile tiretimi yapilir.

Sekil 16. Eceabat’in Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik zeytin cesidinin
meyveleri (orj.)

Sekil 17. Eceabat’m Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik zeytin ¢esidinin
cekirdekleri (orj.)
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Sekil 18. Eceabat’in Bﬁj/ﬁk Anafarta Kéylinden temin edilen Gemlik zeytin gesidinin
meyveleri (orj.)

Sekil 19. Eceabat’in Biiyiik Anafarta Koyiinden temin edilen Gemlik zein> ¢esidinin
cekirdekleri (orj.)

3.1.3. Arbequina

Ispanya’nin Katalonya bélgesinde ve Amerika Birlesik Devletleri'nde, &zellikle
Kaliforniya eyaletinde yayginlik gosteren bir zeytin cesididir. Ozellikle agaclan kiiciik
oldugu i¢in sik dikim i¢in uygundur. Erkenci, kiigiik meyveli, yag kalitesi yiiksek bir
cesittir. Ulkemizde baz1 yeni tesislerde bulunabilmektedir. Ozellikle soguga dayaniklilik
konusunda verileri mevcuttur. Iyi bakim kosullarinda diizenli meyve veren bir cesittir.

Periyodisite gbstermeyen bir gesittir.
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Sekil 20. Eceabét’ln Kocadere Koyiinden temin edilen Arbequina zeytin ¢esidinin
meyveleri (orj.)

~

Sekil 21. Eceabat’in Kore)Kéyiinden temin edilen Arbequina zeytin gésidinin
cekirdekleri (orj.)

3.2. Yontem

Tezin konusu, Canakkale’nin Eceabat ilgesinde yetistiriciligi yapilan zeytin
cesitlerinin pomolojik 6zellikleri ile zeytinyagi kalite bilesenlerinin belirlenmesidir. Analiz
ve Olglimler Eceabat yoresinden temin edilen zeytin ¢esitlerinde yapilmistir. Zeytin
cesitleri hasat olgunluguna geldiginde hasat edilmis ve ¢alismalar Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Boliimii laboratuvar1 ve Cobiltum Merkez

laboratuvar1 imkanlar1 dahilinde yapilmistir.
3.2.1. Meyve Eni (mm):

Her ¢esit igin, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 adet meyve 0,01 mm hassasiyetli

dijital kumpasla meyve eni Olgiilerek belirlenmistir.
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3.2.2. Meyve Boyu (mm):
Her ¢esit icin, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 adet meyve 0,01 mm hassasiyetli

dijital kumpasla meyve boyu odl¢iilerek belirlenmistir.

Sekil 22. Meyve ve gekirdek (en, boy) 6lgiimiinde kullanilan 0,01 mm hassasiyetli dijital
kumpas. (orj.)

3.2.3. Meyve Indeksi (Boy/En):
Her Ornegin meyve boyu degerinin meyve eni degerine boliinmesiyle

hesaplanmustir.

3.2.4. Meyve Agirhg (g):
Her ¢esit i¢in 3 tekerriirlii ve her tekerriirden 20 adet meyvenin 0,01 g hassasiyetli

teraziyle tartilmasiyla elde edilmistir.

3.2.5. Cekirdek Eni (mm):
Her ¢esit i¢in, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 adet ¢ekirdek 0,01 mm hassasiyetli

dijital kumpasla ¢ekirdek eni 6lgiilerek belirlenmistir.

3.2.6. Cekirdek Boyu (mm):
Her gesit igin, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 adet ¢ekirdek 0,01 mm hassasiyetli

dijital kumpasla ¢ekirdek boyu 6l¢iilerek belirlenmistir.

3.2.7. Cekirdek Agirhgi (g):
Her cesit i¢in 3 tekerriirlii ve her tekerriirden 20 adet meyveden ¢ikarilan 20 adet

¢ekirdegin 0,01 g hassasiyetli teraziyle tartilmasiyla elde edilmistir.
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3.2.8. Meyve Et Orani (%):

Her ¢esit igin, 3 tekerriirlii ve her tekerriirden 20 adet meyvenin agirligi degerinden

20 adet ¢ekirdek agirligi degerinin ¢ikartilarak elde edilen net agirlik sonucunun toplam

agirlik sonucuna boliinmesi ile elde edilmistir.

3.2.9. Olgunluk indeksi:

Bu islemde olgunluk indeksi, meyve kabuk rengi ile meyve eti rengi degerleri esas

alinarak yapilmaktadir. Ayvalik zeytin ¢esitleri i¢in 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 50 adet

meyve alinmistir. Gemlik zeytin gesitleri i¢in 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 20 adet meyve

almmistir. Arbequina zeytin gesidi igin 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 50 adet meyve

alimmistir. Meyve kabuk ve meyve et rengine bakilarak 0-7 arasinda derecelendirme

yapilmis, zeytinlerin adetleri belirlenmis ve olgunluk indeksleri asagidaki formiile gore

hesaplanmustir.

Olgunluk indeksi = [(0x Ny )+ (1 xNny) +(2xny) +.... (7 xn7)] /100

Burada: no, Ny, Ny,

5:

N7 asagidaki 8 kategorinin her birine ait zeytin miktaridir.

0: Meyve kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler

1: Meyve kabuk rengi sar1 veya sarimsi-yesil olan zeytinler
2:
3
4

Meyve kabuk rengi kirmizimsi lekeli sarims1 olan zeytinler

: Meyve kabuk rengi kirmizimsi veya acgik menekse olan zeytinler

: Meyve kabuk rengi siyah ve meyve eti tamamen yesil olan zeytin

Meyve kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinliginin yarisina kadar menekse rengi

olan zeytinler

6:

Meyve kabuk rengi siyah ve meyve etinin ¢ekirdege kadar olan kismi menekse

rengi olan zeytinler

7:

Meyve kabuk rengi siyah ve meyve eti tamamen koyu renk olan zeytinler
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Sekil 23. Zeytin orneklerinin olgunluk indeksini hesaplamak igin kullanilan renk skalasi
(100C, 2007)

3.2.10. Zeytinyaglarinin Elde Edilmesi

S6z konusu bahgelerden hasat edilen zeytin meyvelerinin pomolojik dl¢iimler
tamamlandiktan c¢ekirdekleri ¢ikarilmis sonra homojenizatorden gecirilerek hamur haline
getirilmistir. Elde edilen hamurlar 50 ml hacimli falcon tiiplerinin igerisine aktarilip 4000
rpm’de 25°C sicaklikta sogutmali santrifiij cihazinda 20 dk siire ile dondiiriilmiistiir. Bu
islem bittikten sonra zeytinyaginin iist faz kismi eppendorf tiiplere aktarilmistir. Analizler

gergeklestirilinceye kadar zeytinyaglari -18°C sicaklikta bekletilmistir.
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Sekil 24. Elde edilen zeytinyaglari (orj.)

3.2.11. Peroksit analizi:

Yagdaki aktif oksijen miktar1 i¢in 6l¢ii birimidir ve 1 kg yagdaki peroksit, gram
cinsinden oksijen miktaridir. Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebliginde
(Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglari icin 20 meq Oykg yag degerini
gecmemelidir.

Analiz yapilirken; 2 gram yag numunesi 250 ml’lik bir erlende tartilmis ve 10 ml
kloroform eklenmis ve yagin iyice ¢Oziinmesi i¢in c¢alkalanmistir. Sonra tizerine 15 ml
glasiyel asetik asit eklemis ve karistirilmistir. Daha sonra tizerine 1 ml KI doygun ¢6zeltisi
eklenmis ve ardindan agzi kapatilarak ve 1 dakika siireyle ¢alkalanmistir. 1 dakika sonunda
karanlik ortama konulup ve 5 dakika bekletildikten sonra iizerine 75 ml distile su
eklenmistir. 1 ml % 1 nisasta eklenmistir ve bu islem sonunda simsiyah renk almistir. Daha
sonra 0,01 N Sodyum tiyosiilfat ile titrasyon yapilmistir ve siyah renk beyaz renge
dontigmustiir. Harcanan baz ml olarak kaydedilmistir. Tiim islemler sahit deneme igin

yapilmuistir.

3.2.12. Toplam polifenol miktari:

Yagm toplam polifenol miktari, genellikle kafeik asidin aktif oksijen tiirlerinin
mevcudiyetinde indiiksiyon indeksinin belirlenmesine dayanan bir analitik yontemle
belirlenmistir. Zeytinyaginda bulunan polifenollerin toplam miktarin1 belirlemek igin

Gutfinger (1981), tarafindan kullanilan yontem kullanilmustir.
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Analiz yapilirken; Falcon tiipiniin i¢ine 2,5 gram zeytinyagi tartilmistir. Ardindan
5 ml hekzan ile ¢oziilecek sekilde yaklagik 30-60 saniye siireyle ¢alkalanmistir. 5 ml
metanol/su ¢ozeltisi ilave edilmis ve 2 dakika daha ¢alkalanmistir. Hekzan ve metanol/su
fazlar1 birbirlerinden 3500 rpm ile 10 dakika santrifiijleme yontemi ile ayrilmustir.
Metanollii kistmdan toplam polifenol igerigi tayini yapilmistir.

0,2 ml zeytinyag: ekstrat1 alinarak 10 ml’lik bir tiipe aktarilmistir. Uzerine 5 ml
distile su ve 0,5 ml Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi eklenmistir. 15-30 saniye ¢alkalandiktan sonra
3 dakika bekletilmistir. Ardindan 1 ml sodyum karbonat ¢ozeltisi ilave edilmistir. Karisim
distile su ile 10 ml’ye tamamlanmigtir. Cozelti 30 dakika sicak su banyosunda
bekletilmistir. Zeytinyagi ekstrakti blank c¢ozelti sahitliginde 765 nm’de okumasi
yapilmistir. Gallik asit konsantrasyonlari, okumalar1 onceden hazirlanmig bir regresyon

egrisi tizerindeki denklem eslestirilmesiyle belirlenmistir.

3.2.13. Kirllma Indeksi:

Kirilma indisi, bir yagin safligin1 belirlemek i¢in kullanilan fiziksel bir yontemdir.
Numunelerin kirilma indisi TS-342 Yemeklik Zeytinyagi Test Metotlarina gore belirlenmis
ve sonuglar 20°C’ de 6l¢iilerek yapilmistir. Bitkisel yaglarin kirilma indisi degerleri Abbe
Refraktometre ile tespit edilmektedir. Analiz yapilmadan 6nce Refraktometre saf su ile
kalibre edilmistir. (nD 20°C = 1,333) Daha sonra prizma yiizeyine yiizeyi tamamen
kaplayacak sekilde yag ornegi konularak kirilma indisi belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglari i¢in
bu degerin 1,4677- 1,4705 arasinda olmasi gerektigini bildirmistir.
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Sekil 25. Kirilma Indeksi degerlerinin okunmasinda kullanilan Reflaktometre (0rj.)

3.2.14. Serbest Yag Asitligi:

Serbest yag asitleri, zeytinyagimin yapisindaki trigliserit yapisina bagli olmayan,
serbest halde bulunan yag asitlerdir. Serbest yag asidi, yag kalitesinin onemli bir
gostergesidir ve genellikle yagin raf dmriinii belirlemek i¢in bir parametre olarak kullanilir.
Bu nedenle en 6nemli kalite kontrol yontemlerinden biridir. Bu deger Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yagi1 Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglari i¢in
bu degerin % 0,8’in altinda olmasi gerektigini bildirmistir.

Analiz yapilirken; Oncelikle 250 ml hacimli erlenmayere 10 gram zeytinyag1 drnegi
tartilmistir. Daha sonra farkli bir erlenmayerde 50 ml dietileter ve 50 ml etanol ¢ozeltisi
hazirlanmistir. Sonra karisima 0,3 ml etanolik fenolftaleyn ¢6zeltisi damlatilmis ve 0,1 N
etanollii KOH ile kalici pembe renk elde edilene kadar nétralizasyon yapilmistir. Sonuglar
kaydedilmigtir. Notralize edilen dietil eter:etanol c¢ozeltisi tartilan zeytinyagi ile
birlestirilmis ve tekrar 0,1 N etanollii KOH ile kalici pembe renk elde edilene kadar
titrasyon gergeklestirilir. Daha sonra serbest yag asitligi % oleik asit cinsinden agirlikca

yiizde olarak asagidaki formiille hesaplanir:
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MA 100 V xcxMA
VXCX—x— =~
1000 m 10xm

Burada:
V = Harcanan etanollii potasyum hidroksit ¢dzeltisi hacmi (mL)
C =  Ayarli etanollii potasyum hidroksit ¢ozeltisinin derigimi (M ),

MA = Oleik asitin molekiil agirlig1 (= 282);

m = Numune miktari (g)

3.2.15. iyot Sayis::

Iyot sayisi, 100 g zeytinyaginin emebilecegi iyot miktar: g olarak tanimlanir ve
zeytinyaginin doymamishik miktarinin bir 6l¢iisii olarak kullanilir (AOCS, 2017). Tirk
Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma
zeytinyaglari i¢in bu degerin 74- 95 arasinda olmas1 gerektigini bildirmistir.

Wijs yontemine gore belirlenmistir. 0,2 gram numune 15 ml CCl; icinde
¢cozlilmistir. Buna 10 ml %5'lik Hg(O-CCHzs): ve 25 ml Wijs soliisyonu eklenerek 6rnegin
agz1 kapatilmis ve karanlik ortamda 3 dakika bekletilmistir. Daha sonra tizerine 1,990 gram
Kl ve 100 ml saf su ilave edilmis, renk agik sar1 oluncaya kadar 0,1 N Na,S,0s ile titre
edilmistir. Uzerine 1-2 damla nisasta soliisyonu eklenerek 0,1 Na,S,;0; ile renk beyaz
oluncaya kadar titre edilmistir. Harcanan Na,S;03 miktar1 bulunmustur. Ayni iglemler

kontrol i¢inde yapilmigtir ve toplam iyot sayisi1 saptanmustir.

3.2.16. Ultraviyole' de (UV) Ozgiil Absorbans (232nm, 270nm ve Delta K):

Natiirel zeytinyaglarinin spesifik absorbansi, spektrofotometreler (PG Instruments
ve Shimadzu UV-1205) kullanilarak 232 nm ve 270 nm dalga boylarinda odlgiilerek ve 1
9/100 ml konsantrasyonunda absorbans hesaplanarak elde edilmistir.

Ultraviyole’ de 6zgiil absorbans, zeytinyaginin tagsis isleminin uygulanmasinda
kullanilan parametrelerden biridir. Delta K degeri 266 nm, 268 nm, 270 nm ve 274 nm’de
olgiilen absorbans degerlerinden hesaplanan ve zeytinyaginin tagsisi ve Kalitesi hakkinda
fikir veren bir degerdir.

Analiz yapilirken; 25 ml’lik balon jojeye 0,25 g yag &rnegi tartilmustir. 1zo-oktan
¢ozeltisi ile 25 ml cizgisine kadar tamamlanmustir. Ornek okunmadan 6nce 232 nm ve 268
nm’ de izo-oktan ile sifirlama yapilmistir. Ardindan 232 nm ve 268 nm’de balon joje

igindeki 6rnek UV Spektrofotometre ile okunmustur. Cikan sonuglar kaydedilmistir.
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Her ikisinin de 0 — 1 arasinda olmasi gerekir. Sonuglar 1 ve 1’den biiyiik ¢ikarsa
seyreltme islemi yapilir. Ornek seyreltmesi Y5, ¥ vb. gibi yapilarak 6lciim tekrarlanar.

En yiiksek 6zgiil absorbans degerini bulmak i¢in; 6rnek okunmadan 6nce izo-oktan
kullanilirsa 268 nm’ de, siklo-hekzan kullanilirsa 270 nm’ de 6l¢iim yapilir. Bu ¢alismada

iz0-oktan kullanildigi i¢in 268 nm’ de 6lgiim yapilmistir.

il 26. Ultraviyole Ozgiil Absorbans ve Toplam Polifenol Miktar1 degerlerinin
okunmasinda kullanilan Spektrofotometre. (orj.)

3.2.17. Yag Asidi Metil Esterleri Kompozisyonu:

Zeytinyaginin yag asidi kompozisyonu; saflik kriterlerinden biridir; yagi olusturan
yag asitleri farkli zeytinyag: tiirlerinde degisik degerlerde bulunur ve zeytinyagi yag
asitlerindeki degisimler olasi tagsisler hakkinda bilgi verir.

Dogal zeytinyagindaki tim yag asitlerinin dogal bir dizilimi vardir, ancak rafine
yaglarda yag asitleri (cis)’den (trans) forma doniisiir.

Zeytinyag1 yiiksek miktarlarda Oleik, Linoleik, Palmitik, Stearik ve Palmitoleik
asitler icerir. Onemli miktarlarda Linolenik, Miristik, Arasidik, Aykosenoik, Behenik asit
ve Lignoserik asitler, diger bitkisel yaglarin karigimini gosterir (Kiritsakis, vd., 1989).

Bu calismada zeytinyagi Orneklerinde toplam 12 adet yag asidi bileseni

belirlenmistir. Kullanilan ¢esitlere ait zeytinyaglarinda doymus yag asidi bilesenleri

39



sirastyla Palmitik asit (C16:0), Heptadekanoik asit (C17:0), Stearik asit (C18:0), Arasidik
asit (C20:0), Behenik asit (C22:0) ve Lignoserik asit (C24:0) olarak belirlenmistir.

Saptanan Doymamuis yag asitleri; Tekli doymamis ve Coklu doymamis yag asitleri
olarak ikiye ayrilmistir. Tekli doymamis yag asitleri olarak Palmitoleik asit (C16:1),
Heptadesenoik asit (C17:1), Oleik asit (C18:1), ve Aykosenoik asit (C20:1) bulunmustur.
Coklu doymamis yag asitleri olarak Linoleik (C18:2) ve Linolenik asit (C18:3)
saptanmistir.

Analiz, Kaptanoglu (2012), tarafindan 6nerilen Bazik Kataliz ile Metil Esterlerin
Olusumu yontemine gore modifiye edilmistir. Bu kapsamda 0,1 g zeytinyagi numunesi,
vorteks ekstraksiyon makinesi kullanilarak 10 ml hekzan ¢6ziicti ile karigtirilmstir.
Ardindan 0,5 ml 2N metanol KOH soliisyonu eklenir ve tekrar vorteks ile karistirilmstir.
4000 rpm hizla 10 dakika santrifiijlendikten sonra siipernatant kismi GC sisesinden
cikarilmigtir. Ekstraktlarin yag asidi metil ester bilesimi, 24 saat iginde GC/MS cihazi
kullanilarak belirlenmistir. GC/MS cihazinin ¢alisma kosullar1 ve elde edilen piklerin
gortintiileri asagida verilmistir:

Tasiyict Gaz: Helyum

Kolon: HP-88® 88%-Cyanopropy)aryl-polysiloxane (100m x 0,25 mm x 0,20 pum)

Enjeksiyon blogu sicaklig1 220°C

Dogrusal akis: 20cm/sn

Basing: 210,9 kPa

Enjeksiyon modu: Split (1:30)

Firmn sicaklik programi: Baslangigta 100°C°de 5 dk, sonra 20°C/dk hiz ile 150°C’de
2 dk, akabinde 10°C/dk hiz ile 200°C’de 5 dk en sonunda 10°C/dk hiz ile 240°C’de 35 dk
seklindedir. Toplam analiz siiresi 59 dakikadir.

Dedektor: Kiitle spektrometresi (MS)

Kiitiiphane: Nist ve Wiley

Iyon sicakligi: 230°C

Interfaz sicakligi: 250°C

Solvent Cut Time: 10 dk

Taranan kiitle araligi: 40-500 amu (m/z)

Tarama hizi: 1000 amu/sn

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV
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Sekil 27. Yag Asidi Metil Esterleri Kompozisyonu analizlerinde kullanilan Gaz
Kromatografisi cihazi (merlab)

3.2.18. Zeytinyaginda Doymus ve Doymamis Yag Asitleri Degerleri:

Calismadan elde edilen zeytinyaglarinin yag asidi bilesimlerinden Doymus Yag
Asidi (SFA), Doymamis Yag Asidi (UFA), Tekli Doymamis Yag Asidi (MUFA) ve Coklu
Doymamis Yag Asidi (PUFA) degerleri hesaplanmistir (Karaca ve Aytag, 2007).
UFA/SFA ve MUFA/PUFA oranlar1 bu hesaplamalardan elde edilen degerlerdir.
Hesaplamada agagidaki formiiller kullanilmigtir;

a) SFA (%): Palmitik Asit (C16:0), Heptadekanoik Asit (C17:0), Stearik Asit
(C18:0), Arasidik Asit (C20:0), Behenik Asit (C22:0) + Lignoserik Asit (C24:0)

b) MUFA (%): Palmitoleik Asit (C16:1), Heptadesenoik Asit (C17:1), Oleik Asit
(C18:1), Aykosenoik Asit (C20:1)

c) PUFA (%): Linoleik Asit (C18:2) + Linolenik Asit (C18:3)

d) UFA (%): MUFA + PUFA

e) UFA/ SFA: Doymamis Yag Asitleri / Doymus Yag Asitleri

f) MUFA/PUFA: Tekli Doymamis Yag Asitleri / Coklu Doymamis Yag Asitleri

3.2.19. Istatistiksel Analiz:

Calisma sonucunda pomolojik olgiimlerin istatistiksel analizlerinin yapilmasinda
SAS.9.1.3. bilgisayar paket programi kullanilmis varyans analizi yapilmis ve verilerin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin karsilagtirilmasinda LSD (P<0,05) testi kullanilmistir.

Calisma sonunda Eceabat il¢esinin farkli lokasyonlarinda hasadi yapilan farkli
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zeytin gesitlerine ait meyvelerden elde edilen zeytinyagi drneklerinin yag kalitesi ve yag
asidi metil esterleri verilerinin istatistiksel degerlendirmeleri varyans analizi kullanilarak
gergeklestirilmistir. Ayrica verilerin ortalamalar1 arasindaki degisiklikler TUKEY ¢oklu

karsilastirma testi ile p<0,05 6nemlilik derecesinde belirlenmistir.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Pomolojik Ozellikler

4.1.1. Meyve Eni

Yapilan ¢aligma sonucunda en yiliksek meyve eni degeri Gemlik (18,19 mm) zeytin
cesidinde, en disiik meyve eni degeri ise Arbequina (12,24 mm) zeytin ¢esidinde
gbzlenmistir (Tablo 5).

Canozer (1991), yaptig1 bir ¢calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin meyve eni degerini
19,14 mm, Gemlik zeytin ¢esidinin meyve eni degerini 17,91 mm olarak bulmustur.
Kaynas, vd. (1996), yaptiklar1 bir ¢alismada Gemlik zeytin ¢esidinin meyve eni degerini
16,50 mm olarak hesaplamislardir. Seker, vd. (2008), ger¢eklestirdikleri bir aragtirmada
Arbequina zeytin ¢esidinin meyve eni degerini 12,18 mm, Gemlik zeytin ¢esidinin meyve
eni degerini 18,18 mm, Ayvalik zeytin ¢esidinin meyve eni degerini 19,15 mm olarak
belirlemislerdir. Glindogdu (2011), yaptigi bir calismada Arbequina zeytin gesidinde
Haziran ayinda meyve eni degerini 6,81 mm, Kasim ayinda meyve eni degerini 19,52 mm
olarak saptanmustir.

Tim cesitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmus,
bununla birlikte Gemlik ve Ayvalik zeytin ¢esitlerinin meyve eni degerlerinin birbirlerine

daha yakin oldugu gortilmistiir (Tablo 5).

Tablo 5. Canakkale’nin Eceabat Ilcesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin meyvelerinde gézlemlenen pomolojik degerler

CESITLER  MEYVE ENi (mm) MEYVE BOYU (mm) MEYVE AGIRLIGI (g)

AYVALIK 17,38 B 21,18 B 3758
GEMLIK 18,19 A 2337 A 473 A
ARBEQUINA 12,24 C 13,70 C 1,39C
LSD P < 0.05 0,5038 0,7179 0,3385

4.1.2. Meyve Boyu

Yapilan aragtirma sonucunda en yiiksek meyve boyu degeri Gemlik (23,37 mm)
zeytin ¢esidinde, en diisiik meyve boyu degeri ise Arbequina (13,70 mm) zeytin ¢esidinde
rastlanmistir (Tablo 5).
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Canozer (1991), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin g¢esidinin meyve boyu
degerini 22,33 mm, Ayvalik zeytin g¢esidinin meyve boyu degerini 23,40 mm olarak
Olgmiistiir. Kaynas, vd. (1996), yaptiklar1 bir ¢alismada Gemlik zeytin ¢esidinin meyve
boyu degerini 20,60 mm olarak gozlemlemislerdir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir
arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinin meyve boyu degerini 15,14 mm, Gemlik zeytin
¢esidinin meyve boyu degerini 23,12 mm, Ayvalik zeytin ¢esidinin meyve boyu degerini
22,24 mm olarak hesaplamislardir. Giindogdu (2011), yaptig1 bir ¢alismada Arbequina
zeytin ¢esidinde Haziran ayinda meyve boyu degerini 9,31 mm, Kasim ayinda meyve boyu
degerini 23,44 mm olarak saptanmistir.

Tim cesitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirlerinden farkli gruplar olusturmus,
bununla beraber Gemlik ve Ayvalik zeytin ¢esitlerinin meyve boyu degerlerinin

birbirlerine daha yakin oldugu bulunmustur (Tablo 5) .

4.1.3. Meyve Agirh@

Yapilan ¢aligma sonucunda en yliksek meyve agirligi degeri Gemlik (4,73 g) zeytin
cesidinde, en diisiik meyve agirhigi degeri ise Arbequina (1,39 g) zeytin c¢esidinde
bulunmustur (Tablo 5).

Turanoglu (2015), yaptig1 arastirmasinda Ayvalik zeytin ¢esidinde meyve agirhg
degerini en yiiksek 4,13 g en diisiik 3,16 g olarak hesaplamistir. Kaynas, vd. (1996),
Yalova ilinde yaptiklar1 bir ¢aligmada, Gemlik zeytin ¢esidinin meyve agirhgmi 3,32 ¢
olarak belirlemislerdir. Seker, vd. (2008), yaptiklari bir arastirmada Arbequina zeytin
cesidinin meyve agirligr degerini 2,61 g, Ayvalik zeytin ¢esidinin meyve agirligi degerini
4,87 g olarak saptamiglardir. Candzer (1991), yaptigi bir calismada Gemlik zeytin ¢esidinin
meyve agirligl degerini 3,72 g olarak tespit etmistir. Giindogdu (2011), yaptigi bir
calismada Arbequina zeytin ¢esidinde Haziran ayinda 100 meyve agirligi degerini 29,07 g,
Kasim ayinda 100 meyve agirlig1 degerini 580,22 g olarak hesaplamstir.

Tim c¢esitler istatistiksel a¢idan (P<0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmus ve
bununla birlikte Gemlik ve Ayvalik zeytin cesitlerinin meyve agirhigi degerlerinin

birbirlerine daha yakin oldugu gézlenmistir (Tablo 5) .
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4.1.4. Cekirdek Eni

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek c¢ekirdek eni degeri Ayvalik (8,84 mm)
zeytin ¢esidinde, en diisiik ¢ekirdek eni degeri ise Arbequina (7,01 mm) zeytin ¢esidinde
rastlanmastir (Tablo 6).

Canozer (1991), yaptig1 bir ¢alismasinda Ayvalik zeytin gesidinin ¢ekirdek eni
degerini 7,15 mm, Gemlik c¢esidinin ¢ekirdek eni degerini 7,98 mm olarak gérmiistiir.
Seker, vd. (2008), yaptiklari bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin ¢ekirdek eni degerini
8,90 mm, Gemlik zeytin ¢esidinin ¢ekirdek eni degerini 8,57 mm ve Arbequina zeytin
cesidinin ¢ekirdek eni degerini 7,20 mm olarak hesaplamislardir. Giindogdu (2011),
yaptig1 bir calismada Arbequina zeytin ¢esidinde Haziran ayinda ¢ekirdek eni degerini 4,76
mm, Kasim ayinda ¢ekirdek eni degerini 8,41 mm olarak tespit etmistir.

Tiim c¢esitler istatistiksel acidan (P<0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmus,
bununla beraber Ayvalik ve Gemlik zeytin c¢esitlerinin ¢ekirdek eni degerlerinin

birbirlerine daha yakin oldugu goriilmistiir (Tablo 6) .

Tablo 6. Canakkale’nin Eceabat ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin ¢ekirdeklerinde saptanan pomolojik degerler

CEKIRDEK ENI  CEKIRDEK BOYU CEKIiRDEK AGIRLIGI

CESITLER (mm) (mm) (9)

AYVALIK 8,84 A 14,92 B 0,71 A
GEMLIK 8,41B 15,81 A 0,63B
ARBEQUINA 7,01C 10,50 C 030C
LSD P <0.05 0,1476 0,2855 0,0298

4.1.5. Cekirdek Boyu

Yapilan calisma sonucunda en yiiksek cekirdek boyu degeri Gemlik (15,81 mm)
zeytin ¢esidinde, en diisik ¢ekirdek boyu degeri ise Arbequina (10,50 mm) zeytin
cesidinde gozlenmistir (Tablo 6).

Canozer (1991), yaptig1 bir arastirmasinda Gemlik zeytin ¢esidinin ¢ekirdek boyu
degerini 13,81 mm, Ayvalik zeytin ¢esidinin ¢ekirdek boyu degerini 12,76 mm olarak
bulmustur. Seker, vd. (2008), yaptiklart bir ¢alismada Gemlik zeytin ¢esidinin ¢ekirdek
boyu degerini 14,37 mm, Arbequina zeytin ¢esidinin ¢ekirdek boyu degerini 10,81 mm,
Ayvalik zeytin c¢esidinin ¢ekirdek boyu degerini 12,46 mm olarak belirlemislerdir.
Gilindogdu (2011), yaptigi bir arastirmada Arbequina zeytin g¢esidinde Haziran ayinda
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¢ekirdek boyu degerini 7,24 mm, Kasim ayinda ¢ekirdek boyu degerini 14,95 mm olarak
belirtmistir.

Tim ¢esitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirlerinden farkli gruplar olusturmus,
bununla birlikte Gemlik ve Ayvalik zeytin cesitlerinin ¢ekirdek boyu degerlerinin
birbirlerine daha yakin oldugu bulunmustur (Tablo 6).

4.1.6. Cekirdek Agirhg:

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek ¢ekirdek agirligi degeri Ayvalik (0,71 g)
zeytin ¢esidinde, en diisiik ¢cekirdek agirligr degeri ise Arbequina (0,30 g) zeytin ¢esidinde
goriilmiistiir (Tablo 6).

Turanoglu (2015), yaptigi ¢alismasinda Ayvalik zeytin ¢esidinde ¢ekirdek agirligi
degerini 0,75 g olarak tespit etmistir. Toplu (2000), yaptig1 aragtirmada Gemlik zeytin
cesidinin ¢ekirdek agirligi degerini 0,65 g olarak hesaplamistir. Ulas (2001), Gemlik zeytin
cesidinde g¢ekirdek agirligi degerini Adana kosullarinda 0,39 g olarak saptamistir. Seker,
vd. (2008), yaptiklari bir ¢alismada Arbequina zeytin ¢esidinin ¢ekirdek agirhigr degerini
0,37 g, Ayvalik zeytin ¢esidinin ¢ekirdek agirligi degerini 0,70 g olarak hesaplamislardir.
Gilindogdu (2011), yaptig1 bir arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinde Haziran ayinda 100
cekirdek agirhigr degerini 13,52 g, Kasim ayinda 100 cekirdek agirligi degerini 60,50 g
olarak gozlemlemistir.

Tiim cesitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmus ve
bununla beraber Ayvalik ve Gemlik zeytin ¢esitlerinin c¢ekirdek agirligi degerlerinin

birbirlerine daha yakin oldugu gézlenmistir (Tablo 6).

4.1.7. Meyve Indeksi

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek meyve indeksi degeri Gemlik (1,28) zeytin
cesidinde, en diisiik meyve indeksi degeri ise Arbequina (1,12) zeytin ¢esidinde
rastlanmistir (Tablo 7).

Candzer (1991), yaptigr bir ¢aligmasinda Gemlik zeytin ¢esidinin meyve indeksi
degerini 1,24 olarak, Ayvalik zeytin ¢esidinin meyve indeksi degerini 1,22 olarak
hesaplamistir. Kaynas, vd. (1996), Gemlik zeytin ¢esidinde meyve indeksi degerini 1,17
olarak bulmuslardir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir arastirmada Arbequina zeytin
¢esidinin meyve indeksi degerini 1,24, Ayvalik zeytin ¢esidinin meyve indeksi degerini
1,24 olarak saptamislardir. Kutlu (1993), Bornova ekolojik kosullarinda yaptigi calismada
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Ayvalik zeytin g¢esidinin meyve indeksi degerini 1,29 olarak belirlemistir. Giindogdu
(2011), yaptig1 bir arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinde Haziran ayinda meyve indeksi
degerini 1,37, Kasim ayinda meyve indeksi degerini 1,20 olarak saptanmuistir.

Tim cesitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmus,
bununla birlikte Ayvalik ve Gemlik zeytin cesitlerinin meyve indeksi degerlerinin
birbirlerine daha yakin oldugu goériilmiistiir (Tablo 7).

Tablo 7. Canakkale’nin Eceabat ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin meyvelerinde hesaplanan pomolojik degerler

. MEYVE INDEKSI MEYVE/ET ORANI OLGUNLUK
CESITLER (boy/en) (%) INDEKSI
AYVALIK 122B 80,21B 1,76 C
GEMLIK 128 A 86,34 A 522 A
ARBEQUINA 1,12C 76,68 C 2,71B
LSD P <0.05 0,0149 1,3534 0,3229

4.1.8. Meyve/ Et Oram

Yapilan ¢alisma sonucunda en yiiksek meyve/et orani degeri Gemlik (% 86,34)
zeytin ¢esidinde, en diisiik meyve/et oran1 degeri ise Arbequina (% 76,68) zeytin ¢esidinde
gozlenmistir (Tablo 7).

Canozer (1991), yaptig1 bir arastirmasinda Ayvalik zeytin c¢esidi meyve/et orani
degerini % 85,26, Gemlik zeytin ¢esidi meyve/et orani degerini % 85,86 olarak
gozlemlemistir. Seker, vd. (2008) gergeklestirdikleri calismada Arbequina zeytin ¢esidinin
meyve/et orant degerini % 85,82 olarak hesaplamiglardir. Ulas (2001), Gemlik zeytin
cesidinin Hatay kosullarinda meyve/et oran1 degerini % 84 Adana kosullarinda ise
meyve/et oran1 degerini % 89 olarak belirlemistir. Giindogdu (2011), yaptigi bir
arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinde Haziran ayinda meyve/et orant degerini % 53,49,
Kasim ayinda meyve/et oran1 degerini % 89,57 olarak hesaplamistir. Dogan (2019), yaptig
bir ¢calismada Ayvalik zeytin ¢esidinde farkli lokasyonlardan alinan zeytin numunelerinde
meyve/et orani degerleri %79,36- %87,62 arasinda degisim gostermektedir.

Tiim ¢esitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirlerinden farkli gruplar olusturmus ve
bununla beraber Ayvalik ve Arbequina zeytin c¢esitlerinin meyve/et oran1 degerlerinin

birbirlerine daha yakin oldugu bulunmustur (Tablo 7).
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4.1.9. Olgunluk Indeksi

Yapilan ¢alisma sonucunda ekim ayinda hasat edilen zeytin ¢esitlerinde, en yiiksek
olgunluk indeksi degeri meyve kabuk rengi siyah ve meyve eti renklenmis olan Gemlik
(5,22) zeytin gesidinde, en diisiik olgunluk indeksi degeri ise meyve kabuk rengi sarimsi-
yesil ve alacali olan Ayvalik (1,76) zeytin ¢esidinde gortilmiistiir (Tablo 7).

Glindogdu ve Seker (2011), yaptiklart bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin
olgunluk indeksi degerini 5,56 olarak en olgun ¢esit oldugunu bulmuslardir. Seker, vd.
(2008), tarafindan yapilan ¢alismada Arbequina zeytin ¢esidinin olgunluk indeksi degerini
3,80 olarak hesaplamiglardir. Yazicioglu (2019), tarafindan yapilan bir ¢alismada, farkli
hasat zamanlarinin Ayvalik zeytin cesidinde meyve ve zeytinyagi Ozellikleri iizerine
etkilerini incelemis, {i¢ farkli bolgeden toplanan O6rneklerde olgunluk indeksleri
degerlerinin 0,83- 4,22 arasinda degisim gosterdigini gozlemlemistir. Biiylikgok (2015),
aragtirmasinda, 2012-2013 ve 2013-2014 hasat yillarina ait 3 hasat déneminde toplanan
Ayvalik, Gemlik zeytin cesitlerinin olgunluk indekslerinin hasat zamani ile birlikte arttig
belirlenmistir. 2012-2013 hasadi igin olgunluk indekslerini 1,96- 5,00, 2013-2014 hasadi
icin 1,90- 4,95 olarak belirlemistir. Giindogdu (2011), Yaptig: bir ¢alismada Arbequina
zeytin ¢esidinde olgunluk indeksi degerlerini 0,01- 4,05 arasinda tespit etmistir.

Tim cesitler istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden farkli gruplar olusturmus,
bununla birlikte Arbequina ve Ayvalik zeytin ¢esitlerinin olgunluk indeksi degerlerinin

birbirlerine daha yakin oldugu gézlenmistir (Tablo 7).

4.2. Zeytinyag Ozellikleri

4.2.1. Peroksit Analizleri

Peroksit, yagdaki aktif oksijen miktari igin 6l¢ii birimidir ve 1 kg yagdaki peroksit,
gram cinsinden oksijen miktaridir. Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglar1 i¢in 20 meq Oy/kg yag
degerini gegmemelidir.

Yapilan arastirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
peroksit degerleri 3,93- 7,77 meq Oy/kg araliginda olup, natiirel sizma zeytinyaginda
olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 8).

Yapilan ¢alisma sonucunda en yiiksek peroksit analizi degeri Biiyiik Anafarta Koyii
(7,77 meq Oo/kg) Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiik peroksit analizi degeri Algitepe Kdyii
(3,93 meq O,/kg) Ayvalik zeytin gesidinde goriilmiistiir (Tablo 8).
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Yapilan 6l¢lim sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde ydrelere gore peroksit analizi
degerleri 3,93- 6,99 meq O/kg arasinda degerler almigtir (Tablo 8) .

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kum Otel ve Biiyiik Anafarta Kdyiinden temin
edilen Ayvalik zeytin gesitlerinin peroksit analizi degerlerinin sonuglarinin birbirleriyle
ayni oldugu goriilmiistiir (Tablo 8).

Kaftan (2007), tarafindan yapilan ¢alismada Ege Bolgesi’nde yetistirilen Ayvalik
zeytin ¢esitlerinin peroksit degerleri; 2005 hasat doneminde 15- 49 meq O,/kg, 2006 hasat
doneminde 9- 25 meq O,/kg olarak saptanmistir. Bozdogan Konuskan (2008), iki ayr1 yil
icin, dort farkli olgunlasma zamaninda Gemlik zeytin ¢esitleri {izerine yaptig
arastirmasinda; her iki yil igin peroksit sayisinin tiim gesitler igin 4,68- 7,44 meq O,/kg
araliginda oldugunu belirlemistir. Konuskan, vd. (2008), yaptiklar1 arastirmada dort hasat
zamaninda alinan Gemlik zeytin gesidinin yaglarinda peroksit degerlerinin 6,09- 7,61 meq
O,/kg arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Toker (2009), yaptig1 calismada farkli hasat
zamanlarinda alinan Ayvalik zeytin cesitlerinden elde edilen zeytinyaglarinin peroksit
degerlerinin 2,96- 4,58 meq O,/kg arasinda oldugunu saptamistir. Seker, vd. (2008),
yaptiklar1 bir arastirmada 2004-2005 hasat donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin
gesidinin peroksit degerini 8,67 meq O,/kg, Gemlik zeytin gesidinin peroksit degerini
14,29 meq O,/kg ve Arbequina zeytin ¢esidinin peroksit degerini 11,80 meq O,/kg olarak
bulmuslardir. 2005-2006 hasat donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin c¢esidinin
peroksit degerini 7,97 meq Oz/kg, Gemlik zeytin ¢esidinin peroksit degerini 8,27 meq
O,/kg ve Arbequina zeytin c¢esidinin peroksit degerini 13,32 meq Oy/kg olarak
hesaplamislardir. Iki yilin ortalamasma gore; Ayvalik zeytin gesidinin peroksit degerini
8,32 meq O,/kg, Gemlik zeytin ¢esidinin peroksit degerini 11,28 meq O,/kg ve Arbequina
zeytin cesidinin peroksit degerini 12,56 meq O,/kg olarak saptamislardir. Oztiirk (2016),
yaptig1 bir aragtirmasinda Arbequina zeytin ¢esidinde peroksit degerlerini 0,40- 18,40 meq
O,/kg arasinda tespit etmistir. Pardo, vd. (2007), yaptiklar: bir ¢alismada Arbequina zeytin
cesidinde peroksit degerlerini 2,10- 15,30 meq Oy/kg arasinda hesaplamiglardir.

Bir yagin oksidasyon derecesini hesaplamak i¢in uygulanan en eski ve en yaygin
analitik yontem peroksit degeridir. Peroksit degeri, zeytinyaginin saklanma ve depolanma
durumunun niteliksel bir gostergesidir. Yagin, 151k ve oksijen gibi elverissiz ortamlarda
veya bu ortamlardan gecise izin veren seffaf ambalajlarda yaglarin bulunmasi oksidasyonu

ve dolayisiyla peroksit miktarini arttirabilmektedir (Kaya, 2009).
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Zeytinin olgunlasma zamaninda havalarin serinlemesinin olgunlagsma zamanini
geciktirdigini, meyvenin fizyolojik olgunluga ulagsmadigini, ortaya ¢ikan yagin peroksit

degerinin yiiksek oldugunu ve tadinin kotii oldugunu dile getirmislerdir (Salvador, vd.).

Tablo 8. Canakkale nin Eceabat Ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin yaglarindaki Peroksit ve Toplam Polifenol degerleri

. s Peroksit Toplam Polifenol
CESITLER YORELER Analizi P Miktar1
ECEABAT MERKEZ 6,99 b 191,71 cd
KOCADERE KOYU 5,78 ¢C 218,52 bc
AYVALIK ALCITEPE KOYU 3,93¢ 256,59 a
KUM OTEL 448d 233,82 ab
BUYUK ANAFARTA KOYU 4,48d 251,44 a
GEMLIK ISMETPASA MAHALLESI 7,77 a 184,62 d
BUYUK ANAFARTA KOYU 7,33 Db 185,68 d
ARBEQUINA KOCADERE KOYU 593¢ 218,01 bc

MSD? (P < 0,05) 0,4022 26,915

4.2.2. Toplam Polifenol Miktarlari

Zeytinyaginin toplam polifenol igerigini belirlemek i¢in ekstrakti blank ¢ozelti
sahitliginde 765 nm’de okumasi yapilmustir. Gallik asit konsantrasyonlari, okumalarin
onceden hazirlanmis bir polifenol egrisi lizerindeki egriyle eslestirilmesiyle belirlenmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin c¢esitlerinin
toplam polifenol miktart degerleri 184,62- 256,59 mg/kg araliginda goriilmiistiir (Tablo 8).

Yapilan 6l¢iim sonucunda en yiiksek toplam polifenol miktar1 degeri Algitepe Koyt
(256,59 mg/kg) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik toplam polifenol miktar1 degeri
Ismetpasa Mahallesi (184,62 mg/kg) Gemlik zeytin ¢esidinde gézlemlenmistir (Tablo 8).

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik zeytin gesidinde yorelere goére polifenol
miktart degerleri 191,71- 256,59 mg/kg arasinda degerler almistir (Tablo 8).

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Ismetpasa Mahallesi, Biiyiik Anafarta
Koylinden temin edilen Gemlik zeytin ¢esitlerinin ve Kocadere Kdyiinden temin edilen
Ayvalik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin toplam polifenol miktar1 degerlerinin sonuglarinin
birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 8).

Sevim, vd. (2016), iilkemizde 6nemli olan Ayvalik ve Gemlik zeytin ¢esitlerinde
yaptiklar1 analizde toplam polifenol miktarmi 46,15- 383,67 mg/kg yag arasinda

50



bulmuslardir. Biiyiikgdk (2015), Ayvalik zeytin ¢esidinde 2012-2013 hasat doneminde
erken, orta ve olgunluk donemleri igin toplam polifenol miktarmni 62,44- 78,94- 55,38
mg/kg araliginda hesaplamistir. Gemlik zeytin ¢esidinin 2012-2013 hasadinin erken, orta
ve olgun donemlerindeki toplam polifenol iceriginin 47,13- 97,45- 213,26 mg/kg arasinda
degistigini bulmuslardir. Seker, vd. (2008), yaptiklari bir arastirmada 2004-2005 hasat
donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin toplam polifenol miktarin1 268 mg/kg,
Gemlik zeytin ¢esidinin toplam polifenol miktarin1 557 mg/kg ve Arbequina zeytin
¢esidinin toplam polifenol miktarin1 313 mg/kg olarak bulmuslardir. 2005-2006 hasat
donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin toplam polifenol miktarin1 240 mg/kg,
Gemlik zeytin ¢esidinin toplam polifenol miktarin1 601 mg/kg ve Arbequina zeytin
cesidinin toplam polifenol miktarii 381 mg/kg olarak hesaplamislardir. Iki yilin
ortalamasina gore; Ayvalik zeytin ¢esidinin toplam polifenol miktarim1 254 mg/kg, Gemlik
zeytin ¢esidinin toplam polifenol miktarint 579 mg/kg ve Arbequina zeytin ¢esidinin
toplam polifenol miktarin1 347 mg/kg olarak saptamuslardir. Oztiirk (2016), yaptigi bir
arastirmasinda Arbequina zeytin cesidinde toplam polifenol miktar1 degerlerini 8,30-
129,00 mg/kg arasinda belirlemistir. Moltiva, vd. (2000), yaptiklart bir caligmada
Arbequina zeytin c¢esidinde toplam polifenol miktar1 29- 375 mg/kg arasinda
hesaplamiglardir.

Zeytinyaginda bulunan fenolik bilesikler polifenoller olarak tanimlanir ve
zeytinyaginin sabunlagsmayan fraksiyonunun c¢ogunu olustururlar. Yiiksek kaliteli
zeytinyaginin duyusal ve antioksidan 6zelliklerinden sorumlu fenolik bilesiklerin kantitatif
olarak tayini, metot farkliliklarina ve hassasiyetliklere bagl olarak ¢alismadan ¢alismaya
degismektedir (Fadiloglu, vd., 2009).

4.2.3. Kirilma indeksi

Kirilma indeksi yagini saflik derecesini gosteren fiziksel analizlerden biridir. Her
bir yag ¢esidinin kendine 6zgii bir kirilma indeksi araligi bulunmaktadir.

Zeytinyaglarinin  kirilma indisi  degerleri Abbe Reflaktometre ile tespit
edilmektedir. Analiz yapilmadan 6nce Reflaktometre saf su ile kalibre edilmistir. (nD 20°C
= 1,333) Daha sonra prizma yiizeyine ylizeyi tamamen kaplayacak sekilde yag ornegi
konularak kirilma indisi belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi
Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglar1 i¢in bu degerin 1,4677-

1,4705 arasinda olmasi gerektigini bildirmistir.
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Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
kirilma indeksi degerleri 1,4678- 1,4685 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi
gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 9).

Yapilan ¢alisma sonucunda zeytin ¢esitlerinin kirilma indeksi degerleri 2 yoredeki
zeytin gesitleri hari¢ (Arbequina Kocadere Kdyii, Gemlik Ismetpasa Mahallesi) hepsi ayn1
degerde bulunmustur (Tablo 9).

Yapilan Ol¢iim sonucunda en yiiksek kirilma indeksi degeri Kocadere Koyii
(1,4685) Arbequina zeytin cesidinde, en diisiik kirilma indeksi degeri ismetpasa Mahallesi
(1,4678) Gemlik zeytin gesidinde saptanmistir (Tablo 9).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmamis, onemli fark goriilmemistir. Bununla birlikte biitiin zeytin
cesitleri (2 yore harig), birbirleriyle ayni kirtlma indeksi degerlerini almiglardir (Tablo 9).

Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir arastirmada 2004-2005 hasat donemlerinde temin
edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin kirilma indeksi degerini 1,4689, Gemlik zeytin ¢esidinin
kirilma indeksi degerini 1,4686 ve Arbequina zeytin c¢esidinin kirilma indeksi degerini
1,4682 olarak bulmuslardir. 2005-2006 hasat dénemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin
cesidinin kirilma indeksi degerini 1,4690, Gemlik zeytin ¢esidinin kirilma indeksi degerini
1,4681 ve Arbequina zeytin ¢esidinin kirilma indeksi degerini 1,4684 olarak
hesaplamislardir. Iki yilin ortalamasma gore; Ayvalik zeytin cesidinin kirilma indeksi
degerini 1,4690, Gemlik zeytin g¢esidinin Kirilma indeksi degerini 1,4684 ve Arbequina
zeytin ¢esidinin kirilma indeksi degerini 1,4683 olarak saptamislardir.

Kirilma indeksi degerleri olgiilerek zeytinyagina tagsis adi verilen diger bitkisel
kokenli yaglarla karistirthp karistirilmadigini gérmek miimkiindiir. Arastirmamizda
zeytinyagl numuneleri laboratuvar kosullarinda c¢alisildigr i¢in tagsis miimkiin degildir.
Ancak zeytinyagi ticaretinde tagsis Onemli bir sorundur. Bu nedenle belirli bir
zeytinyagmin 20°C’deki kirilma indeksi biliniyorsa ve bunun hakkinda bir veri tabam
olusturulurmussa yagin saf olup olmadigin1 bilmek kolaydir. Ancak ayni ¢eside ait
zeytinyaglarnin 6zellikleri basta ekolojik kosullar olmak {izere birgok faktore bagli olarak

degisebileceginden kirilma indeksi tiim ¢esitler i¢in sabit deger degildir.
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Tablo 9. Canakkale nin Eceabat Ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin yaglarmdaki Kirilma Indeksi, Serbest Yag Asitligi ve Iyot Sayis1 degerleri

Kirilma Serbest Yag

CESITLER YORELER indeksi Asitlii Iyot Sayisi
ECEABAT MERKEZ 1,4679 b 0,65 a 85,23 b
KOCADERE KOYU 1,4679 b 0,52b 83,11d
AYVALIK ALCITEPE KOYU 1,4679 b 0,35¢ 84,52 ¢
KUM OTEL 1,4679 b 043¢ 82,91d
BUYUK ANAFARTA KOYU 1,4679 b 0,42c¢ 82,74 d
GEMLIK ISMETPASA MAHALLESI 1,4678 b 0,70 a 85,32 b
BUYUK ANAFARTA KOYU 1,4679 b 0,68 a 85,97 a
ARBEQUINA KOCADERE KOYU 1,4685 a 0,53b 86,10 a

MSD? (P < 0,05) 0,0003 0,0912 0,617

4.2.4. Serbest Yag Asitligi

Serbest yag asidi, zeytinyaginin yapisindaki trigliserit yapisina bagli olmayan,
serbest halde olan yag asitlerdir. Serbest yag asidi, yag Kkalitesinin 6nemli bir
parametresidir ve ¢ogunlukla bir yagin raf omriinii belirlemek igin bir gosterge olarak
kullanilmaktadir. Bu sebeple en 6nemli kalite kontrol analizlerinden biridir. Tirk Gida
Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma
zeytinyaglari i¢in bu degerin % 0,8’in altinda olmasi1 gerektigini bildirmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin
serbest yag asitligi degerleri % 0,35- % 0,70 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda
olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 9).

Yapilan calisma sonucunda en yiiksek serbest yag asitligi degeri Ismetpasa
Mahallesi (% 0,70) Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiik serbest yag asitligi degeri Algitepe
Koyt (% 0,35) Ayvalik zeytin gesidinde bulunmustur (Tablo 9).

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore serbest yag
asitligi degerleri % 0,35- % 0,65 arasinda degerler almistir (Tablo 9).

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kum Otel, Biiyiikk Anafarta Koylinden temin
edilen Ayvalik zeytin cesitlerinin ve Kocadere Koylinden temin edilen Ayvalik ve
Arbequina zeytin gesitlerinin serbest yag asidi degerlerinin sonug¢lariin birbirlerine yakin
oldugu goriilmiistiir (Tablo 9).

Kartal (2015), yaptig1 arastirmada ii¢ olgunluk déneminde topladigi Gemlik zeytin

cesidinden elde ettigi zeytinyaglarinin serbest yag asitligi degeri ortalamasint % 0,20
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olarak belirlemistir. Ozkul (2018), yaptig1 arastirmada, Arbequina zeytin cesidinin serbest
yag asitligi degerini % 0,50 olarak hesaplamistir. Biiyiikgok (2015) arastirmasinda, 2012-
2013 hasat zamaninda Ayvalik, Gemlik zeytin ¢esitlerinde orta hasat dénemine kadar
serbest yag asitligi degerinin artigini, olgun hasat doneminde serbest yag asitligi degerinin
biraz azaldigini gozlemlemistir. 2013-2014 hasat doneminde Ayvalik zeytin cesidinde
serbest yag asitligi degerinin Once biraz azaldigini sonra arttigini, Gemlik zeytin
cesitlerinde olgunlasmayla birlikte serbest yag asitligi degerinin azaldigimi tespit etmistir.
Toker (2009), 2006 ve 2007 yilinda farkli hasat donemlerinde alinan Ayvalik zeytin
¢esidinin meyvelerinden elde edilen yagin serbest yag asitligi degerini %0,19- %0,42
arasinda belirlemistir. Giimiiskesen ve Yemiscioglu (2007), yaptiklari bir calismada,
Ayvalik zeytin ¢esidinde serbest yag asitliginin 2002-2003 hasat doneminde %0,36- %3,45
arasinda, 2004-2005 hasat doneminde Serbest yag asitliginin %0,83- %5,10 arasinda, 2005-
2006 hasat doneminde ise serbest yag asitliginin %0,86- %6,27 arasinda degistigi
bildirilmistir. Oztiirk (2016), yaptig1 bir arastirmasinda Arbequina zeytin ¢esidinde serbest
yag asidi degerlerini %0,03- %0,62 arasinda tespit etmistir. Garcia, vd. (1996), yaptiklari
bir arastirmada Arbequina zeytin g¢esidinde serbest yag asidi degerlerini %0,15- %1,21
arasinda bulmuslardir. Gurdeniz, vd. (2008), yaptiklari bir ¢alismada Gemlik zeytin
cesidinde serbest yag asidi degerlerini %0,16- %1,10 arasinda gézlemlemislerdir.

Gomez-Rico, vd. (2007), serbest yag asitligi degerinin, olgunluk indeksi ile dogru
orantili olarak arttigini belirtmistir.

Bozdogan Konuskan (2008), Zeytinyagmin kalitesini, icerdigi serbest asitlik ve
aromasi belirler. Cesit, olgunluk, iklim kosullari, depolama kosullar1 ve yag isleme
teknikleri gibi birgok faktor bu kaliteyi etkileyebilir.

Mateos, vd. (2006), Zeytin meyvesinde lipolitik enzimlerin aktivitesi nedeniyle
serbest yag asitleri artig gostermektedir. Bu enzimin aktivitesi; meyve kalitesi, iklim

kosullari, zeytin bakim kosullar1 ve iiretim sirasindaki siireglerdir.

4.2.5. Tyot Sayisi

Iyot degeri yag molekiiliindeki ikili veya iiglii baglarin degerini gdsteren bir sayidir.
100 gram yag1 doyurmak igin tiiketilen iyot miktarina iyot degeri denir.

Doymamis yaglar ¢ift veya iiglii bag icerirken, doymus yaglar sifir iyot igerir. Tiirk

Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma
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zeytinyaglari i¢in 74- 95 arasinda olmasi gerektigini bildirmistir. COI’ya gore, iyot sayisi
degeri 75- 94 arasinda, TSE’ye gore 78- 88 arasinda olmalidir.

Yapilan arastirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin iyot
sayis1 degerleri 82,74- 86,10 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken
degere uygunluk gostermistir (Tablo 9).

Yapilan galisma sonucunda en yiiksek iyot sayisi degeri Kocadere Kdoyii (86,10)
Arbequina zeytin ¢esidinde, en diisiik iyot sayisi degeri Biiyiik Anafarta Koyii (82,74)
Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 9).

Yapilan 6l¢iim sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore iyot sayist
degerleri 82,74- 85,23 arasinda degerler almistir (Tablo 9).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel a¢idan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Eceabat Merkez’den temin edilen Ayvalik
zeytin ¢esidi ve Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik zeytin gesidinin iyot sayisi
degerlerinin sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu gériilmistiir (Tablo 9).

Diraman (2010), yaptig1 bir arastirmasinda Arbequina zeytin ¢esidinde iyot sayist
degerlerini 80,19- 92,10 arasinda hesaplamistir. Yavuz (2008), yaptig1 bir ¢alismasinda
Gemlik zeytin ¢esidinde iyot sayist degerlerini 75,10- 103,20 arasinda gozlemlemistir.
Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir arastirmada 2004-2005 hasat donemlerinde temin edilen
Ayvalik zeytin ¢esidinin iyot sayis1 degerini 80,30, Gemlik zeytin ¢esidinin iyot sayisi
degerini 79,73 ve Arbequina zeytin c¢esidinin iyot sayisi degerini 85,18 olarak
bulmuglardir. 2005-2006 hasat dénemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin iyot
sayist degerini 81,23, Gemlik zeytin ¢esidinin iyot sayis1 degerini 81,66 ve Arbequina
zeytin g¢esidinin iyot sayis1 degerini 83,31 olarak hesaplamislardir. iki yilin ortalamasina
gore; Ayvalik zeytin ¢esidinin iyot sayisi degerini 80,77, Gemlik zeytin ¢esidinin iyot
sayist degerini 80,70 ve Arbequina zeytin ¢esidinin iyot sayisi degerini 84,25 olarak
saptamislardir. Oztiirk (2016), yaptig1 bir ¢alismasinda Arbequina zeytin cesidinde iyot
sayist degerlerini 1,63- 78,68 arasinda, Gemlik zeytin ¢esidinde iyot sayisi degerlerini

0,55- 81,97 arasinda tespit etmistir.
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Tablo 10. Canakkale nin Eceabat Ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin yaglarindaki Ultraviyole’ de Ozgiil Absorbans degerleri (232nm 270nm ve AK)

Ultraviyole’ de Ozgiil Absorbans

CESITLER YORELER K232 K270 AK
ECEABAT MERKEZ 0,576 b 0,153 bc 0,0021
KOCADERE KOYU 0,309 ¢ 0,137 de 0,0002
AYVALIK ALCITEPE KOYU 0,303 ¢ 0,119 f 0,0017
KUM OTEL 0,305 ¢ 0,113 f 0,005
BUYUK ANAFARTA KOYU 0,295 cd 0,148 cd -0,0026
GEMLIK ISMETPASA MAHALLESI 0,256 d 0,132 e -0,0204
BUYUK ANAFARTA KOYU 0,823 a 0,169 a 0,0088
ARBEQUINA KOCADERE KOYU 0,581 b 0,164 ab 0,0024
MSD? (P < 0,05) 0,0399 0,0125 0O.D.

4.2.6. Ultraviyole’ de Ozgiil Absorbans (K232)

K232 nm dalga boyu ultraviyole’ de 06zgiil absorbans degeri, zeytinyaginin
oksidasyon durumunun degerlendirilmesini saglar (Boskou, 1996). Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyagt ve Pirina Yagi Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglari i¢in
bu degerin < 2,50 olmasi gerektigini bildirmistir.

232 nm’de Olgiilen 6zgiil absorbans degeri, oksidasyon, hidroperoksit ve konjuge
dienler i¢in ilk adimidir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degerleri (K232) 0,256- 0,823 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 10).

Yapilan hesaplama sonucunda en yiiksek ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri
(K232) Biiyiik Anafarta Koyii (0,823) Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiik ultraviyole’ de
ozgiil absorbans degeri (K232) Ismetpasa Mahallesi (0,256) Gemlik zeytin cesidinde
goriilmistiir (Tablo 10).

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore ultraviyole’ de
0zgiil absorbans degerleri (K232) 0,303- 0,576 arasinda degerler almistir (Tablo 10).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Algitepe Koyii, Kum Otel ve Kocadere
Koylinden temin edilen Ayvalik zeytin cesitlerinin ultraviyole’ de 0Ozgiil absorbans
degerlerinin (K232) sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 10).

Yildirrm (2009), tarafindan yapilan bir arastirmada Ayvalik zeytin c¢esidinin
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degerleri (K232) 1,66- 1,70 arasinda belirlenmistir. Kesen,
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vd. (2014), yaptiklar ¢alismada Gemlik zeytin ¢esitlerinden elde edilen ultraviyole’ de
Ozgiil absorbans degerini (K232) 1,413 olarak tespit etmislerdir. Demirag (2017),
tarafindan yapilan Dogu Akdeniz Bolgesi illerinden hasat edilen Gemlik zeytin ¢esitlerinin
yaglar1 lizerine arastirmada ultraviyole’ de 06zgiil absorbans degerleri (K232) 1,4370-
2,3970 araliginda goriilmiistiir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir arastirmada 2004-2005
hasat donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans
degeri (K232) degerini 1,463, Gemlik zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans
degeri (K232) degerini 1,881 ve Arbequina zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 0Ozgiil
absorbans degeri (K232) degerini 1,841 olarak bulmuslardir. 2005-2006 hasat
donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri
(K232) degerini 2,303, Gemlik zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri
(K232) degerini 1,631 ve Arbequina zeytin gesidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans
degeri (K232) degerini 1,963 olarak hesaplamislardir. Iki yilin ortalamasina gére; Ayvalik
zeytin cesidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K232) degerini 1,883, Gemlik
zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 06zgiil absorbans degeri (K232) degerini 1,756 ve
Arbequina zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K232) degerini 1,902
olarak saptamislardir. Oztiirk (2016), yaptig1 bir ¢alismasinda Arbequina zeytin ¢esidinde
ultraviyole’ de 0zgiil absorbans degeri (K232) degerlerini 0,10- 2,22 arasinda tespit
etmistir. Garcia, vd. (1996), yaptigi bir arastirmasinda Arbequina zeytin c¢esidinde
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K232) degerlerini 0,73- 2,34 arasinda belirlemistir.

4.2.7. Ultraviyole’ de Ozgiil Absorbans (K270)

K270 nm dalga boyu ultraviyole’ de 0zgiil absorbans degeri, zeytinyaginin
oksidasyon durumunun degerlendirilmesini saglar (Boskou, 1996).

270 nm’de OSlgiilen 6zgiil absorbans degeri karbonil bilesikleri ve konjuge trienlerin
bir gostergesidir, oksidasyonun ikinci adimidir. Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve Pirina
Yagi Tebliginde (Teblig No: 2017/26) natiirel sizma zeytinyaglari i¢in bu degerin < 0,22
olmas1 gerektigini bildirmistir.

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin gesitlerinin
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degerleri (K270) 0,113- 0,169 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 10).

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek ultraviyole’ de o6zgiil absorbans degeri

(K270) Biiyiik Anafarta Koyii (0,169) Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiik ultraviyole’ de
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Ozgiil absorbans degeri (K270) Kum Otel (0,113) Ayvalik zeytin ¢esidinde goriilmiistiir
(Tablo 10).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore ultraviyole’
de 6zgiil absorbans degerleri (K270) 0,113- 0,153 arasinda degerler almistir (Tablo 10).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Algitepe Koyii ve Kum Otel’den temin edilen
Ayvalik zeytin ¢esitlerinin ultraviyole’ de 06zgiil absorbans degerlerinin (K270)
sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 10).

Yildinim (2009), tarafindan yapilan bir arastirmada Ayvalik zeytin gesidinde
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K270) 0,13- 0,17 arasinda goriilmiistiir. Kesen, vd.
(2014), yaptiklart ¢alismada Gemlik zeytin g¢esitlerinden elde edilen ultraviyole’ de 6zgiil
absorbans degerini (K270) 0.100 olarak tespit etmislerdir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir
aragtirmada 2004-2005 hasat donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin c¢esidinin
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,067, Gemlik zeytin ¢esidinin
ultraviyole’ de 0zgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,061 ve Arbequina zeytin
¢esidinin ultraviyole’ de 0Ozgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,042 olarak
bulmuslardir. 2005-2006 hasat donemlerinde temin edilen Ayvalik zeytin cesidinin
ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,105, Gemlik zeytin ¢esidinin
ultraviyole’ de 0zgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,193 ve Arbequina zeytin
cesidinin ultraviyole’ de 0Ozgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,134 olarak
hesaplamislardir. Iki yilin ortalamasina gore; Ayvalik zeytin ¢esidinin ultraviyole® de 6zgiil
absorbans degeri (K270) degerini 0,086, Gemlik zeytin g¢esidinin ultraviyole’ de 6zgiil
absorbans degeri (K270) degerini 0,127 ve Arbequina zeytin ¢esidinin ultraviyole’ de
ozgiil absorbans degeri (K270) degerini 0,088 olarak saptamislardir. Oztiirk (2016), yaptig1
bir ¢alismasinda Arbequina zeytin ¢esidinde ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K270)
degerlerini 0,01- 0,16 arasinda, Gemlik zeytin ¢esidinde ultraviyole’ de 6zgiil absorbans
degeri (K270) degerlerini 0,01- 0,14 arasinda tespit etmistir.

4.2.8. Ultraviyole’ de Ozgiil Absorbans (AK)

AK degeri, zeytinyaginin asitle aktive edilmis dolgu maddesi topragi ile muamele
edilip edilmedigini ve rafine veya prina yaglarinin mevcudiyetini belirlemek i¢in énemli
bir kriterdir. Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde (Teblig No:

2017/26) natiirel sizma zeytinyaglari i¢in bu degerin < 0,01 olmasi gerektigini bildirmistir.
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Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
ultraviyole’ de 0zgiil absorbans degerleri (AK) -0,0204- 0,0088 arasinda olup, bazi
yorelerde natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degerden diisilk sonu¢ vermistir
(Tablo 10).

Yapilan hesaplama sonucunda en yiiksek ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri
(AK) Biiyiik Anafarta Koyii (0,0088) Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisik UV 6zgiil
absorbans degeri (AK) Ismetpasa Mahallesi (-0,0204) Gemlik zeytin c¢esidinde
bulunmustur (Tablo 10).

Yapilan arastirma sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore ultraviyole’ de
Ozgiil absorbans degerleri (AK) -0,0026- 0,0021 arasinda degerler almigtir (Tablo 10).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel a¢idan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmamis, 6nemli fark goriillmemistir (Tablo 10).

Anwar, vd. (2003), Ege bolgesindeki 2002-2003 hasat donemi Ayvalik zeytin
¢esidi 6rneklerinde AK degerini 0,001- 0,002 arasinda, 2004-2005 hasat donemi Ayvalik
zeytin ¢esidi orneklerinde AK degerini 0,00- 0,04 arasinda tespit etmislerdir. Anwar, vd.
(2003), Gemlik zeytin gesidinde AK degerleri; Marmara Bolgesindeki 2002-2003 hasat
doneminde AK degeri 0,003- 0,003 arasinda, Ege Bolgesindeki 2004-2005 hasat
doneminde AK degeri 0,00- 0,009 arasinda ve Akdeniz Bolgesindeki 2002-2003 hasat
doneminde AK 0,002- 0,012 arasinda bulunmustur.

4.3. Yag Asidi Metil Esterleri Kompozisyonu Analizleri Sonuglari

Bu arastirmada zeytinyagi oOrneklerinden toplam 12 yag asidi bileseni elde
edilmistir. Bu yag asitleri; Palmitik Asit (C16:0), Palmitoleik Asit (C16:1), Heptadekanoik
Asit (C17:0), Heptadesenoik Asit (C17:1), Stearik Asit (C18:0), Oleik Asit (C18:1),
Linoleik Asit (C18:2), Arasidik Asit (C20:0), Linolenik Asit (C18:3), Behenik Asit
(C22:0), Aykosenoik Asit (C20:1) ve Lignoserik Asit (C24:0) olarak belirlenmistir.

4.3.1. Palmitik Asit (C16:0)
Palmitik asit (C16:0), zeytinyaginin en 6nemli doymus yag asidi bilesenidir. UZK
(Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari i¢in Palmitik asit (C16:0) sinir

degerlerinin % 7,50- % 20,00 arasinda olmasi gerektigi bildirmistir.
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Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin c¢esitlerinin
Palmitik asit (C16:0) degerleri % 12,27- % 14,32 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 11).

Yapilan ¢alisma sonucunda en yiiksek Palmitik asit (C16:0) degeri Algitepe Koyii
(% 12,27) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Palmitik asit (C16:0) degeri Kocadere Koyii
(% 14,32) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 11).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gére Palmitik asit
(C16:0) degerleri % 12,27- % 14,32 arasinda degerler almistir (Tablo 11).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Eceabat Merkez, Biiyiikk Anafarta Kdyilinden
temin edilen Ayvalik zeytin cesitlerinin ve Ismetpasa Mahallesi, Biiyiikk Anafarta
Koyiinden temin edilen Gemlik zeytin c¢esitlerinin Palmitik asit (C16:0) degerlerinin
sonuglariin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 11).

Dogan (2019), yaptig1 bir ¢alismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0)
degerlerini  %10,33- %16,75 arasinda gozlemlemistir. Dinger (2018), yaptigr bir
aragtirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %14,07- %16,75
arasinda belirlemistir. Giindogdu (2011), yaptigi calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Palmitik asit (C16:0) degerlerini %14,59- %15,41 arasinda tespit etmistir. Seker, vd.
(2008), yaptiklart bir arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0)
degerlerini %15,49- %16,60 arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1 calismada,
Ayvalik zeytin c¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %10,66- %16,31 arasinda
gozlemlemistir. Nergis (2019), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitik
asit (C16:0) degerlerini %10,36- %16,03 arasinda belirlemistir. Ceri (2019), yaptig1 bir
calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %11,51- %14,70
arasinda gozlemlemistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0)
degerlerini %13,59- %15,04 arasinda belirlemistir. Glindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada,
Gemlik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %12,84- %15,19 arasinda tespit
etmigtir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Palmitik asit
(C16:0) degerlerini %16,11- %16,24 arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %11,01- %16,33
arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptigi bir arastirmada Gemlik zeytin g¢esidinin
Palmitik asit (C16:0) degerlerini %15,35- %16,90 arasinda belirlemistir.
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Glindogdu (2011), yaptig1 calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Palmitik asit
(C16:0) degerlerini %13,23- %16,77 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar
bir arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %18,47-
%20,67 arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptigi c¢aligmada, Arbequina zeytin
cesidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini %8,38- %15,97 arasinda gozlemlemistir. Oztiirk
(2016), yaptig1 bir arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinin Palmitik asit (C16:0) degerlerini
%18,41 olarak belirlemistir. Romero, vd. (2002), Arbequina zeytin ¢esidinde, yiiksek
verimli agaclarin Palmitik asit degerlerini %13,40- %18,70 arasinda, diisiik verimli
agaclarin Palmitik asit degerlerini %17,20- %15,30 arasinda gézlemlemislerdir.

Gutierrez, vd. (1999), Zeytin meyvesinin olgunlagsma sirasinda palmitik asit
oranindaki diisiisiin bu déonemdeki yagistan kaynaklandigini belirtmislerdir. (Beltran, 2004;
Romero, 2003) Oleik asit, diisiikk yagis mevsimlerinde yiiksek seviyelere ulagsmaktadir.
Genel olarak, oleik asit igerigi yiiksek olan zeytin ¢esitlerinde palmitik asit oran1 da daha
diisiiktiir Beltran, vd. (2005).

4.3.2. Palmitoleik Asit (C16:1)

Palmitoleik asit (C16:1), zeytinyaginin oleik asitten sonra en Onemli tekli
doymamis yag asidi bilesenidir. UZK (Uluslararasi Zeytin Konseyi), natiirel sizma
zeytinyaglari i¢in Palmitoleik asit (C16:1), sinir degerlerinin % 0,30- % 3,50 arasinda
olmas1 gerektigini bildirmistir.

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin
Palmitoleik asit (C16:1) degerleri % 0.76- % 1,62 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 11).

Yapilan aragtirma sonucunda en yiiksek Palmitoleik asit (C16:1) degeri Algitepe
Koyt (% 1,62) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisitk Palmitoleik asit (C16:1) degeri Kum
Otel (% 0,76) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 11).

Yapilan 6l¢iim sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Palmitoleik asit
(C16:1) degerleri % 0,76- % 1,62 arasinda degerler almistir (Tablo 11).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kocadere Koyii, Biiylik Anafarta Kdyiinden
temin edilen Ayvalik zeytin ¢esitlerinin ve Ismetpasa Mahallesi, Biiyilk Anafarta
Koyilinden temin edilen Gemlik zeytin gesitlerinin Palmitoleik asit (C16:1) degerlerinin

sonuglarmin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 11).
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Dinger (2018), yaptig1 bir arasgtirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit
(C16:1) degerlerini %1,05- %]1,18 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptigi bir
calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %0,77- %2,37
arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %1,13- %1,51 arasinda tespit etmistir. Seker ve
digerleri (2008), yaptiklar: bir ¢aligmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1)
degerini %0,56 olarak saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin
c¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %0,87- %2,49 arasinda gézlemlemistir. Ceri
(2019), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini
%0,52- %2,16 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik
zeytin cesidinin  Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini  %0,88- %2,41 arasinda
gbzlemlemistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir c¢aligmada Gemlik zeytin cesidinin Palmitoleik asit
(C16:1) degerlerini %1,18- %]1,34 arasinda gozlemlemistir. Seker ve digerleri (2008),
yaptiklar bir arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerini %0,29
olarak saptamistir. Gilindogdu (2011), yaptigr calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin
Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %0,80- %2,20 arasinda tespit etmistir. Giindogdu
(2018), yaptig1 arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini
%0,61- %3,14 arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptig1 bir ¢alismada Gemlik zeytin
c¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerlerini %1,87- %2,25 arasinda saptamustir.

Giindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit
(C16:1) degerlerini %1,21- %2,26 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklari bir
arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerini %1,09 olarak
saptamigtir. Glindogdu (2018), yaptig1 ¢aligmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Palmitoleik
asit (C16:1) degerlerini %0,88- %3,05 arasinda gdzlemlemistir. Oztiirk (2016), yaptig1 bir
arastirmada Arbequina zeytin g¢esidinin Palmitoleik asit (C16:1) degerini %2,68 olarak
saptamistir. Romero, vd. (2002), Arbequina zeytin ¢esidinde, yiliksek verimli agaglarin
Palmitoleik asit degerlerini %0,90- %1,80 arasinda, diisiik verimli agaclarin Palmitoleik
asit degerlerini %1,30- %2,00 arasinda gézlemlemislerdir.

Ozkaya, vd. (2009), olgunlasma sirasinda palmitik asitteki azalmay1 ve Palmitoleik
asitteki artisi, stearol Coa desaturazin, lipogenezin son asamasinda Palmitik asidi
Palmitoleik aside doniistiirmesi nedeniyle agiklamistir. Colakoglu ve Oktar (1975),
Tiirkiye’den gelen Ayvalik zeytin ¢esidinin olgunluga gére Palmitoleik asit icerigindeki

62



denge artis1 veya azalisinin belirlenemedigini belirtmislerdir. Bir ¢aligmada hasat tarihi

ilerledikge Palmitoleik asit miktarinin arttigi belirlenmistir (Beltran, vd., 2004).

4.3.3. Heptadekanoik Asit (Margarik Asit) (C17:0)

Heptadekanoik asit (C17:0), zeytinyaginin doymus yag asidi bilesenidir. UZK
(Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari igin Heptadekanoik asit (C17:0)
sinir degerinin % 0,30” un altinda olmas1 gerektigini bildirmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin g¢esitlerinin
Heptadekanoik asit (C17:0) degerleri % 0,07- % 0,1 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 11).

Yapilan ¢alisma sonucunda en yiiksek Heptadekanoik asit (C17:0) degeri Kocadere
Koyl ve Algitepe Koyii (% 1,62) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Heptadekanoik asit
(C17:0) degeri Biiyiikk Anafarta Koyt (% 0,07) Ayvalik ve Kocadere Koyt (% 0,07)
Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 11).

Yapilan 6l¢iim sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Heptadekanoik
asit (C17:0) % 0,07- % 0,1 arasinda degerler almistir (Tablo 11).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmamis, 6nemli fark goriilmemistir (Tablo 11).

Dogan (2019), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit
(C17:0) degerlerini %0,11- %0,25 arasinda tespit etmistir. Dinger (2018), yaptig1 bir
caligmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %0,10- %0,25
arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig1 aragtirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %0,00- %0,21 arasinda tespit etmistir. Giindogdu
(2018), yaptig1 ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini
%0,08- %0,22 arasinda bulmustur. Ceri (2019), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin
¢esidinin Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %0,10- %0,19 arasinda Saptamuistir.
Nergis (2019), yaptig1 bir ¢aligmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit (C17:0)
degerlerini %0,09- %0,23 arasinda gozlemlemistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit
(C17:0) degerlerini %0,14- %0,15 arasinda goézlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %0,10- %0,34
arasinda tespit etmistir. Glindogdu (2018), yaptig1 arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin
Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %0,05- %0,31 arasinda gozlemlemistir. Ozkaya,
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vd. (2004), yaptiklar1 bir galismada Gemlik zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit degerini %
0,13 olarak tespit etmislerdir. Kiralan (2010), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin
cesidinin Heptadekanoik asit degerini % 0,09 olarak saptamistir.

Gilindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Heptadekanoik
asit (C17:0) degerlerini %0,00- %0,35 arasinda tespit etmistir. Giindogdu (2018), yaptigi
aragtirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit (C17:0) degerlerini %0,05-
%0,39 arasinda gozlemlemistir. Leon, vd. (2008), yaptiklar1 bir ¢alismada Arbequina

zeytin ¢esidinin Heptadekanoik asit degerini % 0,13 olarak saptamislardir.

Tablo 11. Canakkale’nin Eceabat ilgesinden alman Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin

cesitlerinin Yag Asidi Kompozisyonu degerleri (C16:0, C16:1, C17:0, C17:1, C18:0)

CESITLER YORELER C16:0 Ci16:1 C17:0 C17:1 C18:0
ECEABAT MERKEZ 13,40¢c 1,06b 0,09 0,18 2,10cd

KOCADERE KOYU 1432a 157a 0,1 0,22 1,88d

AYVALIK ALCITEPE KOYU 12,27d 0,76b 0,1 0,19 253b
KUM OTEL 13,12¢ 1,62a 0,08 0,18 3,00a

BUYUK ANAFARTA KOYU 13,37c¢ 155a 0,07 0,17 264ab

GEMLIK ISMETPASA MAHALLESI 13,45bc 099b 0,09 0,19 232bc
BUYUK ANAFARTA KOYU 13/48bc 1,00b 0,09 0,18 1,92d

ARBEQUINA KOCADERE KOYU 13,96ab 1,10b 0,07 0,18 1,94cd
MSD? (P < 0,05) 0,5216 03623 O.D. O.D. 0,3888

4.3.4. Heptadesenoik Asit (Margoleik Asit) (C17:1)
Heptadesenoik asit (C17:1), zeytinyaginin tekli doymamis yag asidi bilesenidir.

UZK (Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari i¢cin Heptadesenoik asit

(C17:1) sinir degerinin % 0,30’ un altinda olmas1 gerektigini bildirmistir.

Yapilan ¢alisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin

Heptadesenoik asit (C17:1) degerleri % 0,17- % 0,22 arasinda olup, natiirel sizma

zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 11).

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek Heptadesenoik asit (C17:1) degeri

Kocadere Koyt (% 0,22) Ayvalik zeytin gesidinde, en diisiik Heptadesenoik asit (C17:1)

degeri Biiylik Anafarta Koyii (% 0,17) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 11).

Yapilan 6l¢iim sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Heptadesenoik
asit (C17:1) % 0,17- % 0,22 arasinda degerler almistir (Tablo 11).

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden

farkli gruplar olusturmamis, 6nemli fark goriillmemistir (Tablo 11).
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Dinger (2018), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadesenoik asit
(C17:1) degerlerini %0,21- %0,36 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptigi bir
arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadesenoik asit (C17:1) degerlerini %0,15- %0,29
arasinda gozlemlemistir. Gilindogdu (2018), yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Heptadesenoik asit (C17:1) degerlerini %0,14- %0,30 arasinda saptamistir. Ceri (2019),
yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Heptadesenoik asit (C17:1) degerlerini
%0,20- %0,29 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptig1 bir ¢alismada Ayvalik zeytin
cesidinin Heptadesenoik asit (C17:1) degerlerini %0,21- %0,31 arasinda gézlemlemistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir ¢alismada Gemlik zeytin cesidinin Heptadesenoik asit
(C17:1) degerlerini %0,26- %0,28 arasinda tespit etmistir. Giindogdu (2018), yaptig1
arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Heptadesenoik asit (C17:1) degerlerini %0,05- %0,30
arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptig1 bir calismada Gemlik zeytin ¢esidinin
Heptadesenoik asit (C17:1) degerlerini %0,14- %0,21 arasinda bulmustur. Ozkaya, vd.
(2004), yaptiklar1 bir aragtirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Heptadesenoik asit degerini %
0,24 olarak tespit etmislerdir. Kiralan (2010), yaptig1 bir ¢alismada Gemlik zeytin ¢esidinin
Heptadesenoik asit degerini % 0,16 olarak saptamistir.

Glindogdu (2018), yaptigir ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Heptadesenoik
asit (C17:1) degerlerini %0,16- %0,34 arasinda gozlemlemistir. Leon, vd. (2008),
yaptiklar1 bir arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinin Heptadesenoik asit degerini % 0,27

olarak saptamislardir.

4.3.5. Stearik Asit (C18:0)

Stearik asit (C18:0), zeytinyaginin Palmitik asitten sonra 2. en 6nemli doymus yag
asidi bilesenidir. UZK (Uluslararasi Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglart igin
Stearik asit (C18:0) siir degerlerinin % 0,50- % 5,00 arasinda olmasi gerektigi
bildirmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
Stearik asit (C18:0) degerleri % 1,88- % 3,00 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda
olmas1 gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 11).

Yapilan galisma sonucunda en yiiksek Stearik asit (C18:0) degeri Kum Otel (%
3,00) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Stearik asit (C18:0) degeri Kocadere Koyt (%
1,88) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 11).
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Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Stearik asit
(C18:0) degerleri % 1,88- % 3,00 arasinda degerler almigtir (Tablo 11).

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kocadere Koyiinden temin edilen Ayvalik
zeytin gesitlerinin ve Biiylik Anafarta Kdyilinden temin edilen Gemlik zeytin cesitlerinin
Stearik asit (C18:0) degerlerinin sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo
11).

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0)
degerlerini %0,55- %3,22 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptig1 bir calismada
Ayvalik zeytin c¢esidinin Stearik asit (C18:0) degerlerini %1,02- %3,45 arasinda
gozlemlemistir. Gilindogdu (2011), yaptigr arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Stearik
asit (C18:0) degerlerini %1,84- %2,54 arasinda bulmustur. Seker, vd. (2008), yaptiklari bir
calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0) degerlerini %0,22- %1,77 arasinda
saptamigtir. Glindogdu (2018), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Stearik asit
(C18:0) degerlerini %0,89- %2,97 arasinda gozlemlemistir. Ceri (2019), yaptigi bir
calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0) degerlerini %2,05- %4,41 arasinda
tespit etmistir. Nergis (2019), yaptigi bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Stearik asit
(C18:0) degerlerini %2,38- %3,12 arasinda gbzlemlemistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0)
degerlerini %0,55- %3,36 arasinda gozlemlemistir. Gindogdu (2011), yaptig1 ¢aligmada,
Gemlik zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0) degerlerini %2,01- %2,66 arasinda tespit
etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklari bir arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Stearik asit
(C18:0) degerlerini %0,21- %2,12 arasinda saptamistir. Gilindogdu (2018), yaptigi
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0) degerlerini %1,09- %4,63 arasinda
gozlemlemistir. Berk (2019), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Stearik asit
(C18:0) degerlerini %2,58- %4,30 arasinda bulmustur.

Gilindogdu (2011), yaptigr g¢alismada, Arbequina zeytin cesidinin Stearik asit
(C18:0) degerlerini %2,51- %3,29 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklart bir
arastirmada, Arbequina zeytin cesidinin Stearik asit (C18:0) degerlerini %0,16- %1,44
arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin g¢esidinin
Stearik asit (C18:0) degerlerini %0,95- %6,71 arasinda gozlemlemistir. Oztiirk (2016),
yaptig1 bir arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinin Stearik asit (C18:0) degerini %1,86
olarak bulmustur. Romero, vd. (2002), Arbequina zeytin ¢esidinde, yiiksek verimli
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agaclarin Stearik asit degerlerini  %13,40- %]18,70 arasinda, diisiik verimli agaglarin

Stearik asit degerlerini %1,30- %2,00 arasinda goézlemlemislerdir.

4.3.6. Oleik Asit (C18:1)

Oleik asit (C18:1), zeytinyaginin en 6nemli tekli doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK (Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglar1 i¢in Oleik asit (C18:1)
sinir degerlerinin % 55,0- % 83,0 arasinda olmasi gerektigi bildirmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
Oleik asit (C18:1) degerleri % 70,13- % 74,15 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda
olmasi gereken degere uygunluk géstermistir (Tablo 12).

Yapilan ¢alisma sonucunda en yiiksek Oleik asit (C18:1) degeri Algitepe Koyii (%o
74,15) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en disiik Oleik asit (C18:1) degeri Kocadere Koyii (%
70,13) Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 12).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Oleik asit
(C18:1) degerleri % 71,21- % 74,15 arasinda degerler almistir (Tablo 12).

Tim cesitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Ismetpasa Mahallesinden ve Biiyiik Anafarta
Koylinden temin edilen Gemlik zeytin g¢esitlerinin Oleik asit (C18:1) degerlerinin
sonuglariin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 12).

Dinger (2018), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1)
degerlerini %70,18- %72,43 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptig1 bir arastirmada
Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1) degerlerini %66,32- %71,05 arasinda
gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptigi ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik asit
(C18:1) degerlerini %66,68- %72,30 arasinda bulmustur. Seker, vd. (2008), yaptiklar: bir
aragtirmada, Ayvalik zeytin g¢esidinin Oleik asit (C18:1) degerlerini %62,35- %73,64
arasinda saptamistir. Glindogdu (2018), yaptigi ¢calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik
asit (C18:1) degerlerini %67,59- %71,06 arasinda gézlemlemistir. Ceri (2019), yaptig1 bir
aragtirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1) degerlerini %66,48- %72,20
arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Oleik
asit (C18:1) degerlerini %66,83- %70,89 arasinda saptamustir.

Dinger (2018), yaptig1 bir ¢aligmada Gemlik zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1)
degerlerini  %73,21- %76,01 arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig
aragtirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1) degerlerini %66,68- %75,30
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arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir ¢alismada, Gemlik zeytin ¢esidinin
Oleik asit (C18:1) degerlerini %69,22- %76,38 arasinda saptamistir. Giindogdu (2018),
yaptig1 aragtirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1) degerlerini %65,56-
%72,54 arasinda bulmustur. Berk (2019), yaptig1 bir calismada Gemlik zeytin ¢esidinin
Oleik asit (C18:1) degerlerini %65,19- %71,02 arasinda gbzlemlemistir.

Giindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1)
degerlerini %68,08- %74,29 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar bir
arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Oleik asit (C18:1) degerlerini %63,77- %67,34
arasinda saptamigtir. Giindogdu (2018), yaptig1 calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin
Oleik asit (C18:1) degerlerini %69,06- %71,69 arasinda gdzlemlemistir. Oztiirk (2016),
yaptig1 bir arastirmada Arbequina zeytin gesidinin Oleik asit (C18:1) degerini %57,67
olarak bulmustur. Romero, vd. (2002), Arbequina zeytin ¢esidinde, yiiksek verimli
agaclarin Oleik asit degerlerini %65,20- %73,60 arasinda, diisiik verimli agaclarin Oleik
asit degerlerini %65,70- %70,70 arasinda tespit etmislerdir.

Oleik asit oraninin azalmasi, oleat desaturaz tarafindan oleik asidin linoleik aside
dontistirmesinden kaynaklanabilir (Baccouri, vd., 2008). Bununla birlikte, Gutierrez, vd.
(1999), olgunlagma sirasinda oleik asit oraninin sabit kaldigini, linoleik asit oraninin ise

arttigini bildirmislerdir.

4.3.7. Linoleik Asit (C18:2)

Linoleik asit (C18:2), zeytinyagmim en Onemli c¢oklu doymamis yag asidi
bilesenidir. UZK (Uluslararasi Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari i¢in Linoleik
asit (C18:2) siir degerlerinin % 2,50 - % 21,00 arasinda olmasi gerektigi bildirmistir.

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin
Linoleik asit (C18:2) degerleri % 7,74- % 10,93 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda
olmasi gereken degere uygunluk géstermistir (Tablo 12).

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek Linoleik asit (C18:2) degeri Biiyiik
Anafarta Koyii (% 10,93) Gemlik zeytin g¢esidinde, en diisiik Linoleik asit (C18:2) degeri
Biiyiik Anafarta Koyii (% 7,74) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 12).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Linoleik asit
(C18:2) degerleri % 7,74- % 10,35 arasinda degerler almistir (Tablo 12).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden

farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Biiyiik Anafarta Kdyiinden temin edilen Gemlik
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zeytin ¢esitlerinin ve Kocadere Koyilinden temin edilen Arbequina zeytin cesitlerinin
Linoleik asit (C18:2) degerlerinin sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir
(Tablo 12).

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Linoleik asit
(C18:2) degerlerini %10,04- %12,15 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptigt bir
calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %9,93- %14,38
arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Linoleik asit (C18:2) degerlerini %7,87- %12,01 arasinda saptamistir. Seker, vd. (2008),
yaptiklart bir ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %8,96-
%16,29 arasinda bulmustur. Giindogdu (2018), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin
cesidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %9,16- %13,89 arasinda gézlemlemistir. Ceri
(2019), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini
%6,20- %12,50 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik
zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %10,39- %13,98 arasinda saptamaistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2)
degerlerini %4,67- %6,21 arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig1 caligmada,
Gemlik zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %3,18- %11,72 arasinda tespit
etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar: bir arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Linoleik asit
(C18:2) degerlerini %5,95- %9,66 arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptigi
caligmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %7,38- %13,35
arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptigi bir arastirmada Gemlik zeytin g¢esidinin
Linoleik asit (C18:2) degerlerini %5,04- %11,06 arasinda bulmustur.

Gilindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin g¢esidinin Linoleik asit
(C18:2) degerlerini %3,12- %9,53 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar: bir
aragtirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerlerini %10,63- % 12,62
arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin
Linoleik asit (C18:2) degerlerini %2,58- %18,41 arasinda gézlemlemistir. Oztiirk (2016),
yaptig1 bir aragtirmada Arbequina zeytin ¢esidinin Linoleik asit (C18:2) degerini %18,40
olarak bulmustur. Romero, vd. (2002), Arbequina zeytin ¢esidinde, yiiksek verimli
agaclarin Linoleik asit degerlerini  %9,70- %12,10 arasinda, diisiik verimli agaclarin
Linoleik asit degerlerini %10,60- %12,70 arasinda gézlemlemislerdir.

Gutierrez, vd. (1999), Linoleik asit oraninin artmasi, oleat desaturaz ve trigliserit

sentezi ile oleik asidin linoleik aside doniistliirmesi ile agiklanabilir. Olgunlagma sirasinda
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meyvenin biiyiime sicakligi, ¢esidin etkisi, ge¢ hasat gibi ¢evresel faktorlerin desaturaz
aktivitesini etkileyebilecegi ve yagdaki linoleik asit oranini artirabilecegi belirlenmistir. Ek
olarak, daha soguk bolgelerden elde edilen zeytinyagi, sicaklik degiskenligi nedeniyle
yiiksek oleik asit seviyelerine ve disiik linoleik asit seviyelerine sahiptir. Bu durum
sicaklik faktorlerinin yag asidi diizeylerini etkiledigini diisiindiirmektedir (Kdoksal, vd.
1984).

4.3.8. Arasidik Asit (C20:0)

Aragidik asit (C20:0), zeytinyaginin doymus yag asidi bilesenidir. UZK
(Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari i¢in Arasidik asit (C20:0) sinir
degerinin % 0,60’ 1n altinda olmasi gerektigi bildirmistir.

Yapilan arastirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
Arasidik asit (C20:0) degerleri % 0,35- % 0,60 arasinda olup, bir yérede (Eceabat Merkez)
natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken deger ile ayni1 degeri gostermistir (Tablo 12).

Yapilan ¢aligma sonucunda en yiiksek Arasidik asit (C20:0) degeri Eceabat Merkez
(% 0,60) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Arasidik asit (C20:0) degeri Biiyiikk Anafarta
Koyt (% 0,35) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 12).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Arasidik asit
(C20:0) degerleri % 0,35- % 0,60 arasinda degerler almistir (Tablo 12).

Tim cesitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkl1 gruplar olusturmus, bununla birlikte ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik
zeytin ¢esitlerinin ve Eceabat Merkezden temin edilen Ayvalik zeytin ¢esitlerinin Arasidik
asit (C20:0) degerlerinin sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 12).

Dinger (2018), yaptig1 bir ¢alismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0)
degerlerini %0,39- %0,68 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptig1 bir arastirmada
Ayvalik zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,24- %0,60 arasinda
gozlemlemistir. Glindogdu (2011), yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Arasidik
asit (C20:0) degerlerini %0,59- %0,84 arasinda bulmustur. Seker, vd. (2008), yaptiklar: bir
arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,26- %0,42
arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1 c¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Aragidik asit (C20:0) degerlerini %0,21- %0,51 arasinda gozlemlemistir. Ceri (2019),
yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,22-
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%0,59 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptig1 bir c¢aligmada Ayvalik zeytin
¢esidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,26- %0,54 arasinda saptamustir.

Dinger (2018), yaptig1 bir calismada Gemlik zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0)
degerlerini %0,46- %0,53 arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig1 arastirmada,
Gemlik zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,69- %0,94 arasinda tespit
etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir ¢calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Arasidik asit
(C20:0) degerlerini %0,24- %0,56 arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptigi
arastirmada, Gemlik zeytin cesidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,21- %0,67
arasinda bulmustur. Berk (2019), yaptig1 bir calismada Gemlik zeytin ¢esidinin Arasidik
asit (C20:0) degerlerini %0,23- %0,53 arasinda gézlemlemistir.

Glindogdu (2011), yaptigr calismada, Arbequina zeytin cesidinin Arasidik asit
(C20:0) degerlerini %0,58- %0,81 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklar1 bir
arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,22- % 0,23
arasinda saptamigtir. Giindogdu (2018), yaptig1r calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin
Arasidik asit (C20:0) degerlerini %0,15- %0,59 arasinda gézlemlemistir. Leon, vd. (2008),
yaptiklar1 bir arastirmada Arbequina zeytin ¢esidinin Arasidik asit degerini % 0,42 olarak
bulmustur. Allalout, vd. (2011), Arbequina zeytin ¢esidinin Arasidik asit degerini % 0,40

olarak tespit etmislerdir.

Tablo 12. Canakkale’nin Eceabat Ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin Yag Asidi Kompozisyonu degerleri (C18:1, C18:2, C20:0, C18:3, C22:0)

CESITLER YORELER C18:1 C18:2 (C20:0 C18:3 C22:0

ECEABAT MERKEZ 71,21bc 10,35b 060a 05 0,24a
KOCADERE KOYU 7195bc 855c 057ab 049 0/11b

AYVALIK ALCITEPE KOYU 74,15a 8,38c 042bc 069 0,12b
KUM OTEL 72,12bc 7,98d 0,38c 0,72 0,17ab
BUYUK ANAFARTA

KOYD 72,62ab 7,74d 035c 0,68 0,17ab

GEMLIK  ISMETPASA MAHALLESI 70,67 bc 10,70ab 059a 05 0,23a

BUYUK ANAFARTA
KOYD 70,72bc 10,93a 0,58ab 0,57 0,25a

ARBEQUINA  KOCADERE KOYU 70,13¢ 1091a 039c 0,79 0,13b
MSD? (P < 0,05) 2,0291 0,3573 0,1698 0,1425 0,0839

4.3.9. Linolenik Asit (C18:3)
Linolenik asit (C18:3), zeytinyaginin Linoleik asitten sonra gelen en énemli ¢oklu

doymamis yag asidi bilesenidir. UZK (Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma
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zeytinyaglari i¢in Linolenik asit (C18:3) siir degerinin % 1,00’ in altinda olmas1 gerektigi
bildirmistir.

Yapilan ¢alisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
Linolenik asit (C18:3) degerleri % 0,49- % 0,79 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda
olmasi gereken degere uygunluk géstermistir (Tablo 12).

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek Linolenik asit (C18:3) degeri Kocadere
Koyt (% 0,79) Arbequina zeytin gesidinde, en diisiik Linolenik asit (C18:3) degeri
Kocadere Koyii (% 0,49) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 12).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Linolenik
asit (C18:3) degerleri % 0,49- % 0,69 arasinda degerler almistir (Tablo 12).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel a¢idan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Eceabat Merkezden temin edilen Ayvalik zeytin
cesitlerinin ve Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik zeytin cesitlerinin Linolenik
asit (C18:3) degerlerinin sonuglarinin birbirleriyle ayni oldugu goériilmistiir (Tablo 12).

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Linolenik asit
(C18:3) degerlerini %0,67- %1,05 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptigr bir
calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,53- %0,96
arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,44- %0,77 arasinda bulmustur. Seker, vd. (2008),
yaptiklari bir ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,62-
%0,73 arasinda saptamistir. Gilindogdu (2018), yaptigr arastirmada, Ayvalik zeytin
¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,39- %0,84 arasinda gézlemlemistir. Ceri
(2019), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin g¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini
%0,42- %0,81 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptigi bir arastirmada Ayvalik
zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,74- %0,81 arasinda saptamustir.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Linolenik asit
(C18:3) degerlerini %0,77- %0,93 arasinda goézlemlemistir. Giindogdu (2011), yaptig
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,60- %0,78
arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklari bir arastirmada, Gemlik zeytin
¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,55- %0,80 arasinda saptamistir. Giindogdu
(2018), yaptig1 calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini
%0,42- %1,06 arasinda bulmustur. Berk (2019), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin
¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,61- %0,93 arasinda gézlemlemistir.
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Glindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Linolenik asit
(C18:3) degerlerini %0,61- %0,81 arasinda tespit etmistir. Seker, vd. (2008), yaptiklart bir
arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerlerini %0,54- % 0,57
arasinda saptamistir. Giindogdu (2018), yaptig1 calismada, Arbequina zeytin g¢esidinin
Linolenik asit (C18:3) degetlerini %0,24- %0,97 arasinda gozlemlemistir. Oztiirk (2016),
yaptig1 bir aragtirmada Arbequina zeytin ¢esidinin Linolenik asit (C18:3) degerini %0,99
olarak bulmustur. Romero, vd. (2002), Arbequina zeytin ¢esidinde, yiiksek verimli
agacglarin Linolenik asit degerlerini  %0,58- %0,69 arasinda, diisiikk verimli agaclarin
Linolenik asit degerlerini %0,64- %0,85 arasinda gozlemlemislerdir.

Asik (2011), yaptigi arastirmada Ozellikle siyah olum doneminde Linolenik asit
iceriginin daha hizli arttifin1 saptamistir. Bazi1 calismalarda Linolenik asit degerinin

olgunlukla birlikte artigim bildirmislerdir (Unal ve Nergiz, 2003; Ayton, vd. 2007).

4.3.10. Behenik Asit (C22:0)

Behenik asit (C22:0), =zeytinyagmin doymus yag asidi bilesenidir. UZK
(Uluslararast Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari i¢cin Behenik asit (C22:0) sinir
degerinin % 0,20’ nin altinda olmasi gerektigi bildirmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin c¢esitlerinin
Behenik asit (C22:0) degerleri % 0,11- % 0,25 arasinda olup, baz1 yorelerde natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degerden yiiksek sonug vermistir (Tablo 12).

Yapilan ¢aligma sonucunda en yiiksek Behenik asit (C22:0) degeri Kocadere Koyt
(% 0,25) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Behenik asit (C22:0) degeri Biiyiikk Anafarta
Koyt (% 0,11) Gemlik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 12).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere goére Behenik asit
(C22:0) degerleri % 0,11- % 0,24 arasinda degerler almistir (Tablo 12).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kum Otel ve Ismetpasa Mahallesinden temin
edilen Ayvalik zeytin c¢esitlerinin Behenik asit (C22:0) degerlerinin sonuglarinin
birbirleriyle ayni oldugu goriilmiistiir (Tablo 12).

Dinger (2018), yaptig1 bir calisgmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Behenik asit (C22:0)
degerlerini %0,01- %0,02 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptig1 bir arastirmada
Ayvalik zeytin c¢esidinin Behenik asit (C22:0) degerlerini %0,08- 9%0,19 arasinda
gozlemlemistir. Giindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Behenik
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asit (C22:0) degerlerini %0,12- %0,21 arasinda saptamistir. Ceri (2019), yaptigt bir
arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Behenik asit (C22:0) degerlerini %0,10- %0,20
arasinda bulmustur. Nergis (2019), yaptig1 bir ¢alismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Behenik
asit (C22:0) degerlerini %0,09- %0,16 arasinda gézlemlemistir.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Behenik asit (C22:0)
degerlerini %0,01- %0,02 arasinda gozlemlemistir. Glindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada,
Gemlik zeytin ¢esidinin Behenik asit (C22:0) degerlerini %0,04- %0,17 arasinda tespit
etmistir. Ozkaya, vd. (2004), yaptiklar1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Behenik
asit degerini %0,10 olarak bulmuslardir. Kiralan (2010), yaptig1 bir ¢calismada Gemlik
zeytin ¢esidinin Behenik asit degerini % 0,10 olarak saptamistir. Konugkan (2008), yaptig
bir aragtirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Behenik asit degerlerini %0,09- %0,11 arasinda
gbzlemlemistir.

Seker, vd. (2008), yaptig bir arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Behenik asit
(C22:0) degerlerini % 0,07 olarak saptamistir. Giindogdu (2018), yaptigi ¢alismada,
Arbequina zeytin ¢esidinin Behenik asit (C22:0) degerlerini %0,05- %0,20 arasinda

gbzlemlemistir.

4.3.11. Aykosenoik Asit (Gadoleik) (C20:1)

Aykosenoik Asit (C20:1), zeytinyaginin Tekli doymamis yag asidi bilesenidir.
UZK (Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari igin Aykosenoik Asit
(C20:1) smur degerinin % 0,50’ nin altinda olmasi gerektigi bildirmistir.

Yapilan c¢alisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin
Aykosenoik Asit (C20:1) degerleri % 0,09- % 0,48 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 13).

Yapilan aragtirma sonucunda en yiiksek Aykosenoik Asit (C20:1) degeri Eceabat
Merkez (% 0,48) Ayvalik zeytin g¢esidinde, en diisiik Aykosenoik Asit (C20:1) degeri
Biiyiik Anafarta Koyii (% 0,09) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 13).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Aykosenoik
Asit (C20:1) degerleri % 0,09- % 0,48 arasinda degerler almistir (Tablo 13).

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kocadere Kodyiinden temin edilen Ayvalik

zeytin ¢esitlerinin ve Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik zeytin cesitlerinin
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Aykosenoik Asit (C20:1) degerlerinin sonuglarinin birbirleriyle ayni oldugu goriilmiistiir
(Tablo 13).

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Aykosenoik Asit
(C20:1) degerlerini %0,32- %0,51 arasinda tespit etmistir. Dogan (2019), yaptigi bir
calismada Ayvalik zeytin g¢esidinin Aykosenoik Asit (C20:1) degerlerini %0,19- %0,40
arasinda gozlemlemistir. Giindogdu (2018), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Aykosenoik Asit (C20:1) degerlerini %0,17- %0,40 arasinda saptamustir. Ceri (2019),
yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Aykosenoik Asit (C20:1) degerlerini %0,21-
%0,46 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin
¢esidinin Aykosenoik Asit (C20:1) degerlerini %0,21- %0,42 arasinda bulmustur.

Dinger (2018), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Aykosenoik Asit
(C20:1) degerlerini %0,28- %0,34 arasinda gdzlemlemistir. Giindogdu (2018), yaptigi
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Aykosenoik Asit (C20:1) degerlerini %0,17- %0,47
arasinda saptamistir. Ozkaya, vd. (2004), yaptiklar bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin
Aykosenoik asit degerini %0,26 olarak tespit etmislerdir. Kiralan (2010), yaptig1 bir
calisgmada Gemlik zeytin gesidinin Aykosenoik asit degerini % 0,27 olarak bulmustur.
Seyran (2009), yaptig1 bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Aykosenoik asit degerlerini
%0,25- %0,28 arasinda belirlemistir.

Gilindogdu (2018), yaptig1 calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Aykosenoik Asit
(C20:1) degerlerini %0,01- %0,48 arasinda gézlemlemistir. Leon, vd. (2008), yaptiklar1 bir
aragtirmada Arbequina zeytin c¢esidinin Aykosenoik asit degerini % 0,32 olarak

saptamislardir.

4.3.12. Lignoserik Asit (C24:0)

Lignoserik asit (C24:0), zeytinyaginin doymus yag asidi bilesenidir. UZK
(Uluslararas1 Zeytin Konseyi), natiirel sizma zeytinyaglari i¢in Lignoserik asit (C24:0)
sinir degerinin % 0,20’ nin altinda olmas1 gerektigi bildirmistir.

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin gesitlerinin
Lignoserik asit (C24:0) degerleri % 0,14- % 0,17 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir (Tablo 13).

Yapilan ¢alisma sonucunda en yiiksek Lignoserik asit (C24:0) degeri Eceabat
Merkez ve Algitepe Koyl (% 0,17) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en disiik Lignoserik asit
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(C24:0) degeri Kocadere Koyii ve Kum Otel (% 0,14) Ayvalik zeytin ¢esidinde
bulunmustur (Tablo 13).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Lignoserik
asit (C24:0) degerleri % 0,14- % 0,17 arasinda degerler almistir (Tablo 13).

Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmamis, 6nemli fark goriilmemistir (Tablo 13).

Ucgiinciioglu (2018), yaptig1 bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin Lignoserik asit
(C24:0) degerlerini 2012 yilinda %0,09- %0,15 arasinda, 2013 yilinda %0,01- %0,07
arasinda ve 2014 yilinda %0,11- %0,15 arasinda gozlemlemistir. Dinger (2018), yaptig1 bir
aragtirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Lignoserik asit (C24:0) degerlerini %0,02- %0,03
arasinda tespit etmistir. Glindogdu (2011), yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin
Lignoserik asit (C24:0) degerini %0,09 olarak bulmustur. Giindogdu (2018), yaptigi
arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Lignoserik asit (C24:0) degerlerini %0,04- %0,20
arasinda gozlemlemistir. Ceri (2019), yaptigi bir calismada Ayvalik zeytin ¢esidinin
Lignoserik asit (C24:0) degerlerini %0,07- %0,19 arasinda tespit etmistir.

Dinger (2018), yaptigr bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin Lignoserik asit
(C24:0) degerini %0,03 olarak bulmustur. Glindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Gemlik
zeytin ¢esidinin Lignoserik asit (C24:0) degerlerini %0,07- %0,11 arasinda tespit etmistir.
Gilindogdu (2018), yaptig1 arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Lignoserik asit (C24:0)
degerlerini %0,05- %0,18 arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptigi bir ¢aligmada
Gemlik zeytin c¢esidinin Lignoserik asit (C24:0) degerlerini %0,04- %0,09 arasinda
saptamistir. Ozkaya, vd. (2004), yaptiklari bir arastirmada Gemlik zeytin ¢esidinin
Lignoserik asit degerini % 0,05 olarak tespit etmislerdir.

Glindogdu (2011), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Lignoserik asit
(C24:0) degerini %0,06 olarak tespit etmistir. Giindogdu (2018), yaptigi arastirmada,
Arbequina zeytin gesidinin Lignoserik asit (C24:0) degerlerini %0,07- %0,19 arasinda
gbzlemlemistir.

Morello, vd. (2004), Nitekim yag asitleri; zeytin agaclariin yetistigi enlem ve
boylam, toprak yapisi, farkli iklim O&zellikleri, uygulanan kiiltiirel islemler, agacin

periyodisite donemi vb. gibi bir¢ok farkli durumlardan etkilendigini belirtmektedirler.
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4.4. Zeytinyaginda Doymus ve Doymamus Yag Asitleri Degerlerine Ait
Bulgular

Bu calismada zeytinyaglarinda yag asidi bilesenleri bulunduktan sonra, ¢esitlere ait
yag asidi bilesenlerinin daha iyi agiklanmasi i¢in Doymus ve Doymamis (Tekli ve Coklu)
yag asitleri bilesenleri incelenmistir.

Bu kapsamda Doymus yag asitleri (SFA), Tekli doymamis yag asitleri (MUFA),
Coklu doymamus yag asitleri (PUFA), Tekli doymamis yag asitleri / Coklu doymamis yag
asitleri (MUFA/PUFA) ve Doymamis yag asitleri / Doymus yag asitleri (UFA/SFA)

hesaplanarak ceside ait yag asidi bilesenlerinin daha iyi agiklanmasi saglanmistir.

Tablo 13. Canakkale’nin Eceabat Ilgesinden alian Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin Yag Asidi Kompozisyonu Doymus ve Doymamis Yag Asitleri degerleri
(C20:1, C24:0, SFA, MUFA, PUFA)

CESITLER YORELER C20:1 C24:0 SFA MUFA PUFA

ECEABAT MERKEZ 0,09c 0,17 16,61ab 72,54bc 10,85c
KOCADERE KOYU 0,10c 0,14 17,12a 73,84ab 9,04d

AYVALIK ALCITEPE KOYU 021b 0,17 1562b 7531a 9,07d
~ KUM OTEL 047a 014 1690a 7440a 8,70 de
BUYUI;%ﬁ%FARTA 048a 016 1677a 748la 842e

GEMLIK ﬁiﬁgﬁg 010c 015 1684a 7195c 11,21 bc
BGYG%%ﬁ%FARTA 01lc 016 1648ab 72,02c 11,50ab

ARBEQUINA  KOCADEREKOYU  026b 0,15 16,63ab 7167c 11,70a
MSD? (P < 0,05) 0,0759 O.D. 10842 15264 0,4821

4.4.1. Doymus Yag Asitleri (SFA)

Doymus yag asidi bilesenleri (SFA), Palmitik asit (C16:0), Heptadekanoik asit
(C17:0), Stearik asit (C18:0), Arasidik asit (C20:0), Behenik asit (C22:0) ve Lignoserik
asit (C24:0) olmak iizere 6 farkli yag asidinden olugmaktadir.

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin gesitlerinin
Doymus yag asidi bilesenleri (SFA) degerleri % 15,62- % 17,12 arasinda goriilmiistiir
(Tablo 13).

Yapilan aragtirma sonucunda en yiiksek Doymus yag asidi (SFA) degeri Kocadere
Koyii (% 17,12) Ayvalik zeytin gesidinde, en diisik Doymus yag asidi (SFA) degeri
Algitepe Koyii (% 15,12) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 13).
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Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere géore Doymus yag
asidi (SFA) degerleri % 15,62- % 17,12 arasinda degerler almistir (Tablo 13).

Tiim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Eceabat Merkezden temin edilen Ayvalik zeytin
cesitlerinin ve Kocadere Koyiinden temin edilen Arbequina zeytin gesitlerinin Doymus yag
asidi (SFA) degerlerinin sonuglarinin birbirlerine yakin oldugu goriilmistiir (Tablo 13).

Gilindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi
(SFA) degerlerini %12,20- %20,36 arasinda gozlemlemistir. Dogan (2019), yaptigi bir
aragtirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerlerini yesil olum
doneminde %17,99- %21,42 arasinda, alacali olum doneminde %15,02- %16,21 arasinda,
siyah olum doéneminde %11,91- %12,97 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019), yaptigi
calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerlerini yesil olum
doneminde %18,01- %20,04 arasinda, alacali olum doneminde %15,03- %16,54 arasinda,
siyah olum doneminde %11,89- %12,75 arasinda saptamistir. Toker (2009), yaptigi
aragtirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerlerini yesil olum
doneminde 9%16,86, alacali olum doneminde %16,69, siyah olum doneminde %16,28
olarak bulmustur. ilyasoglu (2009), yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin gesidinin Doymus
yag asidi (SFA) degerlerini %15,51- %17,14 arasinda gozlemlemistir. Topuz, vd. (2012),
yaptiklar1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerlerini
%16,23- %17,09 arasinda hesaplamislardir.

Giindogdu (2018), yaptig1 ¢aligmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi
(SFA) degerlerini %12,69- %22,34 arasinda gozlemlemistir. Oztiirk (2016), yaptig
arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerini %19,04 olarak
belirlemistir. Berk (2019), yaptig1 ¢alismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi
(SFA) degeri degerlerini %19,14- %20,73 arasinda bulmustur. Yorulmaz ve Konugkan
(2017), yaptig1 arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerlerini
yesil olum doneminde %20,48, alacali olum déneminde %19,51, siyah olum déneminde
%19,37 olarak saptamistir. Agar, vd. (1995), yaptiklar ¢alismada, Gemlik zeytin gesidinin
Doymus yag asidi (SFA) degerini %21.32, olarak tespit etmislerdir.

Gilindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi
(SFA) degerlerini %9,77- %24,09 arasinda gozlemlemistir. Oztiirk (2016), yaptigi
arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA) degerini %20,26 olarak

saptamistir. Gomez-Gonzalez, vd. (2011), yaptiklar1 ¢calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin
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Doymus yag asidi (SFA) degerlerini %8,35- %15,38 arasinda gozlemlemislerdir. Benito,
vd. (2013), yaptiklar1 arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Doymus yag asidi (SFA)
degeri %14,58- %17,49 arasinda belirlemislerdir.

Desouky, vd. (2009) yaptiklar1 calismada zeytinyaginin doymus yag asidi igeriginin
olgunluk arttik¢a azaldigini bildirmislerdir.

4.4.2.Tekli Doymamis Yag Asitleri (MUFA)

Tekli doymamis yag asidi bilesenleri (MUFA), Palmitoleik asit (C16:1),
Heptadesenoik asit (C17:1), Oleik asit (C18:1), ve Aykosenoik asit (C20:1) olmak iizere 4
farkli yag asidinden olugmaktadir.

Yapilan arastirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin gesitlerinin
Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerleri % 71,67- % 75,31 arasinda bulunmustur
(Tablo 13).

Yapilan c¢aligma sonucunda en yiiksek Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degeri
Alcitepe Koyl (% 75,31) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Tekli doymamis yag asidi
(MUFA) degeri Kocadere Koyii (% 71,67) Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo
13).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Tekli
doymamuis yag asidi (MUFA) degerleri % 73,84- % 75,31 arasinda degerler almistir (Tablo
13).

Tim cesitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel a¢idan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik
zeytin ¢esitlerinin ve Kocadere Kdyiinden temin edilen Arbequina zeytin cesitlerinin Tekli
doymamis yag asidi (MUFA) degerlerinin sonuglarmin birbirlerine yakin oldugu
goriilmistiir (Tablo 13).

Gilindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag
asidi (MUFA) degerlerini %69,19- %73,86 arasinda gézlemlemistir. Dogan (2019), yaptigi
bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerlerini
yesil olum doneminde %67,69- %69,49 arasinda, alacali olum déneminde %69,98- %71,96
arasinda, siyah olum déneminde %72,97- %73,80 arasinda tespit etmistir. Nergis (2019),
yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerlerini
yesil olum doneminde %68,51- %69,30 arasinda, alacali olum déneminde %69,80- %71,40
arasinda, siyah olum doneminde %72,68- %73,58 arasinda saptamistir. Toker (2009),
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yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin c¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA)
degerlerini yesil olum déneminde %72,10, alacali olum déneminde %71,36, siyah olum
doneminde %71,08 olarak bulmustur. Ilyasoglu (2009), yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin
cesidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerlerini %70,92- %73,76 arasinda
gozlemlemistir. Topuz, vd. (2012), yaptiklar1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Tekli
doymamis yag asidi (MUFA) degerlerini %%71,56- %72,57 arasinda hesaplamiglardir.

Gilindogdu (2018), yaptig1 ¢alismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag
asidi (MUFA) degerlerini %69,22- %73,84 arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptigi
aragtirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerlerini
%67,21- %73,35 arasinda belirlemistir. Yorulmaz ve Konuskan (2017), yaptiklar:
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerlerini yesil
olum doneminde %73,63, alacali olum déneminde %73,91, siyah olum déneminde %75,43
olarak arasinda saptamislardir. Toplu, vd. (2009a), yaptiklar1 arastirmada, Gemlik zeytin
¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerini %74,55 olarak tespit etmislerdir.
Toplu ve Seyran (2016), yaptiklar1 calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Tekli doymamis
yag asidi (MUFA) degerini %80,75 olarak gozlemlemislerdir.

Glindogdu (2018), yaptig1 calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Tekli doymamis
yag asidi (MUFA) degerlerini %70,94- %74,48 arasinda gozlemlemistir. Gomez-Gonzalez,
vd. (2011), yaptiklart arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag asidi
(MUFA) degerlerini %44,52- %66,03 arasinda saptamiglardir. Benito, vd. (2013),
yaptiklar1 calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degeri
%71,54- %75,70 arasinda belirlemislerdir.

Diraman, vd. (2010), Yiiksek diizeyde tekli doymamis yag asidi bilesimi ve
tokoferoller, fenoller ve karotenoidler gibi dogal antioksidanlarin varligi insan saglig1 i¢in
onemlidir. Anastasopoulos, vd. (2012), zeytinyagmin tekli doymamis yag asidi bilesimi
bakimindan zengin oldugunu, yiiksek stabilite ve uzun raf Omriine sahip oldugunu
belirlemislerdir. Bu baglamda oleik asidin yogunlugu nedeniyle oksidasyona direncli olan
antioksidan 6zelliklere sahip olduguna dikkat cekiyor. Ozkaya, vd. (2004), yag asidi
bilesimindeki yliksek tekli doymamis yag asitleri, zeytinyaginda bulunan bir¢ok
antioksidan ve ozellikle oleik asit nedeniyle zeytinyaginin yiiksek sicaklikta pisirmeye ve
oksidasyona kars1 daha direngli hale geldigini bildirmiglerdir.
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4.4.3. Coklu Doymams Yag Asitleri (PUFA)

Coklu doymamis yag asidi bilesenleri (PUFA), zeytinyaginin Onemli
bilesenlerdendir. Bunlar; Linoleik asit (C18:2) ve Linolenik asit (C18:3) olarak
isimlendirilmistir.

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin ¢esitlerinin
Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerleri % 8,42- % 11,70 arasinda saptanmistir (Tablo
13).

Yapilan aragtirma sonucunda en yiiksek Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degeri
Kocadere Koyii (% 11,70) Arbequina zeytin ¢esidinde, en diisiik Coklu doymamis yag
asidi (PUFA) degeri Biiyiik Anafarta Koyii (% 8,42) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur
(Tablo 13).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin cesidinde yorelere gore Coklu
doymamis yag asidi (PUFA) degerleri % 8,42- % 10,85 arasinda degerler almistir (Tablo
13).

Tim cesitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel a¢idan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kocadere Kdyiinden ve Alcitepe Kdyiinden
temin edilen Ayvalik zeytin ¢esitlerinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerlerinin
sonuglariin birbirlerine yakin oldugu goriilmiistiir (Tablo 13).

Gilindogdu (2018), yaptig1 calismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis
yag asidi (PUFA) degerlerini %9,98- %14,34 arasinda g6zlemlemistir. Dogan (2019),
yaptig1 bir arastirmada Ayvalik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA)
degerlerini yesil olum doneminde %10,88- %13,47 arasinda, alacali olum doneminde
%12,44- %15,00 arasinda, siyah olum doneminde %13,66- %14,60 arasinda tespit etmistir.
Nergis (2019), yaptigi ¢alismada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi
(PUFA) degerlerini yesil olum doneminde %11,23- %13,48 arasinda, alacali olum
doneminde %12,72- %14,89 arasinda, siyah olum doneminde %13,90- %14,61 arasinda
saptamistir. Toker (2009), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis
yag asidi (PUFA) degerlerini yesil olum doneminde %10,78, alacali olum ddneminde
%11,96, siyah olum ddéneminde %12,64 olarak bulmustur. Ilyasoglu (2009), yaptig
calismada, Ayvalik zeytin cesidinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerlerini
%10,57- %11,96 arasinda gézlemlemistir. Topuz, vd. (2012), yaptiklar1 arastirmada,
Ayvalik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerlerini %10,89- %11,40

arasinda hesaplamiglardir.
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Giindogdu (2018), yaptig1 calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag
asidi (PUFA) degerlerini %8,44- %13,92 arasinda gozlemlemistir. Berk (2019), yaptigi
arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerlerini
%5,86- %11,75 arasinda belirlemistir. Yorulmaz ve Konuskan (2017), yaptiklan
caligmada, Gemlik zeytin g¢esidinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerlerini yesil
olum doneminde 5,80, alacali olum doneminde %5,46 siyah olum doneminde %6,37
olarak saptamustir. Toplu, vd. (2009a), yaptiklari arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin
Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerini %8,57 olarak tespit etmislerdir. Toplu ve
Seyran (2016), yaptiklar1 ¢alismada, Gemlik zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi
(PUFA) degerini %81,34 olarak gézlemlemislerdir.

Glindogdu (2018), yaptig1 calismada, Arbequina zeytin ¢esidinin Coklu doymamis
yag asidi (PUFA) degerlerini %3,55- %18,65 arasinda gozlemlemistir. Gomez-Gonzalez,
vd. (2011), yaptiklari aragtirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi
(PUFA) degerlerini %18,58- %49,78 arasinda goézlemlemislerdir. Benito, vd. (2013),
yaptiklari caligmada, Arbequina zeytin ¢esidinin Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degeri
%8,12- %11,04 arasinda belirlemislerdir.

Gomez-Gonzalez, vd. (2011), yiiksek konsantrasyonlarda ¢oklu doymamis yag
asitlerinin varliginin, yagin termal bozunmaya duyarliligini artirdigini ve yagin saglikli bir
sekilde depolanmasini engelleyebilecek oksidasyona karsi daha duyarli hale getirdigini

bildirmislerdir.

444, Tekli Doymamis Yag Asitleri / Coklu Doymams Yag Asitleri
(MUFA/PUFA)

Yapilan aragtirma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin gesitlerinin
Tekli doymamis yag asidi / Coklu doymamis yag asidi (MUFA/PUFA) degerleri % 6,13-
% 8,90 arasinda tespit edilmistir (Tablo 14).

Yapilan ¢aligma sonucunda en yiiksek Tekli doymamis yag asidi / Coklu doymamis
yag asidi (MUFA/PUFA) degeri Biiyiik Anafarta Koyii (% 8,90) Ayvalik zeytin ¢esidinde,
en diisiik Tekli doymamis yag asidi / Coklu doymamis yag asidi (MUFA/PUFA) degeri
Kocadere Koyt (% 6,13) Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur (Tablo 14).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Tekli
doymamis yag asidi / Coklu doymamis yag asidi (MUFA/PUFA) degerleri % 6,69- % 8,90
arasinda degerler almistir (Tablo 14).
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Tim ¢esitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Biiylik Anafarta Kdyiinden temin edilen Gemlik
Zeytin c¢esitlerinin ve Kocadere Koyiinden temin edilen Arbequina zeytin ¢esitlerinin Tekli
doymamis yag asidi / Coklu doymamis yag asidi (MUFA/PUFA) degerlerinin sonuglarinin
birbirlerine yakin oldugu gortilmiistiir (Tablo 14).

Toker (2009), yaptigi arastirmada, Ayvalik zeytin c¢esidinin (MUFA/PUFA)
degerlerini yesil olum doneminde %6,69, alacali olum doneminde %5,97, siyah olum
doneminde %35,62 olarak saptamistir. Ilyasoglu (2009), yapti1 ¢alismada, Ayvalik zeytin
¢esidinin (MUFA/PUFA) degerlerini %6,17- %6,71 arasinda gozlemlemistir. Topuz, vd.
(2012), yaptiklar1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin (MUFA/PUFA) degerlerini %6,36-
%6,57 arasinda hesaplamiglardir.

Berk (2019), yaptigi arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin (MUFA/PUFA)
degerlerini %5,76- %12,64 arasinda belirlemistir. Toplu, vd. (2009a), yaptiklari bir
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin (MUFA/PUFA) degerini  %8,69 olarak
gozlemlemislerdir. Ozdemir, vd. (2016), yaptiklar1 bir arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin
(MUFA/PUFA) degerini %7,71 olarak tespit etmislerdir. Biiyiikgok (2015), yaptigi bir
calismada, Gemlik zeytin ¢esidinin (MUFA/PUFA) degerlerini 2012-2013 ddneminde
%8,51- % 8,92 arasinda, 2013-2014 doéneminde %5,90- %9,93 saptamistir. Toplu ve
Seyran (2016), yaptiklart arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin (MUFA/PUFA) degerlerini
%4,22- %4,50 arasinda belirlemislerdir.

Gomez-Gonzalez, vd. (2011), yaptiklar1 aragtirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin
(MUFA/PUFA) degerlerini %1,11- %3,55 arasinda gozlemlemislerdir. Benito, vd. (2013),
yaptiklar1 ¢alismada, Arbequina zeytin ¢esidinin (MUFA/PUFA) degeri %6,85- %8,81

arasinda belirlemislerdir.
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Tablo 14. Canakkale nin Eceabat Ilgesinden alinan Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin
cesitlerinin MUFA/PUFA, UFA/SFA degerleri

CESITLER YORELER MUFA/PUFA UFA/SFA
ECEABAT MERKEZ 6,69 C 5,02 ab
KOCADERE KOYU 8,17b 4,85 b
AYVALIK ALCITEPE KOYU 8,31b 541a
KUM OTEL 8,56 ab 4,93 b
BUYUK ANAFARTA KOYU 8,90 a 4,98 b
GEMLIK ISMETPASA MAHALLESI 6,43 C 4,94 b
BUYUK ANAFARTA KOYU 6,27 C 5,08 ab
ARBEQUINA KOCADERE KOYU 6,13 ¢c 5,02 b
MSD? (P < 0,05) 0,5607 0,3842

4.4.5. Doymamis Yag Asitleri / Doymus Yag Asitleri (UFA/SFA)

Yapilan calisma sonucunda Ayvalik, Gemlik ve Arbequina zeytin cesitlerinin
Doymamis yag asidi / Doymus yag asidi (UFA/SFA) degerleri % 4,85- % 5,41 arasinda
belirlenmistir (Tablo 14).

Yapilan arastirma sonucunda en yiiksek Doymamis yag asidi / Doymus yag asidi
(UFA/SFA) degeri Algitepe Koyii (% 5,41) Ayvalik zeytin gesidinde, en diisiik Doymamis
yag asidi / Doymus yag asidi (UFA/SFA) degeri Kocadere Koyt (% 4,85) Ayvalik zeytin
¢esidinde bulunmustur (Tablo 14).

Yapilan hesaplama sonucunda Ayvalik zeytin ¢esidinde yorelere gore Doymamis
yag asidi / Doymus yag asidi (UFA/SFA) degerleri % 4,85- % 5,41 arasinda degerler
almistir (Tablo 14).

Tim cesitler bulunduklar1 yorelere gore istatistiksel agidan (P<0,05) birbirinden
farkli gruplar olusturmus, bununla birlikte Kum Otelden temin edilen Ayvalik zeytin
cesitlerinin ve Ismetpasa Mahallesinden temin edilen Gemlik zeytin ¢esitlerinin Doymamus
yag asidi / Doymus yag asidi (UFA/SFA) degerlerinin sonuglarinin birbirlerine yakin
oldugu goriilmiistir (Tablo 14).

Toker (2009), yaptig1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerlerini
yesil olum doneminde %4,92, alacali olum déneminde %4,99, siyah olum déneminde
%3,14 olarak saptamistir. Ilyasoglu (2009), yaptigi ¢alismada, Ayvalik zeytin cesidinin
(UFA/SFA) degerlerini %5,00- %5,22 arasinda go6zlemlemistir. Topuz, vd. (2012),
yaptiklar1 arastirmada, Ayvalik zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerlerini %4,91- %5,08

arasinda hesaplamiglardir.
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Berk (2019), yaptig1 arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerlerini
%3,82- %4,16 arasinda belirlemistir. Toplu, vd. (2009a), yaptiklari bir ¢alismada, Gemlik
zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerini %4,92 olarak gdzlemlemislerdir. Ozdemir, vd.
(2016), yaptiklar1 bir arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerini %5,00
olarak tespit etmislerdir. Yorulmaz ve Konuskan (2017), yaptiklar1 bir ¢calismada, Gemlik
zeytin cesidinin (UFA/SFA) degerlerini %3,87- %4,22 arasinda hesaplamislardir. Oztiirk
(2016), yaptig1 arastirmada, Gemlik zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerini %4,25 olarak
belirlemistir.

Gomez-Gonzalez, vd. (2011), yaptiklar1 arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin
(UFA/SFA) degerlerini %5,50- %11,29 arasinda gozlemlemislerdir. Benito, vd. (2013),
yaptiklar1 ¢aligmada, Arbequina zeytin ¢esidinin (UFA/SFA) degerlerini %4,96- %5,46
arasinda belirlemislerdir. Oztiirk (2016), yaptig1 arastirmada, Arbequina zeytin ¢esidinin
(UFA/SFA) degerini %3,94 olarak hesaplamistir.
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma, Canakkale’nin Eceabat yoresinde yetistiriciligi yapilan Arbequina,
Ayvalik ve Gemlik zeytin c¢esitlerinin pomolojik o6zellikleri ile bu cesitlere ait
zeytinyaglarinda bazi1 biyokimyasal Ozelliklerini belirlenmek i¢in yapilmistir. Bu
kapsamda, zeytinler 2021 yilinin Ekim ayinda hasat edilmistir. Hasat edilen zeytin
meyvelerinde; meyve eni, meyve boyu, meyve agirligi, cekirdek eni, ¢ekirdek agirligi,
olgunlagsma indeksi, meyve/et orani, meyve indeksi analizleri yapilmistir. Zeytin
meyvelerinden elde edilen yaglarda ise peroksit degeri, toplam polifenol igerigi,
ultraviyolede 6zgiil absorbans, kirtlma indisi, serbest yag asitleri icerigi, iyot degeri, yag
asidi metil esterlerinin bilesimi analizleri yapilmistir.

Bu calismada, Canakkale’nin Eceabat ilgesinden temin edilen zeytin ¢esitlerinin
yetistirildigi bolge ve zeytin cesitlerine gore, meyve eni, meyve boyu, meyve agirligi,
cekirdek eni, g¢ekirdek agirligi, olgunlagsma indeksi, meyve/ et orani, meyve indeksi
degerleri arasinda farkliliklar goriilmiistiir.

Zeytin meyveleri incelendiginde; en yiiksek meyve eni, meyve boyu, meyve agirligi
degeri Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiikk meyve eni, meyve boyu, meyve agirlig1 degeri
Arbequina zeytin ¢esidinde goriilmiistiir. En yiiksek ¢ekirdek eni, ¢ekirdek agirligi degeri
Ayvalik zeytin ¢esidinde, en yiiksek cekirdek boyu degeri Gemlik zeytin ¢esidinde, en
diisiik cekirdek eni, ¢ekirdek boyu, ¢ekirdek agirligi degeri Arbequina zeytin ¢esidinde
gozlemlenmistir. En yiiksek meyve indeksi, meyve/ et orani, olgunluk indeksi Gemlik
zeytin ¢esidinde, en diisiik meyve indeksi, meyve/ et orani degeri Arbequina zeytin
c¢esidinde, en diisiik olgunluk indeksi degeri Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Bu arastirmada, Canakkale’nin Eceabat yoresinden alinan zeytin cesitlerinin
yetistirildigi bolge ve zeytin cesitlerinden elde edilen yaglarina gore; peroksit degersi,
toplam polifenol igerigi, ultraviyolede 6zgiil absorbans, kirilma indisi, serbest yag asitleri
igerigi, iyot degeri, yag asidi metil esterlerinin bilesimi degerleri arasinda farkliliklar
gorilmiistir.

Zeytinyagi ornekleri incelendiginde; Yapilan bu ¢alismada Peroksit degerleri 3,93-
7,77 meq Oykg araliginda olup natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere

uygunluk gostermistir. En yiliksek peroksit degeri Biiyiikk Anafarta Kdyii (7,77 meq O2/kQ)
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Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiik peroksit degeri Algitepe Koyl (3,93 meq O2/kg)
Ayvalik zeytin ¢esidinde goriilmiistiir.

Toplam polifenol miktar1 degerleri 184,62- 256,59 mg/kg araliginda gorilmiistiir.
En ytiksek toplam polifenol miktar1 degeri Algitepe Koyii (256,59 mg/kg) Ayvalik zeytin
cesidinde, en diisiik toplam polifenol miktar1 degeri Ismetpasa Mahallesi (184,62 mg/kg)
Gemlik zeytin ¢esidinde gozlemlenmistir.

Serbest yag asitligi degerleri % 0,35- % 0,70 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yliksek serbest yag asitligi
degeri Ismetpasa Mahallesi (% 0,70) Gemlik zeytin cesidinde, en diisiik serbest yag asitligi
degeri Algitepe Koyt (% 0,35) Ayvalik zeytin ¢esidinde goriilmiistiir.

Iyot sayis1 degerleri 82,74- 86,10 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi
gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek iyot sayisi degeri Kocadere Koyii
(86,10) Arbequina zeytin c¢esidinde, en diislik iyot sayisi degeri Biiyiik Anafarta Koyt
(82,74) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K232) 0,256- 0,823 arasinda olup, natiirel
sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek ultraviyole’
de 6zgiil absorbans degeri (K232) Biiyiik Anafarta Koyt (0,823) Gemlik zeytin ¢esidinde,
en diisiik ultraviyole’ de &zgiil absorbans degeri (K232) Ismetpasa Mahallesi (0,256)
Gemlik zeytin ¢esidinde gortilmiistiir.

Ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K270) 0,113- 0,169 arasinda olup, natiirel
sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gdstermistir. En yiiksek ultraviyole’
de 6zgiil absorbans degeri (K270) Biiyiik Anafarta Koyt (0,169) Gemlik zeytin ¢esidinde,
en diisiik ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (K270) Kum Otel (0,113) Ayvalik zeytin
cesidinde gozlemlenmistir.

Ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (AK) -0,0204- 0,0088 arasinda olup, bazi
yorelerde natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degerden diisiik sonu¢ vermistir. En
yiiksek ultraviyole’ de 6zgiil absorbans degeri (AK) Biiyilk Anafarta Kdoyii (0,0088)
Gemlik zeytin ¢esidinde, en diisiik UV 6zgiil absorbans degeri (AK) Ismetpasa Mahallesi (-
0,0204) Gemlik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Zeytinyag1 ornekleri incelendiginde; Palmitik asit (C16:0) degerleri % 12,27- %
14,32 arasinda olup, natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk

gostermistir. En yiiksek Palmitik asit (C16:0) degeri Algitepe Koyii (% 12,27) Ayvalik
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zeytin ¢esidinde, en diisiik Palmitik asit (C16:0) degeri Kocadere Koyt (% 14,32) Ayvalik
zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Palmitoleik asit (C16:1) degerleri % 0.76- % 1,62 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Palmitoleik asit
(C16:1) degeri Alcitepe Koyii (% 1,62) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Palmitoleik asit
(C16:1) degeri Kum Otel (% 0,76) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Heptadekanoik asit (C17:0) degerleri % 0,07- % 0,1 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gdstermistir. En yliksek Heptadekanoik asit
(C17:0) degeri Kocadere Koyt ve Algitepe Koyii (% 1,62) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en
diisiik Heptadekanoik asit (C17:0) degeri Biiylik Anafarta Koyl (% 0,07) Ayvalik ve
Kocadere Koyii (% 0,07) Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Heptadesenoik asit (C17:1) degerleri % 0,17- % 0,22 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yliksek Heptadesenoik asit
(C17:1) degeri Kocadere Koyi (% 0,22) Ayvalik zeytin g¢esidinde, en diisiik
Heptadesenoik asit (C17:1) degeri Biiyilk Anafarta Koyi (% 0,17) Ayvalik zeytin
¢esidinde bulunmustur.

Stearik asit (C18:0) degerleri % 1,88- % 3,00 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi1 gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Stearik asit
(C18:0) degeri Kum Otel (% 3,00) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Stearik asit (C18:0)
degeri Kocadere Koyt (% 1,88) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Oleik asit (C18:1) degerleri % 70,13- % 74,15 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Oleik asit (C18:1)
degeri Algitepe Koyii (% 74,15) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Oleik asit (C18:1)
degeri Kocadere Koyt (% 70,13) Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Linoleik asit (C18:2) degerleri % 7,74- % 10,93 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmas1 gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Linoleik asit
(C18:2) degeri Biiyilk Anafarta Koyi (% 10,93) Gemlik zeytin cesidinde, en diisiik
Linoleik asit (C18:2) degeri Biiyilk Anafarta Koyl (% 7,74) Ayvalik zeytin cesidinde
bulunmustur.

Arasidik asit (C20:0) degerleri % 0,35- % 0,60 arasinda olup, bir yorede (Eceabat
Merkez) natiirel sizma zeytinyaginda olmasi gereken deger ile ayni1 degeri gostermistir. En

yiiksek Aragidik asit (C20:0) degeri Eceabat Merkez (% 0,60) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en
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diisiik Arasidik asit (C20:0) degeri Biiyiik Anafarta Koyt (% 0,35) Ayvalik zeytin
¢esidinde bulunmustur.

Linolenik asit (C18:3) degerleri % 0,49- % 0,79 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Linolenik asit
(C18:3) degeri Kocadere Koyl (% 0,79) Arbequina zeytin ¢esidinde, en diisiik Linolenik
asit (C18:3) degeri Kocadere Koyii (% 0,49) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Behenik asit (C22:0) degerleri % 0,11- % 0,25 arasinda olup, baz1 yorelerde natiirel
sizma zeytinyaginda olmasi gereken degerden yiiksek sonug vermistir. En yiliksek Behenik
asit (C22:0) degeri Kocadere Koyl (% 0,25) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Behenik
asit (C22:0) degeri Biiyiik Anafarta Koyt (% 0,11) Gemlik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Aykosenoik Asit (C20:1) degerleri % 0,09- % 0,48 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Aykosenoik Asit
(C20:1) degeri Eceabat Merkez (% 0,48) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik Aykosenoik
Asit (C20:1) degeri Biiyiik Anafarta Koyt (% 0,09) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Lignoserik asit (C24:0) degerleri % 0,14- % 0,17 arasinda olup, natiirel sizma
zeytinyaginda olmasi gereken degere uygunluk gostermistir. En yiiksek Lignoserik asit
(C24:0) degeri Eceabat Merkez ve Alcitepe Koyii (% 0,17) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en
diisiik Lignoserik asit (C24:0) degeri Kocadere Koyt ve Kum Otel (% 0,14) Ayvalik zeytin
¢esidinde bulunmustur.

Doymus yag asidi bilesenleri (SFA) degerleri % 15,62- % 17,12 arasindadir. En
yiksek Doymus yag asidi (SFA) degeri Kocadere Koyt (% 17,12) Ayvalik zeytin
cesidinde, en diisiik Doymus yag asidi (SFA) degeri Algitepe Koyii (% 15,12) Ayvalik
zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degerleri % 71,67- % 75,31 arasindadir. En
yiiksek Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degeri Algitepe Koyt (% 75,31) Ayvalik zeytin
cesidinde, en diisiik Tekli doymamis yag asidi (MUFA) degeri Kocadere Koyt (% 71,67)
Arbequina zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degerleri % 8,42- % 11,70 arasindadir. En
yiikksek Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degeri Kocadere Koyii (% 11,70) Arbequina
zeytin ¢esidinde, en diisiik Coklu doymamis yag asidi (PUFA) degeri Biiylik Anafarta
Koyl (% 8,42) Ayvalik zeytin ¢esidinde bulunmustur.

Tekli doymamis yag asidi / Coklu doymamis yag asidi (MUFA/PUFA) degerleri %
6,13- % 8,90 arasindadir. En yiiksek (MUFA/PUFA) degeri Biiylik Anafarta Koyl (%

89



8,90) Ayvalik zeytin ¢esidinde, en diisiik (MUFA/PUFA) degeri Kocadere Koyii (% 6,13)
Arbequina zeytin ¢gesidinde bulunmustur.

Doymamis yag asidi / Doymus yag asidi (UFA/SFA) degerleri % 4,85- % 5,41
arasindadir. En yiiksek (UFA/SFA) degeri Alcitepe Koyii (% 5,41) Ayvalik zeytin
¢esidinde, en diisiik (UFA/SFA) degeri Kocadere Koyii (% 4,85) Ayvalik zeytin ¢esidinde
bulunmustur.

Sonug olarak meyveleri iri ¢esitler sofralik, meyveleri kiigiik ¢esitler yaglik olarak
kullanilmalidir. Arbequina zeytin ¢esidi meyveleri kiiglik oldugundan yaglik gesit olarak
degerlendirilmelidir. Gemlik zeytin ¢esidinin olgunluk indeksinin yiiksek olmasi nedeniyle
Gemlik zeytin cesitlerinin siyah sofralik ve yaglik olarak siniflandirilmasi tavsiye
edilmektedir. Ayvalik zeytin ¢esitlerinin olgunluk indeksinin diisiikk olmasi1 nedeniyle yesil
sofralik ve yaglik zeytin olarak kullanilmasi 6nerilmektedir.

Yapilan arastirma sonucunda Eceabat zeytin gesitlerinin daha kalite ve verimini
artirmak i¢in bir bahgede birden fazla ¢esit olmasi, budama, sulama, giibreleme ve ilaglama
gibi kiiltiirel islemlerin zamaninda yapilmasi gerekmektedir. Budama yapilarak agaglarin
iyl havalanmasi, zeytin dal kanserine kars1 dayanikliliginin artmasi ve zeytinlerden daha iyi
verim alabilmek i¢in uygulanmalidir. Budama artiklar1 dal pargalama ve 6glitme makinesi
kullanilarak 6giitiilmeli ve ortaya ¢ikan 6gutiilmiis parcalardan kompost yapilarak bitkilere

organik giibre olarak verilmelidir.
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