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Ozet

Zeytinyag lezzeti ile ilgili belirlenebilen ugucu bilesenlerin sayisi, kullanilan
metoda ve zeytinyaginm kalitesine bagli olup, uygun hasat olgunlugundaki
saglikli zeytinlerden ekstrakte edilen zeytinyagi, belirgin ucucu bilesen
fraksiyonuna sahiptir. Ugucu bilesenlerin analizinde yer alan asamalar; ugucu
bilesenlerin izolasyonu, konsantrasyonu, bilesenlerine ayirma ve tanimlama
olarak siralanmaktadir. Lezzete katkist olan wugucu bilesenlerin analizi,
zenginlestirme iceren ve zenginlegirme icermeyen teknikler olarak ikiye
ayrilmaktadir. Zenginlegirme iceren teknikler, ¢o0zgen ekstraksiyonu,
destilasyon-ekstraksiyon, dinamik tepe boslugu, SFE (Siiper Kritik Akiskan
Ekstraksiyonu), SPME (Kat1 Faz Mikro Ekstraksiyon), SIDA (Stabil izotop
Seyreltme) olarak; zenginlegirme icermeyen teknikler, direkt enjeksiyon ve
statik tepe boslugu olarak adlandirilmaktadir. Bu c¢alismada, naturel
zeytinyaginda lezzet bilesenlerinin belirlenmesi amaciyla kullanilan dinamik
tepe boslugu, SPME, SFE, SIDA, elektronik burun yontemleri ile bilgi
verilmis, bu yontemlerin iistiinliikleri ve smirliliklaritartisilmigtir.

Anahtar kelimeler: Naturel zeytinyagi, aroma, lezzet, ugucu bilesen.

Giris

Naturel zeytinyagl, zeytin agaci1 meyvesinden (zeytin), fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, hicbir kimyasal islem gormeyen, berrak, yesilden
sartya degisebilen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda, naturel halinde gida
olarak tiiketilebilen mamul olarak tanmlanmaktadir (1). Lezzet, zeytinyag
siniflandirmasmda 6nemli bir kriter olup zeytinyaginda lezzete katkida bulunan
bilesenlerin tanimlanmasi, kalite ve tagsisin belirlenmesinde aydinlatici bir
Ozellik olarak belirlenmistir. Naturel zeytinyaginda, lezzet ile iliskilendirilen
ucucu ve bazi ugucu olmayan 6zellikte bilesenler bulunmaktadir. C4 aldehitler,
Cs alkoller ve esterlerinin zeytinyagi lezzetine olumlu katkisi olan bilesenler
olarak belirlenirken, C7-Ci1 tekli doymamis aldehitler, Ce-Co dienal, Cs
dallanmis aldehitler veya Cs ketonlarm zeytinyagi lezzetine ransit, sirkemsi,
kiifli, camurlu, ¢okelek gibi olumsuz duyusal 6zellikler ile iligkili oldugu ifade
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edilmektedir (2). Ugucu bilesenlerin belirlenmesi, zenginlegirme iceren ve
zenginlestirme icermeyen teknikler olmak {izere iki grup altmda
incelenmektedir. Zenginlestirme igeren teknikler, ¢0zgen ekstraksiyonu,
destilasyon-ekstraksiyon, dinamik tepe boslugu, SFE (Siiper Kritik Akiskan
Ekstraksiyonu), SPME (Kat1 Faz Mikro Ekstraksiyon), SIDA (Stabil izotop
Seyreltme) olarak; zenginlesgirme icermeyen teknikler, direkt enjeksiyon ve
statik tepe boslugu olarak adlandirilmaktadir. Bu c¢alismada, naturel
zeytinyaginda lezzet bilesenlerinin belirlenmesi amaciyla kullanilan dinamik
tepe boslugu, SPME, SFE, SIDA, elektronik burun yontemleri ile bilgi
verilmis, bu yontemlerin istiinliikleri ve smirliliklaritartisiimigtir.

Naturel zeytinyaginda lezzet bilesenlerinin belirlenmesi icin kullanilan
yontemler

Dinamik Tepe Boslugu: Zenginlestirme iceren tekniklerden biri olan dinamik
tepe boslugu, ucucu bilesenlerin uygun adsorban tuzakta tutulduktan sonra
yiiksek resoliisyon gaz kromatografisi ile termik desorbsiyon veya ¢dzgenle
eliisyonu olarak tanimlanmaktadir (2). Tuzak olarak aktive edilmis komiir (3,
4) Carbotrap-300 (5), Tenax-TA (5, 6) kullanilan yontemde ucucu maddeler
dietileter ile ekstrakte edilmektedir. Bu yontemle, ucucu bilesenlerin kantitatif
tayini yapilabilmekte, ugucu bilesen miktarmin, sicakliga, 6mek biiyiikliigiine,
stiptiren gaz miktarina, ekstrakte edilen materyalin ve tuzak olarak kullanilan
materyalin fiziko-kimyasal 6zelliklerine bagli oldugu belirtilmektedir (2).

SPME: Bu teknik, uygun fiberin dmegin bulundugu ortama daldirilmas: ile
ornek ve sivi faz arasinda partisyon sonucu bilesenlerin fiber tarafindan
absorbsiyonuna ve bu bilesenlerin gaz kromatografisinde termal desorbsiyona
dayanmaktadir (7). Vichi vd (8) SPME ile naturel zeytinyaginm kalitatif ve yar1
kantitatif analizinde, dort farkli fiber kullanarak 100'den fazla bilesen izole
ederek tanmlamislardir. Divinilbenzen(DVB)-Carboxen(CAR)-Polidimetilsi-
loksan (PDMS) fiber zeytinyaglar1 icin en uygun fiber olarak belirlenmigtir.
Naturel zeytinyaginda SPME teknigi ile PDMS-DVB fiber kullanilarak
kantitatif analizinin gerceklegirildigi bir ¢alismada, fiberdeki doygunluk ve
bilesenler arasindaki rekabetin, diisik konsantrasyonlarda, dogrusallikta
kaymplara neden oldugu belirtilmistir. Bu sinirhiliklar, fiberin kaplama
kapasitesini agmayacak sekilde, yag seyreltmek yoluyla asilmistwr. SPME,
Ornekleme- ekstraksiyon- konsantrasyon asamalariyla, Omegin tek adimda
analize almabildigi, cOzgensiz, basit, etkin, adsorbsiyon/desorbsiyon teknigi
olarak tanimlanmaktadir (9). Naturel zeytinyaginda deodorizasyon ve
rafinasyon igleminin yoklugunu gosteren ugucu ve yar1 ugucu aromatik
hidrokarbonlarin  aragtirilmasinda DVB-CAR-PDMS fiber kullanilarak
gerceklestirilen calismada SPME'nin giivenilir, hizli ve basit bir metot oldugu

760



Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

belirtilmektedir. Ancak yiiksek sicaklik faktoriiniin, 6rnekten tepe bosluguna
analit transferini ve konsantrasyonu artirdi§i, SPME tekniginin, zeytinyaginda
aromatik hidrokarbonlarin kalitatif ve kantitatif analizi icin cOzgensiz,
glivenilir, konsantrasyon asamasina gerek duymayan, uygun bir yontem oldugu
vurgulanmistir (10). SPME teknigi ile dinamik tepe boslugu yontemi
kiyaslandiginda, dinamik tepe boslugu yontemi ile olduk¢a ¢ok bilesenin analiz
edilebildigi, ancak analiz siiresinin daha uzun oldugu gézlenmistir. Dinamik
tepe boslugu yonteminde, gaz akis hizi/yag miktar1 orani arttikca ve buna
karsilik SPME'de tepe boslugu/yag miktar1 orani yiikseldik¢e daha iyi sonug
alindigr vurgulanmistir. Dinamik tepe boslugu ve SPME'nin tuzak materyali,
sicaklik gibi uygun islem sartlar1 saglandiginda, naturel zeytinyaginda ucucu
bilesen izolasyon ve tanimlamada etkin ve dogru teknikler oldugunu
gostermektedir (5).

SFE (Super kritik akiskan ekstraksiyonu): Bu yontemde, ucucu bilesenler
stiperkritik akigkan ekstraktoriiniin ¢ikisina baglanan tuzaklarda tutulmakta ve
tuzaklar, GC'de termal desorbsiyona ugratilmaktadir. Superkritik akigkanlarin
hizli ekstraksiyon siiresi, farkli yogunluk ve basin¢ degerlerinde ¢6zme giicii,
yiiksek verimliligi yonteme kullanmm iistiinliigii saglamaktadir. Morales vd (11)
naturel zeytinyaginda Tenax TA tuzak olarak kullanmis ve bilesen sayisinin
dinamik tepe boslugu yontemine gore daha fazla oldugunu, meyve lezzetine
katkist olan bilesenlerin ise daha diisiik diizeyde oldugunu belirlemislerdir.

SIDA (Stabil izotop Seyreltme Deneyi): SIDA yonteminde, koku maddelerinin
doterlenmis bilesenleri i¢ standart olarak analizlenmektedir. Doéterlenmis
bilesenler ile analitin yapisal benzerligi nedeniyle Ornek hazirlama
asamasindaki kayip, reaktivite ve kromotografik problemler sorun
yaratmamaktadir. Ancak bu teknik, pek cok doterlenmis bilesen hazirlanmasmi
gerektirdiginden genelikle, zeytinyag lezzetine en fazla katkida bulunan
bilesenleri tanimlamada kullaniimaktadir (2).

Elektronik Burun: Duyusal analizlerde, bireye bagh fiziksel ve psikolojik
faktorler gibi problemlerin varlig, insan koku duyularni taklit edebilen,
aromatik parmak izini saptayabilen Ozellikte elektronik burunun {iiretilmesine
yol acmistrr. Bu yontemde, gaz fazindaki kimyasal bilesenlerin polimerlerin
iletkenliklerinde yarattiklar1 degisim standart diren¢ Olciim teknikleri ile
saptanmaktadir. Dort farkli sensoriin  kullanildigi  bir c¢alismada tepe
boslugundaki bilesenler elektronik burun ile analizlenmigtir. Bu amacla
elektrokimyasal ve kimyasal yolla iiretilen dort adet sensor kullanilmis olup
iletken polimer sensorlerin yag smiflandirmasnda kullanilabilecegi ifade
edilmektedir (12). 16 iletken polimer gaz sensoruniin, statik tepe boslugu
ornekleme {initesi birlikte kullanildigi calismada, polimer bazli iletken
sensorler yardimiyla, sadece zeytinyaginin duyusal ozellikleri degil, ayni
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zamanda zeytinyagmin tiirli ve zeytine bagli varyete farkliliklart da tesbit
edilebilmistir (13).
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