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OZET: Bu calismada iki hasat (2001 — 2002 ve 2002 — 2003) yil siiresince izmir ilinde tretilen natiirel zeytinyaglarinin yag
asitleri bilesenlerine gére kemometrik yontemlerle (Temel Bilesenler, PCA ve Ayirma Analizleri, DA) siniflandiriimasi
gerceklestirilmistir. iki hasat sezonu boyunca toplam 106 adet yag 6rnegi incelenmistir. Ornekler isletmeler, markali firmalar
ve Izmir yarimadasi olarak ii¢ grupta toplanmistir. Ayirma (DA) analizi sonucunda, ki hasat yili igin tahmin edilmis
gruplandirma sonuglarina gére birinci hasat yili icin érnekler, % 85.7; ikinci yil igin ise % 84.4 oraninda dogru bir sekilde
ayriimistir. Tahmin edilmis en iyi gruplandirma izmir Yarimadasi érneklerinde gériimiistiir (% 86 ve % 84). Ornekleri en iyi
tanimlayan yag asitleri bilesenleri margarik (MG), margoleik (MGO), stearik (S), oleik (O) asitlerdir.

Anahtar kelimeler: Natirel zeytinyagi, Tirkiye, izmir, yag asitleri, cografi 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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GIRIS

Natirel zeytinyaginin beslenme fizyolojisi agisindan diger yemeklik bitkisel yaglara gére tasidigi Gstlin ve essiz
nitelikler, onun ekonomik anlamda da deger kazanmasina neden olmustur. Son Uriin kalitesinin korunmasi ve
tiketicinin adina dogru yag@i satin almasi bakimindan; cografi anlamda da ydresel olarak natirel
zeytinyaglarinin tanimlanmasi ve siniflandiriimasi (karakterizasyonu) énem kazanmistir. Gok Degiskenli
istatistiksel Analiz veya Kemometri da olarak bilinen bu degerlendirme yéntemi, natiirel zeytinyaglarinin
tanimlamasi ve siniflandirmasinda son yillarda yaygin bi¢cimde kullaniimaktadir. Bu yéntem ile, enstrimental
(Spektrofotometre, Gaz ve Yiiksek Basing Sivi kromatografisi, NMR gibi) analizlerden saglanan ¢ok sayidaki
kimyasal verilere; istatistiksel, matematiksel ve bilgisayar yéntemler uygulanarak ¢cok kisa zamanda ve saglikh
bir sekilde gidalarin cesit ve bolgesel karakterizasyonunun (Cografi isaret Sistemi) yapiimasi mimkiin
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olmaktadir. Bu konuda en ¢ok kullanilan kemometrik tekniklerden biri Temel Bilesenler (Principal Component
Analysis — PCA) ve Ayirma Analizleridir (Diskriminat Analiz — DA). Bu teknikler, daha 6nceden ortaya
ctkanimamusg iligkileri ortaya ¢ikarma ve siradan sonuglar diye nitelenemeyecek tahminler yapmaya izin veren
bir yéntemdir (1). Temel Bilesenler Analizi ile natlirel zeytinyaglarinin, yag asitleri bilesenlerine bagh olarak
bélgesel siniflandinimasina iliskin, uluslararasi bazi arastirmalar bulunmaktadir (2, 3, 4, 5).

izmir ilinin toplam tarimsal alani 366.644 hektar olup, bunun 82.248 hektari zeytinlik olarak degerlendiriimektedir.
Zeytinliklerin il tarim arazisi icindeki pay! % 22.44'tiir (6). izmir ilinde hakim zeytin gesitlerinin basinda Ayvalik
cesidi gelmektedir. Bu zeytin cesidi Aliaga — Sakran beldesinden itibaren kuzeye dogru olan Aliaga, Bergama,
Kinik ilgeleri ve tim sahil boyunca genelde hakimdir. Bu ¢esit Edremit, Edremit Yaglik, Sakran, Midilli, Ada
Zeytini gibi cesitli yoresel adlarla da tanimlanmaktadir. Diger énemli hakim zeytin cesidi ise, izmir ilinin
glineyine dogru Kemalpasa, Odemis, Tire, Torbali, Bayindir, Selcuk ilgelerinde yaygin yetistiriciligi yapilan
Memecik zeytinidir. Bu cesit Memecik, Tas arasi, Asiyeli, Gllimbe, Sehir, Yaglik gibi yoresel adlarla da
tanimlanmaktadir. Ayrica bu ilgelerde izmir Sofralik, Cekiste, Memeli gesitleri de bulunabilmektedir. izmir
yarimadasini teskil eden Urla, Seferihisar, Cesme ve Karaburun ilgelerinde yerel Hurma Kaba, Hurma Erkence
cesitlerinin yaninda Ayvalik, Gemlik cesitleri de mevcuttur. izmir Yarimadasi yoresinde &ézel iklim sartlari
nedeniyle zeytinlerde yaygin sekilde gérilen hurmalasma olayina bagli olarak; hurmalasmis zeytinin
zeytinyagina gore daha ylUksek ekonomik deger kazanmasindan dolay1, genelde zeytinyagi eldesi ikinci planda
da kalabilmektedir (7,8). Zengin zeytin ¢esitliliginin yani sira, gok sayida zeytinyagi isletmesi olmasindan dolay!
izmir ili Turkiye Zeytinyagi ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. izmirin iilke zeytin dretiminin %15'ini
karsiladigi ve ilde 118 adet siirekli sistem, 87 adet de klasik sistem zeytinyadi- isleme tesisi bulundugu
bildirimektedir (9). izmir ilinde 2006 — 2007 sezonunda toplam 98.817.918 ton natiirel zeytinyag iretilecegi
tahmin olunmakta olup, bu miktar da Turkiye Uretiminin % 49 ‘una karsilik gelmektedir (10).

Bu calismanin amaci, kemometrik ¢alismalarda en yaygin bicimde kullanilan Temel Bilesenler (PCA) ve
Ayirma (DA) Analizleri ydntemleriyle; izmir ilinde iki hasat dénemi (2001/02 — 2002/03) siiresince Uretilmis
natlrel zeytinyaglarini yag asitleri bilesenlerine gére siniflandirmak ve bu yérede Uretilen Grlnlerin tanimlamasi
konusunda yapilacak ¢alismalara katkida bulunmaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada analiz edilen natirel zeytinyagi 6rnekleri 2001-2002 ve 2002-2003 yillarina ait kampanya

dénemlerinde (Kasim — Subat aylari arasinda) izmir ilinde faaliyet gdsteren klasik sistem (sulu ve kuru — siiper

pres-) ve modern (kontint) (U¢ fazli, iki fazli ve sinolea) sistemlere sahip isletmelerden toplanmistir. Analiz icin
toplanan drnekler ticari agidan, izmir ilini temsil etmek (izere yerel olarak iic alt grup olarak diizenlenmistir:

1. Isletmeler (Alindiklar! orijinleri bilinen érnekler) Alt Grubu: Bu grupta il iginde yetistirilen iki hakim zeytin
cesidi (Ayvalik ve Memecik) bulunmaktadir. Ayrica az da olsa Memeli, Cekiste ve Gemlik cesitleri de
bulunabilir.

2. izmir Yarimdasi Alt Grubu: Hakim cesit Erkence gesidi olup bunlarin yaninda Ayvalik, Gemlik gesidi de
bulunmaktadir.

3. Markali Ornekler Alt Grubu: Bu grubu, cografi orijinleri bilinmeyen ancak izmir ilinde markali olarak
paketlenen ve satisa sunulan érnekler olusturmaktadir.

izmir ilinde 2001 — 2002 ve 2002 — 2003 hasat yillari siiresince farkli kaynaklardan toplam 106 adet natiirel

zeytinyagi 6rnegi toplanmistir. Bu érneklerin 42 adedi 2001 -2002 hasat yilina ve 64 adedi ise 2002 -2003

sezonuna aittir.
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Yag Asitleri Bilegenleri Analizi:

Orneklerin yag asitlerinin belirlenmesinde kapiler kolonlu gaz kromatografisi yéntemi kullaniimigtir (11). Naturel
zeytinyagi 6rneklerinin esterlestiriimesinde Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi (I00OC — UZK) tarafindan da onayli
IUPAC, Metod 2.301 soguk metilasyon ydntemi uygulanmistir (12). Metil esterlerine dénustirilen yag
orneklerinin yag asitleri analizleri HP 6890 model GC Gaz Kromatografisi cihazinda, alev iyonizasyon
dedektorl (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) kullanilarak yapilmistir.

Naturel zeytinyad 6rneklerinde yag asitlerinin analizinde gaz kromatografisi (GC) sisteminin ¢alisma sartlari
asagida verilmistir (13):

Dedektor sicakligi: 250 °C; Enjektdr sicakligi: 250 °C; Enjeksiyon: Split-model 1/100. Gaz Akis hizlari; Tasiyici
gaz: Helyum 0.5 ml / dk (sabit akis modeli); Hidrojen: 30 ml/dk; Hava: 300 ml/dk; Make up: Azot, 24.5 ml/dk.
Kolon (Firin) sicakligi: 170 — 210 °C arasinda programli. Analizlerde 170 °C — 210 °C arasinda 2 °C/dk artigli
firln programi uygulanmis olup, érnekler 210 °C ‘da 10 dk bekletilerek analiz tamamlanmistir. Yag asitlerinin
teshisinde, standart olarak butirik asitten baslayip (C 4:0) nervonik asit'e (24:1) kadar igerisinde trans yag
asitlerinin de bulundugu 37 yag asidinin metil esterleri karisimi (Sigma-Aldrich Chemicals 189 — 19)
kullaniimistir. Yag asitleri metil esterlerinin kromatogramlari ve toplam yag asitleri miktarlari bilgisayarda HP
3365 Chemistation bilgisayar programi ile elde edilmistir. Analiz edilen 6rneklerin kromatogramindaki pikler,
standarttaki bttin yag asitlerinin metil esterlerinin allikonma zamanlari ile karsilastirilarak teshis edilmistir.
Kemometrik Analizler: Goklu Degisken Analizi olarak Temel Bilesen (PCA) ve Ayirma Analizleri (DA)
uygulanmis olup, istatistiksel ydntem olarak SPSS 10 paket programi kullaniimistir (14) .

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

izmir ilinde natiirel zeytinyag treten cesitli isletmelerden iki hasat yili (2001 — 2002 ve 2002 — 2003) siiresince,
toplanilan yag érneklerinde belirlenen yag asitleri bilesenlerinin istatistiksel parametreleri Cizelge 1‘de sirasiyla
verilmistir. Nattrel zeytinyagi érneklerinin karakterizasyonu 13 farkli yag asidi dizeyine gére yapilmistir. Her
iki hasat yili igin izmir ilinde Uretilen natiirel zeytinyadi érneklerinde yag asitleri bilesenlerinin hasat yillarina
gbre degisimleri Cizelge 1’de gorulecegdi Uzere, major bilesenlerde (oleik, linoleik, palmitik ve stearik asitler)
farkli bulunmustur. ilk hasat yil igin ortalama degerler olarak bu bilesenler % 69.17, % 11.87, % 13.18 ve %
2.85 olarak bulunmustur. Onemli minor yag asitleri olan palmitoleik (C16:1, PO), linolenik(C18:2, L) asitler ise
% 0.84 ve % 0.68 olarak bulunmustur (Cizelge 1). ikinci hasat yili icin ise oleik (C18:1, O), linoleik (C18:2, L),
palmitik (C16:0, P), ve stearik (C18:0, S) asitlerin ortalama degerleri sirasiyla % 73.13,% % 9.75, % 12.12 ve
% 2.46 olmustur. Minor yag asitlerinin (palmitoleik ve linolenik) ortalamalari ise sirasiyla % 0.78 ve % 0.56
olarak belirlenmistir (Cizelge 1).

izmir ilinin farkl cografi yerlerinden iki hasat yili siiresince saglanan natiirel zeytinyadi érneklerinin 13 yag asidi
bilesenine gére siniflandirimasinda en yaygin sekilde kullanilan Temel Bilesen Analiz (PCA) y&ntemi
uygulanmistir (1). Temel bilesenlerin agiklanan varyans % si, % 5 ‘den kiglk (eigenvalue degeri) veya %
80’den (toplam varyans) biylk oldugunda; bu degerlerin (Cizelge 2) tzerlerindekiler dnemli bir etkiye sahip
oldugundan ele alinmistir (15). Sekil 1 ve 2, Temel Bilesenler Analizi (PCA) ile her iki hasat yilina ait verilerden
ortaya ¢ikarilan ilk iki fonksiyona dayali ayirma analiz (DA) sonuglarini géstermektedir. Sekil 3 ve 4 de sirasiyla
yapilan Temel Bilesenler Analizine gére, ilk hasat yili (2001 —2002) icin birinci temel bilesen toplam varyansin
% 40.91’i ve ikinci temel bilesenin % 30.49'u hesaplanmistir (Cizelge 2). Bu hasat yilina ait yag érnekleri birinci
temel bilesen icgin stearik (S), margarik (C 17:0, MG), margoleik (C17:1, MGO) ve oleik (O) asitler ile ylksek
bir korelasyona sahip olmustur (Sekil 3). ikinci temel bilesen ise palmitoleik (PO), linoleik (L) ve palmitik (P)
asitlerle korelasyon géstermistir (Sekil 3).
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Cizelge 1. izmir ilinde iki hasat yili (2001 — 2002) siiresince toplanan natiirel zeytinyadi érneklerine ait yag asitleri

bilegenlerinin baz! istatistiksel parametreleri

Hasat Yili 2001 — 2002 Hasat Yili 2002 - 2003
N= 42 N=64
Ortalama ve Ortalama ve

Degi Min. Max. Standard sapma Ske Kurtosis Min. Max. 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 1741 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 2846 +0.28 0.625 -0.507 1.42 3.38 2460 =+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 1453 | 9.750 +1.954 -0.056 -0.867
Cc 183 0.43 1.00 0.6840 +0.13 -0.020 -0.313 0.37 0.81 0.563 +0.075 0.335 1.114
C20:.0 0.22 0.53 0411  +0.05 -0.732 2616 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
C22:0 0.07 0.19 0.114 +0.02 1.150 3.192 0.09 0.16 0.116 +0.02 0.394 -0.275
C24.0 0.00 0.08 0.05 +0.01 -1.256 5.108 0.03 0.08 0.053 0.0t -0.141 0.663

Gizelge 2. izmir ilinde iki hasat yili siiresince toplanan natiirel zeytinyagd: érneklerinde Temel Bilegenler tarafindan

aciklanan varyans degerleri

Hasat Yili 2001 — 2002 Hasat Yili 2002 — 2003
N= 42 N=64
Temel Bilegenler 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 .21 1.623 97.392
9. 6.857E-02 527 99.746 174 1.337 98.730
10. 2.532E-02 195 99.940 9.816E-02 .755 99.485
11. 3.572E-03 2.748E-02 99.968 6.096E-02 469 99.954
12. 3.056E-03 2.351E-02 99.991 3.266E-03 2.512E-02 99.979
13. 1.134E-03 8.720E-03 100.000 2.741E-03 2.108E-02 100.000
Temel Bilesenler
1. Miristik MA 2. Palmitik: P 3. Palmitolelk: PO 4. Margarik: MG [ 5. Margolsik: MGO
6. Stearik: S 7. Olelk: O 8. Linoleik: L 9. Linolenik: LnO | 10. Aragidik: A
11. Gadoleik: G 12. Behenik: B 13. Lignoserik: Lg
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42 adet natirel zeytinyag! érneginin gruplara
gbre ayirma analiz sonuglari

64 adet natiirel zeytinyag! 6rneginin gruplara
gbre ayirma analiz sonuglari
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Sekil 3.  izmir llinde 2001 — 2002 hasat yilinda toplanan Sekil 4. izmir llinde 2002 — 2003 hasat yilinda toplanan

42 adet natlirel zeytinyad 6rneginin yag
asitlerine gére ayirma analiz sonuglari (Solda)

64 adet natiirel zeytinyagd 6rneginin yagd
asitlerine gére ayirma analiz sonuglan (Sagda)

ikinci hasat (2002 -2003) yilinda toplanilan yag érnekleri igin, birinci temel bilesen toplam varyansin % 45.15'ini
ve ikinci temel bilesen ise % 21.53'linli teskil etmistir (Cizelge 2). ikinci hasat yili igin bulunan birinci temel
bilesen degeri margarik (MG), margoleik (MGO), stearik (S), oleik (O), linoleik (L), palmitik (P) ve palmitoleik
(PO) asitler ile yiiksek bir korelasyona sahip olmustur (Sekil 4). ikinci temel bilesen ise ilk hasat yilindan farkli
olarak arasidik (A) ve behenik (B) asitler ile yUksek bir korelasyon vermigtir (Sekil 4).

Sekil 1 ve 2 ‘de gruplara gore her iki hasat yili igin de yarimada grubu &rneklerinin daha merkezi bir sekilde
toplandigi isletme ve markali guruplarin ise biribirleri ile daha i¢ ice oldugu gérilmektedir. Clnkl izmir ilinde
zeytin gesitleri kuzeyden giineye farklilik géstermektedir. Ayrica markali drnekler gerek izmir ilinin ilgelerinden
ve gerekse Ege Bdlgesinin farkli yerlerinden pacallanarak retilebilmektedir.

Yapilan tim kemometrik analizlerin 11§inda, izmir ilinde dretilen natiirel zeytinyaglarinin tanimlanmasinda her
iki hasat yili igin ortak 6zellik gdsteren margarik (MG), margoleik (MGO), stearik (S), oleik (O) yag asitlerinin
ayirici bir 6zellik tasidigini ifade etmek mimkindir. Diger bir ifade ile bu parametreler 2001 — 2002 ve 2002 —
2003 sezonlarinda izmir ilinde Uretilen natiirel zeytinyaglarini en iyi sekilde tanimlamaktadir.

Temel Bilesenler Analizi (PCA) sonrasinda, izmir ilinde (retilen natiirel zeytinyaglarini gruplara ayirmak ve
saglamligini test etmek i¢in bu parametrelere Kanonikal Diskriminant (Ayirma) analizi yapiimistir (Cizelge 3).
ilk hasat yili (2001 — 2002) icin, orijinal verilerin birinci ve ikinci bilesenlerine sirasiyla % 62 ve % 38 diizeyinde
katki yaptigi gériilmiistiir (Cizelge 3). ikinci hasat ( 2002 — 2003) yilina iliskin orijinal verilerde ise ilk bilesene
% 83.8 ve % 16.2 oraninda bir katkida bulunmustur (Cizelge 3). Ayirma (Diskriminat) analizinin
standartlagtinimis ve standartlastiriimamis fonksiyon katsayilari ve bu analizin saglamhgina iliskin istatistiksel
sonuglar her iki hasat yili i¢in sirasiyla Cizelge 4'de verilmistir.

Cizelge 5'te sirasiyla izmir ilinde 2001 — 2002 ve 2002 — 2003 yillarinda toplanilan natiirel zeytinyag
érneklerinin, yapilan kemometrik analize gére gruplandirmanin (isletmeler, markali 6rnekler ve izmir
Yarimadasi) tahmini olasilik diizeyleri verilmisgtir. Arastirmada birinci hasat yilina (2001 — 2002) iliskin olarak
incelenen 42 adet natirel zeytinyagi érneg@inin dogru siniflandirma ylizdesi % 85.7 bulunmustur. (Cizelge 5).
Buna gére isletme grubu natiirel zeytinyaglari % 21.84, izmir ilinde faaliyet gdsteren ve markali lretim yapan
isletmelerden saglanan érnekler % 8.3 ve izmir yarimadasindan toplanan &rnekler ise % 86 diizeyinde
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Cizelge 3. izmir ilinde iki hasat yilinda toplanan natiirel zeytinyag: érneklerinin Kanonical Discriminant Analizi

Hasat Yili 2001 - 2002 Hasat Yili 2002 - 2003
N= 42 N=64
Kanonikal discfiminant Eigenvalue Varyans Kanonikal Eigenvalue Varyans % | Kanonikal
Fonksiyonu % Korelasyon 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
Fonksiyonlarin Testfi Wilks' Ki- Serbestlik Onem Wilks' Ki- Serbestlik Onem
Lambda kare Derecesi Dazeyi Lambda kare Derecesi Dazeyi
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
Cizelge 4. Standartlastinimis ve standartlagtinimamis discriminant (ayirma) fonksiyon katsayilari (iki hasat yili igin
2001 -2002)
Hasat Yili 2001 — 2002 Hasat Yili 2002 - 2003
N= 42 N=64
Standartlastiriimis Standartlagtiriimamis Standartlastiniimis Standartlastiriimamis
Yag Fonksiyon katsayilari Fonksiyon Katsayilari Fonkslyon katsayilari Fonksiyon katsayilari
asitler Fonksiyo Fonksiyon Fonksiyon | Fonksiyon | Fonksiyon | Fonksiyon | Fonksiyon | Fonksiyon
ni 2 1 2 1 2 1 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
Cc 16:1 1.182 0.189 8.307 1.328 0.231 0.309 2.839 3.795
C17.0 2.986 -2.228 72.408 -54.033 0.968 3.885 27.634 110.846
c17:1 -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
c18:1 1.718 2.098 0.547 0.668 0.774 1.466 0.351 0.664
c18:2 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
C20:.0 0.246 -0.317 4.544 -5.863 -0.075 0.212 -1.895 5.386
C20:1 -0.281 -0.642 -5.931 -13.530 0.686 -0.152 23.758 -5.256
c22.0 -0.435 0.670 -20.289 31.303 0.665 -0.366 39.580 -21.814
C24.0 -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
Gizelge 5. izmir ilinde iki hasat (2001 — 2002) yili siiresince toplanan natlirel zeytinyag! érneklerinin siniflandirma
sonuglari
Hasat Yili 2001 - 2002 Hasat Y1l 2002 - 2003
N= 42 N=64
Tahniin edilmis gruplandirma Tahniin edilmiis gr ma
Gruplar Toplam 6rnek Isletmeler Markal Yarimada Toplam 6rnek Isletmeler Markal Yarimada
isletmeler 14 11 2 1 36 31 2 3
78.6 14.3 71 86.1 5.6 8.3
Markali 12 0 1 1 11 3 7 1
0.0 91.7 8.3 27.3 63.6 9.1
Yarimada 16 1 1 14 17 1 0 16
6.3 6.3 87.5 5.9 .0 94.1
Dogru Siniflandirma Yizdesi %85.7 Dogru Siniflandirma Yiizdesi %84.4

siniflandirnimislardir. ikinci hasat yilina (2002 — 2003) ait sonuclar sirasiyla séyle siralanmistir (Gizelge 5). Bu
Uretim sezonu boyunca toplanilan 64 adet natlrel zeytinyaginin dogru siniflandiriimasi % 84.4 olarak
bulunmus olup, isletme grubu yag érnekleri % 13.9, markali érnekler % 36,4 ve izmir yarimadasindan saglanan

yag ornekleri ise % 84 olarak siniflandinimistir.

Lanza ve ark (2) italya’da Dogu Sicilya bdlgesinde ticari olarak (retilen ve tek hasat sezonunda toplanan 111
adet natiirel zeytinyagr kemometrik yontemlerden Temel Bilesenler (PCA) ve Ayirma (DA) analizleri ile alt
gruplara goére % 82.88 oraninda siniflandinimistir. Bu ¢alismada bu bélge yaglar igin oleik (O), palmitik (P),
palmitoleik (PO), stearik (S), margarik (MG) ve margoleik (MG) asitlerin karakteristik yag asitleri bilesenleri
oldugunu belirlemislerdir. ispanyol arastiricilar Motilva ve ark.(3) li¢ hasat yilina dair yag asitleri sonuglarindan
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Discrimimant analizler yardimiyla Les Garrigues bdlgenin yaglarinin % 83’ den fazlasini dogru bir sekilde
siniflamiglardir. Lanteri ve ark. (4), U¢ hasad yili boyunca Calabria zeytin cesitlerinin (Carolea, Cassanase,
Dolce di Rossano) asitlik, peroksit sayisi ve yag asitleri kompozisyonuna gére ¢esit ve cografi orijin olarak
kemometrik ydontem (PCA) yardimiyla (% 60 — 94 tahmin orani arasinda) siniflamiglardir. Fransiz arastiricilar
Ollivier ve ark (5) dort énemli Fransiz zeytin ¢esidi (Aglandau, Cailletier, Picholine ve Salonenque) yaglarini
(toplam 564 adet drnek) iki hasat yili slresince trigliserit ve yag asitleri kompozisyonlarina gére kemometrik
analiz (Dogrusal Ayirma Analizi, LDA)ydntemleri yardimiyla siniflandirmis olup, cesitlerine ve yetisme
yOrelerine gore yaglari yizde ylze yakin bir oranda karakterize etmisledir.

Bu calismada, ulkemiz natlrel zeytinyagi tretiminde ve onun ambalajli/ambalajsiz pazarlanmasinda énemli bir
yere sahip olan izmir ilinde; iki Gretim sezonu boyunca ticari olarak (retilmis yag érneklerinin yag asitleri
bilesenlerine gére, en yaygin kullanilan bazi kemometrik yontemlerle (PCA ve DA) tanimlanmasi ve
siniflandinimasi gergeklestirilmistir. Bu calisma sonuglari, natirel zeytinyaglarinda cografi kékenin temel
kriterleri icin gereken referans veri tabaninin kurulmasini ve markalasmanin kontroli icin gelistirilecek verilerin
ortaya ¢ikariimasini mimkin kilabilecektir. Bu konudaki yapilacak ¢alismalar en sonunda, tiiketime sunulan
bu Urlnlerin rekabet guicini yukseltecektir. Bu ¢calisma sonugclarinin, ileride yapilacak olan farkli parametreleri
(trigliseritler, sterol, tokoferol ve fenolik bilesenlerin fraksiyonlar gibi) kapsayan calismalarla birlikte, izmir ilinde
uretilen natlrel zeytin yaglarinin tanimlanmasinda kullanilabilecek veri bankasinin olusmasina énemli dizeyde
bir katki saglayacagi ifade edilebilir.
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