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Calismanin amaci Cekiste ¢esidi zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin 1sitma islemi
sirasinda temel kalite kriterleri, oksidatif stabilite ve yag asidi bilesiminde meydana gelen
degisimlerin belirlenmesidir. Bu amagla Aydin ilinden 2017 yilinda hasat edilmis olan
Cekiste ¢esidi zeytinlerden elde edilmis olan zeytinyagi, 100°C sicaklikta ve 20 L/saat
hava akig1 altinda toplamda 50 saat siireyle 1sitilmistir ve 10 saatlik araliklarla serbest yag
asidi orani, peroksit sayisi, dien ve trien (K232 ve Kz70) degerleri, toplam fenol miktari,
antioksidan aktivite, klorofil ve karotenoid miktarlar1 ile yag asidi kompozisyonlar1
yoniinden analiz edilmigtir. Ayrica 6rneklerin indiiksiyon periyodu olarak ifade edilen
oksidatif stabiliteleri belirlenmistir. Calisma sonunda temel kalite parametrelerinden
serbest yag asidi miktari, peroksit sayisi, dien ve trien (K232 ve Kz7) degerlerinin isitma
islemi ile birlikte artis gosterdigi saptanmustir. Orneklerin toplam fenol, antioksidan
aktivite, klorofil ve karotenoid miktarlari ise 1sitma siiresinin artmasiyla birlikte kademeli
olarak azalmigtir. Benzer sekilde indiiksiyon periyodunun da islem siiresinin artmasiyla
birlikte azaldig1 tespit edilmistir. Zeytinyag1 6rneklerinde tespit edilen yag asitlerinden
linolenik asit miktarinin ise iglem sonunda 6nemli diizeyde arttig1, oleik asit miktarinin
ise islem Oncesine gore azalma egiliminde oldugu saptanmigtir.
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The aim of the study was to investigate the changes in main quality parameters, oxidative
stability and fatty acid composition of olive oil obtained from Cekiste cultivar during
heating. For this purpose, the olive oil, obtained from Aydin province in 2017 from
Cekiste cultivar, was heated at 100°C under 20 L/h flow rate for totally 50 hours. The
olive oil samples were heated for 10-hour intervals and analysed for their free fatty acid
content, peroxide value, diene and triene (K232 ve Kz7o) values, total phenol content,
antioxidant activity, chlorophyll and carotenoid contents as well as fatty acid
composition. Additionally, the oxidative stability of samples was determined which was
expressed as induction time. Results showed that the main quality parameters of olive oil
including free fatty acid content, peroxide value, diene and triene (K232 ve Kz7o) values
increased during heating. However, the content of total phenols, antioxidant activity,
chlorophyll and carotenoid contents decreased gradually when heating time was
prolonged. In a similar manner, the induction period decreased upon heating. The content
of linolenic acid increased significantly at the end of heating process.
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Giris

Zeytinyagl, bilinen en eski bitkisel yaglardan biri
olup, zeytin (Olea europaea L.) agacinin meyvelerinden
elde edilmektedir. Zeytinyagi taze meyveden yalnizca
fiziksel islemler (kirma, yogurma ve santrifiijleme)
sonucu elde edildiginden kirma ve yogurma islemleri
sirasinda aciga c¢ikan aroma bilesenleri ile karakteristik bir
aroma kazanmaktadir (Salas ve ark., 1999). Naturel sizma
zeytinyaginin  beslenme fizyolojisi ac¢isindan  diger
yemeklik yaglara gore sahip oldugu istiin nitelikler
ekonomik anlamda da 6nemini arttirmaktadir (Diraman ve
ark., 2009).

Ulkemizde yillik yaklasik 200 bin tonun iizerinde
zeytinyagl Uretimi yapilmaktadir (Kolsarici ve ark.,
2015). Uretim agirhikli olarak Ege Akdeniz Marmara, ve
Glineydogu  Anadolu  bolgelerinde  yogunlasmis
durumdadir. Ege Bolgesi yaglik zeytin iiretimi agisindan
%350 ile birinci sirada yer almakta olup; Ege bolgesi
icerisinde ise en bilylik iiretim %28,31 ile Aydin iline
aittir (Yildirrm ve Tunalioglu, 2016). Ulkemizde Kuzey
Ege Bolgesi’nde; Ayvalik, Gemlik, Uslu, Domat, Celebi.
Giliney Ege’de; Cekiste, Memecik, Domat, Yamalak
Sarisi, Erkence, Tavsan Yiiregi, Manzanilla. Marmara
Bolgesi'nde Gemlik, Karamiirsel Su, Domat, Samanli.
Bati Akdeniz’de; Tavsan Yiregi, Kan Zeytini, Biiyiik
Topak Ulak (Cilli), Uslu, Gemlik. Dogu Akdeniz’de; Sar1
Ulak, Biiyiik Topak Ulak, Halhali, Gemlik, Ayvalik.
Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’'nde; Nizip Yaglik, Kilis
Yaglik, Halhali, Edincik Su, Tavsan Yiregi c¢esidi
zeytinler yetistirilmektedir (Oztiirk ve ark., 2009).

Naturel sizma zeytinyagi saglik iizerine olan olumlu
etkilerinin yani1 sira diger bitkisel yaglara kiyasla yiiksek
oksidatif stabilitesi ile de 6n plana ¢ikmaktadir. Oksidatif
stabilitenin yiiksek olmasi, yiiksek miktarda tekli
doymamus yag asidi igerigi ile karakterize edilen yag asidi
kompozisyonundan kaynaklanmakta; ek olarak yagda
bulunan fenolik bilesikler de stabiliteye katki
saglamaktadir. Zeytinyaginin stabilitesi ayrica gesit,
lokasyon, hasat, isleme ve depolama gibi faktorlere bagh
olarak da degisim gdstermektedir. Zeytinyagina
uygulanan 1sitma veya kizartma gibi ¢esitli 1s1l islemler
sonucu oksidatif ~ stabilitesinde ve kimyasal
kompozisyonunda degisim meydana geldigi literatiirde
¢esitli caligsmalarda bildirilmistir (Brenes ve ark., 2002;
Allouche ve ark., 2007). Isitma islemi sirasinda
zeytinyaginda serbest asitliginin arttigit (Naz ve ark.,
2005); antioksidan aktivitenin (Pellegrini ve ark., 2001),
indiiksiyon periyodunun (Brenes ve ark., 2002) ve fenolik
madde miktariin azaldigi (Pellegrini ve ark.,, 2001;
Garcia ve ark., 2001) yapilan ¢aligmalarda ortaya
konulmustur. Serim (1990) ise zeytinyaginda i1sitma
stiresinin artmasiyla birlikte konjuge dien ve trien
miktarlarinin arttigini bildirmistir.

Javidipour ve ark. (2017), iilkemiz piyasasinda
bulunan naturel sizma zeytinyaglarinda mikrodalga 1sitma
ile tokoferollerin yaklasitk %41 diizeyinde kayba
ugradigini, konjuge dien ve trien miktarlariin 1sitma
stiresinin artmasiyla birlikte artti§ini, ayrica peroksit
sayisinin once artig sonra sekonder oksidasyon {iriinlerinin
olusumundan dolay1 azaldigmi bildirmislerdir. Cesitli
zeytinyaglarinin  oksidatif  stabilitelerinin  incelendigi
Diraman ve Yiiksel (2010) tarafindan yapilan ¢alismada,

ilkemizin Dogu Akdeniz (Hatay, Gaziantep ve Kilis) ve
Ege Bolgesi (Aydin, Izmir, Manisa ve Balikesir)
zeytinyaglarinin oksidatif stabiliteleri ransimat metoduyla
analiz edilmis ve oksidatif stabilite degerlerinin 8,77 saat
(Hatay —Karigik yerel ¢esitler) ile 26,35 saat (Urla —
Erkence) arasinda degistigi bildirilmistir. Diraman (2007)
ise Giliney Ege naturel zeytinyaglarinin termal oksidatif
stabilitelerinin Izmir Yarimadasi, Manisa — Akhisar,
Giliney Ege ve Gaziantep yoresi naturel zeytinyaglarina
gore daha yiiksek oldugunu bildirmistir.

Bu calisma kapsaminda iilkemizde Ege Bdlgesi’nde
tarimi yapilan ve yagliktan ziyade sofralik teknolojisinde
kirma olarak degerlendirilen Cekiste ¢esidi zeytinden elde
edilen zeytinyaginda 1sitma islemi sirasinda meydana
gelen bazi degisimlerin (oksidatif stabilite, toplam fenol
miktari, antioksidan aktivite, yag asidi kompozisyonu,
232 ve 270 nm’de 6zgiil sogurma degerleri, serbest yag
asidi miktart) tespit edilmesi amaclanmistir. Cekiste
zeytininden elde edilen yaglarin kimyasal ozelliklerine
ilisgkin smurlt sayida arastirma mevcuttur. Mevcut
aragtirma ile bu cesitten elde edilen yaga iliskin verilerin
yer aldigi calisma sayisinin artirilarak, literatiire katki
saglanmasi hedeflenmistir.

Materyal ve Metot

Calismada kullanilan zeytinyagi Ornekleri Cekiste
cesidine ait zeytinlerden elde edilmistir. Ornekler 2017
yili Kasim ayinda Aydin’in Nazilli ilgesinde hasat edilmis
ve Avni Oztirk Zeytinyagi Fabrikasi’'nda yaga
islenmistir. Uretim sirasinda, zeytinler yikanmus, cekicli
kiricida  kirilmig ve sonrasinda 40 dakika boyunca
malaksorde yogurulmustur. Elde edilen zeytin hamuru 3
fazli dekantorde (2950 devir/dakika) yag, pirina ve su
fazlarma ayrildiktan sonra, yag fazi iginde kalan suyun
uzaklastirilmast i¢in separatorde (6000 devir/dakika)
santrifiijleme islemi gerceklestirilmistir. Yag Ornekleri
son olarak filtrelenmis ve deneysel caligmalara kadar
gegen sire boyunca azot gazi altinda, koyu renkli
sigelerde + 4°C’de depolanmustir.

Isitma Islemleri

Zeytinyag1 ornekleri en fazla 50 saat olacak sekilde
Ransimat cihazinda (Metrohm Co., Basel, Isvicre)
isitilmastir. Isitma iglemi icin kullanilan 6rnek miktar1 30
g, 1sitma sirasinda uygulanan sicaklik 100°C ve hava akisi
ise 20 L/saattir. Ornekler 10, 20, 30, 40 ve 50 saat
boyunca 1sitilmis ve 1sitma siireleri arasindaki fark
belirlenmistir. Isitma islemleri iki tekerriirlii olacak
sekilde gergeklestirilmistir.

Kimyasal Analizler

Serbest yag asitligi, Peroksit degeri, Dien ve Trien
(K232 ve Karo)

Yag orneklerinin serbest yag asitligi, peroksit degeri,
dien ve trien (K232 ve Kar) degerleri sirasiyla AOCS Ca
5a-40, Cd 8-53, Ch 5-91 (AOCS, 2003) metotlar
kullanilarak belirlenmistir.

Toplam fenol miktarnin belirlenmesi: Zeytinyaginda
bulunan fenolik bilesikler Murkovic ve ark. (2004)
tarafindan belirtilen metotta bazi degisiklikler yapilarak
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ekstrakte edilmistir. 2,5 g yag ornegi, 2,5 g metanol ile
karistirllarak  iyice ¢alkalanmig, santrifiij edilerek
metanollii iist faz fenolik madde tayininde kullanilmigtir.
Toplam fenol miktar1 Gutfinger (1981)’e gore
spektrofotometrik (Shimadzu 1U-1800) olarak 6l¢iilmiis,
sonuglar gallik asit esdegeri olarak verilmistir.

Antioksidan aktivitenin belirlenmesi: Zeytinyaglarinin
antioksidan aktiviteleri DPPH (2,2, difenil 1-pikrihidrazil)
kullanilarak Atoui ve ark. (2005) tarafindan bildirilen
metoda gore spektrofotometrik olarak belirlenmistir.
DPPH radikalinin inhibisyon aktiviteleri asagida verilen
formiile gore 6l¢iilmiistiir.

AA (%) = (Abskontrol_Absémek) x 100/ADbskontrol

Oksidatif ~ stabilitenin  belirlenmesi: ~ Orneklerin
oksidatif stabilitesi Ransimat cihazi (Metrohm Co., Basel,
Switzerland) ile AOCS Cd 12 b-92’¢ gore belirlenmistir.
Islem sirasinda uygulanan sicaklik 120°C, hava akis1 20
L/saat olup; stabilite indiiksiyon periyodu (saat) olarak
ifade edilmisgtir.

Klorofil ve karotenoid miktar:: Klorofil ve karotenoid
miktari tayini Ceballos ve ark. (2003) tarafindan bildirilen
yontem kullanilarak spektrofotometrik olarak
belirlenmistir. Klorofil ve karotenoid miktarlar1 asagidaki
formiiller kullanilarak hesaplanmistir:

Klorofil (mg/kg) = (As70x108)/(613x100xd)
Karotenoid (mg/kg) = (A470x10%)/(2000x100xd)
A: absorbans, d: kiivet kalinlig1

Yag asidi bilesimi: Yag asidi metil esterleri [UPAC
(1987)'e gore hazirlanmistir. Gaz kromatografi cihazinda
(GC 2010, Shimadzu, Kyoto, Japonya) DB-23 kapiler
kolon (60 m, 0,25 mm i¢ ¢ap ve 0,25 pm film kalinlhig1)
kullanilarak analiz gergeklestirilmistir. Kolon, enjeksiyon
blogu ve dedektor sicakliklari sirasiyla 195, 230 ve 240°C
olarak ayarlanmigtir. Tasiyict gaz olarak 1 ml/dk akis
hizinda, 80:1 split oraninda azot gazi kullanilmistir.
Sonuglar yiizde metil esterleri cinsinden verilmistir.

Istatistiki Degerlendirme

Sonuglar SPSS 15.0 paket programi kullanilarak
istatistiki olarak degerlendirilmistir. Grup ortalamalari
arasindaki fark ANOVA (varyans analizi teknigi) ile
belirlenmistir. Farkliligin 6nem derecesi ise Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi ile degerlendirilmistir (P<0,05).

Bulgular ve Tartisma

Zeytinyagi Orneklerinin 1sitma siiresince temel kalite
parametrelerinde meydana gelen degisim Tablo 1’de
verildigi gibidir. Isitma islemine tabi tutulmamig
zeytinyagl Orneginin serbest yag asidi icerigi %0,39
olarak belirlenmistir. Bu deger Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyagr ve Pirina Yagi Tebligi’nin natiirel sizma
zeytinyagi i¢in belirlenen limiti (<0,8) agsmamaktadir. Yag
orneklerinin serbest asit igerigi 1sitma sliresince artis
gostermis ve 50 saatlik 1sitma sonunda %0,82 degerine
ulagmistir. Velasco ve ark. (2002) zeytinyaginin oksidatif
stabilitesini inceledikleri c¢alismada ransimat cihazi ile
oOlgiilen stabilite azaldik¢a serbest yag asidi seviyesinin
arttigin1 bulgulamiglardir. Sonuglar Naz ve ark. (2005)
tarafindan yapilan ¢aligma ile uyumludur.

Peroksit degeri yaglarda oksidasyon sonucunda olugan
hidroperoksitlerin miktarinin bir 6l¢iisii olup, 1sitilmamis
yag orneginde 12,44 meq O./kg yag diizeyinde iken, 30
saatlik 1sitma sonucunda Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi
ve Pirina Yag Tebligi’'nde (TGK, 2017) natiirel sizma
zeytinyagl i¢in belirlenen maksimum degeri (<20)
agsmustir. 50 saatlik 1sitma sonunda ise zeytinyagi
orneginde 28,84 meq Oa/kg yag diizeyinde peroksit degeri
tespit edilmistir. Diraman (2007) tarafindan yapilan
caligmada farkli sistemlerle ve degisik hasat yillarinda
retilmis ticari Tirk natlirel zeytinyaglarinin oksidatif
stabiliteleri analiz edilmis ve Giliney Ege natiirel
zeytinyaglarinda 75°C’de 7 giin siireyle bekletilmenin
ardindan peroksit sayisimin  1,69-29,15 meq O./kg
araliginda degistigi saptanmistir. Gharby ve ark. (2016)
rafine ve natlirel sizma zeytinyaginda 1sil islem
sonucunda kimyasal parametrelerdeki degisimi ve
oksidatif direnci incelemis, 1sitma islemi ile birlikte
peroksit olusumunun arttigin1 gézlemlemiglerdir.

Isitma islemi ile birlikte zeytinyag1 orneklerinin dien
(K232) degerleri Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina
Yagi Tebligi’nde (TGK, 2017) belirtilen degeri (<2,50)
asmamistir. Ancak bu deger 30 saatlik 1sitma isleminin
sonunda asilmig (2,96) ve 50. saatin sonunda en yiiksek
degerine (3,75) ulasmustir. Orneklerin K70 degerleri de
1sitma islemi boyunca artis gostermis, ancak islem
stiresince Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Tebligi’nde (TGK, 2017) belirttilen smr (<0,22)
astlmamistir. Allouche ve ark. (2007) tarafindan yapilan
calismada da natiirel sizma zeytinyaginin dien ve trien
(Koz2 ve Kazo) degerleri 1sitma iglemi ile birlikte artig
gostermistir.

Tablo 1 Isitma siiresince zeytinyagi 6rneklerinin temel kalite kriterlerinde meydana gelen degisim
Table 1 The changes in main quality characteristics of olive oil samples during heating

Lo Serbest asitlik degeri Peroksit degeri

Isitma siiresi (saat) (% oleik asit) (meq Oy/ke yag) K2z Kz
0 0,392 12,442 0,622 0,092
10 0,442 13,782 1,62° 0,092
20 0,51 18,27° 1,57° 0,102
30 0,53%® 20,85° 2,96° 0,072
40 0,68 25,881 3,47 0,072
50 0,82° 28,84° 3,75¢ 0,142

“a-d”, islem siiresince drnekler arasinda meydana gelen farki simgelemektedir (P<0,05)
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Tablo 2 Isitma siiresince zeytinyagi orneklerinin indiiksiyon periyodu, toplam fenol igerigi, antioksidan aktivite ile

klorofil ve karotenoid igeriklerinde meydana gelen degisim
Table 2 The changes in induction period, total phenol
carotenoid contents of olive oils during heating

content, antioxidant activity as well as chlorophyll and

Isitma siiresi Indiiksiyon Toplam fenol Antioksidan Klorofil miktar1 Karotenoid
(saat) periyodu (saat) miktar1 (mg/kg) aktivite (%) (mg/kg) miktar1 (mg/kg)
0 9,622 261,752 14,152 14,712 7,012
10 8,19° 208,52% 13,542 9,96" 6,64°
20 6,75°¢ 168,072 9,83° 8,23¢ 6,25°
30 5,81¢ 160,91° 6,29° 7,77¢ 5,91¢
40 4,34° 147,30° 4,75°¢ 6,76° 5,36°
50 3,39 136,47°¢ 3,65°¢ 6,65° 4,78
“a-f”, islem siiresince ornekler arasinda meydana gelen farki simgelemektedir (P<0,05)
Tablo 3 Isitma siiresince zeytinyagi rneklerinin yag asidi kompozisyonunda meydana gelen degisim
Table 3 The changes in fatty acid composition of olive oils during heating
Isitma siiresi Yag asitleri (%)
(saat) C16:0 Cl6:1 C17:.0 Clr:l C18:0 C18:1 C18:2 C18:3
0 10,75% 1,702 0,092 0,212 1,672 76,442 8,722 0,422
10 10,502 1,552 0,082 0,232 1,782 77,27° 8,092 0,50°
20 10,582 1,712 0,102 0,262 1,762 76,81 8,28% 0,50°
30 11,00% 1,702 0,092 0,242 1,772 76,492 8,222 0,48°
40 11,31° 1,612 0,10? 0,242 1,792 76,492 7,972 0,50°
50 10,73 1,612 0,10? 0,242 1,792 76,192 8,85? 0,46°

“a-b”, islem siiresince drnekler arasinda meydana gelen farki simgelemektedir (P<0,05)

Zeytinyag1 orneklerinin 1sitma siiresince indiiksiyon
periyodu, toplam fenolik madde miktari, antioksidan
aktivite ile klorofil ve karotenoid igeriklerinde meydana
gelen degisimler Tablo 2’de verildigi gibidir. Zeytinyagi
orneklerinin  indiiksiyon periyotlar1  3,39-9,62 saat
arasinda degisim gostermistir. Calismada 1sitma siiresinin
artmastyla birlikte Orneklerin indiiksiyon periyotlarinda
dolayisiyla oksidatif stabilitelerinde azalma gdzlenmistir.
Indiiksiyon periyotlarinda meydana gelen azalma, analiz
edilen tiim oOrnekler ig¢in istatistiki olarak Gnemli
bulunmustur. Zeytinyaginin  1sitilmasi  ile  birlikte
indiiksiyon siiresinde azalma meydana geldigi literatiirde
farkli galigmalarda (Brenes ve ark., 2002; Allouche ve
ark., 2007) da bildirilmistir. Ek olarak Diraman (2010),
ilkemiz Dogu Akdeniz (Hatay, Gaziantep ve Kilis) ve
Ege Bolgesi (Aydin, izmir, Manisa ve Balikesir)’den
saglanan naturel zeytinyaglarinin ransimat metoduyla
Olciilen oksidatif stabilitelerinin 8,77 (Hatay —Karisik
yerel ¢esitler) ile 26,35 (Urla — Erkence) saat araliginda
degistigini bildirmislerdir. Diraman ve Dibeklioglu (2014)
ise farkli tiirlere ait zeytinlerden elde edilmis
zeytinyaglarinin oksidatif stabilitelerinin énemli diizeyde
farklilik gosterdigini bildirmiglerdir.

Zeytinyagr Orneklerinin  toplam fenolik madde
miktarlart  136,47-261,75 mg/kg arasinda degisim
gostermigtir. Isitilmamis zeytinyaglarinin fenolik madde
icerikleri, iilkemizde bulunan Sar1 Ulak Tarsus, Ayvalik
ve Sart Ulak Ege c¢esitlerine ait zeytinyaglarina gore
(Kegeli ve Biiyiikaslan, 2008) genel olarak daha diisiik
olmasina ragmen, literatiirde naturel sizma zeytinyag1 i¢in
belirtilen aralikta (50-1000 mg/kg) bulunmaktadir
(Dimitrios, 20006). Ispanyol naturel sizma
zeytinyaglarinda toplam fenolik madde miktarinin gallik
asit esdegeri cinsinden 330-500 mg/kg (Garcia ve ark.,
2002) oldugu, Italyan zeytinyaglarinda ise 133,68-322,18
pg/g araliginda degistigi (Baiano ve ark., 2009) rapor
edilmigtir. Mevcut calismada toplam fenol miktar1 1sitma

siiresinin artmasiyla birlikte istatistiki olarak Gnemli
diizeyde azalmis ve bu durumun indiiksiyon periyodu
olarak dlgiilen oksidatif stabilite ile korelasyon gosterdigi
tespit edilmistir (R?=0,90). Isitma siiresinin artmasiyla
birlikte zeytinyaginda toplam fenol miktarinin azaldig:
Garcia ve ark. (2001) ve Daskalaki ve ark. (2009)
tarafindan yapilan calismalarda da bildirilmistir. Yag
Orneklerinin  antioksidan  aktiviteleri  %3,65-14,15
araliginda degisim gostermistir. Gorinstein ve ark. (2003)
tarafindan  yapilan  cahigmada  farkli  Ispanyol
zeytinyaglarinda  antioksidan  aktivitenin = %9,8-29,4
araliginda oldugu tespit edilmistir. En yiiksek antioksidan
aktivite miktart islem gormemis zeytinyaginda tespit
edilmis olup, en diisiik miktar 50 saatin sonunda elde
edilmistir. Uygulanan 1s1l islemle birlikte antioksidan
aktivitede azalma meydana geldigi yapilan farkh
caligmalarda da bildirilmistir (Pellegrini ve ark., 2001;
Gomez-Alonso ve ark., 2003). Zeytinyaglarinin klorofil
ve Kkarotenoid miktarlar1 sirasiyla 6,65-14,71 mg/kg ve
4,78-7,01 mg/kg arasinda degisim gostermistir. Ayadi ve
ark. (2009) tarafindan yapilan galismada isitma iglemi
uygulanan zeytinyaglarimin  klorofil ve karotenoid
miktarlarinda 6nemli diizeyde azalma meydana geldigi
bildirilmistir.

Isitma siiresince zeytinyagi Orneklerinin yag asidi
bilesiminde meydana gelen degisim Tablo 3’te verildigi
gibidir. Zeytinyag1 6rneklerinde oleik, linoleik, palmitik,
palmitoleik, heptadekanoik, heptadesenoik, stearik,
linolenik, arasidik ve gadoleik asitlerin varlig1 tespit
edilmistir. Baskin yag asidi olan oleik asitin miktar1
1sitma islemi Oncesinde %76,44 iken, 50 saatlik 1sitma
isleminin  sonunda  %76,19 olarak  bulunmustur.
Palmitoleik, heptadekanoik, heptadesenoik ve linoleik
asitlerin miktarinda 1sitma islemi siiresince istatistiki
olarak dnemli bir degisiklik meydana gelmemistir. Isitma
islemi Oncesinde miktar1 %0,42 olan linolenik asitin
miktar1 ise iglem sonunda %0,46’ya yiikselmistir. Isitma
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islemi stiresince zeytinyaginin yag asidi
kompozisyonunda meydana gelen degisimlerin genel
olarak Morales ve Przybylski (2013) ve Gharby ve ark.
(2016) tarafindan yapilan ¢aligmalar ile uyumlu oldugu
saptanmuigtir.

Sonucg

Calisma kapsaminda Cekiste ¢esidine ait zeytinlerden
elde edilen zeytinyaginin 1sitma iglemi siiresince oksidatif
stabilite, yag asidi kompozisyonu ve temel kalite
parametrelerinde meydana gelen degisimler incelenmistir.
Yetistirildigi cografi bolge i¢in ekonomik dnem arz eden
bu ceside ait caligmalar artirtlmali ve cografi isaret
caligmalart i¢in yol gdsterici veriler elde edilmelidir.

Tesekkiir

Caliyma kapsaminda zeytinyagi Orneklerinin temin
edildigi Avni Oztiirk Zeytinyag1 Fabrikasi’na ve vermis
oldugu destek i¢in Miicahit Kivrak’a tesekkiir ederiz.
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