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ULKEMIZDE SON 10 URETIM SEZONUNDA ELDE EDILEN VE 202i-202
URETiIM SEZONUNDA ELDE EDILMESI TAHMIN EDILEN SON 11 YILLIK

ZEYTIN VE ZEYTiINYAGI MIKTARI TESPIT VE TAHMIN SONU
AGAC SAYISI

2021-2022

Meyve
Veren

123.375.338
131.263.255
136.750.764
140.545.527
145.321.360
144.384.666
151.347.628
151.069.434
153.168.156
159.352.393

164.586.585

Meyve
Vermeyen

38.231.803
32.381.751
29.395.806
24.009.611
22.526.267
26.895.736
26.583.103
26.774.532
27.717.636
29.397.654

27.696.636

Agag
Basina
Zeytin
Danesi

(Kg)

11,7

11
7,6
9,6
7,6
11

9,9

8,3

Elde

Zeytin
(Ton)
1.446.117
1.438.481
1.033.384
1.352.152
1.108.188
1.535.055
2.031.244
1.500.467
1.482.500
1.316.850
1.738.680

Yemeklige Yagliga
Edilecek Ayrilacak Ayrilacak Edilecek

Zeytin
(Ton)
534.376
455.030
410.162
438.833
397.025
432.976
455.772
426.995
414.085
360.046
506.754

Zeytin
(Ton)
903.353
983.450
623.223
913.319
711.133
1.102.080
1.593.698
1.073.472
1.068.415
956.804
1.231.925

Elde

Zeytinyagi
(Ton)
191.106
201.196
130.001
189.482
143.115
177.365
287.041
193.614
214.595
177.981
235.727

.'1 r 3
r
r

Zeytinyagl |
Icin Zeytin
Danesi
(Kg)
4,73
4,89
4,79
4,82
4,97
6,20
5,60
5,50
4,93
54
5,2



(Garcia-Gonzalez,
Aparicio-Ruiz ve
Aparicio, 2009).
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SIZMA
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NATUREL SIZMA ZEYTIN YAGI

Naturel S1izma Zeytinyagi; ideal hasat<zamaninda,
saglam danelerden sadece-fiziksel islem sonucu
elde edilen kimyasal' ozelliklert simifina uygun
olan, asla kusur icermeyen, zeytin meyvemsiligi,
acilik ve yakacilik 6zellig1 gosteren ve serbest yag

asitligi 0,8°1 gecmeyen zeytinyagidir.



NATUREL SIZMA ZEYTIN YAGI
MEYVE SUYUDUR.




Zeytinyagma daha ucuz bir  Rivierazeytinyagmmda findik yag tesbiti
yag Karigtirilmasi

Natiirel Zeytinyagina rafine * Natiirel zeytinyaginda tohum yag tespiti
z.yag1 kanstirilmasi |

Kaliteli bir zeytinyagina Natiirel sizma zeytinyaginda kolon yagi

diisiik kalitede z.yad1 tespiti

karistirilmast

Farkl1 bolge zeytinyagimin cografi
Cografi Isaretleme Hatali Etiketleme 1saretli zeytinyaginda tespiti

#
. _IZlenebilirlik Cografi isaretli tiriinlerin 6zellikleri
Tarmmsal Siste\v Organik veya Organik zeytinyagina konvensiyonel
konvensiyonel yaglarmn ilavesi

5& ‘ Belirli varyetede iiretilen natiirel sizma
Vary‘ekr

Cesitli varyeteler zeytinyaginda cesitli varyetelerin
bulunmasi




Kimyasal
Analizler

Duyusal
Analiz

Prina Yag
karisimi

Bitkisel

yag
Karisim

Disuk
kaliteli
zeytinyagi
karisimi

4
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Yag Asitleri ozisyonu,

Trans Yag Asitleri

'@1‘ EKomE ozisxonu I

-Eikil Esterler \
-|¥umsu Maddeler \
-IECN 42 Farki I
-|Stiimastadien \
—|2-Gliseril monoHalmitat ‘




Brassikasterol




rodiol ve Uvaol

AAlifatik Alkoller




Vv Duyusal kusurlu veya (diisik Kkaliteli zeytinyagmn ;
~ olumsuz Ozelliklerini lemek  1¢cin  disiik  sicaklikta i

kta koku giderme gib1 yasa
1lmektedir. Ama bu tagsisin

- notrlestirme ve/veya d
~ dis1 uygulamalara

) s?ﬂc

v'Bu isle
esterler o

n\r sonucun a olusan bilesiklerden yag asidi alkil
w ) bu tagslsl tespit etmek amaciyla,




<75 mg/kg

\

S FAME+Y FAEE

COI/T.15/NC No 3 Rev.4 2009- TGK 2010/35

FAEE< 35
mg/kg

COI/T.15/NC No 3 Rev
11 2016-TGK 2017/26



Kolon yag karistirilmasi

~ Teknik
- Uygulanabilirlik

Resmi metod

Analiz stiresi
Avantaji

Dezavantaj

Referanslar

<7
Gaz kromatografi

Evrenseldir, ancak belki de herhangi bir fermentasyon

siirecinden gecmis zeytinlerden gelen natiirel zeytinyaglar

ile simirhdur.

Var. COI/T.20/Doc.28 Rew.2, TGK Zeytinyagl ve Prina Yag

Analiz Metodlar: Tebligi Ek 4

Numune hazirlama:60dk, GC: 27 dk Degerlendirme: 6dk
Natiirel s1izma zeytinyaginda bazi koku giderilmis yaglarin

varlig: tespit edilir,

Kotii kalitede zeytin ve uygun olmayan zeytin sikim islemi

sirasinda da YAEE olugmasi ve aym zamanda bir Kalite

kriteri olarak degerlendirilmesi

[0C 2010 Perez-Camino ve Ark.(2008), Aparicio ve Ark.
2009), Gomez-Coca ve Ark.(2016




NATUREL SIZMA
ZEYTINYAGI

Metil Esterler ve Etil Esterler
(FAMEs)

Amacimiz: Kaliteli zeytinyagi
iretmek icin etil esteri azaltma




L ~ Natiirel zeytinyaginda etanoliin yaygin

.
Lo

”’ olarak bulunmasi, zeytin meyvesinde

dogal olarak bulunan ve zeytinin
olgunlasma periyodunda sentezlenen,
hasattan sonra da-depolanma asama-
sinda olusan . etanoliin, zeytin sikim
islem1 sirasinda yaga gectigi hipotezini

dogrulanmaktadir.




//O

Ry—C — OH + H ORy > Rl—C\
OR;

Alkol Ester

No.:1 Esterlesme reaksiyonu [32].
e PeEE

tin metileSteraz endojen enzimatik aktivitesi sonucu
olusan metanol ve bozunan zeytinlerde fermantasyon sonucu
olusan etanol, biiyiik Olgiide trigliseritlerden yag asitler1 ile
transesterifikasyon “yoluyla esterlenir. Mekanik olarak
cikarilan yaga bu sekilde aktarilirlar. Bozunan zeytinlerde

iksek miktarda metil ve etil ester varligil tevit edilmektedir.




YAG ASIDI ETIL ESTERLERI(FAEE)

' v'Serbest yag asitlerinin (FFA) disiik molekiillii alkollerle (6rn.,

metanol veya etanol) esterlestirilmesy,  asidik bir ortamdai

| gerceklesen ve belirli enzimlerin varhgiyla katalize edilen tipik ve
iyl bilinen ikinci dereceden bir reaksiyondur. Bu reaksiyon, hem

FFA ve alkole hem de sicakliga biiyiik 6lclide baghdir.

v'Sikilmadan giinler 6nce depolanan zeytin  danelerinde,

trigliseritlerin. lipolizlenmesiyle olusan serbest yag asitler1 ve

- I mikro organizmalarin etkisiyle olusan alkollerin reaksiyona
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ENERJI yag asidi

1

TAG

Sekil 1 Yag asidi biyosentezi onciisii Asetil koenzim A tiretiminde biyokimyasal mekanizma

[26](Pirvivat dekarboksilaz PDK, Alkol dehidrogenaz ADH, Triagilgliserol TAG,
Pirtivatdehidrogenaz PDH, Trikarboksilik asit TAC, Asetilkoenzim sentezi AK.







- Zeytin meyvesindeki etanol miktari

~ zeytinin cesidine bagl olara
degisiklik gostermektedir. Yapilan
bir ¢alismada, Hojiblanca ¢esidinde
etanoliin, 6 mg/kg “1le 58 ‘mg/kg
arasinda degistigi, Picual’de 0.56
mg/kg 1le 2.90 mg/kg arasinda ve
Arbequina’da 1.5mg/kg ile
11.5mg/kg~  arasinda  degistigi

>

Leytin Gesi

Etanol mglkg

Picyal

Hojblanca

Arbequina

MHTC

21£102°




Ulkemizde iiretilen natiirel sizma

¢

zeytinyaglarinda hem kalite kréQ‘

ve hem de saflik eri%g ak

bliylik onem ,<@de @ ester

miktarlari \?e,t | es ertd
olin

usumuna

t miktarlarini
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e Ulusal ve uluslararas1 mevzuat-
lara gore, yag asitleri etil esterleri
hem kalite kriteri hem de saflik
kriteridir [46].Bu sebeple, etil ester
miktarinin yasal limitlerin iistiinde
bulunmast hem kalite ' problemi
hem de saflik problemi olarak
degerlendirilmektedir. Natiirel zey-
tinyaglarinda etil ester miktarinin
olusumunu ve etil ester i¢in kaynak
gorevi yapan. EtOH miktarinin
bolgelerimize ve ana varyetelere
gore miktarinin tespiti ¢ok Onem-

lhdir.

zrsrze




’ doneminde, )

Ege
Bolgesin de

yetisen 5
farkl
varyete ye

1

ait Naturel
\Zeytinyag@

Numunesi

ayni bolge ve
ayni fabri %N
dan 2 é
al1 a

itiba-

R N

\_ J

Kalite kriter-
leri incelenip,
duyusal 6zel-
likler, FAEE
ve EtOH mik-
tarlarinin ara-
sindaki 1liski

36 numunenin
iki paralel ana-
liz sonuclar
SPSS 25 ve

XLSTAT Prog-
ramu ile deger-

Q::ndirilmektedir.j
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e 2020/21 hasat donemi 18—
e 2021/22 hasat donemi 18 &
e Toplam 36 numune —

o\
Kimyasal, Fiziksel | '™ (I, MeOH
i i * Peroksit -YAK
ve Duyusal Testlerin\ UV’de O. Ab. -Digliseridler |
V * FAEE -Duyusal Degerlendirme
yapilmasi

» 1iki yonlii varyans analizi
(Faktor 1=bolge, Faktor 2 =
cesit) kullanilarak SPSS ve
XLSTAT programi




Gaz kromatografi cihazi

Injector
port

[l

Flow
controller

N

Column oven

Recorder

Detector

Gas Standard

Carrier gas

TCD Detection

arbon
Monoxide Methane

Nirogen
Oxygen h |
N
Hydrogen | _JL

|

It
N

Dedekdse

o e 4 e eol Tus g




a

Peroksit
Sayisi
(meqvalan
grO/kg)

Serbest Yag
Numune Kodu | Asitligi %
(Oleik asit)

Zeytinin

g Cesidil

0,65 9,1
Ayvalik 1-CMRT-20

0,66 02

0,60 53
0,59 5

Gomeg

Balikesir

0,60 1.1
KUZEY EGE Ayvalik 3-DNZ-20 :

0,60 11,1

0,48 07
0,49 99
0,65 85

Edremit 4-SMR-20

Canakkale 5-YGN-20

0,66 84




T s— S—— sl
- Temuz bir cam vial i¢cine yaklagik 3 g AR
S Areds 3 ;
R AT : ,
- zeytinyag1 tartilmaktadir. 300 mg i¢ (| s oz
O . - oo . (1 : . =
standart eklenip, sise kapagi aliminyum- [[%* '

hermetik olarak sikilarak kapatilmaktadir.

Vial kuru 1s1tma sisteminde 110 ° C’de 60 dk 1sitilmaktadir.
Gaz ve sivi fazi. dengeye geldiginde (1dk), 500 [IL bir
termostat kontrollii -~ headspace siringa kullanilarak ayni

sicaklikta kromatografi cihazina enjekte edilmektedir.

(Kaynak:10C))



FID3 B, Back Signal (MEOH_HS\MEOH-CONCHI-110918 2018-09-11 10-37-25\1-1.D)

g'sﬁ <@§

Yso'b' Y@o’.

Height

1.883 MF 0.0226 20.77192 .34637 5.50399
2.063 FM 0.0309 184.54012 .41720 48 .89806
3 2.742 EM 0.0422 172.08560 - 97603 45.59795

Totals : 377 .39764 . 73960




ppm MeOH muestra

 [11 (20202021
| 12 (20202020)

|| 13(2020202)
| 1-4(2020-2021)

- | 1-5(2020-2021)
1-6 (2020-2021)
1-7 (2020-2021)
1-8 (2020-2021)
1-9 (2020-2021)
1-10 (2020-2021)
1-11 (2020-2021)
1-12 (2020-2021)
1-13 (2020-2021)
1-14 (2020-2021)
1-15 (2020-2021)
1-16 (2020-2021)
1-17 (2020-2021)
1-18 (2020-2021)

L4

6,62 1,57
8,93 1,09
8,73 5,43
6,44 0,46
13,03 14,64
5,30 1,47
3,16 0,98
392 0,57
4,33 3,05
2,90 1,65
7,61 2,34
2,56 1,66
3,70 0,30
4,00 3,01
4,97 2,15
4,65 0,65
12,26

6,61

2-1 (2021-2022)

muestra

ppmEtOH |

2-2 (2021-2022)

2-3 (2021-2022)

2-4(2021-2022)

2-5 (2021-2022)

2-6 (2021-2022)

2-7 (2021-2022)

2-8 (2021-2022)

2-9 (2021-2022)

2-10 (2021-2022)

2-11 (2021-2022)

2-12 (2021-2022)

2-13 (2021-2022)

2-14 (2021-2022)

2-15 (2021-2022)

2-16 (2021-2022)

2-17 (2021-2022)

4,30 0,86
4,95 1,10
5,59 2,43
3,76 1,37
9,69 12,24
7,68 1,87
1,81 7,26
3,90 5,89
3,50 3,66
1,87 0,49
5,39 2,26
3,30 2,32
3,42 1,12
4,62 3,92
4,08 0,51
4,84 0,36
10,31 Z4a1

2-18 (2021-2022)

5,80

g ! ’
| (RS
1



v FAEE natiirel sizma zeytinyaginin kalite kriteridif @v l' 7

«

v FAEE natiirel sizma zeytinyaginda tagsis olarak katilan kolon ﬁ:_ ;
SEd zeytinyaginin saptanmasinda kullamlan tek kriterdir.

O FAEE, kisa zincirli metanol ve etanol gibi alkoller ile C16 ve |l 7

C18 gibi serbest yag asitlerinin esterlesmesi ile olugsmaktadir.

1, kizisma, sarabimsi-sirkemsi,
sal kusurlar arasinda pozitif bir

. v FAEE ile don -‘grze

camurlu toﬁu,({ gibi

iliski oldugu goster

v' FAEE olusumunun énlenmesi i¢in etil alkol sentezi en aza
indirgenmelidir.
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