SN

A\
ZEYTINYAGI KALITESI
. UMMUHAN TIiBET
EGE ANALIZ GIDA LABORATUi\ZII}\\'Ili{lI{ %

~—



ZEYTINYAGI

v’ Zeytin agacinin meyvesi olan zeytin
danesinin normal iriligini aldi1g1 ve yag
olusumunun en yiiksek seviyeye ulastig1 do-
nemde hasat edilerek cesitli fiziksel
islemler uygulanarak elde edilen yagdir.

Solvent kullanilarak ekstrakte edilen veya

reesterifikasyon islemi gormiis yaglar ve
diger cins yaglarla karisimi bu tanimin
disindadar.
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ZEYTINYAGI BILESENLERI

MAJOR BiLESENLER

(% 99)(SABUNLASAN MADDELER)
v Yag Asitleri
v Oleik Asit (% 56 — 83)
v’ Linoleik Asit (% 3.5 —20)
v’ Palmitik Asit (% 7.5 —20)
v’ Stearik Asit (% 0.5 - 5.0)
v’ Linolenik Asit (% < 1.5)
Trigliseritler(OOO,POO,0O0L,POL,SOO)




MIiNOR BiLESENLER

(% 1)(SABUNLASMAYAN MADDELER)

Alfa Tokoferol(Vit E) (12 — 150 mg / kg)

Steroller(180 — 260 mg / 100 g yag)

Beta-sitosterol (% 96)

Campasterol (% 3)

Stigmasterol (% 1)

Fenolik Bilesenler(30 — 500 mg /kg)Tyrisol ve Hidroksityrisol
Hidrokarbonlar(mg/100g yag)Squalen(136-708)Beta-karoten(3- 6 )
Triterpenik Alkoller(255 mg /100 g yag)Siklo — artenol

Alifatik Alkoller(290 mg/ 100 g yag)

Fosfolipitler(40 — 135 mg / kg)

Renk Vericiler Klorofiller(1-10 mg/kg)Feofitinler (0.2-24 mg / kg)
Aroma Bilesenleri(250 — 500 mg / kg
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Kaynaklar:

Anonymous,(1981).Characterics of The Composition of Olive Oil. IOOC T.15 / Doc.28.

Kiritsakis ve Min, (1989). Flavor Chemistry of Olive Oil. Icinde:Flavor Chemistry of Lipids Foods. Boliim 11:196-221sayfalar. AOCS, Champaign
IL, USA.




ZEYTIN AGACI

ZEYTIN SIKMA

TESISI
v
NATUREL ZEYTINYAGI PRINA
\ 4
EKSTRAKSIYON
A 4 A 4 A A
NATUREL NATUREL NATUREL RAFINAJLIK Y -
SIZMA BIRINCI IKINCI HAM PRINA YAGI
\ 4 A 4
RAFINASYON iSLEMi
A A
RAFINE RAFINE PRINA
ZEYTINYAGI YAGI
> NATUREL Z.YAGI
A 4 A 4 \ A
NATUREL SIZMA NATUREL RIVIERA KARMA PRINA
ZEYTINYAGI BIRINCI ZEYTINYAGI YAGI
ZEYTINYAGI




ZEYTINYAGININ KALITESI

v NATUREL ZEYTINYAGI
-NATUREL SIZMA  FFA<1,0 (0,8)
-NATUREL BIRINCI FFA<2,0
-NATUREL IKINCI =~ FFA<3,3

v RAFINAJLIK ZEYTINYAGI | > RAFINE
ZEYTINYAGI

v RIVIERA ZEYTINYAGI RAFINE+NATUREL




ZEYTINYAGINDA UYGULANAN ULUSAL
VE ULUSLAR ARASI STANDARTLAR

v ULUSAL STANDARTLAR

=TS 341 YEMEKLIK ZEYTINYAGI STANDARTI
-TURK ZEYTINYAGI KODEKSI

v ULUSLARARASI STANDARTLAR

-ULUSLAR ARASI ZEYTINYAGI KONSEYI TICARI
STANDARDI(IOC)

-AVRUPA BIRLIGI STANDARDI(EEC)
-CODEX ALIMENTARIOUS




YEMEKLIK ZEYTINYAGLARININ KALITE

NATUREL ~NATUREL ESIEICJ?EL RAFINE  RIiVIERA
SIZMA BIRINCI
SERBEST YAG ASITLERI
. .. <0 ,8 SZ’O S3l3 50,3 Sl,O
(%Oleik Asit cinsinden)
PEROKSIT meqvalangr/kg <20,0 <20,0 20,0 <5,0 <10,0
K270 <0,25 <1,10 <0,9
<
<0,22 =t
. v < -
OZGUL ABSORBANS K2 <6 <2,6
<2,5
AK <0,01 <0,16 <0,15
<0,01
<0,01 g0
DUYUSAL PO>0 P.0O>0
DEGERLENDIRME

=0 0<K<2,5 2,5<K<6,0




YEMEKLIK ZEY.TiNYAC.ININ SAFLIK
KRITERLERI

v’ Stigmastadien,

v’ Yag Asitleri Kompozisyonu ve trans izomerleri,
v ECN 42 Farkj,

v’ Sterol Kompozisyonu ve Toplam Steroller,

v’ Eritrodiol ve Uvaol,

v Wakslar,

v’ 2-pozisyonlu Palmitik ve Stearik Asit Toplam1

v’ Sabunlasmiyan maddeler




TRANS YAK C18:1T
C18:2+C18:3T

D-7 STIGMASTENOL
2-POZiISYONLU TRG

DOYMUS YAG A.

STIGMASTADIEN

WAX PPM

ECN 42 FARKI

SAFLIK KRITERLERI

NATUREL NATUREL NATUREL RAFINE RIVIERA
SIZMA BIRINCI IKINCI




ZEYTIN VE ZEYTINYAGININ
TANITILMASI VE TARIHSEL GELISIMI



v’ Zeytin, diinya iizerinde iki cografik kusakta
yetismektedir. Bu kusaklar kuzey ve giiney
yarim kiirede 30°-45° enlem dereceleri
arasinda yer alir.

v 33 iilkede yetistirilmektedir.yeni Zelanda,
Arjantin, Avustralya, ,,,
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AVRUPA BIRLIGI ZEYTINYAGI URETIMI

Marketing vear Spain Italy Greege Fortugal France Total
1982/23 613.1 435.0 310, 220 L6 13017
1983/94 5508 5300 2540 331 23 13383
1984/95 538.8 4450 3500 3232 a0 13710
1985246 1176 4200 400.0 437 13 1203 6

. - -

:‘:.'L'E'l‘:lgl* 5126 805,75 31585 J1E | 13514
1926/97 Q0473 1700 330,0 44.8 13 17346
194798 1077.0 G300 3TE0 420 17 2116,7
1928/99 7918 4035 4730 3%l id4 17085
198000 G581 7350 4200 502 4,1 1578 4

. » »

é'!u.'l.'E'l':lgE 8713 5321 414,5 43,0 3,2 1864,2
200001 9737 509,10 4300 4.8 3,2 1840.5
20d1/02 14114 G347 358,3 33,7 36 22643,7
ooty 2650 5000 3TE0 204 4,7 1863,7

. ' '
Average 10834 £85,2 287.8 191 3.5 20893

"Provizional fipares. Seurce: I00C




DUNYA ZEYTINYAGI TUKETIMI

—
EUC | USA | Japan |Australia | Camada | Other | Total | EUltotal
! : ! =
1995/96 L4010 103 |7 1 4 4 1928 i
199697 L&8T 14 16 A |t 273 2371 bt
194798 Ll 132 H 13 13 283 154 bt
199590 L84 hi! 24 |t 501 1356 Tla%
1950/00 L L4 2 24 a0 =30 2570 15%
200001 LOlE il il il <47 2713 10,7%
0im L9 2 il 3 i il 2760 Th
L ozid | 2008 | 3 N | 16 =40 2831 | T1,6%

Tnclnding olive pomace oil. 'Provisional fizures. Source: 100C.




AVRUPA BIRLIGI ZEYTINYAGI TUKETI

Olive odl consnmpton in the Commmunity (000 tonnes)

Spain Tialy Greece Portugal France Oriher ET Total ETT
19071/03 4214 5410 1270 409 438 0.5 1383.5
1903/04 4210 592 0 L350 9.0 437 41.8 1453 %
1904/05 4200 5750 2100 38.0 41,5 46,6 14512
PR 3521 5530 2300 8.4 48,5 45.0 1387.0
Average 403,95 G653 208.3 56,3 44,4 41,0 14185
1904507 470,72 5750 2400 520 58.8 G0.7 15867
190708 3504 5920 240.0 &2.3 75,8 TL.8 17052
190800 528.% 7050 2450 58,1 78,8 B5.5 17089
1902,/ 00 5025 7140 2850 &85 B1.5 o2.4 17280
Average 5119 a958.0 47,5 a0 73,7 78,1 16772
200001 577,8 7200 2700 e ] 220 102 8 18321
L 6312 73350 2700 Gl.5 as5 130G 1893 8
2002030 §20.0 7500 2700 610 250 L1101 1805 L
Average B0, 7T Ti5.0 70,0 al.0 93,58 1045 18773

"Provisional fimures. Souaree: TOONC




BAZI AB ULKELERINDE KISI BASINA

ZEYTINYAGI TUKETIMI
Apparent consumption of olive ofl in the Community (kg per head)
Year | Greece | Spam | Ifaly |Portugal| France | Other | TOTAL
1 IS T N N K N A B
000N O O D O 1 I A N G N
Ampglmer. | 220 L 8% S0 | 108% | 16l% | 13

"\

Sowrce: 100C and Burostat




ULKEMIZDEKI ZEYTIN CESITLERI VE
BOLGELER

"
¥

A
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v Tiirkiyede; Karadeniz, Marmara, Ege,
Akdeniz ve Giineydogu Anadolu o%mak
tizere toplam 5 bolgede Zeytin yetistiriciligi
yapilmaktadir.

v’ Karadenizde; iilkemiz agag¢ varliginin %0,6
‘s1 mevcuttur.butko, gorvele, marantel-li,
1(‘)lastos...gibi yoresel adla anilirlar ve hemen

emen tamami sofralik olarak ve ailenin
kendi ihtiyaci1 olarak degerlendirilir.




v’ Marmara bolgesinde toplam agac
varliginin%9’u tretimin %?7’si
yapilmaktadir. Urinin %841 sofraliktir.En
onemli varyetesi gemliktir.Diger onemli
cesitler:Celebi, edincik su, Karamiirsel Su,
Samanli, Erdek yaglik, Beyaz yaglktir.

v Ege bolgesinde %14 agac varlig1 varken
turetimin %75 ‘i saglanmaktadir. Ayvalik,
Gemlik, Uslu, Domat, Celebi(Esek Zeytini)
Guney Ege: Memecik, Domat, Yamalak
Sarisi, Erkence, Tavsan Yuregi, Manzanilla
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v' Akdeniz bolgesinde toplam aga¢ varliginin%10’u
tretimin %12’si yapilmaktadir.

En onemli gesitleri; Tavsan Yiregi, Kan Zeytini,
Buyuk Topak Ulak(cilli), Uslu, Gemlik Dogu
Akdeniz: Sar1 Ulak, Buiytik Topak Ulak, Halhals,
Gemlik, Ayvalik

v’ Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde toplam agag
varliginin%?7’si tiretimin %5’ i yapilmaktadir. En
onemli cesitleri; Kalembezi, Egriburun, Kan Celebi,

Kilis Yaglik, Nizip Yaglik, Halhali bulunmaktadr.
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KISACA ZENGIN BIR POTANSIYELE SAHIP
TURKIYEDE YAGLIK VE SOFRALIK OLARAK 28
ZEYTIN CESIDI YAYGIN OLARAK
YETISTIRILMEKTEDIR.




ZEYTIN SIKMA TESISLERI

v' Klasik Sistem
-Mengeneler

-Super Sistemler(kuru Sistem)
-Hidrolik Presler

v' Modern Sistem
-2 Fazli Kontinti Santrifiijleme Sistemi
-3 Fazli Kontinti Santrifiijleme Sistemi
-Perkolasyon Sistemi

-Kombine Perkolasyon Ve Santrifiijleme
Sistemi(sinolea)




Zeytinyag1 kultirtinde, binlerce yi1ldan bu yana degismey
gelenek zeytinden yag cikarma yontemidir. Bunun nedeni)
zeytinyaginin, zeytinlerin soguk presten gecirilmesiyle eld
edilmesi ve hicbir kimyasal isleme gerek duymadan
yenebilmesidir.

Iste bu ytizden, bugtin hala Ortadogu’da rastlanan zeytin tiret
yontemiyle, yaklasik 6 bin yil 6nceki zeytinyag: elde etme
ﬁéntemi arasinda hicbir fark yoktur: Zeytinler ezilerek hamur
aline getirilir. Daha sonra bu hamur sikilir veya presten
ecirilir. En sonunda ise yag, zeytin meyvesinin suyundan
%karasu) ayristirilir. Binyillar icinde

degisen tek sey, ezme ve sikma yontemlerinde kaydedilen
ilerlemedir.

Eski Misir'da zeytinyag: “sikma” yontemiyle tiretiliyordu.
Guvallara doldurulan zeytinler 6nce ayakla eziliyordu. Daha
sonra ¢uval iki kisi tarafindan kuvvetlice sikilarak zeytinyagi
elde ediliyordu. Antik Yunan’da benzer bir yontem izleniyordu.
Zeytinin ezilmesi isleminde, daha sonralari, elle idare edilen tas
degirmenler

kullanilmaya baglandi. Bunu, Roma doneminde (Milattan Once
348), kend1 ekseni etrafinda donen silindirik tas degirmenler
izledi. “Mola olearia” (zeytin degirmeni)denen bu icattan sonra
=2l sahnesine, en eski ornegi Pompei’de bulunan

’“@ “kandegirmeni” (trapetum) ¢ikti. Bu alete “kan degirmeni”

denmesinin nedeni, hayvan giiciiyle calismasiydi.



19'uncu ytizyila kadar kullanilan yar silindirik iki tas kiired
olugsan bu degirmenlerin, daha sonra elektrikle galigsan
modelleri gelistirildi. Bunu, 1930’larda, merkezkag yontemiyle
calisan eleﬁtrikli makinalar izledi.Tarih boyunca ezme islemi
gibi sikma islemi de, cesitli asamalardan gecti.
Eski Misir’da zeytin hamuru onceleri ¢uvallara konulup iki kisi
tarafindan sikilirken, sonra takoz yardimiyla sikilmaya
baslandi. Takoz baskilar1 daha sonra ahsap presler izled..
Derken “Arsimed Vidas1” denen yontemle, zeytin hamurunun
torbalarin icinde mengeneyi andiran bir mekanizmada
sikilmasi yoluna gidilc%i.

19. ytizyilin basinda ise teknolojinin l%eligmesiyle hidrolik pres
makinalarina gecildi. Bugtin hidrolik pres makinelerinin
iamsn‘a, zeytin hamuruna higbir pres uygulamadan merkezkag

uvvetiyle zeytinyagi elde etmey1 saglayan makineler de
kullaniliyor.Bunlarin i¢inde de en yaygini kontinti sistemidir
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ZEYTiNYA(”;ININ YEMEKLiK
OLABILMESI

v’ Zeytinin Cesidine,

v' Iklim ve Toprak sartlarina,

v’ Zirai Miicadele yapilip yapilmadigina,
v' Agacin beslenme durumuna,

v' Mevsim sartlarina,

v Islenis sekline,

v' Olgunluk derecesine,

v' Hasat zamanina,

v' Muhafaza sekline




ZEYTINYAGI ;(ALiTESiNE HASAT ONCESI
ETKI EDEN FAKTORLER

v' Cevre Faktorleri
-Iklim
-Toprak
v Genetik Faktorler
-Cesit(varyete)
v' Agronomik Faktorler
-Zirai Mucadele Yapilip Yapilmadig:

-Yetistirme Teknikleri
-Glibreleme




IKLIM
v Iklim zeytin yetistiricilik alanlarin belirler ve
olgunlasma islemine zarar vermek suretiyle yag
kalitesini diistirebilir.Zeytin max 40°C ye kadar
yuiksek sicakliga iyi sulanmak sarti ile dayanabilir.

min. sicaklik -7°C olup bu sicakligin altinda don
zarari artar.

-Glineslenme stiresi

-Sicaklik derecesi

-Yagislar(Zeytinin yillik yagis istegi 700-800mmdir)
-Nisbi Nem(Deniz ve buytiik su ytizeylerinden
gelen nemli hava zeytin i¢in yararhdir.)

-Riizgarlar(Mayis-Haziran baglarinda hafif
riizgarlar dollenmeye yardimca olur.)




v’ Degisen giineslenme siiresi, sicakliklar,yagislar ve
nisbi nemin yagin kimyasal bilesiminin
olusmasinda varyete kadar etkili oldugu
arastirmalarla ortaya ¢ikarilmistir.Soguk
bolgelerde meyve yavas olgunlasir,olgunlasma
uzar ve don tehlikesi ile kotii odunsu tatda yag
elde edilmesine neden olur.

v' Gliney bolgelerde ise daha kivamli bir yag elde
edilir.

v' Ilkbaharda su noksanlig: genellikle cicek
olusumunu olumsuz etkiler.Meyvelerde ise
burusmaya ve dokiilmeye neden olur.Bol yagis ise
daha akic1 yag verimine sebep olur.Yiiksek klorofil

nedeni ile acilasmaya dayanikli hos-hafif kokulu
yag elde edilir.
=




v' Yag asitleri kompozisyonu, trigliserit kompozisyonu v
sterol komFozisyonu; zeytin cesidine, enlem derecesine
iklim kosullarina bagh olarak degisimler gosterir.

v’ Sicak iklim kusaginda bulunan zeytinyaginda, palmitik a
ve linoleik asit seviyesinde yiikselme goruliir.Bu durum
son yillarda kuraklik ve asir1 sicak iklim kosullar1 gosteren
kuzey bolgesi yaglarinda da gortilebilmektedir. Ayni etki
nedeni ile A7—.¥cigmastenol seviyesinde de degisme
gozlenmektedir.

v’ Kurak gecen 2002 yilinda campesterol ve stigmasterol
miktarindaki ylikselme; sterol kompozisyonu limitlerine
uyumda ciddi problemler yasatmuistir.

v’ Z.yagi oksidasyonu arttiginda B-sitosterol miktari
azalirken, kolesterol, brassikasterol ve stigmasterol
miktarinda artis olmaktadir.

v' Dokiilen ve toprak tizerinde kalan ya da zeytin sinegi.. Gibi
zararh etkisinde kalan zeytinlerden elde edilen yaglarda
ogmerdasisimler gozlenmektedir.




TOPRAK

v Killi topraklarda yetisen zeytinlerin yagi koyu renkte
olur.

v’ Korfez yoresinde ayni gesit hakim olmasina ragmen,
agir topraklarin hakim oldugu Havran yoresinde
hafif cakilli topraklarin hakim oldugu Ayvalik
yoresine gore daha koyu renkli yaglar elde edilir.

v’ Zeytin icin en ideal toprak derin, kalkerli, kumlu, killi,
su gecirgen topraklari ve yeterli derecede haval ve
nemli topraklari tercih eder.

v' Engebeli, yamach ve 1lik riizgarh yerleri sever.




ZIRAI ILACLAMA

[Ikbahar, zeytinde rekolte kaybina neden olan hastal
ve zararlilarin yogun oldugu mevsimdir. Ozellikle
Nisan sonu Mayis basinda zarar yapmakta olan zeytin
pamuklu biti, zeytin glivesi (¢icek nesli), zeytin cicek
sap sokani vb gibi zararlilara kars: yapilacak bir
ilaclama ciceklerin zarar gormeden meyveye
dontismesini, verim ve kalitenin artmasini
saglamaktadir. Bu donemde ayn1 anda zeytinde
beslenme takviyesi de ¢cok onemli olup, ilaglama ile
birlikte yaprak glibrelemesi yapilmasi, besin
elementlerinin eksikliginin giderilmesi suretiyle
ciceklenme ve meyve tutumunun artmasini ve bu
sayede tuirtun ve kalite artisini saglamaktadar.



Gerek ilag, gerekse yapraktan giibrelemenin ayni
anda karistirilarak cicek tomurcuklanma
doneminde uygulanmasinda herhangi bir sakinca
bulunmamaktadir. Hatta sayet varsa agaclarimizda
siddetli yaprak dokiimiine neden olarak zararlar
veren Halkali Leke Hastaligina kars: 100 litre suya
400 gram hazir bakirh bir ila¢ da kullanilmak tizere
bu karisima ilave edilebilmektedir.

Dikkat!...Ancak bu ilaclama cicek agmaya basladiginda
mutlak surette bitirilmelidir.

Aksi taktirde cigek polenlerinin yikanmasi,
ciceklerin yanmasi ile verim ve kalite agisindan,
yararhi boceklerin 6liimii vb gibi nedenlerle cevre
acisindan olumsuzluklar yasanabilecektir.

Kaynak:Taris Arge Md.




v’ Hastalik ve zararlilarin etkileri:
-zeytin sinegi: erken meyve dokiimi, ytiksek
asitlik,
-zeytin gluivesi, verim duser.

v Yaglik zeytin cesitlerindeki bu zararhlar;
-erken meyve dokumtj,
-danede et kaybis,
-yag kalitesinin diismesine sebep olurlar.




GENETIK FAKTORLER
v Meyvenin bliytikligi,
v' Olgunlasma devresi,
v Dokiime karsi direnci
zeytinyag: kalitesine etki eder.

v’ Varyete zeytinyagi kalitesine etki eden en 6nemli faktorlerden
birisidir.Zeytinin ¢esidine bagl olarak rengi degisebilir. Aymni
plantasyonda orneginUslu cesidi acgik sar1 renkde bir yag
verirken gemlik ¢esidi daha koyu yesil renkde yag
vermektedir. Fenolik bilesikler de kiiltiire ve isleme kosullari
bagli olarak degisiklik arzeder.Tirosol ve hidroksitirosol
miktar1 da cesitlere bagh olarak degismekte ve duyusal
Ozellikleri arasinda da bir korelasyon saptanmistir.1996 yilin
yapilan bir arastirmada(Morales)degisik varyetelerin gesitli
olgunlagma donemlerinde fenol bilesikleri saptanmis ve

ellikleri ile baglantis1 saptanmastur.




v" Genellikle daha verimli topraklar, az verimli
agaclarin bulundugu daha fakir ve meyilli
topraklara oranla daha az aromatik yag verirler.

v Budama, meyve iriligini ve et oranin1 arttirir ve
daha fazla yag verimi saglar.

v’ Sulama: yiiksek verim saglamak tizere agaca
yeterli nemi temin etmede temel oneme
sahiptir.Sulanan zeytinliklerden elde edilen
Yaglarm oleik/linoleik asit oranlar1 degisken,
inoleik asit miktar1 daha az olmakta, hatif hos
kokulu bir yag elde edilmektedir. Kurak yillarda
glineyde bazi cesitlerde keskin, ac1 yaglar elde
edilmektedir.

v’ Gilibreleme: Biiylimenin ilk devresinde meyve,
fazla miktarda azot ve fosfora ihtiya¢ duyar.
Azotlu guibre, oleik ve stearik asit seviyesini
ylikseltir.Potasyum ve fosfor ise palmitik asiti

P g) ttirr.




IDEAL HASAT ZAMANI v Sirikla Hasat
v’ Elle Hasat

v’ Tarak Gibi Yardimcr Ekipmanla
v Makineli Hasat

at

OLGUNLUK INDEKSI
=(0Xn1)+(1Xn2)+(2Xn3)......+(7Xn7)
100
Ideal hasat zamani: Olgunlasma Indeksi
olmal

O=kabuk rengi koyu yesil

1= kabuk rengi sari-sarimsi yesil
2=kabuk rengi kirmizimsi lekeli

3= kabuk rengi acgik menekse

4= kabuk rengi siyah meyve eti yesil
5=kabuk rengi siyah, meyve eti yarisin
kadar menekse

6=kabuk rengi siyah, meyve eti hemen
hemen cekirdege kadar menekse

7=kabuk rengi siyah, meyve eti tama-miyle
koyu renk olan zeytinler




v’ Hasat Zamani:Erken toplanan zeytinden diisiik
asitli,verimi diisiik , rengi yesil ve meyvemsi tadda
yag elde edilir.Oleik asit/Palmitik asit orani
ytiksektir.

v’ Hasat geciktiginde biraz daha ytiksek asitli, sar1
renkli ve diiz yag elde edilir.Linoleik /Palmitik asit
orani yuksektir.

v Cok olgun zeytinler hosa giden olgun meyve
kezzeti verir.




YEMEKLIK ZEYTiNYAG[NIN KALITE
KRITERLERI

v'Serbest Yag Asitleri
v'Peroksit

v'Ozgiil Absorbans
v'Duyusal Ozellikler
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SERBEST YAG ASITLERI

v’ Zeytinyagi, %98-99 oraninda gliseridlerden olusmustur. Bu oran yagin naturel
ya da rafine olmasina gore degisiklikler gosterir. Gliseridler, ti¢ hidroksil
grubunu ihtiva eden gliserol ile uzun zincirli (C16 — C18) yag asitlerinin
esterlesmesi ile meydana gelir. Biyolojik olarak sentezlenen yag notrdiir. Ancak
meyvanin kotii durumda olusundan gbilhassa kurtlu, sinek vuruklu) veya hatali
isleme ya da islenmeden Once uzun stire bekletilmesi %ibi nedenlerle serbest yag
asitleri meydana gelir. Baz1 spesifik enzimlerin etkisi ile zeytinde bulunan lipaz
enzimi meyvede lipolitik faaliyete baslar ve 6zellikle meyve zarlar1 deforme
olur. Lipaz aktivitesi asagidaki sekilde etkiler:

CHZ2 - COOR CH2 - OH

CH - COOR' + Lipaz + H20 CH - COOR' + CH - COOH
CH2COOR" CH2COOR"

Trigliserid Digliserid Serbest Asit

Serbest yag asitleri tayini; sodyum hidroksit ¢dzeltisinin titrasyonu ile tayin
edilirler. 10 gram yag yaklagik ti¢ misli notrlegtirilmis fenolftaleinli dietil eter +
etanol ¢ozeltisi ile ¢ozuldiikten sonra bazla titrasyon yapilir ve sonuglar oleik

asit cinsinden ifade edilmek i¢in ¢ozeltinin konsantrasyonuyla birlikte oleik

asitin molekiil agirligr da hesaba dahil edilir.




PEROKSIT

v Yag biyosentezlendiginden itibaren oksidasyona maruz kalir. Peros
sedece yagdakidpero sidasyon bilesiklerinin konsantrasyonunu beli
tek basina oksidasyonun seviyesini gostermez. Oksidasyon reaksiyon
%enellikle stabil olmayan 2 ve 3 bagl karbon atomlari arasinda , metal

ulagig1 veya buna benzer bir enerji yardimiyla serbest radikal
olusmasi ile baglar. Oksidasyonun birinci kademesinde
hidroperoksitler olusur.

RH + O2 R* + HO2*
R*+ O2 RO2*
R*: Aktif serbest radikal

v' Peroksit sayis1, 1000 gram yagdaki aktif oksijen sayisi olup,

miliegivalen gr. oksijen olarak ifade edilir. 5 gr. Yag ornegi 30 ml.
lacial asetik asit + k{oroform (3/2) ¢ozeltisi ile ¢ozildiikten sonra . ml.
oymus Kl ilave edilir ve 30 ml. saf su ile seyreltildikten sonra nisasta

indikatorti yaninda ayarh sodyum tiyostilfat ¢ozeltisi ile titrasyon

yapilir. Naturel Yemeklik Zeytinyaglarinda peroksit sayisi en fazla 20

?la})ilir, rafine zeytinyaginda bu deger maksimum 5, rivierada ise en
azla 15" tir.




OZGUL ABSORBANS

Zeytinyaginda, yagin oksidasyon seviyesini gosteren bir parametre olup,
spektrofotometre cithazi kullanilarak UV 1s1g1nda degisik dalga boylarinda yag
15181 absorbe etmesi prensibi ile ¢alisilan analiz yontemidir. Yagin oksidasyon
reaksiyonu; bir veya daha fazla cift bag iceren bilesiklerde meydana gelir.

Yaglarin rafinasyon sirasinda yiiksek sicakliga maruz kalmasi ile konjuge dien
sistemleri olusacak yonde oksidasyon gelisir. 232 nm. dalga boyu oOl¢timleri
yagin konjuge dien gift baglarinin gostergesidir. Oksidasyonun ikincil tirtinleri

yani keton grubu iki ¢ift bag ile konjuge olmus karbonilik bilesikler 270 nm. de
maksimum absorbsiyon verirler.

Konjuge trienler, 260, 268 ve 280 nm. de maksimum band spektrumu verirler.
Zeytinya{gmda ozgil absorbans tayini i¢in; naturel zeytinyaginda yaklasik 0.1
gram, rafine ve riviera zeytinya5gmda ise 0.06-0.08 gram numune tartilir,
spekroskopik cyclohexane ile 25 ml.lik balon jojede tamamlanir ve kuvars cell
kullanilarak 232, 266, 270 ve 274 nm. deki degerleri okunur. Her bir degerin
madde miktarina boltinmesi ile o dalga boylarina ait E 6zgiil sogurma degerleri
tespit edilir.

R=K232 /K270 degeri; iyi kalitedeki naturel yaglar i¢in 10-15, rafine yag icin 3’
tar.

E270 degerinin 6lciimii kendi basina kot kaliteli bir yag ile naturel-rafine yag
karisimi arasindaki farki gostermeye yeterli gelmez. AK degeri, bu bakimdan
onemlidir.

AK= K270 — (K266+K274 /2)



DUYUSAL OZELLIKLER

TAT VE KOKUNUN ALGILANMASINA
ETKI EDEN FAKTORLER

v'Dikkati toplama, konsantre olma
kapasitesi

v'Genetik yapi1 ve algilama kapasitesi
v’ Sicaklik derecesi,

v'Duyusal yorgunluk,

v Temaytiller ve 6n yargilar
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DUYUSAL ANALIZ LABORATUVARI

v" Ferah, sakin ve her turlu
kokudan ve gurultiiden uzak
olmali, psikolojik olarak
rahatlatici bir ortam
olusturulmali

v Aydinlatma: Genel olarak giin
15181 ve floresans lambalarla
yeterince aydinlik olmals,

N

Sicaklik derecesi ve Nem:

v’ 20-22°C ve Nispi Nem %60-70
klima ile ortam sicaklig1
kontrol altina alinmalj,




TADIM KABININ OZELLIKLERI

v' Kabin dengesini bozmayacak
stabilitede olmals,

v' Kabin dis ylizeyinin yeknesak
olarak 1sitilmsini saglamals,

v Ucucu bilesiklerin ve kokularin 0 0
konsantre olmasim saglamasi
icin dar agizli olmah

v Yagin rengini gostermemesi igin
renkli olmals,

v' Dayanikli camdan yapilmis
olmali,

v' Kenarlar piirlizsiiz, dlizgiin ve
flanjli olmals,

v' Sicaklik degisimlerine dayanikli
olmals,

v’ 15ml’lik gosterge ¢izgisi olmali |




DEGUSTASYONDA DIKKAT EDILECEK
HUSUSLAR

v' En az 30 dakika oncesinden sigara igilmemelli,

v’ Kokusu devam eden parfiim, makyaj malzemesi
veya kokulu sabun kullanilmamals,

v' 1 saat Oncesinden itibaren hig birsey yenilmemeli,

v psikolojik ve fizyolojik yonden kendini iyi
hissetmeli,




NEGATIF OZELLIKLER

Kiif :Anaerobik fermantasyona ytiz tutmus
yiginda depolanan yagin karaktersitik tad.

Kiif — rutubet : Giinlerce rutubetli ortamda
depolanan,mantar ve mayaya yuz tutmus
meyvelerden uretilen yag tadi.

Bulanik/camur Tortusu :Yer alt1 tanker ve
ficilarda biriken tortu ile temas eden
karakteristik yag tad..

Sarapsi — eksi : Sarap veya sirkeyi animsatan
tipik bir tat.Bu tat,genelde,asetik asid, etil asetat
veya etanolun olusumuna yol agan,zeytin

E Sesyantasyon surecinden kaynaklanmaktadir.




v’ Metalik :Metali animsatan bir tat.
Kirma,karistirma, presleme veya depola
esnasinda,uzun zaman metal yuzey ile
temasta olan, karakteristik yag tad.

v Aa :Oksidasyon etkisi altinda kalan yag tad.

v Isitilmis veya yanik: Ozellikle kiispe isleme
esnasinda,uygun olmayan termal
sartlarinda,1sitilmis veya yanik yag tad.

v'Saman - aga¢: Tamamen kurumus zeytinden
uretilen yag tad.

v’ Sert/piiriizlii:Kalin/yogun,hamur lokmasi
izlenimi veren yaglar.

v’ Yaglh:Dizel,yag veya mineral yag tadi olan

A gag.




POZITIiF OZELLIKLER

Meyve tadi :Saglam,taze,olgunlasmis veya olmamis
zeytinden gelen karakteristik,toplu yag kokusu
ozellikleri.Direkt veya burnun dibinde hissedilir.

Aca:Yesil veya degisik renkte olan zeytinden elde
edilir.

Keskin ac1:Sezonun ilk veya olgunlasmamis
zeytinden elde edilen yag tadi.




NATUREL ZEYTiNYAéINDA TAT VE KOKU VEREN BAZI
UCUCU BILESIKLER (HRGC/OLFACTOMETRY)

Etil asetat:Tatli aromatik,
Biitan-2-1:Giizel kokulu, hos
3-metilbutanal: Tatli, meyvemsi
Etilfuran:Tatlimsi

Etil propanat:Tatli, cilek aromali,elma aromal:
Metilbenzen:Yapiskan, solvent benzeri
Hekzanal:Yesil, elma aromali
Etilbenzen:Kuvvetli
3-Hekzanal:Cimen, yesil yaprak
Heptan-2-1:Meyvemsi
2-Hekzanal:Aci, badem
Pentan-1-ol:Igneleyici
zan-1-ol:Meyvemsi,Aromatik




ZEYTINYAGI KALITESINDE YENI
YAKLASIMLAR

v Duyusal Ozellikler,

v' Peroksit Degeri,

v Ozgiil Absorbans,

v' Serbest Yag Asitleri,

v Yag Asitleri Kompozisyonu,

v’ Trigliserit Kompozisyonu(gaz Kromatografik
Yontemle)

v Per heophkltm A O/O(Pyropheophytln A *100/Toplam
(Pyropheophytin A +Pheophytin A+ Pheophytin A’)

v' 1,2 Digliserit Miktar1% (,2 Digliserit*100/TOPLAM
1,2Digliserit+1,3 Digliserit)

KAYNAK:DGF -GERMANY
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KAYNAK:

v' Uluslar Arasi Zeytinyagi Konseyi(i10oc) Zeytinyagi
Ansiklopedisi

v’ Bahri Ersoy,naturel Zeytinyaglarinin Organoleptik
Olarak Degerlendirilmesi

v’ Zeytincilik Arastirma Enstitiisii, Zeytin Yetistiriciligi
Kursu

v’ Zeytincilik Aragtirma Enstitiisii, Zeytinyag:
Kalitesini Iyilestirme Teknikleri Kursu




