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TURKIYE’NIN FARKLI BOLGELERINDE CESITLI SISTEMLERLE
URETILMIiS NATUREL ZEYTINYAGLARINDA OKSIDATIF
STABILITE VE SERBEST ASITLiK DUZEYi UZERINE CALISMALAR

THE STUDIES ON OXIDATIVE STABILITY AND FREE ACIDITY LEVELS OF
COMMERCIAL VIRGIN OLIVE OILS PRODUCED BY VARIOUS EXTRACTION
SYSTEMS IN DIFFERENT REGION OF TURKEY

Harun DIRAMAN*
Zeytincilik Arastirma Enstitusa, izmir

OZET: Bu calismada degisik hasat yillarinda Tirkiye’'nin degisik yerlerinde (Kuzey Ege, Giiney Ege, izmir Yarimadasi,
Manisa- Akhisar Yoresi ve Gaziantep) farkl sistemlerle Uretilmis toplam 52 adet ticari natiirel zeytinyagi 6rnegi (35 g fazli
kontinl sistem, 3 sinolea, 9 sulu pres, 3 kuru pres ve 2 ayakyagi) termal oksidatif stabilite agisindan incelenmislerdir. Ticari
natlrel zeytinyad 6rneklerine ait analiz sonuglari oksidasyon degerleri acisindan uretim bélgeleri ile karsilastinimiglardir.
Agzi acik siselerdeki 6rneklerde tespit edilen peroksit sayilarinin degisimlerinin i1siginda, analiz edilen yag 6rneklerinde
sistemlere bakilmaksizin bélgelere goére en ¢ok degerden en az de@ere dogru oksidatif stabilite genel olarak soyle
siralanmistir: Giiney Ege natiirel zeytinyaglar (hakim gesit: Memecik) > izmir Yarimadasi natiirel zeytinyaglari (Hurma Kaba,
Hurma Erkence, Ayvalik, Gemlik) > Kuzey Ege natlrel zeytinyaglari (hakim cesit: Ayvalik) > Manisa — Akhisar natrel
zeytinyaglan (hakim cesitler: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayvalik) > Gaziantep yoresi natirel zeytinyaglari (hakim cesit: Nizip —
Kilis Yaglik). Agzi kapali 6rneklerde oksidatif degisim degerleri en cok degerden en az degere dogru; izmir Yarimadasi >
Manisa — Akhisar > Giiney Ege > Kuzey Ege > Gaziantep yoresi natiirel zeytinyaglari olarak siralanmiglardir. Agzi kapali
bazi 6rneklerde etlivdeki yuksek sicakliga ragmen, beklentilerin aksine peroksit sayilari dismustir. Naturel
zeytinyaglarindaki peroksit sayisi degisim sonuclarindan, oksidatif stabilite Uzerine yagd ekstraksiyon sistemlerden ziyade
zeytin yetisme bolgesinin genel olarak daha etkili oldugu sonucu ¢ikarilabilir.

Anahtar kelimeler: Turkiye, natiirel zeytinyag, uretim sistemleri, peroksit sayisi, oksidatif stabilite

ABSTRACT: In the present work, totally 52 commerecial 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) > izmir
Peninsula (dominat varieties: Hurma Kaba, Hurma Erkence, Ayvalik, Gemlik) > North Aegean (dominat variety: Ayvalik) >
Manisa — Akhisar sub-region (dominat varities: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayvalik) > Gaziantep province (dominat varieties:
Nizip — Kilis Yaglik. 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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GiRIS

Natirel zeytinyagi, Uretiminde uygulanan fiziksel yéntemlerin (presleme, santriflijleme ve perkolasyon)
yaninda, sahip oldugu karakteristik aroma, lezzet, renk ve gida degeri ile diger yemeklik bitkisel yaglardan
ayrilmaktadir (1,2). Akdeniz beslenme tarzinin ana yag kaynagi olmasinin yaninda natirel zeytinyagi tasidigi
yuksek gida degerinden dolayi, ana Uretim bélgesi olan Akdeniz cografyasi disinda dinyanin farkli yerlerinde
de (ABD, Kuzey Avrupa Ulkeleri, Japonya gibi) son yillarda dikkat ¢ekici bir tiketim potansiyeline ulasmistir.
Natirel zeytinyaglarinin kalite normlarina iligskin ulusal (3) ve uluslararasi (4) dizeyde c¢esitli normlar vardir.
Bunlar arasinda peroksit sayisi degeri pratikte oldukca 6nem tasimaktadir. ilgili normlar (3,4) peroksit sayisini
natirel zeytinyaglarinda maksimum 20 meq O./kg yag olarak vermektedir.

Oksidatif stabilite diger biitlin bitkisel sivi yaglarda oldugu gibi natlrel zeytinyaglarinda da énemli bir kalite
faktéradir. Yaglarin oksidatif stabilitesini etkileyen dis faktorler hava (oksijen), depolama sicakhgi, giines 1191
ve ortamda bakir, demir ve nikel gibi bazi metallerin varligi olarak siralanmaktadir (2,5,6). Diger yemeklik
bitkisel yaglarda oldugu gibi natiirel zeytinyaglarinda da yagin gida kalitesinin korunmasinda énem arzeden
oksidatif stabilitenin tahmin edilmesinde Schaal etiiv ydntemi, aktif oksijen yéntemi (AOM), ransimat (OSlI) ve
Ultraviole ydntemlerinden herhangi birisi kullaniimaktadir. Bu testler farkli boélgelerden gelen natirel
zeytinyaglarinin depolama stabilitelerini mukayese i¢in olduk¢a yararl olup, ancak kesin olarak bozulma
zamanini veremezler (2,6). Schaal testi olarak da belirtilen etliv ydntemi peroksit sayisindaki degisimlere dayali
olarak oksijenin varliginda yagin dayanikhihginin tahmin edilmesinde saglam bir fikir vermektedir (6).

Bir meyve yagi olan zeytinyaginin elde edilmesinde ana prensip, zeytin meyvesinin icinde lipoprotein
yapisindaki bir zarla ¢evrilmis damlaciklar halinde bulunan yagin, meyve etinden fiziksel ydntemlerle agiga
cikarilmasi ve sonucta sivi faz (yag+karasu) ve kati faz (pirina) halinde ayrilmasidir. Zeytinyag@i Uretimindeki
sistemler, klasik (geleneksel) ve modern (kontini) sistemler olarak iki ana grupta toplanirlar (1,2). Klasik
sistemler klasik hidrolik pres (sulu — torbali sistem) veya modern slper pres (kuru sistem) olarak iki alt gruba
ayrilir. Modern kontinu sistemler ise iki fazli, g fazli ve perkolasyon (ylzey gerilimi veya sinolea) sistemi olarak
¢ alt grupta toplanmaktadir (7). Bu sistemler sonucunda iki fazli modern kontinl sistem (ekolojik sistem) hari¢
zeytin hamuru yag, karasu ve pirina olarak ayrisir. Cevreci sistem olarak da anilan iki fazli yag cikarma
diizeninde ise karasu pirina icerisine hapsedilmekte yad ve sulu pirina agiga cikmaktadir. Ulkemizde zeytinyag
uretiminde bu sistemler kullaniimakta olup, son on yil icinde modern kontinu sistemlerin klasik sistemlerin yerini
hizla almakta oldugu gértlmektedir. Natlrel zeytinyaglarinda zeytin ¢esidi ve yag ekstraksiyon sisteminin
yaglarin degisik kalite parametrelerine iliskin etkilerinin yaninda oksidatif stabilite konusunda yapilmis cesitli
calismalar bulunmaktadir (5, 7, 8, 9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17).

Bu calismada, 2001 — 2006 hasat sezonlari siiresince Turkiye’nin farkli bélgelerindeki 6nemli ekonomik zeytin
cesitlerinden klasik ve modern yéntemlerle elde edilen natirel zeytinyagi érnekleri oksidatif stabilite diizeyleri
acisindan incelenmiglerdir. Bu calismanin amaci Ulkemizin 6nemli zeytin c¢esitlerinden dretilen natirel
zeytinyaglarinin termal oksidasyon derecelerini etiiv ydntemiyle belirlemek ve bulunan bu sonuclarn éncelikle
kendi icinde cesit ve sistem diizeyinde karsilastirmak ve ticari nitelikteki Turk natirel zeytinyaglarinin oksidatif
stabilitesi hakkinda sinirli dizeydeki bilgilere yeni katkilar yapmaktir. Ayrica, bu bilgilerin isiginda 6zellikle farkli
cografi orijinlerden gelen ticari nitelikli natiirel zeytinyaglarinin depolanmasi, raf émr ve bunlarin saghkli
beslenme agisindan dogru sekilde tlketilebilmesi konusunda pratikte kullanilabilecek bazi 6n bilgilerin
saglanmasi da amaclanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal
Bu calismada analiz edilen natiirel zeytinyadi érnekleri Kuzey Ege, Giiney Ege, izmir Yarimadasi, Manisa ve
Gaziantep bdlgeleri olmak Uzere bes ana grup igerisinde toplanmiglardir. Bu bes bdélgeden toplam 52 adet
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natirel zeytinyadl 6rnegi alinmis olup, bunlarin yag ¢ikarma sistemlerine gére dagilimi 35 adedi ¢ fazli
kontinu sistem, 3'U sinolea, 9 tanesi sulu pres ve 3’0 kuru pres’'ve 2'si de en eski yag ¢ikarma yéntemi olan
ayak yagindan olusmaktadir. Natiirel zeytinyagi érneklerinin tamami kontini sistemden (tg¢ fazh) Gretilmistir.
isletmelerden alinan natiirel zeytinyag érnekleri, glines 15131 gecirmeyen kahve renkli 500 ml'lik siselerin
icerisine tepe boslugu olmayacak sekilde doldurulmus ve analizler yapilincaya kadar buzdolabinda (4 °C’de)
saklanmiglardir. Kuzey Ege olarak bildirilen toplam 16 adet ticari natlrel zeytinyagi 6rnegi U¢ degisik hasat
yilinda hakim zeytin cesidinin Ayvalik oldugu Aliaga (izmir)’dan Kiiglkkuyu (Canakkale)'ya uzanan bdlgede
(18,19) Uretim yapan cesitli isletmelerden saglanmistir. Gliney Ege yaglari olarak incelenen toplam 16 adet
ticari natirel zeytinyagi ornekleri Gg¢ farkli hasat yili boyunca hakim zeytin cesidinin Memecik oldugu
Kemalpasa (izmir)’dan Milas (Mugla)'a uzanan bélgede (18,19) iiretim yapan isletmelerden toplanmistir. izmir
yarimadasini teskil eden Urla, Seferihisar, Cesme ve Karaburun ilcelerinde de Ayvalik, Gemlik ve yerel Hurma
Kaba, Hurma Erkence c¢esitleri (18,19) mevcut olup, bu alt bélgeden de farkli hasat yillar igin toplam 7 adet
6rnek alinmistir. Manisa — Akhisar alt grubunda hakim gesitler olarak yérenin yerel gesitleri olan Uslu, Domat
(18,19) ve son on bes yilda yayginlasan Gemlikin yaninda ayrica bir miktar da Ayvalik varyetesi de
bulunmakta olup, toplam 9 adet 6rnek ¢esitli hasat yillari icin toplanmistir. Glineydogu Anadolu bdlgesinin
temsilen de Nizip ve Kilis ydresinden bir hasat yili i¢in toplam 4 adet 6rnek alinmistir. Bu bélgede énemli yaglhk
cesitlerimizden Nizip Yaglik, Kilis Yaglik ve Halhali gibi cesitler yetistiriimektedir (18,19). Orneklerin teknolojik
ve diger Ozellikleri sirasiyla Cizelge 1, 2, 3, 4 ve 5'de verilmistir.

Yéntem

Farkli teknolojik sistemlerle Uretilmis, cesitli cografi orijinlerden gelen ve buzdolabinda 500 ml'lik kahve rengi
cam siselerde saklanan érneklerden alinan yaglar, her bir 6rnek igin 50 ml'lik agzi agik ve kapah seffaf cam
siselerin igerisine hava boslugu olmayacak sekilde konmuslardir. Hazirlanan bu natiirel zeytinyagi
orneklerinde, oksidatif stabilite testleri Oreopoulou ve Tzia (5) tarafindan verilen ydénteme gbre
gerceklestiriimistir. Bu yontemde agzi agik veya kapali érnekler karanlik bir etiivde 75 °C (+ 5°C)’de 7 glin sire
ile 1sil isleme maruz birakilimislardir. Orneklerin oksidasyon degerleri peroksit sayisi yardimiyla bulunmus ve
analizler AOCS yéntemine (Cd 8 -53) gdre uygulanmistir (20). Bu calismada farkl ekstraksiyon sistemlerinden
elde edilmis ve degisik cografi bélgelerden saglanmis elde edilmis natlirel zeytinyagi érneklerinin oksidatif
stabilite degerleri, 7 giin suresince isil isleme maruz birakilan &rneklerdeki peroksit sayisi degisimlerinin
isiginda belirlenmistir. Peroksit sayilarindaki degisimine dayal olarak asagida verilen formil yardim ile
6rneklerin termal oksidatif stabiliteleri hesaplanmistir.

Peroksit sayisindaki degisim % = PS,—-PS; /PS; x 100

PS; : Kontrol 8rneginin peroksit sayisi (isil islem uygulanmayan érnek)

PS, : Isil islem (7 giin 75°C (+ 5°C)’de etlivde tutulma) sonrasi bulunan peroksit sayisi.

Ayrica natirel zeytinyagi érneklerinde, 75 °C (+ 5°C)’de 7 glin sUresince uygulanan isil islem silresince olusan
serbest yag asitligi degerlerindeki degisim de izlenmistir. Orneklerin serbest yag asitligi degerleri Kiritsakis (2)
tarafindan verilen yaygin titrimetrik yénteme gore yapilimistir. Isil islem sonunda elde edilecek sonuglar serbest
asitlik sayilarindaki degisime dayal olarak asagida verilen formil yardimiyla bulunmustur.

Serbest asitlik sayisindaki degisim % = SAS, —SAS; /SAS; x 100

SAS; : Kontrol érneginin serbest asitlik sayisi (1sil islem uygulanmayan 6rnek)

SAS; : Isil islem (7 giin 75°C (+ 5°C)’de etlvde tutulma) sonrasi bulunan serbest asitlik sayisi

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Farkli sistemlerle Tirkiye'nin degisik yerlerinde birka¢c hasat déneminde Uretilmis natirel zeytinyagi
orneklerinde termal oksidatif stabilite i¢in 75°C (+ 5°C) de 7 giin slre bekletme ile gérilen asitlik degerleri ve
peroksit sayilarindaki degisimler yorelere gére Cizelge 1, 2, 3, 4 ve 5'de sirasiyla gosterilmistir.
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Cizelge 1. Farkl sistemlerde ii¢ hasat yil siiresince iiretilmis Kuzey Ege natiirel zeytinyaglarinda 75°C (+ 5°C) ’de 7 giin siire
bekletme ile goriilen serbest yag asitligi ve peroksit sayilarindaki degisimler

Serbest yag Serbest yag Peroksit sayis1 Peroksit
Yag Cesidi islem asitligi asitligindeki (meqO,/kg) sayisindak
(% oleik asit) Degisim (%) degisim (%)
Gomeg Balikesir Kontrol 1.70 - 15.86 -
2001-02 Acik 1.80 5.88 25.10 58.26
Kontinii Kapal 1.87 10.00 14.33 -9.65
Ayvalik —Balikesir Kontrol 1.76 - 11.38 -
Kontinii Acik 1.65 6.25 23.26 104.46
2001-02 Kapali 1.67 -5.11 8.37 -26.41
Kigiikkuyu —Canakkale | Kontrol 3.05 - 8.59 -
Kontinii 2001-02 Acik 2.93 -3.93 13.19 53.49
Kapali 3.08 0.98 8.59 0.003
Zeytindagi -Aliaga Kontrol 1.24 - 1.77 -
Kontinii Acik 1.19 -5.0 9.03 410.92
2002 -03 Kapal 2.25 81.45 7.31 313.69
Zeytindagi -Aliaga Kontrol 1.24 - 7.68 -
2002 -03 Acgik 1.47 18.55 9.05 17.84
Sinolea Kapali 1.48 16.33 8.03 4.583
Bergama - {zmir Kontrol 1.47 - 3.92 -
Kontinii Acik 1.46 -0.68 8.86 125.99
2002 -03 Kapali 1.63 10.88 3.67 -6.30
Burhaniye —Balikesir Kontrol 1.27 - 7.04 -
2002 -03 Acik 1.30 2.36 7.81 10.94
Sinolea Kapali 1.51 18.90 3.82 -45.74
Burhaniye —Balikesir Kontrol 0.65 - 7.38 -
Kontinii Acik 0.74 13.85 30.30 310.83
2002 -03 Kapali 0.65 0.00 21.12 186.33
Ayvalik —Balikesir Kontrol 1.55 - 13.78 -
Kontinii Acik 1.58 1.94 18.60 34.98
2002-03 Kapali 1.60 3.22 12.64 -8.27
Edremit —B.esir Kontrol 1.21 - 15.02 -
2002 -03 Acik 141 16.53 20.58 37.02
Sinolea Kapal 1.27 4.96 16.70 11.18
Havran —Balikesir Kontrol 1.10 - 5.61 -
Kontinii Ac¢ik 1.20 9.09 13.70 144.29
2002 -03 Kapal 1.20 9.09 6.54 16.58
Kigiikkuyu — Canakkale | Kontrol 1.25 - 4.48 -
Kontinii Acik 1.20 -4.00 9.27 106.89
2002 -03 Kapali 1.30 4.00 5.04 11.09
Bergama - [zmir Kontrol 1.10 - 10.62 -
Kontinii Acik 0.98 -10.91 36.04 239.36
2005 -06 Kapali 1.11 0.91 23.27 119.11
Ezine — Canakkale Kontrol 0.40 - 12.78 -
Kontinii Acik 0.34 -17.65 36.55 186.00
2005-06 Kapali 0.40 0.00 31.71 148.12
Kontinii sistem En az 0.40 - 1.77 -
Kontrol En ¢ok 3.05 - 15.86 -
Agik Enaz 0.34 -17.65 7.81 10.94
En ¢ok 2.93 18.55 36.55 410.92
Kapali En az 0.40 -5.11 3.82 -45.74
En ¢ok 3.08 81.45 57.02 313.33
Ovacik -Bergama Kontrol 2.14 - 3.63 -
SULU SISTEM Acik 2.50 16.82 24.60 577.63
2002 -03 Kapali 2.80 30.84 12.63 247.88
Altinova -Balikesir Kontrol 1.92 - 247 -
SULU BASKI Acik 1.91 -0.52 8.25 232.32
2002 -03 Kapali 2.05 6.77 4.25 70.71
Klasik sistem Enaz 1.92 - 247 -
Kontrol En ¢ok 2.14 - 3.63 -
Agik Enaz 191 -0.52 8.25 232.32
En ¢ok 2.50 16.82 24.60 577.63
Kapali Enaz 2.05 6.77 4.25 70.71
En ¢ok 2.80 30.84 12.63 247.88
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Cizelge 2. Farkl sistemlerden ii¢ hasat yili siiresince iiretilmis Giiney Ege natiirel zeytinyaglarinda 75°C (+ 5°C) *de 7 giin siire
bekletme ile goriilen serbest yag asitligi ve peroksit sayilarindaki degisimler

Serbest yag Serbest yag Peroksit sayis1 Peroksit sayisindaki
Yag Cesidi islem asitligi asitligindeki (meqO,/kg) degisim (%)
(% oleik asit) degisim(%)

Soke - Aydin Kontrol 2.44 - 15.70 -
Kontinii Acgik 2.18 - 10.66 19.34 23.14
2001-02 Kapali 2.66 9.02 15.11 -3.807

Milas -Mugla Kontrol 1.70 - 9.58 -
Kontinti Acik 1.91 12.35 16.62 73.49
2001-02 Kapali 1.70 0.00 17.93 87.16

Kemalpasa —[zmir Kontrol 2.38 - 6.71 -
Kontinii Acik 2.67 12.18 8.80 31.11
2002 -03 Kapali 2.97 24.79 5.34 -20.37

Selguk - Izmir Kontrol 1.68 - 4.13 -
Kontinii Acik 1.72 2.38 7.13 72.55
2002 —-03 Kapali 1.79 6.55 4.43 7.330

Ortaklar -Aydin Kontrol 1.82 - 10.46 -
Kontini Acgik 1.79 -1.65 9.94 -4.94
2002 2003 Kapali 2.08 14.29 6.65 -36.41

Nazilli ~Aydin Kontrol 1.60 - 6.51 -
Kontinii Acgik 1.63 1.87 9.66 48.38
2002 -03 Kapali 1.86 16.25 5.74 -11.83

Cine -Aydin Kontrol 0.95 - 7.44 0.00
Kontinii Acgik 1.05 10.53 11.49 54.43
2002 -03 Kapali 1.33 40.00 7.24 -263

Kosk -Aydm Kontrol 2.10 - 6.75 -
Kontinii Actk 2.44 16.19 8.24 22.15
2002 -03 Kapali 2.36 12.38 5.19 -23.10

Bafa -Milas Kontrol 1.93 - 18.58 -
Kontini Acgik 1.92 -0.52 29.15 56.89
2002 -03 Kapali 2.09 8.29 13.55 -27.07

Kemalpasa 1 —Izmir Kontrol 0.66 - 3.11 -
Kontinii Acgik 0.67 1.52 11.45 267.80
2004-05 Kapali 0.73 10.61 2.77 -11.15

Kemalpasa 2 —Izmir Kontrol 1.27 - 6.76 -

Kontinii 2004-05 Acik 1.33 4.72 15.48 128.825
Kapali 1.38 88.66 4.80 -29.046
Kontinii Sistem En az 0.95 - 2.97 -
Kontrol En ¢ok 2.44 - 18.58 -
Agtk En az 1.05 - 10.66 7.13 -4.94
En ¢ok 2.67 16.19 29.15 177.18
Kapali En az 1.33 0.00 1.69 -43.12
En ¢ok 2.97 40.00 17.93 7.33
Kontrol 1.95 - 2.97 -
Kemalpasa —izmir Acik 1.94 -0.51 8.32 177.18
Sulu sistem 2002 —03 Kapali 1.97 1.03 1.69 -43.12
Yazikoy- Datca Kontrol 2.08 - 14.14 -
Sulu sistem Acgik 2.16 3.85 19.89 40.66
2002-03 Kapali 2.24 7.69 11.27 -20.30
Ayak yagi (susuz) Kontrol 1.18 - 3.98 -

Milas- Mugla Actk 1.56 32.20 12.44 212.56
2002-03 Kapali 1.65 39.83 3.05 -23.37

Ayakyagi (sicak su) Kontrol 14.38 - 13.85 -

Fethiye-Mugla Acgik 14.06 -2.22 13.85 0.00
2002-03 Kapali 14.18 -1.39 4.76 - 65.63

Selguk —Izmir Kontrol 0.40 - 431 -

Kuru Sistem Acik 0.51 27.50 19.31 348.03
2003-04 Kapali 0.59 47.50 8.64 100.46

Klasik Sistem En az 0.40 - 3.11 -
Kontrol En ¢ok 14.38 - 13.85 -

Agik En az 0.51 -0.51 12.44 0.00
En ¢ok 14.06 32.20 19.31 348.03
Kapali Enaz 0.59 -1.39 3.05 - 65.63
En ¢ok 14.18 47.50 8.64 100.46
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Cizelge 3. Farkh sistemlerden ii¢c hasat yih siiresince iiretilmis Izmir Yarimadas: natiirel zeytinyaglarinda 75°C (+ 5°C) ’de 7
giin siire bekletme ile goriilen serbest yag asitligi ve peroksit sayillarindaki degisimler

Yag Cesidi Serbest yag Serbest yag Peroksit sayisi Peroksit
islem asitligi asitligindeki (meqO,/ kg) sayisindaki
(% oleik asit) degisim (%) degisim (%)
Utla - Izmir Kontrol 2.94 - 21.08 -
Kontinii Acik 3.11 5.78 22.55 6.97
2001-02 Kapali 2.96 0.68 18.91 -11.47
Urla - izmir Kontrol 2.40 - 3.09 -
Kontinii Acik 245 2.08 7.35 137.86
2002 -03 Kapali 2.56 6.67 2.99 -291
Kontinii Sistem Enaz 2.40 - 3.09 -
Kontrol En gok 2.94 - 21.08 -
Agik En az 2.45 -2.08 7.35 6.97
En ¢ok 3.11 5.78 22.55 137.86
Kapali En az 2.56 0.68 2.99 -291
En ¢ok 2.96 6.67 18.91 -11.47
Bademler -Seferihisar Kontrol 2.36 - 4.28 -
Kuru sistem Agik 2.66 12.41 11.22 162.225
2003 -04 Kapali 2.70 1441 320 225292
Ozbekler-Urla Kontrol 5.21 - 10.54 -
Sulu Sistem Acik 5.21 0.00 1591 50.95
2002 -03 Kapali 5.36 2.88 6.28 -40.42
Karaburun - Izmir Kontrol 3.10 - 2.36 -
Sulu Sistem Acik 3.15 -1.61 8.77 271.61
2002 -03 Kapalt 3.32 7.10 2.04 - 13.56
Eylenhoca -Karaburun Kontrol 4.67 - 2.49 -
Sulu Sistem Acik 4.97 6.04 6.85 160.35
2002 03 Kapali 541 15.89 1.41 -43.22
Bademler — Seferihisar Kontrol 1.90 - 12.53 -
Kuru Sistem Acik 1.86 -2.10 28.74 129.37
2005 -06 Kapali 2.00 5.26 9.70 -22.58
Klasik Sistem Enaz 2.36 - 2.36 -
Kontrol En ¢ok 5.21 - 12.53 -
Acik En az 1.86 -2.10 6.85 50.95
En ¢ok 5.21 12.71 28.74 271.61
Kapali Enaz 2.00 2.88 1.41 -43.22
En ¢ok 5.41 15.85 9.70 - 13.56

Natirel zeytinyaglarinda, Urinin kalite agisindan siniflandiriimasi ve fiyatlandirimasi  serbest asitlik ve
peroksit sayilarina gére yapilmaktadir. Pratikte nem tasiyan bu iki kalite kriteri bakimindan en énemlisi olan
serbest asitlik degeri bakimindan kontrol érneklerinin hemen hemen tamaminin genelde ilgili resmi normlara
uygun oldugu goérilmustar (3,4). Analiz edilen drneklerin (n= 52) serbest asitlik bakimindan dagilimi Tirk Gida
Kodeksine gore (3), 11 adedi natiirel sizma (%21.15), 21 tanesi natiirel birinci (% 40.38), 15 adedi natirel ikinci
(% 28.85) ve 5 tanesi (% 9.61) ise kodeks disi (UZK normlarina gére lampant) olarak siniflanmigtir. Analiz
edilen 6rneklerde en dislk ve en ylksek serbest asitlik degeri % 0.28 (Uslu Cesidi — Abencor ydntemi)
(Cizelge — 4) - % 14.30 (Ayakyadi — Farilya / Fethiye) érneginde (Cizelge 2) bulunmustur. Orneklerin
bazilarinda kodekste izin verilen sinir degerlerden daha yiiksek dizeyde serbest asitlik bulunmasi cesitli
faktérlerden kaynaklanabilir. Zeytin cesidi ve bdlge &zelliginin yaninda, genellikle isletme sartlarinda uzun
slrelerde (7-10 giin kadar) zeytinlerin plastik guvallar icinde uzun sire bekletiimesi —6zellikle Hurma tipi
sofralik zeytinciliginin yaygin oldugu ve yiiksek ekonomik deger tasidigi izmir yarimadasi yéresi gibi — dip-dal
zeytin ayriminin yapilmamasi, zeytin sinegi zarari, elde edilen yaglarin uygun olmayan sartlarda depolanmasi
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Cizelge 4. Farkl sistemlerden ii¢ hasat yih siiresince iiretilmis Manisa — Akhisar yoresi natiirel zeytinyaglarinda 75°C (+ 5°C) *de
7 giin siire bekletme ile goriilen serbest yag asitligi ve peroksit sayillarindaki degisimler

Yag Cesidi islem Serbest yag asitligi Serbest yag Peroksit sayisi Peroksit
(% oleik asit) asitligindeki (meqO,/kg) sayisindaki
degisim (%) degisim (%)
Akhisar - Manisa Kontrol 2.05 - 8.60 -
Kontinii Acik 2.07 0.98 15.10 75.58
2001-02 Kapali 2.32 13.17 9.00 -11.11
Saruhanli-Manisa Kontrol 3.30 - 9.30 -
Kontinii Acik 3.05 -1.76 17.67 89.897
2001-02 Kapalt 3.43 3.94 6.43 -30.90
Akhisar-Manisa Kontrol 2.58 - 5.11 -
Kontinii Acik 2.63 1.94 9.31 82.03
2002 -03 Kapali 2.89 12.01 4.93 -3.807
Saruhanli-Manisa Kontrol 2.31 - 6.50 -
Kontinii Acik 2.21 -4.34 9.16 40.92
2002 -03 Kapali 2.28 - 1.30 4.53 -30.31
Uslu Cesidi —Kemalpasa- Kontrol 0.28 - 1.13
[zmir Acik 0.35 25 37.20 3194.95
(Ulusal Koleksiyon) Kapali 0.33 17.86 14.44 1179.00
Abencor 2002 — 03
Golmarmara - Manisa Kontrol 0.69 - 7.83 -
Kontinii 2005-06 Acik 0.59 -14.49 19.31 146.66
Uslu Cesidi Kapali 0.81 17.39 7.93 1.28
Akhisar—Manisa Kontrol 0.87 - 3.75 -
Kontinii 2005-06 Agik 0.94 8.04 23.69 531.73
Ayvalik gesidi Kapal 0.94 0.00 6.65 77.33
Kontini Sistem Enaz 0.28 - 1.13 -
Kontrol En ¢ok 3.30 - 9.30 -
Acik En az 0.35 -14.49 9.16 40.92
En ¢ok 2.63 25.00 37.20 3194.95
Kapali En az 0.33 - 1.30 4.53 -30.90
En ¢ok 3.43 17.89 14.44 1179.00
Soma - Manisa 2.04 - 27.38 -
Sulu Sistem Acik 2.47 21.08 73.30 167.71
2002 03 Kapali 2.64 29.41 57.02 108.25
Akhisar- Manisa Kontrol 0.90 - 13.47 -
Sulu Sistem Acik 0.93 3.33 38.40 185.08
Uslu gesidi 2005 -06 Kapali 0.95 5.55 9.92 -26.32
Klasik Sistem En az 0.90 - 13.47 -
Kontrol En ¢ok 2.04 - 27.38 -
Agik En az 0.93 3.33 38.40 167.71
En ¢ok 2.47 21.08 73.30 185.08
Kapal En az 0.95 5.55 9.92 -26.32
En ¢ok 2.64 29.41 57.02 108.25

(6zellikle Manisa — Akhisar yoresi icin) gibi etkenlerin, analiz edilen 6rneklerde serbest yag asitliginin ylksek
olmasina etki etmesi kuvvetle muhtemeldir (1,2). Genelde Uretiminde 70-80°C civarinda sicak su kullanilp tg¢
sikim yapilan sulu sistem Kuzey Ege alt bélgesi natiirel zeytinyaglarindaki serbest asitlik degerlerinin modern
sistem Orneklerine gore ylksek oldugu da gézlenmistir (Cizelge 1). Ayni Uretim teknigi ile elde edilen Gliney
Ege, Manisa — Akhisar ve izmir Yarimadasi gruplarinin natiirel zeytinyagi érneklerindeki serbest asitlik
degerleri modern sistem 6rneklerine gore distk bulunmustur (Cizelge 2, 3, 4). Gaziantep y6resi 6rneklerinde
serbest asitlik degerlerinin, natlrel sizma sinifinda bulunmasi, zeytinlerin uygun hasat zamaninda ve
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Cizelge 5. Farkl sistemlerden iki hasat yili siiresince iiretilmis Gaziantep yoresi natiirel zeytinyaglarinda 75°C (+ 5°C) ’de 7
giin siire bekletme ile goriilen serbest yag asitligi ve peroksit sayilarindaki degisimler

Yag Cesidi islem Serbest yag asitligi | Serbest yag Peroksit sayisi Peroksit
(% oleik asit) asitligindeki (meqO,/kg) sayisindaki
degisim (%) degisim (%)
Nizip —Gaziantep Kontrol 0.42 - 19.27 -
Erken hasad Agik 0.48 14.29 66.40 244.57
Kontinii 2003-04 Kapali 0.74 76.19 23.76 23.30
Gaziantep Kontrol 0.48 - 9.96 -
Orta hasat Agik 0.74 54.17 2233 124.20
Kontinii 2003-04
Kapali 0.44 -8.33 13.52 35.74
Gaziantep -Uluyatir Son Kontrol 9.27 - 4.54 -
hasad Acik 9.35 0.86 10.11 122.69
Kontinii 2003-04 Kapali 9.89 6.69 9.06 99.56
Kilis Kontrol 0.85 - 26.82 -
Kontinii Acik 1.04 22.35 37.34 39.22
2005-05 Kapali 1.23 44.70 20.06 -25.20
Kontinii Sistem En az 0.42 - 9.96 -
Kontrol En ¢ok 0.48 - 19.27 -
Agik Enaz 0.48 0.86 22.33 124.20
En ¢ok 0.74 22.35 66.40 244.57
Kapali Enaz 0.44 -8.33 13.52 -25.20
En ¢ok 0.74 76.19 23.76 99.56

bekletimeden yaga islenmesinin yaninda, elde edilen yaglarin da uygun sartlarda saklandigini isaret
etmektedir. Arastirmada Izmir Yarimada grubu Urla 2001-2002 kontinii (Cizelge 3), Manisa- Akhisar grubu
Soma Sulu sistem 2001-2002 yag (Gizelge 4) ve Gaziantep grubu Kilis yagi (Gizelge 5) érnekleri disinda kalan
numunelerin tamaminin peroksit sayilarinin ilgili ulusal ve uluslararasi kodeks normlarina (3,4) uygun oldugu
gOrdlmastir.

ilgili cizelgelerde (Cizelge 1,2,3,4,5)de gérillecegi lizere farkl sistem ve hasat yillarinda retilmis ticari Tiirk
natirel zeytinyagdi 6rneklerine iliskin analizlerden elde edilen sonuclara gére, agzi acik érneklerde oksidasyon
degerleri degisimi % - 4,94 (Ortaklar- Aydin, 2002 -2003 yili) (Cizelge 2) — % 3194.95 (Uslu gesidi M.
Kemalpasa- izmir, 2002-2003 yili) (Cizelge 2) ve agdzi kapal érneklerde ise % - 65,63 (Ayak yad! Farilya —
Fethiye, 2002-2003 yili) (Cizelge 2) — % 1179 (Uslu gesidi M. Kemalpasa —izmir, 2002-2003 yili) (Cizelge 2)
arasinda bulunmustur.

Farkli sistemler ve degisik hasat yillarinda Uretilmis ticari TuUrk natlrel zeytinyaglar 6rneklerine iliskin
oksidatif degisim analizlerinden elde edilen sonuglarina gére, sistemlere bakilmaksizin bélgeler icin agzi
acik 6rneklerde oksidasyon degerleri Kuzey Ege alt bélgesinde % 10,94 — % 577,63 (Cizelge 1); Guney Ege
alt bélgesinde % -4.94 — % 348,03 (Cizelge 2); izmir yarimadas! yéresi % 6.97 — 271,61 (Cizelge 3); Manisa
—Akhisar yoresi % 40,92 — % 531,73 (3194,95 referans Uslu ¢esidi) (Cizelge 4) ve Gaziantep yoresi igin ise
% 124,20 — % 244,57 arasinda bir degisim gdésterdigi bulunmustur. Yine bdlgeler bazinda ve sistemlere
bakilmaksizin agzi kapali érnekler igin oksidasyon degisim degerlerinin Kuzey Ege alt bélgesinde % -45,75
- % 313,33 (Cizelge 1); Giiney Ege alt bélgesinde % -65,63 — 100,46 (Cizelge 2); izmir Yarimadasi
ybresinde % -13,56 — % - 43,22 (Cizelge 3); Manisa — Akhisar yéresinde % -30,31 — 77,33 ( veya 1179
referans Uslu cesidi) (Cizelge 4) ve Gaziantep ydresinde ise % - 25.20 — 99,56 araliginda belirlenmistir
(Cizelge 5).
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Agz acik siselerdeki érneklerde tespit edilen peroksit sayilarinin degisimlerinin 1siginda, analiz edilen yag
orneklerinde sistemlere bakilmaksizin bdlgelere gore en ¢ok degerden en az degere dogru oksidatif stabilite
genel olarak sdyle siralanmistir: Giiney Ege natiirel zeytinyaglar (hakim gesit: Memecik) > izmir Yarimadasi
natirel zeytinyaglan (Karisik gesitler) > Kuzey Ege natlrel zeytinyaglar (hakim gesit: Ayvalik) > Manisa —
Akhisar natiirel zeytinyaglari (hakim cesitler: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayvalik > Gaziantep yoresi naturel
zeytinyaglar (hakim cesit: Nizip — Kilis Yaglik). Etivdeki ylksek sicakhga [75°C (+ 5°C)] ve bir haftalik streye
ragmen agzi kapal siselerdeki bazi érneklerin (Giiney Ege, izmir Yarimadasi ve Manisa — Akhisar yéreleri)
peroksit sayilarinin beklentilere ragmen azaldigi gorilmistir (Gizelge 2, 3, 4). Bu durumu sdzkonusu
orneklerin kendi tiplerindeki diger orneklere gdére daha zengin bir antioksidan diizeyine (6zellikle naturel
zeytinyaglari icin fenolik bilesenler, aromatik maddeler, tokoferol, karotenidler, klorofiller gibi) sahip oldugu
seklinde agiklamak mimkandir. Agzi kapali érneklerde oksidatif degisim degerleri en yiksek degerden en az
degere dogru; izmir Yarimadas! natiirel zeytinyaglari (Karisik cesitler) > Manisa — Akhisar natiirel zeytinyaglari
(hakim cgesitler: Domat, Gemlik, Uslu ve Ayvalik > Giney Ege natiirel zeytinyaglari (hakim cesit:Memecik) >
Kuzey Ege natirel zeytinyaglar (hakim gesit: Ayvalik) > Gaziantep ydresi natlrel zeytinyaglari (hakim gesit:
Nizip — Kilis Yaglik) olarak siralanmiglardir. Burada sektor tarafindan yiksek diizeyde serbest asitlige sahip
olmasi nedeniyle diisiik kalitede yad vermesi ile ayri tutulan ve rafinajlik olarak degerlendirilen izmir yarimadasi
yaglarinin ylksek dayaniklilikta bir oksidatif stabiliteye sahip olmasi olduk¢a dikkate deger bulunmustur. Bu
verilerin 1s1ginda, erken hasat ve Ozellikle de yad ¢ikarma dncesinde zeytinlerin uygun olmayan sartlarda
(plastik cuval vs) uzun siire bekletiimemesi halinde, izmir Yarimadasi alt bélgesinde ¢ok daha kaliteli yaglarin
Uretilebilecegini ifade etmek mumkiinddir.

Genel olarak klasik sistem 6rneklerinde tespit edilen oksidasyon degisim degerlerinin, kontinu sistem
yaglarininkiyle kiyaslandiginda nispeten biraz daha fazla oldugu gérilmustir. Diger bir ifade ile klasik
sistem 6rnekleri modern sistemlerden gelen érneklere gére biraz daha az dizeyde stabil bulunmustur. Bu
durum — Ege Bdlgesinde Uretilmis, ancak hangi ¢eside ait oldugu bildiriimeyen — kontini sistem naturel
zeytinyaglarinda klasik sistemlere gére daha yiiksek oksidatif stabilite tespit eden Unal ve Nergiz (10)
sonuclarina benzerdir. Ancak Manisa — Akhisar yéresi klasik sistem érneklerinin — ulusal zeytin koleksiyon
bahcesinden alinan referans Uslu c¢esidi degeri hari¢c — oksidatif stabilitesi, kontini sistemlere gére daha
yuksek bulunmustur (Cizelge 4). Benzer durum Di Giovacchino ve ark. (7) tarafindan bildiriimektedir. Agik
ve kapall siselerdeki Sinolea yag érneklerinin diger modern sistemlerden gelenlere gére daha dislk bir
oksidasyon degisim degeri gésterdigi yani daha stabil oldugu bulunmustur (Cizelge 1). Sinolea yaginin
yiksek stabilitesi Di Giovacchino ve ark. (7) tarafindan kaydedilmektedir. Ayrica Manisa — Akhisar
yoresinin énemli yerel ¢esidi olan Uslu gesidinin Zeytincilik Arastirma Enstitisi’'nin Kemalpasa ve
Bornova’daki koleksiyon bahgesinden saglanan zeytinlerinden laboratuar sartlarinda (Abencor sistemi)
uretilen yag 6rneginde oksidasyon degerleri degisimi bakimindan en dusuk stabiliteye sahip bir triin elde
edilmistir (Cizelge 4). Uslu zeytin ¢esidi yaginin son derece dusuk bir oksidatif stabiliteye sahip oldugu
seklinde zeytinyagdi sektérinde yaygin bir anlayis vardir. Bu durumu tespit icin Akhisar’dan alinan ve Uslu
cesidinden Uretildigi belirtilen érneklerde ise benzer bir durum gdézlenmemistir (Cizelge 4). Bu drneklerin
tek Uslu gesidinden degil, Gemlik veya diger cesitlerle karisik olmasi muhtemeldir. Bu hususun y6reden
alinacak tek cesitlerden iretilecek yaglar Uzerinde yapilacak calismalarla acgikliga kavusturulmasi
gerekmektedir.



72 GIDA YIL: 32 SAYI : 2 MART-NISAN 2007

Natirel zeytinyaglarinda sistem veya bdlge (¢esidin yetistigi veya orijini olan) her ne olursa olsun belirlenen
peroksit sayilarindaki degisimler, zeytinyaglarindaki oksidatif stabilite Gizerine, oksijenin etkisinin sicakliga gore
daha fazla oldugunu isaret etmistir. Yani diger bir ifade ile 6zellikle natirel zeytinyaglarinin depolanmasinda
dikkat edilecek ana faktérin hava ile en az dizeyde temasin saglanmasi oldugudur (1,2,6,14). Oksidatif
stabilite yaglarin kalite élgiimiinde &nemli bir faktérdir. Ulkemiz zeytinyaglarinin oksidatif stabilite degerleri
hakkinda son derece sinirli ¢alisma bulunmasina karsin (9,10), arastirma érneklerinde bulunan peroksit sayisi
degisim degerleri natiirel zeytinyaglarinda bu konuda galisma yapan Oreopoulou ve Tzia (5) Gutfinger (8),
Nergiz ve Unal (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) sonugclari ile
genel olarak benzer bulunmustur.

Ozellikle natiirel zeytinyaglarinda bulunan oksidatif stabilite degisimleri (izerine cesitli faktérler zeytin gesidi
(7,12,13), zeytinin tipi (iyi veya koétu olmasi) (7) zeytinyag@i uretim sistemleri (7,10), zeytinlerin antioksidan
bilesenleri miktarlari (6zellikle fenolik bilesenler, karotenoitler, klorofiller, tokoferoler ve ugucu aromatik
bilesenler) (6,7,8,21), 6zellikle kontini sistemlerde kullanilan kirici (diskli veya cekicli) tipleri fenolik
bilesenlere ve klorofil dizeyine énemli dizeyde etkili olmakta (16), ayrica arastirmada kullanilan yaglarin
baslangi¢c peroksit sayisi degerleri (11,15,17), yag asitleri ézellikle zengin tekli doymamis (oleik asit)
kompozisyonu (1,2,7,13,17). Buna goére Ozellikle zeytinyaglarinin disik peroksit sayisinda Uretilmesi
kalitenin korunmasi ve uzun sireli depolama agisindan énem tasimaktadir (11). Natirel zeytinyag! diger
bitkisel yaglara gére daha uzun bir raf dmrliine sahiptir. Bu durum, onun major tekli doymamis yag asidi
kompozisyonun yani sira olduk¢a etkili antioksidan bilesikler ihtiva etmesiyle de aciklanmaktadir.
Zeytinyaginin gugli oksidatif stabilitesi kendine 6zgu triagilgliserol gruplarina ve polar fenolik
antioksidanlarin varligina dayanmaktadir (1).

ilgili gizelgelerde (Cizelge 1,2,3,4,5)de gérillecegi lizere farkl sistem ve hasat yillarinda dretilmis ticari Tiirk
natirel zeytinyag! 6rneklerine iliskin analizlerden elde edilen sonuclara gére, agzi acgik érneklerde serbest
asitlik deg@erlerinin degisimi % -17.65 (Ezine — Canakkale, 2005 -2006 yil) (Cizelge 1) — % 32.20 (Ayak yagi
Farilya — Fethiye, 2002-2003 yili) (Cizelge 2) ve agzi kapali érneklerde ise % - 8,33 (Gaziantep orta hasat,
2003-2004 yili) (Cizelge 5) — % 81.45 (Zeytindagi—Aliaga, 2002-2003 yil) (Cizelge 1) arasinda bulunmustur.
Farkli sistemler ve degisik hasat yillarinda uretilmis ticari Tirk naturel zeytinyaglar érneklerine iligkin serbest
asitlilik deg@isim analizlerinden elde edilen sonuglarina gére, sistemlere bakilmaksizin bdlgeler i¢cin agzi agik
orneklerde 1sil islem siresince serbest asitlik degerlerinin  Kuzey Ege alt bdlgesinde % -17.65 — % 18.55
(Cizelge 1); Giiney Ege alt bdlgesinde % - 10.66 — % 32.20 (Cizelge 2); izmir yarimadasi yéresi % - 2.10 —
% 12.71 (Gizelge 3); Manisa —Akhisar yoresi % - 14.49 — % 21.08 (Cizelge 4) ve Gaziantep y0resi igin ise %
0.86 — % 22.35 arasinda bir deg@isim gésterdigi bulunmustur. Yine bélgeler bazinda ve sistemlere bakiimaksizin
agzi kapali érnekler igin oksidasyon degisim degerlerinin Kuzey Ege alt bdlgesinde % -5.11 — % 81.45 (Gizelge
1); Giiney Ege alt bdlgesinde % -1.39 — % 47.50 (Cizelge 2); izmir Yarimadasi yéresinde % 0.68 — % 15.85
(Cizelge 3); Manisa — Akhisar yéresinde % - 1.30 — 29.41 (Cizelge 4) ve Gaziantep yb6resinde ise % -8.33 — %
76.19 araliginda oldugu belirlenmistir (Cizelge 5). Sistemlere, 6rnek siselerinin agzi agik veya kapal olmasina
bakilmaksizin serbest yagd asitleri degisimi bélgelere gére en az degerden en cok degere dogru izmir
Yarimadasi > Manisa — Akhisar > Gliney Ege > Gaziantep > Kuzey Ege olarak siralanmistir. Ancak bdlgelere
ve sistemlere bakilmaksizin, natirel zeytinyagi érneklerinin agzi kapali érneklerinin buyik ¢ogunlugunda
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serbest asitlik (% oleik asit olarak) degerlerinin ve bunlarin degisiminin agzi agik érneklerine gdre nispeten
daha yuksek oldugu goralmustur (Cizelge 1, 2, 3, 4, 5). Bu durumu yag 6rneklerinin igindeki nemin sicaklik ve
zamanin etkisi ile yogunlasmasi ve 6rnek icinden ¢ikamamasi nedeniyle kismi bir asitlik ylkselmesine
(hidrolitik pargalanmaya) yol agmasi olarak agiklamak mimkundur. Clnkl natiirel zeytinyaglarinin nem dizeyi
diger rafine yaglara gore biraz daha yuksek olabilmektedir. Yagda ¢dziinen su diizeyinin sicakligin etkisi ile
yagin serbest asitlik miktarina etki ettigi (22) bilinmektedir. Yaglarda suyun eser diizeyde bile ¢6zinmUs olmasi
dahi, yaglarin kimyasal hidrolizi igin yeterli olabilmektedir. Orneklerin asitlik degerlerinin degisimlerinin i1siginda,
bitlin yag érneklerinin serbest yag asitlerinde yag kalite niteliklerinin bozulmasi agisindan dikkate deger bir
degisim bulunmamistir. Asitlik degisiminde belirlenen durum Nissoatis ve Tasioula — Margari (15) ve Tsaknis
ve ark. (17) sonuclar ile benzer bulunmustur. Bu durumu da yag érneklerinin antioksidan maddeler (6zellikle
hidroksi tyrisol) icerikleri ile aciklamak mimkundur.

Bu konu ile ilgili olarak daha ulkemiz natirel zeytinyaglarinda diger oksidatif stabilite yontemleri (Rancimat,
Aktif Oksijen Metodu gibi) ile birlikte gesitli faktorleri (cesit, yil, lokasyon, alt bdlge, zeytinyagdi Gretim sistemi,
depolama sartlari, raf dmri ve paketleme materyallari vs) ve farkli parametreleri (6zellikle ilk asamada fenolik
bilesenler, tokoferoller, klorofiller, karotenoitler ve ileriki asamalarda aromatik bilesenleri) de icine alan daha
detayh calismalarin yapilmasinin zeytinyaglarinin kalitesinin gelistiriimesinin yaninda; 06zellikle yerli
cesitlerimizin tanimlanmasi ve cografi isaret anlamindaki siniflandiriimasi agisindan ekonomiye de biyuk
faydalar saglayacagi disunilmektedir.
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