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Bu calismada, Hatay’da yetistirilen Halhali, Sar1 Hasebi ve Gemlik zeytin g¢esitlerinden
iki fazli mekanik yontemle (kirma-ezme, yogurma ve santrifiij) elde edilen zeytinyag:
orneklerinde sterol ve yag asidi kompozisyonlar: ile diger kalite kriterleri (serbest yag
asitleri, peroksit sayisi, toplam klorofil ve toplam Kkarotenoid) belirlenmistir.
Zeytinyaglarinda oleik asit, palmitik asit, linoleik asit, stearik asit, palmitoleik asit,
linolenik asit ve arasidik asitler baglica yag asitleri olarak tespit edilmistir. Zeytinyag1
orneklerinde oleik asit icerikleri %66,25-76,14 arasinda belirlenmistir ve en yiiksek oleik
asit icerigine sahip ¢esit Sar1 Hagebi olarak saptanmustir. Zeytinyag1 drneklerinde sterol
ve yag asidi kompozisyonlari ¢esitlere gore 6nemli farkliliklar gostermistir. Toplam sterol
igerikleri 1025-1686 mg/kg arasinda saptanmistir ve toplam sterol igerigi en yiiksek olan
¢esit Gemlik en diisiik olan ¢esit Sar1 Hagebi olarak belirlenmistir. Toplam beta-sitosterol
(beta-sitosterol, delta-5-avenasterol, delta-5-24-stigmastadienol, klerosterol, sitostanol)
igerikleri %92,96-94,63 olarak saptanmistir. En yiiksek ve en diisiik toplam beta-
sitosterol igerikleri sirasiyla Halhali ve Sar1 Hagebi ¢esitlerine ait yaglarda tespit
edilmistir. Baglica sterol bilesenleri beta-sitosterol %83,08-88,21, delta-5-avenasterol
%4,82-6,97, kampesterol %2,28-3,43 olarak tanimlanmustir. Zeytinyaglarinda eritrodiol +
uvaol icerikleri %1,68-2,71 arasinda belirlenmis olup, bu degerler Tirk Gida
Kodeksi’nde belirtilen sinirlar arasinda yer almaktadir.
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In this study, sterol and fatty acid compositions with the other quality criteria (free fatty
acids, peroxide value, total chlorophyll and carotenoid content) of olive oil samples
obtained from Halhali, Gemlik and Sar1 Hasebi varieties through two phase mechanical
method (crushing, kneading and centrifuge) was determined. Oleic, palmitic, linoleic,
stearic, palmitoleic, linolenic and arachidic acids were the determined as the main fatty
acids in olive oil samples. It was determined that oleic acid contents of oil samples ranged
between 66.25-76.14% and Sar1 Hasebi had the highest oleic acid content. Sterol and
fatty acid compositions of olive oil samples showed significantly statistical differences
according to varieties. It was determined that the total sterol contents of oils ranged
between 1025 and 1686 mg/kg and varieties with the highest and lowest total sterol
content were Gemlik and Sar1 Hasebi. Apparent [-sitosterol contents (B-sitosterol, A-5-
avenasterol, A-5-24-stigmastadienol, klerosterol, sitostanol) were between 92.96 and
94.63%. Varieties with the highest and lowest apparent B-sitosterol contents were oils
which belong to Halhali and Sar1 Hasebi varieties respectively. B -sitosterol (83.08-
88.21%), A-5-avenasterol (4.82-6.97%) and campesterol (2.28-3.43%) were identified as
the main sterol components. Erythrodiol + uvaol contents of olive oils varied between
2.28 and 3.43% and these values were within the limits established by Turkish Food
Codex.
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Giris

Hatay ili Ulkemiz zeytin ve zeytinyagi iiretiminde
oldukca oOnemli bir potansiyele sahiptir. Zeytinyagi,
rafinasyona tabi tutulmadan elde edilen ve dogal olarak
tiketilebilen Dbitkisel yaglardandir (Bailey, 1951).
Zeytinyagi baslica iki kisitmdan meydana gelen kompleks
bir karisgimdir. Kimyasal kompozisyonun yaklagik %98-
99°u sabunlagan kisim olarak adlandirilan trigliseridler,
serbest yag asitleri ve fosfatidlerden olusmaktadir.
Sabunlagsmayan kisim olarak adlandirilan steroller,
tokoferoller, hidrokarbonlar (squalen), pigmentler ve
fenolik  bilesikler ise  %1-2'sini  olusturmaktadir
(Karaosmanoglu, 2009; Bengana ve ark., 2013).
Zeytinyagmin kimyasal kompozisyonu c¢eside (De
Mendoza ve ark., 2013), yetistirilen bolgenin cografi
durumu ve iklim 6zelliklerine, agacin beslenme durumuna
(Fontanazza, 1988; Oktar ve Colakoglu, 1989), zeytinin
olgunluk derecesine (Garcia ve ark., 1996; Bianco ve ark.,
1998), ekstraksiyon tipine ve elde edilen zeytinyaglarinin
muhafaza kosullarina baglidir (Michelakis, 1992; Di
Giovacchino ve ark., 2002). Yiiksek oleik asit igerigi
(O’Brien, 1998) ve zeytinde bulunan antioksidan
nitelikteki bilesenlerin (6zellikle fenolik maddeler ve
tokoferoller) yaga ge¢mesi ile oksidatif stabilitesinin
yiiksek olmast (Min ve Smouse, 1989; Ranalli ve ark.,
2005) zeytinyagin1 diger yaglardan ayiran en Onemli
ozelliklerdir. Zeytinyaginda bulunan baslica yag asitleri
oleik (C18:1), linoleik (C18:2), palmitik (C16:0) ve
stearik (C18:0) asittir (Wiesman, 2009). Yag asidi
kompozisyonu zeytinyaginin besleyici degeri agisindan
onemli bir yere sahiptir. Zeytinyaginin sagliga olumlu
etkisi yapisindaki ¢oklu doymamis yag asitlerine baglidir.
(Haddam ve ark., 2014). Zeytinyagi iki temel pigment
icerir. Bunlar; yesil rengi veren klorofiller, sar1 ve turuncu
rengi veren karotenoidlerdir. (Kocaayan, 2013). Steroller
ise kimyasal yapi olarak polisiklik alkoller grubundan
olup, kisaca steran halkasi denilen siklopentanopenantren
halkasini1 igerirler. Steroller sekonder alkol olmalar1
nedeniyle, dogada hem serbest, hem de yag asitleri ile
esterlesmis olarak bagli formda bulunurlar (Yorulmaz,
2009). Bitkisel yaglar da en zengin sterol kaynaklaridir.
Zeytinyagin1 meydana getiren mindr bilesikler arasinda
bulunan fitosteroller sabunlagsmayan kismin 6nemli bir
kismim  olustururlar (Lerma-Garcia ve ark., 2011;
Fernandez-Cuesta ve ark.,, 2013). Zeytinyagindaki
steroller 4 grupta incelenir. Bunlar 4, 4-desmetilsteroller
(normal steroller), 40 (mono) metil steroller, 4, 4 di metil
steroller (triterpen alkoller) ve triterpendialkoller’dir.
Yaygin steroller olan 4, 4- desmetilsteroller’in baglicalar1
B-sitosterol, A°- avenasterol, kampesterol, stigmasterol,
kolesterol, 24-metilen kolesterol, A’- kampesterol, N
stigmastadional, A>*-stigmastadional, A’-stigmastenol,
A’- avenasterol ve sitostanol’diir (Bozdogan Konuskan,
2008). B- sitosterol zeytinyaginda tiim sterollerin %75-
90°lik kismimi olustururken A-5 avenasterol 9%5-20’lik
kismin1 olusturmaktadir. Kampesterol ve stigmasterol
icerikleri ise swrasiyla %1-4 ile %0,5-2 araligindadir.
Bunun yaninda triterpen dialkoller olan eritrodiol ve
uvaol de mevcuttur (Lerma-Garcia ve ark., 2011,
Fernandez-Cuesta ve ark.,, 2013). Cesit, olgunluk
derecesi, tarimsal ve iklimsel kosullar, ekstraksiyon ve
yaga uygulanan rafinasyon iglemi, zeytinyagindaki sterol

profilini etkilemektedir (Lukic ve ark., 2013; Lerma-
Garcia ve ark., 2011). Bu ¢alismada Hatay'da yetistirilen
Halhal1 ve Sar1 Hasebi gibi yerli zeytin cesitlerinden ve
son 15 yildir yaygin olarak yetistirilen Gemlik ¢esidinden
elde edilen zeytinyaglarinin saflik ve kalite kriterleri olan
sterol ve yag asitleri kompozisyonlar1 ile 6nemli kalite
parametrelerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu calismada materyal olarak Hatay Merkez'de
(Antakya) yetistirilen yaklagik aym yiikseklikte (140-150
m.) ve ayni yaglardaki (15-20) Halhali, Sar1 Hasebi ve
Gemlik zeytin ¢esitleri ve bunlardan elde edilen
zeytinyagi Ornekleri kullanilmustir. 2015-2016 sezonunda
15-16 Kasim tarihlerinde elle toplanan zeytinler 24 saat

icerisinde BoOlim  Laboratuvarinda  bulunan  mini
zeytinyagl sikma makinesinde (kirici, malaksor ve
separator; Hakki Ustaogullarr) soguk sikim (28°C)

yapilarak zeytinyagina islenmistir. Ornekler 150 ml’lik
kahverengi cam siselere iizerinde tepe boslugu
kalmayacak sekilde alinmig ve analiz edilinceye kadar
+4°C’de muhafaza edilmistir. Her bir analiz 3’er kez
tekrarlanmugtir.

Yontem

Zeytin orneklerindeki yag igerigi n-hexan kullanilarak
otomatik soxhlet (BUCHI) cihazi ile yapilmistir. (AOCS,
2003). Soguk sikim zeytinyagi Orneklerinde sirasiyla;
serbest yag asitleri ve peroksit sayist (Anon.2003), toplam
karotenoid ve toplam klorofil (Beltran ve ark.2005), yag
asitleri (I0OC 2004a) ve sterol kompozisyonu (100C
2004b) analizleri uygulanmistir.

Yag asidi metil esterlerinin analizi Innowax 1991 N.
(Agilent) kapiler kolon kullanilarak gergeklestirilmistir.
Kolonun uzunlugu 30 m ve i¢ ¢apt 0,25 mm’dir. Gaz
kromotografisi ¢aligma kosullari; FID (alev iyonizasyon
dedektor), enjektor sicakligi 270°C, dedektdr sicakligi
280°C, split oran1 1:50 ml/dak., 10°C/dak., 240°C/3 dak.,
tasiyict gaz Helyum (Iml/dak.), enjekte edilen Ornek
miktart 1 pl olarak ayarlanmistir. Yag asitlerinin tanisi
“HP 6890N/5972N” marka “Gaz kromotografisi kiitle
spektrometresi” ile gerceklestirilmistir.

Sterol kompozisyonunu belirlemek
zeytinyaglarina oncelikle sabunlagtirma
uygulanmig, daha sonra sabunlasmayan
dietileter ile ekstrakte edilmistir. Ince tabaka
kromatografisi  tekniginden yararlanilarak steroller
ayrilmig ve BSTFA (N,0-Bis triflorasetamid) kullanilarak
tiirevlendirilmistir. Analizde internal (i¢) standart olarak
5a-kolestan-3B-ol kullanilmigtir. Trimetilsilillenen
ornekler kolon uzunlugu 30 m, i¢ ¢ap1 0,32 mm ve film
kalinligr 0,25 um olan HP-5 Fused Silica kapiler kolon
ozelliklerine  sahip  “Shimadzu  GC-2010”  gaz
kromotografi  cihazina  enjekte  edilmistir.  Gaz
kromotografisi ¢alisma kosullari; FID dedektor, enjektor
sicakligi 280°C, dedektor sicakligr 290°C, split orani 1:50
ml/dak, kolon sicakligi 260°C, tastyici gaz Helyum (0,8
ml/dak.), enjekte edilen Ornek miktart 1pl olarak
ayarlanmustir.

i¢in,
islemi
maddeler

171



Konugkan | Tiirk Tarim — Giuda Bilim ve Teknoloji Dergisi, 5(2): 170-175, 2017

Bulgular ve Tartisma

Kalite Parametreleri

Ug farkli zeytin gesidine ait yag verimi ve zeytinyagi
orneklerinin  6nemli kalite Ozellikleri Tablo 1’de
verilmigtir. Tablo 1’de goriildiigl gibi zeytin cesitlerinde
yag verimi %24,56 (Gemlik) ile %33,16 (Halhali)
arasinda belirlenmistir. Kara (2011), farkli lokasyon, yil
ve olgunluk déneminde toplanan zeytin ¢esitlerinden elde
ettigi  zeytinyagi verimlerinin %10,55-20,63 arasinda
degistigini belirtmistir. Bu ¢alismadan elde edilen veriler
yapilan ¢aligmadaki verilerden daha yiiksek bulunmustur.
Yag verimi ¢esit, olgunluk, lokasyon, hasat yil1, yiikseklik
ve hasat kosullar1 gibi bircok faktdre bagli olarak
degisiklik gostermektedir (Kayahan ve Tekin 2006).

Serbest yag asitleri degerleri % oleik asit cinsinden
%0,62 (Halhali ¢esidi) ile %0,94 (Sar1 Hasebi) arasinda
degismistir. Elde edilen bulgular Arslan ve Schreiner
(2012)’in bulgulariyla uyum igerisindedir. Tirk Gida
Kodeksi Zeytinyag: ve Pirina Yagi1 Tebligi (2010)’ne gore
serbest yag asitligi esas alinarak yapilan siiflandirmada
natiirel sizma zeytinyagi i¢in belirlenen st sinir %0,8,
natiirel Dbirinci  zeytinyagi ig¢in ise %?2,0 olarak
belirtilmigtir. %2,0 ve {stii degerler ise rafinajhik
zeytinyag1 smifa dahil olmaktadir. Incelenen zeytinyagi
orneklerinde Halhali c¢esidine ait zeytinyagi natiirel
zeytinyagi sinifinda; diger zeytinyagi ornekleri ise natiirel
birinci zeytinyagi sinifinda oldugu belirlenmistir.
Zeytinyaginda bir kalite kriteri olan serbest asitlik; zeytin
cesidi, yetistirilen bolge, olgunluk, isleme yontemleri,
zeytin sinegi zarari, dip zeytinlerin birlikte islenmesi ve
uygun olmayan kosullarda depolama gibi faktorlere bagh
olarak degisebilmektedir (Diraman, 2007).

Zeytinyaglarina ait peroksit sayisi degerleri 11,29
meqO,/kg (Sar1 Hasebi ¢esidi) ile 9,16 meqO,/kg (Halhali
cesidi) olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi (TGK,
2010)’ne gore natiirel zeytinyaglarina ait peroksit sayist
degeri en fazla 20 meqO,/kg yag olup zeytinyagi
ornekleri standartlarda belirtilen sinirlar igerisinde yer
almistir. Bu c¢aligmada elde edilen peroksit sayist
degerlerinin Kartal (2015)’in  bulgularindan yiiksek
oldugu, Mungan (2015)’in c¢aligmasiyla da benzerlik
gosterdigi belirlenmistir. Peroksit sayis1 meyvedeki lipaz
enziminin aktivitesine bagh olarak artis gostermektedir
(Boskou, 1996; Bayrak ve ark., 2010). Bu enzimin
aktivitesi; cesit, olgunluk seviyesi, sicaklik ve nem gibi
faktorlere bagli olarak degismektedir (Bayrak ve ark.,
2010). Ayrica peroksit sayisi, yagin muhafaza durumunun
kalitatif bir gostergesidir. Yagm oksijen, 151k gibi
elverigsiz ortamlarda ya da bu ortamlarm gegisini
saglayacak saydam ambalajlarda bulunmasi oksidasyonu,
dolayisiyla peroksit sayisini arttirmaktadir (Kaya, 2009;
Diraman ve Dibeklioglu, 2014).

Tablo 1’de goriildiigii gibi toplam karotenoid ve
klorofil miktar1 degerlerinin sirasiyla 4,88 (Gemlik ¢esidi)
ile 7,59 mg/kg lutein (Halhali ¢esidi) arasinda ve 9,27
mg/kg feofitin (Gemlik ¢esidi) ile 13,52 mg/kg feofitin
(Halhal1 ¢esidi) arasinda oldugu belirlenmistir. Karayiyen
(2011), Hatay’da yetistirilen zeytinlerden elde edilen 6
farkli zeytinyagindaki toplam karotenoid ve klorofil
degerlerinin sirasiyla 1,8-8,1 mg lutein/kg ve 4,1-19,1 mg
feofitin/kg arasinda oldugunu tespit etmistir. Bu
calismadaki degerlerin yapilan calismadaki degerlerle

benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Karotenoid ve
klorofillerin yagdaki miktar1 zeytinin c¢esidi ve olgunluk
durumu, yaga isleme ydntemi ve depolama gibi
faktorlerden biiyilk oranda etkilenmektedir (Luaces ve
ark., 2005; Diraman ve Dibeklioglu, 2009).

Yag Asitleri Kompozisyonu

Zeytinyaglarina ait yag asitleri kompozisyonuna
iliskin degerler Tablo 2’de verilmistir. Tablo 2’nin
incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi oleik asit, palmitik
asit, linoleik asit, stearik asit, palmitoleik asit, linolenik
asit ve arasidik asit zeytinyaglarindaki baslica yag asitleri
olarak belirlenmistir.

Zeytinyagl Orneklerinde oleik asit icerikleri %66,25
(Halhali) ile %76,14 (Sar1 Hasebi) arasinda belirlenmis
olup bu oranlar TGK (2010)’nin bildirdigi degerler (%55-
83) arasindadir. Yorulmaz ve ark. (2014) farkli zeytin
cesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda oleik asit
miktarlarii  %60,15-80,46 araliginda belirlemiglerdir.
Abenoza ve ark. (2014) ise farkli zeytinyaglarinda oleik
asit degerlerini %63,60-69,30 araliginda tespit etmislerdir.
Bu caligmalardaki degerlerle, yapilan calismadaki
degerlerin benzerlik goésterdigi saptanmustir. Palmitik asit
icerikleri %13,28 (Sart Hasebi) ile %17,39 (Halhali)
arasinda tespit edilmis olup bu oranlar TGK’nin bildirdigi
degerler (%7,5-20) arasinda bulunmustur. Anilan 6zellik
bakimindan elde edilen bulgular Bozdogan Konuskan
(2008) ve Toplu (2000)’nin bulgulartyla uyum igerisinde
bulunmustur. Stearik asit igerikleri %2,82 (Sar1 Hasebi)
ile %3,86 (Halhali) arasinda belirlenmis olup bu oranlar
TGK’nin  bildirdigi degerler (%0,5-5,0) arasindadir.
Linoleik asit icerikleri %6,71 (Sar1t Hasebi) ile %8,56
(Halhali) araliginda degismis olup, TGK’nin bildirdigi
simirlar (%3,5-21) igerisinde bulunmustur. Elde edilen
bulgular Mungan (2015) ve Agsik Ugurlu (2011)’in
bulgulariyla benzerlik gostermistir. Palmitoleik asit
kompozisyonu %0,51 ile %1,14 arasinda tespit edilmistir.
Linolenik ve arasidik asitler ise sirasiyla %0,41-%0,78 ve
%0,26-%0,49 araliginda belirlenmistir. Anilan 6zellikler
TGK’nin belirtilen sinirlar igerisinde yer almaktadir. Yag
asitlerinin ylizde dagilimi, g¢esitlere gore farklilik
gostermistir. Yag asidi kompozisyonu, ¢esit, olgunluk,
yetistirilen bolge ve ¢evresel faktorlere bagli olarak
degisebilmektedir (O’Brien, 1998, Garcia-Mesa ve ark.,
2008).

Sterol Kompozisyonu

Zeytinyag1 6rneklerinde sterol igeriklerine ait degerler
Tablo 3’de verilmistir. Sterol kompozisyonuna iligkin
analizlerde 14 adet sterol ve 2 adet triterpen dialkol

tammmlanmistir.  Tamimlanan  steroller  kolesterol,
brassikasterol, 24-metilen  kolesterol, kampesterol,
kampestanol, stigmasterol, 7-kampesterol, klerosterol,

beta-sitosterol, sitostanol, delta-5-avenasterol, 5,24-
stigmastadienol, 7-stigmastenol, 7-avenasterol, eritrodiol
ve uvaol’diir. Incelenen zeytinyagi &rneklerinin beta-
sitosterol oranlar1 %83,08 (Sar1 Hasebi) ile %388,21
(Halhali) arasinda belirlenmistir. Elde edilen bulgular
Yorulmaz (2009)’1n ¢aligmalariyla benzerlik gdsterirken,
Ilyasoglu ve ark. (2010)’nin degerlerinden yiiksek
bulunmustur.
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Tablo 1 Zeytin ve zeytinyagi 6rneklerinin 6nemli kalite parametreleri

Zeytin cesidi Yag Verimi SY.A Peroksit Degeri Toplam Karotenoid Toplam Klorofil
(%) (%0leik) (meg/O, kg) (mg/kg lutein) (mg/kg feofitin)

Gemlik 24,56 0,86 10,03 4,88 9,27

Halhali 33,16 0,62 9,16 7,59 13,52

Sar1 Hasebi 30,42 0,94 11,29 6,91 11,13

Tablo 2 Zeytinyaglarimin yag asitleri kompozisyonu (%)

Zeytinyag Palmitik Palmit'oleik Stea'rik Ole_ik Lino_leik Linol.enik Aras.idik

asit asit asit asit asit asit asit

Gemlik 15,42 0,93 3,28 70,13 7,64 0,78 0,49

Halhali 17,39 1,14 3,86 66,25 8,56 0,64 0,35

Sar1 Hasebi 13,28 0,51 2,82 76,14 6,71 0,41 0,26

Tablo 3 Zeytinyaglarinin sterol kompozisyonu (%)

Sterol Bilesenleri Gemlik Halhali Sar1 Hasebi
Kolesterol 0,28 0,31 0,43
Brassikasterol 0,03 0,04 0,06
24-metilenkolesterol 0,12 0,06 0,12
kampesterol 2,93 2,28 3,43
kampestanol 0,15 0,11 0,19
stigmasterol 1,02 0,91 1,17
Delta-7-kampesterol 0,03 0,06 0,07
klerosterol 1,02 0,58 0,97
Beta-sitosterol 84,43 88,21 83,08
sitostanol 1,24 0,61 1,13
Delta-5-avenasterol 6,42 4,82 6,97
Delta-5-24-stigmastadienol 0,92 0,51 0,71
Delta-7-stigmastenol 0,43 0,57 0,73
Delta-7-avenasterol 0,98 1,02 0,84
eritrodiol+uvaol 1,68 1,82 2,71
Toplam beta sitosterol 94,12 94,63 92,96
Toplam sterol (mg/kg) 1342 1686 1025

Zeytinyagmin  ikinci  Onemli  sterolii  delta-5-  zeytinyaginin bu sinirin hemen altinda bulundugu
avenasteroldiir. Zeytinyaglarinda delta -5-avenasterol  belirlenmistir. Tiirk zeytinyaglari i¢in 6nemli bir sterol de

oranlart %4,82 (Halhali) ile 6,97 (Sar1 Hasebi) arasinda
tespit edilmis olup, bu degerler Yorulmaz (2009)’in
degerleriyle uyum igerisinde olurken Haddam ve ark.
(2014)’nin degerlerinden diigiik bulunmustur.
Zeytinyagmin diger Onemli sterolii olan kampesterol
oranlar1 %2,28 (Halhal) ile %3,43 (Sar1 Hagebi) arasinda
saptanmis olup, TGK’da belirtilen {ist sinirdan (<4) diisiik
bulunmustur. Anilan bulgular Lopez-Cortes ve ark.
(2013)’nin degerleriyle benzerlik gostermistir.
Zeytinyaglarinda stigmasterol oranlar1 %0,91 (Halhali) ile
%1,17 (Sar1 Hasebi) arasinda tespit edimistir. Her {i¢
zeytinyaginda da  stigmasterol degerleri TGK’da
belirtildigi gibi kampesterol degerlerinden diisiik
bulunmustur. Stigmasterol oranlari Yorulmaz (2009) ile
Essiari ve ark. (2014)’min sonuglarindan yiiksek
bulunmustur. Brassikasterol oranlar1 %0,03 (Gemlik) ile
%0,06 (Sar1 Hasebi) arasinda belirlenmis olup TGK’da
yer alan {ist sinirdan (0,1) diisiik bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore de beta-sitosterol, delta-5-
avenasterol,  delta-5,23-stigmastadienol  klerosterol,
sitostanol,  delta-5,24  stigmastadienol  toplaminin
zeytinyaginin toplam sterollerinin %93’line esit veya daha
bliyiik  olmast  gerektigi  belirtilmistir. ~ Toplam
betasitosterol igerikleri %92,96 (Sar1 Hasebi) ile %94,63
araliginda (Halhali) saptanmustir. Sar1 Hasebi ¢esidine ait

delta-7-stigmastenol’diir. Bu deger zeytinyagi
orneklerinde %0,42 (Gemlik) ile %0,73 (Sar1 Hasebi)
araliginda tespit edilmistir. TGK’ya gore delta-7-
stigmastenol orani toplam sterollerin %0,5’ine esit veya
daha diisiik olmalidir. Halhali1 ve Sar1 Hasebi ¢esitlerinden
elde edilen yaglarda delta-7-stigmastenol oranlari
belirtilen sinirdan yiiksek bulunmustur. Ozellikle Giiney
Bolgelerine ait zeytinyaglarinda, delta-7-stigmastenol
degerinin yasal st limit olan %0,5 degerini astig1
belirtilmistir (Yorulmaz, 2009). Eritrodiol ve uvaol ise
gaz kromatografide sterollerle birlikte analiz edilen iki
temel triterpen dialkoldiir. Zeytinyagi orneklerinde
eritrodiol ve uvaol toplami %1,68 (Gemlik) ile %2,71
(Sar1 Hagebi) araliginda belirlenmis olup, TGK’ya gore
belirtilen st sinirdan (4,5) diisiik bulunmustur. Toplam
sterol igerikleri 1025 mg/kg (Sar1 Hasebi) ile (Halhali)
1686 mg/kg arasinda belirlenmistir. Bu degerler
Yorulmaz (2009) ve Ilyasoglu ve ark. (2010)’nin
caligmalariyla benzerlik gdstermistir. Zeytinyaginin
sabunlagmayan kisminin agirlikli bileseni olan sterollerin
yagdaki kompozisyonu ve icerigi cesit, yetisme kosullari,
iklim, isleme ve depolama kosullarina bagli olarak
degisebilmektedir (Boskou, 1996; Gutierrez ve ark.,
2001).
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Sonuc¢

Bu calismada Hatay ilinde yetistirilen Gemlik, Halhali
ve Sart Hasebi zeytin c¢esitlerinden elde edilen
zeytinyaglarinin sterol ve yag asitleri kompozisyonlari ile
onemli kalite parametreleri Dbelirlenmistir. Halhali
¢esidine ait zeytinyaginda toplam betasitosterol ve toplam
sterol igerikleri diger c¢esitlere kiyasla daha yiiksek
bulunmustur. Delta-7-stigmastenol disinda anilan tiim
sterol ~ bilesenleri ilgili yasal smurlar araliginda
belirlenmistir. En yiiksek oleik asit igerigi ise Sart Hagebi
¢esidine ait zeytinyaginda tespit edilmistir. Yag verimi en
yiiksek ¢esit olan Halhali ¢esidinden elde edilen yagin da
toplam karotenoid ve klorofil icerikleri diger iki cesitten
yliksek bulunmustur. Genel olarak zeytinyaglarinda
incelenen saflik ve kalite 6zelliklerinin ilgili standartlarla
uyum igerisinde oldugu belirlenmistir. Akdeniz Bolgesi
zeytinciliginin merkezi olan Hatay zeytinyaglarinin sterol
ve yag asitleri gibi saflik kriterlerinin arastirildig:
kapsamli c¢aligmalarin artirilmas1 bolgedeki zeytinyagi

kalitesinin 1iyilestirilmesi admna atilan temel adim
olacaktir.  Ozellikle  bolgedeki  yerli  gesitlerin
karakterizasyonunun  ve  cografi  isaretlemelerinin

yapilmasi bolge ve lilke ekonomisine onemli katkilar
saglayacaktir.
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