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Ozet

Sadlikla ilgili olumlu etkilerinden ve hosa giden aromasindan dolayi zeytinyagina olan talep gittikce
artmaktadir. Fakat maalesef, ekonomik dederi yiksek olan zeytinyadinin daha duslik dederli
bitkisel yaglarla tagsisi son yillarda sikca glindeme gelmektedir. Bu calismada, zeytinyadinin daha
ucuz olan tohum, meyve ve prina yadlariyla tagsisinin belirlenmesinde kullanilan kriterler ele
alinacaktir.
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Criteria Used for Determination of Olive Oil Adulteration
Abstract
The demand for olive oil is increasing because of its health benefits and pleasant flavor. But
unfortunately, with higher economic value of olive oil and with low value of vegetable oils
adulteration have emerged in recent years. In this study, determining of the criteria used olive oil
adulteration with the cheaper seeds, fruit or pomace oils will be discussed.
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Giris

Naturel zeytinyadi, dider bitkisel yadlardan farkli olarak rafinasyona tabi tutulmadan
Uretildigi icin zeytinde bulunan antioksidan ozellikteki bilesenlerin (6zellikle fenolik
maddeler ve tokoferoller) ve meyvemsi aromanin énemli bir kismi yaga gecer (Min ve
Smouse, 1989; Ranalli ve ark., 2005). Kendine has essiz lezzeti ve saglik lizerine olumlu
etkilerinden dolay! zeytinyadgina olan talep her gegen guin artmaktadir (Pena ve ark.,
2005). Ulkemizde zeytinyadi Uretiminin sinirl olmasi, tiiketiciler tarafindan talebin
giderek artmasi ve Uretim maliyetinin ylksek olmasi zeytinyadinin ekonomik dederini
arttiran ve diger bitkisel yaglarla tagsis edilerek piyasaya slrlilmesine sebep olan baslica
nedenlerdir (Colakoglu, 1974; Lorenzo ve ark., 2002). Zeytinyadinda yapilan tadsis,
tlketicinin ekonomik zarara udratilarak kandirilmasinin yaninda, sadlikla ilgili olumsuz
etkilere de yol acabilmektedir (Glrdeniz ve ark., 2008). Bu nedenle zeytinyaginda tagsis,
ozellikle son yillarda Gzerinde durulmasi gereken 6nemli bir sorun haline gelmistir.

1. Zeytinyaginda Tagsis

Arapca kokenli bir kelime olan tagsis, tlrkce tam karsiligi olmasa da “katmak” anlamina
gelmektedir. Zeytinyaginin tagsisinde, daha ucuz olan tohum, meyve veya prina (ham
veya rafine) yadlarinin belli oranlarda katilmasi, karistinilmasi s6z konusudur.
Zeytinyaginin tohum yadlanyla tagsisinde godunlukla; aycicek, pamuk, soya, susam,
kanola, aspir, misirdzi, palm gibi yadlar kullanilmaktadir. Zeytinyagina katilabilecek
tohum yadlarindan; pamuk cigidi ve susam yadi gibi yaglarin tespitinde 6nceleri, bu
yaglardaki karakteristik gosipol, sesamol ve sesamolin gibi maddelerin 6zel ayiraclarla
verdikleri renge bagli yoéntemler kullaniliyordu. Ancak, glinimuzde uygulanan rafinasyon
islemiyle bu maddelerin hemen tamami uzaklasmakta ve renge bagl tespiti olanaksiz
hale gelmektedir. Ulkemizde zeytinyadinin tagsisinde en fazla kullanilan aycicek yaginin
tespitinde de renk veren bu tip maddelerin bulunmamasi tadsis belirlemede farkli
yontemlere dayali calismalar hizlandirmistir (Colakoglu, 1967). Bunun yaninda yadlarin
saflik kriterlerinden yodunluk, kirllma indisi, iyot sayisi, sabunlasma sayisi ve 6zgl
absorbans gibi 6zellikler, her bir yad cgesidi icin genis sinirlar igerisinde degistiginden
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zeytinyadinin S__afllél hakkinda hakkinda kesin bir bilgi verememektedir (Kayahan ve
Tekin, 2006); Ozellikle de %30’un altinda yapilan tagsisler, bu kriterlerin Olglilmesi ile
belirlenememektedir (Colakoglu, 1967).

2. Zeytinyagi Tagsisinin Tespitinde Kullanilan Kriterler

Zeytinyadlarina diger yadlarla yapilan tadsisin belirlenmesinde en glvenilir saflik
kriterleri; yag asitleri kompozisyonu, steroller, triterpen dialkoller, tokoferoller, trans yag
asitleri, esdedger karbon sayisi (ECN), steradienler, alifatik alkoller ve mumsu maddeler
olarak belirtilmistir (Colakoglu, 1967, Gunstone ve ark., 1995; Boskou, 1996; Kayahan
ve Tekin, 2006).

2.1. Yag Asitleri

Yag asitleri bilesimi, zeytinyadi ve diger bitkisel sivi yaglarin safliginin ve karakteristik
Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yag endustrisinde indikator olarak kullanilmaktadir
(Aparicio ve Aparicio-Ruiz, 2000; Colakoglu, 1974). Zeytinyadi diger bitkisel yaglardan
daha fazla oleik asit, daha az linoleik ve linolenik asitleri ihtiva eder (Kiritsakis, 1998).
Ozellikle tohum yadglariyla yapilan tadsisin belirlenmesinde yagd asitleri kompozisyonu
glvenilir sonuglar verebilmektedir. Ornedin, soya ve kanola gibi yiiksek linolenik asit
iceren vyadlarla belirli oranlarda yapilan tadsisin belirlenmesi, sadece yad asitleri
kompozisyonuyla yapilabilmektedir (Kayahan ve Tekin, 2006). Fakat, belli oranlarin
altinda katilan tohum yadglarini belirlemede bu 6zellik tek basina yeterli olamamaktadir.
Zeytinyadlarina palm veya hindistancevizi yadi gibi meyve yadlanyla yapilan tadsis
belirleme calismalarinda da o6zellikle laurik asit miktar Gzerinde durulmustur (Colakoglu,
1974). Ayni sekilde, zeytinyadina tadsis amacl katilan findik yadini belirleyebilmek icin
de yad asidi bilesiminden yararlanilir. Cinki zeytin ve findik yadi, kendine 6zgl yagd
asitleri kompozisyonlarina sahiptir (Christopoulou ve ark., 2004; Costa, 2006). Ancak
yine de yuksek oleik asit icerigine sahip meyve yadlarinin belilenmesinde yag asitleri
kompozisyonunun belirlenmesi her zaman dogru sonuglar vermeyebilir.

2.2, Steroller

Bitkisel yadlarda bulunan fitosteroller, yadlarin karakteristik bir 6zelligi olmasindan
dolayi, yadlarin tanimlanmasi ve tadsisinin saptanmasinda 6nemli rol oynamaktadir
(Toivo ve ark., 1998; Abidi ve ark., 2001; Hueso-Urena ve ark., 2003). Ozellikle de
zeytinyadinin tohum yagdlariyla tagsisinde sterol igeriklerinin belirlenmesi, oldukga yaygin
olarak kullanilir. Ornedin kanola yagi yiiksek oranda brassikasterol (100-1100 mg/kg)
icerirken, zeytinyadi beta sitosterol (683-2610 mg/kg) ve A’ avenasterol (34-266
mg/kg), aycicek ve aspir yadlar ise A’ stigmastenol (300-550mg/kg ve 150-500 mg/kg)
icermektedir (Aparicio ve Aparicio-Ruiz, 2000) Tohum vyadlarinda fazla miktarlarda
bulunan A’ stigmastenol’lin zeytinyaginda maksimum 9%0.5 oraninda bulunabilecegi
belirtiimektedir (Kayahan ve Tekin, 2006). Bu oranlar dikkate alinarak, zeytinyaglarina
tohum vyadglariyla yapilan tadsisler belirlenebilmektedir. Ornedin brassikasterol
zeytinyaginda toplam steroliin yaklasik %0.1'i kadarken, kanola yadinda %12-13'0
civarindadir. Yapilan bir calismada, zeytinyadina %2 oraninda kanola yadiyla yapilan
tagsisin brassikasterol oranindan belirlendigi belirtilmistir. Yine zeytinyadina, %10
oraninda soya yadiyla yapilan tadsis te kampesterol ve stigmasterol oranlarindan
yararlanilarak saptanmistir. ClUnklU kampesterol orani soya vyadinda %15-24,
zeytinyadinda %4’ten daha az, stigmasterol orani ise soya vyadinda %16-19
zeytinyadinda %75-90’ oranindadir (Boskou, 1996; Aparicio ve Aparicio-Ruiz, 2000)
Zeytinyadina findik yadi gibi meyve yaglariyla yapilan tadsisin belirlenmesinde sadece
sterol igeriklerinin belirlenmesi cok yeterli olmamaktadir. Clinkii meyve yadlarinin yag
asitleri ve sterol igerikleri, zeytinyagina cok benzemektedir. Ozellikle findik yadi ile
yapillan %10 ve daha ylksek oranlardaki tagsislerin belirlenmesinde serbest ve bagli
sterollerin oranlarindan yararlanilarak, tagsisin saptanabilecedi ifade edilmistir (Kayahan
Ve Tekin, 2006). Uluslararasi Kodekste, zeytinyadlari icin toplam sterol orani en az 1000
mg/kg olarak belirlenmis olup, bu deger zeytinyaglarina katilan rafine ve riviera yaglarin
varhidinin belirlenmesi icin gerekmektedir (Boskou, 1996).



Zeytin ve Zeytinyagi Sektorii Ortak Akil ve Giighirligi Toplantilart Sonug Bildirgesi, Agustos 2010

2.3. Triterpen Dialkoller (Eritrodiol ve Uvaol)

Zeytinyagina katilan prina yadi ve diger rafine yadlarin tespitinde sterollerle birlikte
Triterpen dialkollerden de yararlanilmaktadir. Naturel zeytinyadinda bulunan eritrodiol ve
uvaol toplaminin toplam sterol’in %4.5'inden fazla olmamasi, prina yaglarinda ise bu
degerin daha fazla olmasi gerekmektedir. Ayrica zeytinyadina ¢ozlici ekstraksiyonu ile
elde edilen vyadlarin tadsisinin belirlenmesinde de triterpen dialkollerin miktarlari
6nemlidir (Aparicio ve Aparicio-Ruiz, 2000; Kayahan ve Tekin, 2006).

2.4. Tokoferoller

Zeytinyadindaki tokoferoller, diger bitkisel yaglara oranla daha az ve serbest halde
(esterlesmemis) bulunurlar. Zeytinyaginda en fazla (%95) bulunan tokoferol a
tokoferol’dir. Dider %5'lik kismi da B ve gama tokoferoller olusturmaktadir (Tasioula-
Margari ve Okogeri, 2001). Yapilan arastirmalara gore, yag asitleri bilesimi birbirine yakin
olan tohum vyadlarinin icerdikleri tokoferol miktari ve c¢esitleri arasinda, oldukca
karakteristik bir iliski bulunmaktadir. Tokoferollerin dedisik yaglar igin gosterdigi bu
karakteristik 0zellikten yararlanarak, tohum vyadlar arasinda bir tadsisin yapilip
yapilmadi§i saptanabilmektedir (Kayahan, 2003). Ornedin, aycgicek yadinda ve soya
yaginda gama tokoferol igerikleri sirasiyla; 50 mg/kg ve 2400 mg/kg oranlarindadir.
Zeytinyadinda ise toplam tokoferol icerigi 5-300 mg/kg arasinda dedismektedir (Boskou,
1996; Aparicio ve Aparicio-Ruiz, 2000). Son yillarda, findik yadiyla yapilan tadgsislerin
belirlenmesinde tokoferol igeriklerinden vyararlanilmaktadir. Zeytinyadi findik yadina
oranla gama tokoferolden daha fazla B tokoferol icerir. Findik yagi da zeytinyagindan
daha ylksek oranlarda A tokoferol icermektedir (Aparicio ve Aparicio-Ruiz, 2000). Bu
oranlardan yararlanarak zeytiyaginda ozellikle tohum ve meyve yadlariyla yapilan tagsis
belirlenebilmektedir.

2.5. Trans Yag Asitleri

Genellikle hidrojenasyon ve rafinasyon sirasinda olusan trans yag asitleri, zeytinyadina
katilan hidrojene ve rafine yaglarin belirlenmesinde 6lciit olarak kullanilir. Ozellikle rafine
zeytinyadi, rafine prina yadi ve ylksek oleik asit iceren rafine aygicek yadi ile yapilan
tagsislerin belirlenmesinde trans yad asitleri dlizeyindeki dikkate deder bir artis,
Uluslararasi Zeytinyadi Konseyi tarafindan trans yad asitleri dederlerinin standartlarda
yer almasini saglamistir. Trans yag asitleri ayrica, zeytinyaglarina desterolize yadglarin
katildiginin da gostergesi olabilmektedir (Diraman ve Hisil, 2004; Kayahan ve Tekin,
2006).

2.6. Esdeger Karbon Kayisi (ECN)

ECN 42 olan trigliseritlerin miktarlari, zeytinyadlarinin linoleik asitce zengin tohum
yadlariyla tagsislerinin belirlenmesinde 6nemli bir kriterdir. Zeytinyaginda ECN degeri 40
olan trigliseridler bulunmamakta ancak, ECN dederi 44, 46, 48 ve 50 olan trigliseridlerin
oranlari oldukca yuUksektir. ECN 42 ve ECN 52 trigliseridlerin oranlar ise oldukca
distktiar. Daha gok zeytinyadina misir, aygicek, soya ve aspir gibi yliksek linoleik asitli
tohum yadlanyla yapilan tagsislerin belirlenmesinde, gercek ve teorik ECN 42 trigliserit
icerikleri arasindaki fark hesaplanmaktadir (Boskou, 1996; Kayahan ve Tekin, 2006).

2.7. Steradienler

Rafinasyon islemi sirasinda, sterollerin dehidrasyonuyla olusan steradienler, &zellikle
rafine yadlarla yapilan tagsislerin belirlenmesinde bir kalite kriteri olarak kullanilir. B-
sitosterol 3,5 stigmasteradienleri, kampesterol 3,5 kampesteradienleri, stigmasteroller
3,5,22 stigmasteratrienlere doéntsir. Ozellikle 3,5 stigmasteradienlerin varlidi, rafine
bitkisel yaglarla yapilan tagsislerin belirlenmesinde kullanilan bir parametredir (Aparicio
ve Aparicio-Ruiz, 2000).

2.9. Alifatik Alkoller ve Mumsu Maddeler
Toplam alifatik alkol ve/veya mumsu madde igerigi, soguk pres zeytinyaglarina prina yadi
ile yapilan tadsisin belirlenmesinde bir indikator olarak kullanilabilmektedir. Naturel
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zeytinyadinda toplam alifatik alkol miktari 300 mg/kgt gecmedidi icin, Uluslararasi
Kodekste alifatik alkollerle mumlar yer degistirilmistir. Mumlar 40-46 karbon atomundan
olusmaktadir. Naturel zeytinyaginda mumsu madde neredeyse hic bulunmazken, rafine
zeytinyadi 350 mg/kg’a kadar mumsu madde icerebilmektedir. Prina yadi ise en az 350
mg/kg mumsu madde icermektedir. Clnkl prina yadi Uretiminde kullanilan gdzgenler,
zeytin kabugunda bulunan mumsu maddeleri de c¢ozerek yaga gecirir (Boskou, 1996;
Kayahan ve Tekin, 2006).

3. Sonug

Zeytinyagina tohum, meyve veya prina yagdlariyla yapilan tagsisin belirlenmesinde yag
asitleri, steroller, triterpen dialkoller, tokoferoller, trans yag asitleri, ECN 42, steradienler,
alifatik alkoller ve mumsu maddeler gibi kriterlerden yararlanilmaktadir. Bu kriterler, ayni
zamanda zeytinyadinin 6nemli kalite dlgutleri olup, yadin hosa giden aromasi ve saglikla
iliskisi bakimindan da 6nem tasimaktadir. Zeytinyagina diger yadlarla yapilan tadsislerin
dogru ve glvenilir bir sekilde ortaya gikarilmasi, gerek yagin kalitesi, gerekse tiketicinin
aldatiimamasi adina énemli ve gerekli arastirmalardir.
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