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Gemlik ve Edincik Su Melezlemesi ile Elde Edilmis Zeytin Tiplerinin Yag
Miktarlarinin ve Yag Asitleri Komposizyonlarimin Belirlenmesi

Determination of Fatty Acid Composition and Oil Amount of Olive types Acquired with
Gemlik and Edincik Su Hydridization
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Ozet

Bu arastirma Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’'nde Melezleme ile Yeni Zeytin Cesitlerinin
Elde Edilmesi isimli projede iiretilen tipler i¢erisinde yaglik cesit tescil potansiyeline sahip Gemlik ve Edincik su
melezlemesi ile elde edilen zeytin tiplerden 3 tanesinin yag igeriklerinin ve yag asitleri komposizyonlarmin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir. Bu amagla segilen zeytinler 2013/2014 hasat doneminde hasat edilmis
ve olgunluk indekslerine gore ayrilmistir. 3. ve 5. olgunluk indeksine giren zeytinler alinmis ve analizler bu 2
olgunluktaki zeytinlerde gergeklestirilmistir. Zeytinlerin yaglar1 soxhlet (<550C) ile elde edilmis ve elde edilen
yaglarin yag asitleri kompozisyonu belirlenmistir. Ayrica yag asitleri kompozisyonu kullanilarak zeytinyaglarin
stabilitesini ve raf dmriinii etkileyen parametreler hesap edilmistir.

Anahtar kelimeler: Yaglik Zeytin, Zeytinyagi, Oleik Asit

Abstract

The study was conducted in Atatiirk Bahge Institution at the aim of determining oil content and fatty acid
composition of 3 olive types obtained with hydridization of Gemlik and Edincik su which have registry potential
for oil kind among types produced in the project named as Obtaining New Olive Types with
Hybridization.Chosen olives for this purpose were harvested in 2013/2014 harvest period and were separated
according to their maturity index. The olives which are at 3 and 5. maturity index were taken and analysis were
carried out in olives at these index. The oils of olive were obtained with soxhlet (<550C) and fatty acid
compositions of the obtained oils were determined. In addition by using fatty acid compositions, parameters
affecting the stability and shelf life of olive oil compositions were calculated.

Keywords: Oilseed Olives, Olive Oil, Oleic Acid

Arastirma

Giris

Bellini ve ark.,(2002) Italyan cesitlerinde yaptig1
1slah sonucunda 5000 bireyden seleksiyon sonucu
elde edilen {i¢ yeni limit var zeytin genotipinin
yaglarinda UV 0zgiill sogurma, toplam fenol,
oksidatif stabilite, aromatik bilesenleri belirleyerek
tescil Oncesi bilgi alt yapist olusturmustur. Lavea

ve ark., (2003) tarafindan Israil’de Manzanilla ve
Barnea zeytinlerinin melezlenmesi ile elde edilen
bir F1 nesli olan Askal zeytin genotipinin meyve
ve yag Ozelliklerini belirlemistir. Manai ve ark.,
(2006) Tunus’un 6nemli zeytin ¢esidi olan Chemlali
¢esidinden 1slah programu ile se¢ilmig 5 farkli yeni
melez tiplerin meyvede yag verimi ve elde edilen
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yaglarin serbest yag asitleri, peroksit degeri,
UV’de 6zgiil sogurma, klorofil ve toplam fenolik
bilesen icerigi belirlenmistir. Ranalli ve ark., (2006)
tarafindan Italya’da yeni zeytin gesitleri gelistirmek
amaciyla baslatilan kapsamli ¢alismalar sonucunda,
hastaliklara ve zararlilara karsi dayanikli oldugu
test edilen yeni bireylerden secilen 3 adet yeni tipin
yag oOzellikleri fizikokimyasal ve duyusal olarak
belirlenmistir. Leon ve ark., (2008) tarafindan
Ispanya’da 1991 yilinda zeytinyag: {iretiminde yeni
cesitler elde etmek i¢in baglatilan bir zeytin 1slah
programi ile Arbequnia, Frantoio ve Picual zeytin
cesitlerinden elde edilen 15 yeni tipin yag asidi
bilesenleri belirlenmis ve 6n plana ¢ikan tipler
tespit edilmistir.

Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisii’nde bagta yiiksek kalite 6zelliklerine
sahip sofralik zeytin c¢esitleri olmak tizere yeni
zeytin  ¢esitlerinin  gelistirilmesi  ¢alismalarina
“Melezleme Yolu ile Yeni Zeytin Cesitlerinin Elde
Edilmesi” isimli proje ile 1990 yilinda baglanmis-
tir. Enstitiimiizde Melezleme Yolu ile Yeni Zeytin
Cesitlerinin Elde Edilmesi projesi ile gelistirilmis
olan ve meyve alinan 393 melez zeytin tipi bulun-
maktadir. Bu tipler icerisinde yiiksek verime sahip
olmasina ragmen tane iriligi kiigiik olmasi nede-
niyle sofralik olarak degerlendirilemeyecek ozel-
likte ve hem yiiksek verime hem de iri taneli mey-
veye sahip zeytin tipleri mevcuttur. Ancak bu
zeytinler yeni yetistirilen ve heniiz birkag yildir
meyve veren agaclardan toplandigi icin 6zellikleri
hakkinda bilgi mevcut degildir. Bu arasgtirmada
Gemlik ve Edincik su ¢esitlerinin melezlenmesi ile
elde edilen GE122, GE123 ve GE124 tiplerine ait
meyvelerin yag ve kuru madde igerigi, yag asitleri
kompozisyonu ve yag asitlerinden hesaplanan
onemli parametrelerin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Projede Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastir-
ma Enstitiisii/Yalova’da gelistirilmis, tarimsal
ozellikleri yoniinden yiiksek o6zelliklere sahip
GE122, GE 123 ve GE124 melez tipler materyal
olarak se¢ilmistir. Bu tipler Gemlik ve Edincik su
¢esitlerinin ¢apraz tozlagmasi (melezlenmesi) ile
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elde edilmistir. 1999 yilinda, deneme parseline 1,5
m x 3 m mesafede dikilen melez tiplerin damlama
yontemiyle sulanmasi saglanarak bakimlar diizenli
olarak yapilmistir. Zeytinler 2013/2014 hasat sezo-
nunda 3. ve 5. olgunluk indekslerinde el ile hasat
edilmistir.

Metot
Olgunluk diizeyinin belirlenmesi

Olgunluk diizeyinin belirlenmesinde, Ispanya
Tarimsal Arastirmalar Enstitiisii tarafindan Onerilen,
meyve kabuk ve et renginin baz alindig1 olgunluk
indeksi hesaplama yontemi kullanilmistir (Hermo-
so ve ark., 1991).

Kuru madde’de yag miktar1 analizi

Zeytin 6rneklerinin kuru maddede yag miktar1 tayini
Soxhelet diizenegi ile ¢o6zgen olarak n-hekzan
kulanilarak tespit edilmistir (Cemeroglu, 2007).

Zeytinyag eldesi

Zeytinler hasat edildikten sonra bekletilmeden
yikanmig ve hastalikli ve zarar gormiis zeytinler
ayiklanmistir. Daha sonra zeytinler laboratuar tipi
kiric1 (100 devir/ dakika) ve yogurucuda (45 daki-
ka) hamur haline getirildikten sonra hidrolik pres
her parti 0,5 kg olacak sekilde ile preslenmistir.
Presten ¢ikan sivi faz ayirma hunisine konmus ve
su fazi uzaklagtinlmistir. Alman yag santrifiij
edilmis ve en son olarak kaba filtreden siiziilerek
hava boslugu kalmayacak sekilde koyu renkli cam
siselere doldurulmus, analizleri yapilincaya kadar
4°C’de saklanmigtir. Zeytin Orneklerinden yag
eldesi Sekil 1°de 6zetlenerek verilmistir.

Yag asitleri kompozisyonunun belirlenmesi

Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagr ve Pirina Yagi
Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi (Teblig
No: 2010/ 36)’ne gore gaz kromatografisi ile pres
ile elde edilen zeytinyaglarinin yag asitleri kompo-
zisyonu belirlenmistir. Vial i¢ine 0,2 gr zeytinyagi
Oornegi tartilip tlizerine 10ml hekzan eklenerek
calkalanmigtir. Sonra iizerine 0,5 ml metanollii
KOH ¢ozeltisinden (2N) ilave edilip, karistiril-
mustir. Ustteki berrak fazdan 0,5 pl almarak, gaz
kromatografisi cihazina enjeksiyon yapilmistir
(Anonim, 2010a).
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Sekil 1. Zeytin drneklerinden yag elde edilmesi.

Yag asidi bilesenlerine gore bazi Ozelliklerin
hesaplanmast

Projede Kyriakidis and Katsiloulis (2000)’e gore
zeytinyaglarina ait yag asidi kompozisyonu kulla-
nilarak Doymus Yag Asitleri (SFA), Tekli Doy-
mamis Yag Asitleri (MUFA) ve Coklu Doymamis
Yag Asitleri (PUFA), MUFA/PUFA, linoleik asit
(LO)/linoleik asit (LN) ve iyot sayis1 (IS) degerleri
belirlenmistir. Hesaplamada kullanilan formiiller
asagida verilmistir.

SFA (yag asitleri igerisinde %) = Palmitik +

Stearik + Arasidik + Behenik

MUFA (yag asitleri igerisinde %) = Palmitoleik +
Oleik + Eikosenoik asit

PUFA (yag asitleri igerisinde %) = Linoleik+

Linolenik

IS =0,93 x (Oleik asit+Eikosenoik asit) + 1,35 x
(Linoleik asit) + 2,62 x (Linolenik asit)

istatistiksel Analiz

Deneme plami ‘Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ne
gore olusturulmus ve 3 tekerriirlii olarak gercekles-
tirilmistir. Anlamlilik degeri 0,05 olarak alinmustir.
Analizler SAS istatistik paket programmin GLM
prosediirii kullanilarak yapilmstir.

Bulgular ve Tartisma

Olgunluk seviyesi zeytinlerin tiim o&zelliklerini
onemli Olciide etkileyen bir faktordiir (Kailis ve
Harris, 2007). Bu nedenle projede hasat edilen zey-
tinler dnce olgun indeksine gore gruplandirilmisg
daha sonra yag asidi kompozisyonu ve yag miktari
Ozellikleri belirlenmistir. Projede tespit edilen
olgunluk indeksi, kuru madde ve yag igerikleri
degerlerinin ortalamasi Cizelge 1’de sunulmustur.

Cizelge 1. Zeytinlerin olgunluk indeksi, kuru madde ve yag miktar1

3. olgunluk indeksi 5. Olgunluk indeksi
Ornek | Olgunluk indeksi K“”('o/m)adde Yag(%) | Olgunlukindeksi | Kurumadde (%) | Yag(%)
(1]
GE122 3,04 35.27b 19,36¢ 5,16 39,72b 21,63b
GE123 3,13 33,11c 20,8b 5,32 37,65¢ 19,94¢
GE124 3,02 37,05a 22,23a 481 41,252 23,16a

Ayni siitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).
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Zeytinde diger bilesenler %1-5’ler arasinda bulu-
nurken yag %15-30 ve su %60-70’e varan oran-
larda bulundugu ve genel olarak yaglik zeytinler
sofralik zeytinlerden daha diisiik su ve daha yiiksek
yag icerigine sahip oldugu bildirilmistir (Varol ve
ark. 2009). Gemlik zeytininin yag icerigi Kumral
ve ark. (2009) tarafindan %17,32, Tanilgan ve ark.
(2007) tarafindan %24,7, Sahin ve ark. (2000)
tarafindan %35,1 ve Ozay ve Borcakli (1996)
tarafindan 9%25,2 olarak belirlenmigtir. Seyran
(2009) ise Gemlik ¢esidinin yag igeriginin olgun-
lagma periyodu boyunca %12,93’den %23,50’ye
ulagtigini  bildirmistir. Fas Uluslararast Zeytin
Merkezi’nin bolgesel zeytin 1slah programlari
calismalar1 cercevesinde 1890 melez zeytin tipi
gelistirilmistir. Bu tipler igerisinde de 5 tipin hem
kuru maddede %40-50 yaga hem de yiiksek oleik
asit oranina sahip olduklar1 bildirilmistir (Boulouha,
2006). Tohum ve Islah Enstitiisii (Iran)’niin yiiriit-
tiigii 1slah programi ile elde edilen melez zeytinlere
ait meyvelerin kuru maddede yag igeriginin 35,23-
42,97% arasinda oldugu bildirilmistir (Zeinanloo
ve ark., 2009). Italya’da Zeytin Arastirma Ensti-
tisii tarafindan ylriitiilen 1slah programi ile 50
melez zeytin tipi elde edilmistir. Bu melez zeytin-
lerin yag igeriklerinin 13,8-20,2% arasinda oldugu
bildirilmigtir (Ripa ve ark., 2006). Arastirmada,
¢esit adaylarinin iki olgunluk indeksinde de kuru
madde ve yag igeriginde istatistiksel olarak fark-

lilik gosterdigi  goriilmistiir. Gemlik zeytinde
olgunluk indeksinin artmasiyla yag igeriginde artig
oldugu bildirildigi gibi GE122 ve GE124 cesit
aday1 zeytinlerin olgunlasma indeksi artmasi ile
yag iceriginde artis goriiliirken, GE123 ¢esit ada-
ymin yag igeriginde azalma goriilmiistiir. Cesit
adaylarinin yag icerigi 19,36-23,16% arasinda
oldugu belirlenmistir. Cesit adaylarin farkli olgun-
lasma indekslerinde belirlenen yag igerigi, gemlik
¢esidinin yag igerigi ile benzerlik gostermektedir.

Zeytinyaglarinin karakterize edilmesinde kulani-
lan en 6nemli 6zelligin yag asitleri kompozisyonu
oldugu ve zeytinyaglarinin yiiksek oleik asit icerigi
ile karakterize edildigi bildirilmistir (Ering ve
Kiralan, 2008). Zeytinyaginin temel yag asitlerini
oleik, linoleik, palmitik ve stearik asitler olustur-
dugu bunlarm yaninda daha diisiik oranlarda ise,
miristik, palmitoleik, heptadekanoik, heptadese-
noik, linolenik, arasidik, gadoleik, behenik ve lig-
noserik asitlerin bulundugu belirtilmistir (Kayahan
ve Tekin, 2006). 3. ve 5. olgunluk indeksinde hasat
edilen zeytinlere ait yaglarin yag asitleri Cizelge 2
ve 3’te sunulmustur. Cesit adaylarinin 3. olgun
indeksinde oleik asit ve linoleik asit igeriginde
istatistiksel olarak fark oldugu goriilmiistiir. En
yliksek oleik asit icerigine sahip ¢esit adayr GE124
oldugu bulunmustur.

Cizelge 2. 3.0lgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asitleri (yag asitleri igerisinde %) kompozisyonu

Palmitik Palmitoleik Stearik Oleik Linoleik | Arasidik | Linolenik Eikosenoik Behenik
Ornek asit Asit asit asit asit asit asit asit asit
GE122 11,1 0,82 2,11 74,63b 10,25a 0,38 0,78 0,24 0,14
GE123 11,04 0,71 2,45 74,82b 8,76b 0,47 0,66 0,22 0,14
GE124 11,52 0,66 2,82 77,57a 8,36b 0,45 0,71 0,23 0,12

Ayni siitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).

Cizelge 3. 5.0lgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asitleri (yag asitleri igerisinde %) kompozisyonu

. Palmitik Palmitoleik Stearik | Oleik | Linoleik | Arasidik Linolenik Eikosenoik Behenik
Ornek asit asit asit asit asit asit asit asit asit
GE122 12,36 0,94 2,73 72,16 9,34a 0,32 0,75 0,22 0,13
GE123 11,28 0,83 2,68 71,2 7,96b 0,43 0,61 0,21 0,14
GE124 12,33 0,86 3,06 73,34 7,68b 0,46 0,63 0,22 0,13

Ayni stitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).
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Yag asitleri ve trigliseritler yagin temel bilesenleri
olarak tanimlanmaktadir (Kayahan ve Tekin,
2006). Yag asitleri bilesimi yaglarin karakterize
edilmesinde kullanilan 6nemli parametrelerden biri
oldugu ve zeytinyaginin kendine 6zgii bir yag asidi
bilesimi olup bu 6zelligi ile diger bitkisel yaglar-
dan ayrildig1 belirtilmektedir (Ering ve Kiralan,
2008, Kailis ve Harris 2007). Bunun yani1 sira yag
asitlerinin gostermis oldugu dagilimin oksidasyon
stabilitesi iizerine de etkili oldugu bildirilmistir
(Ering ve Kiralan, 2008). Zeytinyaginin yag asitleri
bilesimi, c¢esit, yikseklik, iklim ve meyvenin
olgunluk diizeyine gore degisiklik gosterdigi belir-
tilmistir (Kayahan ve Tekin, 2006). 5.0lgunluk
indeksinde oleik asit iceriginde ¢esit adaylar1 ara-
sinda istatistiksel farklilik gortilmemistir. Linolik
asit GE123 ve GEI124 cesit adaylan arasinda
istatistiksel fark yokken, GE122 ¢esit adayinin
linolik asit igerigi diger cesit adaylarindan farklilik
gostermistir. Olgunluk indeksine gore cesit aday-
lar1 karsilagtirildiginda oleik asit igerigi 3. Olgunluk
indeksinde 74,63-77,57% arasindayken 5. olgunluk
indeksinde oleik asit igerigi 71,2-73,34% degerleri
arasinda oldugu tespit edilmistir. 3. Olgunluk
indeksinde oleik asit i¢eriginin daha yiiksek oldugu
gorlilmistiir. GE122 ve GE123 ¢esit adaylar1 en
yiiksek Oleik asit i¢erigine sahiptir.

Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonu kulla-
nilarak beslenme fizyolojisi ve oksidasyon stabili-
tesini ilgilendiren bir¢ok farkli 6zelliklerin hesap-

lanabildigi bildirilmistir (Kyriakidis and Katsilo-
ulis, 2000). 3. ve 5. olgunluk indeksinde hasat edi-
len zeytinlere ait yaglarin yag asitleri kompo-
zisyonu kullanilarak hesaplanan; toplam doymus
yag asitleri (SFA), toplam tekli doymamis yag
asitleri (MUFA), toplam c¢oklu doymamis yag
asitleri (PUFA), MUFA/PUFA, linoleik asit (LO)/
linolenik asit (LN) ve iyot sayis1 (IS) degerleri
Cizelge 4 ve 5’te verilmistir.

Zeytinyaginda oleik asit/linoleik asit ve tekli doy-
mamis yag asitleri / ¢oklu doymamis yag asitleri
parametreleri oksidatif stabilitenin 6nemli bir
indikatorii oldugu bildirilmistir (Kiritsakis ve ark.,
1998). Gemlik x Memecik kombinasyonundan elde
edilen melez zeytinlere ait yaglarda tekli doymamis
yag asitleri / ¢coklu doymamis yag asitleri oraninin
4.55-13.85 araliginda oldugu rapor edilmistir (Telli
Karaman ve ark., 2010). Birgok arastirmada,
saglikli bir yasam i¢in besinler ile tiiketilen yag
asitleri icinde omega-6 / omega-3 esansiyel yag
asitleri oraninin yaklagik olarak 1 olmasi istendigi
oysaki Batr iilkelerindeki diyet aligkanliklarinda bu
oran 15/1-16,7/1 araliginda oldugu bildirilmistir
(Simopoulos, 2002). Gemlik x Memecik kombi-
nasyonundan elde edilen melez zeytinlere ait
yaglarda oleik/linolenik oranlar1 ve hesaplanan iyot
sayist 8,35 — 19,08 ve 82,07-95 araliginda oldugu
bildirilmistir (Telli Karaman ve ark., 2010). Arag-
tirmada 3.olgunluk indeksinde ¢esit adaylarinin

Cizelge 4. 3. Olgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asidi kompozisyonu iizerinden hesaplanan énemli

parametreler
Ornek SFA MUFA PUFA MUFA/PUFA LO/LN is
GE122 13,73 75,69 11,03 6,862194 13,14103 86,2728
GE123 14,1 75,75 9,42 8,041401 13,27273 84,0027
GE124 14,89 78,46 5,07 15,47535 11,77 80,714

Cizelge 5. 5. Olgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asidi kompozisyonu iizerinden hesaplanan 6nemli

parametreler
Ornek SFA MUFA PUFA MUFA/PUFA LO/LN is
GE122 15,54 73,32 10,09 7,266601 12,45333 82,7616
GE123 14,53 72,24 8,57 8,429405 13,04918 79,5274
GE124 15,98 74,42 8,31 8,955475 12,19048 81,2292
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doymamis yag asitlerinin/ ¢oklu doymamis yag
asitlerine orani 6,86-15,47 araliginda bulunmustur.
Gemlik zeytin melezlerinden elde edilen degerler
benzerlik gostermektedir. LO/LN oran1 ise 11,77-
13,27 araliginda oldugu belirlenmistir. Cesit aday-
larinda LO/LN degerleri bati diyetinde belirtilen
degerlerden diisiik oldugu goriilmiistiir.

5. Olgunluk indeksinde hasat edilen ¢esit adaylarin
MUFA/PUFA degerleri 7,27-8,96 araliginda oldu-
gu goriilmiistiir. 3. Olgunluk indeksinde hasat edilen
GE124 c¢esit adayinda MUFA/PUFA degerinde
onemli derece-de azalma oldugu gorilmiistiir.
LO/LN oranlart 12,19-13,04 araliginda oldugu
gOriilmistiir.

Sonu¢

Yaglik amach c¢esit tescilinde gesit adayinin mey-
velerindeki yag miktar1 ve kalite karakteristikleri
belirleyici bir 6neme sahiptir. Aragtirmada her iki
olgunluk degerinde de GE124’iin daha yiiksek yag
miktarina sahip oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle
yaglik amach ¢esit tescili igin digerlerine kiyasla
daha timit var oldugu belirlenmistir.

Arastirmada GE122, GEI123 ve GE124 melez
zeytin tiplerine ait yaglarin sahip oldugu SFA,

Kaynaklar

MUFA, PUFA, MUFA/PUFA, LO/LN ve IS
degerleri sirastyla 3. olgunluk indeksinde 13,73-
14,89, 75,69-78,46, 5,07-11,03, 6,82-15,47, 11,77-
13,27 ve 70,71-86,27 araliginda oldugu 5. olgunluk
indeksinde ise 14,53-15,98, 72,24-74,42, 8,31-10,09,
7,3-8,96, 12,19-13,05 ve 79,53-82,76 araliginda
oldugu tespit edilmistir. GE124 tipine ait yaglarin 3.
Olgunluk indeksinde, en yliksek MUFA (78,46) ve
MUFA/PUFA (15,47) ve en diisiik LO/LN (11,77)
degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle
MUFA, MUFA/PUFA ve IS degerleri agisindan
GE124 tipine ait yag 6n plana ¢ikmistir. En yiiksek
PUFA degeri 3.olgunluk indeksinde GE122’de ve
en diisiik IS degerleri 5. Olgunluk indeksinde
GE123’¢ ait yagda tespit edilmistir.

Bu arastirmada yaglik c¢esit tescil potansiyeline
sahip Gemlik ve Edinciksu melezlemesi ile elde
edilen zeytin tiplerin farkli olgunluk indeklerinde
yag kalitesi gdsteren parametreler incelenmistir.
Cesit adaylarinin yag icerikleri, yag asitleri kom-
posizyonlari, MUFA/ PUFA, LO/LN degerlerinin
kendi iginde farklilik gosterdigi belirlenmistir. Bu
caligmanin yeni imit var yaglik gesit adaylarinin
degerlendirilmesinde ve en uygun zeytin c¢esitleri-
nin segilmesinde faydali olacagi diisliniilmektedir.
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