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ÖZET: Bu çal›flmada iki hasat  (2001 – 2002 ve 2002 – 2003) y›l› süresince ‹zmir ‹linde üretilen natürel zeytinya¤lar›n›n ya¤
asitleri bileflenlerine göre kemometrik yöntemlerle (Temel Bileflenler, PCA ve Ay›rma Analizleri, DA) s›n›fland›r›lmas›
gerçeklefltirilmifltir. ‹ki hasat sezonu boyunca toplam 106 adet ya¤ örne¤i incelenmifltir. Örnekler iflletmeler, markal› firmalar
ve ‹zmir yar›madas› olarak üç grupta toplanm›flt›r. Ay›rma (DA) analizi sonucunda, iki hasat y›l› için tahmin edilmifl
grupland›rma sonuçlar›na göre birinci hasat y›l› için örnekler, % 85.7; ikinci y›l için ise % 84.4 oran›nda do¤ru bir flekilde
ayr›lm›flt›r. Tahmin edilmifl en iyi grupland›rma ‹zmir Yar›madas› örneklerinde görülmüfltür (% 86 ve % 84). Örnekleri en iyi
tan›mlayan ya¤ asitleri bileflenleri margarik (MG), margoleik (MGO), stearik (S), oleik (O) asitlerdir.

Anahtar kelimeler: Natürel zeytinya¤›, Türkiye, ‹zmir, ya¤ asitleri, co¤rafi orijin, kemometri 

ABSTRACT: In this study, fatty acids composition of virgin olive oils produced in Izmir province during two crop years

(2001-2002 and 2002 -2003) were classified by chemometrical methods (Principal Component Analysis, PCA and

Discriminant Analysis, DA). Total 106 oil samples were examined in the course of two crop years. The samples were divided

into three groups as olive oil factories, labelled oils and Izmir peninsula. In consequence of discriminat analysis (DA), the

predicted grouping in the terms of  two crop years were correctly seperated as 85.7 % of the samples for the first crop year

and 84.8 % of the samples for the second crop year. The highest level of predicted grouping was found for the samples of

Izmir peninsula (as 86 % and 84%). Margaric, margoleic, steraic and oleic acids were determined as the best describing

components for the oil samples.
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G‹R‹fi

Natürel zeytinya¤›n›n beslenme fizyolojisi aç›s›ndan di¤er yemeklik bitkisel ya¤lara göre tafl›d›¤› üstün ve eflsiz

nitelikler, onun ekonomik anlamda da de¤er kazanmas›na neden olmufltur. Son ürün kalitesinin korunmas› ve

tüketicinin ad›na do¤ru ya¤› sat›n almas› bak›m›ndan; co¤rafi anlamda da yöresel olarak natürel

zeytinya¤lar›n›n tan›mlanmas› ve s›n›fland›r›lmas› (karakterizasyonu) önem kazanm›flt›r. Çok De¤iflkenli

‹statistiksel Analiz veya Kemometri da olarak bilinen bu de¤erlendirme yöntemi, natürel zeytinya¤lar›n›n

tan›mlamas› ve s›n›fland›rmas›nda son y›llarda yayg›n biçimde kullan›lmaktad›r. Bu yöntem ile, enstrümental

(Spektrofotometre, Gaz ve Yüksek Bas›nç S›v› kromatografisi, NMR gibi) analizlerden sa¤lanan çok say›daki

kimyasal verilere; istatistiksel, matematiksel ve bilgisayar yöntemler uygulanarak çok k›sa zamanda ve sa¤l›kl›

bir flekilde g›dalar›n çeflit ve bölgesel karakterizasyonunun (Co¤rafi ‹flaret Sistemi) yap›lmas› mümkün
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olmaktad›r. Bu konuda en çok kullan›lan kemometrik tekniklerden biri Temel Bileflenler (Principal Component

Analysis – PCA) ve Ay›rma Analizleridir (Diskriminat Analiz – DA). Bu teknikler, daha önceden ortaya

ç›kar›lmam›fl iliflkileri ortaya ç›karma ve s›radan sonuçlar diye nitelenemeyecek tahminler yapmaya izin veren

bir yöntemdir (1). Temel Bileflenler Analizi ile natürel zeytinya¤lar›n›n, ya¤ asitleri bileflenlerine ba¤l› olarak

bölgesel s›n›fland›r›lmas›na iliflkin, uluslararas› baz› araflt›rmalar bulunmaktad›r (2, 3, 4, 5).

‹zmir ilinin toplam tar›msal alan› 366.644 hektar olup, bunun 82.248 hektar› zeytinlik olarak de¤erlendirilmektedir.

Zeytinliklerin il tar›m arazisi içindeki pay› % 22.44’tür (6). ‹zmir ‹linde hakim zeytin çeflitlerinin bafl›nda Ayval›k

çeflidi gelmektedir. Bu zeytin çeflidi Alia¤a – fiakran beldesinden itibaren kuzeye do¤ru olan Alia¤a, Bergama,

K›n›k ilçeleri ve tüm sahil boyunca genelde hakimdir. Bu çeflit Edremit, Edremit Ya¤l›k, fiakran, Midilli, Ada

Zeytini gibi çeflitli yöresel adlarla da tan›mlanmaktad›r. Di¤er önemli hakim zeytin çeflidi ise, ‹zmir ilinin

güneyine do¤ru Kemalpafla, Ödemifl, Tire, Torbal›, Bay›nd›r, Selçuk ilçelerinde yayg›n yetifltiricili¤i yap›lan

Memecik zeytinidir. Bu çeflit Memecik, Tafl aras›, Afl›yeli, Gülümbe, fiehir, Ya¤l›k gibi yöresel adlarla da

tan›mlanmaktad›r. Ayr›ca bu ilçelerde ‹zmir Sofral›k, Çekiflte, Memeli çeflitleri de bulunabilmektedir. ‹zmir

yar›madas›n› teflkil eden Urla, Seferihisar, Çeflme ve Karaburun ilçelerinde yerel Hurma Kaba, Hurma Erkence

çeflitlerinin yan›nda Ayval›k, Gemlik çeflitleri de mevcuttur. ‹zmir Yar›madas› yöresinde özel iklim flartlar›

nedeniyle zeytinlerde yayg›n flekilde görülen hurmalaflma olay›na ba¤l› olarak; hurmalaflm›fl zeytinin

zeytinya¤›na göre daha yüksek ekonomik de¤er kazanmas›ndan dolay›, genelde zeytinya¤› eldesi ikinci planda

da kalabilmektedir (7,8). Zengin zeytin çeflitlili¤inin yan› s›ra, çok say›da zeytinya¤› iflletmesi olmas›ndan dolay›

‹zmir ili Türkiye Zeytinya¤› ekonomisinde önemli bir yere sahiptir. ‹zmir’in ülke zeytin üretiminin %15’inü

karfl›lad›¤› ve ‹lde 118 adet sürekli sistem, 87 adet de klasik sistem zeytinya¤›- iflleme tesisi bulundu¤u

bildirilmektedir (9). ‹zmir ilinde 2006 – 2007 sezonunda toplam 98.817.918 ton natürel zeytinya¤› üretilece¤i

tahmin olunmakta olup, bu miktar da Türkiye üretiminin % 49 ‘una karfl›l›k gelmektedir (10).

Bu çal›flman›n amac›, kemometrik çal›flmalarda en yayg›n biçimde kullan›lan Temel Bileflenler (PCA) ve

Ay›rma (DA) Analizleri yöntemleriyle; ‹zmir ‹linde iki hasat dönemi (2001/02 – 2002/03) süresince üretilmifl

natürel zeytinya¤lar›n› ya¤ asitleri bileflenlerine göre s›n›fland›rmak ve bu yörede üretilen ürünlerin tan›mlamas›

konusunda yap›lacak çal›flmalara katk›da bulunmakt›r. 

MATERYAL VE YÖNTEM 

Materyal 

Araflt›rmada analiz edilen natürel zeytinya¤› örnekleri 2001-2002 ve 2002-2003 y›llar›na ait kampanya

dönemlerinde (Kas›m – fiubat aylar› aras›nda)  ‹zmir ‹linde faaliyet gösteren klasik sistem (sulu ve kuru – süper

pres-) ve modern (kontinü) (üç fazl›, iki fazl› ve sinolea) sistemlere sahip iflletmelerden toplanm›flt›r. Analiz için

toplanan örnekler ticari aç›dan, ‹zmir ‹lini temsil etmek üzere yerel olarak üç alt grup olarak düzenlenmifltir:

1. ‹flletmeler (Al›nd›klar› orijinleri bilinen örnekler) Alt Grubu: Bu grupta il içinde yetifltirilen iki hakim zeytin

çeflidi (Ayval›k ve Memecik) bulunmaktad›r. Ayr›ca az da olsa Memeli, Çekiflte ve Gemlik çeflitleri de

bulunabilir.

2. ‹zmir Yar›mdas› Alt Grubu: Hakim çeflit Erkence çeflidi olup bunlar›n yan›nda Ayval›k, Gemlik çeflidi de

bulunmaktad›r.

3. Markal› Örnekler Alt Grubu: Bu grubu, co¤rafi orijinleri bilinmeyen ancak ‹zmir ilinde markal› olarak

paketlenen ve sat›fla sunulan örnekler oluflturmaktad›r. 

‹zmir ilinde 2001 – 2002 ve 2002 – 2003 hasat y›llar› süresince farkl› kaynaklardan toplam 106 adet natürel

zeytinya¤› örne¤i toplanm›flt›r. Bu örneklerin 42 adedi 2001 -2002 hasat y›l›na ve 64 adedi ise 2002 -2003

sezonuna aittir.



Ya¤ Asitleri Bileflenleri Analizi:

Örneklerin ya¤ asitlerinin belirlenmesinde kapiler kolonlu gaz kromatografisi yöntemi kullan›lm›flt›r (11). Natürel

zeytinya¤› örneklerinin esterlefltirilmesinde Uluslararas› Zeytinya¤› Konseyi (IOOC – UZK) taraf›ndan da onayl›

IUPAC, Metod 2.301 so¤uk metilasyon yöntemi uygulanm›flt›r (12). Metil esterlerine dönüfltürülen ya¤

örneklerinin ya¤ asitleri analizleri HP 6890 model GC Gaz Kromatografisi cihaz›nda, alev iyonizasyon

dedektörü (FID) ve DB –23 (Bonded  % 50 cyanopropyl)  (J & W Scientific, Folsom, CA, USA) kapiler kolon

(30 m x 0.25 mm i.d x 0.250 _m) kullan›larak yap›lm›flt›r.

Natürel zeytinya¤› örneklerinde ya¤ asitlerinin analizinde gaz kromatografisi (GC) sisteminin çal›flma flartlar›

afla¤›da verilmifltir (13):

Dedektör s›cakl›¤›: 250 °C; Enjektör s›cakl›¤›: 250 °C; Enjeksiyon: Split–model 1/100. Gaz Ak›fl h›zlar›; Tafl›y›c›

gaz: Helyum 0.5 ml / dk (sabit ak›fl modeli); Hidrojen: 30 ml/dk; Hava: 300 ml/dk; Make up: Azot, 24.5 ml/dk.

Kolon (F›r›n) s›cakl›¤›: 170 – 210 °C aras›nda programl›. Analizlerde 170 °C – 210 °C aras›nda 2 °C/dk art›fll›

f›r›n program› uygulanm›fl olup, örnekler 210 °C ‘da 10 dk bekletilerek analiz tamamlanm›flt›r. Ya¤ asitlerinin

teflhisinde, standart olarak bütirik asitten bafllay›p (C 4:0) nervonik asit’e (24:1) kadar içerisinde trans ya¤

asitlerinin de bulundu¤u 37 ya¤ asidinin metil esterleri kar›fl›m› (Sigma-Aldrich Chemicals 189 – 19)

kullan›lm›flt›r. Ya¤ asitleri metil esterlerinin kromatogramlar› ve toplam ya¤ asitleri miktarlar› bilgisayarda HP

3365 Chemistation bilgisayar program› ile elde edilmifltir. Analiz edilen örneklerin kromatogram›ndaki pikler,

standarttaki bütün ya¤ asitlerinin metil esterlerinin al›konma zamanlar› ile karfl›laflt›r›larak teflhis edilmifltir.

Kemometrik Analizler: Çoklu De¤iflken Analizi olarak Temel Bileflen (PCA) ve Ay›rma Analizleri (DA)

uygulanm›fl olup, istatistiksel yöntem olarak SPSS 10 paket program› kullan›lm›flt›r (14) .

ARAfiTIRMA SONUÇLARI VE TARTIfiMA 

‹zmir ilinde natürel zeytinya¤› üreten çeflitli iflletmelerden iki hasat y›l› (2001 – 2002 ve 2002 – 2003) süresince,

toplan›lan ya¤ örneklerinde belirlenen ya¤ asitleri bileflenlerinin istatistiksel parametreleri Çizelge 1‘de s›ras›yla

verilmifltir. Natürel zeytinya¤› örneklerinin karakterizasyonu 13 farkl› ya¤ asidi düzeyine göre yap›lm›flt›r. Her

iki hasat y›l› için ‹zmir ilinde üretilen natürel zeytinya¤› örneklerinde ya¤ asitleri bileflenlerinin hasat y›llar›na

göre de¤iflimleri Çizelge 1’de görülece¤i üzere, major bileflenlerde (oleik, linoleik, palmitik ve stearik asitler)

farkl› bulunmufltur. ‹lk hasat y›l› için ortalama de¤erler olarak bu bileflenler % 69.17, % 11.87, % 13.18 ve %

2.85 olarak bulunmufltur. Önemli minor ya¤ asitleri olan palmitoleik (C16:1, PO), linolenik(C18:2, L) asitler ise

% 0.84 ve % 0.68 olarak bulunmufltur (Çizelge 1). ‹kinci hasat y›l› için ise oleik (C18:1, O), linoleik (C18:2, L),

palmitik (C16:0, P), ve stearik (C18:0, S) asitlerin ortalama de¤erleri s›ras›yla % 73.13,% % 9.75, % 12.12 ve

% 2.46 olmufltur. Minor ya¤ asitlerinin (palmitoleik ve linolenik) ortalamalar› ise s›ras›yla % 0.78 ve % 0.56

olarak belirlenmifltir (Çizelge 1). 

‹zmir ilinin farkl› co¤rafi yerlerinden iki hasat y›l› süresince sa¤lanan natürel zeytinya¤› örneklerinin 13 ya¤ asidi

bileflenine göre s›n›fland›r›lmas›nda en yayg›n flekilde kullan›lan Temel Bileflen Analiz (PCA) yöntemi

uygulanm›flt›r (1). Temel bileflenlerin aç›klanan varyans % si, % 5 ‘den küçük (eigenvalue de¤eri) veya %

80’den (toplam varyans) büyük oldu¤unda; bu de¤erlerin (Çizelge 2) üzerlerindekiler önemli bir etkiye sahip

oldu¤undan ele al›nm›flt›r (15). fiekil 1 ve 2, Temel Bileflenler Analizi (PCA) ile her iki hasat y›l›na ait verilerden

ortaya ç›kar›lan ilk iki fonksiyona dayal› ay›rma analiz (DA) sonuçlar›n› göstermektedir. fiekil 3 ve 4 de s›ras›yla

yap›lan Temel Bileflenler Analizine göre, ilk hasat y›l› (2001 – 2002) için birinci temel bileflen toplam varyans›n

% 40.91’i ve ikinci temel bileflenin % 30.49’u hesaplanm›flt›r (Çizelge 2). Bu hasat y›l›na ait ya¤ örnekleri birinci

temel bileflen için stearik (S), margarik (C 17:0, MG), margoleik (C17:1, MGO) ve oleik (O) asitler ile yüksek

bir korelasyona sahip olmufltur (fiekil 3). ‹kinci temel bileflen ise palmitoleik (PO), linoleik (L) ve palmitik (P)

asitlerle korelasyon göstermifltir (fiekil 3).
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Çizelge 1. ‹zmir ‹linde iki hasat y›l› (2001 – 2002) süresince toplanan natürel zeytinya¤› örneklerine ait ya¤ asitleri

bileflenlerinin baz› istatistiksel parametreleri

Hasat Yılı 2001 – 2002  Hasat Yılı 2002 – 2003 

N= 42  N=64 

Değişkenler  Min. Max.
Ortalama ve
 Standard sapma  Skewnes  Kurtosis Min. Max.

Ortalama ve
 Standard sapma  Skewnes  Kurtosis

C 14:0  0.01  0.04  0.02     ± 0.006  0.513  1.209  0.01  0.03  0.014   ± 0.005  0.506  ­1.059 

C 16:0  9.62  18.97  13.176   ± 1.61 1.269  3.868  10.81  14.44  12.125  ± 0.84 0.773  0.286 

C 16:1  0.63  1.22  0.845   ± 0.14  1.031  0.462  0.62  1.13  0.782   ± 0.09  1.095  2.590 

C 17:0  0.04  0.20  0.131    ± 0.04 ­0.821  0.191  0.03  0.14  0.097    ± 0.04 ­0.595  ­1.220 

C 17:1  0.06  0.28  0.197    ± 0.06 ­1.370  0.815  0.06  0.24  0.160    ± 0.06 ­0.638  ­1.216 

C18:0  2.43  3.54  2.846     ± 0.28 0.625  ­0.507  1.42  3.38  2.460    ± 0.25 ­0.264  6.405 

C 18:1  62.90  76.92  69.173   ± 3.16 0.239  ­0.440  68.26  77.16  73.130    ± 2.50  0.262  ­1.238 

C 18:2  8.08  17.17  11.870   ± 2.32 0.202  ­0.798  6.26  14.53  9.750     ± 1.954 ­0.056  ­0.867 

C 18:3  0.43  1.00  0.6840   ± 0.13 ­0.020  ­0.313  0.37  0.81  0.563     ± 0.075 0.335  1.114 

C 20:0  0.22  0.53  0.411     ± 0.05 ­0.732  2.616  0.33  0.54  0.400     ± 0.04 0.726  0.913 

C 20:1  0.22  0.50  0.310    ± 0.05 1.697  5.279  0.24  0.38  0.310     ± 0.03 0.270  ­0.275 

C 22:0  0.07  0.19  0.114    ± 0.02 1.150  3.192  0.09  0.16  0.116       ± 0.02 0.394  ­0.275 

C 24:0  0.00  0.08  0.05     ± 0.01  ­1.256  5.108  0.03  0.08  0.053      ±0.01  ­0.141  0.663 

Çizelge 2. ‹zmir ‹linde iki hasat y›l› süresince toplanan natürel zeytinya¤› örneklerinde Temel Bileflenler taraf›ndan

aç›klanan varyans de¤erleri

Hasat Yılı 2001 – 2002  Hasat Yılı 2002 – 2003 

N= 42  N=64 

Temel Bileşenler  Eigenvalue  Varyans% Toplam Varyans % Eigenvalue  Varyans % Toplam Varyans %

1.  5.318  40.909     ­  5.869  45.147  ­ 

2.  3.965  30.497  71.407  2.798  21.526  66.673 

3.  1.516  11.663  83.069  1.482  11.400  78.073 

4.  .826  6.354  89.424  1.074  8.262  86.335 

5.  .648  4.983  94.407  .572  4.398  90.733 

6.  .280  2.153  96.559  .339  2.605  93.338 

7.  .206  1.586  98.145  .316  2.432  95.770 

8.  .139  1.073  99.218  .211  1.623  97.392 

9.  6.857E­02  .527  99.746  .174  1.337  98.730 

10.  2.532E­02  .195  99.940  9.816E­02  .755  99.485 

11.  3.572E­03  2.748E­02  99.968  6.096E­02  .469  99.954 

12.  3.056E­03  2.351E­02  99.991  3.266E­03  2.512E­02  99.979 

13.  1.134E­03  8.720E­03  100.000  2.741E­03  2.108E­02  100.000 

Temel Bileşenler  

1. Miristik MA  2. Palmitik: P  3. Palmitoleik: PO  4. Margarik: MG  5. Margoleik: MGO 

6. Stearik: S  7. Oleik: O  8. Linoleik: L  9. Linolenik: LnO  10. Araşidik: A 

11. Gadoleik: G  12. Behenik: B 13. Lignoserik: Lg 
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fiekil 1. ‹zmir ‹linde 2001 – 2002 hasat y›l›nda toplanan

42 adet natürel zeytinya¤› örne¤inin gruplara

göre ay›rma analiz sonuçlar›

fiekil 2. ‹zmir ‹linde 2002 – 2003 hasat y›l›nda toplanan

64 adet natürel zeytinya¤› örne¤inin gruplara

göre ay›rma analiz sonuçlar›



‹kinci hasat (2002 -2003) y›l›nda toplan›lan ya¤ örnekleri için, birinci temel bileflen toplam varyans›n % 45.15’ini

ve ikinci temel bileflen ise % 21.53’ünü teflkil etmifltir (Çizelge 2). ‹kinci hasat y›l› için bulunan birinci temel

bileflen de¤eri margarik (MG), margoleik (MGO), stearik (S), oleik (O), linoleik (L), palmitik (P) ve palmitoleik

(PO) asitler ile yüksek bir korelasyona sahip olmufltur (fiekil 4). ‹kinci temel bileflen ise ilk hasat y›l›ndan farkl›

olarak araflidik (A) ve behenik (B) asitler ile yüksek bir korelasyon vermifltir (fiekil 4).

fiekil 1 ve 2 ‘de gruplara göre her iki hasat y›l› için de yar›mada grubu örneklerinin daha merkezi bir flekilde

topland›¤› iflletme ve markal› guruplar›n ise biribirleri ile daha iç içe oldu¤u görülmektedir. Çünkü ‹zmir ‹linde

zeytin çeflitleri kuzeyden güneye farkl›l›k göstermektedir. Ayr›ca markal› örnekler gerek ‹zmir ilinin ilçelerinden

ve gerekse Ege Bölgesinin farkl› yerlerinden paçallanarak üretilebilmektedir. 

Yap›lan tüm kemometrik analizlerin ›fl›¤›nda, ‹zmir ilinde üretilen natürel zeytinya¤lar›n›n tan›mlanmas›nda her

iki hasat y›l› için ortak özellik gösteren margarik (MG), margoleik (MGO), stearik (S), oleik (O) ya¤ asitlerinin

ay›r›c› bir özellik tafl›d›¤›n› ifade etmek mümkündür. Di¤er bir ifade ile bu parametreler 2001 – 2002 ve 2002 –

2003 sezonlar›nda ‹zmir ilinde üretilen natürel zeytinya¤lar›n› en iyi flekilde tan›mlamaktad›r.

Temel Bileflenler Analizi (PCA) sonras›nda, ‹zmir ilinde üretilen natürel zeytinya¤lar›n› gruplara ay›rmak ve

sa¤laml›¤›n› test etmek için bu parametrelere Kanonikal Diskriminant (Ay›rma) analizi yap›lm›flt›r (Çizelge 3).

‹lk hasat y›l› (2001 – 2002) için, orijinal verilerin birinci ve ikinci bileflenlerine s›ras›yla % 62 ve % 38 düzeyinde

katk› yapt›¤› görülmüfltür (Çizelge 3). ‹kinci hasat ( 2002 – 2003) y›l›na iliflkin orijinal verilerde ise ilk bileflene

% 83.8 ve % 16.2 oran›nda bir katk›da bulunmufltur (Çizelge 3). Ay›rma (Diskriminat) analizinin

standartlaflt›r›lm›fl ve standartlaflt›r›lmam›fl fonksiyon katsay›lar› ve bu analizin sa¤laml›¤›na iliflkin istatistiksel

sonuçlar her iki hasat y›l› için s›ras›yla Çizelge 4’de verilmifltir.

Çizelge 5’te s›ras›yla ‹zmir ilinde 2001 – 2002 ve 2002 – 2003 y›llar›nda toplan›lan natürel zeytinya¤›

örneklerinin, yap›lan kemometrik analize göre grupland›rman›n (iflletmeler, markal› örnekler ve ‹zmir

Yar›madas›) tahmini olas›l›k düzeyleri verilmifltir. Araflt›rmada birinci hasat y›l›na (2001 – 2002) iliflkin olarak

incelenen 42 adet natürel zeytinya¤› örne¤inin do¤ru s›n›fland›rma yüzdesi % 85.7 bulunmufltur. (Çizelge 5).

Buna göre iflletme grubu natürel zeytinya¤lar› % 21.84, ‹zmir ilinde faaliyet gösteren ve markal› üretim yapan

iflletmelerden sa¤lanan örnekler % 8.3 ve ‹zmir yar›madas›ndan toplanan örnekler ise % 86 düzeyinde
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fiekil 3. ‹zmir ‹linde 2001 – 2002 hasat y›l›nda toplanan

42 adet natürel zeytinya¤› örne¤inin ya¤

asitlerine göre ay›rma analiz sonuçlar› (Solda)  
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fiekil 4. ‹zmir ‹linde 2002 – 2003 hasat y›l›nda toplanan
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s›n›fland›r›lm›fllard›r. ‹kinci hasat y›l›na (2002 – 2003) ait sonuçlar s›ras›yla flöyle s›ralanm›flt›r (Çizelge 5). Bu

üretim sezonu boyunca toplan›lan 64 adet natürel zeytinya¤›n›n do¤ru s›n›fland›r›lmas› % 84.4 olarak

bulunmufl olup, iflletme grubu ya¤ örnekleri % 13.9, markal› örnekler % 36,4 ve ‹zmir yar›madas›ndan sa¤lanan

ya¤ örnekleri ise % 84 olarak s›n›fland›r›lm›flt›r. 

Lanza ve ark (2) ‹talya’da Do¤u Sicilya bölgesinde ticari olarak üretilen ve tek hasat sezonunda toplanan 111

adet natürel zeytinya¤› kemometrik yöntemlerden Temel Bileflenler (PCA) ve Ay›rma (DA) analizleri ile alt

gruplara göre % 82.88 oran›nda s›n›fland›r›lm›flt›r. Bu çal›flmada bu bölge ya¤lar› için oleik (O), palmitik (P),

palmitoleik (PO), stearik (S), margarik (MG) ve margoleik (MG) asitlerin karakteristik ya¤ asitleri bileflenleri

oldu¤unu belirlemifllerdir. ‹spanyol araflt›r›c›lar Motilva ve ark.(3) üç hasat y›l›na dair ya¤ asitleri sonuçlar›ndan

Çizelge 3. ‹zmir ‹linde iki hasat y›l›nda toplanan natürel zeytinya¤› örneklerinin Kanonical Discriminant Analizi

Hasat Yılı 2001 – 2002  Hasat Yılı 2002 – 2003 

N= 42  N=64 

Kanonikal discriminant 
Fonksiyonu 

Eigenvalue  Varyans 
% 

Kanonikal 
 Korelasyon

Eigenvalue  Varyans % Kanonikal 
Korelasyon

1  1.897  62.0  0.809  2.297  83.8  0.835 

2  1.161  38.0  0.733  0.444  16.2  0.555 

Fonksiyonların Testi  Wilks'
Lambda 

Ki­ 
kare

Serbestlik  
Derecesi 

Önem  
Düzeyi

Wilks'
Lambda 

Ki­ 
kare

Serbestlik  
Derecesi 

Önem  
Düzeyi

1 through 2  0.160  60.531  26  0.000  0.210  84.268  26  0.000 

2  0.463  25.433  12  0.013  0.692  19.853  12  0.070 

Çizelge 4. Standartlaflt›r›lm›fl ve standartlaflt›r›lmam›fl discriminant (ay›rma) fonksiyon katsay›lar› (‹ki hasat y›l› için
2001 -2002) 

Hasat Yılı 2001 – 2002  Hasat Yılı 2002 – 2003 

  N= 42  N=64 

Standartlaştırılmış
Fonksiyon katsayıları

Standartlaştırılmamış
Fonksiyon katsayıları

Standartlaştırılmış
Fonksiyon katsayıları

Standartlaştırılmamış
Fonksiyon katsayılarıYağ

asitleri  Fonksiyo
n 1

Fonksiyon 
 2 

Fonksiyon  
1 

Fonksiyon 
 2 

Fonksiyon 
 1 

Fonksiyon  
2 

Fonksiyon 
 1 

Fonksiyon 
 2 

C 14:0  ­0.872  0.246  ­134.546  37.964  0.001  ­0.105  0.234  ­19.943 

C 16:0  ­0.506  0.348      ­0.313    0.215  0.786  0.961  0.985  1.203 

C 16:1  1.182  0.189   8.307    1.328  0.231  0.309  2.839  3.795 

C 17:0  2.986  ­2.228     72.408  ­54.033  0.968  3.885  27.634  110.846 

C 17:1  ­2.776  2.818  ­50.249  51.003  ­0.650  ­4.028  ­11.323  ­70.221 

C18:0  ­1.111  0.590      ­4.497    2.386  0.125  0.192  0.512  0.790 

C 18:1  1.718  2.098   0.547    0.668  0.774  1.466  0.351  0.664 

C 18:2  2.452  1.918   1.217    0.952  ­0.628  1.245  ­0.431  0.856 

C 18:3  0.143  ­0.161   1.179  ­1.322  ­0.296  0.483  ­3.881  6.338 

C 20:0  0.246  ­0.317   4.544  ­5.863  ­0.075  0.212  ­1.895  5.386 

C 20:1  ­0.281  ­0.642      ­5.931  ­13.530  0.686  ­0.152  23.758  ­5.256 

C 22:0  ­0.435  0.670     ­20.289  31.303  0.665  ­0.366  39.580  ­21.814 

C 24:0  ­0.046  ­0.393      ­3.611  ­31.087  ­0.536  ­0.248  ­54.886  ­25.345 

   Sabit      ­37.414  ­66.453  ­43.804  ­75.870 

Çizelge 5. ‹zmir ‹linde iki hasat (2001 – 2002) y›l› süresince toplanan natürel zeytinya¤› örneklerinin  s›n›fland›rma
sonuçlar›  

Hasat Yılı 2001 – 2002  Hasat Yılı 2002 – 2003 

N= 42  N=64 

Tahmin edilmiş gruplandırma  Tahmin edilmiş gruplandırma 

Gruplar Toplam örnek İşletmeler  Markalı  Yarımada  Toplam örnek  İşletmeler  Markalı  Yarımada 

İşletmeler  14  11  2  1  36  31  2  3 

78.6  14.3  7.1  86.1  5.6  8.3 

Markalı  12  0  11  1  11  3  7  1 

0.0  91.7  8.3    27.3  63.6  9.1 

Yarımada  16  1  1  14  17  1  0  16 

6.3  6.3  87.5    5.9  .0  94.1 

Doğru Sınıflandırma Yüzdesi 
%85.7 

Doğru Sınıflandırma Yüzdesi  
%84.4

Do¤ru S›n›fland›rma Yüzdesi %85.7 Do¤ru S›n›fland›rma Yüzdesi %84.4



Discrimimant analizler yard›m›yla Les Garrigues bölgenin ya¤lar›n›n % 83’ den fazlas›n› do¤ru bir flekilde

s›n›flam›fllard›r. Lanteri ve ark. (4), üç hasad y›l› boyunca Calabria zeytin çeflitlerinin (Carolea, Cassanase,

Dolce di Rossano) asitlik, peroksit say›s› ve ya¤ asitleri kompozisyonuna göre çeflit ve co¤rafi orijin olarak

kemometrik yöntem (PCA) yard›m›yla (% 60 – 94 tahmin oran› aras›nda) s›n›flam›fllard›r. Frans›z araflt›r›c›lar

Ollivier ve ark (5) dört önemli Frans›z zeytin çeflidi (Aglandau, Cailletier, Picholine ve Salonenque) ya¤lar›n›

(toplam 564 adet örnek) iki hasat y›l› süresince trigliserit ve ya¤ asitleri kompozisyonlar›na göre kemometrik

analiz (Do¤rusal Ay›rma Analizi, LDA)yöntemleri yard›m›yla s›n›fland›rm›fl olup, çeflitlerine ve yetiflme

yörelerine göre ya¤lar› yüzde yüze yak›n bir oranda karakterize etmiflledir.

Bu çal›flmada, ülkemiz natürel zeytinya¤› üretiminde ve onun ambalajl›/ambalajs›z pazarlanmas›nda önemli bir

yere sahip olan ‹zmir ilinde; iki üretim sezonu boyunca ticari olarak üretilmifl ya¤ örneklerinin ya¤ asitleri

bileflenlerine göre, en yayg›n kullan›lan baz› kemometrik yöntemlerle (PCA ve DA)  tan›mlanmas› ve

s›n›fland›r›lmas› gerçeklefltirilmifltir. Bu çal›flma sonuçlar›, natürel zeytinya¤lar›nda co¤rafi kökenin temel

kriterleri için gereken referans veri taban›n›n kurulmas›n› ve markalaflman›n kontrolü için gelifltirilecek verilerin

ortaya ç›kar›lmas›n› mümkün k›labilecektir. Bu konudaki yap›lacak çal›flmalar en sonunda, tüketime sunulan

bu ürünlerin rekabet gücünü yükseltecektir. Bu çal›flma sonuçlar›n›n, ileride yap›lacak olan farkl› parametreleri

(trigliseritler, sterol, tokoferol ve fenolik bileflenlerin fraksiyonlar› gibi) kapsayan çal›flmalarla birlikte, ‹zmir ilinde

üretilen natürel zeytin ya¤lar›n›n tan›mlanmas›nda kullan›labilecek veri bankas›n›n oluflmas›na önemli düzeyde

bir katk› sa¤layaca¤› ifade edilebilir.
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