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ANKARA PIYASASINDAN SAGLANAN ZEYTINYAGLARI
VE MISIROZU YAGLARINDA YAG ASITLERI MIKTARLARI
UZERINDE ARASTIRMALAR

Giilderen Yentiir* Sultan Goziibiiyiik** Mehmet Orman*** Aysel Bayhan*

Studies on the Fatty Acid Amounts of Olive and Corn QOils Obtained From
Ankara Local Markets.

Summary: This study has been carried out in order to determine the per-
centage of fatty acids, refractive index and the amount of free fatty acids in the
samples of olive and corn oils sold in the local market places of Ankara.

The percentages of fatty acids were determined by applying the gas-liquid
chromatography. In the samples, the refractive index was measured by employ-
ing the refractometer. The amounts of free fatty acids were also calculated as
oleic acid by the method of titration.

The average values of fatty acid determined in the samples of olive oils are
at the levels of 13423 + 0.106%, 0.161+0.008%, 2.218+0.041 %, 71.506 =
0.288 %, 11.862 +0.208 % and 0.837 + 0.035 % respectively for palmitic acid,
palmitoleic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic acid and linolenic acid.

In the olive oil samples, the mean value of the refractive index was meas-
ured as 14621 £ 0.0001. In these samples, the average value of free acids was
determined as 0.206+0.068%.

The average values of fatty acid determined in the samples of corn oils are
at the levels of 0.054 + 0.005 %, 11.540 +0.059 %, 1.603 +0.027 %, 26.520 +
0229 %, 59231 +0.221 %, 0.877 +0.014 % and 0.107 + 0.007 % respectively
for miristic acid, palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic acid, linolenic
acid and arachidic acid.

In the corn oil samples, the mean value of the refractive index was meas-
ured as 1.4668 + 0.0001. Also in these samples, the average value of free fatty
acid was determined as 0.157 +0.005 %.

Consequently, it has been observed that the values of fatty acids deter-
mined in the samples of analysed corn and olive oils, were in conformity with
the values specified by the T.S. (Turkish Standards) and to the values indicated
in the various literatures. It has been found that the values of free farty acids
and refractive indexes determined in the oil samples, were compatible with the
acceptable limits specified by the T.S.

Ozet: Bu calismada, Ankara pisasinda satilan zeytinyagi ve misirézii yagt
orneklerinde yag asit yiizdeleri, kiriima indisleri ve serbest yag asit miktarlarim
saptamak amaciyla yapumigstir.

Yag asit yiizdeleri, gaz-swvi kromatografisi yontemi ile saptanmugtir. Ornek-
lerde kirilma indisi refraktometrede olgiilmiigtiir. Serbest yag asit miktarlari ise
oleik asit cinsinden titrimetrik yontem ile tayin edilmistir.

Zeytinyag1 drneklerinde saptanan ortalama yag asit miktarlari (%) siwrasty-
la; palmitik asit %13.423 +0.106, palmitoleik asit %0.161 + 0.008, stearik asit
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%2218 £0.041, oleik asit %71.506 +0.288, linoleik asit %11.862 +0.208 ve li-
nolenik asit ise 9%0.837 +0.035'dir. Zeytinyag drneklerinde saptanan ortalama
kiriima indisi (40 ° C de) degeri 14621 +0.0001 dir. Ortalama serbest yag asit
miktart ise %0.206 + 0.068 olarak saptanmigtir.

Misirozii yagi drneklerinde saptanan ortalama yag asit miktarlar: (%) sira-
styla; miristik asit 9%0.054 + 0.0005, palmitik asit 9%11.540 + 0.059, stearik asit
% 1.603 +0.027, oleik asit %26.520 = 0.229, linoleik asit %59.231 +0.221, li-
nolenik asit %0.877 +0.014 ve aragidik asit %0.107 +0.007 ‘dir.

Musirozii yag orneklerinde saptanan ortalama kirilma indisi (40 °C) degeri
14668 + 0.0001 dir. Ortalama serbest yag asit miktari ise 9%0.157 + 0.005 ola-
rak saptannugtir.

Sonug olarak, incelenen nusirdzii yagi ve zeytinyagr orneklerinde saptanan
yag asitleri miktarlarimin TS degerlerine ve cegitli literatiirlerde verilen degerle-
re uygun oldugu gozlenmigtir. Ayrica yaglarda saptanan serbest ya§ asidi ve ki-
rilma indisi miktarlarimin TS de Ongoriilen simir deferlere gore uygun oldugu

saptanmigtir.

Girig

Yaglar, hayvansal ve bitkisel kaynaklidir.
Bu bilesikler besin deposu ve enerji kaynag go-
revini goriirler. Bu nedenle hiicrenin temel bile-
senidir.

Besin olarak kullamilan yaglar, gliserinin
yiiksek karbonlu yag asitleri ile yaptiklan ester-
lerdir. Bu bakimdan yag asitleri yaglarin yapita-
sidir (2). Cesitli yaglara ozellikerini, yapisina
katilan bu yag asitlerinin cinsi ve sayis1 ver-
mektedir. Yag asitlerinin yapilan da farklidir.
Dogadaki yag asitleri, doymus, tekli doymamis
ve ¢oklu doymamus yag asitleri olmak lizere ii¢
grupta toplanir. Sivi olan bitkisel yaglar doyma-
mis yag asitlerince, tereyag gibi hayvansal yag-
lar da doymus yag asitlerince zengindir (9, 25).

Giinliik beslenmede ¢oklu doymamis yag
asitlerinin doymus yag asitlerine oraninin ate-
roskleroz ve bu oranda iskemik kalp hastalikla-
rinin gelisiminde énemli rolii oldugu kabul edil-
mektedir (13, 25).

Son yillardaki arastirmalar, yenilen yagin
bilesiminin 6nemli oldugunu gostermektedir.
Doymamis yag asitleri (6zellikle linoleik asit)
bakimindan zengin olan yaglarin serum koleste-
rol seviyesini diiglirdiigii, buna karsihk doymus
yag asitlerince zengin olan yaglarin ise serum
kolesterol seviyesini yiikselttigi saptanmistir (6,
19, 22,24).

Viicudumuzda ¢esitli hastaliklarin meyda-
na gelmesini dnlemek igin yag cesitlerinin segi-
mi biiylik 6nem tasimaktadir (10).

Dogada bulunan yemeklik yaglar, bitkisel
ve hayvansal kaynakli olmalarina gore biiyik
farkliliklar gosterdigi gibi, aym canlimin degisik

yer veya organlarinda sentezlenip depolamalari-
na gore de gerek bilesim, gerekse ozellik baki-
mindan biiyiik farkhliklar gosterirler (17).

Ekilen topragin 6zelligi ve mevsimler bit-
kisel yaglarin yag asitleri bilegimine etkili ol-
maktadir. Ayrica meyveden yag elde etme sira-
sinda uygulanan islemlere ve kullaman
¢Oziiclilere gore yag asit bilesimleri degismek-
tedir (16, 27).

Bu calismada, Ankara piyasasinda satilan
ve yaygin olarak kullanilan zeytinyagi ve misi-
rozii yag: ornekleri, gaz kromatografisi ile ana-
liz edilerek yag asitlerinin cins ve miktarlarimin
belirlenmesi ve bu yag drneklerinde serbest yag
asit miktarlan ile kinlma indislerinin saptanma-
s1 ve TS (Tiirk Standartlar1) degerlen ile karsi-
lagtirilmas: amaglanmustir.

Materyal ve Metot

Materyal: Arastirmada, Ankara piyasasin-
dan gelisigiizel toplanan, degisik firmalara ait
zeytinyagi ve musirdzi yagy drnekleri kullanil-
di. Ornekler, cesitli siipermarketlerden saglandi.
Ankara piyasasinin degisik semtlerinden sagla-
nan 50 adet misirdzii yagi ve 40 adet zeytinya
Ornegi olmak iizere toplam 90 6rnek iizerinde
¢aligild:.

Misirdzii yaginda 5 (A, B, C, D, E) ve zey-
tinyaginda 4 (A, B, C, D) ayn firmanin degisik
iretim tarih ve seri no.lu o6rnekleri ¢cahgild.

Analitik saflikta yag asidi metil ester stan-
dartlan (miristik asit, palmitik asit, palmitoleik
asit, stearik asit, oleik asit, linoleik asit, linole-
nik asit ve arasidik asit) kullanildi.
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Zeytinyag1 ve musirdzii yag1 orneklerinde
yag asitlerini metil esterlerine doniistiirmek
amaciyla metanol/KOH ile esterlestirme yonte-
mi uygulandi (14). Elde edilen metil esterleri
gaz-s1vi kromatografisi yontemi ile analiz edildi
(15).

Uygulanan gaz kromatografik yéntemde, 3
ayr analiz giinlinde tekrarlanabilirligin, 0.002-
0.008 (%VC) geri kazamimin ise %99.73 oldu-
§u saptandi.

Gaz-sivi kromatografisi kullanilarak yapi-
lan yag asitleri tayinindeki ¢aligma kosullan
agagida gosterilmistir;

Gaz kromatografisi: Varian 3700-Alev iyo-
nizasyon dedektorlii (FID).

Kolon: 1/8 in¢. ¢apinda, 3 uzunlugunda
¢elik kolon.

Dolgu maddesi: %15 DEGS (Diethylene
glycol succinate) kaplanmis asitle yikanmig
Chrom Q (80-100 mesh).

Dedektor : FID
Tagiyici gaz : Azot
Kolon 1sis1 180°C
Enjeksiyon 1sis1 220°C
Dedektor 15151 220°C
Azot akis hizi 20 ml/dk
Hidrojen akis hizi 20 ml/dk
Enjeksiyon hacmi 0.5 plt.

Kromatogramlardaki piklerin taninmasi
icin standart yag asitlerinin metil esterleri kulla-
nildi. Standart maddelerin alikonma siireleri 61-
¢lildli ve hazirlanan yag Orneklerinin piklerinin
alikonma siireleriyle karsilagtirilarak pikler sap-
tandi. Ornekdeki, yag asit bilesenlerinin mikta-
r1, metil esterlerlerinin kiitlece yiizdesi olarak
hesaplandt.

Zeytinyag ve musirozi yagi orneklerinde,
kinlma indisi refraktometre ile, serbest yag
asidi deferleri de titrasyon yontemi ile tayin
edildi (28).

Istatistiksel degerlendirmelerde; firmalar
aras! farki saptamak i¢in tek yonlii varyans ana-
lizi yapildi. Onemli olan o6zelliklerde farkliliga
neden olan firmanin belirlenmesi i¢in tukey ve
duncan testi uygulandt (7).

Bulgular

Zeytinyagi ve musirdzii yaginda saptanan
yag asidi miktarlant sirasiyla tablo 1, 2, 3 ve
4'de, yag orneklerinde saptanan kirilma indisi
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Tablo 1. Zeytinyag: 6rneklerinde saptanan yag asidi
miktarlan (%)
Table 1. Fatty acid levels doetermined in the various olive oil
samples (%)

Yag Asidi AFIRMASI | BFIRMASI |C FIRMASI |D FIRMASI P
(nz10) {n-10) (=10 (n=10)
Palmitik a ab a b
Asit 13,72520.129 | 13.022:0.179 | 14.02140.144] 12.92710.172] XXX
Palmitoleik | a b b
Asit 0.130+0.009 0.159+0.01 0.193+0.013 § - XX
Stearik a b ac be
Asit 1.988+0.087 2 46210.055 2125:0.047 | 229610.040 XXX
Oleik a a a b
Asit 70.686£0.361 | 70.519+0.336 | 70.558+0.188] 74.26040.194] XXX
Linoleik a a a b
Asit 12.80140.309 |12 57340.343 | 11.994:0.169] 10.079:0.022| XXX
Linolenik a a b a
Asit 0.697£0.016 0.80920.007 1.1256:0.057| 0.654+0.011 XXX
abe Ay satirda farkh harflari tasiyan ortalamalar aras: fark snemlidir.
XXX ¢ p<0.001
XX : p<0.01

Tablo 2. Misirézii yagi orneklennde saptanan yag asidi
miktarlan (%)
Table 2. Fatty acid levels determined in the various corn oil
samples (%).

Yag Asit | A FIRMASI | B FIRMASI| CFIRMASI| D FIRMAS] E FIRMASI| p
(n=10) (n=10) (n=10} {n=10) (n=10)

Minstik a A ab ab b

Asit 0.04010.002 | 0.030t0.000 | 0.057:0.003 0.04320.006 | 0.080:0.016 X

Palmitik ab ab [ b c

Asit 11.479:0.071| 11.3441£0.087| 11.58940.116 | 11.18420.089 | 12.10640.075 | XXX

Stearik a a a a a

Amt 1.63040.049 1.58120.086 1.63120.022 1.697x0.067 1.66510.064 NS

Oleik a b ab ab a

Asit 25.59340.047| 27.750+0999| 27.02610.472 | 26.50910.113 | 25 72310.072| XX

Lincleik a b ab a ab

Asit 60.364!0.066 | 57.79710.777| 58.80610.386 | 59.827+0.122 | 53.371+0 081 | XXX

Linolenik ab a b ab ub

Asit 0.851+0.015 { 0.792:0 034 | 0.93610 034 0.88410.024 0.92110.026 | XXX

Aragidik a a a

Asit 0.11520.009 { - 0.12410.023 - 0.086$0.002 | NS

abe : Aym satirda farkl hafleri tagiyan ortalamalar oras: fark snemlidir.

XXX : p<0.001

XX : pe<0.01

X : p<0.05

NS : Onemsiz

Tablo 3. Zeytinyag: orneklerinde saptanan ortalama, minimum ve
maksimum yag asit degerleri (%)
Table 3. Minimum. maximum and average fatty acid levels
determined in the vanious olive oil samples (%).

Yag asidi n xtSH Minimum Maksimum
Palmitik asit 40 13.42310.106 12.040 14.980
Palmitoleik 40 0.16110.008 0.090 0.260
Stearik asit 40 2.218:0.041 1.590 2.700
(Oleik asit 40 71.50610.288 68.620 75.450
Linoleik asit 40 11.862+0.208 9.980 14.450
Linolenik asit 40 0.83710.035 0.620 1.300
Doymus yag asitleri 15.640

Tekli doymamiy yag asitleri 71.666

Coklu doymams yag asitleri 12.699

Tablo 4. Misirézii yag: dreklerinde saptanan ortalama, minimum
ve maksimum yag asit degerleri (%).
Table 4. Minimum, maximum and average fatty acid levels
determined in the various com oil samples (%).

Yag asidi n *tSH Minimum Maksimum
Miristik asit 50 0.05410.005 0.030 0.180
Palmitik asit 50 11.54040.059 10.690 12.590
Stearik asit 50 1.60310.027 1.210 1.990
Oleik asit 50 26.52010.229 22.980 32.060
Linoleik asit 50 59.23110.221 54.450 60.730
Linolenik asit 50 0.87710.014 0.540 1.140
Arasidik asit 50 0.10710.007 0.040 0.160
Doymug yag asitlen 13.197

Tekli doymamg yag asitleri 26.520

Coklu doymamig yag asitlen 60.215
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Tablo 5. Zeytinyag1 6meklerinde saptanan kirilma indisi
degerleri (%)
Table 5. Refractive index values determined in the various olive
oil samples (%).

FiRMA x+SH Minimum Maksimum P
A (n=10) 1.4617 = 0.0000% 1.4615 1.4619 *
B (n=10) 1462120 0000b 1.4620 14623 *
C(n=10) 1.4625 + 0.0000° 1.4624 1.4627

D (h=10) 1.4621 t 040000b 1.4619 1.4624 *
Genel

Kinlma Indisi 1.4621 £ 0.0001 1.4615 1.4627

Ayn st harfleni tagiyan ornek ortalamalan arasi fark 6nemliir

*: p<0.05)

Tablo 7. Zeytinyag 6meklerinde saptanan serbest yag asitleri
miktarlari (%).
Table 7. Free fatty acid levels determined in the various olive oil

samples (%).

FiRMA X+ SH Minimum Maksimum p
A(n=10) 0.222 + 0.0712 0.200 0.250

B (n=10) 0.246 = 0.088° 0.200 0.280
C(n=10) 0.150 = 0.054° 0.130 0.180

D (h=10) 0.206 £ 0.0924 0.150 0.250 .
Genel Serbest

Yag Asitleri 0.206 1 0.068 0.130 0.280

Ayrt ust harflen tasiyan drnek ortalamalan arasi fark 6nemliir

*: p<0.05)

degerleri tablo 5, 6 da serbest yag asidi miktar-
lar1 ise tablo 7, 8'de gosterilmektedir.

Tartigma ve Sonug

A, B, C, D firmalarina ait 10'ar zeytinyagi
O0megi analize alinmistir. Zeytinyagi 6rneklerin-
de saptanan ortalama yag asit miktarlari (%) si-
rasiyla; palmitik asit %13.423 + 0.106, palmito-
leik asit %0.161 + 0.008, stearik asit % 2.218 +
0.041, oleik asit %71.506 + 0.288, linoleik asit
%11.862 + 0.208 ve linolenik asit ise %0.837 x
0.035 “dir (Tablo 3). D firmasina ait drneklerde
palmitoleik asit saptanamamigtir.

4 ayn firmaya ait drneklerde saptanan orta-
lama yag asit degerleri karsilagtirilmis ve bazi
firmalara ait 6rnek ortalamalar1 arasindaki far-
kin istatistiksel olarak onemli (palmitik asit, ste-
arik asit, oleik asit, linoleik asit ve linolenik
asit; p<0.001, palmitoleik asit p<0.01) oldugu
saptanmugtir (Tablo 1).

Yukanda agiklandigi gibi, baz1 yag asitleri
agisindan firmalar aras: farklihiklar gozlenmis-
tir. Bunun nedeni yaga uygulanan teknolojiden
(6zellikle rafinasyon isleminden) veya yag elde
edilen bitkinin degisik bolgelerinden toplanmig
olmasindan kaynaklanabilir. Bu faktorlere bagli
olarak yaglarda yag asitleri bilesimi degismek-
tedir (8, 16, 20, 27).
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Tablo 6. Misirozii yag: dmeklerinde saptanan kinlma indisi
degerleri (%).
Table 6. Refractive index values determined in the various corn
oil samples (%).

FiRMA X+ SH Minimum Maksimum p
A (n=10} 1.4674 1 0.00012 1.4669 1.4680 .
B(n=10} 1.4665 £ 0.0001? 1.4660 1.4670 .
C (n=10) 1.4672 1 0.0001% 1.4665 1.4676 -
D (h=10} 1.4667 £ 0.0001b 1.4660 1.4671 M
E(n=10} 14661 £ 0.0001¢ 1.4655 1.4668 -
Genel

Kinlma Indisi 1 4668 £ 0.0001 1.4655 1.4680

Ayr1 ust harfleri tagiyan 6rnek ortalamalan aras) fark énemlidir

*: p<0.05)
Tablo é).(Merzu yag1 orneklerinde saptanan serbest yag asitler
miktarlan (%).
Table 8. Free fatty acid levels determined in the various corn oil
samples (%).

FiRMA %+ SH Minimum Maksimum | p
A (n=10) 0.160 1 0 0042 0140 0.180
Bn-10) 0.134 1 0.005° 0120 0.170
C(n=10) 0.191 £ 0.006° 0.150 0.220

D (n=10) 0.183 £ 0.010¢ 0.130 0250

E(n 10) 0115 1 0.00e4 0.100 0150

Genel Serbest

Yag Asitleri 0.157 2 0 005 0.100 0.250

Ayn ust harfler: tagiyan ornek ortalamalar: aras fark onerlidir

v p<0.03)

Zeytinyag: standardina (30) (TS 341) gore
zeytinyaginda palmitik asit %7.5-20, palmitole-
1k asit %0.3-3.5, stearik asit %0.5-4.0, oleik asit
%60.0-83.0, Linoleik asit %3.5-14.0 linolenik
asit en fazla %!1.5 olmalidir. Incelenen &rnek-
lerde saptanan ortalama yag asitleri degerleri
(Tablo 3) TS 341'de ongoriilen degerlere uy-
gundur.

Zeytinyaginda saptanan ortalama kirilma
indisi miktar1 1.4621 + 0.0001 (Tablo 5), oleik
asit cinsinden serbest yag asit ortalama miktan
%0.206 = 0.068 (Tablo 7). 4 ayn firmaya ait
zeytinyagi 6rneklerinde saptanan ortalama kiril-
ma indisi degerleri ve serbest yag asit miktarlari
karsilastirilmig, bazi firmalara ait 6rnek ortala- ‘
malani arasindaki farkin istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) oldugu saptanmigtir (Tablo 5 ‘
ve 7).

Zeytinyag1 standardina (30) (TS 341) zey-
tinyaginda kirilma indisi 20 °C de 1.4677-
1.4770, serbest yag asit miktari en fazla % 0.3
olmahidir. Bulgularimizin TS degerlerine uygun
oldugu goriilmektedir.

Aragtirmada incelenen diger bir grup, misi-
rozii yagidir. A, B, C, D, E firmalarina ait 10'ar
musirozi yagi ornegi analize ahnmigtir. Misir6-
zii yag Orneklerinde saptanan ortalama yag asit
miktarlar1 (%) sirasiyla; miristik asit %0.054 +
0.005, palmitik asit %11.540 + 0.059, stearik
asit %1.603 = 0.027, oleik asit 26.520 + 0.229,
linoleik asit %59.231 + 0.221, linolenik asit %
0.877 + 0.014, arisidik asit % 0.107 + 0.007 dir
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(Tablo 4). B ve D firmalarina ait 6rneklerde
arasidik aside rastlanmamisgtir.

S ayri firmaya ait misirézii yag: 6rmeklerin-
de saptanan ortalama yag asit miktarlar karsi-
lagtinldig1 zaman baz: firmalara ait 6mek orta-
lamalarn arasindaki farkin istatistiksel olarak
onemli (miristik asit; p<0.05, palmitik asit, lino-
leik asit ve linolenik asit p<0.001, oleik asit
p<0.01) oldugu saptanmistir (Tablo 2). Bu da
yine zeytinya8i ornegi i¢in agikladigimiz ne-
denlerden kaynaklanabilir.

Ayrica TS 888 misirozii yag: standardinda
yag asitlerine iligkin degerler verilmemigstir
(29). Ayni konuda yayintanmug literatiirlerde (3,
18, 20,, 23) verilen degerlerle, saptadigimiz or-
talama degerler karsilastirildiginda yakin bir
uyum oldugu goriilmektedir.

Misirdzli yaginda saptanan ortalama kuril-
ma indisi miktar1 1.4668 + 0.0001 (Tablo 6).
Ortalama serbest yag asidi miktan %0.157
+0.005 (Tablo 8)'dir. 5 aynn  firmaya ait misi-
rozii yag1 orneklerinde saptanan ortalama kiril-
ma indisi degerleri ve ortalama serbest yag asit
degerleri kargilastinlmis ve bazi firmalra ait
Ormek ortalamalan arasindaki farkin istatistiksel
olarak onemli (p<0.05) oldugu saptanmigtir
(Tablo 6 ve 8).

Misirézii yagi standardina (29) (TS 888)
gore kirilma indisi 40 °C de 1.4650-1.4680, ser-
best yag asit miktar1, oleik asit cinsinden en
fazla %0.3 olmalidir. Buna gore, elde edilen so-
nuglar, TS 888'de &ngoériilen degerlere uygun-
dur.

Iverson ve arkadaglan (16) zeytinyaginda,
cesitli faktorleri gozoniine alarak, yag asit bile-
senlerini gaz-s1vi kromatografisi yontemi uygu-
layarak saptamiglardir. Bulgularimiz ile bu c¢a-
lismada elde edilen sonuglar
kargilagtinldiginda; iklim kosullan Tiirkiye’ye
benzer olan iilkelere (Yunanistan, Italya ve Is-
panya) ait zeytinyaglarinda saptanan yag asit
bilesimleri ile bulgularimiz arasinda yakin bir
uyum oldugu goriilmektedir. Ekilen topragin
Ozelligi ve mevsimler bitkisel yaglarin yag asit-
leri bilesimine etkili olmaktadir (11).

Misir ve Laarveld (21) zeytinyag ve misi-
rozli yaginda hizli esterlestirme (metanol/KOH
ile esterlestirme) islemi uygulayarak yag asitle-
rinin analizini gaz-sivi kromatografisi ile yap-
muglardir. Arastirmada uyguladigimiz hizlr es-
terlestirme  yonteminde kisa zincirli ve
doymamug yag asitlerinin geri kazanim daha
fazladir. Bu aragtirmanin sonuglar ile Spen-

cer’in (26) aym konuda yaptigi aragtirma so-
nuglar ¢alismarmzin sonuglarint destekler nite-
liktedir.

Diger taraftan, baz iilkelerde ayni konuda
yapilan ¢ahigmalarin sonuclari ile bulgularimi-
Zin bazi ya§ asitleri (oleik ve linoleik asit) agi-
sindan uygun olmadig1 gorilmektedir (4, 12).
Daha once de belirttigimiz gibi iklim kogullari-
na bagh olarak yag asidi bilesimleri degismek-
tedir. Ozellikle bitki tohumunun oleik ve linole-
ik asit iceriginin 1siya bagimli olarak degistigi
gesitli caligmalarda gosterilmigtir (16, 27).

Tiirkiye’de Colakoglu (5) tarafindan yapi-
lan aragtirma sonuglan ile bulgularimizin uygun
oldugu goriilmektedir. Oysa, Yazicioglu (31) ve
Senelt (27) tarafindan yapilan ¢aligmalarda elde
edilen sonuglar ile bulgularimizin bazi yag asit-
leri (6zellikle oleik ve linoleik asit) bakimindan
farkli oldugu goriilmektedir. Yag asitleri bilesi-
mi yillara gére de degismektedir, ayrica yukari-
da da agiklandif: gibi oleik ve linoleik asit mik-
tarlan1 sicaklifa bagh olarak degismektedir (1,
16). Yag asitleri bilesimindeki farkliliklarin bu
nedenlerden kaynaklandigi sanilmaktadir.

Konuyu tiiketiciler agisindan incelersek;
arastirmamizda zeytinyagi ve muswrozii yagi or-
neklerinde saptanan doymus, tekli doymamis
ve ¢oklu doymamis yag asit yiizdeleri Tablo 3
ve 4'de gosterilmistir. Tekli doymamis yag asit-
leri, zeytinyaginda, ¢oklu doymanug yag asitleri
ise musirozii yaginda fazla miktarda bulunmak-
tadir (3, 20, 25).

Sonug olarak, incelenen miswrdzi ve zey-
tinyag1 orneklerinde saptanan yag asit miktarla-
rinm TS degerlerine ve gesitli literatiirlerde ve-
rilen degerlere uygun oldugu gdzlenmistir.
Ayrica yaglarda saptanan serbest yag asitleri
miktarlarimin  ve kinlma indisi degerlerinin
TS’de ongoriilen smir degerlere gére uygun ol-
dugu saptanmgtir.
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