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ANALIZ SONUCU
Tablo 1. Karbon izotop Analizi Sonucu
Numune Bulunan Ortalama Deger (x.) Yontem
1 Diba Zeytinyag Numunesi -29,103+ 0,08 EC - 440/2003
C; standard: enjeksiyonu sonucu -26,396 + 0,07

Tablo 2. Karbon izotop Referans Degerler

Referans izotop Degerleri ((-ACRDS)

idEanes ** Mistr (Ca) %o0-10 - %o-14
CuRthehibitkiics ** Seker kamis: (Cy) %0-10 - %o-14
*1.20zlim vb. (Cs) %0-25 - %0-28
C: kokenli bitkiler ** Seker pancari (Cs) %0-23 - %o0-25
***Zeytin (Cs) %0-26 - %0-33
Diger ** Sentetik %0-40 - %0-50
* : Uziim Standart degerinin alindif referans kaynak; ' Official Journal of the European Union (EC — 440/2003); ? COMPENDIUM OF
INTERNATIONAL METHODS OF ANALYSIS — OIV. (OIV-MA-AS312-06: R 2009)
bl : Diger karbon kokenlerine ait standart degerler kurum igi analizlerle elde edilmistir. Literatiire uygunluk gostermektedir.
i : Spangenberg, J. E., Macko, S. A., & Hunziker, J. (1998). Characterization of olive oil by carbon isotope analysis of individual fatty acids:

Implications for authentication. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 46(10), 4179-4184.

Tablo 3. Diba Zeytinyagi Numunesi Yag Asiti Profili GC-FAME Analizi Sonucu

Peak RT Major Compounds Area % Formula
1 20,03 Palmitic acid 510439,13 15,50 C16:0
2 20,78 Palmitoleic acid 39591,7 1,20 Cleé:1
3 26,12 Stearic acid 104660,51 3,18 C18:0
4 26,81 Oleic acid (cis-trans) 2199249,95 66,78 C18:1
5 26,97 Oleic acid (cis-trans) 86391,35 2,62 C18:1
6 28,19 Linoleik asit (cis-trans) 316845,48 9,62 C18:2
7 30,39 Linolenic acid C18:3n3 22484,63 0,68 C18:3n3

Total area 3293219,29
/!

Prof.Dr,/Sérkan SELLI
Laboratuvar Miidiirii

Telefon : (322) 338 60 84-4615 E-mail: cumerlab@cu.edu.tr Rapor No: 23-064 2 | 4



o E— g
RPN ot . . fy—&-\f&
g b A CUKUROVA UNIVERSITESI (@ }
&) I MERKEZI ARASTIRMA LABORATUVARI i‘&f 3
s CUMERLAB Upger®
Tablo 4. Serbest Yag Asitlifi Analiz Sonucu
Numune Serbest Yag Asitligi (%O0A)
1  Diba Zeytinyag Numunesi 0,3
OA: Oleik asit cinsinden
Tablo 5. Toplam Fenol igerigi Analiz Sonucu
Numune TPC (mg GA*/100 g yag)
1 Diba Zeytinyag Numunesi 2252
GA: Gallik asit cinsinden
Tablo 6. Peroksit Sayis1 Analiz Sonucu
Numune Peroksit Sayis1 (mg NaOH/ kg yag)
1  Diba Zeytinyag Numunesi 4

NaOH: Sodyum Hidroksit cinsinden

Tablo 7. Ozgiil Sogurma K Degerleri Analiz Sonucu

Numune Ozgiil Sogurma Degerleri
1 Giinay Zeytinyagi Numunesi K 232um 1,9604
2 Giinay Zeytinyag1 Numunesi K 270nm 0,1799
3 Gilnay Zeytinyagi Numunesi K 266nm 0,1585
4 Giinay Zeytinyag1 Numunesi K 274nm 0,1799
AK 0,0107
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DEGERLENDIRME
Tarafimiza “Sn. Cihan Ipekbayrak” tarafindan 29.10.2024 tarihinde “DIBA Zeytinyag:” ibareli bir adet

zeytinyagi numunesi ulasmistir. Bu numunede, Merkezi Aragtirma Laboratuvarimizda bulunan “Picarro G2121-
i Karbon Izotop Analizérii” cihazi ile koken tayini ve kalite analizleri ii¢ tekerriir seklinde gergeklestirilmis
olup, ortalama deger tablolarda verilmistir. Sonuglar uluslararasi standart degerler goz 6niinde bulundurularak

incelenmis ve degerlendirilmistir.

Yapilan analiz sonuglarina gére, Tablo 1°de izotop degerleri verilmis olan zeytinyag1 numunesinin
ortalama izotop degerinin Cs bitkilerinin (zeytin vb.) izotop referans deger araliginda bulundugu belirlenmistir.
Karbon izotop analizi sonucunda numunede herhangi bir misir, pamuk, kanola vb. bitkilerinden elde

edilmis yag karisimi bulunmadig; tespit edilip kalite analizlerine gecilmistir.

Yag asitlerinin metil esterlerine déniigtiiriilerek bilesiminin incelendigi GC (FAME) analizinde (Tablo
3), numunenin zeytinyaginin sahip olmasi gereken yag asiti bilesiminin (Oleik asit %55-85) tebligdeki referans
degerler ile uyumlu oldugu, dolayisiyla numunenin zeytinyagi degerlerinde bulundugu tespit edilmistir.

Numuneye ait diger kalite parametrelerininin sonuglan Tablo 4,5,6 ve 7°de belirtilmistir.

(Kaynak: Spangenberg, J. E., Macko, S. A., & Hunziker, J. (1998). Characterization of olive oil by carbon isotope analysis of individual fatty acids:

Implications for authentication. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 46(10), 4179-4184)
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Not 1 : Bu analiz raporunun higbir bolimil tek bagina veya ayn ayn kullanilamaz.
Not 2 : Analiz sonuglan yukarida belirtilen numune igin gegerlidir.
Not 3 : Reklam amaciyla kullamlamaz.
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