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There are 97 local olive varieties registered in our country, and Saurani is an olive variety from
originating Hatay/Altindzii. Hatay province, which ranks first in olive production in the
Mediterranean Region, has very suitable climate and soil conditions for olive cultivation. The aim of
this study is to investigate the effect of olive maturity on quality parameters such as free fatty acids,
peroxide value and fatty acid composition of the oil obtained from the Saurani olive variety grown in
Hatay. For this purpose, olive oil was obtained by mechanical method from olives collected from
Saurani variety in 3 different maturity periods of the 2020 production season. In Saurani olive oil,
free fatty acids and peroxide numbers were found in the range of 0.62-0.91 % (oleic acid) and 3.68-
5.26 meq O2/kg respectively. The amount of free fatty acids increased with maturity. In Saurani olive
oil were determined oleic acid in the range of 66.32%-68.79%, palmitic acid in the range 0f12.47-
13.75%, linoleic acid in the range of 11.43-13.84%, stearic acid in the range of 3.16-3.42%,
palmitoleic acid 1.12%-1.34%, linolenic acid 0.88-1.01% and arachidic acid 0.41-0.52. It was
determined that decrease in oleic acid content and an increase in linoleic acid content with maturity.
It has been determined that Saurani olive oil is within the limits specified in the Turkish Food Codex
on Olive Oil and Pirina Olive Oil in terms of the examined properties.
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Ulkemizde tescili yapilmis 97 adet yerli zeytin ¢esidi mevcut olup, Saurani de Hatay/Altindzii orijinli
zeytin ¢esididir. Akdeniz Bolgesi zeytin iiretiminde birinci sirada olan Hatay ili zeytin yetistiriciligi
icin olduk¢a uygun iklim ve toprak kosullarina sahiptir. Bu ¢alismanin amaci Hatay’da yetistirilen
Saurani zeytin ¢esidinden elde edilen yagin serbest yag asitleri (SYA), peroksit sayisi ve yag asitleri
kompozisyonu gibi kalite parametreleri {izerinde zeytin olgunlugunun etkisinin arastirilmasidir. Bu
amagcla 2020 tiretim sezonunun 3 farkli olgunluk doneminde Saurani ¢esidinden toplanan zeytinlerden
mekanik yontemle zeytinyagi elde edilmistir. Saurani zeytinyaginda serbest yag asitleri %0,62-0,91
(oleik asit), peroksit sayisi 3,68-5,26 meq O2/kg olarak belirlenmistir. Olgunlukla birlikte serbest yag
asitleri miktar: artmigtir. Saurani zeytinyaginda oleik asit %66,32-68,79, palmitik asit %12,47-13,75,
linoleik asit %11,43-13,84, stearik asit %3,16-3,42, palmitoleik asit %1,12-1,34, linolenik asit %0,88-
1,01 ve arasidik asit %0,41-0,52 araliklarinda belirlenmistir. Olgunlukla birlikte oleik asit igeriginde
azalma, linoleik asit iceriginde ise artis kaydedilmistir. Saurani zeytinyaginin incelenen 6zellikler
bakimindan Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Zeytinyagi Tebligi’nde belirtilen sinirlar
icerisinde oldugu belirlenmistir.
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Giris

Akdeniz iklim kusaginda en iyi yetistirilme kosullarini
bulmus olan zeytinin diinyaya yayilisi, Hatay ve Maras’1
icine alan Giineydogu Anadolu’dan baslamig buradan da
Ege Adalar1 yoluyla Yunanistan, Italya, Fransa ve
Ispanya’ya kadar uzanmstir (Bozdogan Konuskan, 2008).
Diinya zeytin iiretimi 19.464.495 milyon ton olarak
belirlenmis, Tiirkiye bu {iretimde Ispanya, Italya, Fas’tan
sonra 1.500.467 ton ve %7,12’lik pay ile 4. sirada (FAO,
2021) yer almigtir. TUIK (2021) verilerine gore Tiirkiye
toplam 182.076.130 adet zeytin aga¢ varligina sahiptir.
Tiirkiye’de zeytin yetistiriciligi ekonomik anlamda
Marmara, Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinde yogunlasmistir (Kaya ve ark., 2015).
Ulkemizde tescili yapilan yerli zeytin cesitlerinin say1s1 97
olup (Anonim, 2021), yeni ¢esitlerin tescillenmesi ile ilgili
caligmalar devam etmektedir. Tiirkiye genelinde zeytin
yetistiriciliginin yapildigt en 6nemli iller Aydin, Balikesir,
Mugla, Manisa, Hatay, Izmir ve Bursa dir (Bitgen ve
Mirik, 2021). Akdeniz Bolgesi zeytin iiretiminde (180 bin
ton) l.sirada gelen Hatay ili (110 bin ton), zeytin
yetistiriciligi i¢in olduk¢a uygun ekolojik kosullara
sahiptir. Tiirkiye zeytin Uretiminin yaklasik %7’sini,
zeytinyagy iretiminin ise %10’unu gergeklestiren ildeki
yetigtirilen baslica zeytin ¢esitleri Gemlik, Halhali,
Saurani, Sar1 Hasebi cesitleridir (Giindiiz, 2020). ilde
iretilen zeytinlerin biiylik bir kismi (%90) zeytinyagi
olarak degerlendirilmektedir (Ayanoglu ve ark., 2000).

Zeytinyagi, zeytin meyvesinden sadece mekanik ve
fizikse islemler uygulanarak elde edildigi igin, diger tohum
yaglarindan farkli olarak dogal haliyle tiiketilebilen tek
bitkisel yagdir (Ranalli ve ark., 2000; Dalgi¢ ve ark., 2016).
Kalori degeri yiiksek, temel yag asitleri (linoleik ve linolenik
asit) ile yagda ¢oziinen A, D, E, K vitaminlerinin kaynagi
olan zeytinyagi, kendine 6zgii tad ve kokusu ile diger
bitkisel yaglara tercih edilen hazmolma derecesi yiiksek bir
yagdir (Oktar ve ark., 1983). Oleik asit iceriginin (O’Brien,
1998) ve antioksidan Ozellikteki bilesenlerinin yiiksek
olmasi da zeytinyagini diger yaglardan ayiran Onemli
ozelliklerdir (Salvador ve ak., 2003; Kara, 2017). Zeytinyagi
diger bitkisel yaglardan daha fazla oleik asit ve daha az
linoleik ve linolenik asitleri igermektedir. Bu 6zelligi ile de
diger bitkisel yaglara oranla oksidasyona daha dayaniklidir
(Papadimitriou ve ark., 2006).

Zeytinyagimin nitelikleri zeytinin ¢esidine, olgunluga,
yetistirilen yerin cografi ve ekolojik kosullarina, kiiltiirel
uygulamalara ve yag ¢ikarma yontemlerine bagl olarak
degisiklik gostermektedir (Oktar ve Colakoglu, 1989;
Pereira ve ark., 2002).

Zeytin meyvesinin olgunlugu, zeytinyagi Kkalitesine
dogrudan veya dolayli olarak etki eder. Olgunluga bagl
olarak zeytinin fizyolojisinde meydana gelen degismeler
yagm kalitesini dogrudan ve olgunluk siiresince olusan
cevresel faktorler (ezilme, carpma, bocek zarari) ise kaliteyi
dolayli olarak etkilemektedir (Garcia ve ark., 1996).

Zeytinyagmin siniflandirilmasinda da  6nemli rol
oynayan serbest yag asitleri ve peroksit sayilari ise
zeytinyaginin kalitesini ve duyusal 6zelliklerini etkileyen
onemli parametrelerdir (Bozdogan Konuskan, 2008).
Meyvede olgunluk indeksi yiikseldik¢e, serbest yag asitleri
igerigi ve peroksit sayilar1 genellikle artis gostermektedir
(Demirag, 2017).

Ulkemizde daha ¢ok Ege ve Marmara Bélgesi zeytin
cesitleri ve yaglar iizerinde ¢aligmalar yogunlagmus, diger
bolgelerde ve Hatay ilindeki yerli zeytinlerden elde edilen
yaglarin kalite parametreleri ile ilgili ¢alismalarin sayisi
sinirh kalmastir.

Bu caligmanin amaci Hatay’da yetistirilen yerli zeytin
cesitlerinden Saurani’den elde edilen zeytinyaginin serbest
yag asitleri, peroksit sayist ve yag asitleri kompozisyonu
gibi kalite parametreleri iizerinde zeytin olgunlugunun
etkisinin aragtirtlmasidir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada materyal olarak, Hatay ili Altin6zii ilgesinde
kurulmus ticari zeytin bahgesinden 2020 yilinda 20 Eyliil,
20 Ekim, 20 Kasim olmak fizere ii¢ farkli olgunluk
zamaninda Onceden belirlenen 3 agactan hasat edilen
Saurani zeytin ¢esidi kullanilmistir. Agacin genelini temsil
edecek sekilde her agacin tacinin orta seviyesinden, etrafi
dolagilarak yaklastk 3 kg elle toplanan zeytinler
etiketlenmis ¢ift katli plastik buzdolabi posetlerine
konulmustur. Toplanan zeytinler ayn1 glin yaga islenmistir.

Saurani: Hatay’in Altiézii ilgesi ve civarinda yogun
olarak goriilen bir ¢esittir. Meyve ve g¢ekirdekleri kiigiik
olup yaklasik %29 oraninda yag igerir. Sicakligin kritik
seviyeye diismesi durumunda siirgiin uglar1 kurur. Ince dal
ve dalciklarda kabuk ¢atlamalar1 seklinde zararlanmalara
rastlanir. Yag icerigi yiiksek oldugundan genellikle yaghk
olarak degerlendirilir. Ayrica yesil ve siyah sofralik olarak
da kullanilir (Candzer, 1991).

Yontem
_ Hasat edilen zeytin ornekleri Hatay Mustafa Kemal
Universitesi  Gida  Miihendisligi  Bolimii  Yag

Laboratuvarinda bulunan kirici, malaksor ve seperatdrden
olusan mini zeytinyagt sikma makinesinde (Hakk:
Ustaogullart) soguk sikim (28°C) yapilarak zeytinyagina
islenmistir. Bu amacla oncelikle zeytinler yaprak ve
saplarindan ayrilmig ve yikanarak kirma {nitesinde
kirilmigtir. Zeytin hamuru malaksore aktarilarak 45 dakika
yogurulmustur. Ardindan santrifiij 6zellikli seperatorde
(3000 devir/dak.) su ve hamur kismi1 ayrilmas, filtre kagidi
ile siiziilerek zeytinyag: elde edilmistir. Ornekler 100 ml
hacimli agz1 kapakli kahverengi cam siselere tepe boslugu
kalmayacak sekilde doldurulmus, analiz edilinceye kadar
+4°C’de muhafaza edilmistir.

Zeytinyag1 orneklerinde serbest yag asitleri ve peroksit
sayist analizleri sirasiyla AOCS Official Method Ca Sa-
40°ye gore ve AOCS Official Method Cd 8-53’deki
yontemlere gore yapilmistir (AOCS. 2003).

Yag asitleri kompozisyonu analizi i¢in yaglar dncelikle
metil esterleri haline getirilmistir.

Yag Asidi Metil Esterlerinin Hazirlanmasi: 0,1 g yag
ornegi, 5 ml’lik cam tiip icerisine tartilmig ve {izerine 2 mL
n-heptan ilave edilerek karigtirilmistir. Daha sonra {izerine
0,2 mL 2N metanollii KOH eklenip, vorteks karistiricida
30 sn daha karigtirilmigtir. Karigim 5000 rpm’de 10 dakika
santrifiij edilmistir. Santrifiij sonunda metil esterleri igeren
iist faz, pastor pipeti yardimiyla cam viallere alinmistir. Bu
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ist fazdan 1puL kadar alinip Gaz kromatografisine enjekte
edilmistir (I0OC, 2004).

Gaz Kromatografisi (GK) Kosullar: ve Yag Asitlerinin
Tanis

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 ¢alisma kosullari; FID (alev iyonizasyon
dedektor), enjektor sicaklign 270°C, dedektdr sicakligt
280°C, split oran1 1:50 ml/dak., 10°C/dak., 240°C/3 dak.,
tastyict gaz Helyum (1ml/dak.), enjekte edilen ornek
miktar1 1 pl olarak ayarlanmustir. Yag asitlerinin tanis1 “HP
6890N/5972N” marka “Gaz kromotografisi kiitle
spektrometresi” ile gerceklestirilmistir.

Istatistik Analiz

Arastirma sonucu elde edilen veriler SPSS 17.0 paket
programi (SPSS Inc.. Chicago. USA) kullanilarak varyans
analizine (ANOVA) gére degerlendirilmistir. Onemli
¢ikan degerler ise Duncan ¢oklu kargilastirma testine tabi
tutularak elde edilen sonuglar yorumlanmustir (P<0,01)
(Ozdamar, 1999).

Bulgular ve Tartisma

Kalite Ozellikleri

Saurani zeytinyaginin olgunluga gore serbest yag
asitleri ve peroksit sayisi degerleri Cizelge 1.de verilmistir.
Cizelge 1°de goriildiigii gibi zeytinyaginin serbest yag asidi
igerikleri % oleik asit cinsinden %0,62 ile %0,91 arasinda
degismistir. Olgunlukla birlikte serbest yag asitleri
iceriginin arttigi belirlenmistir. Elde edilen bulgular
Giindiiz (2020)’iin bulgulariyla uyum igerisindedir. Tiirk
Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligi (2017)’ne

gore serbest yag asitligi esas alinarak yapilan
smiflandirmada natiirel sizma zeytinyagi i¢in belirlenen iist
sinir %0,8, natiirel birinci zeytinyag: igin ise %2,0 olarak
belirtilmistir. %2,0 ve {stii degerler ise rafinajlik
zeytinyag1 smifa dahil olmaktadir. Incelenen zeytinyagi
orneklerinde Eyliil ve Ekim aylarinda alinan zeytinlerden
elde edilen zeytinyaglari natiirel sizma zeytinyagi
siifinda; Kasim ayinda elde edilen zeytinyagi 6rnegi ise
natiirel birinci zeytinyagi smifinda 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 3,68-5,26 meq
O./kg olarak tespit edilmistir. Tirk Gida Kodeksi (TGK,
2017)’ne gore natiirel zeytinyaglarina ait peroksit sayist
degeri en fazla 20 meqO2/kg yag olup zeytinyagi 6rnekleri
standartlarda belirtilen sinirlar igerisinde yer almistir. Bu
calismada elde edilen peroksit sayisi degerlerinin Giindiiz
(2020)’in  bulgularindan  yiiksek oldugu, Mungan
(2015)’in caligmasiyla da  benzerlik  gosterdigi
belirlenmistir. Peroksit sayist meyvedeki lipaz enziminin
aktivitesine bagli olarak artis gostermektedir (Boskou,
1996; Bayrak ve ark., 2010). Bu enzimin aktivitesi; cesit,
olgunluk seviyesi, sicaklik ve nem gibi faktorlere bagl
olarak degismektedir (Bayrak ve ark., 2010). Ayrica
peroksit sayisi, yagin muhafaza durumunun kalitatif bir
gostergesidir. Yagin oksijen, 151k gibi elverigsiz ortamlarda
ya da bu ortamlarin gegisini saglayacak saydam
ambalajlarda bulunmasi oksidasyonu, dolayistyla peroksit
sayisin1  arttirmaktadir  (Kaya, 2009; Diraman ve
Dibeklioglu, 2014).

Cizelge 1. Saurani zeytinyaginin serbest yag asidi ve peroksit sayisi degerlerinin olgunluga gore degisimleri
Table 1. Variations of free fatty acid and peroxide value of Saurani olive oil according to maturity

Olgunluk Eyliil Ekim Kasim
S.Y.A (%Oleik) 0,62° 0,74 0,91
Peroksit sayis1 (meq/O; Kg) 3,68° 3,87° 5,262
Cizelge 2. Saurani zeytinyaginin yag asidi kompozisyonlarinin olgunluga gére degisimleri
Table 2.Variations of fatty acid compositions of Saurani olive oil according to maturity
Yag asitleri (%) Eyliil Ekim Kasim
Palmitik asit 13,752 13,262 12,47°
Palmitoleik asit 1,342 1,210 1,12¢
Stearik asit 3,16° 3,08 3,422
Oleik asit 68,792 66,84° 66,32b¢
Linoleik asit 11,43¢ 13,02° 13,842
Linolenik asit 0,88° 1,012 0,96°
Aragsidik asit 0,42°¢ 0,48 0,522

Yag asitleri kompozisyonu

Cizelge 2’de Saurani zeytinyagiin olgunluga gore yag
asidi kompozisyonlar1 verilmistir. Cizelge 2’nin de
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. Saurani zeytinyaginda oleik asit igerikleri
%66,32 ile %68,79 arasinda belirlenmis olup bu oranlar
TGK (2017)’nin bildirdigi degerler (%55-83) arasindadir.
Zeytinyaglarmin oleik asit igerikleri olgunlasmaya bagl

olarak azalma gostermistir. Yorulmaz ve ark. (2014) farklt
zeytin gesitlerinden elde ettikleri zeytinyaglarinda oleik asit
miktarlari1  %60,15-80,46 araliginda belirlemislerdir.
Abenoza ve ark. (2014) ise farkli ¢esit zeytinyaglarinda oleik
asit degerlerini %63,60-69,30 araliginda tespit etmislerdir.
Bu caligmalardaki degerler, yapilan caligmadaki degerler
benzerlik gosteritken Diraman (2010)’mn sonuglarindan
diigtik bulunmustur. Palmitik asit icerikleri %12,47 ile
%13,75 arasinda tespit edilmis olup bu oranlar TGK’nin
bildirdigi degerler (%7,5-20) arasinda belirlenmistir. Ilgili
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ozellik bakimindan elde edilen bulgular Diraman (2010) ve
Yorulmaz (2014)’in bulgulariyla benzerlik gosterirken,
Giindiiz (2020)’lin sonuglarindan daha diisiik bulunmustur.
Stearik asit igerikleri %3,16 ile %3,42 arasinda belirlenmis
olup bu oranlar TGK’nin bildirdigi degerler (%0,5-5,0)
arasindadir. Linoleik asit igerikleri %11,43 ile %13,84
araliginda degismis olup, TGK’nin bildirdigi sinirlar (%3,5-
21) igerisindedir. Elde edilen bulgular, Mungan (2015) ve
Giindiiz (2020)’tin bulgulariyla benzerlik gostermistir.
Palmitoleik asit kompozisyonu %1,12 ile %1,34 arasinda
tespit edilmis olup elde edilen sonuglar Yorulmaz (2016)’in
sonuglarindan diisiik, Giindiiz (2020)’iin sonuglartyla ise
uyum icerisinde bulunmustur. TGK (2017)’ya gore natiirel
zeytinyaglarinda palmitoleik asit degerlerinin %0,30-3,50
araliginda olmast gerektigi belirtilmis olup, incelenen
zeytinyagi orneklerinin TGK’da belirtilen sinirlar icerisinde
oldugu belirlenmistir. Linolenik ve arasidik asitler ise
sirastyla  %0,88-%1,01 ve %0,42-%0,52 araliginda
belirlenmistir. Anilan 6zellikler TGK’da belirtilen sinirlar
icerisinde yer almaktadir. Yag asitlerinin yiizde dagilim,
olgunluga gore farklilik gdstermistir. Yag asidi
kompozisyonu, ¢esit, olgunluk, yetistirilen bolge ve ¢evresel
faktorlere bagh olarak degisebilmektedir (O’Brien, 1998,
Garcia-Mesa ve ark., 2008).

Sonug¢

Bu caligmada Hatay’da yetistirilen Saurani zeytin
cesidinden 3 farkli olgunluk doneminde elde edilen
zeytinyaglarinin serbest yag asitleri, peroksit sayisi ve yag
asitleri kompozisyonu gibi bazi 6nemli kalite parametreleri
belirlenmistir. Saurani zeytinyaginda serbest yag asitleri,
peroksit sayisi ve yag asitleri kompozisyonlarimin ilgili
standartlarda belirtilen yasal limitler igerisinde yer aldig
belirlenmistir. Zeytin olgunluguyla birlikte
zeytinyaglarinin serbest yag asitleri ve peroksit sayilarinin
arttigl tespit edilmistir. Zeytinyagindaki baslica yag
asitlerinden olan oleik ve palmitik asit igeriklerinin
olgunlukla birlikte azaldigi, linoleik asit igeriklerinin de
arttigl belirlenmigtir. Akdeniz Bolgesi zeytinciliginin
merkezi olan Hataya 6zgili yerli bir ¢esit olan Saurani
zeytinyaginin ve diger yerli zeytin gesitlerin yaglarinin
kalite kriterlerinin  arastirildigi kapsamli ¢alismalarin
artirtlmast bolgedeki zeytinyagi kalitesinin iyilestirilmesi
adia atilan temel adim olacaktir. Ozellikle bolgedeki yerli
gesitlerin karakterizasyonunun ve cografi isaretlemelerinin
yapilmasi bolge ve iilke ekonomisine 6nemli katkilar
saglayacaktir.
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