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Ozet

Bu caligmanin amaci, geleneksel yontemle {liretilen zeytinyagi orneklerinde bazi kalite
ozelliklerini analiz ederek, Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Yemeklik Prina Yagi Teblig
(Teblig No: 2017/26)’ne gore yorumlamaktir. Yapilan analizler sonucunda zeytinyagi
orneklerinin asitlik ve peroksit degeri yoniinden teblige uygun olmadigi saptanmistir. Bagil
yogunluk, nem ve ugucu madde ve kirilma indisi degerleri yoniinden teblige uygun oldugu

sonucuna varilmistir.
Abstract

The aim of this study is to analyze some quality characteristics of olive oil samples produced
by traditional method and to interpret according to Turkish Food Codex Olive Oil and Cooking
Prina Oil Communiqué (Communiqué No: 2017/26). As a result of the analyzes, it was found
that the olive oil samples were not suitable for the notification in terms of acidity and peroxide
values. Relative density, moisture and volatile matter and refractive index values were found to

be in accordance with the Communiqué.
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1. GIRIS

Zeytin, Oleaceae (zeytingiller) familyasina ait tropic- 1liman boélgelerde ve diinyada 30-45
derece enlemler arasinda gelisen 25 cins ve yaklasik 600 tiiri bulunan bir meyvedir. Anadolu
da ise bu familyanin 7 cinse ait 9 tiiri yetismektedir. Bu cinsler; Jasminum L.(Yasemin),
Fontanesia Labill. (Clipart), Farinas L.(Disbudded), Ligustrum L.(Kurtbagri), Olea L.(Zeytin)
Osmanthus Lour. Phillyrea L.(Ak¢akesme)’dir (Tokusoglu ve ark., 2009).

Tiirkiye’de en fazla Akdeniz ikliminin hakim oldugu Ege ve Akdeniz kiyilarinda yaygin
olarak iiretimi saglanmaktadir. 2017 yili istatistiklerine gore zeytin tiretim alan1 732.314
hektardir. Ulkemizin 81 ilinin % 46’sinda zeytin iiretimi yapilmaktadir. Uretilen zeytinlerin
yaklasik %65-70’1 yaglik olarak degerlendirilirken, %30-35’1ik kismi da sofralik olarak
degerlendirilmektedir (TUIK, 2017). Cizelge 1°de Tiirkiye dane zeytin iiretiminin 2017 yil
ortalama deger olarak bolgelere gore degerlendirilmesi verilmistir.

Cizelge 1. Tiirkiye Dane Zeytin Uretimi (TUIK, 2017).

Bolgeler Alan (ha) Ure:;?fl(?(r:;) % Ureiiﬁltl‘;on) %
Ege 454,290 760.094 53,5 516.959 56,5
Marmara 115.008 260.987 18,4 122.641 13,4
Akdeniz 106.189 328.601 23,1 217.780 23,8
Giineydogu 56.476 68.369 4,8 57.716 6,3
Karadeniz 349 3.236 0,2 8 0,0
Tiirkiye 732.314 1.421.288 100,0 915.104 100,0

Zeytin, giinimiizde siyah, yesil, ¢izik, kirma, sele, salamura gibi geleneksel mutfakta yiyecek

olarak tiiketiminin yaninda, yagi da genellikle yemeklerde kullanildigi bilinmektedir (Tezcan,
2000; Kiigiikkomiirler ve Ekmen, 2008; Kaplan-Arihan, 2011). Anadolu halki i¢in zeytin basta

gida olmak iizere el sanatlarinda ve hayvan gidasi olarak tiiketilmesinin yaninda tedavi amagl

olarakta kullanilmaktadir (Kalkan ve Culha 2017). Zeytin agaglarinin gévdelerinden salinan

salg1 (zeytin sakizi1) dis agrisina zeytin bitkisinin ¢igekli dalinin kaynatilmasi ile hazirlanan ¢ay

ise eklem ve bacak agrilarina ve mide bulantisina karsi kullanildigir bilinmektedir.

Sar1 kantaron bitkisinin zeytinyagi icinde bekletilen eriyikleri hayvanlarda meme iltihabi

(mastitis) hastaligina kars1 kullanilmaktadir. Zeytinin, kansere kars1 etkili bircok maddenin yani

sira A, D, E ve K vitaminlerini de icerdigi ve bir¢ok Onemli hastaligin gelismesine karsi

2
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koruyucu rol oynadig1 ifade edilmekle beraber, 6zellikle sindirim bozukluklari, safra kesesi
hastaliklari, bagirsak kanseri ve kalp rahatsizliklarinda etkili oldugu bilinmektedir.
Zeytinyagi ile cam reginesi kaynatilarak elde edilen merhem, soguk havalarda hastaliklara kars1
koruma saglamak amaciyla hayvanlara siiriilmektedir. (Kii¢iikkomiirler ve Ekmen, 2008).
Zeytinin lif igeriginin yiiksek olmasi, yagda ¢6ziinen klorofil a ve b, karatenoid ve antosiyanin
gibi renklendirici maddeler icermesi nedeniyle dnemli bir besindir (Karabina ve ark.,2016).
Lanza ve ark., (2014). Ayrica protein bakimindan yiiksek bir besin maddesi olmasinin yani sira
viicuda alinmasi zorunlu olan aminoasitleri, doymamis yag asitlerini, vitaminleri ve temel
elementleri igerisinde bulundurmasindan dolay1 6nemli bir iiriin olarak bilinmektedir (Susamci,
2011). Zeytin meyvesi fenolik madde igerigi bakimindan da yiiksektir. Meyve etinde agirlikli
olarak fenolik bilesik olan Oleuropein oldugu bilinmektedir. Oleuropeinin, genis miktarda
zeytin meyvesinde ve zeytin agacinin diger dokularinda bulundugunu, ac1 tadi veren maddenin
fenol grubu madde oldugunu ve bitkiler i¢inde baska higbir meyvede bu acilik maddesinin
olmadig bildirilmektedir ( Sabatini ve ark., 2008).

Zeytin meyvesinin fiziksel 6zellikleri Cizelge 2’ de, bilesimi ise Cizelge 3’de gosterilmistir.

Cizelge 2. Zeytin Meyvesinin Fiziksel Ozellikleri (Susamci, 2011)

Zeytin Meyvesinin Fiziksel Ozellikleri
Dane Agirligi 2-12 gram
Cekirdek Orani %13-30
Et (pulp) Oran1 %66-85
Meyve Kabugu %1,5-3,5

Cizelge 3. Zeytin Meyvesinin Bilesimi (Susamci, 2011)

Zeytin Meyvesinin Bilesimi
Su %50
Yag %22
Protein %1.6
Seliiloz %5.8
Seker %19.1
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2.MATERYAL VE METOD

2.1.MATERYAL
Arastirmada Osmaniye bolgesinde piyasada satisi yapilan, geleneksel olarak tiretilen 2017 yili
iiretimi 7 zeytinyag1 6rnegi kullanilmistir. Ornekler A B C D E F G harfleri ile kodlanmis olup,

analizler 2 tekerriirlii yapilarak ortalama degeri alinmstir.

2.2.METOD

2.2.1. Asitlik Tayini

Zeytinyaginda asitlik tayini asitlik derecesi ile serbest yag asitleri tayinini kapsar. Bu analiz
zeytinyaginin bozulmasi (acilasma) ve yagin kalitesi hakkinda fikir verir. Serbest asitlik oleik
asit cinsinden EC Analiz Yontemine gore yapilmistir (EUC, 1991; EUC, 1997). 4-6 ¢
zeytinyagi 0rnegi iizerine 1/1 oraninda karistirilmig %50 etanol — %50 dietil eter ¢ozeltisinden
50 ml ilave edilmistir. Uzerine fenolftalein ¢dzeltisinden 2 — 3 damla damlatilmistir. Sonra
asitliginin notrlestirilmesi amaciyla 0,1 N etanollii KOH ¢ozeltisi ile kalict pembe renk elde

edilene kadar titre edilmistir.

2.2.2. Peroksit Degeri Tayini

Peroksit degerleri, AOAC yontemine gore analiz edilmistir (AOAC, 1980). 5g 6rnek 0.001 g
duyarlilikta erlenmayer igerisine tartilip, tizerine 10 ml kloroform ilave edildikten sonra
erlenmayer hizla c¢alkalanarak yag c¢oziilmiistiir. Sira ile 15 ml asetik asit ve 1 ml potasyum
iyodiir ilave edilerek erlenmayerin agzi kapatilip 1 dk. siire ile g¢alkalanmistir. 5-10 dk.
karanlikta bekletildikten sonra tizerine 75 ml saf su, 1 ml de nisasta ¢ozeltisi ilave edilmistir.
Beklenen peroksit sayist 12.5’ten az ise 0.002N, fazla ise 0.001N potasyum tiyosiilfat ¢ozeltisi
ilave edilerek mavi rengin kaybolmasi saglanmistir. Ayni prosediir bos bir numune igin de

uygulanmistir. Sonug olarak, peroksit degeri meq peroksit/kg yag olarak hesaplanmustir.

2.2.3. Nem ve U¢ucu Madde Tayini

Zeytinyagimin ekstraksiyonu sirasinda zeytin dokularindan yaga gegen suyun ve ugucu
maddelerin tespiti i¢in etiivde kurutma yontemi uygulanmistir ( ISO 662, 1998). Petri kabi
105 °C sicakligindaki etiivde 3—4 saat bekletildikten sonra desikatorde sogutularak sabit tartima
getirilmistir. Ardindan ayni1 petri kabina analizi yapilacak zeytinyagi numunesinden 5 gram
tartilip 105 °C sicaklikta etiivde 6 saat bekletildikten sonra tartim degerine gére nem ve ugucu

madde analizi hesaplamalar1 yapilmustir.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877412004955#b0095
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2.2.4. Bagil Yogunluk Tayini

Bagil yogunluk tayini, 20 °C sicaklikta belirli hacimdeki yag numunesinin agirliginin ayni
sicaklik ve hacimdeki suyun agirligina orani olarak kabul edilir (Herchi ve ark., 2014; 2015).
Piknometre 15 — 18 °C sicakligindaki saf su ile hava kabarcigi kalmayacak sekilde doldurulup
ve termometreli kapag: kapatilmigtir. Ardindan bogazina kadar su banyosuna daldirilip ve 30
dk. siiresince bekletilmistir. Bu sirada piknometrenin kilcal borusundan tasan su dikkatlice
silinmistir. Siire sonunda piknometre kapagi kapatilarak su banyosundan alinarak iyice
kurutulup ve tartimi alinmustir. Tartim degeri daradan cikarilarak elde edilen deger “msy”
etiketiyle kaydedilmistir. Ayn1 piknometre 15 — 18 °C sicakligindaki yag numunesi ile hava
kabarcigi kalmayacak sekilde doldurulup ve termometreli kapagi kapatilmistir. Piknometre
bogazina kadar su banyosuna daldirilip ve 30 dk. siireyle tekrar bekletilmistir. Bu sirada kilcal
borudan tasan yag dikkatlice silinmistir. Siire sonunda tartim degeri daradan ¢ikarilarak elde

edilen deger “my,s” etiketiyle kaydedilmistir.

2.2.5. Kirilma Indisi Tayini

Zeytinyaginin Kirilma indisi maddenin erime noktasi, yogunlugu, kaynama noktasi gibi fiziksel
ozelliklerinden birisidir. Her yagin kirilma indisi bazi smirlar igerisinde 0 yag igin
karakteristiktir. Bu indis yaglarin doymusluk derecesi ile ilgili olmakla beraber asidite,
oksidasyon ve 1s1 ile muamele gibi faktorlerinde indis iizerinde etkisi vardir. iklimsel
degisikliklerde kirilma indisini degistiren bir etmendir. Bu yiizden zeytinyagi i¢in sabit bir
kirilma indisinden s6z edilemez. Kirilma indisi tayini, ABBE refraktometresi ile tistteki
skaladan kuru maddeler i¢in agirlik¢a % derisim okunurken, alttaki skaladan kirilma indisi
okunmustur (AOAC, 2000).

3.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Arastirma kapsaminda 2017 yilinda iretilmis ve piyasadan toplanmis 7 adet zeytinyagi
orneklerinde, asitlik, peroksit degeri, bagil yogunluk, nem ve ugucu madde ve kirilma indisi
analizleri gergeklestirilmistir. Sonuglar Cizelge 4’de verilmis olup, Tirk Gida Kodeksi
Zeytinyagi ve Yemeklik Prina Yagi Hakkinda Teblig (Teblig No: 2017/26)’e gore

yorumlanmigtir.


http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20612016000100097&script=sci_arttext#B020
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20612016000100097&script=sci_arttext#B021
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Cizelge 4. Zeytinyaglarinin asitlik, peroksit degeri, bagil yogunluk, nem ve ugucu madde ve
kirilma indislerine ait veriler

Ornekler Asitlik Peroksit | Bagil yogunluk | Nem ve ugucu Kirilma
degeri madde indisi
Al 4.46122 23.403 0.8978 0.0086 1.46725
Bl 5.45725 21.966 0.8977 0.0012 1.46755
C1 2.00392 33.679 0.8985 0.0004 1.46775
D1 2.27876 43.908 0.8981 0.0004 1.4678
El 0.77631 26.137 0.8996 0.0122 1.4696
F1 2.46400 44.169 0.8980 0.0039 1.4681
Gl 0.66541 37.754 0.8994 0.0007 1.4696
Ortalama 2.4757 33.0022 0.8984 0.0039 1.4682
Standart 1.7915 9.3785 0.0008 0.0002 0.0064
Sapma

Cizelge incelendiginde, asitlik % oleik asit cinsinden 0.66541 ila 5.45725 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Biyikli (2009) yaptig1 ¢alismada Gemlik bolgesinde yetistirilen zeytinlerden elde
edilen yaglarin serbest asitlik miktarlarini  0.60 ila 1.10 arasinda % oleik asit olarak

belirlemistir.

Zeytinyag orneklerinde elde edilen peroksit degeri ise 21.966 ile 44.169 meqQ2/kg arasinda
degistigi gorilmiistiir. Oktar (1988), Gemlik zeytinlerinden elde edilen yagin peroksit sayisini
9,43 meqO2/kg olarak belirlemistir. Kaya ve Ozden (2010) ise Gemlik zeytininden elde edilen
yaglara ait peroksit sayilari sirasiyla 16.30, 18.80 ve 19.20 meqO2/kg olarak belirlemistir.
Buyikli (2009) zeytinyaglarina ait peroksit degerlerinin olgunlagmaya bagli olarak bir artis
gosterdigi sonucuna varmistir. Bu sonuglar Tirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Yemeklik Prina
Yag1 Hakkinda Teblig (Teblig No: 2017/26)’inde verilen maksimum 20 degerinin iizerinde

oldugu goriilmistiir. Peroksit sayisi, yagin muhafaza durumunun niteleyici bir gostergesidir.

Temin edilen 6rneklerin, oksijen, 151k gibi elverissiz ortamlarda ya da bu ortamlarin gegisini
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saglayacak saydam ambalajlarda bulundugunun bir gostergesidir (Seger, 2001; Aydin, 2004;
Kiralan ve ark., 2005; Diraman vd., 2009a).

Orneklerinin bagil yogunluk degerleri 0.0008 ile 0.8996 arasinda degismis olup Tiirk Gida
Kodeksi Zeytinyag1 ve Yemeklik Prina Yag1 Hakkinda Tebligine (TEBLIG NO: 2017/26) gore

uygun oldugu goriilmiistiir.

Omneklerin nem ve ucucu madde icerikleri 0.0002 ila 0.0122 arasinda tespit edilmis olup,
meyvelerin zarar gérmiis veya uygunsuz kosullarda depolanmis oldugunun bir gostergesidir.
Ortamda suyun fazla bulunmasi durumunda aktif hale gegen lipaz enziminin etkisi ile yaglarda
fazla miktarda yag asitleri olusur ve sonugta yagin serbest asitlik miktarini arttirir (Kayahan ve
Tekin 2006; Giovacchino ve ark, 2002; Diraman ve ark, 2009b).

Zeytinyag Orneklerinde yapilan analizler sonucu elde edilen kirilma indisleri sirastyla 1.46725
ila 1.4696 arasinda bulunmustur. Biyikli (2009), 2007 2008 yilinda farkli bolgelerde farkli
markalardan topladig1 natiirel sizma zeytin yag Orneklerinin kirilma indisini (20 °C) sirasi
olarak 1.46873 ila 1.46907 olarak belirlemistir. Sonuglarin biribiri ile uyumlu oldugu

gorilmiistir.
4.SONUC

Yapilan bu ¢aligmada, 2017 yillida {iretilmis ve piyasadan toplanmis yedi zeytinyagi 6rneginin,
Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Prina Yagi Teblig’ne uygunlugu arastirilmis ve
zeytinyaglarinin kalite kriterleri ve saflik dereceleri irdelenmistir. Sonugta incelenen yag
ornekleri asitlik ve peroksit degeri yoniinden standart dig1 olarak degerlendirilmektedir. Bu
durum zeytinyagi iiretim ve muhafazasinda HACCP programinin uygulamanin faydal
olacagint gostermektedir. Zeytinyagi kalitesinin korunmasi i¢in uygulanacak HACCP
programlar1 ile naturel zeytinyagi isletmelerindeki mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikeleri minimum diizeye indirilebilecegi dusiinilmektedir. Ayrica Orneklerin, bagil
yogunluk, nem ve ugucu madde ve kirtlma indisi degerleri yoniinden teblige uygun oldugu

sonucuna varilmistir.
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