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Zeytinyag Uretiminde Verim Artirict Maddelerin Kullaniminin Bazi Kalite

Ozellikleri Uzerine Etkileri

Mustafa Remzi OTAGY | Aytag Saygin GUMUSKESEN?

Oz

Bu c¢alismada; zeytinyagi liretiminde verim artttirict maddelerin kullaniminin yag verimi ve yagin kalitesi lizerindeki
etkileri incelenmistir. Verim artirici maddeler olarak naturel mikronize talk, enzim ve naturel mikronize talk-enzim
kombinasyonu kullanilmistir. Naturel mikronize talk, % 1, % 1.5, ve % 2, enzim 0.02 ml enzim/ 100 g zeytin hamuru ve
naturel mikronize talk-enzim kombinasyonu; en uygun naturel mikronize talk oran1 olarak saptanan %1°e % 0.01, %0.015
ve % 0.02 oranlarinda enzim ilave edilerek uygulanmistir. Denemeler Abencor sisteminde, Ayvalik ve Memecik zeytin
cesitlerinde gergeklestirilmistir. Verim arttirict maddelerin her iki zeytin ¢esidinde de yag verimi ve kalitesi iizerine
etkileri incelenmistir. Zeytin ¢esitlerinin; olgunlasma indeksi, yag ve su icerikleri, zeytinyag1 drneklerinin ise; serbest
asitlik degerleri, 232 ve 270 nm’deki U.V. absorbans degerleri ve toplam polifenol igerikleri saptanmistir.Elde edilen
sonuglar ; %1 naturel mikronize talk kullaniminin verim artis1 agisindan enzim kullanimdan daha etkili oldugunu ve yagin
kalite kriterlerinde olumsuz bir degisiklik olusturmadigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Sozctikler: verim artici madde, zeytinyagi ekstraksiyonu, polifenol, enzim, natiirel mikronize talk

Effects of the Use of Processing Aids on Some Quality Characteristics in Olive

Oil Production
Abstract

In this study, the use of processing aids for olive oil extraction was investigated from the olive oil quality and oil yield
point of view. Enzyme preparation and natural talc were used as processing aids in a laboratory-scale Abencor system.
Olive paste was treated with 1%, 1,5% and 2% natural talc during malaxation process. The enzyme dosages applied were
0.02 ml enzyme / 100 g olive paste. Physical and chemical analyses were performed in olive and olive oil samples
produced by using processing aids. Maturation index, oil and water content were determined in the olive samples of two
different varieties which is called Ayvalik and Memecik, whereas UV absorbance, total polyphenol content and free fatty
acid content were measured in olive oil samples. The results showed that the oil yield is increased when 1% of naturel
talc is used as technological aid primarily because of the reduced oil content and humidity of the pomace. Moreover;
vegetable water also contains less oil. Olive paste treated with technological aids has a quicker oil release and higher oil
yield. It can be stated that using technological aids in the malaxation process results in olive oil containing a significantly
higher oxidative stability was observed.
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1. Giris

Zeytin, Dogu Akdeniz bolgesi kokenli diinyanin en énemli ticari meyve bitkilerinden biridir
(Khaleghi ve ark., 2015). Zeytinyagi, zeytin agacinin (Olea europea L.) olgun meyvelerinden ug¢ veya
iki asamal1 santrifiijleme, kombine perkolasyon-santrifiijleme ve presleme gibi mekanik ve fiziksel
islemlerle elde edilen, oda sicakliginda sivi, berrak, yesilden sartya degisen renkte, kendine 6zgii tat
ve kokuda, dogal olarak tiiketilebilen onemli bir bitkisel yag kaynagidir. Bununla birlikte yiiksek
antioksidatif 6zellikleri ve tekli doymamis yag asitleri igerigi nedeniyle insan sagliginda énemli rol
oynamaktadir (Altieri ve ark., 2015).

Zeytinyag1 sektorii, ekstraksiyon isleminin performansini arttirmak ve son iirliniin kalite
Ozelliklerini gelistirmek gibi iki 6nemli amag¢ dogrultusunda mekanik ekstraksiyon siirecini
tyilestirmeye odaklanmaktadir. Performansin artirilmasi esas olarak zeytin degirmenlerinin ¢calisma
verimliliginin ve yag cikarilabilirliginin artirilmasiyla ilgiliyken, kalitenin artirilmas: saglik ve
duyusal ozelliklerle baglantili olan ve potansiyel olarak yag cikarma islemi ve tekno-mantiksal
stireclerin yonetiminden etkilenen ana zeytinyagi kalite 6zelliklerinin korunmasini ve iyilestirilmesini
icermektedir. Siirecin en 6nemli agamasi olan kirma ve malaksasyon adimlar1 sirasinda zaman,
sicaklik, oksijen ve yardimci maddeler gibi teknolojik parametrelerin dikkatli bir sekilde yonetilmesi,
yluksek kalite standardina sahip sizma zeytinyagi elde etmek i¢in isleme yontemlerinin iyilestirilmesi
uzerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Angerosa ve ark., 2001; Caponio ve ark., 2016; Kalua ve ark.,
2006; Squeo ve ark., 2020; Veneziani ve ark., 2018)

Verim artiricilar, zeytin hamurunun yag ¢ikarma 6zelligini geligtirmek amaciyla 30 yili agkin
bir siiredir geleneksel olarak zeytinyag iiretiminde kullanilmaktadir. Yag ¢ikarma isleminde isleme
yardimcilarinin kullanilmaya baslanmasi, prina iginde yiliksek yag kayiplarina yol acan bazi zeytin
cesitlerinin hamurundan yag ¢ikarmanin zorlugundan kaynaklanmistir. Isleme zorlugunun derecesi
kismen zeytin meyvesi igindeki kati ve s1vi bilesenler arasindaki yakinlik ile agiklanabilir. Meyvenin
kabugu karakteristik bir lipofilik yapiya sahiptir ve bu nedenle ylizeyine bitkisel sudan ziyade yagi
adsorbe etme egilimindedir. Bunun yerine zeytin ¢ekirdegi, bitkisel suyu parcaciklarina tutmasini
saglayan hidrofilik bir afiniteye sahiptir. Hamurun (mezokarp) genellikle hidrofilik bir afiniteye sahip
olmasina ragmen, bu afinitenin ayni1 zamanda lipofilik nitelikte olmasi da miimkiindiir. Posanin
lipofilik yapis1 yagin serbestce salinmasina izin vermez ve zeytin ezmelerinin igleme zorluk
derecesini arttirir (Espinola ve ark., 2009). Cesit ve meyve olgunlugu genellikle bu hamur davranisi
degisikligi ile baglantihidir. Yag tasiyan hiicrelerin i¢indeki yag kismen serbest oldugu vakuolde
(~%76) ve kismen de kolloidlere bagl kiigiik damlaciklar seklinde dagildig: sitoplazmada (~%24)
bulunur (Ranalli ve De Mattia, 1997). Bu "bagh" yag1 serbest birakmanin zorlugu, esas olarak

dagilmis veya emiilsifiye edilmis yag damlaciklarinin, onlar1 bu durumda tutan bir lipoprotein
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membrani (fosfolipidler ve proteinler) ile ¢evrili olmasindan kaynaklanmaktadir (Boskou, 2006).
Hamur hazirlama teknigi uygun sekilde uygulanirsa, biiylik damlaciklardaki yag hamurdan kolayca
cikarilabilir. Kolloidlere bagli daha kii¢iik damlaciklarin mevcut santrifiij teknolojisi ile ¢ikarilmasi
cok daha zordur. Bu kiigiik damlaciklarin ¢ikarilabilirligini artirmak i¢in ¢esitli yardimc1 maddeler
denenmistir. Bu yardimc1 maddeler arasinda talk tozu, enzimler ve 1lik su (malaksore eklenen veya
dekantdre enjekte edilen) gegmis yillarda ispanya, Italya ve diger Akdeniz iilkelerinde en yaygin
kullanilan ve iizerinde ¢alisilan konular arasinda olmustur (Ranalli ve ark., 2003; Muller ve ark.,
2012; Tamborrino ve ark., 2017).

Zeytinyag1 endiistrisinin siirekli evriminde, teknolojik yardimer maddelerin eklenmesi daha
fazla gelismeyi beraberinde getirmis ve gesitli ¢alismalarin konusu olmustur. Bazi ¢aligmalar naturel
mikronize talk kullanimma odaklanmistir. Zeytinyag: iiretiminde bu zor hamurlarin yonetimini
sicaklig1 arttirmadan iyilestirmek ve sizma zeytinyagi tanimia uymak i¢in, yaygin olarak kabul
edilen alternatiflerden biri, malaksasyon asamasi sirasinda bu hamurlara teknolojik bir yardimci
eklenmesidir. Bu yardimci maddeler arasinda en ¢ok kullanilan, Uluslararasi Zeytin Konseyi
tarafindan onerilen ve Avrupa Birligi tarafindan kabul edilen Naturel Mikronize Talklar (NMT)'dir
(Sanchez ve ark. 2022). Dogal mikrotalklarin (hidrath magnezyum silikat) kullanimina, zeytinyaginin
fiziksel ve organoleptik 6zelliklerinde herhangi bir degisiklik olmamasi kosuluyla, 1986 yilindan beri
Avrupa yonetmeligi tarafindan sadece gida amacl olarak izin verilmektedir. Mevcut Avrupa Birligi
Yonetmeligi, NMT'de agirlikca maksimum %6 kalsiyum karbonat konsantrasyonuna izin
vermektedir (Sadkaoui ve ark., 2017).

Bu ¢alismada laboratuvar 6lgekli Abencor sistemde, Ayvalik ve Memecik zeytin ¢esitlerinden
zeytinyagi lUiretiminde, verim arttirict madde olarak natiirel mikronize talk NMT (%1, %1,5 ve %2),
enzim preparati (0.02 ml enzim/ 100 g) ve % 1 naturel mikronize talk (NMT) ile % 0.01, %0.015 ve
% 0.02 oraninda enzim preprat1 birlikte kullaniminin yag verimi ve yagin kalitesi tizerindeki etkileri

incelenmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu calisma i¢in Ayvalik ve Memecik ¢esitlerine ait yeknesak 6zelliklere sahip zeytin agaclari
(Olea europaea L.) secilmistir. Standart yetistirme teknikleri kullanilarak izmir Zeytincilik Arastirma
Enstitiistiniin Kemalpasa yoresindeki deneysel meyve bahgesinde yetistirilen zeytin agaglarindan elde
edilen zeytinler kullanilmistir. Bu ¢alisma 2000-2001 hasat yilinda yapilmaistir.

Verim arttirict madde olarak natiirel mikronize talk (NMT) (Talcoliva, Bofiar Ledn, Spain) ve

enzim preparati (E.P) (Novozymes, Bagsvaerd, Denmark) kullanilmistir.
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2.2. Method

2.2.1. Zeytinyag Ekstraksiyonu

Verim arttirict maddelerin yag verimi ve yag kalitesi lizerindeki etkilerinin incelenmesinde
laboratuvar 6lgekli Abencor Sistemi kullanilmistir. Bu sitemde ¢ekigli degirmenden gegirilerek kirilip
ezme haline getirilen zeytin hamuru (600g) 20 dk sireyle paletli karistiricida yogrulmaktadir. Bu
stirenin sonunda 90°C sicakliktaki sudan 150 ml ilave edilerek yogurma islemine 5 dk sureyle devam
edilmektedir. Tekrar 90°C sicakliktaki sudan 150 ml ilave edilerek 5 dk siireyle hamur yogrularak 1
dk santrifijlenmektedir. Bu islemin sonunda kati fazdan ayrilan sivi faz santrifiijden alinarak kalan
kat1 faz 100 ml su ilave edilerek bir kez daha 1 dk santrifiijlenerek alinan ikinci sivi faz birinci sivi
faz ile birlestirilip 6l¢ii silindirine aktarilmakta, dekantasyon yontemi ile karasuyun yagdan ayrilmasi
saglanmaktadir. Dekantasyon islemi 90 dk siirmektedir. Yogurma isleminin bitiminde hamur
sicakligi 40-45°C arasinda degismektedir.

Verim arttirict maddelerin  kullanildigi denemelerde deneme planina gore belirlenen
miktarlardaki verim arttirict maddeler hamura ilave edildikten sonra 20 dk siireyle yogurma islemine
baslanmistir. Denemelerde natiirel mikronize talk %1.0, %1.5 ve %2.0, enzim preparati, 0.02 ml
enzim/ 100g, NMT ve enzim preparati kombinasyonunda ise %1 oranindaki nattrel mikronize talk
ise strastyla % 0.01, %0,015 ve %0,02 oranlarindaki enzim preparati ile beraber kullanilmigtir.

Denemeler iki paralel olarak gergeklestirilerek yag verimi ile ilgili ortalama degerler
hesaplanmistir. Elde edilen yag ornekleri ise birlestirilerek fiziksel ve kimyasal analizler yapilincaya

kadar kahverengi 6rnek siselerinde, +4°C sicaklikta saklanmistir.

2.2.2. Zeytinlerin olgunlasma indekslerinin belirlenmesi

Olgunlasma indeksi Boskou (1996) 6ngordiigli yonteme gore belirlenmistir. Bu yéntemde
meyve kabuk rengi ile meyve eti renginin esas alindig1 olgunluk indeksi saptanmaktadir. Zeytin
orneklerinden rastgele 100 adet zeytin alinarak i¢ etlerini ortaya ¢ikarmak i¢in ikiye boliinmiis kabuk
ve meyve eti rengine gore 0-7 arasinda 8 kategoriye ayrilmistir. Bu kategoriler soyledir:

0 : Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler

1 : Kabuk rengi sar1 veya sarimsi-yesil olan zeytinler
: Kabuk rengi kirmizimsi lekeli sarimsi olan zeytinler
: Kabuk rengi kirmizimsi veya agik menekse olan zeytinler
: Kabuk rengi siyah ve meyve eti hala tamamziyla yesil olan zeytin

: Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinliginin yarisina kadar menekse rengi olan zeytinler

D N AW N

: Kabuk rengi siyah ve meyve etinin ¢ekirdege kadar olan kism1 menekse rengi olan zeytinler
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7 : Kabuk rengi siyah ve meyve eti tamamiyla koyu renk olan zeytinler

Her kategorideki toplam zeytin sayis1 sayillmis ve kaydedilmistir. Daha sonra olgunluk
indeksini belirlemek i¢in asagidaki denklem 1 uygulanmistir:

Olgunluk indeksi =[(0xn0)+ (1 xnl)+(2xn2) +....(7xn7)] /100 1)

Burada : n0, nl, n2, ....n7 yukarida belirtilen 8 kategorinin her birine ait zeytin miktarini ifade

etmektedir.

2.2.3. Zeytinlerde yag miktar tayini

Zeytinlerdeki yag miktari, IUPAC (Standart Methods for Analysis of Oils, Fats and
Derivatives)’da verilen yonteme gore belirlenmistir (IUPAC,1992).

2.2.4. Zeytinlerde su miktari tayini

Zeytinlerdeki su miktari, TUPAC (Standart Methods for Analysis of Oils, Fats and
Derivatives)’da verilen yonteme gore belirlenmistir (ITUPAC,1992).

2.2.5. Zeytinyaginda serbest asitlik degerinin tayini

Serbest yag asitlerinin belirlenmesi, Avrupa Ekonomik Komisyonu (EEC)/2568/91 ve
EEC/1429/92 sayil1 yonetmeliklerde agiklanan analitik yontemlere gore gergeklestirilmistir. % oleik
asit olarak verilen serbest yag asidi, etanol/eter (1:1, v/v) i¢inde ¢ozlinmiis yag ¢ozeltisinin etanolik

potasyum hidroksit ile titrasyonu yoluyla belirlenmistir.

2.2.6. Zeytinyaginda UV absorbans (232 ve 270 nm) degerinin tayini

UV absorbans degeri, Avrupa Ekonomik Komisyonu (EEC)/2568/91 sayili yonetmeliginde
aciklanan analitik yonteme gore gergeklestirilmistir. K232 ve K270 sonme katsayilari, bir
spektrofotometre (Beckman Instruments, Inc., Fullerton, CA) ile sirastyla 232 ve 270 nm'deki

absorpsiyondan hesaplanmis ve kor olarak saf siklohekzan kullanilmistir.

2.2.7. Zeytinyaginda Toplam fenolik madde miktar tayini

Yaglarin toplam polifenol igerikleri, genellikle kafeik asit cinsinden aktif oksijen varliginda
indiiksiyon hizinin belirlenmesi esasina dayanan analiz yOntemleriyle belirlenmektedir.
Zeytinyaginin toplam polifenol miktarmi belirlemek amaciyla Vazquez ve ark. (1971) tarafindan
uygulanan yontem kullanilmistir. Bu yontemde 0.025 g kafeik asit 250 ml balon jojede su ile



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 13(3), 1227-1241, 2023 1232

¢ozdiiriilmektedir. Cozdiirme islemini kolaylastirmak amaciyla balon jojeye 1-2 ml metanol ilave
edilmektedir. Bu ¢ozeltiden 50 ml’lik balonlara 0 ml’den 4 ml’ye kadar 0.2 birim arttirarak farkli
konsantrasyonlarda ¢ozeltiler elde edilmektedir. Daha sonra 25 ml saf su ve 2.5 ml Folin-cicalteau
reaktifi ilave edilerek 3 dk beklenmekte ve 5 ml % 20’lik sodyum karbonat ¢ozeltisi ilave
edilmektedir. Daha sonra balon saf su ile tamamlanarak 1 saat beklenir. Bu islemlerin ardindan
spektrofotometrede 725 nm ye karsilik gelen absorbans degerleri 6l¢iiliir. Konsantrasyona karsilik

absorbans grafigi cizilir bu grafik lineer bir grafiktir ve denklem 2’de verilmistir.

y =a2 + (b2 x X) (2)
y : mg olarak kafeik asit
X :L725 nm

Polifenol egrisi olusturulduktan sonra zeytinyagindaki toplam polifenol miktar1 su sekilde
belirlenir.

10-20 g filtre edilmis yag tartilir ve 50 ml hekzan ilave edilerek ¢oziindiiriiliir. Karigim ayirma
hunisine alinir. Uzerine 20 ml metanol/su (% 60 metanol + % 40 su ) karisimu ilave edilir ve ayirma
hunisi 2 dk boyunca galkalanir. Siirenin sonunda dekantasyona birakilir. Alt faz 100 ml’lik balona
almir. Yikama islemi 3 kez tekrarlanir. Bu arada emiilsiyon olusumu s6z konusu ise bu kisim alinir.
Onemli olan balon joje iginde yag olmamasidir. Balon destile su ile tamamlanir. Bu ¢ozelti toplam
polifenolleri saptamak i¢in kullanilan ana ¢ozeltidir.

50 ml’lik balona 25 ml destile su {izerine yukarida hazirlanan ¢ozeltiden 5 ml ilave edilir daha
sonra 2.5 ml Folin-cicelteau reaktifi ilave edilir ve 3 dk beklenir. Uzerine 5 ml % 20’lik sodyum
karbonat ilave edilir. Balon saf su ile tamamlanir ve 1 saat beklenir. Daha sonra spektrofotometrede
725 nm’de absorbans degeri okunur. Okunan deger daha once hazirlanmis polifenol egrisindeki egri

ile ¢akistirilarak kafeik asit konsantrasyonu belirlenir.

2.2.8. istatiksel analiz

Sunulan tiim degerler, standart sapmalarla birlikte iki ayr1 tespitin ortalamalaridir. Istatistiksel
analizler SPSS Version II yazilimi kullanilarak Student'st-testi ile varyans analizi (ANOVA
[Duncan's multiple range test]) ile gergeklestirilmistir. Degerler arasindaki anlamli farkliliklar P

<0.05 diizeyindedir.
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3. Bulgular ve Tartisma

Denemelerde kullanilan Ayvalik ve Memecik zeytin cesitlerinin yag, su igerikleri ile
olgunlagma indeksleri, Ayvalik ¢esidi i¢in sirasiyla % 24.70, %58.65 ve 4.96 olarak bulunmusken
Memecik c¢esidi i¢in bu parametreler sirasiyla % 23.10, %56.23 ve 5.81 olarak kaydedilmistir.
Verilerden goriilecegi gibi Ayvalik ¢esidinin yag igerigi Memecik ¢esidine kiyasla bir miktar daha
fazladir. Buna karsilik Memecik ¢esidinin olgunlagma indeksi Ayvalik ¢esidine gore daha yliksek

bulunmustur.

3.1. Verim artirict maddelerin yag verimi iizerine etkisi

Farkl1 Verim arttirict madde olarak natiirel mikronize talk, enzim preparati ve natiirel mikronize
talk ve enzim preparatlarinin beraber kullaniminin yag miktar1 ve yag verimi iizerindeki etkileri

Ayvalik ve Memecik zeytin gesitleri i¢in Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Ayvalik ve Memecik gesitlerine ait zeytinlere verim arttirict maddelerin ilavesiyle elde edilen
zeytinyagl miktarlar1 ve verimleri

AYVALIK MEMECIK
Yag miktari Yag Verimi Yag miktari Yag Verimi
(mli) (%) (mi) (%)

KONTROL 96.25+1,03c 58.68+0,67c 128.75+1,31b 83.60+0,74cd
% 1 NMT 121.25+1,17a 73.93+0,85a 145.00+1,13a 94.15+0,77a
% 1,5 NMT 88.75+0,94e 54.11+0,66e 131.25+1,06b 85.23+0,62c
% 2 NMT 83.75+0,86f 51.060,72f 110.00+1,22d 71.43+0,87e
% 0,02 E.P 93.25+0,79d 56.86+0,59d 140.00+1,15ab  90.90+0,73b
% 1 NMT + % 0,02 E.P 63.75+0,84h 38.87+0,63h 106.25+0,98e 68.99+0,91f
% 1 NMT + 9% 0,015 E.P 70.00+0,929 42.68+0,279 107.50+0,93e 69.80+0,57f
% 1 NMT + % 0,01 E.P 105.00+1,01b 64.02+0,55b 120.00+1,04c 77.92+0,64d

*Degerler iki tekrarin ortalamalar1 + standart sapma olarak verilmistir. Aym siitundaki farkli harflere sahip ortalamalar P<0.05

diizeyinde anlamli farklilik gosterir.

Tablo 1’den goriilecegi tizere Ayvalik zeytin cesidinde NMT in kullanilmadigi kontol
orneklerine ait yag verimi %58.68 olarak hesaplanmistir. NMT’in %1 oraninda kullanilmasiyla yag
veriminin %73.93’e yiikseldigi saptanmistir. NMT konsantrasyonunun %1.5 ve %2.0 degerlerine
ylukseltilmesi ise yag veriminde diigmelere neden olmakta buna bagli olarak alinamayan yag miktar1
yiikselmektedir. Ayni sekilde Memecik zeytin ¢esidinde NMT 1n kullanilmadigi denemelere ait yag

verimi %83.60 olarak hesaplanmistir. NMT i %1 oraninda kullanilmasiyla yag veriminin
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%94.15’e yiikseldigi bulunmustur. NMT konsantrasyonunun %1.5 ve %2 degerlerine
yiikseltilmesiyle yag verimi diismekte, alinamayan yag miktarinda artis meydana gelmektedir. Elde
edilen sonuglar, her iki zeytin ¢esidi icin optimum NMT miktarinin %1 oldugunu gostermektedir.
Zeytin hamuruna yogurma asamasinda ilave edilen NMT yapis1 geregi, sistemde bulunan karasuyu
absorbe ederek yag molekiillerinin birlesip makromolekiiller hale gelmesine yardimer olmakta ve
sistemdeki emiilsiyon olusumunu engellemektedir. Bunun sonucu olarak yag verimi artmaktadir.
Bununla birlikte elde edilen sonuglardan da goriildiigii gibi natiirel NMT miktarmin %1.5 ve %2.0
degerlerine yiikseltilmesi elde edilen yag miktarin1 diistirmektedir. Bu durum, optimum
konsantrasyon degerlerinin {izerinde ilave edilen NMT’m sistemde mevcut olan yagi da
absorblayarak kati fazla sistemden uzaklagtirmasiyla agiklanabilecegi diisiiniilmiistiir. Ayrica her ne
kadar %1 NMT ilavesi her iki zeytin ¢esidi i¢in verimi artimigsa da Memecik zeytin ¢esidinde daha
etkili oldugunu Cizelge 1’den goriilmiistiir. Bunun natiirel mikronize talkin 6zellikle zor hamur olarak
tanimlanan zeytin hamurundan yagin alinmasinda daha etkili oldugu sonucuna varilmistir.

Denemelerde verim arttirici madde olarak seliilozik ve pektolitik 6zellikteki enzim preparati
kullaniminin yag verimi tizerindeki etkisi de incelenmistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde,
%0.02 oraninda enzim kullaniminin Memecik zeytin ¢esidinde verim arttiric1 etki gosterdigi, buna
karsilik Ayvalik ¢esidinde ayni1 etkiyi gostermedigi goriilmektedir. Memecik zeytin ¢esidinde enzim
kullanimi ile yag verimi ise %83.60°dan %90.90’a yiikselmisken Ayvalik cesidinde %58.68’den
%356,86 degerlerine diismiistiir.

Elde edilen sonuclar 15181nda, natiirel mikronize talk ile enzim preparatinin birlikte kullaniminin
sinerjist bir etki olusturmadig1, aksine her iki zeytin ¢esidinde de yag verimini diisiirdiigli sdylenebilir.
Bu konuda yapilan arastirma sonuglari incelendiginde s6z konusu sinerjist etkinin kesinlik
kazanmadig1 ve ¢aligsmalarm miimkiin oldugunca fazla veri elde edilecek sekilde yogunlastirilmasiin

oOnerildigi goriilmektedir.

3.2 Verim artirict maddelerin yag kalitesi iizerine etkileri

Verim arttirict maddelerin kullaniminin yagin kalite kriterlerinden serbest yag asidi miktari,

232 ve 270 nm U.V. absorbans degeri ve toplam polifenol miktari tizerindeki etkileri de incelenmistir.
3.2.1. Serbest yag asidi miktar iizerine etkisi
Zeytinyaglar1 serbest yag asidi igeriklerine gore siniflandirildiklar igin, serbest asitlik 6nemli

bir kalite kriteridir. Bu nedenle verim arttict maddelerin yagin asitligi izerindeki etkisi de incelenerek

her iki zeytin ¢esidine ait sonuglar Sekil 1°de verilmistir.
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Sekil 1. Ayvalik ve Memecik zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinin serbest yag asidi igerikleri

Sekil 1°de goriilecegi lizere verim artirict maddelerin zeytin hamuruna ilavesiyle elde edilen
zeytinyag1 orneklerinin serbest yag asidi degerleri incelendiginde, her iki zeytinyagi cesidinde de
natiirel mikronize talk oranmin artmasi ile yaglarin serbest yag asitliginin ytikseldigi, %0.02 oraninda
enzim kullaniminin ise serbest yag asidi miktarinda herhangi bir degisime neden olmadigi
gorulmektedir. Natiirel mikronize talkin degisik oranlardaki enzimle beraber kullanilmas1 da Ayvalik
ve Memecik zeytin cesitlerinden elde edilen yaglarin asitliginde bir miktar artisa neden oldugu
gortlmektedir. Ranali ve ark.(2003) ii¢ farkl1 zeytin ¢esidine uyguladiklar: enzim preparati ilavesiyle
zeytin yaglarin serbest yag iceriginin bir tanesinde 0,4 mg oleik asit/kg dan 0,3 mg oleik asit’kg
distiigiinii diger iki zeytinyagi 6rneginde ise kontrol 6rneklerine gore bir degisim gozlenmedigini
belirlemiglerdir. Arastirmacilarin sonuglar1 yapilan bu calisma ile elde edilen bulgularla benzer
sonuclar géstermistir.

Yag veriminde olusturdugu artis agisindan en uygun miktar olarak belirlenen %1 oraninidaki natiirel
mikronize talkin, Ayvalik zeytin ¢esidinde yagin asitliginin % 1.8’den %1.9’a, Memecik zeytin
¢esidinde ise %3.7’den %3.9’a yiikseltmesi goz oniinde bulunduruldugunda natiirel mikronize talk
kullanimmin yaglarin serbest asitligini 6nemli 6l¢iide etkilemedigi sdylenebilir. Bununla birlikte
enzim preparati ilave edilmis yaglarin serbest asitligi her iki zeytin ¢esidi i¢in en diisiik deger olarak

bulunmasi da 6nemli bir durum olarak degerlendirilmistir.
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3.2.2. UV absorbans degerleri iizerine etkisi

Yaglarda 232nm’de Olgililen absorbans degeri dien konjuge yapi olusumu, 270nm dalga
boyunda olciilen absorbans degeri ise trien konjuge yap1 olusumu hakkinda fikir veren énemli bir
kalite kriteridir (Sanaeifar ve ark, 2018). Bu degerlerin yiikselmesinin yaglardaki peroksit sayis1 ve
otooksidasyon derecesiyle iligkili oldugu bilinmektedir. Uluslararasi standartlar sizma zeytinyaginin
232 ve 270 nm’deki maksimum UV Absorbans degerlerini sirasiyla 2.60 ve 0.25 olmas1 gerektigini
belirtmektedir (Reda ve ark., 2023).

Onemli bir kalite kriteri olmas1 nedeniyle Ayvalik ve Memecik zeytin gesitlerinden elde edilen
yaglar 232 ve 270 nm dalga boyundaki U.V absorbans degerleri {izerine verim arttirict maddelerin

kullaniminin etkileri incelenerek sonuglar Sekil 2a ve Sekil 2b’te verilmistir.
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Sekil 2a. Ayvalik ve Memecik cesitlerinde verim arttirict madde kullaniminin zeytinyaglarinin 232 nm dalga
boyundaki UV absorbans degerine etkisi
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Sekil 2b. Ayvalik ve Memecik ¢esitlerinde verim arttirici madde kullaniminin zeytinyaglariin 270 nm dalga
boyundaki UV absorbans degerine etkisi

Sekil 2a ve Sekil 2b’de verilen Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen yaglarin 232nm ve 270nm
dalga boylarindaki UV absorbans degerleri incelendiginde bu degerlerin sirasiyla 1.458-1.759 ve
0.164-0.211 arasinda degistigi goriilmektedir. Aymi sekilde Memecik zeytin ¢esidinden elde edilen
yaglarin 232nm ve 270nm dalga boylarindaki UV absorbans degerleri incelendiginde bu degerlerin
sirastyla 1.269-1.582 ve 0.099-0.194 arasinda degistigi goriilmektedir. 232 nm dalga boyunda
Ayvalik ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinin en diisiik UV absorbans degeri %1 NMT ve % 0.01
enzim preraratinin (E.P) birlikte uygulandigi 6rneklerde bulunurken en yiiksek deger ise % 1,5
oraninda NMT ilave edilmis 6rneklerde saptanmigtir. Ayn1 dalga boyunda Memecik ¢esidinden elde
edilen zeytinyaglarinin en diisiik UV absorbans degeri ise % 1 oraninda NMT kullanilan 6rneklerde
en yiiksek UV absorbans degeri ise kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Benzer durumun 270 nm dalga
boyunda UV absorbans degerlerinde oldugu goriilmektedir. Khaleghi ve ark. (2023) isleme
yardimcilar1 ve tekniklerinin zeytinyag: ekstrakte edilebilirligi ve yag kalite indeksleri tizerindeki
etkilerinin inceledikleri bir ¢alismada zeytin hamuruna isleme yardimcisi olarak ilave edilen % 2
oranindaki talk maddesinin zeytinyagin 232 nm dalga boyundaki UV absorbance degerinde dnemli
bir degisiklige neden olmadigi bu karsilik zeytinyaginin 270 nm dalga boyundaki UV absorbans
degerinde 6nemli oranda diisme sagladiklarini tespit etmislerdir.

Ayvalik ve Memecik zeytin cesitlerine ait sonuglar incelendiginde 232nm ve 270nm dalga

boylarindaki UV absorbans degerlerinin zeytinyagi icin verilen standart degerlerin altinda oldugu

goriilmektedir. Diger bir ifadeyle, verim arttirict maddelerin zeytin hamuruna ilavesiyle elde edilen
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zeytinyaginin 232 ve 270 nm dalga boylarindaki UV absorbans degerinde standart dis1 bir degisiklik

olusturmadig1 sdylenebilir.

3.2.2. Toplam fenolik madde degerleri iizerine etkisi

Zeytinyagmin oksidasyon stabilitesi agisindan 6nemli bir kriter olan toplam polifenol miktar1
izerine verim arttirict maddelerin etkisi de incelenerek her iki zeytin ¢esidine ait sonuclar mg kafeik

asit/100g olarak Sekil 3°te verilmistir.
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Sekil 3. Ayvalik ve Memecik cesitlerinde verim artirict madde kullaniminin zeytinyaglarin toplam fenolik
madde miktar1 lizerine etkisi

Verim arttirict madde olarak enzim (% 0.02) kullanimi ise yagdaki toplam polifenol miktarini
her iki zeytin ¢esidinde de arttirmaktadir. Ayvalik ¢esidinden elde edilen zeytinyaglarinda toplam
polifenol miktar1 enzim kullanimi ile 59.65 mg kafeik asit degerinden 65.5 mg kafeik asit degerine
yiikselmektedir. Memecik ¢esidinde ise toplam polifenol miktar1 83.6 mg kafeik asit’ten 101.6 mg
kafeik asit degerineulasmaktadir. Toplam polifenol miktarlari agisindan tim deneme
kombinasyonlar1 incelendiginde her iki zeytin ¢esidi i¢in %0.02 oraninda enzim kullanimi ile en
yiiksek degerlere ulagildig: goriilmektedir. Natiirel mikronize talkin %0.01 oraninda enzim ile beraber
kullanilmasi ile de Ayvalik zeytin ¢esidinde toplam polifenol miktar1 60.5 mg kafeik asit degerine,
Memecik ¢esidinde ise 91.0 mg kafeik degerine ylikselmektedir.

% 1 oraninda NMT kullaniminin Ayvalik zeytin ¢esidinden elde edilen yagin toplam polifenol
miktarin1 59.6 mg kafeik asit/100g degerinden daha diisilk degerlere indirdigi Sekil 3’te

goriilmektedir. Memecik zeytin ¢esidinde ise %1.0 oraninda natiirel mikronize talk kullanimi toplam
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polifenol miktarin1 83.6 mg kafeik asit/100g degerinden 91.7 mg kafeik asit/100g degerine
yukseltmektedir

Ayvalik cesidi zeytinden elde edilen zeytinyaglarina verim artict maddelerin ilave edilmesiyle
yaglarin toplam fenolik madde madde degerleri kontrol 6rnegine kisayla NMT ve enzim preparati
farkli sonuglar vermistir. NMT ilave edilen 6rneklerideki toplam fenolik madde degerinde azalma
meydana gelirken enzim preparat1 ilave edilen Orneklerin toplam fenolik madde degerinde artis
gozlenmistir. En diisiik toplam fenolik madde miktar1 % 1,5 oraninda NMT ilave edilen zeytinyagi
orneklerinde tespit edilmisken en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 % 0.02 oraninda enzim
preparati ilave edilen zeytinyagi 6rneklerinde bulunmustur. Buna karsilik Memecik zeytin ¢esidinde
kontrol 6rnegine kiyasla hem 3 farkli oraninda NMT ilaveli zeytinyaglar1 hem de enzim preparati
ilave edilmis zeytinyaglarinin toplam fenolik madde miktar1 daha yiiksek tespit edilmistir.

Enzimin dogal bir antioksidan olan ve dolayisiyla yaglarin oksidasyon stabilitesini arttiran bir
madde olarak bilinen polifenol miktar1 tizerindeki ytikseltici etkisinin, seliilitik ve pektolitik karekteri
nedeniyle hiicre ceperini bio-degredasyona ugratarak yagla birlikte hiicre ¢eperi tarafindan

cevrelenmis polifenolleri de agiga ¢ikartmasindan kaynaklandigi soylenebilir.

4. Sonugclar ve Oneriler

S6z konusu veriler 151¢1nda optimum konsantrasyon olarak saptanan % 1.0 oranindaki natiirel
mikronize talk kullanimi; her iki zeytin ¢esidinde de verimi yiikseltmektedir. Ancak % 1’in
tizerindeki oranlarda natiirel mikronize talk kullanimimin verimi diiglirdiigii saptanmistir. Bununla
birlikte natiirel mikronize talkin 6zellikle zor hamur olarak tanimlanan zeytin hamurundan yagin
alinmasinda daha etkili oldugu diisliniilmektedir. Elde edilen sonuglar incelendiginde % 0.02
oraninda enzim kullaniminin Memecik zeytin ¢esidinde verim arttirict etki gosterdigi, buna karsilik
Ayvalik ¢esidinde ayni etkiyi gostermedigi goriilmektedir. Diger bir ifadeyle, zor hamur olusumuna
neden olan zeytin ¢esitlerinin islenmesinde NMT ‘in kullaniminin, verimde meydana getirdigi artis
acisindan daha uygun oldugu diistiniilmektedir

Natiirel mikronize talk kullaniminin her iki zeytin ¢esidinde de serbest yag asidi miktarmi
arttirdig1, enzim kullanimin ise 6nemli dl¢iide bir asitlik artisina neden olmadig1 goriilmiistiir. Ancak
asitlikteki artisin kayda deger diizeyde olmadigi saptanmistir. Toplam polifenol miktarina iligkin
sonuclar incelendiginde NMT kullaniminin s6z konusu degerler iizerinde 6nemli bir degisiklige
neden olmadigi, buna karsilik enzim kullaniminin bu degerleri 6nemli Olgiide arttirdigt

gorulmektedir.
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Yazarlarin Katkisi

Tiim yazarlar calismaya esit katkida bulunmustur.

Cikar Catismasi1 Beyani

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Arastirma ve Yayin Etigi Beyam

Yapilan ¢caligmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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