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ÖZET: Bu çal›flmada de¤iflik hasat y›llar›nda Türkiye’nin de¤iflik yerlerinde (Kuzey Ege, Güney Ege, ‹zmir Yar›madas›,
Manisa- Akhisar Yöresi ve Gaziantep) farkl› sistemlerle üretilmifl toplam 52 adet ticari natürel zeytinya¤› örne¤i (35 üç fazl›
kontinü sistem, 3 sinolea, 9 sulu pres, 3 kuru pres ve 2 ayakya¤›) termal oksidatif stabilite aç›s›ndan incelenmifllerdir. Ticari
natürel zeytinya¤› örneklerine ait analiz sonuçlar› oksidasyon de¤erleri aç›s›ndan üretim bölgeleri ile karfl›laflt›r›lm›fllard›r.
A¤z› aç›k fliflelerdeki örneklerde tespit edilen peroksit say›lar›n›n de¤iflimlerinin ›fl›¤›nda, analiz edilen ya¤ örneklerinde
sistemlere bak›lmaks›z›n bölgelere göre en çok de¤erden en az de¤ere do¤ru oksidatif stabilite genel olarak flöyle
s›ralanm›flt›r: Güney Ege natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Memecik) > ‹zmir Yar›madas› natürel zeytinya¤lar› (Hurma Kaba,
Hurma Erkence, Ayvalik, Gemlik) > Kuzey Ege natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Ayval›k) > Manisa – Akhisar natürel
zeytinya¤lar› (hakim çeflitler: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayval›k) > Gaziantep yöresi natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Nizip –
Kilis Ya¤l›k). A¤z› kapal› örneklerde oksidatif de¤iflim de¤erleri en çok  de¤erden en az de¤ere do¤ru; ‹zmir Yar›madas› >
Manisa – Akhisar > Güney Ege > Kuzey Ege > Gaziantep yöresi natürel zeytinya¤lar› olarak s›ralanm›fllard›r. A¤z› kapal›
baz› örneklerde etüvdeki yüksek s›cakl›¤a ra¤men, beklentilerin aksine peroksit say›lar› düflmüfltür. Natürel
zeytinya¤lar›ndaki peroksit say›s› de¤iflim sonuçlar›ndan, oksidatif stabilite üzerine ya¤ ekstraksiyon sistemlerden ziyade
zeytin yetiflme bölgesinin genel olarak daha etkili oldu¤u sonucu ç›kar›labilir.

Anahtar kelimeler: Türkiye, natürel zeytinya¤›, üretim sistemleri, peroksit say›s›, oksidatif stabilite

ABSTRACT: In the present work, totally 52 commercial virgin olive oil samples produced by different extraction system (35

three phase extraction system,3 percolation oils, 9 classical hydraulic system, 3 super pres and 2 foot oil) in various locations

(North -South Aegean, The Peninsula of Izmir, Manisa- Akhisar sub-region and Gaziantep province) of Turkey during a few

crop years were examined  in terms of thermal oxidative stability. The results obtained from analyzed commercial virgin olive

oils were compared for production regions  in terms of oxidative stability. In the light of alterations in peroxide numbers of

open virgin olive oil samples, oil extraction systems without taking into consideration according to production area from

maximum  to minimum the oxidative stability were generally followed South Aegean (dominat variety: Memecik) > ‹zmir

Peninsula (dominat varieties: Hurma Kaba, Hurma Erkence, Ayval›k, Gemlik) > North Aegean (dominat variety: Ayval›k) >

Manisa – Akhisar sub-region (dominat varities: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayval›k) > Gaziantep province (dominat varieties:

Nizip – Kilis Ya¤l›k. The oxidation rates under discussion of sealed virgin olive oil samples, according to locations were

followed Izmir Peninsula >    Manisa – Akhisar sub-region > South Aegean > North Aegean > Gaziantep province. In spite

of high temperature in oven, peroxide values of some samples in sealed bottles decreased contrary to expectations. It can

be inferred from the alteration results of peroxide values of virgin olive oil samples that the growing area of olive is generally

more effect on the oxidative stability of oils rather than oil extraction systems. 
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G‹R‹fi

Natürel zeytinya¤›, üretiminde uygulanan fiziksel yöntemlerin (presleme, santrifüjleme ve perkolasyon)

yan›nda,  sahip oldu¤u karakteristik aroma, lezzet, renk ve g›da de¤eri ile di¤er yemeklik bitkisel ya¤lardan

ayr›lmaktad›r (1,2). Akdeniz beslenme tarz›n›n ana ya¤ kayna¤› olmas›n›n yan›nda natürel zeytinya¤› tafl›d›¤›

yüksek g›da de¤erinden dolay›, ana üretim bölgesi olan Akdeniz co¤rafyas› d›fl›nda dünyan›n farkl› yerlerinde

de (ABD, Kuzey Avrupa ülkeleri, Japonya gibi) son y›llarda dikkat çekici bir tüketim potansiyeline ulaflm›flt›r.

Natürel zeytinya¤lar›n›n kalite normlar›na iliflkin ulusal (3) ve uluslararas› (4) düzeyde çeflitli normlar vard›r.

Bunlar aras›nda peroksit say›s› de¤eri pratikte oldukça önem tafl›maktad›r. ‹lgili normlar (3,4) peroksit say›s›n›

natürel zeytinya¤lar›nda maksimum 20 meq O2/kg ya¤ olarak vermektedir.

Oksidatif stabilite di¤er bütün bitkisel s›v› ya¤larda oldu¤u gibi natürel zeytinya¤lar›nda da önemli bir kalite

faktörüdür. Ya¤lar›n oksidatif stabilitesini etkileyen d›fl faktörler hava (oksijen), depolama s›cakl›¤›, günefl ›fl›¤›

ve ortamda bak›r, demir ve nikel gibi baz› metallerin varl›¤› olarak s›ralanmaktad›r (2,5,6). Di¤er yemeklik

bitkisel ya¤larda oldu¤u gibi natürel zeytinya¤lar›nda da ya¤›n g›da kalitesinin korunmas›nda önem arzeden

oksidatif stabilitenin tahmin edilmesinde Schaal etüv yöntemi, aktif oksijen yöntemi (AOM), ransimat (OSI) ve

Ultraviole yöntemlerinden herhangi birisi kullan›lmaktad›r. Bu testler farkl› bölgelerden gelen natürel

zeytinya¤lar›n›n depolama stabilitelerini mukayese için oldukça yararl› olup, ancak kesin olarak bozulma

zaman›n› veremezler (2,6). Schaal testi olarak da belirtilen etüv yöntemi peroksit say›s›ndaki de¤iflimlere dayal›

olarak oksijenin varl›¤›nda ya¤›n dayan›kl›l›¤›n›n tahmin edilmesinde sa¤lam bir fikir vermektedir (6).

Bir meyve ya¤› olan zeytinya¤›n›n elde edilmesinde ana prensip, zeytin meyvesinin içinde lipoprotein

yap›s›ndaki bir zarla çevrilmifl damlac›klar halinde bulunan ya¤›n, meyve etinden fiziksel yöntemlerle aç›¤a

ç›kar›lmas› ve sonuçta s›v› faz (ya¤+karasu) ve kat› faz (pirina) halinde ayr›lmas›d›r. Zeytinya¤› üretimindeki

sistemler, klasik (geleneksel) ve modern (kontinü) sistemler olarak iki ana grupta toplan›rlar (1,2). Klasik

sistemler klasik hidrolik pres (sulu – torbal› sistem) veya modern süper pres (kuru sistem) olarak iki alt gruba

ayr›l›r. Modern kontinü sistemler ise iki fazl›, üç fazl› ve perkolasyon (yüzey gerilimi veya sinolea) sistemi olarak

üç alt grupta toplanmaktad›r (7). Bu sistemler sonucunda iki fazl› modern kontinü sistem (ekolojik sistem)  hariç

zeytin hamuru ya¤, karasu ve pirina olarak ayr›fl›r. Çevreci sistem olarak da an›lan iki fazl› ya¤ ç›karma

düzeninde ise karasu pirina içerisine hapsedilmekte ya¤ ve sulu pirina aç›¤a ç›kmaktad›r. Ülkemizde zeytinya¤›

üretiminde bu sistemler kullan›lmakta olup, son on y›l içinde modern kontinü sistemlerin klasik sistemlerin yerini

h›zla almakta oldu¤u görülmektedir. Natürel zeytinya¤lar›nda zeytin çeflidi ve ya¤ ekstraksiyon sisteminin

ya¤lar›n de¤iflik kalite parametrelerine iliflkin etkilerinin yan›nda oksidatif stabilite konusunda yap›lm›fl çeflitli

çal›flmalar bulunmaktad›r (5, 7, 8, 9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17).

Bu çal›flmada, 2001 – 2006 hasat sezonlar› süresince Türkiye’nin farkl› bölgelerindeki önemli ekonomik zeytin

çeflitlerinden klasik ve modern yöntemlerle elde edilen natürel zeytinya¤› örnekleri oksidatif stabilite düzeyleri

aç›s›ndan incelenmifllerdir. Bu çal›flman›n amac› ülkemizin önemli zeytin çeflitlerinden üretilen natürel

zeytinya¤lar›n›n termal oksidasyon derecelerini etüv yöntemiyle belirlemek ve bulunan bu sonuçlar› öncelikle

kendi içinde çeflit ve sistem düzeyinde karfl›laflt›rmak ve ticari nitelikteki Türk natürel zeytinya¤lar›n›n oksidatif

stabilitesi hakk›nda s›n›rl› düzeydeki bilgilere yeni katk›lar yapmakt›r. Ayr›ca, bu bilgilerin ›fl›¤›nda özellikle farkl›

co¤rafi orijinlerden gelen ticari nitelikli natürel zeytinya¤lar›n›n depolanmas›, raf ömrü ve bunlar›n sa¤l›kl›

beslenme aç›s›ndan do¤ru flekilde tüketilebilmesi konusunda pratikte kullan›labilecek baz› ön bilgilerin

sa¤lanmas› da amaçlanm›flt›r. 

MATERYAL VE YÖNTEM 

Materyal 

Bu çal›flmada analiz edilen natürel zeytinya¤› örnekleri Kuzey Ege, Güney Ege, ‹zmir Yar›madas›, Manisa ve

Gaziantep bölgeleri olmak üzere befl ana grup içerisinde toplanm›fllard›r. Bu befl bölgeden toplam 52 adet



natürel zeytinya¤› örne¤i al›nm›fl olup, bunlar›n ya¤ ç›karma sistemlerine göre da¤›l›m› 35 adedi üç fazl›

kontinü sistem, 3’ü sinolea, 9 tanesi sulu pres ve 3’ü kuru pres’ve 2’si de en eski ya¤ ç›karma yöntemi olan

ayak ya¤›ndan oluflmaktad›r. Natürel zeytinya¤› örneklerinin tamam› kontinü sistemden (üç fazl›) üretilmifltir.

‹flletmelerden al›nan natürel zeytinya¤› örnekleri,  günefl ›fl›¤› geçirmeyen kahve renkli  500 ml’lik fliflelerin

içerisine  tepe bofllu¤u olmayacak flekilde doldurulmufl ve analizler yap›l›ncaya kadar buzdolab›nda (4 °C’de)

saklanm›fllard›r. Kuzey Ege olarak bildirilen toplam 16 adet ticari natürel zeytinya¤› örne¤i üç de¤iflik hasat

y›l›nda hakim zeytin çeflidinin Ayval›k oldu¤u Alia¤a (‹zmir)’dan Küçükkuyu (Çanakkale)’ya uzanan bölgede

(18,19) üretim yapan çeflitli iflletmelerden sa¤lanm›flt›r. Güney Ege ya¤lar› olarak incelenen toplam 16 adet

ticari natürel zeytinya¤› örnekleri üç farkl› hasat y›l› boyunca hakim zeytin çeflidinin Memecik oldu¤u

Kemalpafla (‹zmir)’dan Milas (Mu¤la)’a uzanan bölgede (18,19) üretim yapan iflletmelerden toplanm›flt›r. ‹zmir

yar›madas›n› teflkil eden Urla, Seferihisar, Çeflme ve Karaburun ilçelerinde de Ayval›k, Gemlik ve yerel Hurma

Kaba, Hurma Erkence çeflitleri (18,19) mevcut olup, bu alt bölgeden de farkl› hasat y›llar› için toplam 7 adet

örnek al›nm›flt›r. Manisa – Akhisar alt grubunda hakim çeflitler olarak yörenin yerel çeflitleri olan Uslu, Domat

(18,19) ve son on befl y›lda yayg›nlaflan Gemlik’in yan›nda ayr›ca bir miktar da Ayval›k varyetesi de

bulunmakta olup, toplam 9 adet örnek çeflitli hasat y›llar› için toplanm›flt›r. Güneydo¤u Anadolu bölgesinin

temsilen de Nizip ve Kilis yöresinden bir hasat y›l› için toplam 4 adet örnek al›nm›flt›r. Bu bölgede önemli ya¤l›k

çeflitlerimizden Nizip Ya¤l›k, Kilis Ya¤l›k ve Halhal› gibi çeflitler yetifltirilmektedir (18,19). Örneklerin teknolojik

ve di¤er özellikleri s›ras›yla Çizelge 1, 2, 3, 4 ve 5’de verilmifltir. 

Yöntem

Farkl› teknolojik sistemlerle üretilmifl, çeflitli co¤rafi orijinlerden gelen  ve  buzdolab›nda 500 ml’lik kahve rengi

cam fliflelerde saklanan örneklerden al›nan ya¤lar, her bir örnek için 50 ml’lik a¤z› aç›k ve kapal› fleffaf cam

fliflelerin içerisine hava bofllu¤u olmayacak flekilde konmufllard›r. Haz›rlanan bu natürel zeytinya¤›

örneklerinde, oksidatif stabilite testleri Oreopoulou ve Tzia (5) taraf›ndan verilen yönteme göre

gerçeklefltirilmifltir. Bu yöntemde a¤z› aç›k veya kapal› örnekler karanl›k bir etüvde 75 °C (+ 5°C)’de 7 gün süre

ile ›s›l  iflleme maruz b›rak›lm›fllard›r. Örneklerin oksidasyon de¤erleri peroksit say›s› yard›m›yla bulunmufl ve

analizler AOCS yöntemine (Cd 8 -53) göre uygulanm›flt›r (20). Bu çal›flmada farkl› ekstraksiyon sistemlerinden

elde edilmifl ve de¤iflik co¤rafi bölgelerden sa¤lanm›fl elde edilmifl natürel zeytinya¤› örneklerinin oksidatif

stabilite de¤erleri, 7 gün süresince ›s›l iflleme maruz b›rak›lan örneklerdeki peroksit say›s› de¤iflimlerinin

›fl›¤›nda belirlenmifltir. Peroksit say›lar›ndaki de¤iflimine dayal› olarak afla¤›da verilen formül yard›m› ile

örneklerin termal oksidatif stabiliteleri hesaplanm›flt›r. 

Peroksit say›s›ndaki de¤iflim % =  PS2 – PS1 / PS1 x 100 

PS1 : Kontrol örne¤inin peroksit say›s› (›s›l ifllem uygulanmayan örnek)

PS2 : Is›l ifllem (7 gün 75°C (+ 5°C)’de etüvde tutulma) sonras› bulunan peroksit say›s›. 

Ayr›ca natürel zeytinya¤› örneklerinde, 75 °C (+ 5°C)’de 7 gün süresince uygulanan ›s›l ifllem süresince oluflan

serbest ya¤ asitli¤i de¤erlerindeki de¤iflim de izlenmifltir. Örneklerin serbest ya¤ asitli¤i de¤erleri Kiritsakis (2)

taraf›ndan verilen  yayg›n titrimetrik yönteme göre yap›lm›flt›r. Is›l ifllem sonunda elde edilecek sonuçlar serbest

asitlik say›lar›ndaki de¤iflime dayal› olarak afla¤›da verilen formül yard›m›yla bulunmufltur.

Serbest asitlik  say›s›ndaki de¤iflim % =  SAS2 – SAS1 / SAS1 x 100 

SAS1 : Kontrol örne¤inin serbest asitlik  say›s› (›s›l ifllem uygulanmayan örnek)

SAS2 : Is›l ifllem (7 gün 75°C (+ 5°C)’de etüvde tutulma) sonras› bulunan serbest asitlik  say›s›

ARAfiTIRMA SONUÇLARI VE TARTIfiMA 
Farkl› sistemlerle Türkiye’nin de¤iflik yerlerinde birkaç hasat döneminde üretilmifl natürel zeytinya¤›

örneklerinde termal oksidatif stabilite için 75°C (+ 5°C) de 7 gün süre bekletme ile görülen asitlik de¤erleri ve

peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler yörelere göre Çizelge 1, 2, 3, 4 ve 5’de s›ras›yla gösterilmifltir.
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Çizelge 1. Farkl› sistemlerde üç hasat y›l› süresince üretilmifl Kuzey Ege natürel zeytinya¤lar›nda 75°C (+ 5°C) ’de 7 gün süre

bekletme ile görülen serbest ya¤ asitli¤i ve peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler 

 

Ya  Çe idi 

 

lem 

Serbest ya  

asitli i  

(% oleik asit) 

Serbest ya  

asitli indeki 

De i im (%) 

Peroksit sayısı             

(meqO2/kg)  

Peroksit 

sayısındak 

de i im (%) 

Kontrol 1.70 - 15.86 - 
Açık 1.80 5.88 25.10 58.26 

Gömeç Balıkesir 
2001-02 
Kontinü Kapalı 1.87 10.00 14.33 - 9.65 

Kontrol 1.76 - 11.38 - 
Açık 1.65 6.25 23.26 104.46 

Ayvalık –Balıkesir 
Kontinü 
2001-02 Kapalı 1.67 - 5.11 8.37 -26.41 

Kontrol 3.05 - 8.59 - 
Açık 2.93 - 3.93 13.19 53.49 

Küçükkuyu –Çanakkale 
Kontinü   2001-02 

Kapalı 3.08 0.98 8.59 0.003 
Kontrol 1.24 - 1.77 - 

Açık 1.19 - 5.0 9.03 410.92 
Zeytinda ı -Alia a 

Kontinü 
2002 –03 Kapalı 2.25 81.45 7.31 313.69 

Kontrol 1.24 - 7.68 - 
Açık 1.47 18.55 9.05 17.84 

Zeytinda ı -Alia a 
2002 –03 
Sinolea Kapalı 1.48 16.33 8.03 4.583 

Kontrol 1.47 - 3.92 - 
Açık 1.46 -0.68 8.86 125.99 

Bergama - zmir 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 1.63 10.88 3.67 - 6.30 

Kontrol 1.27 - 7.04 - 
Açık 1.30 2.36 7.81 10.94 

Burhaniye –Balıkesir  
2002 –03 
Sinolea Kapalı 1.51 18.90 3.82 - 45.74 

Kontrol 0.65 - 7.38 - 
Açık 0.74 13.85 30.30 310.83 

Burhaniye –Balıkesir    
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 0.65 0.00 21.12 186.33 

Kontrol 1.55 - 13.78 - 
Açık 1.58 1.94 18.60 34.98 

Ayvalık –Balıkesir 
Kontinü 
2002-03 Kapalı 1.60 3.22 12.64 - 8.27 

Kontrol 1.21 - 15.02 - 
Açık 1.41 16.53 20.58 37.02 

Edremit –B.esir 
2002 -03 
Sinolea Kapalı 1.27 4.96 16.70 11.18 

Kontrol 1.10 - 5.61 - 
Açık 1.20 9.09 13.70 144.29 

Havran –Balıkesir 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 1.20 9.09 6.54 16.58 

Kontrol 1.25 - 4.48 - 
Açık 1.20 - 4.00 9.27 106.89 

Küçükkuyu – Çanakkale 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 1.30 4.00 5.04 11.09 

Kontrol 1.10 - 10.62 - 
Açık 0.98 - 10.91 36.04 239.36 

Bergama - zmir 
Kontinü  
2005 –06 Kapalı 1.11 0.91 23.27 119.11 

Kontrol 0.40 - 12.78 - 
Açık 0.34 - 17.65 36.55 186.00 

Ezine – Çanakkale 
Kontinü 
2005-06 Kapalı 0.40 0.00 31.71 148.12 

En az 0.40 - 1.77 - Kontinü sistem   
Kontrol En çok 3.05 - 15.86 - 

En az 0.34 -17.65 7.81 10.94 Açık 
En çok 2.93 18.55 36.55 410.92 
En az 0.40 - 5.11 3.82 - 45.74 Kapalı 

En çok 3.08 81.45 57.02 313.33 
Kontrol 2.14 - 3.63 - 

Açık 2.50 16.82 24.60 577.63 
Ovacık -Bergama 
SULU S STEM 

2002 -03 Kapalı 2.80 30.84 12.63 247.88 
Kontrol 1.92 - 2.47 - 

Açık 1.91 - 0.52 8.25 232.32 
Altınova -Balıkesir 

SULU BASKI 
2002 –03 Kapalı 2.05 6.77 4.25 70.71 

En az 1.92 - 2.47 - Klasik sistem 
Kontrol En çok 2.14 - 3.63 - 

En az 1.91 - 0.52 8.25 232.32 Açık 
En çok 2.50 16.82 24.60 577.63 

En az 2.05 6.77 4.25 70.71 Kapalı 
En çok 2.80 30.84 12.63 247.88 
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Çizelge 2. Farkl› sistemlerden üç hasat y›l› süresince üretilmifl Güney Ege natürel zeytinya¤lar›nda 75°C (+ 5°C) ’de 7 gün süre

bekletme ile görülen serbest ya¤ asitli¤i ve peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler

 
Ya  Çe idi 

 
lem 

Serbest ya  
asitli i  
(% oleik asit) 

Serbest ya  
asitli indeki 
de i im(%) 

Peroksit sayısı  
(meqO2/kg)  

Peroksit sayısındaki 
de i im (%) 

Kontrol 2.44 - 15.70 - 
Açık 2.18 - 10.66 19.34 23.14 

Söke - Aydın 
Kontinü 
2001-02 Kapalı 2.66 9.02 15.11 -3.807 

Kontrol 1.70 - 9.58 - 
Açık 1.91 12.35 16.62 73.49 

Milas  -Mu la 
Kontinü 
2001-02 Kapalı 1.70 0.00 17.93 87.16 

Kontrol 2.38 - 6.71 - 
Açık 2.67 12.18 8.80 31.11 

Kemalpa a – zmir 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 2.97 24.79 5.34 -20.37 

Kontrol 1.68 - 4.13 - 
Açık 1.72 2.38 7.13 72.55 

Selçuk - zmir 
Kontinü 
2002 –03 Kapalı 1.79 6.55 4.43 7.330 

Kontrol 1.82 - 10.46 - 
Açık 1.79 -1.65 9.94 - 4.94 

Ortaklar -Aydın 
Kontinü 

2002 –2003 Kapalı 2.08 14.29 6.65 - 36.41 
Kontrol 1.60 - 6.51 - 

Açık 1.63 1.87 9.66 48.38 
Nazilli –Aydın 

Kontinü 
2002 -03 Kapalı 1.86 16.25 5.74 - 11.83 

Kontrol 0.95 - 7.44 0.00 
Açık 1.05 10.53 11.49 54.43 

Çine  -Aydın 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 1.33 40.00 7.24 - 2 63 

Kontrol 2.10 - 6.75 - 
Açık 2.44 16.19 8.24 22.15 

Kö k  -Aydın 
Kontinü 
2002 –03 Kapalı 2.36 12.38 5.19 - 23.10 

Kontrol 1.93 - 18.58 - 
Açık 1.92 - 0.52 29.15 56.89 

Bafa -Milas 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 2.09 8.29 13.55 - 27.07 

Kontrol 0.66 - 3.11 - 
Açık 0.67 1.52 11.45 267.80 

Kemalpa a 1 – zmir  
Kontinü 
2004-05 Kapalı 0.73 10.61 2.77 -11.15 

Kontrol 1.27 - 6.76 - 
Açık 1.33 4.72 15.48 128.825 

Kemalpa a 2 – zmir 
Kontinü 2004-05 

Kapalı 1.38 88.66 4.80 -29.046 
    En az 0.95 - 2.97 - Kontinü Sistem 

Kontrol    En çok 2.44 - 18.58 - 
En az 1.05 - 10.66 7.13 -4.94 Açık 

En çok 2.67 16.19 29.15 177.18 
En az 1.33 0.00 1.69 - 43.12 Kapalı 

En çok 2.97 40.00 17.93 7.33 
Kontrol 1.95 - 2.97 - 

Açık 1.94 - 0.51 8.32 177.18 
 

Kemalpa a – zmir 
Sulu sistem  2002 –03 Kapalı 1.97 1.03 1.69 - 43.12 

Kontrol 2.08 - 14.14 - 
Açık 2.16 3.85 19.89 40.66 

Yazıköy- Datça 
Sulu sistem 

2002-03 Kapalı 2.24 7.69 11.27 - 20.30 
Kontrol 1.18 - 3.98 - 

Açık 1.56 32.20 12.44 212.56 
Ayak ya ı (susuz) 

Milas- Mu la 
2002-03 Kapalı 1.65 39.83 3.05 - 23.37 

Kontrol 14.38 - 13.85 - 
Açık 14.06 - 2.22 13.85 0.00 

Ayakya ı (sıcak su) 
Fethiye-Mu la 

2002-03 Kapalı 14.18 - 1.39 4.76 - 65.63 
Kontrol 0.40 - 4.31 - 

Açık 0.51 27.50 19.31 348.03 
Selçuk – zmir 
Kuru Sistem 

2003-04 Kapalı 0.59 47.50 8.64 100.46 
En az 0.40 - 3.11 - Klasik Sistem 

Kontrol En çok  14.38 - 13.85 - 
En az 0.51 - 0.51 12.44 0.00 Açık 

En çok 14.06 32.20 19.31 348.03 
En az 0.59 - 1.39 3.05 - 65.63 Kapalı 

En çok 14.18 47.50 8.64 100.46 
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Çizelge 3. Farkl› sistemlerden üç hasat y›l› süresince üretilmifl ‹zmir Yar›madas› natürel zeytinya¤lar›nda 75°C (+ 5°C) ’de 7

gün süre bekletme ile görülen serbest ya¤ asitli¤i ve peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler

 

Ya  Çe idi 

 

 

lem 

 

Serbest ya  

asitli i 

(% oleik asit) 

 

Serbest ya  

asitli indeki 

de i im (%) 

 

Peroksit sayısı 

(meqO2/ kg) 

 

Peroksit 

sayısındaki 

de i im (%) 

Kontrol 2.94 - 21.08 - 
Açık 3.11 5.78 22.55 6.97 

Urla - zmir 
Kontinü 
2001-02 Kapalı 2.96 0.68 18.91 - 11.47 

Kontrol 2.40 - 3.09 - 
Açık 2.45 2.08 7.35 137.86 

Urla - zmir 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 2.56 6.67 2.99 - 2.91 

En az 2.40 - 3.09 - Kontinü Sistem 
Kontrol En çok 2.94 - 21.08 - 

En az 2.45 -2.08 7.35 6.97 Açık 

En çok 3.11 5.78 22.55 137.86 

En az 2.56 0.68 2.99 - 2.91 Kapalı 

En çok 2.96 6.67 18.91 -11.47 

Kontrol 2.36 - 4.28 - 

Açık 2.66 12.41 11.22 162.225 

Bademler -Seferihisar 
Kuru sistem 

2003 -04 Kapalı 2.70 14.41 3.20 - 25.292 

Kontrol 5.21 - 10.54 - 
Açık 5.21 0.00 15.91 50.95 

Özbekler-Urla 
Sulu Sistem 

2002 -03 Kapalı 5.36 2.88 6.28 - 40.42 
Kontrol 3.10 - 2.36 - 

Açık 3.15 -1.61 8.77 271.61 
Karaburun  - zmir 

Sulu Sistem 
2002 -03 Kapalı 3.32 7.10 2.04 - 13.56 

Kontrol 4.67 - 2.49 - 
Açık 4.97 6.04 6.85 160.35 

Eylenhoca -Karaburun 
Sulu Sistem 

2002 –03 Kapalı 5.41 15.89 1.41 - 43.22 
Kontrol 1.90 - 12.53 - 

Açık 1.86 -2.10 28.74 129.37 
Bademler – Seferihisar 

Kuru  Sistem 
2005 -06 Kapalı 2.00 5.26 9.70 - 22.58 

En az 2.36 - 2.36 - Klasik Sistem 
Kontrol En çok 5.21 - 12.53 - 

En az 1.86 - 2.10 6.85 50.95 Açık 
En çok 5.21 12.71 28.74 271.61 
En az 2.00 2.88 1.41 - 43.22 Kapalı 

En çok 5.41 15.85 9.70 - 13.56 

Natürel zeytinya¤lar›nda, ürünün kalite aç›s›ndan s›n›fland›r›lmas› ve fiyatland›r›lmas›  serbest asitlik ve

peroksit say›lar›na göre yap›lmaktad›r. Pratikte önem tafl›yan bu iki kalite kriteri bak›m›ndan en önemlisi olan

serbest asitlik de¤eri bak›m›ndan kontrol örneklerinin hemen hemen tamam›n›n genelde ilgili resmi normlara

uygun oldu¤u görülmüfltür (3,4). Analiz edilen örneklerin (n= 52) serbest asitlik bak›m›ndan da¤›l›m› Türk G›da

Kodeksine göre (3), 11 adedi natürel s›zma (%21.15), 21 tanesi natürel birinci (% 40.38), 15 adedi natürel ikinci

(% 28.85) ve 5 tanesi (% 9.61) ise kodeks d›fl› (UZK normlar›na göre lampant) olarak s›n›flanm›flt›r. Analiz

edilen örneklerde  en  düflük ve  en yüksek serbest asitlik de¤eri  % 0.28 (Uslu Çeflidi – Abencor yöntemi)

(Çizelge – 4) - % 14.30 (Ayakya¤› – Farilya / Fethiye) örne¤inde (Çizelge 2) bulunmufltur. Örneklerin

baz›lar›nda kodekste izin verilen s›n›r de¤erlerden daha yüksek düzeyde serbest asitlik bulunmas› çeflitli

faktörlerden kaynaklanabilir. Zeytin çeflidi  ve bölge özelli¤inin yan›nda, genellikle iflletme flartlar›nda uzun

sürelerde (7-10 gün kadar) zeytinlerin plastik çuvallar içinde uzun süre bekletilmesi –özellikle Hurma tipi

sofral›k zeytincili¤inin yayg›n oldu¤u ve yüksek ekonomik de¤er tafl›d›¤› ‹zmir yar›madas› yöresi gibi – dip-dal

zeytin ayr›m›n›n yap›lmamas›, zeytin sine¤i zarar›, elde edilen ya¤lar›n uygun olmayan flartlarda depolanmas›



(özellikle Manisa – Akhisar   yöresi için) gibi etkenlerin,  analiz edilen örneklerde   serbest ya¤ asitli¤inin yüksek

olmas›na etki etmesi kuvvetle muhtemeldir (1,2). Genelde üretiminde 70-80°C civar›nda s›cak su kullan›l›p üç

s›k›m yap›lan sulu sistem Kuzey Ege alt bölgesi natürel zeytinya¤lar›ndaki serbest asitlik de¤erlerinin modern

sistem örneklerine göre yüksek oldu¤u da gözlenmifltir (Çizelge 1). Ayn› üretim tekni¤i ile elde edilen Güney

Ege, Manisa – Akhisar ve ‹zmir Yar›madas› gruplar›n›n natürel zeytinya¤› örneklerindeki serbest asitlik

de¤erleri modern sistem örneklerine göre düflük bulunmufltur (Çizelge 2, 3, 4). Gaziantep yöresi örneklerinde

serbest asitlik de¤erlerinin, natürel s›zma s›n›f›nda bulunmas›, zeytinlerin uygun hasat zaman›nda ve

H. DIRAMAN 69

Çizelge 4. Farkl› sistemlerden üç hasat y›l› süresince üretilmifl Manisa – Akhisar yöresi natürel zeytinya¤lar›nda 75°C (+ 5°C) ’de

7 gün süre bekletme ile görülen serbest ya¤ asitli¤i ve peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler

Ya  Çe idi lem Serbest ya  asitli i

(% oleik asit) 

Serbest ya  

asitli indeki 

de i im (%) 

Peroksit sayısı 

(meqO2/kg) 

Peroksit 

sayısındaki 

de i im (%) 

Kontrol 2.05 - 8.60 - 
Açık 2.07 0.98 15.10 75.58 

Akhisar - Manisa 
Kontinü 
2001-02 Kapalı 2.32 13.17 9.00 - 11.11 

Kontrol 3.30 - 9.30 - 
Açık 3.05 - 7.76 17.67 89.897 

Saruhanlı-Manisa 
Kontinü 
2001-02 Kapalı 3.43 3.94 6.43 - 30.90 

Kontrol 2.58 - 5.11 - 
Açık 2.63 1.94 9.31 82.03 

Akhisar-Manisa 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 2.89 12.01 4.93 - 3.807 

Kontrol 2.31 - 6.50 - 
Açık 2.21 - 4.34 9.16 40.92 

Saruhanlı-Manisa 
Kontinü 
2002 -03 Kapalı 2.28 - 1.30 4.53 - 30.31 

Kontrol 0.28 - 1.13  
Açık 0.35 25 37.20 3194.95 

Uslu  Çe idi –Kemalpa a-
zmir 

(Ulusal Koleksiyon) 
Abencor 2002 – 03 

Kapalı 0.33 17.86 14.44 1179.00 

Kontrol 0.69 - 7.83 - 
Açık 0.59 - 14.49 19.31 146.66 

Gölmarmara - Manisa 
Kontinü  2005-06 

Uslu Çe idi Kapalı 0.81 17.39 7.93 1.28 
Kontrol 0.87 - 3.75 - 

Açık 0.94 8.04 23.69 531.73 
Akhisar–Manisa 

Kontinü   2005-06 
Ayvalık çe idi Kapalı 0.94 0.00 6.65 77.33 

En az 0.28 - 1.13 - Kontinü Sistem 
Kontrol En çok 3.30 - 9.30 - 

En az 0.35 -14.49 9.16 40.92 Açık 
En çok 2.63 25.00 37.20 3194.95 
En az 0.33 - 1.30 4.53 - 30.90 Kapalı 

En çok 3.43 17.89 14.44 1179.00 
 2.04 - 27.38 - 

Açık 2.47 21.08 73.30 167.71 
Soma - Manisa 

Sulu Sistem 
2002 03 Kapalı 2.64 29.41 57.02 108.25 

Kontrol 0.90 - 13.47 - 
Açık 0.93 3.33 38.40 185.08 

Akhisar- Manisa 
Sulu Sistem 

Uslu çe idi  2005 -06 Kapalı 0.95 5.55 9.92 -26.32 
En az 0.90 - 13.47 - Klasik Sistem 

Kontrol En çok 2.04 - 27.38 - 
En az 0.93 3.33 38.40 167.71 Açık 

En çok 2.47 21.08 73.30 185.08 
En az 0.95 5.55 9.92 - 26.32 Kapalı 

En çok 2.64 29.41 57.02 108.25 
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bekletilmeden ya¤a ifllenmesinin yan›nda, elde edilen ya¤lar›n da uygun flartlarda sakland›¤›n› iflaret

etmektedir. Araflt›rmada  ‹zmir Yar›mada grubu Urla 2001-2002 kontinü (Çizelge 3), Manisa- Akhisar grubu

Soma Sulu sistem 2001-2002 ya¤ (Çizelge 4)  ve Gaziantep grubu Kilis ya¤› (Çizelge 5) örnekleri d›fl›nda kalan

numunelerin tamam›n›n peroksit say›lar›n›n ilgili ulusal ve uluslararas› kodeks normlar›na (3,4) uygun oldu¤u

görülmüfltür.

‹lgili çizelgelerde (Çizelge 1,2,3,4,5)’de görülece¤i üzere farkl› sistem ve hasat y›llar›nda üretilmifl ticari Türk

natürel zeytinya¤› örneklerine iliflkin analizlerden elde edilen sonuçlara göre, a¤z› aç›k örneklerde oksidasyon

de¤erleri de¤iflimi % - 4,94  (Ortaklar- Ayd›n, 2002 -2003 y›l›) (Çizelge 2) – % 3194.95  (Uslu çeflidi M.

Kemalpafla-  ‹zmir, 2002-2003 y›l›) (Çizelge 2) ve  a¤z›  kapal› örneklerde ise % - 65,63 (Ayak ya¤› Farilya –

Fethiye, 2002-2003 y›l›) (Çizelge 2)  – % 1179 (Uslu çeflidi M. Kemalpafla –‹zmir, 2002-2003 y›l›) (Çizelge 2)

aras›nda bulunmufltur. 

Farkl› sistemler ve de¤iflik hasat y›llar›nda üretilmifl ticari Türk natürel zeytinya¤lar› örneklerine iliflkin

oksidatif de¤iflim analizlerinden elde edilen sonuçlar›na göre, sistemlere bak›lmaks›z›n bölgeler için a¤z›

aç›k örneklerde oksidasyon de¤erleri Kuzey Ege alt bölgesinde  % 10,94 – % 577,63 (Çizelge 1); Güney Ege

alt bölgesinde % -4.94 – % 348,03 (Çizelge 2); ‹zmir yar›madas› yöresi % 6.97 – 271,61 (Çizelge 3); Manisa

–Akhisar yöresi % 40,92 – % 531,73 (3194,95 referans Uslu çeflidi) (Çizelge 4) ve Gaziantep yöresi için ise

% 124,20 – % 244,57 aras›nda bir de¤iflim gösterdi¤i bulunmufltur. Yine bölgeler baz›nda ve sistemlere

bak›lmaks›z›n a¤z› kapal›  örnekler için oksidasyon de¤iflim de¤erlerinin Kuzey Ege alt bölgesinde % -45,75

– % 313,33 (Çizelge 1); Güney Ege alt bölgesinde % -65,63 – 100,46 (Çizelge 2); ‹zmir Yar›madas›

yöresinde % -13,56 –  % - 43,22   (Çizelge 3); Manisa – Akhisar yöresinde % -30,31 – 77,33 ( veya 1179

referans Uslu çeflidi) (Çizelge 4) ve Gaziantep yöresinde ise % - 25.20 – 99,56 aral›¤›nda  belirlenmifltir

(Çizelge 5).

Çizelge 5. Farkl› sistemlerden iki hasat y›l› süresince üretilmifl Gaziantep yöresi natürel zeytinya¤lar›nda 75°C (+ 5°C) ’de 7

gün süre bekletme ile görülen serbest ya¤ asitli¤i ve peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler

Ya  Çe idi 

 

lem Serbest ya  asitli i 

(% oleik asit) 

Serbest ya  

asitli indeki 

de i im (%) 

Peroksit sayısı 

(meqO2/kg) 

Peroksit 

sayısındaki 

de i im (%) 

Kontrol 0.42 - 19.27 - 
Açık 0.48 14.29 66.40 244.57 

Nizip –Gaziantep 
Erken hasad 

Kontinü 2003-04 Kapalı 0.74 76.19 23.76 23.30 
Kontrol 0.48 - 9.96 - 

Açık 0.74 54.17 22.33 124.20 
Gaziantep 
Orta hasat 

Kontinü 2003-04 

Kapalı 0.44 - 8.33 13.52 35.74 
Kontrol 9.27 - 4.54 - 

Açık 9.35 0.86 10.11 122.69 
Gaziantep -Uluyatır Son 

hasad 
Kontinü 2003-04 Kapalı 9.89 6.69 9.06 99.56 

Kontrol 0.85 - 26.82 - 
Açık 1.04 22.35 37.34 39.22 

Kilis 
Kontinü 
2005-05 Kapalı 1.23 44.70 20.06 -25.20 

En az 0.42 - 9.96 - Kontinü Sistem 
Kontrol En çok 0.48 - 19.27 - 

En az 0.48 0.86 22.33 124.20 Açık 
En çok 0.74 22.35 66.40 244.57 
En az 0.44 -8.33 13.52 -25.20 Kapalı 

En çok 0.74 76.19 23.76 99.56 



A¤z› aç›k fliflelerdeki örneklerde tespit edilen peroksit say›lar›n›n de¤iflimlerinin ›fl›¤›nda, analiz edilen ya¤

örneklerinde sistemlere bak›lmaks›z›n bölgelere göre en çok de¤erden  en az de¤ere  do¤ru oksidatif stabilite

genel olarak flöyle s›ralanm›flt›r: Güney Ege natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Memecik) > ‹zmir Yar›madas›

natürel zeytinya¤lar› (Kar›fl›k çeflitler) > Kuzey Ege natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Ayval›k) > Manisa –

Akhisar  natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflitler: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayval›k > Gaziantep yöresi natürel

zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Nizip – Kilis Ya¤l›k). Etüvdeki yüksek s›cakl›¤a [75°C (+ 5°C)] ve bir haftal›k süreye

ra¤men a¤z› kapal› fliflelerdeki baz› örneklerin (Güney Ege, ‹zmir Yar›madas› ve Manisa – Akhisar yöreleri)

peroksit say›lar›n›n beklentilere ra¤men azald›¤› görülmüfltür (Çizelge 2, 3, 4). Bu durumu sözkonusu

örneklerin kendi tiplerindeki di¤er örneklere göre daha zengin bir antioksidan düzeyine (özellikle natürel

zeytinya¤lar› için fenolik bileflenler, aromatik maddeler, tokoferol, karotenidler, klorofiller gibi) sahip oldu¤u

fleklinde aç›klamak mümkündür. A¤z› kapal› örneklerde oksidatif de¤iflim de¤erleri en yüksek de¤erden en az

de¤ere do¤ru; ‹zmir Yar›madas› natürel zeytinya¤lar› (Kar›fl›k çeflitler) > Manisa – Akhisar  natürel zeytinya¤lar›

(hakim çeflitler: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayval›k > Güney Ege natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit:Memecik) >

Kuzey Ege natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit: Ayval›k) > Gaziantep yöresi natürel zeytinya¤lar› (hakim çeflit:

Nizip – Kilis Ya¤l›k) olarak s›ralanm›fllard›r. Burada sektör taraf›ndan yüksek düzeyde serbest asitli¤e sahip

olmas› nedeniyle düflük kalitede ya¤ vermesi ile ayr› tutulan ve rafinajl›k olarak de¤erlendirilen ‹zmir yar›madas›

ya¤lar›n›n yüksek dayan›kl›l›kta bir oksidatif stabiliteye sahip olmas› oldukça dikkate de¤er bulunmufltur. Bu

verilerin ›fl›¤›nda, erken hasat ve özellikle de ya¤ ç›karma öncesinde zeytinlerin uygun olmayan flartlarda

(plastik çuval vs) uzun süre bekletilmemesi halinde, ‹zmir Yar›madas› alt bölgesinde çok daha kaliteli ya¤lar›n

üretilebilece¤ini ifade etmek  mümkündür.

Genel olarak klasik sistem örneklerinde tespit edilen oksidasyon de¤iflim de¤erlerinin, kontinü sistem

ya¤lar›n›nkiyle k›yasland›¤›nda nispeten biraz daha fazla oldu¤u görülmüfltür. Di¤er bir ifade ile klasik

sistem örnekleri modern sistemlerden gelen örneklere göre biraz daha az düzeyde stabil bulunmufltur. Bu

durum – Ege  Bölgesinde üretilmifl, ancak hangi çeflide ait oldu¤u bildirilmeyen – kontinü sistem natürel

zeytinya¤lar›nda  klasik sistemlere göre daha yüksek oksidatif stabilite tespit eden  Ünal ve Nergiz (10)

sonuçlar›na benzerdir. Ancak Manisa – Akhisar yöresi klasik sistem örneklerinin – ulusal zeytin koleksiyon

bahçesinden al›nan referans Uslu çeflidi de¤eri hariç – oksidatif  stabilitesi, kontinü sistemlere göre daha

yüksek bulunmufltur (Çizelge 4). Benzer durum Di Giovacchino ve ark. (7) taraf›ndan bildirilmektedir. Aç›k

ve kapal› fliflelerdeki Sinolea ya¤ örneklerinin di¤er modern sistemlerden gelenlere göre daha düflük bir

oksidasyon de¤iflim de¤eri gösterdi¤i yani daha stabil oldu¤u bulunmufltur (Çizelge 1). Sinolea ya¤›n›n

yüksek stabilitesi Di Giovacchino ve ark. (7) taraf›ndan kaydedilmektedir. Ayr›ca Manisa – Akhisar

yöresinin önemli yerel çeflidi olan Uslu çeflidinin Zeytincilik Araflt›rma Enstitüsü’nün Kemalpafla ve

Bornova’daki koleksiyon bahçesinden sa¤lanan zeytinlerinden laboratuar flartlar›nda (Abencor sistemi)

üretilen ya¤ örne¤inde oksidasyon de¤erleri de¤iflimi bak›m›ndan en düflük stabiliteye sahip bir ürün elde

edilmifltir (Çizelge 4). Uslu zeytin çeflidi ya¤›n›n son derece düflük bir oksidatif stabiliteye sahip oldu¤u

fleklinde zeytinya¤› sektöründe yayg›n bir anlay›fl vard›r. Bu durumu tespit için Akhisar’dan al›nan ve Uslu

çeflidinden üretildi¤i belirtilen örneklerde ise benzer bir durum gözlenmemifltir (Çizelge 4). Bu örneklerin

tek Uslu çeflidinden de¤il, Gemlik veya di¤er çeflitlerle kar›fl›k olmas› muhtemeldir. Bu hususun yöreden

al›nacak tek çeflitlerden üretilecek ya¤lar üzerinde yap›lacak çal›flmalarla aç›kl›¤a kavuflturulmas›

gerekmektedir.
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Natürel zeytinya¤lar›nda sistem veya bölge (çeflidin yetiflti¤i veya orijini olan) her ne olursa olsun belirlenen

peroksit say›lar›ndaki de¤iflimler, zeytinya¤lar›ndaki oksidatif stabilite üzerine, oksijenin etkisinin s›cakl›¤a göre

daha fazla oldu¤unu iflaret etmifltir. Yani di¤er bir ifade ile özellikle natürel zeytinya¤lar›n›n depolanmas›nda

dikkat edilecek ana faktörün hava ile en az düzeyde temas›n sa¤lanmas› oldu¤udur (1,2,6,14). Oksidatif

stabilite ya¤lar›n kalite ölçümünde önemli bir faktördür. Ülkemiz zeytinya¤lar›n›n oksidatif stabilite de¤erleri

hakk›nda son derece s›n›rl› çal›flma bulunmas›na karfl›n (9,10), araflt›rma örneklerinde bulunan peroksit say›s›

de¤iflim de¤erleri natürel zeytinya¤lar›nda  bu konuda çal›flma yapan Oreopoulou ve Tzia (5) Gutfinger (8),

Nergiz ve Ünal (9), Satue ve ark. (11), Cinquanta ve ark. (12), Gutierrez ve ark. (13), Okogeri ve Tasioula

–Margari  (14), Nissotis ve Tasioula –Margari  (15), Tsaknis  ve ark. (17) ve Caponio ve ark. (16) sonuçlar› ile

genel olarak benzer bulunmufltur. 

Özellikle natürel zeytinya¤lar›nda bulunan oksidatif stabilite de¤iflimleri üzerine çeflitli faktörler zeytin çeflidi

(7,12,13), zeytinin tipi (iyi veya kötü olmas›) (7) zeytinya¤› üretim sistemleri (7,10), zeytinlerin antioksidan

bileflenleri miktarlar› (özellikle fenolik bileflenler, karotenoitler, klorofiller, tokoferoler ve uçucu aromatik

bileflenler) (6,7,8,21), özellikle kontinü sistemlerde kullan›lan k›r›c› (diskli veya çekiçli)  tipleri  fenolik

bileflenlere ve klorofil düzeyine önemli düzeyde etkili olmakta (16), ayr›ca araflt›rmada kullan›lan ya¤lar›n

bafllang›ç peroksit say›s› de¤erleri (11,15,17), ya¤ asitleri özellikle zengin tekli doymam›fl (oleik asit)

kompozisyonu (1,2,7,13,17). Buna göre özellikle zeytinya¤lar›n›n düflük peroksit say›s›nda üretilmesi

kalitenin korunmas› ve uzun süreli depolama aç›s›ndan önem tafl›maktad›r (11). Natürel zeytinya¤› di¤er

bitkisel ya¤lara göre daha uzun bir raf ömrüne sahiptir. Bu durum, onun major tekli doymam›fl ya¤ asidi

kompozisyonun yan› s›ra oldukça etkili antioksidan bileflikler ihtiva etmesiyle de aç›klanmaktad›r.

Zeytinya¤›n›n güçlü oksidatif stabilitesi kendine özgü triaçilgliserol gruplar›na ve polar fenolik

antioksidanlar›n varl›¤›na dayanmaktad›r (1).  

‹lgili çizelgelerde (Çizelge 1,2,3,4,5)’de görülece¤i üzere farkl› sistem ve hasat y›llar›nda üretilmifl ticari Türk

natürel zeytinya¤› örneklerine iliflkin analizlerden elde edilen sonuçlara göre, a¤z› aç›k örneklerde serbest

asitlik de¤erlerinin de¤iflimi % -17.65 (Ezine – Çanakkale, 2005 -2006 y›l›) (Çizelge 1) – % 32.20  (Ayak ya¤›

Farilya – Fethiye, 2002-2003 y›l›) (Çizelge 2) ve  a¤z›  kapal› örneklerde ise % - 8,33 (Gaziantep orta hasat,

2003-2004 y›l›) (Çizelge 5) – % 81.45 (Zeytinda¤›–Alia¤a, 2002-2003 y›l›) (Çizelge 1) aras›nda bulunmufltur.

Farkl› sistemler ve de¤iflik hasat y›llar›nda üretilmifl ticari Türk natürel zeytinya¤lar› örneklerine iliflkin serbest

asitlilik de¤iflim analizlerinden elde edilen sonuçlar›na göre, sistemlere bak›lmaks›z›n bölgeler için a¤z› aç›k

örneklerde ›s›l ifllem süresince serbest asitlik de¤erlerinin  Kuzey Ege alt bölgesinde  % -17.65 – % 18.55

(Çizelge 1); Güney Ege alt bölgesinde % - 10.66  –  % 32.20 (Çizelge 2); ‹zmir yar›madas› yöresi % - 2.10 –

% 12.71 (Çizelge 3); Manisa –Akhisar yöresi % - 14.49 – % 21.08 (Çizelge 4) ve Gaziantep yöresi için ise %

0.86 – % 22.35 aras›nda bir de¤iflim gösterdi¤i bulunmufltur. Yine bölgeler baz›nda ve sistemlere bak›lmaks›z›n

a¤z› kapal›  örnekler için oksidasyon de¤iflim de¤erlerinin Kuzey Ege alt bölgesinde % -5.11 – % 81.45 (Çizelge

1); Güney Ege alt bölgesinde % -1.39 – % 47.50 (Çizelge 2); ‹zmir Yar›madas› yöresinde % 0.68 – % 15.85

(Çizelge 3); Manisa – Akhisar yöresinde % - 1.30 – 29.41 (Çizelge 4) ve Gaziantep yöresinde ise % -8.33 – %

76.19 aral›¤›nda  oldu¤u belirlenmifltir (Çizelge 5). Sistemlere, örnek fliflelerinin a¤z› aç›k veya kapal› olmas›na

bak›lmaks›z›n  serbest ya¤ asitleri de¤iflimi bölgelere göre en az de¤erden en çok de¤ere do¤ru  ‹zmir

Yar›madas› > Manisa – Akhisar > Güney Ege > Gaziantep > Kuzey Ege olarak s›ralanm›flt›r. Ancak bölgelere

ve sistemlere bak›lmaks›z›n, natürel zeytinya¤› örneklerinin a¤z› kapal› örneklerinin büyük ço¤unlu¤unda



serbest asitlik (% oleik asit olarak) de¤erlerinin ve bunlar›n de¤ifliminin a¤z› aç›k örneklerine göre nispeten

daha yüksek oldu¤u görülmüfltür (Çizelge 1, 2, 3, 4, 5). Bu durumu ya¤ örneklerinin içindeki nemin s›cakl›k ve

zaman›n etkisi ile yo¤unlaflmas› ve örnek içinden ç›kamamas› nedeniyle k›smi bir asitlik yükselmesine

(hidrolitik parçalanmaya) yol açmas› olarak aç›klamak mümkündür. Çünkü natürel zeytinya¤lar›n›n nem düzeyi

di¤er rafine ya¤lara göre biraz daha yüksek olabilmektedir. Ya¤da çözünen su düzeyinin s›cakl›¤›n etkisi ile

ya¤›n serbest asitlik miktar›na etki etti¤i (22) bilinmektedir. Ya¤larda suyun eser düzeyde bile çözünmüfl olmas›

dahi, ya¤lar›n kimyasal hidrolizi için yeterli olabilmektedir. Örneklerin asitlik de¤erlerinin de¤iflimlerinin ›fl›¤›nda,

bütün ya¤ örneklerinin serbest ya¤ asitlerinde ya¤ kalite niteliklerinin bozulmas› aç›s›ndan dikkate de¤er bir

de¤iflim bulunmam›flt›r. Asitlik de¤ifliminde belirlenen durum Nissoatis ve Tasioula – Margari (15) ve Tsaknis

ve ark. (17) sonuçlar› ile benzer bulunmufltur. Bu durumu da ya¤ örneklerinin antioksidan maddeler (özellikle

hidroksi tyrisol) içerikleri ile aç›klamak mümkündür. 

Bu konu ile ilgili olarak daha ülkemiz natürel zeytinya¤lar›nda di¤er oksidatif stabilite yöntemleri (Rancimat,

Aktif Oksijen Metodu gibi) ile birlikte çeflitli faktörleri (çeflit, y›l, lokasyon, alt bölge, zeytinya¤› üretim sistemi,

depolama flartlar›, raf ömrü ve paketleme materyallar› vs) ve farkl› parametreleri (özellikle ilk aflamada fenolik

bileflenler, tokoferoller, klorofiller, karotenoitler ve ileriki aflamalarda aromatik bileflenleri) de içine alan daha

detayl› çal›flmalar›n yap›lmas›n›n zeytinya¤lar›n›n kalitesinin gelifltirilmesinin yan›nda; özellikle yerli

çeflitlerimizin tan›mlanmas› ve co¤rafi iflaret anlam›ndaki s›n›fland›r›lmas› aç›s›ndan ekonomiye de büyük

faydalar sa¤layaca¤› düflünülmektedir. 
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