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Ön Söz

Tarım, insanlığın varoluşundan beri en temel gereksinimlerini karşılayan 
ve toplumların gelişimini şekillendiren faaliyetlerden birisidir. Gıda üretimi, 
bitki yetiştirme, hayvancılık ve diğer tarım uygulamaları, insanların 
beslenmesi, giyinmesi ve barınmasını sağlamada kritik bir rol oynamaktadır. 
Tarım faaliyetleri sadece gıda sağlamakla kalmamakta, aynı zamanda 
ekonomik büyümeyi destekleyerek istihdam oluşturmakta ve ticaretin 
temelini oluşturmaktadır. Sosyal açıdan toplumların şekillenmesinde de 
tarımın önemli bir etkisi vardır. Tarım sektörü, kırsal alanların sosyal ve 
ekonomik yapısını şekillendirerek toplumları bir arada tutan bir faktör haline 
gelmiştir. Toplumların sağlıklı bir şekilde gelişebilmesi ve gelecek nesillerin 
ihtiyaçlarının karşılanabilmesi için tarımda verimlik artırılmalı, yenilikçi 
yöntemler benimsenmeli ve çevresel etkiler göz önünde bulundurularak 
tarımsal üretim sürdürülebilir bir şekilde yönetilmelidir. 

Günümüzde tarım sektörü istihdam ve ihracat olanağı sağlama, üretim 
değeri oluşturma, büyük bir gelir kaynağı ve endüstriye ham madde 
sağlama ve ulusal beslenmeye katkı sağlama gibi pek çok temel konuda 
dünyadaki stratejik önemini arttırmaya hızla devam etmektedir. Küresel 
iklim değişikliklerinin başta kuraklık olmak üzere şiddetlenen etkileri ve 
giderek artmakta olan gıda krizi gibi insanlığı ve milli güvenliği tehdit 
eden çok önemli sorunlar gündemdeki önemini hızla arttırmaktadır. Bu 
nedenle, küreselleşen dünyada gelişimini sürdüren tarım sektörünün dikkatle 
izlenmesi, desteklenmesi ve taşıdığı önem nedeniyle rekabet edebilirliğinin 
sağlanması gerekmektedir. Bu noktada tarım sektörünün ‘bilimsel bilgi 
temeline dayalı’ olması büyük önem kazanmaktadır.

Türkiye tarımsal üretim bakımından dünyada önde gelen ülkeler arasında 
yer almaktadır. Çanakkale ili sahip olduğu tarihi ve kültürel değerleri, ekolojik 
faktörleri ile bir tarım, kültür ve turizm kentidir. İlimizin temel ekonomik 
sektörü tarım olup, hammaddesi tarımsal ürünler olan, tarıma dayalı 
sanayide ilin ekonomisinde önemli rol oynamaktadır. İlimizde aktif nüfusun 
%35’i tarım sektöründe istihdam edilmektedir. Çanakkale sahip olduğu 
arazi varlığı, ekolojik özellikleri, bitkisel ve hayvansal üretim çeşitliliği, su 
ürünleri potansiyeli ve hayvan varlığı ile bölgesinde ve ülke genelinde önemli 
bir yere sahiptir. Tarımın, ülke genelindeki sorunları değişik oranlarda 
Çanakkale tarımına da yansımaktadır. Gelecekte de tarımsal üretimin ilin 
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en önemli gelir faaliyetleri arasında yer alacağı düşünülmektedir. Tarım ve 
tarıma dayalı üretim devamlı olarak kendini yenilemekte, güncel koşullara 
göre uygulama biçimleri değişmektedir. Bu nedenle tarımsal üretim özelinde 
güncel gelişmeleri de dikkate alan kaynaklar gelecek vizyonu açısından ayrı 
bir öneme sahiptir.

Yukarıda kısaca değinilen gereklilikler ışığında Çanakkale tarımını 
kapsamlı olarak ele alan ve bilimsel temelde fırsatları, sorunları ve diğer 
konuları ele alan bir kaynak kitabın hazırlanmasına ihtiyaç duyulmuştur. 
Bu kapsamda Çanakkale ilinin tarımsal üretiminin geçmişini, bugünü ve 
geleceğini ele almak amacıyla bu kaynak eser hazırlanmıştır. Toplam 38 
bölümden oluşan bu kaynak kitap, bitkisel üretimden hayvansal üretime, 
ilin coğrafi işaretli ürünlerinden ekonomisine kadar birçok farklı konuda 
kapsamlı değerlendirmeler sunan bir eserdir. Eserin hazırlanmasında emeği 
geçen tüm bölüm yazarlarına teşekkürlerimi sunarım. 

Prof. Dr. R. Cüneyt ERENOĞLU

Rektör
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Bölüm 4

Eceabat Yöresinde Yetiştirilen Zeytinlerin 
Zeytinyağı Kalitesinin Belirlenmesi 

Mehmet Ali Gündoğdu7

Murat Şeker8

Uğur Şahin9

Neslihan Ekinci10

1. GİRİŞ

Zeytin (Olea europaea L.), Oleacea familyasında yer almaktadır. Bu fa-
milyanın Olea cinsinde 30’dan fazla türün en önemlisidir. Zeytin ağacının 
geçmişinin M.Ö. 12.000 yıla dayanması, birçok mitolojide ve tüm sema-
vi dinlerde kutsal olarak addedilmesi gibi birçok etken onun insanlık için 
anlamlı olmasını ve “Ölümsüz Ağaç” olarak anılmasını sağlamıştır (Ünsal, 
2011; Kaplan ve Karaöz Arıhan, 2012). Dünyada zeytin yetiştirilen 37 ül-
kede 1200’den fazla zeytin çeşidi mevcut olup, ülkemizde 90’dan fazla tescil 
edilmiş zeytin çeşidi bulunmaktadır. 

Zeytin ağacı, Akdeniz ikliminin klasik bir türüdür. Bu bakımdan iklimsel 
olarak seçicilik özelliğine sahiptir. Zeytinin anavatanı olan ülkemiz toprak-
ları zeytin yetiştiriciliği bakımından ideal iklime sahiptir. Türkiye’nin denize 
kıyısı olan neredeyse tüm sahillerinde zeytincilik faaliyeti başarılı bir şekilde 
gerçekleştirilmektedir (Efe ve ark., 2013). 

Zeytincilik, Çanakkale ili için önemli bir tarımsal faaliyettir. Çanakka-
le’nin çok farklı ekolojik özelliklere sahip olması onu hem polikültür tarım 
faaliyetlerine açık hale getirmekte hem de, her bir yöreye özgü tarımsal ürün-
lerde önemli kalite avantajları sağlamaktadır. Çanakkale ilinin Ezine ilçesin-

7	 Arş. Gör. Dr., ÇOMÜ, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü,17100, Çanakkale
8	 Prof. Dr., ÇOMÜ, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü,17100, Çanakkale
9	 Zir. Müh., ÇOMÜ, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü,17100, Çanakkale
10	 Doç. Dr., ÇOMÜ, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü,17100, Çanakkale
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de yer alan Geyikli beldesi ve Bayramiç ilçesinde üretilen zeytinyağlarının 
coğrafi işaret tescili alması yörelerin ekolojik özellikleri dolayısıyla meyda-
na gelmiştir. Eceabat ilçesi de Gelibolu Yarımadası üzerinde, 26-27 derece 
Doğu boylamları ile 40-41 derece Kuzey enlemleri arasında yer almaktadır. 
490 km2 yüzölçümüne sahip Eceabat ilçesinin kuzeyden Gelibolu ilçesi, do-
ğudan Çanakkale Boğazı, güney ve batıdan Ege Denizi ile çevrili olması 
onu neredeyse tüm yöneylerden denize kıyı konumlu olmasına, ayrıca serin 
nemli rüzgarlara açık olmasına neden olmaktadır. Eceabat ilçesi, Marmara 
ve Akdeniz iklimlerinin kesişiminde yer almaktadır. Tüm yıl boyunca esen 
lodos ile poyraz etkili hâkim rüzgâr olmaktadır. Özellikle güz mevsiminde 
serin ve nemli rüzgarların hakim olduğu yörede zeytin meyvesinin olgunlaş-
ma evresinde gece-gündüz sıcaklık farkı oluşmasına neden olmaktadır. Hasat 
zamanına doğru meydana gelen sıcaklık farklarının zeytin meyvelerinde hem 
yağ birikimine hem de aroma ve kalite oluşumuna olumlu etkileri olduğu 
bilinmektedir (Sevim ve ark., 2022; Şeker ve ark., 2021).

Eceabat ilçesinin farklı yörelerinde Arbequina ve Edremit zeytin çeşitleri 
yetiştirilmektedir. İlçede yetiştirilen her iki zeytin çeşidinden elde edilen 
zeytinyağı örneklerinin gösterdikleri kalite özelliklerinin ortaya konması 
amacıyla gerçekleştirilen çalışma kapsamında, Eceabat ilçesinin farklı yö-
relerinde yetiştirilen her iki çeşitten üretilen zeytinyağlarında, bazı biyo-
kimyasal özelliklerin de belirlenmesi amaçlanmıştır. Çalışma kapsamında 
Eceabat ilçesinde zeytin üretiminde yöresel ekolojik koşulların zeytinyağı 
kalitesine etkilerinin ortaya çıkarılması da amaçlanmaktadır. Eceabat yö-
resinin sahip olduğu ekolojik avantajları nedeniyle üstün kalite özellikleri-
ne sahip zeytinyağları elde edilmektedir. Eceabat yöresi hakkında yapılan 
çalışmaların sınırlı olması, çalışmanın önemini arttırarak, literatüre katkı 
sağlayacağı düşünülmektedir. Yöre zeytinyağlarının coğrafi işaret alabilecek 
kalitede olduğu ve bu sayede yöre zeytinciliğinde pazarlama avantajı sağla-
yabileceği düşünülmektedir.

2. Materyal ve Yöntem

Araştırmada zeytinyağı örnekleri, Edremit (sinonim: Ayvalık) ve Arbequ-
ina (i-18 klonu) zeytin çeşitlerinden hasat edilen meyvelerden elde edilmiştir. 
Çalışmada tüm bitki materyalleri, Çanakkale’nin Eceabat ilçesinden alacalı 
olum döneminde (Olgunluk indeksi 2-4) hasat edilmiştir. Edremit zeytin 
çeşidine ait örnekler, Eceabat’ın Merkez ilçesi (1 bahçe), Kocadere Köyü (1 
bahçe), Büyük Anafarta Köyü (1 bahçe), İsmetpaşa Mahallesi (2 bahçe) ve 
Alçıtepe Köyü’nden (4 bahçe) toplanmıştır. Arbequina zeytin çeşidine ait 
meyve örnekleri, Eceabat’ın Kocadere Köyü (1 bahçe) ve İsmet Paşa mahal-
lesinden (1 bahçe) temin edilmiştir. 
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Çalışmada incelenecek olan meyveler, hasat edildikten sonra zeytinyağı 
elde etmek üzere laboratuvara getirilerek çekirdekleri çıkarılmıştır. Hazırla-
nan zeytin meyveleri, homojenizatörden geçirilerek hamur haline getirilmiş-
tir. Elde edilen hamurlar, 50 ml hacimli falcon tüplerinin içerisine aktarılıp 
4000 rpm’de 25°C sıcaklıkta soğutmalı santrifüj cihazında 20 dk süre ile 
döndürülmüştür. Bu işlem bittikten sonra zeytinyağının üst faz kısmı eppen-
dorf tüplere aktarılmıştır. Analizler gerçekleştirilinceye kadar zeytinyağları 
-18oC sıcaklıkta bekletilmiştir. 

Elde edilen zeytinyağı örneklerinde serbest yağ asitliği (% oleik asit cin-
sinden), peroksit değeri (meq O2/kg yağ), toplam fenolik bileşen miktarı 
(mg/kg GAE), iyot sayısı (Wijs) ve yağ asidi metil esterleri kompozisyonu 
belirlenmiştir. Araştırma kapsamında toplam fenolik bileşen tayini hariç tüm 
analizler “Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı Ve Pirina Yağı Tebliği” (Anonim, 
2017)’ne göre gerçekleştirilmiştir. Yalnızca toplam fenolik bileşen miktarı 
Köseoğlu’nun (Köseoğlu ve ark., 2011) belirttiği yönteme göre belirlen-
miştir. 

Çalışma sonunda Eceabat ilçesinin farklı lokasyonlarından hasat edilen 
farklı zeytin çeşitlerine ait meyvelerden elde edilen zeytinyağı örneklerinin 
yağ kalitesi ve yağ asidi metil esterleri verilerinin istatistiksel değerlendir-
meleri varyans analizi kullanılarak gerçekleştirilmiştir. Ayrıca verilerin orta-
lamaları arasındaki farklılıklar TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile p<0,01 
önemlilik derecesinde belirlenmiştir.

3. Bulgular ve Tartışma

Araştırma kapsamında Eceabat ilçesinin farklı lokasyonlarında Edremit 
ve Arbequina zeytin çeşitleri hasat edilmiştir. Toplanan meyvelerden labo-
ratuvar ortamında soğuk santrifüj yöntemiyle elde edilen zeytinyağı örnek-
lerinden farklı analizler gerçekleştirilmiştir. Özellikle serbest yağ asitliği (% 
oleik asit cinsinden), peroksit değeri (meq O2/kg yağ), toplam fenolik bile-
şen miktarı (mg/kg GAE) ve iyot sayısı (Wijs) tahlilleri zeytinyağı kalitesini 
belirlemeye yönelik analizlerdir. Diğer yağ asidi bileşenleri hem kalite hem 
de çeşit özellikleri hakkında bilgiler vermektedir.

Elde edilen zeytinyağı örnekleri incelendiğinde (Çizelge 1); peroksit de-
ğerleri ve iyot sayıları bakımından istatistiksel anlamda farklılık tespit edil-
miştir. Arbequina çeşidinden elde edilen zeytinyağlarının (86,39), Edremit 
çeşidinin zeytinyağlarına (84,07) nazaran yüksek iyot sayısı içermesi, özellik-
le çoklu doymamış yağ asidi bileşenleri (%11,81–%9,56) bakımından yük-
sek olması ile ilişkilidir. Bununla birlikte Edremit çeşidinin peroksit değeri-
nin yüksek çıkması da, söz konusu çeşitten 9 farklı lokasyondan hasatların 
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yapılması ve bu peroksit düzeylerinin ortalamasından kaynaklanmaktadır. 
Halbuki Arbequina çeşidi yörede yalnızca iki lokasyondan hasat edilebilmiş-
tir. Edremit çeşidinden elde edilen zeytinyağlarında tekli doymamış yağ asidi 
(TDYA) oranın (%73,94 E–%71,82 A) ve tekli doymamış yağ asidi bile-
şenlerinin çoklu doymamış yağ asidi (PUFA) bileşenlerine oranının (TD/
ÇD) (7,80 E–6,08 A) daha yüksek düzeylerde bulunması, bununla birlikte 
Arbequina çeşidinin yüksek linoleik (C18:2) (%8,89 E–%10,96 A) ve çoklu 
doymamış yağ asidi bileşenleri (ÇDYA) oranlarına (%9,56 E–%11,81 A) 
sahip olması, oksidasyona bağlı peroksit değerlerinin yükselme eğiliminin 
daha fazla olduğu anlamına gelmektedir. 

Şeker ve ark. (2008), yaptıkları bir araştırmada 2004-2005 hasat dönem-
lerinde temin edilen Edremit zeytin çeşidinin peroksit değerini 8,67 meq O2/
kg ve Arbequina zeytin çeşidinin peroksit değerini 11,80 meq O2/kg olarak 
bulmuşlardır. 2005-2006 hasat dönemlerinde temin edilen Edremit zeytin 
çeşidinin peroksit değerini 7,97 meq O2/kg ve Arbequina zeytin çeşidinin 
peroksit değerini 13,32 meq O2/kg olarak hesaplamışlardır. İki yılın ortala-
masına göre; Edremit zeytin çeşidinin peroksit değerini 8,32 meq O2/kg ve 
Arbequina zeytin çeşidinin peroksit değerini 12,56 meq O2/kg olarak sap-
tamışlardır. 

Serbest yağ asitleri, yağın yapısındaki trigliserit yapısına bağlı olmayan, 
serbest halde bulunan yağ asitleridir. Zeytinyağında, hakim olan yağ asidi 
oleik asittir. Bu nedenle serbest yağ asitliği oleik asit cinsinden hesaplan-
maktadır. Eceabat ilçesinde yetiştiriciliği yapılan Edremit ve Arbequina zey-
tin çeşitlerinden elde edilen yağlarda zeytinyağının en temel kalite analizi 
olan serbest yağ asitliği ölçümü yapıldığında 0,25 ile 0,65 arasında değiştiği 
gözlenmiştir (Çizelge 2). Bu değerler “Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve 
Pirina Yağı Tebliği” (Tebliğ No: 2017/26)’ne göre natürel sızma zeytinya-
ğı limitlerindedir (Anonim, 2017). Tüm çeşitler bulundukları yörelere göre 
istatistiksel açıdan (p<0,05) birbirinden farklı gruplar oluşturmuş, bununla 
birlikte bazı lokasyonlarda özellikle serbest yağ asidi değerlerinin sonuçla-
rının birbirlerine yakın olduğu görülmüştür. Arbequina zeytin çeşidine ait 
yağlarda İsmetpaşa Mahallesinde %0,28 ve Kocadere köyünde %0,53 ser-
best yağ asitliği değerleri ölçülmüştür. Bununla birlikte Alçıtepe köyünün 
ikinci lokasyonu (%0,25), en düşük serbest asitlik değerini vermekle beraber 
Eceabat Merkez yöresi ise en yüksek değeri (%0,65) göstermiştir.

Zeytin meyvesinde lipolitik enzimlerin aktivitesi nedeniyle serbest yağ 
asitleri artış göstermektedir (Mateos ve ark., 2006). Zeytinyağının kalitesini, 
içerdiği serbest asitlik ve aroması belirler. Çeşit, olgunluk, iklim koşulları, de-
polama koşulları ve yağ işleme teknikleri gibi birçok faktör bu kaliteyi etki-
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leyebilir (Konuşkan ve Altan, 2008). Genellikle peroksit değerleri ile serbest 
asitlikler arasında doğrusal bir ilişkinin de olduğu bildirilmiştir. 

Çizelge 2’de zeytin örneklerinin hasat edildiği yöreler incelendiğinde zey-
tinyağının kalite özellikleri bakımından yöreler ve çeşitler arasında farklılıklar 
mevcut olduğu gözlenmektedir. Peroksit, yağdaki aktif oksijen miktarı için 
ölçü birimidir ve l kg yağdaki peroksit, gram cinsinden oksijen miktarıdır. 
Bu değer zeytinyağında 20 (meq O2/kg yağ)’yi geçmemelidir (Anonim, 
2017). Yapılan araştırma sonucunda Edremit ve Arbequina zeytin çeşitleri-
nin peroksit değerleri 2,54- 6,99 (meq O2/kg) aralığında olup, zeytinyağın-
da olması gereken sınır değer aralığında olduğu görülmektedir. 

Yapılan çalışma sonucunda Edremit zeytin çeşidine ait zeytinyağlarında 
en yüksek peroksit değeri Eceabat Merkez yöresinde (6,99 meq O2/kg) belir-
lenirken, en düşük değer ise, Alçıtepe Köyünün 1. lokasyonunda (3,93 meq 
O2/kg) elde edilmiştir. Arbequina zeytin çeşidine ait yağlarda ise, İsmetpaşa 
Mahallesinde 2,54 (meq O2/kg) ve Kocadere köyünde 5,93 (meq O2/kg) 
peroksit değeri olarak ölçülmüştür (Çizelge 2).

Lipaz enzim aktivitesiyle değişiklik gösteren peroksit sayısı; bir yağın 
oksidasyon derecesini belirlemek için kullanılan en eski ve en yaygın anali-
tik yöntemdir. Bu enzimin aktifliği zeytin çeşidine, hasat olgunluğuna, yağ 
ekstraksiyon koşullarına ve zeytinyağının depolama koşullarına bağlı olarak 
değişebilmektedir (Boskou, 1996; Bayrak ve ark., 2010). Peroksit değeri, 
yağın saklanma ve depolanma durumunun niteliksel bir göstergesidir. Ya-
ğın depolanma aşamasında ışık ve oksijenle teması ve bu temasa izin veren 
ambalajlar yağların oksidasyonunu ve dolayısıyla peroksit miktarını arttıra-
bilmektedir (Kaya, 2009; Konuşkan, 2017). Yani, peroksit tayini zeytinin 
yağa dönüşürken veya yağın muhafazası sırasında gerçekleştirilen hatalardan 
dolayı meydana gelen oksidasyon sonucunda artış göstermektedir.

Zeytinyağında bulunan fenolik bileşikler polifenoller olarak tanımlanır 
ve zeytinyağının sabunlaşmayan fraksiyonunun çoğunu oluştururlar. Yüksek 
kaliteli zeytinyağının duyusal ve antioksidan özelliklerinden sorumlu fenolik 
bileşiklerin kantitatif olarak tayini, metot farklılıklarına ve hassasiyetliklerle 
birlikte hasat edilen zeytinin olgunluk düzeyi, ekstraksiyon sıcaklığı ve tekni-
ğinin devamında zeytinyağının depolama koşullarına bağlı olarak değişiklik 
göstermektedir (Fadıloğlu ve ark., 2009). 

Zeytinyağında çok önemli bir kalite kriteri olan polifenol içeriği tayini 
yapılan çalışmada da, Edremit ve Arbequina zeytin çeşitlerinin toplam po-
lifenol miktarı değerleri 175,23–256,59 (mg/kg) aralığında olup, zeytinya-
ğında olması gereken değere uygunluk göstermiştir (Çizelge 1). En yüksek 
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toplam polifenol miktarı değeri Alçıtepe Köyü (256,59 mg/kg)’n den elde 
edilen Edremit zeytin çeşidinde belirlenmirken, en düşük toplam polifenol 
miktarı değeri ise, Alçıtepe Köyü, 4. lokasyonda (175,23 mg/kg), Edremit 
zeytin çeşidinde gözlemlenmiştir (Çizelge 2). 

Büyükgök (2015), Edremit zeytin çeşidinde 2012-2013 hasat dönemin-
de erken, orta ve olgunluk dönemleri için toplam polifenol miktarını 62,44–
78,94–55,38 mg/kg aralığında belirlemiştir. Şeker ve ark. (2008), yaptıkları 
bir araştırmada 2004–2005 hasat dönemlerinde temin edilen Edremit zeytin 
çeşidinin toplam polifenol miktarını 268 mg/kg ve Arbequina zeytin çeşidi-
nin toplam polifenol miktarını 313 mg/kg olarak bulmuşlardır. 2005–2006 
hasat dönemlerinde temin edilen Edremit zeytin çeşidinin toplam polifenol 
miktarını 240 mg/kg ve Arbequina zeytin çeşidinin toplam polifenol mikta-
rını ise, 381 mg/kg olarak hesaplamışlardır. İki yılın ortalamasına göre; Ed-
remit zeytin çeşidinin toplam polifenol miktarını 254 mg/kg ve Arbequina 
zeytin çeşidinin toplam polifenol miktarını 347 mg/kg olarak saptamışlardır. 
Öztürk (2016), yaptığı bir araştırmasında Arbequina zeytin çeşidinde top-
lam polifenol miktarı değerlerini 8,30–129,00 mg/kg arasında tespit etmiş-
tir. Motilva ve ark. (2000), yaptıkları bir çalışmada Arbequina zeytin çeşi-
dinde toplam polifenol miktarını 29–375 mg/kg arasında hesaplamışlardır.

İyot değeri, yağ molekülündeki ikili veya üçlü bağların değerini tem-
sil eden bir sayıdır. 100 gram yağı doyurmak için tüketilen iyot miktarına 
denir. Doymamış yağlar çift veya üçlü bağ içerirken, doymuş yağlar sıfır 
iyot içerir “Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği” (Tebliğ 
No: 2017/26)’ne göre iyot sayısı değeri 75–94 arasında olmalıdır (Anonim, 
2017). Yapılan araştırma sonucunda Edremit ve Arbequina zeytin yağlarının 
iyot sayısı değerleri, bulundukları yörelere göre istatistiksel açıdan (P<0,05) 
birbirinden farklı gruplar oluşturmuş ve 82,74–86,68 değerleri arasında de-
ğişiklik göstererek, zeytinyağında olması gereken iyot sayısı aralıklarında bu-
lunmuştur (Çizelge 2).

Yapılan çalışma sonucunda en yüksek iyot sayısı değerleri, Arbequina 
çeşitlerine ait örneklerin alındığı İsmetpaşa mahallesi (86,68) ve Kocadere 
Köyü (86,10) lokasyonlarında, en düşük iyot sayısı değerini ise, Edremit 
çeşidinde Büyük Anafarta Köyü (82,74) zeytinyağında saptanmıştır.

Dıraman (2010), yaptığı bir araştırmasında Arbequina zeytin çeşidin-
den elde edilen zeytinyağının iyot sayısı değerlerini 80,19- 92,10 arasında 
olduğunu bildirmiştir. Şeker ve ark. (2008), yaptıkları bir araştırmada 2004-
2005 ve 2005-2006 hasat dönemlerinde iki yılın ortalamasına göre; Edremit 
zeytin çeşidinin zeytinyağında iyot sayısı değerini 80,77 ve Arbequina zeytin 
çeşidinin yağının iyot sayısı değerini 84,25 olarak saptamışlardır.
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Araştırma kapsamında farklı lokasyonlardan hasat edilen zeytinlerden 
zeytinyağı elde edildikten sonra yağ asidi bileşenleri incelenmiş ve zeytin-
yağlarının yağ asidi kompozisyonları ortaya konulmuştur (Çizelge 3). Bu 
kapsamda oleik asit (C18:1), palmitik asit (C16:0) ve linoleik asit (C18:2) 
hakim yağ asidi bileşenleri olduğu tanımlanmış, bunları stearik (C18:0), pal-
mitoleik (C16:1) ve linolenik (C18:3) asitlerin takip ettiği belirlenmiştir. Bu 
önemli bileşiklerin meyvelerin toplanmış olduğu lokasyonlara göre değişim-
lerinin istatistiksel olarak önemli folduğu tespit edilmiştir. 

Zeytinyağının en önemli yağ asidi bileşeni olarak oleik asit, Türk Gıda 
Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği’ne göre %55–%83 arasında ol-
ması gerekmektedir. Yapılan çalışmada, Arbequina çeşitlerinden elde edilen 
zeytinyağlarında en düşük oleik asit oranı saptanmış olup (Kocadere köyün-
de %70,11 ve İsmetpaşa mahallesinde %70,13); Edremit çeşidinden elde 
edilen zeytinyağlarında ise Eceabat-Merkez lokasyonunda %71,21 ile Alçı-
tepe-1 lokasyonunda %74,15 düzeylerinde değişiklik gösterdiği tespit edil-
miştir (Çizelge 3). 

Palmitik asit, zeytinyağının en önemli doymuş yağ asidi bileşenidir. Türk 
Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği’ne göre palmitik asit sınır de-
ğerlerinin %7,50- %20,00 arasında olması gerektiği bildirmiştir. Araştırma 
kapsamında %12,27 ile Alçıtepe-1 lokasyonunda en düşük oranda; Kocade-
re köyü’nde yetiştirilen Edremit çeşidinde ise %14,32 ile en yüksek oranlarda 
palmitik asit değerleri elde edilmiştir (Çizelge 3).

Zeytinyağında bulunan 3. en önemli yağ asidi bileşeni olan linoleik asit 
aynı zamanda en önemli çoklu doymamış yağ asidi bileşenidir. Türk Gıda 
Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği’ne göre %2,5 ile %21,0 arasında 
değişim göstermesi beklenmektedir. Yapılan ölçümler sonucunda Arbequina 
çeşidinin istatistiksel olarak en yüksek linoleik asit oranına (Kocadere köyün-
de %10,91 ve İsmetpaşa mahallesinde %11,02) sahip olduğu saptanmıştır. 
Eceabat Merkez yöresinde yetiştirilen Edremit çeşidinin de en yüksek lino-
leik asit (%10,35), Büyük Anafarta köyünde de %7,74 ile en düşük linoleik 
asit değerleri tespit edilmiştir (Çizelge 3).

 Stearik asit (C18:0), zeytinyağının palmitik asitten sonra 2. en önemli 
doymuş yağ asidi bileşenidir. Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı 
Tebliği, stearik asit sınır değerlerinin %0,50–%5,00 arasında olması gerek-
tiği bildirilmiştir. Yapılan araştırma sonucunda tüm zeytin çeşitlerinin ve lo-
kasyonların stearik asit değerleri %1,88- % 3,00 arasında olup, zeytinyağın-
da olması gereken değere uygunluk göstermiştir. En düşük stearik asit ora-
nı Kocadere köyünde yetiştirilen Edremit (%1,88) ve Arbequina (%1,94) 
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çeşitlerinde görülmüştür. İsmetpaşa mahallesi 1. lokasyonda ise en yüksek 
stearik asit (%3,00) oranı saptanmıştır (Çizelge 3). 

Palmitoleik asit (C16:1), zeytinyağında oleik asitten sonra en önemli tekli 
doymamış yağ asidi bileşenidir. Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı 
Tebliği’ne göre pamitoleik asit sınır değerleri %0,30–%3,50 olması gerektiği 
bildirilmektedir. Yapılan çalışmada, tüm zeytin çeşitlerinin ve lokasyonların 
pamitoleik asit değerleri %0,76- %1,62 arasında olup, zeytinyağında olma-
sı gereken değerler aralığındadır. En yüksek pamitoleik asit oranı, Edremit 
çeşitlerinde İsmetpaşa mahallesi 1. lokasyonda (%1,62), Kocadere köyü 
(%1,57) ve Büyük Anafarta köyünde (%1,55) saptanmıştır. Arbequina çe-
şidi ise Kocadere köyünde %1,10 ve İsmetpaşa mahallesinde %1,17 oranla-
rında saptanmıştır (Çizelge 3).

Linolenik asit (C18:3), zeytinyağının linoleik asitten sonra gelen en 
önemli çoklu doymamış yağ asidi bileşeni olup, insan vücudu için esansiyel 
yağ asidir. Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı Tebliği, linolenik asit 
sınır değerinin %1,00’ in altında olması gerektiğini bildirmektedir. Yapılan 
araştırma sonucunda, Arbequina çeşidinin İsmetpaşa mahallesi 1. lokasyon 
(%0,91) ile Kocadere köyünde (%0,79) en yüksek linolenik asit değerlerini 
verdiği belirlenmiştir. Edremit çeşidinin linolenik asit içeriği ise, İsmetpaşa 
mahallesi 2. Lokasyonda (%0,75) en yüksek oranda olup, Kocadere köyün-
de de (%0,49), en düşük oranda saptanmıştır (Çizelge 3).

Diğer minör yağ asitleri bileşenlerinden heptadekanoik (margarik) 
(C17:0), heptadesenoik (margoleik) (C17:1), araşidik (C20:0) ve behenik 
(C22:0) asitler, Eceabat yöresinde yetiştirilen zeytinyağlarında istatistiksel 
anlamda önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4). Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı 
ve Pirina Yağı Tebliği’ne göre bu yağ asidi bileşenleri zeytinyağında, sıra-
sıyla %0,4, %0,6, %0,6 ve %0,2 oranlarından daha az oranda bulunması 
gerektiği belirtilmiştir. Araştırma kapsamında elde edilen zeytinyağlarının 
tamamının minör yağ asidi bileşenlerinin, bu sınırlar içerisinde bulunduğu 
tespit edilmiştir. Ancak, Eceabat yöresinde yetiştirilen zeytinlerden elde edi-
len yağların gadoleik (C20:1) ve lignoserik (C24:0) asitlerinin oranlarının 
istatistiksel anlamda önemli bulunduğu tanımlanmıştır (Çizelge 4). Bu yağ 
asidi bileşenleri çalışmamızda Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Pirina Yağı 
Tebliği’ne göre %0,50 ve %0,20 oranlarının altında yer alması gerekmekte 
kuralına uyduğu görülmüştür. Eceabat Merkez, Alçıtepe Köyü 1. lokasyon 
ile Kocadere köyünde yetiştirilen Edremit çeşidi ile Kocadere köyünde ye-
tiştirilen Arbequina çeşidinin zeytinyağlarının gadoleik asit oranlarının nis-
peten düşük olduğu, buna karşın lignoserik asit oranlarının nispeten yüksek 
olduğu belirlenmiştir (Çizelge 4).
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Araştırmada Eceabat yöresinde yetiştirilen zeytinlerden elde edilen zey-
tinyağlarının doymuş yağ asitleri (DYA) oranlarının toplamları arasında is-
tatistiksel olarak bir farklılık bulunmamış ve DYA değerlerinin %15,62 ile 
%17,12 arasında değişim gösterdiği gözlenmiştir. Buna karşın tekli doyma-
mış yağ asidi bileşenleri (TDYA) ile çoklu doymamış yağ asidi bileşenleri 
(ÇDYA) oranlarının istatistiksel anlamda farklı olduğu saptanmıştır. Alçıtepe 
köyünde üretilen zeytinlerden elde edilen zeytinyağlarında TDYA oranları-
nın yüksekliği ve ÇDYA oranlarının orta seviyelerde olması dikkati çekmek-
tedir. Araştırmacılar, TDYA yüksek oranlarda bulunması oksidatif stabiliteye 
olumlu etki sağlamasının yanında ÇDYA asitleri oranlarının orta seviyede 
bulunmasının ise, insan sağlığı açısından daha uygun olduğunu bildirmiş-
lerdir (Özkaya, 2004; Gomez-Gonzalez ve ark., 2011). Eceabat yöresinden 
elde edilen zeytinyağların doymamış yağ asitlerinin doymuş yağ asitlerine 
oranları (Dm/D) arasında istatistiksel anlamda önemli bir fark saptanmamış-
tır (p>0,05). Bu durum, hem farklı çeşitlerden elde edilen zeytinyağlarının 
hem de, Eceabat ilçesinin farklı yörelerinde üretilen zeytinyağların oksida-
tif stabiliteleri arasında farklılık bulunmadığını ve insan sağlığı açısından da 
dengeli bir oranda bulunduğu anlamına gelmektedir. Eceabat ilçesinin farklı 
yörelerinde yetiştirilen zeytinlerden elde edilen zeytinyağlarının tekli doyma-
mış yağ asitlerinin çoklu doymamış yağ asitlerine oranlarının (TD/ÇD) fark-
lılıkları istatistiki olarak önemli (p<0,05) bulunmuştur. Bu bakımdan özel-
likle Edremit çeşidinin yetiştirildiği yörelerde TD/ÇD oranının daha yüksek 
olduğu ve Büyük Anafarta köyünün en yüksek TD/ÇD oranına (8,90) sahip 
olduğu belirlenmiştir. TD/ÇD oranları bakımından. Büyük Anafarta köyünü 
İsmetpaşa mahallesi–1 (8,56) ve Alçıtepe köyü-1 (8,31) takip etmektedir. 
Özellikle İsmetpaşa mahallesi (6,04) ve Kocadere köyü (6,13), Arbequina 
çeşitlerinden elde edilen zeytinyağlarının en düşük TD/ÇD oranına sahip 
olduğu saptanmıştır. En düşük TD/ÇD oranı ise Edremit çeşidinin yetişti-
rildiği Eceabat Merkez yöresinde tespit edilmiştir. TD/ÇD oranı zeytinyağı-
nın oksidatif stabilitesinin saptanmasında önemli bir hesaplamadır. Zira TD/
ÇD’nin yüksekliği zeytinyağında tekli doymamış yağ asidi oranlarının çoklu 
doymamış yağ asitlerine nazaran yüksek olduğunu yani oleik asidin linoleik 
aside oranını göstermektedir. Bu durum, zeytinyağında oksidasyona direnci 
temsil etmektedir. 

4. Sonuç ve Öneriler

Eceabat ilçesinin farklı yörelerinden hasat edilen zeytinlerden elde edilen 
zeytinyağlarının kimyasal özellikleri ile kalitelerinin belirlendiği bu araştırma 
sonucunda birçok zeytinyağı parametresi incelenmiştir. Elde edilen sonuçlar-
da, zeytin çeşitleri ve yöreler arasında farklılıklar saptanmıştır. Araştırmada, 
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zeytinyağında kaliteyi belirleyen analizler olarak serbest yağ asitliği, peroksit 
değeri ve toplam fenolik bileşik miktarı analizleri gerçekleştirilmiştir. Yağ asi-
di kompozisyonları ile iyot sayısı kriterlerinin zeytinyağında saflığı ve uzun 
vadede kaliteyi belirleyen analizler olduğu bilinmektedir. Çeşitler arasında 
peroksit değeri, iyot sayısı, linoleik asit (C18:2), tekli doymamış yağ asitleri, 
çoklu doymamış yağ asitleri ve tekli doymamış yağ asitlerinin çoklu doyma-
mış yağ asitlerine oranları bakımından farklılıklar tanımlanmıştır. Arbequina 
çeşidinin çoklu doymamış yağ asitlerinin daha yüksek olduğu saptanmıştır. 
Arbequina çeşidinin çoklu doymamış yağ asitlerinde saptanan bu yükseklik 
insan sağlığı açısından faydalı olmakla birlikte oksidastif stabiliteyi düşürdü-
ğü için zeytinyağının uzun süre depolanması açısından risk oluşturmaktadır. 
Bu nedenle farklı kaynaklar bu yağın farklı zeytin çeşitlerinin zeytinyağlarıyla 
karışım yapıldığı ve başarılı sonuçlar alındığı belirtilmiştir (Molina ve ark., 
2014; Kmiecik ve ark., 2023).

Araştırmada, Eceabat ilçesinde yetiştiriciliği en çok yapılan zeytin çe-
şidinin Edremit çeşidi olduğu ve Alçıtepe’nin de en çok zeytin yetiştirilen 
yöre olduğu görülmüş ve örnekler de buna göre alınmıştır. Eceabat İlçesi’nin 
farklı yörelerinden elde edilen zeytinyağı örneklerinde genel analiz sonuçları 
yorumlandığında, Alçıtepe yöresinden elde edilen zeytinyağlarının hem ka-
lite analizleri bakımından, hem de, yağ asidi bileşenleri kompozisyonu bakı-
mından daha uygun sonuçlar verdiği belirlenmiştir. Uygunluğun durumu; 
serbest asitliğin ve peroksit değerinin düşük olması, toplam fenolik bileşik 
miktarının yüksek olması, oksidatif stabilite üzerinde etkili olan tekli doy-
mamış yağ asidi bileşenlerinin yüksekliği ve çoklu doymamış yağ asidi bile-
şenlerinin düşüklüğü ile belirlenmektedir. Yukarıda sayılan özellikler yörede 
üretilen zeytinyağının kalitesini belirtmekle birlikte, genel araştırma sonucu 
olarak da Eceabat ilçesinin tamamında hem Edremit hem de Arbequina çe-
şidi bakımından yüksek kalitede zeytinyağı üretiminin yapıldığı kolaylıkla 
söylenebilmektedir. Sonuç olarak, gerek coğrafi özellikler bakımından ge-
rek de kalite bakımından Eceabat yöresinde üretilen zeytinyağlarının yüksek 
kalite özellikleri sergilediği ve coğrafi işaret ile değerlendirilmesi gerektiği 
sonucuna varılmaktadır. 
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Çizelge 4.1: Eceabat ilçesinde yetiştirilen farklı zeytin çeşitlerinden elde edilen 
zeytinyağı örneklerinin kalite değerleri ve yağ asidi kompozisyonları

Yağ Asidi Bileşenleri Edremit Arbequina MSD p<0,01*

Serbest Yağ Asitliği (% Oleik 
Asit)

0,41 ± 0,03 0,39 ± 0,01 Ö.D.

Peroksit Değeri (meq O2/kg yağ) 5,25 ± 0,13 A* 4,23 ± 0,15 B 0,5211

Toplam Fenolik Bileşik Miktarı 
(mg/kg GAE)

217,05 ± 9,51 222,03 ± 4,05 Ö.D.

İyot Sayısı (Wijs) 84,07 ± 0,07 B 86,39 ± 0,08 A 0,2817

Palmitik Asit (C16:0) 13,19 ± 0,19 13,87 ± 0,20 Ö.D.

Palmitoleik Asit (C16:1) 1,27± 0,11 1,14 ± 0,14 Ö.D.

Margarik Asit (C17:0) 0,10± 0,01 0,09± 0,13 Ö.D.

Margoleik Asit (C17:1) 0,20 ± 0,06 0,22± 0,02 Ö.D.

Stearik Asit (C18:0) 2,40 ± 0,04 1,98± 0,18 Ö.D.

Oleik Asit (C18:1) 72,12 ± 0,70 70,12 ± 0,47 Ö.D.

Linoleik Asit (C18:2) 8,89 ± 0,13 B 10,96 ± 0,03 A 0,3573

Linolenik Asit (C18:3) 0,67 ± 0,08 0,85 ± 0,10 Ö.D.

Araşidik Asit (C20:0) 0,44± 0,03 0,37± 0,05 Ö.D.

Gadoleik Asit (C20:1) 0,36 ± 0,03 0,35 ± 0,06 Ö.D.

Behenik Asit (C22:0) 0,15 ± 0,01 0,12 ± 0,04 Ö.D.

Lignoserik Asit (C24:0) 0,12± 0,02 0,09± 0,01 Ö.D.

DYA (Doymuş Yağ Asidi 
Bileşenleri)

16,40 ± 0,29 16,51 ± 0,48 Ö.D.

TDYA (Tekli Doymamış Yağ 
Asidi Bileşenleri)

73,94 ± 0,50 A 71,82 ± 0,27 B 1,4917

ÇDYA (Çoklu Doymamış Yağ 
Asidi Bileşenleri)

9,56 ± 0,21 B 11,81 ± 0,08 A 0,5871

TD/ÇD (Tekli Doymamış/Çoklu 
Doymamış)

7,80 ± 0,23 A 6,08 ± 0,06 B 0,6458

Dm/D (Doymamış/Doymuş 
Y.A.B.)

5,10 ± 0,10 5,07 ± 0,16 Ö.D.

*Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemlidir (TUKEY çoklu karşılaştırma testi, P<0,01). MSD: Minimum Önemlilik 

Değeri (p<0,01); Ö.D.: Önemli Değil (p>0,01)
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Çizelge 4.2: Eceabat ilçesinin farklı lokasyonlarından elde edilen zeytinyağı 
örneklerinin kalite özellikleri

YÖRE Serbest Asitlik
(% Oleik Asit)*

Peroksit Değeri
(meq O2/kg yağ)

Toplam Polifenol 
Miktarı

(mg/kg GAE)

İyot 
Sayısı 
(Wijs)

Alçıtepe Köyü-1 
(Edremit) 0,35 ± 0,06 CD 3,93 ± 0,31 D 256,59 ± 17,24 A 84,52 C

Alçıtepe Köyü-2 
(Edremit) 0,25 ± 0,04 D 6,58 ± 0,22 AB 220,80 ± 9,69 

ABC 84,43 C

Alçıtepe Köyü-3 
(Edremit) 0,28 ± 0,03 CD 6,36 ± 0,16 ABC 186,75 ± 6,09 BC 84,42 C

Alçıtepe Köyü-4 
(Edremit) 0,33 ± 0,04 CD 4,56 ± 0,09 D 175,23 ± 14,15 C 84,73 C

Büyük Anafarta 
Köyü (Edremit) 0,42 ± 0,07 BC 4,48 ± 0,25 D 251,44 ± 14,18 A 82,74 D

Eceabat Merkez 
(Edremit) 0,65 ± 0,05 A 6,99 ± 0,25 A 191,71 ± 15,00 BC 85,23 BC

İsmetpaşa 
Mahallesi-1 
(Edremit)

0,43 ± 0,06 BC 4,48 ± 0,26 D 233,82 ± 19,00 AB 82,91 D

İsmetpaşa 
Mahallesi-2 
(Edremit)

0,31 ± 0,04 CD 4,06 ± 0,16 D 218,63 ± 8,25 
ABC 84,52 C

İsmetpaşa 
Mahallesi 
(Arbequina)

028 ± 0,03 CD 2,54 ± 0,13 E 226,05 ± 6,12 AB 86,68 A

Kocadere Köyü 
(Arbequina) 0,53 ± 0,05 AB 5,93 ± 0,17 BC 218,01 ± 2,00 

ABC 86,10 AB

Kocadere Köyü 
(Edremit) 0,52 ± 0,05 AB 5,78 ± 0,18 C 218,52 ± 25,00 

ABC 83,11 D

MSD (p<0,01)* 0,1657 0,7211 49,196 1,2088

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemlidir (TUKEY çoklu karşılaştırma testi, P<0,01). MSD: Minimum Önemlilik 

Değeri (p<0,01); Ö.D.: Önemli Değil (p>0,01)
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Çizelge 4.3: Eceabat ilçesinin farklı lokasyonlarından elde edilen zeytinyağı 
örneklerinin majör yağ asidi metil esterlerinin kompozisyonları

Yöre C16:0* C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3

Alçıtepe Köyü-1 
(Edremit)

12,27 ± 
0,23 d

0,76 ± 
0,12 c

2,53 ± 
0,17 a-c

74,15 ± 
0,80 a

8,38 ± 
0,18 d-f

0,69 ± 
0,08 a-c

Alçıtepe Köyü-2 
(Edremit)

13,25 ± 
0,36 b-d

1,43 ± 
0,08 ab

2,31 ± 
0,13 bc

71,45 ± 
0,35 ab

9,28 ± 
0,22 bc

0,72 ± 
0,07 a-c

Alçıtepe Köyü-3 
(Edremit)

13,00 ± 
0,28 b-d

1,43 ± 
0,08 a-c

2,33 ± 
0,13 a-c

72,07 ± 
0,37 ab

8,96 ± 
0,23 b-d

0,74 ± 
0,06 a-c

Alçıtepe Köyü-4 
(Edremit)

12,88 ± 
0,13 cd

0,93 ± 
0,06 bc

2,36 ± 
0,16 a-c

72,17 ± 
0,37 ab

9,33 ± 
0,21 bc

0,73 ± 
0,10 a-c

Büyük Anafarta 
Köyü (Edremit)

13,37 ± 
0,50 a-c

1,55 ± 
0,33 a

2,64 ± 
0,24 ab

72,62 ± 
0,24 ab

7,74 ± 
0,24 f

0,68 ± 
0,08 a-c

Eceabat Merkez 
(Edremit)

13,40 ± 
0,22 a-c

1,06 ± 
0,22 a-c

2,10 ± 
0,21 bc

71,21 ± 
0,44 ab

10,35 ± 
0,17 a

0,50 ± 
0,07 bc

İsmetpaşa 
Mahallesi-1 
(Edremit)

13,12 ± 
0,45 b-d

1,62 ± 
0,22 a

3,00 ± 
0,26 a

72,12 ± 
1,49 ab

7,98 ± 
0,24 ef

0,72 ± 
0,09 a-c

İsmetpaşa 
Mahallesi-2 
(Edremit)

13,12 ± 
0,13 b-d

1,23 ± 
0,08 a-c

2,46 ± 
0,22 a-c

71,37 ± 
0,38 ab

9,42 ± 
0,30 b

0,75 ± 
0,09 a-c

İsmetpaşa Mahallesi 
(Arbequina)

13,78 ± 
0,23 a-c

1,17 ± 
0,13 a-c

2,01 ± 
0,12 bc

70,11 ± 
0,29 b

11,02 ± 
0,22 a

0,91 ± 
0,10 a

Kocadere Köyü 
(Arbequina)

13,96 ± 
0,17 ab

1,10 ± 
0,14 a-c

1,94 ± 
0,25 c

70,13 ± 
1,23 b

10,91 ± 
0,17 a

0,79 ± 
0,10 ab

Kocadere Köyü 
(Edremit)

14,32 ± 
0,26 a

1,57 ± 
0,19 a

1,88 ± 
0,22 c

71,95 ± 
1,22 ab

8,55 ± 
0,25 c-e

0,49 ± 
0,06 c

MSD p<0,01 1,0282 0,5891 0,6900 3,2196 0,7819 0,2923

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemlidir (TUKEY çoklu karşılaştırma testi, P<0,01). MSD: Minimum Önemlilik 

Değeri (p<0,01); Ö.D.: Önemli Değil (p>0,01)
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Çizelge 4.4: Eceabat ilçesinin farklı lokasyonlarından elde edilen zeytinyağı 
örneklerinin diğer yağ asidi metil esterleri kompozisyonları 

Yöre C17:0 C17:1 C20:0 C20:1* C22:0 C24:0

Alçıtepe Köyü-1 
(Edremit)

0,10 ± 
0,04

0,19 ± 
0,11 0,42±0,12 0,21 ± 

0,04 bc
0,12 ± 
0,04

0,17 ± 
0,03 a

Alçıtepe Köyü-2 
(Edremit)

0,10 ± 
0,06

0,17 ± 
0,03 0,41±0,04 0,46 ± 

0,04 a
0,10 ± 
0,03

0,06 ± 
0,03 ab

Alçıtepe Köyü-3 
(Edremit)

0,10 ± 
0,03

0,22 ± 
0,04 0,39±0,05 0,44 ± 

0,04 a
0,14 ± 
0,05

0,08 ± 
0,04 ab

Alçıtepe Köyü-4 
(Edremit)

0,11 ± 
0,02

0,22 ± 
0,05 0,39±0,08 0,50 ± 

0,05 a
0,13 ± 
0,04

0,09 ± 
0,03 ab

Büyük Anafarta 
Köyü (Edremit)

0,07 ± 
0,04

0,17 ± 
0,05

0,35 ± 
0,06

0,48 ± 
0,03 a

0,17 ± 
0,03

0,16 ± 
0,04 ab

Eceabat Merkez 
(Edremit)

0,09 ± 
0,04

0,18 ± 
0,09 0,60±0,09 0,09 ± 

0,04 c
0,24 ± 
0,06

0,17 ± 
0,04 a

İsmetpaşa 
Mahallesi-1 
(Edremit)

0,08 ± 
0,05

0,18 ± 
0,07 0,38±0,08 0,47 ± 

0,03 a
0,17 ± 
0,04

0,14 ± 
0,05 ab

İsmetpaşa 
Mahallesi-2 
(Edremit)

0,10 ± 
0,04

0,19 ± 
0,04 0,42±0,05 0,45 ± 

0,05 a
0,12 ± 
0,05

0,09 ± 
0,04 ab

İsmetpaşa Mahallesi 
(Arbequina)

0,10 ± 
0,04

0,25 ± 
0,04 0,34±0,05 0,45 ± 

0,05 a
0,10 ± 
0,02

0,04 ± 
0,02 b

Kocadere Köyü 
(Arbequina)

0,07 ± 
0,06

0,18 ± 
0,07 0,39±0,14 0,26 ± 

0,07 b
0,13 ± 
0,04

0,15 ± 
0,04 ab

Kocadere Köyü 
(Edremit)

0,10 ± 
0,05

0,22 ± 
0,11 0,57±0,11 0,10 ± 

0,03 c
0,11 ± 
0,06

0,14 ± 
0,04 ab

MSD p<0,01 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0,1499 Ö.D. 0,1279

*Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemlidir (TUKEY çoklu karşılaştırma testi, P<0,01). MSD: Minimum Önemlilik 

Değeri (p<0,01); Ö.D.: Önemli Değil (p>0,01)
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Çizelge 4.5: Eceabat ilçesinin farklı lokasyonlarından elde edilen zeytinyağı 
örneklerinin yağ asidi kompozisyonları

Yöre DYA* TDYA ÇDYA TD/ÇD Dm/D

Alçıtepe Köyü-1 (Edremit) 15,62 ± 
0,29

75,31 ± 
0,54 a

9,07 ± 
0,25 e-g

8,31 ± 
0,29 a-c

5,41 ± 
0,12 

Alçıtepe Köyü-2 (Edremit) 16,22 ± 
0,41

73,46 ± 
0,21 a-d

10,00 ± 
0,29 c-e

7,35 ± 
0,23 c-e

5,15 ± 
0,12

Alçıtepe Köyü-3 (Edremit) 16,05 ± 
0,38 

74,06 ± 
0,36 a-d

9,71 ± 
0,17 d-f

7,63 ± 
0,17 b-e

5,22 ± 
0,14

Alçıtepe Köyü-4 (Edremit) 15,97 ± 
0,09

73,82 ± 
0,28 a-d

10,05 ± 
0,16 cd

7,34 ± 
0,12 c-e

5,25 ± 
0,05

Büyük Anafarta Köyü (Edremit) 16,77 ± 
0,89

74,81 ± 
1,20 ab

8,42 ± 
0,32 g

8,90 ± 
0,47 a

4,98 ± 
0,31

Eceabat Merkez (Edremit) 16,61 ± 
0,13

72,54 ± 
0,11 b-d

10,85 ± 
0,24 bc

6,69 ± 
0,15 ef

5,02 ± 
0,05

İsmetpaşa Mahallesi-1 
(Edremit)

16,90 ± 
0,91

74,40 ± 
1,22 a-c

8,70 ± 
0,33 g

8,56 ± 
0,47 ab

4,93 ± 
0,32

İsmetpaşa Mahallesi-2 
(Edremit)

16,31 ± 
0,09

73,25 ± 
0,37 a-d

10,16 ± 
0,38 cd

7,22 ± 
0,31 de

5,11 ± 
0,03

İsmetpaşa Mahallesi 
(Arbequina)

16,38 ± 
0,29

71,98 ± 
0,43 cd

11,93 ± 
0,12 a

6,04 ± 
0,10 f

5,12 ± 
0,07

Kocadere Köyü (Arbequina) 16,63 ± 
0,69

71,67 ± 
0,96 d

11,70 ± 
0,27 ab

6,13 ± 
0,22 f

5,02 ± 
0,25

Kocadere Köyü (Edremit) 17,12 ± 
0,61

73,84 ± 
0,92 a-d

9,04 ± 
0,31 fg

8,18 ± 
0,38 a-d

4,85 ± 
0,21

MSD p<0,01** Ö.D. 2,5039 0,9431 1,0355 Ö.D.

* DYA: Doymuş Yağ Asidi Bileşenleri; TDYA: Tekli Doymamış Yağ Asidi Bileşenleri; 
ÇDYA: Çoklu Doymamış Yağ Asidi Bileşenleri; TD/ÇD: Tekli Doymamış/Çoklu 

Doymamış Yağ Asidi Bileşenleri; Dm/D: Doymamış/Doymuş Yağ Asidi Bileşenleri; 
MSD: Minimum Önemlilik Değeri (p<0,01); Ö.D.: Önemli Değil (p>0,01)

**Aynı sütunda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemlidir (TUKEY çoklu karşılaştırma testi, P<0,01).
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