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oz

Calismanin amact farklt malaksiyon stire (30, 60 ve 90 dk) ve sicakliklarimin (30, 45 ve 60°C) Edremit yaglik
ve Memecik zeytinyaglarinin kalite kriterleri ile oksidatif stabiliteleri tizerine etkilerinin belirlenmesidir. Bu
amagla Edremit yaglik ve Memecik ¢esitlerine ait zeytinler laboratuvar kosullarinda kirma, malaksiyon,
presleme ve santrifiijleme islemlerine tabi tutularak natiirel sizma zeytinyaglari elde edilmistir. Calismada,
Memecik zeytinyaginin serbest yag asitligi, peroksit degeri ve toplam fenol miktarinin Edremit yaglik
zeytinyagindan daha yiiksek oldugu, bununla birlikte Kz, ve Ko ile indiiksiyon periyodunun Edremit yaglik
zeytinyaginda daha yiksek oldugu tespit edilmistir. Malaksiyon siiresi ve sicakliginin zeytinyaglarinin serbest
yag asitlikleri, Kos» ve Kz degetleri ve toplam fenol miktatlart tizerine etkisi olmadigt belirlenmistir. Bununla
birlikte malaksiyon siiresinin artmastyla bitlikte peroksit degetlerinde hafif bir artis oldugu gdzlenmistir.
Malaksiyon sicakliginin artmasi ile indiiksiyon periyodunun arttif saptanmustir. Diger taraftan, zeytinyaglarin
yag asidi kompozisyonlart tizerine malaksiyon sartlartmin 6nemli bir etkisi olmamistir.

Anahtar kelimeler: Memecik, Edremit yaglik, malaksiyon, kalite, oksidatif stabilite

THE EFFECT OF MALAXATION TIME AND TEMPERATURE
ON SOME PROPERTIES OF OLIVE OIL

ABSTRACT

The aim of the study was to determine the effect of different malaxation time (30, 60 and 90 min)
and temperatures (30, 45 and 60°C) on quality criteria and oxidative stability of Edremit yaglk and
Memecik olive oils. For this purpose, olives from Edremit yaglk and Memecik varieties were
subjected to crushing, malaxation, pressing and centrifugation operations in laboratory scale and extra
virgin olive oils were obtained. Results demonstrated that free fatty acidity, peroxide value and total
phenol content of Memecik olive oil were higher than Edremit yaglik variety, whereas K32 and Koo
values and induction periods of Edremit yaglik olive oil were higher than Memecik olive oil. The
effect of malaxation time and temperature was not influential on free fatty acidity, K232 and Ka7o
values and total phenol content of olive oils. On the other side, a slight increase in peroxide value
was determined when malaxation time was increased. The increase in malaxation temperature led to
an increase in induction period of olive oils. On the other hand, there was no significant effect of
malaxation conditions on the fatty acid compositions of olive oils.
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Malaksiyon sartlarinin zeytinyagina etkisi

GIRIS
Olea Europaea 1.. meyvelerinden yalnizca fiziksel
yontemlerle elde edilen natiirel sizma zeytinyagt,
antioksidan 6zellikteki farklt bilesenler ile cesitli
aroma bilesenlerini  biinyesinde  barindiran
fonksiyonel bir triindir. Zeytinyaginin saghk
tzerine olumlu etkileri yliksek oleik asit ve fenolik
madde iceriginden kaynaklanmaktadir. Nattrel
sizma zeytinyagl sirastyla zeytinlerin kirilmast,
olusan hamurun yogurulmasi ve yag ile su
fazlarinin ayrilmast sonucu elde edilmektedir.
Zeytin meyvesinin karakteristik 6zelliklerinin yant
sira, Uretim sirasinda uygulanan tiim teknolojik
islemler  dretilecek  zeytinyaginin  kalitesini
dogrudan etkilemektedir (Clodoveo, 2012).

Malaksiyon, zeytin hamurunun diistik devirde (20-
30 devir/dk), stirekli sekilde ve kontrol edilebilir
sicaklikta yogurulmasi olup, yag verimi ve
kalitesini ~ dogrudan  etkileyen  asamadir.
Malaksiyon sirasinda zeytin hamurundaki yag-su
emilsiyonu kirilmakta, kiicik yag damlaciklart
birleserek daha biyiik damlalar olusturmakta ve
strekli bir yag fazi elde edilmektedir. Bu sayede
izleyen fiziki islemlerle yag fazinin kolaylikla
ayristirlmast saglanmaktadir.

Malaksiyon islemi sirasinda uygulanan sicaklik,
stire, zeytin hamuru ile temas eden atmosfer, islem
sirasinda  kullantlan 1k su ve verim artirict
maddelerin kullanimi son trln kalite ve bilesimini
etkileyen baglica parametrelerdir  (Clodoveo,
2012). Malaksiyon sicaklik ve siiresinin yag kalitesi
tzerine etkisinin incelendigi ¢alismalar literatiirde
mevcuttur (Salas vd., 1999; Angerosa vd., 2001;
Ranalli vd. 2001; Ranalli vd. 2003; Servili vd.,
2003; Kalua vd., 2006). Ranalli vd. (2001), zeytin
hamurunun 30°C’de 45 dk malakse edilmesi ile
arzu edilen duyusal 6zelliklere ve verime sahip
zeytinyagl elde edildigini, ancak islem 35°C’de
gerceklestirildiginde verimde artis
gbzlenmemesinin yant sira yag kalitesinde énemli
Olcide  disis  oldugunu  saptamuslardur.
Malaksiyon stresinin artistyla birlikte antioksidan
miktarinda  dislis meydana  geldigi  farklt
calismalarda bildirilmistir (Lercker vd., 1999; Di
Giovacchino vd., 2002a). Morales vd. (1999)
yuksek sicaklikta (< 35°C) kisa siireli (< 30 dk)
malaksiyon ile arzu edilen 6zelliklere sahip yesil

renkli zeytinyaginin elde edilebilecegini rapor
etmislerdir. Bununla birlikte Ranalli vd. (2001),
malaksiyon  kosullarinin  zeytinyaginin  fenol
miktarini, Angerosa vd. (2001) ucucu bilesen
miktarint ve duyusal &zelliklerini, Servili vd.
(2003) ise toplam fenol miktarini ve duyusal
Ozelliklerini degistirdigini bildirmislerdir.

Malaksiyon isleminin Ulkemiz zeytinyaglarinin
kalite ve oksidatif stabilite ile bilesimine etkisinin
incelendigi bir calismaya literatiirde
rastlantlmamistir. Sunulan bu calismada Edremit
yaglik ve Memecik zeytinleri farkli sicaklik ve
stirelerde yaga islenerek, elde edilen yaglarin kalite,

oksidatif stabilite ve yag asidi bilesimleri
incelenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada analiz edilen natiirel s1zma zeytinyaglari
Edremit yaghk ve Memecik cesidi zeytinlerden
elde edilmistir. Edremit yaglk cesidi zeytinler
Balikesir ili Edremit ilcesinden, Memecik ¢esidi
zeytinler ise Aydin ilinden ayni gln igerisinde
hasat edilmis ve Ankara Universitesi Gida
Mihendisligi ~ Bolimt  Yag — Teknolojisi
laboratuvarina getirilmistir.

Yoéntem

Zeytinyaglaruun Uretimi

Edremit yaglik ve Memecik ¢esidine ait zeytinler
ilk asamada kiricida kirllmislar, ardindan farkl
sicaklik (30, 45 ve 60°C) ve surelerde (30, 60 ve 90
dk) malakse edilmislerdir. Zeytin hamuru hidrolik
bir pres (Carver laboratory press, Carver, Wabash,
ABD) (73.77 kg/cm?) vasitast ile 60 dk stresince
preslenerek yagl faz elde edilmistir. Ornekler

6000 devir/dk’da santriftij edildikten sonra
natirel sizma zeytinyaglart elde edilmistir.

Uretimde kullanilan tiim ekipmanlar laboratuvar
Oleeklidir.

Kimyasal Analizler

Serbest yag asitligi, Peroksit dederi, Ultraviyole s518inda
ozgil sogurma (Kzs2 ve Kzz)

Yag Orneklerinin serbest yag asitligi, peroksit
degeri, Koz ve Koro degetleri sirastyla AOCS Ca
5a-40, Cd 8-53, Ch 5-91 (AOCS, 2003) metotlart
ile tespit edilmistir.
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Oksidatif stabilite (Ransimat testi)

Orneklerin oksidatif stabilitesi Ransimat cihazi
(Metrohm Co., Basel, Isvicre) ile AOCS Cd 12 b-
92’e (AOCS, 2003) gore belitlenmistit.

Toplam Fenol Miktar:

Toplam fenol miktar1 Gutfinger (1981)’e gére
spektrofotometrik (Shimadzu 1U-1800, Japonya)
olarak belitlenmis, sonuglar gallik asit esdegeri
olarak ifade edilmistir.

Yag asidi kompozisyonn

Calisma kapsaminda tretilen zeytinyaglarinin yag
asidi metil esterleri IUPAC (1987)’de verilen
yonteme gore hazirlanmis ve gaz kromatografi
cihazinda (GC 2010, Shimadzu, Kyoto, Japonya)
DB-23 kapiler kolon (60 m x 0.25mm i.d. and 0.25
pum film thickness) (J&W Scientific) kullanilarak
analiz edilmistir. Kolon firini, enjeksiyon blogu ve
dedektér  (Alev  iyonlastirmalt  dedektor)
sicakliklart sirasiyla 190, 230 and 240 °C olarak
belirlenmistir. Tastyict gaz olarak helyum (0.8
mL/dk akis hiz1) kullanilmustir. Split orani 80:1
olup, sonuglar % metil estetleri olarak verilmistir.

Istatistiki degerlendirme
Sonuglar SPSS 15.0 paket programi kullanilarak
istatistiki olarak analiz edilmis olup ortalamalar

arasindaki fark varyans analizi teknigi (ANOVA)
ile tespit edilmistir. Farkliigin 6nem derecesi ise

Duncan coklu karsilastirma testi ile belirlenmistir
(P <0.05).

BULGULAR ve TARTISMA

Malaksiyon stiresi ve sicakliginin Edremit yaglik
ve Memecik zeytinyaglarinin serbest yag asidi
icerikleri Uzerine etkisi Sekil 1’de verilmistir.
Memecik zeytinyaginin serbest yag asidi icerikleri
Edremit yaglik cesidinden elde edilen yaglara gbre
daha ytiksektir. Malaksiyon siiresi ve sicakliginin
farkli cesitlere ait zeytinlerden elde edilen
zeytinyaglarinin serbest yag asitligi tizerine etkili
olmadigt gorilmistir. Benzer sekilde Di
Giovacchino vd. (2002b), malaksiyon siiresinin
artmastyla birlikte zeytinyaginda serbest yag asidi
diizeyinin 6nemli derecede degismedigini rapor
etmislerdir. Di Giovacchino (1991) ise malaksiyon
sicakhiginin 32°C’ye kadar arttirilmasinin yagin
serbest yag asidi degerini  etkilemedigini
bildirmistir. Inarejos-Garcia vd. (2009) da analiz
edilen u¢ degerlerde bile (40°C veya 90 dk)
malaksiyon parametrelerindeki degisimin yagin
serbest  yag  asitligini  Onemli  diizeyde
etkilemedigini bildirmislerdir.
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Sekil 1. Malaksiyon sicaklik ve stiresinin Edremit yaglik ve Memecik zeytinyaglarinin serbest yag asidi
icerigine etkisi
Figure 1. The effect of malaxation time and temperature on free fatty acid content of olive oils



Malaksiyon sartlarinin zeytinyagina etkisi

Malaksiyon kosullarinin  Edremit yaglk ve
Memecik zeytinyaglarinin  peroksit  degetleri
lzerine etkisi Sekil 2°de verildigi gibidir. Memecik
zeytinyaglarinin peroksit degetleri Edremit yaglik
zeytinyaglarina  kiyasla daha ylksektir. Aynt
malaksiyon sicakliginda, malaksiyon siiresinin
artmastyla bitlikte peroksit degetlerinde hafif bir
artty oldugu belirlenmistir. Di Giovacchino vd.
(2002b) malaksiyon stresinin 15 dakikadan 90

dakikaya cikarilmastyla peroksit degerinde 6nemli
bir degisim olmadigint  bildirmislerdir. Di
Giovacchino (1991) ise malaksiyon sicakliginin
32°Cye kadar arturlmasinin  yagin  peroksit
degerini etkilemedigini rapor etmistir. Benzer
sekilde Inarejos-Garcia vd. (2009) da uygulanan
malaksiyon  parametrelerinin = yagin  peroksit
degerini etkilemedigini saptamislardir.
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Sekil 2. Malaksiyon sicaklik ve siiresinin Edremit yaglik ve Memecik zeytinyaglarinin peroksit degerine
etkisi
Figure 2. The effect of malaxation time and temperature on peroxide value of olive oils

Malaksiyon sicaklik ve siire degisiminin ultravitole
stkta 6zgtl sogurma degetlerine Koz ve Kam)
etkisi sirastyla Sekil 3 ve Sekil 4’te verildigi gibidir.
Edremit yaglik zeytinyaginda hem Kbzs (Sekil 3)
hem de Ko (Sekil 4) degerinin Memecik
zeytinyagina gore daha yiksek oldugu tespit
edilmistir. Bununla birlikte, malaksiyon siiresi ve
sticakliginin  konjuge dien ve trien miktarlar
lzerine istatistiki olarak 6nemli bir etkisi olmadigt
gorilmistir (P >0.05). Di Giovacchino vd.
(2002b) malaksiyon stiresindeki degisimin Ka3; ve
Ka70 degetlerini énemli dizeyde etkilemedigini,
Inarejos-Garcia vd. (2009) ise malaksiyon siire ve
sicakliginin Kosz ve Koz degerleri tizerinde etkili
olmadigini gostermislerdir.

Malaksiyon stresi ve sicakhigindaki degisimin
zeytinyaglarinin  indlksiyon periyodu olarak
Olclilen oksidatif stabiliteleti Uzerine etkisi Sekil
5’te verildigi gibidir. Edremit yaglik zeytinyaginin
indtksiyon periyodunun Memecik zeytinyagina
gore daha ytksek oldugu ve her iki zeytinyaginda
da malaksiyon sicakliginin artmastyla birlikte
indiiksiyon periyodunun arttgi tespit edilmistir.
Benzer sekilde Boselli vd. (2009) malaksiyon
sicakhigr ile indiksiyon periyodunun korelasyon

gosterdigini bildirmislerdir. Ancak, Di
Giovacchino (2002a) ve Ranalli vd. (2003)

tarafindan yapilan calismalarda ise malaksiyon
siresinin ~ artmastyla  birlikte  indiksiyon
periyodunun azaldig: bildirilmistir.
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Sekil 3. Malaksiyon sicaklik ve siiresinin Edremit yaglik ve Memecik zeytinyaglarinin Kos degerine
etkisi
Figure 3. The effect of malaxation time and temperature on Kzs2 value of olive oils
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Sekil 4. Malaksiyon sicaklik ve siiresinin Edremit yaglik ve Memecik zeytinyaglarinin Ko7 degerine
etkisi
Figure 4. The effect of malaxation time and temperature on Kazo value of olive oils




Malaksiyon sartlarinin zeytinyagina etkisi
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Sekil 5. Malaksiyon sicaklik ve siiresinin Edremit yaglik ve Memecik zeytinyaglarinin indiiksiyon
periyotlarina etkisi
Figure 5. The effect of malaxation time and temperature on induction period of olive oils

Farkli malaksiyon kogullarinin zeytinyaglarinin
toplam fenol miktarlar1 Gizerine etkisi Sekil 6’te
verildigi gibidir. Memecik ¢esidi zeytinlerden elde
edilen zeytinyaginin toplam fenol miktarinin
Edremit yaglk cesidinden elde edilen zeytinyagina
gore daha yiksek oldugu tespit edilmistir. Kalua
vd. (20006) farkli malaksiyon sicaklik (15, 30, 45 ve
60 °C) ve strelerinin (30, 60, 90 ve 120 dk)
zeytinyaginun fenolik bilesen miktart tizerine etkili
oldugunu, vyiksek sicakliklarda degradasyon
oraninin arttgin rapor etmislerdir. Literattrde yer
alan farkli arastirmalarda (Servili vd., 1994;
Angerosa vd., 2001) laboratuvar Slgekli olarak
gerceklestirilen  malaksiyon  islemi  sirasinda
sicaklik  artistnin  toplam  fenol —miktarinda
azalmaya neden oldugu bildirilmis, ancak
endustriyel ekipmanlarla gerceklestirilen
islemlerde tersi sonuglar elde edildigi gorilmustiir
(Di Giovacchino, 1991; Patenti vd., 2000; Di
Giovacchino vd., 2002a). Bu durumla baglantili
olarak, laboratuvar 6lcekli olarak elde edilen
sonuclarin  endistriyel olarak elde edilecek
sonugclar ile paralel olmayabilecegi bildirilmistir
(Di  Giovacchino  vd., 2002a). Malaksiyon
stresinin toplam fenol miktari Gzerine etkisi gbz
ontine alindiginda, Di Giovacchino vd. (2002b)
islem siresinin 15 dakikadan 90 dakikaya
ctkarilmasiyla birlikte toplam fenol miktarinin

onemli diizeyde degistigini, siire artistyla birlikte
toplam fenol miktarinin azaldigint
kaydetmislerdir. Ranalli vd. (2003) de farklt
strelerin (15, 30, 45, 60 ve 75 dk) toplam fenol
miktart Uzerine etkisini incelemisler ve siirenin
artmastyla  birlikte toplam fenol miktarinin
azaldigint  bildirmislerdir. Sunulan bu calisma
sonucunda, Memecik zeytinyaginin toplam fenol
miktartnin  Edremit yaglik zeytinyagindan daha
yiksek oldugu, bununla birlikte malaksiyon
stresinin artmast ile literatiirde verilen sonuglarin
(Di Giovacchino vd., 2002b; Ranalli vd., 2003)
aksine zeytinyaglarinin toplam fenol igeriginin
genel olarak artis gésterdigi, ancak bu durumun
uygulanan tim sicakliklar icin gecerli olmadigt
belirlenmistir. Literatirdeki bulgularin aksine
sonuglarin bulunmast yag eldesinde kullanilan
ekipmanlardan kaynaklanabilir. Ancak istatistiki
degerlendirmeler sonucunda malaksiyon siiresi ve
sicakhiginin toplam fenol miktarlar Gzerine etkisi
olmadig belirlenmistir.

Memecik ve Edremit yaglik cesitlerinden elde
edilen zeytinyaglarinin yag asidi  bilesimleri
sirastyla  Cizelge 1 ve 2’de wverildigi gibidir.
Memecik zeytinyaglarinin  oleik  asit igerigi
%71.46-72.62 arasinda degisirken, Edremit yaghk
zeytinyaglarinda % 70.40-70.96 arasinda degisen
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degerler almugtir. Palmitik asit ikinci baskin yag
asidi  olup Memecik ve Edemit yaghk
zeytinyaglarinda miktarlar sirastyla % 12.30-12.61
ve 12.64-12.98 arasinda degismistir. Linoleik asit
ise tglincli baskin yag asididir ve miktarlar

yaglik zeytinyaglarinda % 11.14-11.31 arasinda
degismistir. Cizelge 1°de verilen sonuglardan da
gorildigi tizere malaksiyon sicaklik ve stiresinin
her iki ceside ait yaglarin yag asidi bilesimleri
uzerine 6nemli bir etkisi olmamustir.

Memecik zetinyaglarinda % 9.99-11.01, Edremit
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Sekil 6. Malaksiyon sicaklik ve stiresinin Edremit yaglik ve Memecik zeytinyaglarinin toplam fenolik
madde icerigine etkisi
Figure 6. The effect of malaxation time and temperature on total phenol content of olive oils

Gizelge 1. Malaksiyon sicaklik ve stiresinin Memecik zeytinyaglarinin yag asidi bilesimlerine etkisi
Table 1. The effect of malaxation time and temperature on fatty acid composition of Memecik olive oils

Memecik

Yag Asitleri 30 dk 60 dk 90 dk
Fartty Acids 30 m 60 m 90 m

30°C 45°C 60°C 30°C 45°C 60°C 30°C 45°C 60°C
C16:0 12,532 12512 12.30a  12.61= 12412 12452 124020 12352  12.402
C16:1 1.132 1.162 1.052 1.04a 1.032 0.962 1.102 1.032 1.002
C17:0 0.042 0.03a 0.03a 0.03a 0.032 0.044 0.04a 0.032 0.032
C171 0.052 0.062 0.05a 0.062 0.062 0.052 0.052 0.05a 0.15a
C 18:0 2.162 2.21a 2.162 2.162 2.162 2.13a 2.162 2.152 2.19a
C18:1 71468 72292 7259 71962  72.64a 7227+ 72,052  72.622  72.022
C18:2 11.01=  10.14=  10.252  10.53» 9.99a 10.48=  10.50  10.18  10.162
C18:3 0.72a 0.70a 0.682 0.69a 0.72a 0.692 0.72a 0.72a 0.73a
C 20:0 0.362 0.39a 0.39a 0.382 0.362 0.362 0.372 0.392 0.392
C20:1 0.262 0.282 0.29a 0.262 0.282 0.272 0.292 0.31a 0.29a
C 24:0 0.072 0.082 0.09a 0.11a 0.102 0.092 0.082 0.08a 0.12a

@ Aynt satirdaki farkli st simgeler, P <0.05 seviyesinde 6énemli bir fark oldugunu gosterir.
a Different superscript letters in the same row indicate a significant difference between the values at the P <0.05 level
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Malaksiyon sartlarinin zeytinyagina etkisi

Cizelge 2. Malaksiyon sicaklik ve stiresinin Edremit yaglik zeytinyaglarinin yag asidi bilesimlerine etkisi
Table 2. The effect of malaxation time and temperature on fatty acid composition of Edremit yaglik olive oils

Edremit Yaghk

Yag Asitleri 30 dk 60 dk 90 dk
Farty Acids 30 m 60 m 90 m

30°C 45°C 60°C 30°C 45°C 60°C 30°C 45°C 60°C
C16:0 12.642  12.91a 12.77a 12.72a 12.70a 12.73a 12.852 12.79a 12.98a
C16:1 0.97a 0.94a 0.92a 0.94a 0.88a 0.92a 0.84a 0.99a 0.952
C17:0 0.11a 0.09a 0.11a 0.12a 0.11a 0.11a 0.12a 0.12a 0.12a
C17:1 0.162 0.162 0.17a 0.19a 0.17a 0.18a 0.192 0.18a 0.18a
C18:0 2.52a 2.552 2.53a 2.44a 2.50a 2.49a 2.44a 2.51a 2.49a
C18:1 70.862  70.842 70.70a 70.84a 70.962 70.94a 70.672 70.462 70.402
C18:2 11312 11.14a 11.31a 11.252 11.24a 11.21a 11.33a 11.44a 11.28a
C18:3 0.53a 0.52a 0.54a 0.562 0.562 0.54a 0.562 0.57a 0.562
C 20:0 0.43a 0.41a 0.40a 0.38a 0.39a 0.42a 0.42a 0.37a 0.43a
C 20:1 0.27a 0.27a 0.27a 0.27a 0.27a 0.28a 0.302 0.252 0.302
C 24:0 0.08a 0.07a 0.09a 0.10a 0.11a 0.07a 0.11a 0.09a 0.08a

 Aynt satirdaki farkls st simgeler, P <0.05 seviyesinde 6énemli bir fark oldugunu gosterir.
& Different superscript letters in the same row indicate a significant difference between the values at the P <0.05 level

SONUC

Sunulan bu ¢aligma sonucunda malaksiyon siiresi
ve sicakliginin farkls cesitlere ait zeytinlerden elde
edilen zeytinyaglarinin serbest yag asitligi, yag asidi
kompozisyonu, konjlige dien ve trien miktarlart
tzerine etkili olmadifl, aymt  malaksiyon
sicakliginda, malaksiyon siresinin = artmastyla
birlikte peroksit degerlerinde hafif bir artis oldugu
goriilmistir.  Indiiksiyon  periyodunun  ise
malaksiyon sicakliginin artmastyla birlikte artis
gosterdigi  belitlenmistir.  Diger  taraftan
malaksiyon stiresinin artmast ile zeytinyaglarinin
toplam fenol igeriginin genel olarak artis
gosterdigi, ancak bu durumun uygulanan tim
sicakliklar icin gecerli olmadigt belirlenmistir.
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