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OzZET

Bu galisma 2005 yili Ekim-Kasim aylarinda Hatay'in
Antakya, Altindézl, Samandag, Harbiye ve Suriye sinir
koyleri olmak Uzere 5 farkli yoresinden alinan 15
zeytinyag 6rnegi Uzerinde gergeklestiriimistir. Zeytinlere
uygulanan pres isleminden hemen sonra o6rnekler
alinarak analizler yapilmistir. Nattrel zeytinyaglarinda
serbest asitlik, peroksit degeri, tortu miktari, 6zgul
absorbans ve yag asiti kompozisyonu kalite ve saflik
kriteri olarak degerlendirilmistir. Bolgelere gore, peroksit
degerleri 23.36-38.99 meq O,/kg, UV 6zgil absorbans
degerleri K, 1.628-2.311, K, 0.112-0.200, AKO-
0.003, serbest asitlik (oleik asit cinsinden) % 0.68-%
2.72; tortu degerleri % 0-%0.34, yagd asitleri metil
esterlerinden palmitik asit %13.94-%15.58; palmitoleik
asit % 0.58-%1.04; stearik asit %3.42-%2.76; oleik asit
%66.57-%70.10; linoleik asit %9.55-%12.42; linolenik
%0.65-%0.76; arasidik %0.38-%0.46 doymamis
hidrokarbon squalene % 0.56-0.8 olarak belirlenmistir.
Samandag bdlgesinden alinan érneklerde en disuk
palmitik ve oleik asit orani ve en ylksek linoleik asit
belirlenmigtir. Diger boélgelerin zeytin yadglarinda
palmitik, oleik ve linoleik asit oranlari benzer degerler
g6stermistir. TUm bdlgelerden alinan yaglar yag asitleri
metil esterleri bakimindan hem ulusal hem de Avrupa
Birligi standartlarina uygun olmaktadir. Hicbir 6rnekte
trans- yag asiti belirlenmemistir. Tim boélgelerden alinan
yaglarda squalene rastlamigtir.

Anahtar Kelimeler: Natlrel zeytinyag, Hatay, Kalite
kriterleri

THE PROPERTIES OF VIRGIN OLIVE OILS
MANUFACTURED IN HATAY REGION

ABSTRACT
In this study, 15 virgin olive oils samples were obtained
from five different regions of Hatay such as Antakya,
Altinézi, Samandag, Harbiye and villages border to
Syrie in October and December in year 2005. The
sampling was done after press and analyses were
carried out. Free acidity, peroxide value, UV light
absorbance, insoluble impurities, fatty acid composition
as quality criteria were determined in the virgin olive
oils.According to regions, the peroxide value, UV light
absorbans, free acidity, insoluble impruties of virgin
olive oils were between 23.36 and 38.99 meqO,/kg;
Kes, 1.628 and 2.311, K5, 0.112 and 0.200, AK 0 and
0.003; 0.68% and 2.72% (oleic acid), respectively. The
fatty acid composition were: 13.94%-15.58% palmitic
acid; 0.58%-1.04% palmitioleic acid; 3.42%-2.76%
oleic acid; 9.55%-12.42% linoleic acid; 0.38%-0.46%
arachidic acid and unsaturated hydrocarbon squalene
was 0.56%-0.80%. Samples obtained from Samandag
region were showed the lowest palmitic acid and oleic
acid, and the highest linoleic acid contents. Palmitic,
oleic and linoleic acid contents of virgin olive oils
obtained from other regions were similar to each to
other. All the olive oils in terms of fatty acids methyl
esters were consisted with values stated by European
Union Standards. None of the samples had trans-fatty
acids. Squalene which did not stated in standards
determined in olive oils of all the regions.
Key words: Extravirgin oile oil, Hatay, Quality criteria



1.GiRiS VEAMAG

Zeytinyagi, zeytin agacinin ( Olea europea L) olgun
meyvelerinden mekanik yolla elde edilen, oda
sicakliginda sivi olan, berrak, yesilden sariya degisen
renkte, kendine 6zgu tat ve kokuda, dogal olarak
tuketilebilen dnemli bir bitkisel kaynakli yagdir [1].

Zeytin, kiraz veya seftali gibi bir meyve olup baslica iki
kisimdan olusmaktadir. %75-80 etli kisim ve %14-16
cekirdek kisim bulunmaktadir. Etli kisminda %50'sini
su, %25'ini protein, karbonhidratlar ve mindr bilesenler
olustururken, % 25'ini yad olusturmaktadir [2].
Tarkiye'de 88 cesit zeytin bulunmaktadir ve bunun
bulyuk bir boliminiu Memecik gesidi olustururken bunu
Ayvalik gesidi izlemektedir [3].

Zeytinyad! kalitesine etki eden faktorlerin etki
derecelerine bakildiginda zeytinin olgunluk derecesinin
% 50, zeytin hasat tekniginin % 30, yad ¢ikarma
sisteminin % 15 ve muhafaza seklinin de % 5 kaliteye
etki etmekte oldugu bildirilmektedir [4].

Genel olarak zeytinyaginin kalitesini zeytin gesidi,
yetistirilen bdlgenin ¢ografi durumu, iklim ozellikleri,
kullanilan gubre, agacin beslenme durumu, zeytinin
olgunluk derecesi, hasat ddénemi, zeytinin toplama
sekli, zeytinin muhafaza kosullari, yada isleme teknigi
ve mekanik ezme makinalarinin o6zellikleri
etkilemektedir [5,6,7]. Dogu Akdeniz bdlgesinin sinir ili
Hatay  cografi sartlar ve klimatik agidan zeytin
yetistiriciliginde bir potansiyele sahiptir. Hatay
bolgesinde daha &nce yapilan calismalar yag
fabrikalarindan érnekler alinarak bazi kalite kriterlerini
incelemeye yodneliktir [8,9]. Ancak zeytinlerin hasat
aylarinda pres isleminden hemen sonra yag 6rnekleri
alinarak kalite kriterlerinin belirlenmesine yonelik bir
¢alisma bulunmamaktadir. Bu nedenle galismamizda
Hatay ilinin farkl yerleskelerinden pres isleminden
hemen sonra alinan zeytinyad érneklerinin bazi kalite
kriterlerinin incelenmesi planlanmistir. Boylece yag
kalitesine depolamanin, farkli hasat zamaninin
disindaki diger faktorlerin  etkilerinin belirlenmesi
amaglanmigtir. Bu amagla 15 adet zeytinyag ornegi,
hemen hemen Hatay ilindeki énemli dizeyde yag
Uretimini saglayan 15 yerleskeden alinmistir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Bu galismada 2005 yili Ekim-Kasim aylarinda Hatay'in
Antakya, Altindzl, Samandag, Harbiye ve Suriye sinir
koyleri olmak Uzere 5 farkli yoresinden alinan 15 nattrel
zeytinyadi kullaniimigtir. Ornekler pres isleminden
hemen sonra alinarak cam kavanozlarda laboratuvara
getirilmis ve analize alinmigtir.

2.2. Metot

Yagdlarin serbest yag asitligi titrimetrik yontemle oleik
asit cinsinden, peroksit degeri yagin kilogramindaki
meq aktif oksijen miktari ve tortu orani %'de olarak
belirlenmistir [10]. Yaglar siklo heksan ile
¢6zlindurildikten sonra Shimadzu UV-170 model
(Japonya) spektrofotometre kullanilarak 232, 266, 270
ve 274 nm dalga boylarinda belirlenen absorbans
degerleriile K, Ko {Kes, Kery =Absorbans degeri/
Ornek miktari (g)x4 hesabiyla} ve AK {AK= Koy [(Kieo) *
K 274 /2]}degerleri hesaplanmigtir [11].

Natlrel zeytinyag O6rneklerinde yag asitlerini metil

estere donustirmek amaciyla metanol/KOH
esterlestirme yontemi uygulanmistir [12]. Elde edilen
metil esterler SP-2380 Fused Silica kapiler kolon
(Supelco) (60mx0.25mmx0.2um film kalinhgr)
kullanilarak Agilent 6890 Gaz Kromatografisi/ Agilent
5973 Kutle Spektrofotometresinde (USA) belirlenmistir.

Gaz kromatografisi Calisma Kosullari:

Kolon firin sicakhgi: 180°C'de 5 dk; 5°C /dk artis ile
230°C'de 20 dk tutulmustur.

Injektdr sicakhgi: 250°C

Splitorani:70:1

Dedektor sicakligr: 280°C

Taslyici gaz: Helyum

Gaz akisi: 0.6 mL/dk

Injeksiyon hacmi: 1uL

Cozucu solventin gecikme sliresi: 6 dk

3. Bulgular

Naturel zeytinyag drneklerine ait bazi kalite ve saflik
kriterleri Tablo1 ve 2'de gosterilmektedir.

Tablo 1. Zeytinyag 6rneklerinin bazi kimyasal
nitelikleri (n=15)

Nitelikler Minimum | Maksimum Ortalama
Asitlik (% Qleik asit cin. ) 0.63 5.10 2.35+0.64
Peroksit dederi (megQ./kg) | 8.22 52.65 28.58£6.41
Qzgiil absorbans

Koaonm 1.67 2.51 2.02+0.17
Kizzonm) 0.11 0.25 0.16+0.03
7K 0.00 0.01 0.004+0.002
Tortu degeri (%) 0.00 0.50 0.24+0.14

Tablo 2. Zeytin yag drneklerinin yag asitleri (metil
ester formunda) kompozisyonu (%) (n=15)

Yad asiti metil esterleri Minimum | Maksimum Ortalama
Palmitik asit (C16) 12.54 17.34 14.46£0.71
Palmitoleik asit (C16:1) 0.36 2.01 0.66+0.23
Stearik asit (C18) 1.83 4.38 3.25+0.31
Oleik asit (C18:1) 60.15 72.11 69.25+1.55
Linoleik asit (C18:2) 772 17.22 10.65£1.15
Linolenik asit (C18:3) 0.62 0.77 0.69+0.04
Aragidik asit (C20) 0.32 0.51 0.42+0.03
Doymamis hidrokarbon

Squalene 0.36 0.72 0.61+0.10

3. SONUC VE TARTISMA

Zeytinyaginin serbest asitligi yagin ttketime uygun-
lugunun bir gdstergesi olup; natlrel yaglarin
siniflanmasinda  dnemli bir kalite kriteridir. Zeytin
meyvesi asitligi yuksekliginin yani sira yagin kaplarda
uzun sure bekletiimesi ya da kolektorlerin kirliligi yagin
asitliginin artmasinda o6nemli faktorlerdir [4]. Yag
orneklerin asitlik degerleri Hatay bdlgesi zeytin-
yaglarinin kalite kriterleri Gzerine daha 6nce yapilan bir
calismada belirlenen degerlerden dusuk, bir digerinde
elde edilenlerden ise hafif sekilde yiksek belirlenmistir
[8,9]. Ancak 3 yerleskeden alinan érnekler diginda diger
yagdlarin serbest asitlikleri Tirk Gida Kodeksi'nde(TGK)
belirtilen degerin (< %3.3) altinda tespit edilmistir [1].
Calismamizda 3 yerleskeden alinan drnekler ekstra
natlirel zeytinyagi kalitesi (£ %1) gosterirken, alti
zeytinyad Ornegi natlrel birinci zeytinyagd (<2 ) ve 3
ornekte natiirel ikinci zeytinyag kalitesi (S %3.3)
gOstermektedirler. Diger bir ifadeyle alinan 6rneklerin
buyuk bir bolimi (%40) naturel birinci zeytinyag
kalitesindedirler. Orneklerin %80'i ise islem
yapilmaksizin (rafine edilmeden) dogrudan tiketime
uygun nitelik gosterirken %20'sinin asitligi %3.3'Un
Uzerinde belirlendiginden teknik amacli yaglar olarak
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degerlendirilmelidir. Benzer sekilde Hatay yoresine ait
21 natlrel zeytinyadi Uzerine yapilan bir ¢alismada
yaglarin %19'un serbest asitliginin %3.3'Un Uzerinde
oldugunu belirlemistir [9].

Natlrel yaglarda oksidasyonun bir gdstergesi olan
peroksit sayisi drneklerde genis degerler arasinda
(8.22-52.65 meqO,/kg) degisim gostermistir. Yalnizca
orneklerin  %20'sinin peroksit degeri Turk Gida
Kodeksinde belirtilen maksimum degderden (20 meq
0O,/kg) disik belirlenmistir. Bazi yag fabrikalari ile
yapilan gorusmelerde 2005 yilinda yaglarin peroksit
sayllarinin ¢ok yUksek ve ortalama 50 meqO,/kg
civarinda oldugu belirtiimigtir. Anilan kalite kriteri baz
alinarak yaglarin depolamaya uygun olup-olmadigina
karar verilebilmektedir [13]. Yagin hava ile temasi ve
Isiga maruz kalmasi oksidasyonu hizlandiran en 6neml
faktorlerdir.  Ornegin zeytin meyvesi dokusuna
bdcekler zarar verdiginde yagin hava ile temasina
olanak sunulmus ve oksidasyon hizlanmig olmaktadir
[14].Bunun yani sira pres oOncesi zeytinlerin glnes
Isigina maruz kalmasi, hasatin uygun yapilmamasi,
zeytinlerin 6zellikle jut veya naylon guvallar igerisinde
uzun sulre bekletilerek meyvelerin hirpalanmasi,
ezilmesi ve sonugta mikrobiyel faaliyeti hizlandirmasi
anilan niteligin yukselmesinde etkili faktorler arasinda
yer alabilir. Calismamizda érnekler kaplarda uzun sure
bekletiimeden analiz edildiginden peroksit degerlerinin
yuksekligi zeytin meyvesinden kaynakli faktorler ve
yaglarin yag asit kompozisyonu yizinden olabilir.
ispanya'da yapilan bir calismada sulama faktoriiniin
yagin serbest asitlik ve peroksit degeri Uzerine etkisinin
onemsiz oldugu ancak zeytin meyvesinin zedelenmesi
ve ileri dizeyde olgunlagsmasinin anilan bu iki kalite
kriterini 6nemli dizeyde artirdigi belirtilmistir [15].
Bunlara ilaveten daha dnce yapilan ¢alismalara kiyasla
yag orneklerinin linoleik ve linolenik asit oranlarinin
yUksek belirlenmesi (Tablo 2) yaglarin oksidatif
stabilitesinin azalmasinda bir diger 6nemli faktor olabilir.
Calismamizda anilan yag asitleri ylksek olan yag
orneklerinde peroksit degerleri de ¢ok ylksek
belirlenmistir.

Ultraviyole 1sinda 6zgul absorbans degeri genellikle
yaglarin kimyasal yapisinda meydana gelebilen
degisikligin bir Olgist olup, yagin rafine edilme
derecesini belirlemez [10]. Genellikle okside olmus ve
rafine edilmis yaglar 260-280 nm dalga boyunda
maksimum absorbans gosterirler. Dolayisiyla yagin
oksidasyon durumunu ve muhtemel tagsisi belirlemede
kullanilan bir kriter olan 6zgul absorbans degerlerinden
K 23, Yaglardaki bozulma ve oksidasyonu, K, ise tagsisi
belirlemektedir [16]. AK degeri ise, yaga rafinasyon
uygulanip-uygulanmadigini ve 6zellikle agartma topragi
ile renk alma igleminin yapilip- yapilmadidini
dogrulamaya imkan saglamaktadir [17]. Orneklerin K
232, Karo V& AK  degerleri Avrupa Birligi standardinda
(EU) belirtilen natirel zeytinyag degeri ile uyum
icerisindedir. Dolayisiyla bu sonuglar tagsisin ve
rafinasyonun yapilmadigini dogrulamaktadir.
Oksidasyonun daha hassas bir gostergesi olan K,
Ozgul absorbans degeri de Hatay yoresi zeytinyaglari
Uzerindeki daha o6nce yapilan c¢alismalardan dusuk
belirlenmistir [8,9]. Calismamizda maksimum K ,,,, 6zgdil
absorbans degeri (2.51) Avrupa Birligi standardinda

birinci natlrel zeytinyag icin belirtilen (2.6 ) Gst degere
yakin belirlenmistir [18]. Anilan standart da natUrel ikinci
zeytinyag igin K, degeri bulunmamaktadir. Bu sonug
peroksit degerlerinde oldugu gibi yaglarda
oksidasyonun c¢ok  disuk olmadidini ortaya
koymaktadir. K ., ve K, 'de ortalama 6zgul absorbans
degerleri, italya Pescare bolgesindeki  Cipressino,
Cassanese ve Leccino ve Lechin-2, Hojiblance ve
Picual zeytin ¢esitlerinde belirlenen degerlerden ylksek
tespit edilmistir [19,20]. Zeytin ¢esidi de oksidasyona
hassasiyette etkili bir faktor olabilir. Belirtilen bu gesitler
Hatay boélgesinde bulunmamaktadir [21].

Mineraller, recineler, okside yag asitleri, palmitik ve
stearik asit sabunlari, proteinler yagda suspansiyon
olusturarak ¢ézlinmeyen safsizlia neden olurlar. Alti
yag orneginin (%40) tortu degeri natiirel zeytin yaglari
icin Turk Gida Kodeksinde belirtilen maksimum degerin
(0.10%) Uzerinde belirlenmigtir. Orneklerin biyik bir
bolumu (%60) safsizlik bakimindan uygun
olmaktadirlar.

Yag asitleri kompozisyonu bakimindan natirel
zeytinyaglarinda baslica doymus yag asiti palmitik asit
belirlenmistir (Tablo 2). Tespit edilen %17.34'lUk
maksimum deger daha 6nce Hatay bdlgesi natirel
zeytinyaglar Uzerinde yapilan bir ¢alismadaki en Ust
degerden (%21.67) dusuk tespit edilmistir [8]. Bazi
aragtirmacilar iklim faktorlerinden sicakligin doymus
yag asiti oranini artirdigini belirtmislerdir [5,7]. Ancak
2005 yilinda toplanan yag 6rneklerinde palmitik asit ve
stearik asit degerleri daha o6nce yapilan benzer
calismadaki verilerden dusuk belirlenmistir [8]. Bazi
arastirmacilarda zeytin meyvesinin olgunlugunun
artmasiyla palmitik asit oraninin azaldigini tespit
etmislerdir [15]. Calismamizda genellikle palmitik asit
orani ile stearik ve arasidik asit degerleri arasinda ters
bir korelasyon gorulmektedir. Duglk palmitik asit
oranina sahip ornekler yluksek stearik ve arasidik yag
asitleri degeri gostermislerdir.

Zeytinyaginin baslica doymamis yag asiti oleik
asit ortalama % 69.25 oraninda belirlenmistir (Tablo 2).
Bu oran daha 6nce yapilan g¢alismalarda saptanan
ortalama degerden dusik belirlenmistir [8,15,22]. Oleik
asit relatif orani dusik olan orneklerde linoleik ve
linolenik yag asitleri yiuksek belirlenmigtir. Bu trialkil
gliserollerin biyosentezi sirasinda aktif oleat desaturaz
enziminin oleik asiti, linoleik ve linolenik asite
donlstirmesi ylzinden olabilmektedir [23]. Squalen de
oleik asit oraniile paralel bir korelasyon gdstermistir. Yag
orneklerin yag asitleri kompozisyonu Tirk Gida
Kodeksinde belirtilen degerlerle uyum igerisindedir [1].
Ancak anilan kodekste 30 karbonlu dogal yuksek kaliteli
doymamis bir hidrokarbon olan squelane yer
almamaktadir. Baslica kopek baligi karacigerinde
bulunan squalen antioksidant etkisinin yani sira kanser,
timor ve Ulsere kargl vicudun savunma sisteminin
hizlandirilmasinda, bébrek, ciger, seker ve strese bagl
sikayetlerin azaltilmasinda, yaslanmanin gecik-
tirlmesinde, deri hicrelerinin yenilenmesi ve
onarilmasinda, oksijen aliminin artirimasinda  etkili
olmaktadir [24].Hatay bdlgesinde daha 6nce yapilan
benzer bir calismada yagd érneklerinde yalnizca palmitik,
palmitioleik, stearik, oleik ve linoleik yag asitleri



belirlenmesi ragmen calismamizda bunlara
ilaveten linolenik, arasidik ve squalen de tespit edilmigstir
[8]. ispanya'da  Carnicabre natiirel zeytinyaglari
Uzerinde farkli yillarda yapilan ¢alismalarda farkl yag
asit kompozisyonu ve oranlari tespit edilmistir
[15,22].Bu degisimler ¢alisma kosullarinin farklihgi ve
hassasiyetinden kaynaklanabildigi gibi iklim, yikseklik
ve zeytinin olgunluk durumundan da ileri
gelebilmektedir [22].

Sonug olarak alinan yag érneklerinin hepsi saflik kriteri
yag asitleri kompozisyonu ve kalite kriteri olan, 6zellikle
rafinasyon, tagdsis hakkinda bilgi veren UV 6&zgul
absorbans bakimindan Tirk Gida Kodeksine uygunluk
gOsterirken, serbest asitlik, peroksit degeri ve tortu
kalite kriterleri bakimindan farkhliklar gézlemlenmistir.
Yaglarda yuksek peroksit degeri, zeytin meyvesinin
olgunlugu ile artan yiksek linoleik ve linolenik asitlerin
oksidasyona ugramasi ylzinden olabilmektedir.
Yaglarin kalite ve saflik niteliklerini gok sayida faktor
etkilediginden standardizasyon ancak kontrolll
yetigtiricilik ve isleme ile saglanabilecegi
disutnilmektedir

KAYNAKLAR

[1] Tirk Gida Kodeksi (TGK), 1998. Yemeklik zeytinyagi ve Yemeklik Prina Yagi
Hakkinda Teblig (Teblig No: 98/7), Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, Ankara.

[2] Pallota, U., 1994. A Review of Italian Research on the Genuineness and
quality of extra virgin olive oil. Ital J. Food Sci., 259-274.

[3] Aktan, N., Kalkan, H., 1999. Sofralik Zeytin Teknolojisi, Izmir: Ege
Universitesi. 122.

[4] Ersoy, B., 200. Zeytinyadi elde edilmesinde yapilan hatalar; zeytinyag:
kalitesinin iyilestiriimesi. Zeytinyagi Teknoloji Kursu. Tarim, Orman ve Kéy Isleri
BakanligiBornova Zeytin Arastirma Enstitiisii Miid(irliigii, Bornova-izmir.

[5] Fontanaza, G., 1998. Growing for beter quality oil. Olivae, V. Year: 24-31.

[6] Oktar, A., Colakoglu, A., 1sikh, T., Acar, H., 1983. Zeytinyag! ve Teknolojisi.

“Gida Hijyeni
ve
Sanitasyon”

Il. Baski
Cikti

KITAP ISTEME ADRESI

Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi
No:162 Kat: 3 D: 302 Cankaya / iZMIR
TEL: +90 232 441 60 O1
FAX: +90 232 441 61 06
akademikgida@mynet.com

Zeytincilik Aragtirma Enstitiisii Yayinlari, Bornova, izmir.

[7] Oktar,A., Colakoglu, A.1989. Agronomik faktérlerin zeytinyagdi kalitesi lzerine
etkileri. Bursa I. Uluslar arasi Gida Sempozyumu, 4-6 Nisan477-485s, Bursa.

[8] Bozdogan, D., 2002. Hatay'da Uretilen natiirel zeytinyaglarinin bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Mustafa
Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, 64s, Hatay.

[9] Okay, N., 2004. Hatay'da (retilen Zeytinyaglarinda Ozgiil Absorbans ve
Trilinolein (Trigiserit) Degerlerinin Belirlenmesi ve Bu Degerlerin Zeytinyagi
Tagsisindeki Onemi. Yiiksek Lisans Tezi, Mustafa Kemal Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisi, 56s, Hatay.

[10] TSE, 1973. Yemeklik zeytinyagi muayene metotlari, Tiirk Standartlari
Enstitiisti, TS 342, Ankara.

[11] EUROPEAN UNION COMMISSION, 1991. Regulation EEC 2568/91 on the
characteristics of olive oils and their analytical methods. Official Journal of
European Communities.

[12] ISO, 1978. Animal and vegetable fats and oils-determination of methyl
esters of fatty acids. International Standard, 1SO, 5509.

[13] Hamiilton,R.J., Rossell,J.B., 1987. Classical analysis of oils and fats.
Analysis Oils and Fats, 9-27.

[14] Michelacis, N.,1992. Virgin olive oil with past, today and future. Instute for
subtropical plants and the olive, Chania, crete. Olive, 1992/6.

[15] Gomez-Rico, A., Salvador, M.D., Moirana, A., Perez, D., Olmedilla, N.,
Ribas, F., Fregapane, G., 2007. Influence of different irrigation strategies in
traditional Cornicabre cv. Olive orchord on virgin olive oil composition and
quality. Food Chemisty, 100, 568-578.

[16] EGE ANALIZ, 1999. Gida ve Tekstil Uriinleri Endiistriyel Analiz laboratuari
Ltd. Sti, Izmir.

[17] AOAC, 1993. Determination of Specific Extinetion of Oils and fats,
Ultraviyolet Absorption, sampling and Analysis of Commercial fats and Oils,
AOCS Official Method, p5-91.

[18] IOOC&EU. 2003. Olive Oil Quality Criteria and Standards. International
Olive Oil Council (IOOC) Trade Standard for Olive Oil& European Union.

[19] Ranalli, A., Malfatti, A., Cabras, P., 2001. Composition and quality of pressed
virgin olive oils extracted with a new enzyme processing aid. J. Food Sci.
Sensory and Nutritive Qualities of Food, 66 (2), 592-603.

[20] Cillidag, S.I.,Alba., J., 1991. Birinci ve ikinci ekstraksiyon yoluyla elde edilen
zeytinyaglarinin  6zelliklerinin incelenmesi. Bursa II: International Food
Symposium, 236-242 s,1-3 October, Bursa.

[21] Bozdogan, D., Okay, N., Didin, M., 2002. Zeytin ve zeytinyag: Uretiminde
Hatay'in yeri ve 6nemi. Tiirkiye 7. Gida Kongresi, 743-749 s., 22-24 Mayis 2002.
Ankara.

[22] Aranda, F., Gomez-Alonso, S., Rivera Del Alomo, R.M., Salivador, M.D.,
Fregapane, G., 2004. Trygyceride, total and 2-position fatty acid composition of
Caicabre virgin olive oil : Comparison with other Spanish cultivators. Food
Chemisty, 86, 485-492.

[23] Sanchez, J., Harwood, J.L., 2002. Biosynthesis of triacylglycerols and
volatiles in olives. European Journal of Lipids Science and Technology, 104,
564-573.

[24] www. Lifetimehealth.com/squalene.asp.2006

Gida Hijyeni
“ve

&Sanit.asvfan

VAKADEMiK GIDA DERGISI

Q@
@©
X
©
p=
[
%
S
m




