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In this study, the quality criteria and sensory properties of olive oil samples of Saurani, Karamani and
Halhali olive varieties collected in 3 different harvest times from Hatay province were investigated
depending on the variety and harvest time. For this purpose, in olives; oil yield and ripening index,
in the obtained olive oils; free fatty acids, peroxide number, UV specific absorbance and sensory
properties were determined. The oil content of olives ranges between 23.77-34.77% and the highest
oil yield was determined in the olive variety, Karamani (3rd maturity). In olive oils, free fatty acids
were found in the range of 0.33-1.02% (oleic acid), K232 values ranging between 0.33-0.88, K270
values ranging between 0.004-0.177 and peroxide numbers between 2.47-8.40 meq O2/kg. The total
phenolic content values of olive oils vary between 156.78-584.25 mg GAE/kg, and the highest
phenolic content was determined during the first harvest of the Halhali variety. It was determined that
the amount of phenolic content of the cultivars decreased with maturity. In the sensory analysis of
olive oil samples, fruitiness was determined as greater than 0 by all panelists. The median of fruitiness
in olive oil samples ranged from 3.62 to 5.88, and the median of fruitiness decreased with maturity
in all varieties. The median of bitterness ranged from 2.62-5.23 and decreased with maturity. The
pungency median varied in the range of 3.12-5.34, and pungency was reduced with maturity. The
median of fruitiness, bitterness and pungency of Halhali olive oil was determined the highest.
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Hatay Zeytinyaglarimin Kalite Kriterleri ve Duyusal Ozellikleri Uzerinde Cesit
ve Olgunlugun Etkisi
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Bu caligmada, Hatay ilinden 3 farkli derim zamaninda toplanan Saurani, Karamani ve Halhali zeytin
cesitlerine ait zeytinyagi Orneklerinin kalite kriterleri ile duyusal &zelliklerinin ¢esit ve derim
zamanina bagli olarak degisimi incelenmistir. Bu amagla zeytinlerde; yag verimi ve olgunluk indeksi,
elde edilen zeytinyaglarinda ise; serbest yag asitleri, peroksit sayisi, UV 6zgiil absorbans ile duyusal
ozellikler belirlenmistir. Zeytinlerde yag igerigi %23,77 ile 34,77 arasinda degismekte olup en yiiksek
yag verimi Karamani (3. derim) zeytin ¢esidinde saptanmustir. Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri
9%0,33-1,02 (oleik asit), K232 degeri 0,33-0,88, K270 degeri 0,004-0,177, peroksit sayilar1 ise 2,47-
8,40 meq Ogz/kg araliklarinda tespit edilmistir. Zeytinyaglarmimn toplam fenolik madde degerleri
156,78-584,25 mg GAE/kg arasinda degismekte olup, en yiiksek fenolik madde icerigi Halhali
¢esidinin 1. derim zamaninda tespit edilmistir. Olgunluk ile birlikte gesitlerin fenolik madde
miktarinda azalma oldugu tespit edilmistir. Zeytinyag1 drneklerinin duyusal analizinde meyvemsilik
ozelligi tiim panelistler tarafindan 0’dan biiyiilk olarak saptanmistir. Zeytinyagi Orneklerinde
meyvemsilik medyan1 3,62-5,88 araliginda degismistir ve meyvemsilik medyan1 tiim gesitlerde
olgunluga bagli olarak azalma gostermistir. Acilik medyan 2,62-5,23 araliginda degismistir ve
olgunluga baglh olarak azalma gostermistir. Yakicilik medyan 3,12-5,34 araliginda degismistir ve
olgunluga bagli olarak yakicilik azalmistir. Halhali zeytinyaginda meyvemsilik, acilik ve yakicilik
medyani en yiiksek tespit edilmisgtir.
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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 baglamig (Kayahan,
1974), buradan da Ege Adalar1 yoluyla Yunanistan, Italya,
Fransa ve Ispanya’ya kadar uzanmistir (Colakoglu, 1972).

Doganin bize sundugu en dnemli gidalardan birisi olan
zeytinyagl, zeytin agact meyvesinden, dogal niteliklerinde
degisiklige neden olmayacak bir ortamda, sadece yikama,
sizdirma, santrifiij ve filtrasyon gibi mekanik veya fiziksel
islemler uygulanarak elde edilen, berrak, yesilden sariya
degisebilen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda olan, dogal
haliyle rafinasyon iglemine tabi tutulmadan gida olarak
tiiketilebilen bir meyve yagidir (Comert ve ark., 2012; Asil,
2021; Yu ve ark.,, 2021).. Rafinasyon iglemine tabi
tutulmamasi, yapisinda yer alan ve saglik lizerine olumlu
etki gosteren bircok bilesigin yagin iginde kalmasini,
zeytinyaginin egsiz aroma ve lezzetini olusturan birgok
bilesenin kaybinin dnlenmesini saglamaktadir (Dalgi¢ ve
ark., 2016; Ozdogan ve Tunalioglu, 2017; Kara ve ark.,
2017).

Bir meyve yagi olan zeytinyaginin elde edilmesinde
ana prensip, zeytin meyvesinin i¢inde lipoprotein
yapisindaki bir zarla ¢evrilmis damlaciklar halinde
bulunan yagin, meyve etinden fiziksel yontemlerle acgiga
¢ikarilmasi ve sonugta sivi faz (yagtkarasu) ve kati faz
(pirina) halinde ayrilmasidir (Diraman ve Yiiksek, 2010).
Zeytinyagimin nitelikleri, duyusal ozellikleri ve yagin
aromasinin olusumu zeytinin genetik etki ve cesidine,
meyvenin yetistigi yere ve iklim kosullarina, yetistirmeye
iliskin uygulamalara, meyve olgunlagma derecesine derim
zamanina, yetistirilen yerin cografi ve ekolojik kosullarina
ve yag cikarma yontemlerine bagli olarak degisiklik
gostermektedir (Oktar ve Colakoglu, 1989; Angerosa ve
ark., 2004; Pereira ve ark., 2002, Kesen ve ark., 2014).

Zeytinyag1 gibi bitkisel sivi yaglarda, depolamay1 da
igeren tiim iglem asamalarinda ve 6zellikle yiiksek sicaklik
gerektiren islemlerde serbest yag asitleri miktarinin
izlenmesi, bir kalite belirteci olarak 6nemli olup, yapilan
islemin kontroliinii ve ¢ikabilecek sorunlara tam
zamaninda miidahale edilmesini saglar (Boskou, 1996;
O’Brien, 1998).

Serbest yag asitleri (FFA) zeytinyaginin kalitesini ve
duyusal oOzelliklerini etkileyen onemli bir faktordiir.
Meyvede olgunluk indeksi yiikseldikce, FFA orani da
yiikselmektedir (Demirag, 2017). Ozellikle oleik asit
iceriginin ve antioksidan ozellikteki fenolik maddelerin
miktarmin yiiksek olmasi zeytinyagimi diger yaglardan
ayiran onemli 6zelliklerdir (Owen ve ark., 2000; Salvador
ve ark., 2003).

Zeytinyagimin kendine has rengi, duyusal 6zelligi ve
oksidasyona dayaniklilig1 gibi nitelikleri iizerinde yagin
baslica bilesenlerinden; oleik asit igerigi, ugucu ve fenolik
maddeler, tokoferoller, karotenoidler gibi mindr bilesenler
onemli derecede etkilidir (Psomiadou ve ark., 2003; Tura
ve ark., 2007; Bendini ve ark. 2007).

Zeytinyaginda fenolik bilesiklerin miktar1 ¢ogunlukla,
meyvedeki ¢esitli enzimlerin aktivitesine, zeytinin ¢esidine
ve olgunluk durumuna, iklim ve cografi faktorlere, tarimsal
uygulamalara ve ekstraksiyon sirasinda uygulanan
islemlere bilyiik oranda baglidir. (Gutfinger, 1981; Servili
ve ark., 2004; Kayahan ve Tekin, 2006; Alkan ve ark.,

2012). Olgunlagma ile zeytindeki toplam fenolik madde
icerigi azalir ve dolayisiyla zeytinyaginin oksidatif
stabilitesi ve bazi duyusal ozellikleri olumsuz olarak
etkilenir (Nergiz ve Unal, 1989). Zeytinyaginda tad1 ugucu
olmayan fenolik maddeler, kokuyu ise ucucu bilesenler
olusturmaktadir (Cevik ve ark., 2015). Fenolik bilesenler
yagda saflig1 belirtmesinin yaninda zeytinyaginin kalitesini
de etkiler ve ozellikle fenolik bilesikler yaga acilik ve
burukluk gibi duyusal 6zelikleri verir (Gutierrez ve ark.,
2003; Giiglii ve ark. 2016).

Hatay’da yetistirilen en dnemli zeytin gesitleri Halhali,
Saurani, Hasebi, Karamani, Sarwlak ve Gemliktir
(Yorulmaz, 2016). Bu gesitlere ait yaglarin kalite kriterleri,
yag asitleri, sterol kompozisyonu ve duyusal 6zellikleriyle
ilgili yapilmis sinirh sayida ¢aligma bulunmaktadir.

Bu c¢alismada, Hatay Altindzii’'nden 2018/2019
sezonunda hasat edilen Karamani, Saurani, Halhal1 ¢esidi
zeytinlerin yag verimi ve olgunluk indeksi 6zellikleri ile bu
cesitlerden elde edilen zeytinyaglarinin serbest asitlik,
peroksit, UV 6zgiil absorbans, toplam fenolik madde gibi
bazi kalite kriterleri ile duyusal 6zellikleri degerlerinin 3
farkli olgunluk donemine gore degisiminin belirlenmesi
amaglanmigtir.

Materyal ve Yontemler

Materyal

Calismada materyal olarak 2018 yilinda, Hatay ili,
Altmozii  ilgesi Hacipaga beldesinde (36°02°36”N
36°21’26”E 160 m yiikseklikte) kurulmug ticari zeytin
(Olea europea L.) bahgesinden 15 Eyliil, 15 Ekim, 15
Kasim olmak iizere {i¢ farkli zamanda hasat edilen Saurani,
Karamani, Halhali zeytin c¢esitleri kullanilmistir. Her
zeytin ¢esidi i¢in 2 agag onceden igaretlenmistir. Agaglarin
genelini temsil edecek sekilde her agacin tacinin orta
seviyesinden, etrafi dolagilarak yaklagik 2-2,5 kg elle
toplanan zeytinler etiketlenmis ¢ift katli plastik buzdolab1
posetlerine konulmustur. Toplanan zeytinler ayni1 giin yaga
islenmistir. Elde edilen zeytinyaglari analizler siiresince
agz1 kapali kahverengi cam siselerde +4°C’de muhafaza
edilmigtir. Calismada tiim analiz 3’er kez tekrarlanarak
yapilmustir.

Yontemler

Olgunluk Indeksi

Olgunluk indeksi; her tekerriirden tesadiifi olarak
secilen 100 zeytinde Boskou (1996)’ya gore tespit
edilmistir. Zeytinler ikiye kesilerek;

0=Meyve kabugu koyu yesil.

1=Meyve kabugu sar1 ya da sarimsi yesil.

2=Meyve kabugu sarims1 yesil ancak iizeri kirmizimsi
noktal1.

3= Meyve kabugu kirmizims1 ya da hafif mor.

4= Meyve kabugu siyah ve meyve eti tamamen yesil.

5=Meyve kabugu siyah ve meyve eti g¢ekirdegin
yarisina dogru mor renkte.

6=Meyve kabugu siyah ve meyve eti hemen ¢ekirdege
kadar mor

7=Meyve kabugu siyah ve meyve eti tamamen siyah
olmak iizere 8 kategoriye gore smniflandirilmustir.
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Olgunluk indeksi (OI); her sinifa giren meyve adedi o
smif degeri ile garpilarak toplanip, degerlendirilen toplam

meyve sayisina bolinerek  Esitlik (1)’deki  gibi

hesaplanmustir.
Ol1=(0xn0)+(1xn1)+(2xn2)+(3xn3)+(4xn4)+(5xn5)+(6
Xn6)+7xn7)/100 (1)
Yag Verimi

Zeytinlerde yag veriminin tayini yar1 otomatik soksalet
cihazinda (BUCHI) yapilmistir. Ekstraksiyonda kullanilan
cam hazneler 105+£1°C’deki etiivde 1 saat siire ile bekletilip
desikatorde sogutulup darasi (my) alinmustir. Seliiloz kartus
igerisine suyu uzaklastirilan zeytin 6rneklerinden yaklagik
5 g (m) tartilip daha sonra bu kartuslar cam hazneler
igerisine yerlestirilmistir. Her bir kartus icerisine 150 mL
hekzan ilave edilerek yaklagik 4 saat siire ile ekstraksiyon
yapilmigtir.  Ekstraksiyon sonunda cam  hazneler
105+1°C’deki etiivde 1 saat siire ile bekletilip desikatdrde
sogutulmustur. Cam haznelerin son agirhg (my)
tartilmistir. Sonuglar % cinsinden Esitlik (2)’deki gibi
hesaplanmistir (Bozdogan Konugskan, 2008).

%Y ag verimi= (mz-mj) X (100/m) (2)

Serbest Yag Asitleri

Zeytinyag1 Orneklerinde serbest yag asitleri sayisi
analizi AOCS Official Method Ca 5a-40’a gore yapilmistir
(AOCS, 2003). Yaglarda serbest halde bulunan yag asitleri
toplam oleik asit cinsinden yiizde olarak belirtildigi gibi,
bir gram yagin notrlestirilmesi i¢in gerekli olan potasyum
hidroksitin mg olarak agirligi seklinde de belirtilir. Bu
deger yagin cinsine bagli olarak belirli bir katsayiyla
carpilarak bulunur. Zeytinyaginda bu katsay1 (282), oleik
asit miktar1 cinsinden % olarak hesaplanmustir.

Peroksit Sayist

Zeytinyaglarinda peroksit degeri, yaglarda bulunan
aktif oksijen miktarinin dl¢iisii olup, 1 kg yagda bulunan
peroksit oksijenin miliesdeger gram olarak miktaridir.
Peroksit sayist yaglardaki oksidasyon derecesini 6l¢mek
amaciyla AOCS Official Method Cd 8-53’deki yonteme
gore yapilmistir. Sonuglar meq Ox/kg cinsinden Esitlik
(4)’deki gibi hesaplanmistir (AOCS, 2003).

PV=1000x(V-Vo)xN/m (4)

Burada;

V=Analiz i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat
¢Ozeltisinin mililitre cinsinden hacmi, mililitre

Vo=Kor deneme i¢in harcanan ayarli sodyum tiyosiilfat
¢Ozeltisinin hacmi, mililitre

N=Harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin kesin
molaritesi;

m=Numunenin g cinsinden agirlig1

UV Ozgiil Absorbans

Zeytinyaginda UV 06zgiil absorbans analizi, TGK-
2017/53’e gore (Anonim. 2017) UV spektrofotometrede
(Shimadzu)  yapilmistir.  Zeytinyagt  numunesinin
spektroskopik  saflikta  siklohekzanda ¢Oziilmesinin
ardindan 232, 264, 270 ve 274 nm dalga boylarinda 6l¢tim
yapilarak K degerleri elde edilmektedir. Bu degerler
zeytinyaginin oksidasyona olan direncini gdstermesinin
yani sira, rafine yaglarla ya da prina yag: ile yapilan

tagsislerde de ipucu vermektedir. AE degeri ise Esitlik
(5)’te verildigi sekilde hesaplanir (Anonim, 2017).

AE: K270-(K274+K264) /2 (5)

Toplam Fenolik Madde

Fenolik Maddelerin Ekstraksiyonu: 2 g zeytinyag
santrifiij tiipline tartilip izerine 1,0 mL n-hekzan ve 2,0 mL
metanol/su (60/40, v/v) ilave edilmistir. Karigim vortex ile
2 dk karistirtlip. 3000 dev/dk 5 dk siire ile santrifiij
edilmistir. Metanol fazi ayrilip, bu ekstraksiyon islemi ii¢
kez tekrarlanmistir. Ekstraktlar birlestirilip 0,45 pm (AIM
Syringe Filter PTFE) filtreden gegirilmistir (Montedoro ve
ark., 1992).

Toplam Fenolik Madde: Ekstraksiyon islemi sirasinda
elde edilen ekstraktindan 0,2 mL bir tiipiin i¢ine almarak
saf suile 10 mL’ye tamamlanmustir. Uzerine 0,5 mL Folin-
Ciocalteu ¢ozeltisi ilave edilmistir. Ug¢ dakika beklenerek 1
mL sodyum karbonat ¢ozeltisi (%35, m/v) ilave edilerek
karistirilmistir. Hazirlanan numuneler 45 dk bekletildikten
sonra sahit ¢ozeltiye karst 765 nm dalga boyunda
spektrofotometre ile Olciilmiistiir. Sonuglar, gallik asit
cinsinden ifade edilmistir. Bu analiz Montedoro ve ark.
(1992) yontemi modifiye edilerek yapilmistir.

Duyusal Analiz

Zeytinyaglarinin duyusal analizleri Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Analiz Metotlar1 Tebligi (TGK,
2017/26)’ne gore yapilmistir. Analizler 8 kisilik panelist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Degerlendirmeler
panelistler tarafindan duyusal degerlendirme formuna
yazilmistir. Sonrasinda, tim yorumlar agik panel seklinde
degerlendirilmistir.

Istatistik Analiz

Arastirma sonucu elde edilen veriler SPSS 17.0 paket
programi (SPSS Inc. Chicago, USA) kullanilarak varyans
analizine (ANOVA) gore degerlendirilmistir. Onemli
¢ikan degerler ise Duncan ¢oklu karsilagtirma testine tabi
tutularak elde edilen sonuglar yorumlanmistir (p<0.01)
(Ozdamar, 1999).

Bulgular ve Tartisma

Ug farkli derim siiresince alman ii¢ zeytin ¢esidine ve
elde edilen yaglara ait kalite kriterleri Cizelge:1’de
verilmigtir.

Olgunlagma siirecinde, yag igerigi artarken zeytin
meyvesinde antosiyaninler birikir. Olgunlasma ilerledikge
fotosentetik aktivite azalir ve hem klorofillerin hem de
karotenoidlerin ~ konsantrasyonlart1 ~ giderek  azalir
Olgunlagma siirecinin sonunda, antosiyaninlerin birikmesi
nedeniyle meyve menekse veya mor olur. Bu nedenle,
meyve rengi, olgunluk indeksi (MI) olarak ifade edilen
olgunluk seviyesi i¢in ortak bir belirte¢ gorevi goriir ve
ciplak gozle bakildiginda meyve rengi, olgunluk indeksi
olarak ifade edilen olgunluk seviyesinin bir gostergesidir
(Bakshi ve ark., 2018, Dag ve ark., 2011) Zeytin
cesitlerinin olgunluk indeksi, tiim hasat tarihlerinde 6nemli
farkliliklar gostermistir. Olgunluk indeksi degeri 0,1
(Saurani)-3,68 (Karamani) araliginda tespit edilmistir.
Hasat zamani ile birlikte zeytin gesitlerinin olgunluk
indeksi degerlerinde artis belirlenmistir.
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Hasat zamanina gore zeytinlerdeki degisimlerin
incelendigi benzer arastirmalarda bu degeri Bakshi ve ark.
(2018) en yiiksek 4,76, Lemole ve ark. (2018) 1,3-3,6;
Trentacoste ve ark. (2019) 0,65-3,87; Polari ve ark. (2020)
0-2,5; Polari ve ark, (2021) 0-3,9 araliginda
belirlemisleridir. Bu degerler yapilan galisma ile benzerlik
gostermektedir.

Olgunlagma siirecinde meyvenin yag igeriginde ve
yagin kimyasal bilesiminde belirgin bir degisiklik olur ve
yag orani, c¢esit, lokasyon, hasat donemi, hasat yili,
yiikseklik ve iklim kosullar1 gibi birgok faktdre bagli olarak
degismektedir (Kiralan, 2010). Bu ¢alismada yag verimi
degerleri %23,77 (Saurani)-34,58 (Karamani) araliginda
tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte yag verimi
degerlerinde artis belirlenmistir. Benzer calismalarda bu
degeri Bakshi ve ark. (2018) %?25-41, Koyuncu ve
Cabaroglu (2020) %24,66 olarak saptamistir. Bu
calismalarda tespit edilen degerler yapilan calisma ile
benzerlik géstermektedir.

Zeytinyag kalitesini belirleyen 6nemli bir parametre olan
serbest yag asitleri; zeytin gesidi, yetistirilen bolge, olgunluk,
isleme yontemleri, zeytin sinegi zarari, dip zeytinlerin birlikte
islenmesi, hasatta meyve ve hasat yonetimi ve uygun olmayan
kosullarda  depolama gibi faktorlere bagli olarak
degisebilmektedir (Mailer ve Ayton, 2010, Diraman, 2007,
Faghim ve ark., 2021). Serbest yag asitleri miktarlar1 (%ooleik
asit cinsinden) 0,33 (Saurani)-1,02 (Halhali) araliginda tespit
edilmistir. Olgunlukla birlikte zeytinyag: ¢esitlerinin serbest
yag asitleri iceriginde artis belirlenmistir. TGK (2017)’ya gore
natiirel zeytinyaglarinda maksimum serbest yag asitleri limiti
%2 olarak belirtilmistir (Anonim, 2017). incelenen zeytinyag
orneklerinin tiimiiniin natiirel zeytinyagi simnifinda oldugu
belirlenmistir. Yaptiklar1 caliymalarda serbest yag asitlik
degerini, Giuffre (2018) 0,27-1,31; Lémole ve ark. (2018)
0,09-0,42; Ugiinciioglu ve Ozay (2020) 0,3-0,6 olarak tespit
etmis olup c¢alismada elde edilen degerlerle benzerlik
gostermektedir.

Peroksit sayis1 degerleri 2,47 (Saurani)-8,40 (Halhali)
meq Oy/kg araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte
zeytinyaglarinin peroksit sayis1 degerlerinde dalgalanma
belirlenmistir. Bu ¢aligmada incelenen tiim zeytinyagi
orneklerinin - TGK  (Anonim, 2017)’da  natiirel
zeytinyaglarinda maksimum limit olarak kabul edilen 20
meq Oy/kg degerine uygun oldugu belirlenmistir. Peroksit
sayisi birincil oksidasyon {riinlerini gosteren bir
parametredir ve oksijen, 151k, sicaklik ve silireden
etkilenmektedir (Kivrak ve ark., 2016). Peroksit sayist,
zeytinin  yaga islenme Oncesi oksidasyonunun ve
zeytinyaginin  muhafaza  durumunun  gostergesidir.
Peroksitlerden daha sonra, acilagsma ile kendini gdsteren

bilesikler meydana gelmektedir. Zeytinyag isletmelerinde
zeytinin uzun bir siire sagliksiz kosullarda bekletilmesi,
biliyliik cuvallar igindeki kizigsmalar, zeytinlerin degisik
nedenlerle yaralanmasi peroksit degerini yiikseltmektedir
(Seker ve ark., 2017). Peroksit sayis1 degerini Polari ve ark.
(2020) 3,0-8,0 meq Oykg araliginda bulmuglardir ve
yapilan calisma ile benzerlik gostermektedir. El Riachy ve
ark. (2018)‘nin 11,51-14,91 meq O/kg araliginda tespit
etmis oldugu degerlerin ise yapilan ¢alisma degerlerinden
yliksek oldugu saptanmustir.

UV ozgiil absorbans degeri zeytinyaginda tagsis
tespitinde ve kalite kriteri olarak kullanilmaktadir. Rafine
yaglar K232 ve K270 degerlerini yiikseltmektedir. Ayrica
zeytinyaginda K232 degeri yagin otooksidasyonunun bir
parametresi iken, K270 (karboksilik bilesikler) pargalanma
sirasinda  olusan hidroperoksitler gibi ileri diizey
oksidasyon iiriinlerinin bir gostergesidir (Demirag, 2017,
Polari ve ark., 2021)

Zeytinyag1 orneklerinde K232 degeri 0,33 (Halhali)-
0,88 (Saurani) olarak tespit edilmistir. Cesitlerin ortalama
K232 degerlerine bakildiginda derim zamani ile birlikte
K232 degerinde artis oldugu belirlenmistir. TGK (Anonim,
2017)’ya gore natiirel zeytinyaglarinda K232 degerinin
2,50°den kiiciik olmas1 gerektigi belirtilmistir. Incelenen
zeytinyagi  Orneklerinin  TGK’da  belirtilen  sinirlar
igerisinde oldugu belirlenmistir.

K270 degeri 0,004 (Halhali)-0,177 (Saurani) olarak
tespit edilmistir. Cesitlerin ortalama K270 degerlerine
bakildiginda derim zamani ile birlikte K270 degerinde
dalgalanma oldugu belirlenmistir. TGK (2017)’ya gore
natiirel zeytinyaglarinda K270 degerinin 0,22’den kiigiik
olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). incelenen
zeytinyagr  Orneklerinin TGK’da  belirtilen  sinirlar
igerisinde oldugu saptanmustir.

AE degeri 0,0001 (Halhal1)-0,0088 (Saurani) olarak
tespit edilmistir. Cesitlerin ortalama AE degerlerine
bakildiginda derim zamam ile birlikte AE degerinde
dalgalanma oldugu belirlenmistir. TGK (2017)’ya gore
natiirel zeytinyaglarinda AE degerinin 0,01°den kiigiik
olmas1 gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017). incelenen
zeytinyagr  Orneklerinin  TGK’da  belirtilen  sinirlar
icerisinde oldugu belirlenmistir. UV absorbans degerleri
icin yapilan onceki ¢aligsmalarda Faghim ve ark. (2021)
K232 degerini 1,23-1,58, K270 degerini 0,10-0,23, El
Riachy ve ark. (2018) K232 degerini 1,50-1,66, K270
degerini 0,13-0,14 araliginda tespit etmiglerdir. Polari ve
ark. (2021) AE degerinin yapilan galismaya benzer sekilde
istatistiki olarak derim zamanindan etkilenmedigini

organoleptik kalitenin bozulmasindan sorumlu karboksilik belirtmiglerdir.

Cizelge 1. Zeytin ve zeytinyag1 6rneklerinin kalite kriterleri

Table 1. Quality criteria of olive and olive oil samples

Kalite Kriterleri HALHALI |  KARAMANI | SAURANI

1.Derim2.Derim3.Derim1.Derim2.Derim3.Deriml1.Derim2.Derim3.Derim

Olgunluk Indeksi 0,31¢ 2,00 2,62° 1,68¢ 2,00° 3,68 0,1° 1,92¢¢ 3667

Yag Verimi (%) 24,44 2523 33,14 27,87 30,82 3459 23,77 28,78 34,30

Serbest yag asitleri (%o0leik asit) 0,46¢ 0,68% 1,02¢ 0,45 0,62¢ 085 045 033" 0,73

Peroksit Sayisi (meq O2/kg) 2,73%ef 8403 4,75 4,12°¢ 351¢d 337¢de 247F 293def 2 g7ef

K232 0,48 045" 0,339 0,81° 045" 0,709 0,74¢ 0,75¢ 0,88°

K270 0,069%¢ 0,0049 0,0149 0,094° 0,084%¢ 0,058%" 0,177% 0,049" 0,118°

AE 0,0035 0,0001 0,0007 0,0047 0,0023 0,0029 0,0088 0,0024 0,0059

Toplam Fenolik Madde (mg gallik asit egdegeri/kg)

584,25% 532,19 336,77" 466,34° 328,56 269,579 432,719 371,94¢° 156,78"
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Cizelge 2. Zeytinyagi drneklerinin duyusal analiz sonuglari
Table 2. Sensory analysis results of olive oil samples

Duvyusal Analiz |

Cesit 1.Derim 2.Derim 3.Derim Cesit Ort.
Saurani (Meyvemsilik) 4,52° 3,96 3,629 4,03¢
Saurani (Acilik) 4,28° 4,31° 2,62¢ 3,74¢
Saurani (Yakicilik) 4,02¢ 3,629 3,12" 3,59¢
Karamani (Meyvemsilik) 5,320¢ 5,24¢ 4,42¢ 4,998
Karamani (Acilik) 4,66° 4,61° 4,23¢ 4,508
Karamani (Y akicilik) 4,27¢ 4,13¢ 3,88f 4,098
Halhali (Meyvemsilik) 5,882 5,39P 4,83¢ 5,37A
Halhal1 (Acilik) 5,232 5,128 4,71° 5,024
Halhal: (Yakicilik) 5,342 4,97° 4,62¢ 4,984
Derim Ortalamas1 (Meyvemsilik) 5,24% 4,86 4,297

Derim Ortalamasi (Acilik) 4,72% 4,68% 3,86"

Derim Ortalamasi (Yakicilik) 4,54% 4,24 3,887

LSD (Meyvemsilik) C:0,06, D:0,06, CxD:0,108

LSD (Acilik) C:0,082, D:0,082, CxD:0,14

LSD (Yakicilik) C:0,07, D:0,07, CxD:0,12

Incelenen zeytinyagi orneklerinde toplam fenolik
madde miktarlar1 156,78 (Saurani)-584,25 (Halhali) mg/kg
araliginda tespit edilmistir. Olgunlukla birlikte tiim zeytin
gesitlerinde fenolik madde miktarlarinda azalma tespit
edilmistir. Derim zamanina bagl degisimlerin incelendigi
benzer ¢aligmalarda toplam fenolik madde miktarin
Giuffre (2018) 192-382 mg/kg, Trentacoste ve ark. (2019)
60-585 mg/kg araliginda saptamiglardir ve derim zamanina
bagli olarak calismaya benzer sekilde azalma tespit
etmiglerdir.

Duyusal Analiz

Natiirel zeytinyaglarinin duyusal 6zellikleri, yagin hem
smiflandirmasinin =~ yapilmasinda hem de tiiketici
begenisinin belirlenmesinde biiyiik olgiide 6nemli bir
kalite kriteridir (Bozdogan Konuskan, 2008). Zeytinyag1
icin lezzet, tat ve koku bilesimi tiiketici tercihinde
belirleyici etmen olup, zeytinyaginin bilesimindeki
degisimlerden etkilenmektedir (Sevim, 2011)

Zeytinyaginin aciligina katkida bulunan ana bilesikler,
oleuropein aglikon ve hidroksitirosoliin diger secoiridoid
tirevleridir (Shavakhi ve ark., 2021). Arucu (2013)
tarafindan zeytinyaginda yapilan fiziksel, kimyasal
ozellikler ile duyusal 6zellikler arasinda korelasyon analizi
sonucunda yakicilik ile acilik arasinda ve toplam fenol ile
yakicilik arasinda pozitif yonli giliclii bir korelasyon
saptanmigtir. Ayrica meyvemsilik ile ransid 0Ozellik
arasinda negatif yonlii giicli  bir korelasyona
rastlanilmistir. Zeytinyaginda tirozol ve hidroksitirozoliin
varligi, duyusal tanimlayici terimlerle “ac1” ve “yakict”,
linoleik asidin varligir ise “¢imen, badem ve muz”
terimleriyle agiklanmaktadir. Polifenoller ile “ac1” ve
“yakicr” terimleri arasinda pozitif yonde bir korelasyon
oldugu da belirtilmektedir (Angerosa ve ark., 2000; Yilmaz
ve Ogiitcii, 2005).

Yapilan duyusal analizde zeytinyaglarinin
meyvemsilik 6zelligi, acilik medyani ve yakicilik medyani
bakimindan zeytin ¢esidi, derim zaman1 ve ¢esit x derim
zaman! interaksiyonunun istatistiki olarak %1 Onem
seviyesinde 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0,01)

Cizelge:2’den  goriilebilecegi  gibi  zeytinyagi
orneklerine yapilan duyusal analizde Meyvemsilik degeri
3,62 (Saurani)-5,88 (Halhal1) araliginda tespit edilmistir.

Meyvemsilik medyani tim g¢esitlerde olgunluga bagh
olarak azalma gostermistir. Halhali zeytinyagi ¢esidinde
meyvemsilik medyant diger ¢esitlere gore daha yiiksek
tespit edilmistir. Aciik degeri 2,62 (Saurani)-5,23
(Halhali) araliginda tespit edilmistir. Olgunluga baglh
olarak acilik azalma gostermistir. Zeytinyagi dérneklerinde
yakicilik medyam1  3,12-5,34 araliginda degismistir.
Olgunluga bagli olarak yakicilik azalmistir. Zeytinyagi
ornekleri duyusal o6zellikler bakimindan TGK (2017)’ye
gbre natiirel zeytinyagi sinifina girmis, hicbir 6rnekte
kusur belirlenmemistir. Benzer sekilde yapilan arastirmada
Nebioglu (2020) meyvemsilik degerini 2-5,10, acilik
degerini 1-5,50, yakicilik degerini 2,10-5,50 araliginda
hesaplamigtir. Alowaiesh ve ark. (2018) tarafindan yapilan
arastirmada benzer sekilde zeytinyagi meyvemsilik, acilik
ve yakicilik degerleri olgunluga bagli azalma gostermistir.

Sonucg

Bu calismada Hatay ili Altindzii ilgesinde yetistirilen
zeytinlerden 3 farkli olgunluk doéneminde elde edilen
zeytinyaglarinin; serbest yag asitligi, peroksit sayisi, UV
Ozgiil absorbanst ile duyusal analizleri belirlenmistir.
Incelenen zeytinyag: oOrneklerinin serbest yag asitleri,
peroksit sayisi, UV 6zgiil absorbans degerleri ve duyusal
ozellikleri bakimindan TGK 2017’de belirtilen natiirel
zeytinyagl limitleri igerisinde olduklar1 belirlenmistir.
Olgunlukla birlikte zeytinlerde yag icerigi ve yaglarda
serbest yag asitleri artmus, toplam fenolik maddeler ise
azalmistir. Bu durum dikkate alinarak zeytinlerde derim
zamani, serbest yag asitleri, yag igerigi ve saglik agisindan
onemli olan fenolik maddeler arasinda bir denge
olusturacak sekilde  belirlenmelidir. Zeytinyag1
orneklerinde yapilan duyusal analizde higbir 6rnekte kusur
belirlenmemis olup algilanan diger pozitif 6zellikler ise
badem ve ¢imen kokusudur. Incelenen gesitler arasinda
Karamani ¢esidi yliksek yag verimi bakimindan, Halhali
cesidi yliksek toplam fenolik madde miktari, meyvemsilik,
yakicilik gibi pozitif duyusal o6zellikleri bakimindan,
Saurani ¢esidi ise diisiik serbest yag asitleri ve peroksit
sayis1 bakimindan 6n plana ¢ikmaktadir. Bu sonuglar gz
Oniine alinarak Hatay’da yetistirilen bu yerli zeytin
cesitlerinin yetistiriciliginin yayginlastirilmasi, 6zellikle
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bu ¢esitlere ait cografi isaret alimi konusunda kapsamli
¢aligmalarin yapilmasi tesvik edilmelidir.
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