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Giris

Zeytinyagi, fiziksel ve mekanik islemler sonucu
zeytin agaci (Olea europea L.) meyvesinden elde

6z

Bu calismada, zeytin yapragi ilavesinin Ayvalik cesidi zeytinden Uretilen zeytinyaginin bazi
karakteristik 6zelliklerine etkisinin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu amagla, oda sicakliginda
12 ay siire depolanan zeytinyaglarinin serbest asitlik, peroksit degeri, toplam fenolik madde,
antioksidan kapasite, indiiksiyon siresi, 6zgiil absorbans, renk ve yag asitleri kompozisyonu
incelenmistir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede kontrol grubu yaga oranla, yaprak
ilavesiyle Uretilen zeytinyaginin ortalama serbest asitlik, peroksit degeri, L*, a* ve b*
degerleri ile stearik asit, SFA (doymus yag asitleri) ve MUFA (tekli doymamis yag asitleri)
oranlarinda 6nemli diizeyde azalma, fenolik madde icerigi, antioksidan kapasite, indiiksiyon
siresi ile linoleik asit ve PUFA (coklu doymamis yag asitleri) oranlarinda 6nemli diizeyde
yukselme tespit edilmistir. Yapilan degerlendirmeler isiginda, yaprak ilavesiyle Uretilen
zeytinyaginin oda sartlarinda en az 12 aylk sire ile oksidatif stabilitesini korudugu, yaprak
ilavesinin yagin oksidasyon stabilitesine olumlu katki sagladigi, 6zellikle %4 (g/g) yaprak
ilavesiyle Uretilen zeytinyaginin daha uzun sureyle oksidatif stabilitesini koruyacagi sonucuna
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Natiirel zeytinyagi, Zeytin yapragi, Peroksit degeri, Oksidatif stabilite,
Yag asitleri bilesimi

ABSTRACT

In this study, it was aimed to investigate the effect of olive leaf addition on some
characteristic properties of virgin olive oil produced from Ayvalik variety. Forth is purpose,
olive oils were analyzed for free acidity, peroxide value, total phenolics, antioxidant capacity,
induction time, specific absorbance, color and fatty acid composition for 12 months storage
at room temperature. As a result of the statistical evaluation, compared to the control group
oil, the average free acidity, peroxide value, L *, a * and b * values and stearic acid, SFA and
MUFA ratios of olive oils produced with the addition of leaves were significantly decreased;
while a significant increase in the content of phenolic substance, antioxidant capacity,
induction time, linoleic acid and PUFA ratios were determined. It was concluded that olive
oil produced with the addition of leaves preserves its oxidative stability in the room
conditions for at least 12 months, the addition of leaves positively contributes to the
oxidative stability of the olive oil, and especially the olive oil produced with the addition of
4% (w/w) leaves will maintain the oxidative stability for a longer period of time.

Key Words: Olive oil, Olive leaf, Peroxide value, Storage stability, Fatty acid composition

edilen, yesilden sariya dogru degisen renkte
kendine 6zgl tat-koku ve aromasi olan ve rafine
edilmeden tiiketilebilen bir yagdir (Anonim, 2017;

Sakar ve Unver, 2014). Zeytinyagi bilesiminde tekli
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doymamis yag asitleri disinda, disik dizeyde
bulunan ve yagin oksidasyon stabilitesi Uzerinde
olumlu etkisi olan a-tokoferol, fenolikler, klorofil
ve karotenoidler bulunmaktadir (Carrasco-
Pancorbo ve ark., 2005; Kesen, 2019; Reboredo-
Rodriguez ve ark., 2017; Sahin, Sevgen, & Samli,
2019; Tarchoune ve ark., 2019).

Yag ve yagh gidalar, hidroliz ve oksidasyon
reaksiyonlari sonucu bozulmakta ve pargalanma
drdnleri olan serbest radikaller Grindn raf dGmrin
kisaltmaktadir. zincir

Bu baglamda, peroksit

reaksiyonlarini engelleme, serbest radikalleri
yakalama ve stabilize etme yetenegine sahip yapay
antioksidanlar (BHA, BHT, TBHQ ve propil gallatlar
gibi) Ancak, yapay

antioksidanlarin tiiketici saghgi Gzerindeki olumsuz

kullaniimaktadir.

etkileri nedeniyle (Rahila ve ark., 2018), aromatik
bitki ekstraktlarinin dogal antioksidan amaciyla
kullanimina ilgi giderek artmakta, zeytin yapragi
veya ekstraktlarinin bu amac¢ dogrultusunda
kullanimi ile ilgili ¢alismalar giderek yogunluk
kazanmaktadir (Kiritsakis ve ark., 2017; Sonda ve
ark., 2014; Tarchoune ve ark., 2019; Tirkoglu ve
Kanik, 2014).

Zeytin yapraginin yulksek biyolojik aktiviteye
sahip oldugu, fenolik madde igerigi ile antioksidan
kapasitesinin ylksek oldugu zeytin yaprag ve
ekstraktinin icerdigi hidroksitirozol, kuersetin ve
ozellikle oleuropein bilesiklerinin yemeklik yaglarin
oksidatif stabilitesini arttirdig! bildirilmistir (Harp,
2011; Kiritsakis ve ark., 2017; Sevim, 2011; Sonda
ve ark., 2014; Tarchoune ve ark., 2019). Yapilan
calismalarda Gemlik, Domat, Adana topagi, Adana
yerli (Harp, 2011) ve Sanlurfa ilinde yetistirilen
Halhali (Unver, 2018) zeytin cesitlerine ait zeytin
yapragi ekstraktlarinin (100 ve 200 ppm) DPPH
radikal tutma kapasitesinin ticari zeytin yapragi
ekstrakti ile benzerlik gosterdigi, BHT den yliksek
ve BHA ile benzer veya daha etkili oldugu
bildirilmistir. Bu nedenle vyaglarin raf omrini
uzatmak amaciyla dogal bir katki maddesi olarak
zeytin yapragi ekstraktinin kullanilabilecegi ifade

edilmistir.
Akdeniz diyetinin temel yag kaynag olan
zeytinyagi, antihipertansiyon, antiviral,

antiinflamator, hipoglisemik, niliroprotektif ve
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antikanser gibi tliketici saghgi (zerine olumlu
etkilerinin oldugu, yuksek diizeyde igerdigi tekli
doymamis yag asitleri ile biyoaktif fitokimyasallar
(fenolik bilesikler, tokoferoller, karotenoidler ve
gibi) iliskili
disinllmektedir. Bu baglamda, zeytin ve zeytin

fosfolipitler ile oldugu
yapraklarinin Akdeniz (lkelerinde vyillardan beri
halk tibbinda vyaygin bir sekilde kullanildig

bilinmektedir. Bu nedenle, Dinya zeytinyagi
tiketimi ve zeytin yapragina olan ilgi giderek
artmaktadir (Barbaro ve ark., 2014; Reboredo-
Rodriguez ve ark., 2017; Talhaoui ve ark., 2018;
Tarchoune ve ark., 2019).

Gereginden fazla olgunlasan zeytin meyvesinde
oleuropein miktarinin azalmasina bagli olarak son
Uriinde arzu edilmeyen dlizeyde tat degisiminin
bu durumu telafi etmek Uzere
uretiminde %2-3 oraninda
yapraginin meyvelere karistirildigi eskiden beri
yapilan bir

(Ranalli ve ark., 2006). Zeytin yapraklarinin ucuz,

goruldug,
zeytinyagi zeytin
uygulama oldugu bildiriimektedir

etkili ve alternatif bir antioksidan olmasi nedeniyle
yag ve yagh gida Urlinlerinin duyusal ve besinsel
niteliklerini korumada rol oynadigi ve gidalarin raf
Oomrini artirmak amaciyla kullanilabilecegi ifade
edilmektedir (Jemai ve ark., 2009; Schieber ve ark.,
2001; Unver, 2018). Yapilan calismalarda, zeytin
yapragi

miktarini

ve ekstraktinin yagin fenolik madde

yukselttigi, rafine zeytinyaginin raf
Omrinl uzattig, potansiyel dogal antioksidan
kaynagi olarak yapay antioksidanlarin ikamesinde
kullanilabilecegi bildiriimektedir (Bouaziz ve ark.,
2008; Bouaziz ve ark., 2008; Kiritsakis ve ark., 2017;
Sahin ve ark., 2019). Ayni zamanda, hasat ile
birlikte zeytin meyvesinin %10’u kadar meyve ile
toplanan (Ferreira, Barros, Soares, Bastos, &
Pereira, 2007) ve ¢ogunlukla degerlendirilemeyen
yapraklarin meyve ile birlikte degerlendirilmesi,
cevre temizligine ve bolge ekonomisine katki
saglayacagi diisiniilmektedir.

Bu

depolama/oksidasyon

calismada, zeytinyaginin

stabilitesi basta olmak

Uzere bazi karakteristik ozellikleri Gzerine etkisini
tespit etmek amaciyla, farkli oranlarda Ayvalik
cesidi zeytin yapraklari kendi meyvesinden elde
edilen uretiminde

zeytinyagi kullanilmistir.
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Uretilen zeytinyaglari 12 ay siire ile oda
sicakhiginda depolanmis ve depolama periyodu
bazi karakteristik

boyunca  zeytinyaginin

Ozelliklerinin degisimi incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Zeytinyag Uretiminde, Sanhurfa ili sartlarinda
tarimi yapilan Ayvalik ¢esidi zeytin meyvesi ile ayni
cesit zeytin agaci yapragi kullanilmistir (Kasim 2017
hasat yih).

Yéntem
Natiirel zeytinyagi lretimi
Zeytinyag Uretiminde, gec¢ hasat edilen (Aralik
ayl) tamamen olgunlasmis siyah ve nem orani
azalmig zeytin meyveleri (500 kg) kullaniimistir.
Zeytinyag Uretiminde, santriflj yontemi (3 fazh)
Bu
yikandiktan sonra c¢ekigli kiricilarla kirilmis ve
(<30 °C)
zeytin

kullanilmistir. islem icin zeytin meyveleri
malaksore alinarak yogurma
Bu

hamurunun en fazla 1/3’ oraninda su (20 °C) ilave

islemi
gerceklestirilmistir. asamada,
edilmistir. Yag, zeytin hamuru icinde akici hale
gelene kadar (yaklasik 45 dak) yogurma islemine
devam edilmistir. Bu islemden sonra, yagli hamur
dekantére alinarak karasu ve tortusundan
uzaklastinimistir. Daha sonra, yag fazi seperatore
alinarak 1lik su ile yikanmis ve ince tortular
uzaklastirilarak zeytinyagi elde edilmistir. Meyve
ile birlikte hasat edilen zeytin yapragi yikandiktan
sonra iki farkl oranda (%2 ve %4, g/g), kirma islemi
oncesinde meyve kitlesine ilave edilerek birlikte
parcalanmasi saglanmistir. Zeytinyagi Uretimi,
Harran Universitesi Doner sermaye isletmesi
Ebrulim Zeytinyag isletmesi’nde yapilmistir.
Renkli (amber) siselere (250 ml) ambalajlanan
zeytinyag 6rnekleri, oda sicakliginda 12 ay sire ile
depolanmis ve depolama periyodunun 1.glin, 3.ay,
6.ay, 9.ay ve 12.aylarinda asagida yer alan analizler

yapilmistir.

Serbest asitlik tayini
Bu tayin Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Prina
Yagi Analiz Metotlari Tebliginde verilen yonteme
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gore yapilmis, sonuclar % oleik asit cinsinden
hesaplanmistir (Anonim, 2014).

Peroksit tayini

Bu islem nisasta indikatéri varhiginda yaga
doymus Kl ilave edilmesi ve 0.1 N NazS$;0s3 ile
titrasyonu sonucu hesaplanmigtir (Anonim, 2014).

Toplam fenolik madde tayini

Bunun i¢in 2.5 g zeytinyagli 5 ml hekzanda
¢ozllmis, Uzerine 5 ml metanol/su (60:40 v/v)
ilavesi ile 2 dak galkalandiktan sonra, hekzan ve
metanol/su fazlari birbirlerinden 3500 rpm 10 dak
santrifiijleme ile ayrilmistir. Metanolik fazdan 0.2
ml bir tipe alinarak saf suile 5 ml’'ye tamamlanmis,
daha sonra 0.5 ml Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ilave
edilmistir. Yaklasik 3 dak sonra 1 ml sodyum
karbonat ¢ozeltisi (%35, w/v) tiipe ilave edilerek,
karigim saf su ile 10 ml’ye seyreltilmistir. Cozeltinin
absorbansi 2 saat sonra sahit ¢ozeltiye karsi 725
nm dalga boyunda olcilmustir. Standart olarak
kafeik asit c¢ozeltisi kullanilmistir (Hrncirik &
Fritsche, 2004).

Antioksidan kapasite tayini
Antioksidan kapasite, DPPH’nin (2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazil)

notrlestirilmesi isleminin

spektrofotometrik olarak Olclilmesiyle
saptanmistir. Metanolde hazirlanan (100 uM) 1.9
ml DPPH c¢o6zeltisi, yag 6rnegine eklenmesi sonucu
elde edilen karisim 15 dak karanlikta bekletildikten
517
Olcilmustlir (Jiang,

Matoba, 2005).

absorbansi
&

sonra nm dalga boyunda

Yamaguchi, Takamura,

Oksidatif stabilite élgiimi

Zeytinyaginin hizlandirilmis sartlarda oksidatif
743  (Metrohm CH,
Switzerland) cihazi kullanilarak tespit edilmistir.

stabilitesi, Ransimat

Oksidasyon olcimu icin 3.5 g yag ornegi cihaza
alinmis ve 120 °C’de 20 L h! hava akis hizinda
yagda olusan ucucu bilesikler su icinde
biriktirilerek suyun iletkenligi siirekli dlctimustar.
lletkenlik egrisinin buikildigi nokta icin gecen
sure, indiksiyon siiresi (saat) olarak kaydedilmistir

(Pullen & Saeed, 2012).
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Renk tayini

Renk tayini i¢in Hunter Lab Colourflex cihazi
kullanilmistir. Enstriimantal renk degerleri, CIE
sisteminde belirtilen L™ (parlaklik), a* (kirmizlk-
yesillik), b* (sarilik-mavilik) terimleri ile ifade
edilmistir.

Ozgiil absorbans tayini

Ultraviyole isiginda 6zglil absorbans tayini (A232
ve A7) igin yag oOrnekleri, izooktan iginde
¢Ozdurildikten sonra, yagin konjuge dien igerigi
270 nm (Az70), konjuge trien igerigi ise 232 nm
(A232) dalga boyunda Spektrofotometre cihazinda

okuma yapilmistir (Anonim, 2014).

Yag asitleri bilesimi tayini

Yag asitleri bilesim analizi icin Gaz Kromatografisi
(Thermo Trace GC Ultra) kullanilmistir (Anonim,
2014). lyi bir ayrim icin firin sicaklik programi
uygulanmistir.  Bu islem, 90 °C'de 2 dak
beklendikten sonra, 90 °C’dan 200 °C’ye dakikada
10 °C, 200 °C’den 230 °C’ye ise dakikada 3 °C
artacak sekilde ulasiimis ve bu sicaklikta 12 dakika
beklenilmistir. Kolon olarak DB-Wax kolon (30.0m
X 250mm x 0.25um), tasiyici gaz olarak He (25
ml/dak) FID 280 °C,
enjeksiyon blogu sicakhgi 250 °C, enjekte edilecek

kullaniimistir. sicaklig
ornek miktari 1ulL olarak ayarlanmistir. Tanimlama
icin, yag asitleri metil esterleri (37 adet yag asidi)
standardi (Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA)
kullantimistir.

Istatistiksel analizler

Calismadan elde edilen veriler,
ANOVA
onemli ¢cikan ortalamalar arasindaki farklilik Tukey

¢ift yonli
ile degerlendirilmistir. Analiz sonucu
coklu karsilastirma testi ile test edilmistir (Yildiz ve
Bircan, 1994). istatistiksel analizler icin, MINITAB
17 istatistik paket programi kullanilmistir. Calisma 3
tekerriirlQ, analizler ise paralel olarak yapiimistir.

Aragtirma Bulgular ve Tartisma

Kalite ve oksidasyon parametreleri

Kontrol ve farkh oranlarda zeytin yapragi

ilavesiyle Ayvalik cesidi zeytinden (retilen
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zeytinyaginin bazi parametrelerine ait ortalama
degerler ve olusan gruplar Cizelge 1’de verilmistir.

Serbest asitlik
Kontrol ile %2 ve %4 (w/w) oranlarda zeytin
yapragl ilavesiyle Uretilen zeytinyaglarinin

ortalama serbest asitlik (%oleik asit) degerleri
birbirinden ¢ok O6nemli diizeyde (P<0.01) farkl
bulunmus ve sirasiyla 1.1610.01, 1.14+0.01 ve
1.11+0.01 olarak hesaplanmistir (Cizelge 1). Bu
¢alisma kapsaminda Ayvalik zeytin meyvesinden
Uretilen natirel zeytinyaginin serbest asitlik
degerleri, farkli oranlarda yaprak ilavesi ile Neb
Jmel, Oueslati (Tarchoune ve ark., 2019), Ayvalik
(Sari & Ekinci, 2017; Sevim, 2011); Chemlali ve
Zalmati (Sonda ve ark., 2014), Cobrancosa
(Malheiro, Casal, Teixeira, Bento, & Pereira, 2013)
cesidi
zeytinyaginda bildirilen ortalama degerlerden

zeytin  meyvesinden (retilen natirel
daha yiksek bulunmustur. Bu calisma ile literatiir
bildirimleri arasindaki farkhlik c¢esit, meyvenin
olgunlugu ve hasat sonrasi meyvenin depolama
sartlarindan kaynaklanmis olabilir. Ozellikle ge¢
hasat edilen meyvelerde lipolitik enzim
aktivitesinin artmasina bagl olarak serbest asitlik
ylkselmektedir. Zeytinyaginin kalitesini belirleyen
serbest asitlik, yagin siniflandirma ve ticari degeri
ile ilgili bilgi vermektedir. Bu nedenle, hasattan
baslayarak yagin tretilmesine kadar gegen siiregte,
serbest asitlik artisina neden olabilecek etkenlerin
minimuma indirilmesi blylk 6énem tasimaktadir
(Sari & Ekinci, 2017; Tarchoune ve ark., 2019).
Ayvalik cesidinden elde edilen zeytinyagi
Uretiminde yaprak ilavesi, zeytinyaginda serbest
asitligin azalmasina neden olmustur. Bu baglamda,
%2 ve %4 oraninda zeytin yaprag ilave edilerek
Uretilen zeytinyagi 6rneklerinin ortalama serbest
asitlik degeri, kontrol grubu zeytinyagina oranla,
daha disik bulunmustur. Benzer sekilde, zeytin
yapragl ilavesinin Queslati cesidinden Uretilen
zeytinyaginda serbest  asitligi disurdugi
(Tarchoune ve ark., 2019), zeytin yapragi ilavesinin
Neb Jmel (Tarchoune ve ark., 2019), Ayvalik ve
Memecik (Sevim, 2011) cesidi zeytinden Uretilen
zeytinyaginin serbest asitlik degerine etkisinin

istatistiksel olarak dnemli olmadigi; ancak yaprak
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ilave oraninin artisina paralel olarak Cobrancosa asitligin  ylkseldigi bildirilmistir. Arastiricilarin
(Malheiro ve ark., 2013), Ayvalk (Sari & Ekinci, bildirimleri arasindaki bu farklilk, zeytin cesidi,
2017), Chemlali ve Zalmati (Sonda ve ark., 2014) hasat olgunlugu, tretim prosesi, iklim ve yetistirme
cesidi zeytinden Uretilen zeytinyaginda ise serbest sartlarindan kaynaklanmis olabilir.

Cizelge 1. Kontrol ve farkli oranda zeytin yapragi ilave edilerek Ayvalik gesidi zeytinden uretilen zeytinyaginin bazi
parametrelerine iliskin ortalama degerler ve olusan gruplar

Table 1. Average values and formed groups related to the investigated parameters of natural olive oil produced from Ayvalik
variety olives by adding olive leaves

Parametre Kontrol %2 yaprak katkili %4 yaprak katkil
Parameter Control 2% leaf added 4% leaf added

Kalite ve oksidasyon parametreleri
Quality and oxidation parameters
Serbest asitlik (% oleik asit)

+ a + a + b
Free acidity (oleic acid %) 1.161£0.01 1.14+0.01 1.11+0.01
Peroksit degeri (meq 02 kg-yag™?) b b
+ a + +
Peroxide value (meq Os kg fat ) 2.11+0.02 1.7840.02 1.69+0.02
Fenolik madde igerigi CAE kg-yag™?
P;Z‘:M')ﬁ:;?mgecf‘?g_;:fl ) gvag’) 160.8042.17 ¢ 188.08+2.17 225.87+2.17°
Antioksidan kapasite (%)
47.21+0.47 © 1.25+0.47 ® 79.54+0.47 @
Antioxidation capacity (%) 0 61.2510 9.54£0
::gﬂt:‘iizgrliﬂe(ﬂ)(saat) 9.110.04 ¢ 9.4540.04 ° 12.20£0.04 2
Renk parametreleri
Color patameters
L" degeri/ L* value 23.05+0.08 ® 22.08+0.08 © 21.70£0.08 ©
a’ degeri/ a* value 2.20+0.03 2 1.99+0.03° 1.49+0.03 ¢
b* degeri / b* value 9.2740.13 ¢ 10.26+0.13 11.55+0.13°
Ozgiil absorbans parametreleri
Specific absorbance parameters
K232 2.341£0.04 2.25+£0.04 2.21+0.04
Ka7o 0.21+0.01 0.21+0.01 0.20+0.01
AK -0.001+0.00 2® - 0.004+0.00" 0.002+0.00 @
Yag asitleri bilesimi (%)
Fatty acid composition (%)
Palml.tl-k aSI.t (C16:0) 13.67+0.03 13.54+0.03 13.6110.03
Palmitic acid (Cis:0)
Palmitoleic asit (C16:1)
+ + +
Palmitoleik acid (Cis.) 0.80+0.04 0.761£0.04 0.79+0.04
asi .
i::c 22’/,;‘;?8"’)) 2.8240.01° 2.7740.01% 2.75£0.01°
18:0,
8',2/"; 22};((%&1)) 68.45£0.04 68.360.04 68.28£0.04
18:1
E:g;:'; 22;((%8’2)) 11.8340.03 12.1040.03° 12.11#0.03?
18:2
a'L'.mlen!k asit (Ci8:3) 0.68+0.01 0.69+0.01 0.69+0.01
a-Linolenic acid (Cis:3)
Arasidik asit (Ca0:0)
0.48+0.01 0.49+0.01 0.49+0.01
Arachidic acid (C0.0)
>SFA 16.97+0.02° 16.79+0.02° 16.84+0.02°
SUFA 81.7610.09 81.90+0.09 81.86+0.09
>MUFA 69.25+0.04° 69.11+0.04%° 69.06+0.04°
SPUFA 12.51+0.04° 12.79+0.042 12.80+0.042

>SFA: Toplam doymus yag asitleri; YUFA: Toplam doymamis yag asitleri; YMUFA:
Toplam ¢oklu doymamis yag asitleri

Toplam tekli doymamis yag asitleri; SPUFA:

JSFA: Total saturated fatty acids; SUFA: Total unsaturated fatty acids; SMUFA: Total monounsaturated fatty acids; SPUFA:

Total polyunsaturated fatty acids
Ayni satirda farkh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak (P<0.05) birbirinden farklidir.

The averages shown with different letters on the same row are statistically (P <0.05) different from each other.
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Sekil 1. Kontrol ve farkli oranlarda yaprak ilavesi ile Uretilen zeytinyaginda serbest asitligin
depolama periyodu boyunca degisimi

Figure 1. The change of free acidity in the control and olive oils produced by adding
different amounts of leaves during the storage period

Kontrol ve vyaprak katkili  zeytinyaginin
depolama periyodunun 1. giiniinde serbest asitlik
degerlerinin>%1 (oleik asit) olmasi zeytin

meyvesinin gec hasat edilmesinden kaynaklandigi

dustnulmektedir. Bununla birlikte, kontrol

katkih
periyodunun 12.ayinda dahi natirel birinci sinif

ve

yaprak zeytinyaginin depolama
zeytinyagl sinifinda yer aldigl tespit edilmistir
(Anonim, 2017).

degeri, depolama periyodu boyunca ¢ok 6nemli

Zeytinyaginin serbest asitlik

diizeyde (P<0.01) artmis, kontrol grubu yagda daha
ylksek, yaprak oraninin artisina paralel olarak
yagda serbest asitlik degeri daha disik dizeyde
1).
boyunca serbest asitlik degerinin ylikselmesi Sevim
(2011) tarafindan da bildirilmistir.

seyir izlemistir (Sekil Depolama periyodu

Peroksit degeri

Yapilan bu galismada, kontrol ve farkli oranlarda
yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginin ortalama
peroksit degeri 1.69+0.02-2.10+0.02 meq O3 kg
olarak bulunmustur (Cizelge 1). Bu calismada
hesaplanan ortalama peroksit degerleri, farkh
oranlarda zeytin yaprak ilavesiyle Tunus Neb Jmel
ve Oueslati (Tarchoune ve ark., 2019), Ayvalik
(Sahin ve ark., 2019; Sari & Ekinci, 2017; Sevim ve
ark., 2013) ve Cobrancosa (Malheiro ve ark., 2013)
cesidi zeytinden Uretilen zeytinyaginda bildirilen
ortalama degerlerden daha disik bulunmustur.
Peroksit degeri, oksidasyon sonucu yagda olusan
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hidroperoksitlerin dogrudan Olgimine
dayanmaktadir (Malheiro ve ark., 2013; Tarchoune
ve ark., 2019). Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve
Pirina Yagi

Tebligi'nde natlirel zeytinyaginda

peroksit degerinin < 20 meq O; kg?! olmasi
gerektigi belirtilmistir (Anonim, 2017).

Kontrol grubuna oranla, farkl oranda (%2 ve 4)
zeytin yaprag ilave edilerek Uretilen zeytinyaginin
ortalama peroksit degerleri 6nemli dizeyde
(P<0.05) daha disuk, yaprak oraninin artisina
paralel olarak zeytinyaginin peroksit degerinde de
azalma tespit edilmis, ancak bu durum istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 1). Yaprak
ilavesi yapilarak Ayvalik ve Memecik (Sevim, 2011),
Cobrancosa (Malheiro ve ark., 2013), Chemlali ve
Zalmati (Sonda ve ark., 2014), Ayvalik (%5 yaprak
(Sari & Ekinci, 2017)

meyvelerinden Uretilen zeytinyaglarinda ortalama

ilavesi) cesidi  zeytin
peroksit degerlerinin yikseldigi, Tunus Oueslati
(Tarchoune ve ark., 2019) cesidi zeytinyaginda
peroksit degerinde herhangi bir farkhligin tespit
edilemedigi, ancak Ayvalik (%2 zeytin yaprag) (Sari
& Ekinci, 2017), Neb Jmel (Tarchoune ve ark.,
2019) cesidi zeytinden Uretilen zeytinyaginda ise
peroksit degerinin azaldigi bildirilmistir. Ayrica,
yapragl ekstrakt

cesidinden Uretilen zeytinyagi (Sahin ve ark., 2017;

zeytin ilavesinin  Ayvalik
Sahin ve ark., 2019) ile rafine zeytinyaginda
(Bouaziz, Feki, Ayadi, Jemai, & Sayadi, 2010)

peroksit degerinin azalmasina neden oldugu
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bildirilmistir. Bu durum, zeytinyaginin elde edildigi
zeytin cesidi, hasat olgunlugu ve hasat sonrasi
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meyvenin depolama sartlari ve siliresinden

kaynaklanmis olabilir.
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Sekil 2. Kontrol ve farkli oranlarda yaprak ilavesi ile Uretilen zeytinyaginda
peroksit degerinin depolama periyodu boyunca degisimi

Figure 2. The change of peroxide value in the control and olive oils produced by
adding different amounts of leaves during the storage period

Depolama periyodu boyunca, yaprak katkil
zeytinyaglarinda peroksit degeri, kontrol grubu
yaga oranla daha disik seyretmis ve depolama
periyodu boyunca yaglarin peroksit degerleri
yukselmistir (Sekil 2). Ayrica, %4 yaprak ilavesiyle
uretilen zeytinyaginda peroksit degeri, %2 yaprak

katkih  zeytinyagina oranla daha  dustk
bulunmustur. Depolama periyodu boyunca
peroksit degerinin ylkselmesi Sevim (2011)
tarafindan da bildirilmistir.

Toplam fenolik madde

Kontrol ve vyaprak ilavesiyle (retilen

zeytinyaginin toplam fenolik madde miktari
160.80+2.17-225.87+2.17 mg CAE kg arasinda
tespit edilmistir (Cizelge 1). Toplam fenolik madde
miktari, Neb Jmel zeytinyaginda 736 mg GA
esdeger/kg yag, Oueslati yaginda ise 528 mg
GAE/kg (Tarchoune ve ark., 2019), Chemlali ve
Zalmati cesidi zeytinden elde edilen kontrol ve %3
yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginda 101.07-
122.14 ppm ve 343.61- 355.00 ppm (Sonda ve ark.,
2014); Ayvalik zeytin gesidine ait kontrol ile %1 ve
%3 yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaglarinda ise
96.06, 124.92 ve 135.23 mg CAE/kg yag (Sevim,
2011) olarak bildirilmistir. Bu bilesiklerin miktari,
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zeytinin cinsi, toprak ve iklim kosullari, olgunlasma
ve depolama sartlari gibi faktorlere bagh olarak
degismektedir (Cavalli ve ark., 2004). Fenolik
bilesikler zeytin meyvesinin rengini, besin degerini,
zeytinyaginin oksidasyonu ve mikrobiyal aktiviteye
karsi stabilitesini etkiledigi (Cavalli ve ark., 2004),
kanser, kardiyovaskiler ve norodejeneratif
hastaliklari 6nledigi (Cinquanta ve ark., 1997)
bildirilmektedir.

Kontrol katkili

zeytinyaginin toplam fenolik madde icerigi daha

grubuna oranla, vyaprak
ylksek bulunmus, ayrica yaprak oranindaki artisa
paralel olarak zeytinyaginda toplam fenolik madde
miktarinin da arttigi gortlmdastir (Cizelge 1).
Benzer sekilde yapilan galismalarda yaprak ilavesi
yapilarak Ayvalik, (Sahin ve ark., 2017; Sevim,
2011), Memecik (Sevim, 2011), Neb Jmel, Oueslati
(Tarchoune ve ark., 2019), Chemlali, Zalmati
(Sonda ve ark., 2014) cesidi meyvelerden Uretilen
zeytinyaginda toplam fenolik madde miktarinin
artisina neden oldugu bildirilmistir. Benzer sekilde,
farkli duzeyde (187, 261 ve 442 mg/ml) zeytin
yapragl ekstrakt
aycicek yagi ve soya yaginin fenolik madde icerigini

ilavesinin rafine zeytinyagi,
onemli dlizeyde zenginlestirdigi (Japon-Lujan & De

Castro, 2008) bildirilmistir.
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Sekil 3. Kontrol ve farkh oranlarda yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginda toplam
fenolik madde miktarinin depolama periyodu boyunca degisimi

Figure 3. The change of phenolics in the control and olive oils produced by adding
different amounts of leaves during the storage period

Kontrol grubuna oranla, farkh oranda yaprak
ilavesiyle Ayvalik cesidi
zeytinyaginda toplam fenolik madde miktari ¢ok
onemli diizeyde (P<0.01) daha yiksek bulunmus ve
bu durum depolama periyodu boyunca ayni

zeytinden retilen

sekilde devam  etmistir.  Ayrica, natdlrel
zeytinyaglarinda fenolik madde miktari depolama
periyodu boyunca azalmistir (Sekil 3). Benzer
degisim Sevim (2011) tarafindan Avyalik ve
zeytinyaglarinin  depolama

Memecik  cesidi

periyodunda da bildirilmistir.

Antioksidan kapasite

Antioksidan kapasite (DPPH radikal siptrici
aktivite) kontrol grubu zeytinyaginda
%47.21+0.47, %2 yaprak ilave edilen grupta
%61.2510.47 ve %4 zeytin yaprag ilaveli grupta ise
%79.54+0.47 olarak hesaplanmistir (Cizelge 1).
Antioksidan kapasite (ABTS), yaprak icermeyen
Neb Jmel ve Oueslati ¢esidi zeytinyaginda sirasiyla
69.05 ve 113.84 umol TE/g (Tarchoune ve ark.,
2019), Ayvalik cesidi zeytinden uretilen kontrol ve
1500 ppm vyaprak ekstrakti
zeytinyaginda antioksidan kapasitesinin (ABTS, %)
13.45 ve 34.09 (Sahin ve ark., 2017); gec¢ hasat
edilen (2009 yili) Ayvalik zeytin cesidine ait kontrol
%1 %3 yaprak
zeytinyaglarinin ortalama antioksidan kapasiteleri

ilave edilen

ile ve ilavesiyle (retilen

79

(DPPH) ise 31.90, 43.85 ve 49.75 umol TE/100g yag
(Sevim, 2011) Oksidatif
bozulma, c¢ogunlukla depolama sirasinda ortaya
¢lkmakta, yagin kalite ve raf omrini olumsuz
etkilemektedir (Bouaziz ve ark., 2008; Bouaziz ve
ark., 2008).

Kontrol grubuna oranla, yaprak ilave edilerek

olarak bildirilmistir.

Uretilen zeytinyaginda antioksidan kapasitede
yukselme gorilmus, bu durum ilave edilen yaprak
oraninin artisina paralellik arz etmistir (Cizelge 1).
Benzer sekilde, kontrol grubu zeytinyagina oranla
farkli oranlarda (%1 ve 3) kendine ait yaprak
ilavesiyle Uretilen Ayvallk ve Memecik zeytin
cesitlerine ait zeytinyaginin DPPH radikal stipurici
aktivitesinin  yukseldigi, en yiksek degerin
meyvelere %3 oranda yaprak ilavesi ile elde edilen
yagda tespit edilmistir (Sevim, 2011). Kontrol
grubuna oranla, yaprak ilavesiyle Uretilen Neb
Jmel, Oueslati (Tarchoune ve ark., 2019) ve Ayvalik

(Sahin ve ark., 2017; Sahin ve ark., 2019) cesidi

zeytinden Uretilen zeytinyaginda antioksidan
aktivitesinin  yukseldigi  bildirilmistir.  Benzer
sekilde, zeytin yaprag ekstrakti ilavesiyle

zenginlestirilen Koroneiki ¢cesidi zeytinden Uretilen
zeytinyaginda antioksidan aktivitesinin yikseldigi
bildirilmistir (Kiritsakis ve ark., 2017). Bu calismada
elde edilen degerlerin, literatir bildirimleri ile
uyum icinde oldugu soylenebilir.
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Sekil 4. Kontrol ve farkl oranlarda yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginda
antioksidan kapasitenin depolama periyodu boyunca degisimi

Figure 4. The change of antioxidant capacity in the control and olive oils produced
by adding different amounts of leaves during the storage period

Zeytinyaginin icerdigi toplam fenolik madde

miktarina  benzer sekilde, kontrol grubu

zeytinyagina oranla, yaprak ilavesi igeren
zeytinyaginin antioksidan kapasitesi cok onemli
dizeyde (P<0.01) daha yiksek bulunmus ve bu
durum depolama periyodu boyunca devam
etmistir (Sekil 4). Ayrica, %4 oraninda yaprak
ilavesi yapilarak Uretilen zeytinyaginda antioksidan
kapasite, %2 oraninda yaprak ilavesi yapilan
zeytinyagina oranla, daha yilksek bulunmusgtur.
Benzer durum, Sevim (2011) tarafindan Avyalik ve
Memecik  cesidi

zeytinyaglarinin  depolama

periyodunda da bildirilmistir.

Oksidatif stabilite

Oksidatif stabilite, zamana bagh olarak yag
orneginin oksidasyona karsi gosterdigi direng
olarak tanimlanmakta ve Grunin raf omrd ile ilgili
bilgi vermektedir (Coppin & Pike, 2001; Tan ve ark.,
2002). Oksidatif

cogunlukla hizlandirilmis oksidasyon yontemleri

stabilitenin  belirlenmesinde
kullaniimaktadir. Bu yontemlerde yag ornegi, sabit
hava akisinda yuksek sicaklikta yagda olusan ugucu
bilesiklerin oraninda meydana gelen ani yiikselisin
belirlenmesiyle tespit edilmekte ve gecen siire
indliksiyon sliresi olarak tanimlanmaktadir (Sahin
ve ark., 2019). Ortalama indiksiyon siiresi kontrol
grubu zeytinyaginda 9.11+0.04 saat, %2 yaprak
katkili grupta 9.45+0.04 saat ve %4 yaprak katkili
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grupta ise 12.20+0.04 saat olarak 6él¢ulmustir. Bu
¢alismada kontrol ve farkli oranlarda yaprak ilave
edilerek Uretilen zeytinyaginin oksidatif stabilitesi,
Ayvalik (Sahin ve ark., 2017; Sahin ve ark., 2019;
Sari & Ekinci, 2017), Chemlali ve Zalmati (Sonda ve
ark., 2014), Cobrancgosa (2019 yili) (Malheiro ve
2013)
zeytinyaginda

ark., cesidi zeytinden elde edilen
bildirilen  oksidatif  stabilite
degerlerinden yuksek, 2010 (Ekim ayi1) yilinda
2013)

zeytinden Uretilen zeytinyaginda bildirilen deger

Cobrancosa cesidi (Malheiro ve ark,,

ile paralellik gostermektedir. Bu c¢alisma ile

literatlr bildirimleri arasindaki farklihk cesit,
meyvenin olgunlugu ve hasat sonrasi meyvenin
depolama sartlarindan kaynaklanmis olabilir.
Kontrol grubu zeytinyagina oranla, yaprak
katkili zeytinyaginin oksidatif stabilitesi ylikselmis,
yaprak oraninin artmasina paralel olarak yagin
indliksiyon sliresinde de artis tespit edilmistir.
Baska bir ifade ile kontrol grubu yaga oranla, %2
yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginin oksidatif
stabilitesinde %3.73, %4 yaprak ilave edilerek
Uretilen yagin oksidatif stabilitesinde ise %33.92
diizeyinde artis hesaplanmistir. Benzer sekilde
farkh
yapragi ilave edilmesinin Cobrancosa (Malheiro ve
ark., 2013), Ayvalik cesidi (Sari & Ekinci, 2017)
oksidatif

stabilitesini yukselttigi, ancak Chemlali ve Zalmati

yapilan ¢alismalarda, oranlarda zeytin

zeytinden  Uretilen  zeytinyaginin
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cesidi (Sonda ve ark., 2014) zeytin meyvesinden
oksidatif
dislrdgu bildirilmistir. Ayrica, zeytin yapragiilave

uretilen  zeytinyaginda stabiliteyi
oranina bagli olarak rafine zeytinyaginin oksidatif
stabilitesinde 2-7 kat artis gorildiugi ve bu artisin
yaprakta bulunan polar phenoller, oleuropein ve a-
tokoferol igeriginden kaynaklandigi (Nenadis ve
ark., 2010) bildirilmistir. Ayrica zeytin yapragi
ekstrakt
uretilen zeytinyagl (Sahin ve ark., 2017; Sahin ve

ilavesinin  Ayvalik ¢esidi zeytinden
ark., 2019) ile rafine zeytinyaginin ransimat degeri
ile Olcllen oksidatif stabilitesini yukselttigi ve
zeytin yapragi ekstraktinin potansiyel antioksidan
kaynagi olarak degerlendirilebilecegi (Bouaziz ve
ark., 2010; Bouaziz ve ark., 2008) bildirilmistir.

indiiksiyon siiresindeki degisim, yagin doymamislik
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dizeyi, ilave edilen zeytin yapragl cesidi, elde
edildigi mevsim ve yagin depolama sartlari ve
suresinden kaynaklanmis olabilir.

Kontrol grubuna oranla, 12 aylik depolama
periyodu boyunca yaprak ilavesi yapilarak tretilen
zeytinyaglarinda indiksiyon siresi daha ylksek
seyretmistir. Ayrica, periyot boyunca %4 yaprak
ilavesiyle Uiretilen zeytinyaginda indiksiyon siresi,
%2 vyaprak ilavesiyle elde edilen zeytinyagina
oranla, daha yuksek bulunmustur (Sekil 5). Yapilan
bir gcalismada, zeytin yapragl enzimatik hidrolizat
ekstrakti ilave edilen rafine zeytinyaginin 6 ay
depolama sonrasi indiksiyon siresinin 0.71 h
oldugu, ayni sartlarda kontrol grubu rafine
zeytinyaginin indiksiyon siresinin ise 0 h oldugu

bildirilmistir (Bouaziz ve ark., 2010).
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Sekil 5. Kontrol ve farkh oranlarda yaprak ilavesiyle (iretilen zeytinyaginda oksidatif
stabilitesinin depolama periyodu boyunca degisimi

Figure 5. The change of oxidative stability in the control and olive oils produced by
adding different amounts of leaves during the storage period

Renk parametreleri

Bu calismada natiirel zeytinyaginda en yiksek
ortalama L* degeri (parlaklik), kontrol grubu
zeytinyaginda tespit edilmistir. Yaprak ilavesi ve
yaprak oraninin artmasina paralel olarak yagda L*
degeri azalmistir. Baska bir ifadeyle yaprak ilavesi
zeytinyaginda parlakhgin  azalmasina neden
olmustur. Zeytinyagl a* degeri baglaminda, gri
bolgede yer almaktadir. Kontrol grubu yaga oranla,
yaprak ilavesiyle (retilen zeytinyaginda a* degeri
onemli diizeyde (P<0.05) azalmis ve bu deger %4
yaprak orani ilavesiyle Uretilen zeytinyaginda en
distik  degerini ilavesi

almistir.  Yaprak
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zeytinyaginda kirmizi renk tonunun azalmasina,
yesil renk tonunun artmasina neden olmustur.
Zeytinyaginda en yliksek ortalama b* degeri ise %4
yaprak ilave edilerek uUretilen zeytinyaginda tespit
edilmis, yaprak ilavesi zeytinyaginda b* degerinin
onemli dizeyde (P<0.05) yiikselmesine neden
bir
zeytinyaginda sari renk yogunlugunun artmasina

olmustur. Baska deyisle, vyaprak ilavesi

neden olmustur. Yapilan calismalarda,
ekstrakti
parlakliginin azalmasi (L* degerinin dismesi), yesil

zeytin

yaprak ilavesinin  zeytinyaginda
(a* degerinin azaldigl) ve sari renk tonunun

artmasina (b* degerinin ylikselmesi) neden oldugu
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(Kiritsakis ve ark., 2017; Nenadis ve ark., 2010)

bildirilmistir. Bu ¢alismada elde edilen renk

degerleri, literatlr bildirimleri ile paralellik arz
etmektedir. Ayrica, vyaprak ilavesi sonucu
bu

degisimin goz ile fazla algilanamayacagi, dolayisiyla

zeytinyaginin  renk degerlerinde olusan

tiketici  begenisini  olumsuz etkilemeyecegi

kanaatine varilmigtir.

Ozgiil absorbans parametreleri

Kontrol ile %2 ve %4 yaprak ilave edilerek
uretilen zeytinyaginin Kz, degerleri arasinda
onemli bir farkhlik bulunmamis ve bu deger
sirasiyla 2.3440.04, 2.25+0.04 ve 2.21+0.04 olarak
bulunmustur. Yapilan calismalarda K32 degeri,
kontrol ile farkli oranlarda yaprak veya yaprak
ekstrakti ilave edilerek Ayvalik zeytin meyvesinden
Uretilen zeytinyaginda 1.6-2.0 (Sari & Ekinci, 2017;
Sevim, 2011); Koroneiki g¢esidi zeytinden Uretilen
zeytinyaginda 1.70-1.79 (Kiritsakis ve ark., 2017);
Cobrangosa c¢esidi zeytin meyvesinden (retilen
yagda 1.63-2.61 (Malheiro ve ark., 2013) arasinda
bildirilmistir.
Bu galismada, kontrol ile farkli oranlarda (%2 ve 4)
yaprak ilave edilerek Uretilen zeytinyaginda Ka7o
0.21+0.01-0.204£0.01
Yapilan c¢alismalarda bu deger,

degerleri, arasinda
bulunmustur.
kontrol ve farkli oranlarda zeytin yapragi veya
ekstrakti
zeytinden Uretilen zeytinyaginda 0.12-0.17 (Sari &
Ekinci, 2017; Sevim, 2011);

zeytinden

ilavesiyle elde edilen Ayvalik cesidi

Koroneiki ¢esidi
0.12-0.13

(Kiritsakis ve ark., 2017); Cobrancosa cesidi zeytin

Uretilen  zeytinyaginda
meyvesinden Uretilen zeytinyaginda 0.09-0.18
(Malheiro ve ark., 2013) araliginda bildirilmistir.
Kontrol grubu yaga oranla, yaprak ilavesiyle
Ayvalik cesidi zeytinden Uretilen zeytinyaglarinda
K232 ve Kz70 degerlerinin azaldigl, AK degerinin ise
yikseldigi tespit edilmistir. Yapilan ¢alismalarda,
farkli oranlarda (%1-5) zeytin yapragi ilavesiyle
Uretilen Dritta cesidi zeytin meyvelerden elde
edilen zeytinyaginin Kas2 degerlerinin azaldigl, Ka7o
degerlerinin ise degisim gosterdigi (DiGiovacchino
1996),
meyvesinden Uretilen zeytinyagina farkli oranlarda

ve ark., Cobrancosa cesidi  zeytin

(%1, 2.5, 5 ve 10; g/g) zeytin yaprag: ilave
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edilmesinin Kz32 ve Ka70 degerlerinde artisa neden
oldugu (Malheiro ve ark., 2013); %2 ve %5
oraninda yapragi
zeytinyaginin K232 ve K70 degerlerini azalttigi (Sari
& Ekinci, 2017), Ayvalk ve Memecik zeytin
cesitlerine farkli oranda (%1 ve %3; g/g) kendine ait

zeytin ilavesiyle Uretilen

zeytin yapragl eklenerek Uretilen zeytinyaginda
K232 degerinin, yaprak ilave oranina gore farklihk
gosterdigi, %3
zeytinyaginda K70 degerinin en yiliksek oldugu
(Sevim, 2011) bildirilmistir.

Zeytinyaginda Kz3» degeri, 6nemli bir kalite

yaprak ilavesiyle retilen

kriteri olan oksidasyonun birinci basamagini
olusturan hidroperoksitler ve konjuge dienlerin
Ka7o degeri ise, oksidasyonun ikinci

varligi;
basamagi olan karbonik bilesikler ile konjuge
trienlerin varligi ile ilgili bilgi vermektedir (Anonim,
2014). Natirel zeytinyaginda, Kz32 degerinin en
yuksek 2.5, K270 degerinin en yiksek 0.25 ve AK
degerinin <0.01 olmasi gerektigi bildirilmistir
(Anonim, 2014). Bu baglamda, kontrol ve farkli
oranlarda zeytin yaprag ilave edilerek Uretilen
zeytinyaglarinin Kzs2, Ka7o ve AK degerleri anilan

teblig ile uyumluluk arz etmektedir.

Yag asitleri bilesimi

Bu calismada, kontrol ve vyaprak ilavesiyle
Uretilen zeytinyaginin yag asitleri bilesimi %98.5
Bu
zeytinyaginin bilesiminde doymus yag asitlerinden

oraninda tespit edilmistir. baglamda,
palmitik, stearik ve arasidik asitler, doymamis yag
asitlerinden ise palmitoleik, oleik, linoleik ve a-
linolenik asitler tespit edilmistir (Cizelge 1).
Kontrol grubuna oranla, yaprak ilave edilerek
Uretilen zeytinyaginda palmitik, palmitoleik ve
oleik asit oranlari daha distk, a-linolenik, arasidik
asit ile UFA oranlariise yiksek bulunmus, ancak bu
durum istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir.
Diger taraftan, kontrol grubu yaga oranla, yaprak
ilave edilerek Uretilen zeytinyaginda stearik asit ile
SFA, MUFA oranlari 6nemli diizeyde (P<0.05) daha
dislik, linoleik asit ile PUFA oranlarl ise daha
yuksek (P<0.05) bulunmustur. Ayrica, ilave yaprak
yag
bilesimi Uzerinde istatistiksel olarak etkisi tespit

oraninin yiikselmesi zeytinyaginin asidi

edilmemistir. Sonda ve ark. (2014) zeytin yapragi
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ilavesi ile Chemlali ve Zalmati cesidi zeytinden
uretilen zeytinyaginda yag asitleri bilesiminin
degismedigini, Malheiro ve ark. (2013) 2010 yilinda
%10 yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginda oleik
asit oraninda 6nemli dizeyde bir azalma, palmitik
ve linoleik asit oranlarinda ise yukselme tespit
edildigini, 2009 ve 2010 yillarinda ise SFA ve PUFA
oranlarinda ytkselme, MUFA oraninda ise énemli
dizeyde azalma goruldigind; Sevim (2011) ise
yaprak ilavesiyle Uretilen zeytinyaginda stearik ve
linoleik asit oranlarinin yukseldigini bildirmistir.
Farkli oranlarda vyaprak ilavesiyle elde edilen
zeytinyaglarinda yag asitleri bilesiminin farkhlik
cesidi,
yontemi, zeytin meyvelerinin olgunluk durumu,

gostermesi  zeytin zeytinyag Uretim

hasat sonrasi meyvenin bekletilme sire ve
sicakhgi, kullanilan yapragin ait oldugu mevsim ve
kullanim oranindan kaynaklanmis olabilir (Gimeno
ve ark., 2002).

Yapilan bu galismada, kontrol grubu ile %2 ve %4
yapragi
zeytinyaglarinin yag asitleri bilesimlerinin, Tirk

zeytin ilave edilerek Uretilen
Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi ile
uygunluk arz ettigi tespit edilmistir (Anonim,

2017).

Sonug ve Oneriler

Zeytin yaprag ilavesinin Ayvalik gesidi zeytin
meyvesinden Uretilen natirel zeytinyaginin kalitesi
ile depolama/oksidatif stabilitesinde 6nemli rol
oynayan fenolik madde iceriginde artisa neden
oldugu, yaprak katkili zeytinyaglarinin en az 12 ay
sure ile oda sicakhiginda amber sisede glivenli bir
%4
ilavesiyle Uretilen yagin ayni sartlarda daha uzun

sekilde depolanabilecegi, (w/w) yaprak
siire depolanabilecegi, yaprak ilavesiyle Uretilen
zeytinyaglarinin Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve
Pirina Yagi Tebligi ile uygunluk arz ettigi sonucuna
varilmistir. Bolgede vyag (retiminde kullanilan
zeytin meyvesinin ge¢ hasat edilmesinden dolayi,
zeytinyaginin  kalite parametrelerinin (serbest
asitlik ve peroksit degerleri) yliksek oldugu ve bu
durumdan zeytinyaginin oksidasyon
parametrelerinin de olumsuz etkilendigi, meyve ile

birlikte kendine ait zeytin yapraginin Uretim
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prosesine alinmasinin yagin kalitesini olumlu
etkileyecegi ve ayni zamanda c¢evre temizligi ve
katki

bolge ekonomisine olumlu saglayacagi

dustnilmektedir.
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