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2015 yiiinda Mersin bolgesinden elde edilen zeytinyaglarinda yag
asidi profilinin tespit edilmesi
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Ozet

Bu ¢alismada 2015 yilinda Mersin ilinin 16 farkli {iretim noktasinda temin edilen zeytin yaglarinin yag asidi profiline
bakilarak tagsis yapilip yapilmadiginin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu amagla en giivenilir kromatografik metotlardan olan
Gaz Kromatogtafi — Kiitle Spektrometresi (GC-MS) tercih edilmistir. Zeytin bir ¢ok efsaneye konu olan hatta dini kitaplarda
gecen bir meyvedir. Anadolu daki varligi on binlerce yildir bilinmektedir. Zeytinyag1 da iste bu efsanevi meyvenin yagidir.
Zeytinyag tiiketiminin hizla arttig1 diistiniiliirse tiliketicilerin glivenilir iirlinlere ulagsmasinin 6nemi ve tagsisli iiriinlerin tespiti
daha da 6nem kazanmaktadir. Mersin ilinin 16 farkli noktasindan temin edilen zeytinyaglar1 agzi kapakli cam kavanozlara
alinarak analiz yapilana kadar 151k gérmeden muhafaza edilmistir. Orneklerin GC-MS teknigine uygun hale getirilebilmesi igin
oncelikle metilasyon isleminden gecirilerek ucucu hale gelmesi saglanmistir. Daha sonra gaz kromatografi cihazinda FID ve MS
dedektorlerde es zamanli olarak okunmustur. Yapilan analizler sonucunda Mersin’den temin edilen zeytinyaglarinin hicbirinde
tagsis tespit edilmemistir. Bu da énce Mersin sonra Ulkemiz zeytinyag iireticileri ve tiiketicileri olan bizler agisindan olumlu
hatta sevindirici bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Mersin, tagsis, yag asidi, GC-MS

Investigation of fatty acid profiles in olive oils obtained from Mersin province
in 2015

Abstract

In this study, it was aimed to determine whether the olive oils, which were obtained from 16 different production points in
Mersin Province in 2015, were subjected to adulteration by investigating their fatty acid profiles. For this purpose, Gas
Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS), which is one of the most reliable chromatographic methods, was employed.
Olive is a fruit which is the subject of many legends and it is even mentioned in religious books. Its existence in Anatolia is
known for thousands of years. Olive oil is the oil of this legendary fruit. With the acknowledgment of rapidly increasing olive oil
consumption, the significance of obtaining reliable products for the consumers and the determination of products with
adulteration gains more importance. Olive oils, which were obtained from 16 different production points in Mersin Province,
were placed in glass jars with caps and they were stored with no exposure to sunlight until the analysis. In order to prepare the
samples to run GC-MS experiments, the samples firstly subjected to methylation to become volatile. The result was then
simultaneously read on FID and MS detectors in the gas chromatography device. As a result of the conducted analyses, in all of
the olive oils, which were obtained from Mersin Province, adulteration was not detected. This result was interpreted as a positive,
even a happy result for the olive oil producers of Mersin Province and our country, and also us, the consumers.
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1. Giris

Tipik bir Akdeniz bitkisi olan zeytin Anadolu da ilk kez
M.O. 4000 yillarinda yetistirilmeye baslanmistir (Oktar ve
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ark., 1983; Bozdogan Konuskan, 2008). Anayurdu, yukari
Mezopotamya ve bugiin Giineydogu Anadolu Bolgesini de
i¢ine alir. Diinyaya iki yolla dagilmistir; birincisi Anadolu
boyunca Ege adalari, Yunanistan, italya ve Ispanya’yadir.
Ikici yol ise Kuzey Afrika da Misir iizerinden Tunus ve
Fastir. Samiler tarafindan kiiltiire alinmis ve 1slah edilmistir.
Zeytin Anadolu’nun en eski bitkilerinden Olea europaea
L’nin meyvesidir, Oleacea familyasinin Olea cinsinin Olea
europaea tiirtiniin Olea europaea sativa alt tiirine aittir [1].
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Zeytinyagi, yanlizca zeytin agaci meyvelelerinden elde
edilir, kimyasal bir igleme tabi tutulmadan dogal haliyle
yenilebilen, normal sartlar altinda sivi olan bir yagdir [2].

Naturel zeytinyaglari; zeytin dogal oOzelliklerinde
degisiklige sebep olmayacak sicak bir ortamda, yikama,
sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi fiziksel ve
mekanik islemler uygulanarak elde edilen, fiziksel,
kimyasal, koku ve tat ozelikleriyle bilinen yaglar olarak
tanimlanir [3].

Naturel sizma zeytinyagi: dogrudan tiiketime de
uygundur. Tad1 ve kokusunda kusur yoktur, SAD (Serbest
asitlik derecesi, oleik asit cinsinden) en ¢ok 0,01 olan dogal
zeytinyagidir. Dogal sizma zeytinyagr her tiir yemekle
kullanilmakla beraber salatalar i¢inde kullanilabilmektedir.
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %0,8 oranindan
fazla olmayan yaglardir.

Naturel birinci zeytinyagi: tadi ve kokusunda ¢ok hafif
kusur bulunan, SAD en ¢ok %2 olan dogal zeytinyagidir.

Naturel ikinci zeytinyagi: tadi ve kokusunda ihmal
edilebilen kusurlar mevcuttur, SAD en ¢ok %3,3 olan dogal
zeytinyagidir.

Rafine zeytinyagi, zeytinyaginda degisiklige yol
acmayan yontemlerle rafine edilme sonucu elde edilen,
sarimtirak bir rengi olan kendine has tadi1 ve kokusu bir
yagdir. SAD asit en ¢ok %0,3 ‘tiir. Bu yag piyasada,
kizartmalik yag olarak da adlandirilmaktadir.

Riviera zeytinyag1; dogal olarak tiiketilebilecek naturel
zeytinyaglarinin  karigimindan  olusan, yesilden sariya
degisen renkte, kendine has tad1 ve kokusu bulunan yagdir.
SAD en fazla %1,5 ‘tur. Zeytinyaginin canli ve kuvvetli
kokusundan dolay1 bu tip zeytinyag: da tercih edebilirler
[4,5].

Zeytinyaginin temel yag asitlerini, oleik, linoleik,
palmitik ve stearik asitler olusturmaktadir. Bunlarin yaninda
daha digik oranlarda ise, miristik, palmitoleik,
heptadekanoik, heptadesenoik, linolenik, arasidik, gadoleik,
behenik ve lignoserik asitler bulunmaktadir. Tirk Gida
Kodeksi’'ne (TGK) gore, bu asitlerin zeytinyaglarindaki
miktarlari, Tablo 1°de verildigi gibi belirlenmistir. S6z
konusu yag asitlerinden doymamis yapida olanlarin biiylik
bir cogunlugu, dogal halleriyle cis formdadir. Bununla
birlikte diisiik miktarlarda da olsa, zeytinyaginda trans
formlu yag asitlerine de rastlanmaktadir. TGK’ne gore,
natiirel zeytinyagindaki C 18:1 ve C 18:2 + C 18:3 trans yag
asitlerinin genel yag asitleri icindeki toplam1 her biri i¢in %
0,05 sinirinm1 gegmemesi gerekmektedir [6].

Tablo 1. Tirk Gida Kodeksi’ne gore zeytinyaginin yag asidi
bilesimi [7]

Yag Asitleri igerik (%)
Oleik (18:1) 55-88
Palmitik (16:0) 7.5-20
Linoleik (18:2) 3.5-21
Stearik (18:0) 0,5-5
Palmitoleik (18:1) 0,3-3,5
Linolenik (18:3) <0.9
Miristik (14:0) <0,1
Arasidik ( 20:0) <0,6
Behenik (22:0) <0,2
Lignoserik (24:0) <0.2
Heptadekanoik (17:0) <03
Heptadesenoik (17:1) <0,3
Aykosenoik (Gadoleik) (20:1) <04

2. Materyal ve Metot

Mersin yoresinde 16 adet farkli bolgeden zeytinyagi,
cam kaplarla alindi, glines gérmeyen, agzi kapali olarak
muhafaza edildi. Mersin ilinin 16 farkli bolgesinden alinan
ornekler uygun sartlarda muhafaza edildikten sonra Bingol
Universitesi Merkezi Laboratuvar Uygulama ve Arastirma
Merkezinde agagida izah edildigi sekilde analizleri yapildi.

Orneklerin hazirlanmast: zeytinyagi Srneklerinin GC-
MS cihazinda analiz edilebilmesi i¢in  Oncesinde
metilasyonla tiirevlendirilmeye ihtiyag vardir. Bu islem
IUPAC metod 2.301” e gore yapildi [8], bunun i¢in; 100 mg
ornek tartiip 20 mL lik agz1 kapakli tiipe alinir, 10 mL
hekzan eklenerek ¢oziilir, 100 pL 2 N metanolde
hazirlanmig KOH (11,2 g KOH 100 mL metanolde
coziilirek hazirlanir) eklenir, 30 saniye vortekslenir, 2500
rpm de 10 dakika santrifiij edilir, Siipernatant kisim bir
enjektore alinir, 0,22 p membran filtreden gecirilerek uygun
bir viale alinir.

Agilent marka 7980 model GC-MS cihazinin
kromatografik sartlart su sekildedir; 120 °C den baslayarak
270 °C ye kadar rampali sicaklik programi uygulandi.
Toplam analiz siiresi 56 dakikadir. Optima marka 60 m x
0,25 mm kolon kullanildi. Enjeksiyon hacmi 1 pL, solvent
delay time 15 dakika, FID dedektor 280 °C, hidrojen gazi
akigt 35 mL/dakika, kuru hava gazi akist 350 mL/ dakika,
azot 20,2 mL/ dakikadir. Split oran1 10:1 dir. Tiim 6rnekler
2 kez caligilarak sonuglar teyit edildi.

3. Bulgular ve Tartisma

GC-MS cihazindan elde edilen yag asidi sonuglari yiizde
olarak Tablo 2’de asagida verilmistir. Sekil 1’de GC-MS
kromatogramu iizerinde yag asidlerinin 6rnek bir gosterimi
verilmigtir.
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Sekil 1. Omek bir GC-MS kromatogrami iizerinde yag
asidlerinin gosterimi

Bagta kalp hastaliklar1 olmak iizere zeytinyagi pek ¢ok
acidan  yarart  kanitlanmigs  gida  maddesi  olarak
goriilmektedir. Geleneksel olarak Akdeniz mutfaginda yeri
yadsinamaz olan zeytinyagmimn toplumda hak ettigi yeri
gbérmesi buna iliskin bilincin saglanmasi ile miimkiin
olabilecektir. Bundan bagka bu alanda yeni c¢aligmalarla
eksiklikler tamamlanarak saglikli besin kaynagimizin
sorunlarinin sonuglandirilmasinin yararina inanmaktayiz.

Zeytinyaginin  saglhigimiza  olumlu  faydalarinin
anlagilmast ile tiketimi hizla artmaktadir. Ayrica fiyatinin
da mevsimsel ve argonomik faktdrlere bagl olarak dalgali
bir seyir izlemesine sebep olabilmektedir.
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Tablo 2. Alinan numunelerdeki yag asidi yiizdeleri

X =4
= X X g x x = E X
e Z o Eo Ehel T o < 5 2o k) el o
o Z % E'g 23 S % Z g Sz S G 25 23
- = — [ [<5)
g 2 [+ E © c_% [+ & [+ o) [+ = [+ k= (4] g [+ 2 [+
£ oS - <
z
C C C _ _ C C C _
14:0 16:0 161 | G180 | CI&L g, 183 | 200 | ©2%0
1 0,00 17,79 0,54 353 | 7814 0,00 000 | 000 | 000
2 0,00 18,58 2,00 000 | 7942 0,00 000 | 000 | 000
3 0,00 16,57 0,00 000 | 8343 0,00 000 | 000 | 000
4 0,07 18,92 0,49 050 | 7176 3,60 022 | 031 | 073
5 0,00 19,81 0,00 0,00 | 8019 0,00 000 | 000 | 000
6 0,00 18,10 0,00 0,00 | 81,90 0,00 000 | 000 | 000
7 0,00 19,49 1,90 000 | 7861 0,00 000 | 000 | 000
8 0,00 19,06 3,00 000 | 77,94 0,00 000 | 000 | 000
9 0,00 18,05 0,00 450 | 7745 0,00 000 | 000 | 000
10 0,00 19,37 0,00 000 | 8063 0,00 000 | 000 | 000
11 0,00 15,11 1,23 339 | 6955 | 1072 000 | 000 | 000
12 0,00 13,97 0,46 351 | 6717 | 13,98 000 | 023 | 068
12 0,00 20,73 0,00 000 | 7927 0,00 000 | 000 | 000
13 0,40 17,70 3,03 000 | 7927 0,00 025 | 000 | 088
14 0,04 19,26 0,46 1,00 | 7810 0,00 025 | 000 | 088
15 0,00 19,38 113 7859 | 0,00 0,00 000 | 000 | 090
16 0,00 18,67 0,00 395 | 7644 0,00 034 | 060 | 000
TGK’ye gore normal | 4 7520 | 0335 | 055 | 5588 | 3521 | <09 | <06 | <02
degerleri

Iste 2015 yili zeytinyag fiyatlarinin bir 6énceki yila
kiyasla 2-3 kat arttigt bir donem olmustur. Boyle
donemlerde zeytinyagina daha ucuz yaglarin katilmasi ile
tagsis yapildigini sik sik duymaktayiz. Boyle bir durumda
yagin yag asidi profiline bakilarak tagsis olup olmadigi
kolaylikla anlasilabilmektedir [9].

Zeytinyagindaki yag asitlerinin tamami lineer karbon
zincirlidir. Major bileseni ise 18 karbonlu yag asitleri olan
Stearik asit (% 0,5-5), Oleik asit (% 55-82), linoleik asit (%
3,5-21) ve Linolenik asit (maksimum % 1) olusturmaktadir.
Doymus yag asitlerinden palmitik asit (%7,5-20), stearik
asit, heptadekanoik asit, behenik asit, lignoserik asit toplami
yaklagik % 15 civarindadir. Coklu doymamus yag asitlerinin
(linoleik C18:2 ve linolenik C18:3) toplami1 % 11 civaridir.

4. Sonuglar

Zeytinyagi basta kalp hastaliklar1 olmak tizere ¢ok farkls
actlardan yarar1 bilinen bir gida maddesi olarak
kullanilmaktadir. Akdeniz mutfaginda geleneksel anlamda
da yeri kabul edilen zeytinyaginin toplumda hak ettigi degeri
bulmasi miimkiin olabilecektir. Bu konuda Zeytinyagina
verilmesi gereken o6nemle ilgili bilincin saglanmast ¢ok
onemlidir. Bu alanda yeni c¢aligmalarla yapilmasi ve
eksikliklerin tamamlanmasi saglikli besin kaynagimiz olan
zeytinyaginin korunmast ve &neminin bilinmesi agisindan
gereklidir [10].

Zeytinyaginin kan basmci diistirdiigii ve diyetlerinde
bol miktarda zeytinyaginin yer aldigi toplumlarda

hipertansiyon bulgularima daha az rastlandigi
bildirilmektedir.

Akdeniz tipi beslenmenin ana unsuru olan zeytinyaginin
tiiketiminin fazla oldugu Yunanistan, Ispanya ve italya gibi
Akdenize kiyist olan iilkelerde kolon ve gogiis kanserinin
goriilme siklig1 diger Avrupa iilkelerine gore diisiik oranda
oldugu tespit edilmigtir [10].

Zeytinyaginin  saghigimiza  olumlu  faydalarimin
anlagilmasi tiiketimini hizla arttirmaktadir. Ayrica fiyatinin
da mevsimsel ve argonomik faktorlere bagli olarak dalgali
bir seyir izlemesine sebep olabilmektedir.

Bir zeytinyagma karistirilmig Aygcicek yagmnin tespiti
laboratuvar ~ sartlarinda arttk GC-MS gibi modern
kromatografik yontemlerle mevcut olmaktadir.

Ornegin; Behenik asidin (C22:0) yiikselmesi Aycicek
yagmin % 15-20 oraninda karistirildigi  anlamina
gelmektedir. Soya yagi karistirilmis zeytinyaglarinda ise
belirleyici olan yag asidi linolenik asiddir (C18:3).
Zeytinyaginda linolenik asid miktart % 1 civarinda iken
soya yaginda bu oran % 4-11 civarinda oldugundan ¢ok az
oranlardaki  soya  yag1  kanigimlart  bile  tespit
edilebilmektedir. Kolza yag1 karisimlarinda ise eriisik asid
(C22:1) in tespiti ile yapilmaktadir. Normalde eriisik asid
zeytinyaginda hi¢ bulunmayan bir yag asididir. Pamuk yag:
karigimlar1  ise  palmitik  asidin  (C16:0)  yiiksek
bulunmasindan anlagilabilir.

Calismamizin konusu olan ve Mersin’in 16 farkli
yoresinden toplanan 16 g¢esit zeytinyaginin yag asidi
profilleri incelendiginde tiim &rneklerde linolenik asid orani

ayrica
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<%]1 oldugundan soya yagi katkisi tespit edilmemistir.
erusik asid tespit edilmediginden kolza yagi katkis1 da tespit
edilmemistir.

Ayrica ekolojik kosullarin yagin bilesimi iizerine
etkisinin oldugunu da g6zardi etmemek gerekir [11].

Sonug olarak 2015 yilinda bir dnceki yila kiyasla
zeytinyagi fiyatinin 2-3 kat artmasina ragmen tagsis tespit
edilmemis olmasi 6nce Mersin ilimiz sonra Ulkemiz igin
sevindirici bulunmustur.

Bu calismalar daha ¢ok sayida ornekleme yapilarak ve
zeytin tiirlerinin farki da gozoniine alinarak gelistirilmeye
agiktir.
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