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Ozet

Calismanin amaci Tirkiye'de yetisen Ak Delice (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) yabani zeytininden
elde edilen zeytinyaginin kompozisyonu, kalitesi ve oksidatif stabilitesini belirlemektir. Bu amacla, Ak
Delice zeytini Edremit’te hasat edilip, presleme yontemiyle calisan bir zeytinyagi fabrikasinda yaga
islenmistir. Zeytinyag1 6rnekleri yag asidi, triagilgliserol ve sterol kompozisyonlart yaninda kaliteleri ve
oksidatif stabiliteleri acisindan da incelenmislerdir. Sonuclar, serbest asitlik, peroksit, K,;,, K,;, ve AK
degerlerinin ekstra nattirel sizma zeytinyaglart icin belirlenen sinirlar icinde yer aldigini gostermistir.
Klorofil ve karotenoit icerikleri sirasiyla 7.06 mg/kg ve 5.70 mg/kg olarak belirlenmistir. Yag ornekleri
yiiksek oksidatif stabilite gostermistir (14.6 saat, 120°C). Temel yag asitleri oleik (73.97%), palmitik
(11.48%) ve linoleik (9.25%) asit iken, temel trigliseritler OOO (44.85%), OOP (23.21%), OOL (13.59%)
ve PLO’dur. (6.16%). Toplam sterol icerigi 2069 mg/kg’dir ve temel steroller B-sitosterol (81.87%),
A-5-avenasterol (9.57%) ve kampesteroldir (3.32%).

Anahtar kelimeler: Ak Delice, sterol, triacilgliserol, yabani zeytin, zeytinyagi

CHARACTERIZATION OF VIRGIN OLIVE OILS FROM AK DELICE
WILD OLIVES (OLEA EUROPAEA L. SUBSP. OLEASTER)

Abstract

The objective of the study was to determine the composition, quality parameters and oxidative stability
of virgin olive oils from Ak Delice wild olives (Olea Europaea L. subsp. Oleaster) grown in Turkey. For
this purpose, Ak Delice wild olives were harvested from Edremit, and processed to oil in an olive oil
mill equipped with a pressure system. Olive oil samples were evaluated for their quality and oxidative
stability besides fatty acid, triacyglycerol and sterol composition. Results have shown that free acidity,
peroxide index, K,;,, Ky, and AK values fell within the limits established for extra virgin olive oil.
Chlorophyll and carotenoid contents were 7.06 mg/kg and 5.70 mg/kg respectively. The oil samples
presented high oxidative stability (14.6 h, 120°C). Oleic (73.97%), palmitic (11.48%), linoleic (9.25%)
were the main fatty acids while OOO (44.85%), OOP (23.21%), OOL (13.59%) and PLO (6.16%) were
the major triglycerides. Total sterol content was 2069 mg/kg and B-sitosterol (81.87%), A-5-avenasterol
(9.57%) and campesterol (3.32%) were the main sterols.
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GIRIS

Zeytin bitkisi (Olea Europaea 1..) Olea Europaea
L. subs. Sativa (kilttr zeytini) ve Olea Europaea
L. subs. Oleaster (yabani zeytin-delice) olmak
tizere iki alt tiire ayrilmaktadir. Zeytinyagi, zeytin
meyvesinden sadece mekanik-fiziksel yontemler
(presleme, santriftijleme ve perkolasyon) kullanilarak
elde edilen, kendine has tat ve kokuya sahip
olan bir yagdir. Ayrica saglik Gzerine bircok
olumlu etki gdstermesinden dolayr énemli bir yere
sahiptir (1-3). Ulkemizde bircok kiiltiir zeytinlerinin
yant sira, Ak Delice ve Kara Delice olmak Ulzere
iki yabani zeytin cesidi de mevcut olup Ak Delice
acik renkli ve iri yapraklar, Kara Delice ise kiictik
ve koyu renkli yapraklar ile bilinmektedir.

Zeytinyaginin saglik Gizerine olumlu etkilerinden
dolay1 son yillarda kaliteli zeytinyagina olan talep
artmaktadir (4). Zeytinyagmin kalitesini olusturan
duyusal ozellikler ve kimyasal bilesimi tizerine
yetistirme sartlar, cevresel faktorler, tarimsal
teknikler, olgunluk derecesi, cesit (genetik faktor),
hasat zamani, tasima ve depolama, isleme kosullari,
zeytinyagiin paketlenmesi ve depolanmas: gibi
bircok faktor etkili olmaktadir (5-9). Bu nedenle
kaliteli zeytinyag: tretimine yonelik yeni cesitlerin
kullanilmasi ilgi ¢ceken konulardan biridir. Bu
calisma Ak Delice yabani zeytininden elde edilen
yagin kimyasal karakterizasyonuna iliskin ilk
calisma niteligindedir.

MATERYAL VE METOT
Zeytin 6rneklerinin temini ve zeytinyag eldesi

Olea Europaea L. subs. Oleaster zeytin meyveleri
(Ak Delice) Balikesir ili Edremit ilcesi Dereli ve Haci
Hasanlar koylerinden, tozlasmayi kolaylastirmak
amaciyla ekilmis toplamda 20 agactan hasat
edilmistir. Bu amacla, 80 kg kadar zeytin meyvesi
el ile hasat edilmis olup toplanan oOrnekler
Canakkale ilinde yer alan bir zeytinyag
fabrikasinda, sirasiyla yikama unitesi, kirict,
malaksor ve presleme tnitelerini kapsayan
presleme yontemi ile yaga islenmistir. Isletmede
yapilan Uretim sirasinda malaksiyon stiresi 45
dak ve malaksor ceket sicakligr 30 °C olarak
belirlenmis olup bu asamadan elde edilen yag ve
su karisimi dekantasyon vyoluyla birbirinden
ayrilmis ve yag oOrnekleri analiz edilene kadar
-20°C’de muhafaza edilmistir.

Zeytin meyve ozellikleri

Zeytin meyvelerinin olgunlasma indeksi Uluslararast
Zeytin Konseyi'nin onerdigi yonteme gore (10),
zeytin meyve kabugu ve etinin rengi degerlendirilerek
belirlenmistir. Zeytinlerin nem igeriginin belirlenmesi
amaciyla 10 g zeytin parcalanmis ve 24 saat
boyunca 105 °C’deki etiivde kurutulduktan sonra
tartim yapilmistir. Yag miktart ise AOCS Am 2-93
(11) sokselet yontemine gore n-hekzan kullanilarak
belirlenmistir. Zeytinlerin ortalama agirliklart ve
et/cekirdek oranlar1 10 adet meyvenin dane
agirliklart ile et ve cekirdeklerinin ayri ayri
tartilmalariyla belirlenmistir.

Zeytinyag1 Ozellikleri

Serbest yag asidi, peroksit degeri, ultraviyole
0zgiil sogurma degerleri (K ;5 K,-, AK)
Serbest yag asitligi, peroksit degeri, K,;, ve Ky

degerleri sirastyla AOCS Ca 5a-40, Cd 8-53, Ch 5-91
(1D yontemlerine gore belirlenmistir.

Klorofil ve karotenoit icerigi

Yag orneklerinin klorofil ve karotenoit icerikleri
Ceballos vd. (12)in 6nerdigi spektrofotometrik
yonteme gore belirlenmistir. Bu amacla, yag
orneklerinin 470 ve 670 nm’deki absorbans
degerleri spektrofotometre ile 6lciilmis ve daha
sonra asagida verilen formillerle klorofil ve
karotenoit icerikleri belirlenmistir.

Klorofil miktar1 (mg/kg) = (As,x10%/ (613x100 x d)
Karotenoit miktart (mg/kg) = (A,5,x10°/(2000x 100xd)
Ago : 670 nm’deki absorbans degeri

A+ 470 nmv’deki absorbans degeri

d : Isin yolu

Ransimat testi

Yag orneklerinin oksidatif stabilitesi AOCS Cd
12b-92’de (11) oOnerilen yonteme gore Rancimat
cihaziyla (Metrohm Co., Basilea, Switzerland),
120 °C sicaklik ve 20 L/saat hava akisinda
gerceklestirilmistir.

Yag asidi kompozisyonu
Zeytinyaginin yag asidi metil esterleri ITUPAC

(13)’de oOnerilen yonteme gore hazirlanmis ve
gaz kromatografi cihazinda (GC 2010, Shimadzu,



Kyoto, Japonya) DB-23 kapiler kolon (60 m x
0.25 mm x 0.25 pm, J&W Scientific) kullanilarak
analiz edilmistir. Kolon firini, enjeksiyon blogu ve
dedektor (Alev iyonlastirmali dedektor) sicakliklart
strastyla 195, 230 ve 240 °C olarak belirlenmistir.
Tastyict gaz olarak 1.0 mL/dak akis hizinda helyum
kullanilmistir. Split orant 80:1 olup, sonuglar %
metil esterleri olarak verilmistir.

Trigliserit kompozisyonu

Zeytinyag1 orneklerinin trigliserit kompozisyonlarinin
belirlenmesi icin yag Ornekleri asetonitril:
2-propanol:hekzan (2:2:1) karisiminda %3
oraninda  ¢oziundurildikten sonra yiksek
performans sivi kromatografi cihazinda (Shimadzu,
Kyoto, Japonya) refraktif indeks detektort ile
analiz edilmistir. Kromatografik ayirma Herslof
(14) tarafindan belirlenen yonteme gore Nucleosil
100 C18 (25 cm x 0.46 mm x 5 pm, Teknochroma,
Barcelona, Spain) kolon kullanilarak
gerceklestirilmistir. Mobil faz 1.0 mL/dak akis hizinda
asetonitril:2-propanol:hekzan (500:118:100)
karisimudir. Enjeksiyon hacmi 50 pL’dir.

Sterol miktar: ve Rompozisyonu
Zeytinyaglarinin sterol bilesiminin belirlenmesi
AOCS Official Method Ch 6-91'e (11) gore
gerceklestirilmistir. Trimetilsililleme yontemi ile
ucucu hale getirilen 6rnekler gaz kromatografi
cihazinda (GC 2010, Shimadzu, Japonya), HP-5
kapiler kolon (30 m x 0.25 mm x 0.25 pm)
(Chrom Tech., Apple Walley, MN, USA) kullanilarak
sterol bilesenlerine ayrilmistir. Tastyici gaz olarak
0.8 mL/dak akis hizinda helyum kullanilmistir ve
split orant 50:1°dir. Kolon firini, enjeksiyon blogu ve
detektor (alev iyonlastirmalt detektor) sicakliklart
strastyla 260, 280 ve 290 °C olarak belirlenmistir.

Istatistik analiz

Tim analizler 2 paralelli olarak yapilmis olup
sonuglar + standart sapma seklinde verilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Zeytin Ozellikleri

Cizelge 1'de goruldigt tizere zeytin meyvelerinin
olgunluk indeksi 6.71 olarak belirlenmis olup

meyvelerin ortalama agirligr 2.12 g, et/cekirdek
orani ise 3.60'tir. Bu degerler sofralik zeytin

tretiminden ziyade genellikle yag tretimi icin
kullanilan zeytinlerin genel ortalamasina uygun
degerlerdir. Zeytinlerin nem icerigi ve yag icerigi
(% kuru madde) sirasiyla %47.57+1.161 ve
%43.70+1.811 olarak belirlenmis olup su icerigi
bakimindan Edremit, Kalamata ve Erkence gibi bazi
Turk zeytin cesitlerinin su icerigiyle uyumludur (15).
Cizelge 1. Ak Delice zeytin meyvesinin ve zeytinyaginin

bazi ézellikleri
Table 1. Some propeties of Ak Delice olive and olive oil

Ozellik Ak Delice Zeytin
Properties Olive
Olgunlasma indeksi 6.71+0.101
Maturation index
Ortalama Agirlik (g) 2.12+0.152
Average weight (g)
Et/Cekirdek orani 3.61+£0.126
Flesh/pit ratio
Nem (%) 47.58+1.161
Water (%)
Yag (kuru maddede, %) 43.70+1.811
Oil (%, d.b.)

Zeytinyagi

Olive Oil

Serbest yag asitligi (% oleik) 0.24+0.003
Free fatty acids (% oleic)
Peroksit sayisi (mg O./kg yag) 4.78+0.0770

Peroxide value (mg Oy/kg oil)

Kogo 1.98940.0012
Ks70 0.1795+0.0003
AK 0.0016+0.00002

Karotenoit icerigi (mg/kg) 5.70+0.005
Carotenoids (mg/kg)
Klorofil igerigi (mg/kg) 7.06+0.017
Chlorophyll (mg/kg)
indiiksiyon siiresi (saat) 14.6120.005

Induction time (hour)

Zeytinyag1 Ozellikleri

Serbest yag asitligi genotipten ziyade, genellikle
zeytinin yaga islenmeden oOnce zeytin sinegi
zarart gormesi, ya da uygun olmayan kosullarda
depolanmast durumunda lipolitik enzim aktivitesi
sonucu artis gostermektedir. Ak Delice zeytinyagimin
serbest yag asidi icerigi ortalama %0.24 olarak
belirlenmis olup ekstra natiirel sizma zeytinyagi
sinifina  girmektedir. Peroksit degeri birincil
oksidasyon urtinlerini gosteren bir parametredir ve
oksijen, 1s1k, sicaklik ve stireden etkilenmektedir.
K,s;, degeri, coklu doymamis yag asitlerinin
konjugasyonunu ifade eden bir indikator gorevi
yapmaktadir. K,,, degeri ise genellikle aldehit ve
keton gibi ikincil oksidasyon urtinlerinin bir
gostergesi olarak kullanilmaktadir. Ak Delice
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zeytinyaginin peroksit, K,s,, K,;, ve AK degerleri
ise sirastyla 4.78 mg O,/kg yag, 1.989, 0.1795 ve
0.0016 olup Kodeks Alimentarius, Tirk Gida
Kodeksi ve Uluslararasi Zeytinyagt Konseyi'nce
ekstra natiirel sizma zeytinyaglar icin belirtilen
degerlerin icinde yer almistir (Cizelge 1).

Klorofil ve karotenoitler zeytinyaginin karakteristik
renginden sorumludur ve Ak Delice zeytinyaginda
5.70 mg/kg karotenoit ve 7.06 mg/kg klorofil
varligi tespit edilmistir. Zeytinyagi Orneginin
klorofil ve karotenoit madde icerigi ayni bolgede
yetisen Edremit cesidi zeytinyagma yakin
bulunmustur (16). Ak Delice zeytinyaginin
indiiksiyon  siiresi ise  14.61+0.005 saat olarak
belirlenmistir (Cizelge 1.

Bitkisel yaglarin yag asidi kompozisyonu cesit,
cografi yetisme bolgesi, iklimsel kosullar ve
meyve olgunluk diizeyi gibi farkli faktorlerden
etkilenmektedir. Ak Delice zeytinyaglarinin yag
asidi oranlart ile bu oranlarin ulusal ve uluslararasi
yasal diizenlemelerde yer alan limitlerle kiyasi
Cizelge 2'de verildigi gibidir. Miristik (C14:0),
palmitik (C16:0), palmitoleik (C16:1), heptadekanoik
(C17:0), heptadesenoik (C17:1), stearik (C18:0),
oleik (C18:1), linoleik (C18:2), linolenik (C18:3),
arasidik (C20:0), gadoleik (C20:1), behenik
(C22:0) ve lignoserik (C24:0) asitlerin yiizde degerleri
ulusal ve uluslararast kuruluslarca belirlenen yasal
sintrlarin icinde yer almustir. Ak Delice zeytinyaginin
yag asidi kompozisyonu Tirk zeytinyaglart icin
tespit edilen degerlerle uyumludur (17, 18).

Ak Delice zeytinyaginda tespit edilen temel
trigliseritler OOO, OOP, OOL, PLO’dir ve sirastyla
% 44.85, % 23.21, % 13.59 ve % 6.16 oraninda
yagda yer almiglardir. Ek olarak, POP, SOO, LLL,
OLLn, PLLn, OLL, OOLn, PLL, POLn, OOPo,
PoOP, PPL ve POS’de yagda varligi belirlenen
trigliseritler olup, ayni sirayla % 2.49, % 4.27, %
0.09, % 0.15, % 0.05, % 1.51, % 0.70, % 0.26, %
0.13, % 1.26, % 0.49, % 0.07, % 0.69 degerlerini
almuslardir (Cizelge 3). Trigliseritler icin belirlenen
ylzde oranlar yag asitleri sonuclari ile paralellik
gostermekte olup literatiirde bulunan sonuglarla
da benzerlik gostermektedir (19). Temel trigliserit
olan triolein (OOO) Turk zeytinyaglari icin belirlenen
limitlerin icinde olup (20), bazi Ispanyol (21),
Fransiz (22), Tunus (23) icin tespit edilen degerlerle
de uyumludur. Benzer sekilde, ikinci Onemli
trigliseridi olusturan OOP orani da, Tirk cesitleri
icin belirlenen degerlere uyum gostermektedir

(19,20).

Ak Delice zeytinyaglarinin sterol miktar1 ve
ylzdesi ile ulusal ve uluslararasi yasal limitlerle
kiyaslanmast Cizelge 4’de verildigi gibidir.
B-sitosterol, A-5-avenasterol ve kampesterol
temel steroller olarak bulunmustur. Ek olarak
kolesterol, brassikasterol, 24-metilen-kolesterol,
kampestanol, stigmasterol, A-7-kampesterol,
klerosterol, sitostanol, A-5-24-stigmastadienol,
A-7-stigmastenol, A-7-avenasterol ve 2 triterpen
dialkol'de (eritrorodiol ve uvaol) dustk oranlarda
tespit edilmistir. Toplam sterol ve bireysel steroller

Gizelge 2. Ak Delice zeytinyaglarinin yag asidi oranlari (%) ve ulusal - uluslararasi yasal limitler
Table 2. Fatty acid composition of Ak Delice olive oil (%) and National-International Limits

Yag asitleri Ak Delice Kodeks Alimentarius Uluslararasi Zeytin Konseyi  Tirk Gida Kodeksi
Fatty acids (%) Codex Alimentarius International Olive Council  Turkish Food Codex

(%) (%) (%)
Miristik asit 0.014+0.0001 <0.05 0.0-0.05 <0.05
Palmitik asit 11.49+0.006 7.5-20.0 7.5-20.0 75-20
Palmitoleik asit 0.99+0.0006 0.3-35 0.3-35 0.3-35
Heptadekanoik asit 0.12+0.0001 <03 0.0-0.3 <0.3
Heptadesenoik asit 0.16+0.0126 <03 0.0-0.3 <0.3
Stearik asit 2.70+0.0015 0.5-5.0 0.5-5.0 0.5-5.0
Oleik asit 73.97+0.042 55.0 - 83.0 55.0 - 83.0 55.0 - 83.0
Linoleik asit 9.25+0.0388 3.5-21.0 3.5-21.0 3.5-21.0
Linolenik asit 0.63+0.012 <1.0 - <1.0
Arasidik asit 0.36+0.008 <0.6 0.0-0.7 <0.6
Gadoleik asit 0.29+0.004 <04 0.0-0.4 <04
Behenik asit 0.10£0.002 <0.2 0.0-0.2 <0.2
Lignoserik asit 0.03+0.002 <0.2 0.0-0.2 <0.2
TDYA/CDYA 7.66+0.033

TDYA: Tekli doymamis yag asitleri, Monounsaturated fatty acids
CDYA: Coklu doymamis yag asitleri, Polyunsaturated fatty acids



Gizelge 3. Ak Delice zeytinyaglarinin triagilgliserol igerigi (%)
Table 3. Triacylglycerol composition of Ak Delice olive oil (%)

Trigliseritler Ak Delice
Triacylglycerols (%)

LLL 0.09+0.035
OLLn+PolLL 0.15+0.078
PLLn 0.05+0.022
OLL+OLPo 1.51+0.345
OOLn 0.70+0.399
PLL 0.26+0.131
POLNn 0.13+0.071
OOL+PPLNn 13.60+0.260
OOPo 1.26+0.084
PLO+SLL 6.17+0.973
PoOP 0.49+0.041
PPL 0.07+0.056
000 44.85+0.523
SOL TE
OO0P 23.22+0.148
POP 2.49+0.407
SO0 4.27+0.379
POS 0.69+0.207

TE: Tespit edilemedi, Not-Detected

icin elde edilen degerler ulusal ve uluslararasi
duzenlemelerle belirlenen limitlerin icinde yer
almaktadir.

Sonug olarak mevcut bulgular, Ak Delice’den elde
edilen zeytinyaginin kimyasal kompozisyonunun
ulusal ve uluslararas: yasal diizenlemelere uyum
gosterdigini ortaya koymaktadir.
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