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Insanoglu, eski caglarda hayatini devam ettirebilmek amaciyla
gidalari herhangi bir siniflandirmaya tabi tutmadan tiiketmistir.

Zaman ilerledikce gidalan bitkisel ve hayvansal olarak, daha sonra ise kendi
aralarinda ayrima tabi tutmuslardir.

Bilim ve teknolojinin gelismesiyle bu ayirrm daha da detaylandiriimis
ve insanlar tilkettikleri besinleri sorgulayarak haklarinda bilgi
edinmislerdir. Bunun sonucunda saglik icin hangi besinlerin riskli,
hangilerinin faydal oldugu hakkinda bilgi edinmeye baslamislardir.

GuUnumuzde insanlar, besinleri sadece yasamlarini _surdurebilmek igin gereken
enerjiyi temin etmek amaciyla degil bununla birlikte daha saglikh bir yasam icin
de tuketmektedirler.

Bu amacla arastiricilar calismalarini bu hedef lizerine yonlendirerek
en uygun ve saghkh besinlerin hangileri olabilecegi lizerine cesitli
arastirmalar gerceklestirmislerdir.

Arastirmalar, Akdeniz havzasi civarindaki yasayan insanlarin yasam slrelerinin
diger bircok Ulkede yasayan insanlara gore daha uzun ve saglikh oldugunu
ortaya koymaktadir. Bunun nedeni olarak da bu bdlgede yasayan insanlarda
zeytinyaginin gunlik yasamda etkili oldugu gozlenmistir.

Bugln “"Akdeniz Beslenme Modeli” olarak gecen bu yasam biciminden o6tulr(
zeytin ve zeytinyagi ticari olarak ©6nem kazanmis ve tarimi giderek
yayginlasmistir.
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dryweight 3

eplcarp 2,0 ro 2,5
mesocarp (= pulp) 71,5 to BO,S

endocarp (= stone wall) 17,3 to 23,0

kernel 2,0 ro 5,5

i kisim, gekirdek:
15-28%
Yagorani: 1 - 1,5%

Zeytin’m Bilesenler:

- SU40-70% B
-YAG 6-25%

- FENOLIK BILESENLER 0.5-2.5%

- KATILAR 50 - 60%

Orta kisim, pulp:
70 - 80%
Yag orani: 16,5 — 23,5%
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Nattirel zeytinyagi, zeytin agaci meyvesinden (Olea europaea), dogal
niteliklerinde degisiklige neden olmayacak sekilde islenen, sadece yikama,
presleme, malaksasyon, santrifiij, dekantasyon ve filtrasyon islemleri gibi
mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak, elde edilen fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozellikleri itibariyla sinifina ait ozelliklere uygun, dogal halinde gida
olarak tiiketilebilen yaglar ifade etmektedir.

—
»
)

Dogrudan tiiketime uygun; serbest yag asitligi (oleik asit cinsinden) her 100
gramda 0.8 gramdan fazla olmayan yaglar, NATUREL SIZMA ZEYTINYAGI;

Serbest yag asitligi (oleik asit cinsinden) her 100 gramda 2.0 gramdan fazla
olmayan yaglar, NATUREL BIRINCI ZEYTINYAGI;

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olan
veya duyusal ve karakteristik ozellikleri bakimindan dogrudan tiiketime uygun

olmayan, rafinasyon veya teknik amachh kullanima uygun yaglar HAM
ZEYTINYAGI (RAFINAJLIK) olarak siniflandirilmaktadir.
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RAFINE ZEYTINYAGI; Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol
acmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi oleik
asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yagdir.
RIVIERA ZEYTINYAGI, Rafine zeytinyag ile dogrudan tiiketime uygun natiirel zeytinyaglari
karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan
fazla olmayan yagdir.
Natlrel zeytinyaginin rafine edilmeden tlketilebilir olmasi, organoleptik ve besleyici
ozelliklerini korumasi bakimindan diger yaglara gore ayirdedici ;
v Cinki, RAFINASYON, zeytinyaginda agirlikca %2’lik kismi olusturan 300 den fazla farkl
bilesenin bulundugu minor kisimda énemli 6lciide azalmaya neden olmaktadir.
Hem rafine hem de riviera zeytinyaglari NATUREL ZEYTINYAGI DEGILDIR.
Natirel sizma zeytinyaginin kendine has lezzeti, zeytinyagi bilesimini olusturan
maddelerin ve serbest yag asitliginin belirlenmesi zeytinyaginin siniflandirmasinda ve
onun tlketici kabuliinde en 6nemli kalite 6zelligi olarak etkin bir rol oynamaktadir.
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KALITEYI BELIRLEYEN PARAMETRELER

0 Serbest yag asitligi

o Peroksit tayini

o UV sogurma degerler:

o Eterde ¢oziinmeyen safsizliklar

o Nem ve u¢ucu madde

o Agir metaller

o Duyusal 0zellikler (Natiirel zeytinyag: 1¢in)



// |

/

Serbest Asitlik

Hem zeytin yaginin siniflandirilmasinda (ticari
degerlendirilmesinde) hem de yagin yemeklik veya
rafinajlik olmasi hakkinda bilgi verir. Hasattan sofraya
kadar gecen stirecte, serbest asitlik artisina neden
olabilecek etkenleri azaltilmali veya bertaraf
edilmelidir.

Zeytinyaglarindaki serbest yag asidi miktar1 onemli bir
kalite unsurudur ve degisik zeytinyaglarini karakterize
etmek icingeleneksel olarak kullanilmaktadir.

Serbest yag asitligi zamanla lipaz enzimi, 1s1 ve 151k gibi
etkenlerden etkilenerek artar. Bu artis ransiditeya da
acilagsma adi verilen kalite kusurunun olusmasina yol
acar.
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Peroksit Degeri -

Peroksit sayisi, yaglarda bulunan etkin oksijen miktarinin ol¢tistidiir. 1000
yagda bulunan peroksit olarak bagli oksijenin miliesdeger-gram olarak
miktaridir ya da potasyum iyodiiri iyodiir iyonuna yiikseltgeyen aﬁtif oksijenin
miliekivalentgrami selgilnde tanimlanabilir.

5 gram ¥ag tizerine 50 ml asetik asit-kloroform (3:2) , 0,5 ml enjektorle doygun
KI cozeltisi konarak 1 dakika boyunca yavasca elle calkaladiktan sonra 30 ml
saf su, 1 ml 5g/1000 ml lik indikator olan nisasta ¢ozeltisi konduktan sonra o,1
N Na2S203 ile ilk rengini alana kadar titrasyon yapilir. Eger peroksit sayisi
yiksekse, 1 dakikalik ¢calkalama boyunca ¢ok koyu renkte sar1 olur.

Bir yag numunesinde yapilmasi gereken ilk analiz peroksit sayisidir.2-3 saat
arayla yapilan peroksit analizlerinde bile farkli sonuclar cikar. Numunenin, -20
C de siyah sisede saklanmasi gerekir. Peroksit degeri yliksek c¢ikan yaglarda,
ozgul abzorbansanalizi de yapilirsa K232 degerinin yiiksek ¢iktigi gortlir.

Yaglarin oksidasyonunda olusan hidrokperoksitlerin dogrudan ol¢iimiine
dayanmaktadir. Naturel zeytin yaglari i¢in yasal tist limit rafinasyona girmedigi
icin diger yaglardan daha ytiksektir. Rafinasyonislemi esnasinda, agartma ve
deodorizasyon islemi esnasinda, olusan hidroperoksitler parcalanmakta ve
yiksek vakumda yagdan uzaklagsmaktadir.

Yagdaki peroksit miktar1 yagin bozulma derecesi ve daha ne kadar
saklanabilecegi konusunda fikir vermektedir.

OR: Zeytin sinegi ile tahrip edilmis zeytinlerde olgunlasma hizlanmakta, yagda
oksitlenmeye dayali acilasma ve otooksidasyon gerceklesmektedir.



UV Absorbans (Sogurma)

Zeytinyaginin 232 nm ve 270 nmde olc¢ilen ozgul absorbans degerleri
oksidasyona dayaniklilarinin bir olciitii olarak degerlendirilen onemli bir
kalite kriteridir.

232 nm'de Olctilen 6zgiil absorbans degeri oksidasyonun birinci basamagi
olan hidroperoksitlerin ve konjugedienlerin;

270 nm'de olcililen 6zgiil absorbans degeride oksidasyonun ikinci basamagi
olan karbonilik bilesikler ile konjugetrienlerin gostergesidir.

Peroksit degeri yiiksek olan zeytinyaglarinda K232 degeri cok yiiksek, limit
disi1 cikar.

AK degeri ise zeytinyaglarinin asit agartma topraklar ile iglenip
islenmediginin belirlenmesinde kullanilan ve rafine ya da prina yagi
varliginin tespit edildigi onemli bir kriterdir.

K270 degeri de tagsisle ilgili bilgi verebilir. Rafine yag tagsisi yapilmis
zeytinyaglarinda mutlaka K270 degeri artar.

Rafine, riviera zeytinyagina prina yagi veya bitkisel yag karistirilmigsa
mutlaka K270 degeri artar.

Bu ylizden 6zgiil absorbans analizi dogal zeytinyagina rafine yag karistirilip
karistirllmadiginin belirlenmesinde kullanilan metotlardandir.
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Eterde Coziinmeyen Madde

Yagda bulunan yabanci madde, kum, toprak ve diger
safsizliklarinsabit tartima getirilmis siyah bant stizgec
kagidindan petrol eter ve 5-10 g yagin stiztilmesidir.

Zeytinyaginda bulunan ugucu maddeler disinda kalan
toplam yabanci maddelerdir.

Zeytinyagl uretimi sirasindaki kotti islemlerin bir
gostergesidir.

Petrol eteri ya da hekzanda ¢oziinmeyen maddeler,
toprak, kum ve benzeri maddeler, mineral maddeler,
okside olmus vyag asitleriy, mineral maddeler,
karbonhidratlar, azotlu maddeler, bazi recgine ile kalsiyum
ve alkali sabunlarin bir kismini icine alir.




Nem ve Ucucu Madde

Bu analiz icin etiiv , rezistansli veya infrarednem tayin
cihazlari, Karl Fischer titratorli nem tayin cihazlar
kullanilmaktadir. Karl Fischer, 15 dakikada sonuc vermesi
yaninda etiiv de maliyet acisindan uygundur.

10 g numune sabit tartima gelmis petrikabina konarak 103 C
etiivde sabit tartima gelene kadar tutularak yapilir.

Naturelzeytin yaglarinda en fazla % o.2 diizeyinde olmasina
izin verilmistir.
Diger yaglarda ise bu sinir en, fazla % o.1 dir.

Bunun nedeni zeytin yag1 disindaki diger yaglarin rafinasyona
girmeleridir.

Zeytinyaginin ekstraksiyonu sirasinda zeytin dokularindan
yaga gecen suyun ve ucucu maddelerin tespit edilmesi
amaciyla etiivde kurutma yontemi ile yapilmaktadir.
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TAGSIS??? -

Zeytinyaginin baska yaglarla karistirilmasi yani tagsisi
son
derece kolaydur.

Fiyatinin ucuz olmasindan dolay1 pamuk yagi ya da
zeytinyagina benzer yapisindan dolayi findik yagi
kullanilmaktadur.

Pamuk yag1 renk olarak uymaktadr.

Findik yagi da kimyasal kompozisyonu bakimindan
zeytinyagina cok benzer bu nedenle saptamak cok
zordur. %5 ya da daha az oranda findik yagi
eklendiginde bu tagsisi saptamak neredeyse imkansiz
hale gelmektedir.



ZEYTINYAGINA YAPILAN TAGSISLER

Kimyasal analizler1 uygun olup tadinda kusur bulunan sizma
zeytinyaginin naturel sizma zeytinyag: olarak adlandirilmasi

Naturel s1zma zeytinyagima rafine zeytinyagin karistirilmasi
Zeytinyagina prina yagin karistirilmasi

Zeytinyagina baska bitkisel yaglarin karistirilmasi

-Sabunlasmayan madde analizi

-Toplam sterol miktar1 ve sterol kompozisyonu

-Yag asidi kompozisyonu

-Trans yag asitler1 1¢cerig1

-ECN42

-Trigliseritlerin 2. Pozisyonlu palmitik ve stearik asit toplami
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SAFLIGI BELIRLEYEN PARAMETRELER

. . Sabunlasma sayisi,
o Kirilma 1indis1 TR

& . . - sabunlagmasi i¢in
0 Yag asitlert kompozisyonu gerekli mg_potasyum
. hidroksit miktaridir.
o Sterol kompozisyonu \

P—

Iyot Sayisi
Iyot sayist 100

o Toplam sterol miktari osm - yagn
eneme §aﬂlaf1
0 B-pozisyonlu palmitik ve steartk o™ mianmn
- kisim olarak
O Vaks mlktarl ifadesidir. Bu deger
o - : . yaglarin
o Irighserit kompozisyonu doymamisik

o Stigmastadien miktari
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KIRILMA iNDisi

Bir ortamin kirilma indisi, 1s181in bosluktaki hizinin bu
ortamdaki hizina oranidir. YANI; Bir maddenin kirilma indisi
1s181n havadaki hizinin madde icerisindeki hizina oranidr.

Her yagin kirilma indisi bazi siirlar icinde o yag icin
karakteristiktir.

Bu indis yaglarin doymusluk derecesi ile ilgili olmakla beraber
serbest yag asidi, oksidasyon ve 1s1 ile muamele gibi faktorlerin
de etkisi vardir.

Zeytinyaginin safligini gosteren fiziksel analizlerden birisidir.
Her yag cesidinin kendine 6zgti bir kirilma indisi aralig1 vardir.
Refraktometre kullanilarak saptanir. (1,3333-saf su)

Sicaklikla degistigi icin sicaklik 6nemli bir parametredir.

Kolay ve kisa siirmesi nedeniyle eskiden saflik kriteri olarak
gérﬁYﬁyordu ama giinimiuizde belirleyici bir analiz degildir.
Hidrojenasyon sonrasi, hidrojenasyon derecesini belirlemede
kullanilmaktadr.



Yag Asitleri Kompozisyonu

0,5 ml yag, 1 ml 2N metanolli KOH ve 7 ml Heptan santirfiij tiipiinde
calkalanir. Ust fazdan 1 mikrolitre GC’ye enjeksiyon yapilir.

Sizma zeytinyagina rafine zeytinyag katilmasi trans Oleic, trans Linoleic ve trans
Linolenicin artmasina neden olacagi icin tagsis saptamada belirlidir.

Bitkisel yaglarin zeytinyagina ancak yiiksek orandaki tagsisi, yag asitleri
kompozisyonu analizi ile ortaya ¢ikar.

Gliney zeytinyaglarinda, palmitik,oleik,linoleik yag asit dagilimi diger
zeytinyaglarindan farkli oldugu icin, tagsis olarak gorilmemelidir.

Saflik kriterlerinden biri olup ; diger bitkisel yaglarla yapilan karisimlarin tespit
edilmesinin yani sira zeytinyaginin meyvesinin ve

yetistirildigi bolgenin de ayrimi yapilabilmektedir.
Dogal zeytinyaglarinda tim yag asitlerinin dogal bir siralanigi vardir ama rafine

islemlerinden (ytiksek 1s1 ve basinca maruz kalmasi) ge¢mis yaglarda , yag asitleri
(cis) Z seklinden (trans) E sekline déntstirler.

Zeytinyaginda oleik, linoleik, palmitik, stearik ve palmitoleik asit miktarlar
yuiksek oranda bulunmaktadir.

Buna karsin linoleik, miristik, arasidik, gadoleik, behenik asit lignoserik
asit miktarinin yiiksek c¢ikmasi durumunda diger bitkisel yaglarin
karistirildiginin gostergesidir.

Ancak ginumiizde yiksek oleik asit icerikli aycicegi kolza yagi tretimi soz
konusudur, bu da yag asitleri kompozisyonunun tagsisin belirlenmesinde
onemini yitirmesine sebep olmaktadir.
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* Dogal yaglarda miktarlari cok diisiik olan bu bilesenler, daha ¢ok hidrojenasyon
ve rafinasyon islemleri sirasinda olusmaktadr.

* Bu nedenle trans yag asidi analizi, zeytin yagina rafine veya hidrojene yaglarin
katildiginin bir gostergesidir.

* TGK’ne gore rafine zeytin veya pirina yaglarinda, izin verilen trans yag asidi
degerleri, naturel zeytin yagi icin verilen degerden ¢cok daha ytiksektir.



— Yontem —

* Yag Asidi Metil Esterleri Kompozisyonu: Kaptanoglu
(2012)'nun o6nerdigi “Baz Katalize Reaksiyonu ile Metil Ester
Olusumu” yontemi temel alinarak modifiye edilmistir.

e Bu kapsamda ekstraksiyon amaciyla 0,1 g zeytinyagi ornegi 10 ml
hekzan coziiclistiyle vortex yardimiyla karigtirilir.

e Ardindan o,5 ml 2N metanolik KOH ¢ozeltisi eklenir ve tekrar
vortex yardimiyla karistirilir. 4000 rpm hizla 10 dk santrifije
edildikten sonra stipernatant kismi GC vialine alinir.

e Ekstrakte edilen ornekler 24 saat icinde Shimadzu ® marka
GC/MS cihaziyla yag asidi metil esterleri kompozisyonu
belirlenmistir.

e Standart olarak Canakkale Gida Kontrol Laboratuvar
Miudirliginden temin edilen Sigma Aldrich® firmasi tarafindan
tretilen Supelco® 37 Component FAME Mix dis standardi
kullanilmistir. GC/MS cihazinin ¢alisma kosullar1 ve elde edilen
piklere ait goriintii asagida belirtilmistir:



GC/MS Yontemi

Tasiyic1 Gaz Helyum (He)

Kolon HP-88° 88%-Cyanopropy)aryl-polysiloxane
(100m x 0,25 mm X 0,20 [m)

Enjeksiyon Blogu Sicaklig: 220°C

Dogrusal Akis 20 cm/sn

Basing 210,9 kPa

Enjeksiyon Modu Split (1:30)

Firin Sicaklik Programai *100°C’de 5dk bekleme,

*20°C/dk hiz ile 150 °C’de 2 dk,
*10°C/dk hiz ile 200 °C’de 5dk
*10°C/dk hiz ile 240 °C'de 35dk.
Toplam analiz siiresi 59 dakikadir.

Dedektor Kiitle Spektrometresi
Kiitiiphane Nist ve Wiley
Interfaz Sicaklig 250 °C

Iyon Sicaklig1 230 °C

Solvent Cut Time 10 dk

Taranan Kiitle Aralig: 40 - 500 amu (m/z)
Tarama Hizi 1000 amu/sn

Iyonizasyon Enerji 70 eV



Supelco® 37 Component FAME Mix dis standardi

(1,000,000) Max Intensity : 793 672

// qTIC Time Scan# Inten. Oven Temp
1.0+
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Arbequina ve Ayvalik Cesitlerine ait
15.09.2014 tarihine ait FAME karsilastiriimasi

Datal:Arbequina_15.09.2014_25.12.2016_41.qad Diata2:dyvalk _15.08.2014_25.12.2016 43 qnd

(10,000 000) Max Intensity : 13,261,685
1 Time 9000 Scan# 1 Inten. 9,301,147
1.04
0'0-I""I""I'L'."Tl-'."'l""l""l""Iﬁ"'l""l*"
100 150 200 250 300 350 400 450 500 550
(10,000 000) _ _ Max Intensity : 13,261,885
1 254 Time 20739 Scan# 1410 Inten. 12,451 048
1.00+
0.754
0.50-
0.25-
0.00 ,....,....,..J.k.,#‘:..,.ﬁ.ﬁ.k,ﬁ.k, VST U O —
19.0 200 210 220 230 240 250 260 270 260 290 300 3.0
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Sterol

Tohum yaglarinin A-7 stigmasterol icerikleri zeytin
yagina gore c¢ok vyuksektir. Zeytin yaginin A-7
stigmasterol icerigi en fazla % o,5 olarak kabul
edilmektedir.

Genel olarak bitkisel yaglarin her biri kendine 6zgt bir
sterol bilesimine sahiptir.

B-sitesterol




Zeytin yaginda brassikasterol toplam sterollerin % o,1
esit veya daha azdir, kanola yaginda ise % 12-13
civarindadr.

Soya yaginda kampesterol derisimi % 15-24 arasinda
iken, zeytin yaginda bu deger % 4'den kiiguktir.

Soya yaginda stigmasterol derisimi %i15-19 arasinda
iken zeytin yaginda kampesterolden daha dustiktir.
Zeytin yaginda A-5-avenasterol icerigi tohum
yaglarindan oldukca ytiksektir.



|Ham Rafine |Karma

Zeytinya Ham  |Pirina  |Pirina
SAFLIK KRITERLERI i Szma |Birinci |Ikinci |Rafine |Riviera |Pirina |[Yag Yag1

091D- |091D- [0S~ [0SW- [0SW- [0SW- (0SW-  |09I10- 0.210-
2.1 Bagal Yogunluk, (20C/ 20Csu) 0916 0916  |0916  |0916 (0916 [0816  |0916  [0916 0915

T3677- |T4677- (1.4677- (1.4677- (1.4677- 1.4630-
2.2, Karibma indisig nD 200C) 14705 [1.4705 (14705 [1.4705 [1.4705 1.4707
23. Sabunlagma Sayisif
mgKOH/kg) 134-196 |184-196 [184-196 |134-196 [184-196 182-193
2.4.Iyot Sayis1, Wijs 7594 [75-94 |75-94 [75-94 |75-94 75-94
YAG ASITLERI KOMP.
Miristik asit (C14:0) <005 |£005 |[£005 |s005 [£005 [s005 |£005 |£005  |£005
Palmitik asit (C16:0) 7.5-20 |7.5-20 [7.5-20 [7520 [7.5-20 (7520 7520 |7.5-20  |7.5-20
Palmiioleik asit gClﬁ:lg 0335 0335 [03-35 [0335 [0335 [0335 [0335 0335 [03-35
marg asit

(C17:0) <03 <03 =03 |=03 =03 =03 203 |03 <03
Hepiadesenoik/margoleik asit
(C17:1) <03 <03  |=03 203  |£03 |£03 203 |03 <03
Stearik asii (C18:0) 0,5-50 |0,5-50 [05-50 (0550 (0550 [05-50 [05-50 |0,5-50 0 |0,5-50
Oleik asit (C18:1) 550-83,0 |55,0-83,0 |55,0-83,0 |55,0-83,0 [55,0-33,0|55,0-83,0|55,0-83,0 [35,0-23,0 |55,0-830
Linoleik asit (C18:2) 3,5-210 |3.5-21,0 [3,5-21,0 [3,5-21,0 [3,5-210 [3,5-210 |3,5-21,0 |3.5-21,0 |3,5-21,0
Linolenik asit (C18:3) £1,0 <10 210 2100 210 210 210|210 £1,0
Aragidik asit (C20:0) <06 <06 =06 |=06 |=06 |=06 =06 |20 <06
Gadoleik/eikosenoik asit (C20:1) |04 <04 |=04 |04 |04 204 204  |=04 <04
Behenik asit (C22:0) £0,2 <0, <02 |02 |02 |02 =03  [£03 03
Lignoserik asit (C24:0) |< 0.2 <0, <02 |02 |£02 €02 €02 |=02 |<0,2




2-gliseril monopalmitat (%) zeytinyag |Naturel |Birinci ikinci |Rafine |Riviera |Ham prina|Rafine prina|Karmaprina
Toplam Palmitik asit (%0)< 14  [£09 <09 <09 209 209 |£09

Toplam Palmitik asit (%0)>14  [<11 <10 =10 [£10 |51 [£10 =14 <14 <1,2

sterel Toplamindaki %o’ ler

Kolesterol <05 <05  |<05 €05 [€05  [€05  [<05 <05 <05
Brassikasterol 0,1 U O S O = O S O = N <02 <02
Kampesterol £40 <40 [240  [=40 =40 |=40 =40 <40 <4
Stigmasierol Eampesterolden az

Delta-7-stigmastenol o5 |0 [0 (205 [0 |20 |05 [<o s <p 54
Toplam B-Sitosterol >03 =03 (203 [293  [293  [93  [=03 293 03

Toplam Sterol igerigi, ppm iooo|  1ooo|  1ooo|  1ooofiooot*!  |ipoott? 2500 1200 1600
Eritrodiol ve Uvaol icerigi (Toplam

Steroller iinde), (%) 245@  |eas5  |s435 =45 |45 545 |#45®) [»43 > 4.5

2.5. Trans Yag Asiileri

C 18:1T (%) <010  |<005 |<005 <005 [<020 |5020 |<020 |<040 <040

C18:2 T (%)+C 18:3 T (%) <000 |<0p5 <005 <005 [<030 |5030 |<010 @ |£035 2035

ECN 42 Farka 03 02 0,2 0,2 03 03 06 0,3 05
Stigmastadien ppm <0,50°"  |<0.108! |<0,10%! 20,108

Wax (C40+C42+C44+C46)
(mg/kg) <300 |<250  |=250 [=250  |=350  [=3s0 [»3s50%) [»350 »350




PARAMETRELERI BELIRLEMEDE KULLANILAN
S>IANDARILAR

0 Ulusal Standartlar

O TS 341 Yemeklik Zeytinyagr Standards

0 Tiirk Gida Kodeks1 Zeytiyagi ve Pirma Yag Tebligi
2010/35

o U

o U

US!

uslararast Standartlar (ISO, AOCS)

1

ararasi Zeytinyag1 Konseyi Ticart Standardi (IOCC)

0 Avrupa Birlig1 Standard (EEC)
0 Codex Alimentartus



Kalite

- Asit oranl <0,8%

= Peroksit sayisi <20
S <£2,60 £0,20
- Panel test Kusursuz

Meyvesel duyum



Kalite ve Uretim

Organoleptik Parametreler

Miktar -Is1l 1slem

-Kiif
-Sirkemsi

- Verimlilik - prak I
-Yaprak tadi

- Pirinadaki yag ATk
-Metalik
-Eksilik
-Pismis

-Tortu-posa



el Zeytinyagini
Agldan Temel Pozitif Ozellikleri

Meyvemsilik (Fruity) :

Olgun ya da ham saglikli taze meyvelerden elde edilen J g
natiirel zeytinyaginin en temel pozitif 6zelligidir. Ham ol
zeytinlerden elde edilen yagin aromasi genellikle
cimenimsi ve yapragimsi oOzellikleriyle, olgun
meyvelerden elde edilen natirel zeytinyagi ise
aromatik lezzetiyle karakterize edilir.

Acilik (Bitter)

Yesile donik ya da yesil zeytinlerden elde edllen
zeytinyaglarinin karakteristik tadidir. Dilin arka yan
kisimlarinda algilanur.

Yakicilik (Pungent) :
Erken hasat doneminde, ozellikle olgunlagsmamis
zeytinlerden elde edilen yaglarin sert, yakici, keskin
duyusal algisidir. Ozellikle girtlakta hissedilir. i

Soft palate




~ Naturel Zeytinyaginin Duyusal

Acidan Temel Negatif Ozellikleri

Kizisma

Ekstraksiyon Oncesi uzun sire hasir cuvallarda ya da
yiginlar  halinde  bekletilen @ ve  anaerobik
fermentasyonun ileri asamasina maruz kalmis
zeytinlerden elde edilen yagin karakteristik lezzetidir.




/ ~Kufli-Nemli :

Yiksek sicaklik ve nemli ortamda depolamanin bir
sonucu olarak ¢cok miktarda kiif ve maya ile kaplanan

meyvelerden elde edilen yaglarin karakteristik
lezzetidir.

* Camurlu Tortu:
Tanklarda ve figilarda uzun stire tortu ile temas
halinde birakilan yagin karakteristik lezzetidir.




Donmus (Islak Odun):
Don vurugu yuzinden zarar gormiis meyvelerden elde
edilen yagin karakteristik lezzetidir.

Sarabimsi-Sirkemsi :

Zeytinlerde aerobik fermantasyon sonucunda asetik
asit, etil asetat ve etanoliin olusumuyla yaglarda
meydana gelen lezzettir.




e Eski-Bayat :
Oksidasyona maruz kalan yaglarin lezzetidir. Yaglarda cila, mum, macun,
pastel boya, eski boya, vb. gibi istenmeyen 6zellikte kokuya sebep olur.

e Bu kusurlardan “eski-bayat” kusuru zeytinyaginin depolama siirecinde
meydana gelirken, diger kusurlar zeytinin zeytinyagina islenmeden oOnce
meyvelerin yetersiz Eorunmasmdan kaynaklanmaktadir. Zegtin aglarinda
meydana gelen kusurlarin tiretim basamaginin hangi asamasinda o¥u$tugunu
tespit etmek gerekmektedir.

e Zeytinler icin hasat baslamadan once biiyiikk bir sorun olan zeytin sinegi,
zeytinlere saldirdiginda farva elisiminin sonucunda meyveye zarar verir. Zarar
gormis meyvelerden elde edilen yaglarda ozellikle depolama sirasinda triiniin
duyusal ozellikleri ve oksidati%[ stabilitesini etkileyen ucucu ve fenolik

bilesiklerde olumsuz yonde degisimler meydana gelmektedir. Zeytin sineginin
meydana getirdigi bu degisimlerin neden oldugu kotii tat “kurtlu” kusuru
olarak bilinmektedir.




/’
Naturel Sizma Zeytinyaginda

Bulunanlar

Antioksidantlar
 Polifenoller ve aroma bilesenleri => Tat
e Klorofil ve karotenoidler => Renk Pigmentleri
e Tokoferoller => Vitaminler
Yag asidi bilesenleri
e UFA (Doymamuis Yag Asitleri)
» MUFA (Tekli Doymamis Yag Asitleri)
» PUFA (Coklu Doymamis Yag Asitleri)

e SFA (Doymus Yag Asitleri)



~ Zeytin ve zeytinyagi kalitesini etkileyen
faktorlerin etki derecelerine bakildiginda,

e Zeytinin olgunluk derecesinin %4o,
e Zeytin hasat tekniginin %30,

e Yag uretim yontemi %15

e Muhafaza seklinin de %15

yi etkiledigi bildirilmektedir.



//

Toplam fenol icerigl % 46 oraninda c¢eside baglidir

Bazi ¢esitlerin en 6nemli fenolikbilesigi Hidroksitirozol iken
bazilarinin Tirozol’ diir.

Fenolik bilesim oksidatif stabiliteyi etkilemektedir.

Fenol i¢cerigi, peroksit degerini etkiler.

Cesit oleuropein miktarini degistirir.

Cesit olgunluk indeksini degistirir.

Cesit Tokoferol miktarin1 % 79 oraninda belirlemektedir.

Cesit zeytinyagi rengini degistirir.

Tunus’ ta yetistirilen yeni iki ¢esidin Klorofil i¢erikleri (9,05
mg/kg-1,1 mg/ kg)

[talyan zeytin cesitlerinden Necallara; Feofitina 25,04 ppm, B-

karoten 8,06 ppm, Ceasuola; B-karoten 16,27 ppm, lutein 4,49
ppm, icermektedir.



OLGUNLUK

Zeytinlerin en yiksek verim ve kalitesine ulastigi ve
hasada en uygun oldugu olgunluk déneminde hasat
edilmesi sofralik zeytin ve zeytinyag kalitesini etkileyen
en onemli etmendir.

Uluslararasi Zeytin Konseyi'nin belirttigi kabuk ve et
rengine dayanan olgunluk indeksi sistemi, su an
dinyada hasat zamanini belirleyen en pratik ve en
dogru sonucu veren sistem olarak kabul gormektedir.



o Zeytin Orneklerinden 100 adet =zeytin alinarak
KABUK ve MEYVE ETI rengine gére 0 ile 7
arasinda derecelendirilen zeytinlerin adetleri belirlenir
ve her bir dereceye giren zeytinlerin adeti,
derecesiyle carpilir. Carpimlar toplanarak sayilan
zeytin adedine baolundr.

e Olgunluk Indeksi = (0 x n0) +(1x n1) + (2 X Nn2) + ....+ (7 xn7) /100
e Kisaca, Her bir gruba dahil olan zeytinlerin adedi sayilarak toplama béliiniir.

0

hard green yellow-green color <’/ color > %

; 5 white purple<%  purple>% purple to pit



AYVALIK CESIDIi OLGUNLUK INDEKSI
MATURITY INDEX FOR AYVALIK CULTIVAR

0. Koyu Yesil 1. Sari — Yesil

. renk <5 3. renk > 4 4. et rengi beyaz 5. etrengi <'%A
0. Hard Green . Yellow — Green

. color <5 V2 4. white flesh color 5. flesh color < %

(SOl \O]

3
3. color >

Ornek olarak: Sayilan 50 adet zeytinin; _
5 tanesi 0. grupta, 10 tanesi 1. grupta, 15 tanesi 3. grupta ve 20 tanesi de 4.

gruptaysa:
ox0 + 10x1 + 15x3 + 20x4 =
0 + 10 + 45 + 30 = 135 &

=135 /50 adet zeytin = 2,7 olgunluk indeksi olarak hesaplanir.




Yesil olum (Eyliil-Ekim) Alacali (Ekim - Kasim) Siyah olum (Kasim-Aralik)

S



Erkewn Hasat Zeytinyagi Nedir?

Zegtinyaglmn hasat zamami kalitesinin belirlenmesinde
oldukca onemli bir yere sahip.

Erken hasat zeytinyagi, EKIM - KASIM aylarinda toplanan

henuz yesil veya alacali haldeki asit ve oksidasyon orani disiik
zeytinlerden soguk sikim yontemiyle tiretilir.

Olgun hasat zeytinine gore daha az ama daha kaliteli yag elde
edilir.

Tadi meyvemsi, aromast baskin ve _kokusu tazedir.
YAKICILIGI ytiksektir (ACILIK-RANSIT DEGIL!!!)

Yiiksek oranda klorofil, tokoferol ve antioksidanlar icerdigi
icin 151k gormemesi sartiyla elde edilen yag daha uzun siire
dayanur.

Antioksidan ozelligi en st seviyededir.

Ancak erken hasat edilen meyve en fazla 24 saat icinde
islenmeli ve oksijen, su, 1sik, sicaklik ve plastikten uzak

tutulmalidir.



/,/\" :

/ |

/

Hangi olgunlukta hasat?

ERKEN HASAT ZEYTINYAGI

Yuksek polifenol miktari
(Antioksidan)

Yogun aroma (yakicilik)

Daha uzun sure dayanim
(uygun kosullarda)
(yuksek klorofil)

Daha disik yag randimani
(~%10)
Hasat daha zor.

Fabrikalarda is yogunlugunun
az oldugu donemde
beklemeden sikim

GEC HASAT ZEYTINYAGI

Daha az polifenol

Daha az yakicilik

Daha yiiksek yag randimani
(~%20)

Hasat daha kolay

Fabrikalarin yogun olarak calistigi
donemde bekleme riski!!



Olgun meyveden, yuksek yag randimani
almak varken neden erken hasat ile daha az
yag uretelim!

v'HER SEYIN BASI SAGLIK
v'Degisen global pazar hedefleri
v"Daha kaliteli bir tiretim

vAgaca daha wuzun dinlenme
zamani ve gelecek yil daha cok
verim e
v'Dusuk asitlikte, daha aromatik

duyusal ozellikleri bakimindan
kaliteli ve kusursuz olur.

vIlk  donlara yakalanmadan
toplama




//

HASAT TEKNIGI

Ttum zeytinci tlkelerde oldugu gibi, Turkiye'de de zeytin
uretim masraflar1 icerisinde hasat masraflar1 halen en
yuksek paya sahiptir.

Bu nedenle hasat, zeytin yetistiriciligindeki en onemli
sorunlardan biri olarak karsimiza cikmaktadr.

Erken hasat tretimi On planda tutuldugu takdirde
hasadin kademeli yapilmasi kalite yoniinden vyarar
saglayacaktir. Tek seferde hasadin yapilmasi renk ve
kalite yoniinden olumsuzluklar yaratacaktir.




Yaglik zeytin Gretimi bakim masraflari

70 - 64,4

(%
&




Sofralik zeytin Gretimi bakim masraflari

30

40 - 354

(%)




4 N

e Ulkemizde hasatta genellikle sirik kullanilmaktadir ancak bu da zeytinin

kalitesini ve strgiin ve dallar1 olumsuz etkilemektedir.

* Alternans1 (periyodisite, var yih-yok yih) en aza indirgemek igin; sirikla

hasat sisteminden vazgecilmelidir.
® Zeytin hasadinda ig¢ilik, maliyetleri arttirmaktadur.

® Bahgelerin mekanik hasada uygun olarak tesis edilmesi ve agaglara buna

gore $ekil verilmesi onemlidir.
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Pnomatik cirpicilar
(Taraklar ve budama .
makasiyla) -

x.32 Zeytin Hasat Makinesi

32 esnek cubuk, 1800 devir baslik ve 3 S8

200W yiksek verimli elektrikli i 1 SiS EXTE

. . 4> 1 | BARRE
motor. Daha ylksek ve hizli hasat icin ‘Qé i I ASTAE

performans garantisi.




Mekanik Hasat

Entansif zeytin yetistiriciliginde (sik dikim ve siiper sik
dikim) en ¢ok mekanik hasat ekipmanlari
kullanilmaktadar.

Hasat makinalarmin toplam giderler icindeki payinin
%12 oldugu hesaplanmis ve 1 saatte 20 dekarhk bir
alanda hasat islemini tamamlayabilmektedir .

En cok bilinen marka Gregoire olup aga¢ ve meyveye
olan zarar1 en diisiik diizeydedir. Korvan, Agright,
New Holland, Braud ve Pellenc diger mekanik hasat
makinelerl iireten firmalardir.



Mekanik Hasat
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Mekanik Hasat
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Mekanik Hasat
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ekanik Hasat .
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Mekanik Hasadin Kullanilmasindaki Kriterler

Plantasyon Yapisi

Ta¢ Hacmi

Tac Yogunlugu (Budama)

Agac Formunun Adaptasyonu (Budama)
Tane Karakteristikleri

Olgunlasma Periyodu



Yerden Toplama

»Bu yontemde; fizyolojik
olarak olgunlasan, agac
dibine dokiilen zeytinler
yerden elle toplanir.

>»Yaga islense bile, yere

diiserken olusan yara
bere ve cizikler, zeytinin,
yagin kalitesini
diistirmektedir.

& »Yerden toplamak icin
e kirpi ismi verilen bir alet
kullanilabilir.




KALITELI BIR URUN URETMEK ICIN URETIM
- SIRASINDA DIKKAT EDILMESI GEREKEN KONTROL
NOKTALARI

o Zeytinlerm kabulii ve secimi 1le kullanilacak suyun temin
o Zeytinlerm bekletilmes

0 Zeytinlerm temizlenmest ve yikanmast

o Zeytinlerm kirtlmasi ve dgiitiilmes

0 Zeytin hamurunun yogrulmas:

0 Zeytinyaginin ayrilmast

0 Zeytinyaginin depolanmasi




derim

0
yontemine gore hasat

edilen zeytinler
fabrikalara sevk edilir
ve son urin

zeytinyagl icin siraya
girer.
* Ama nasil?7??






ZEYTIN

!

YAPRAK AYIRMA VE YIKAMA

!

EIRMA (EZME)

YOGURMA (MALAKSASYON)

!

KLASTK SISTEM
BASKI
Prina Yag + Karasu

'

Santrifiijleme

v v

Yag Karasu

!

MODERN SISTEM
Vo -
Iki Fazh U¢ Fazlh
} !

Santrifiijleme Santrifiijleme

. . ooy

Yag Pirina + Karasu Yag

Karasu Pinna



[ki Fazli Uretim

\



Olive oil mill- Stages Extra virgin olive oil production.

1. DEFOLIATION (remove leaves and other foreign)
materials)

BELT ELEVATOR WITH LEAVES REMOVER

2. WASHING MACHINE (washing olive seeds)




2 0il mill- Stages Extra virgin olive oil prod“u:"_

3. Crusher
Is the stage of crushing the olive seeds.

4. Mollification

Is this stage released olive oil

from the olives.

The duration of this process must not be more than
30 minutes because of the oxidation problem.




oil mill- Stages Extra virgin olive oil produ

5. Centrifugation
Is the stage of taking the oil from the paste
based on the difference in specific gravity.

6. Separation
Is the stage of separationg the olive oil from
the olive pomace.




Olive oil mill and storage tanks
for olive oil
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ZEYTINYAGI MUHAFAZASI

Son iiriin olan «ZEYTINYAGI»'nin iiretildikten hemen sonra satilma gibi bir
kaygis1 yoktur.

Ancak bu durum zeytinyaginin bozulmadan yillarca saklanabilecegi
anlamina da gelmemektedir.

Cesitli sistemlerle elde edilen natiirel zeytinyag: tiiketiciye sunulmadan
once, kalitesinde meydana gelebilecek bozulmalarin 6nlenmesi icin uygun
kosullarda saklanmasi gerekmektedir.

Etkin ve saglikli bir depolama yapabilmek icin zeytinyaginin biyolojik ve
kimyasal ozellikleri ile depolama materyallerinin bazi ozelliklerinin tam
olarak bilinmesi gerekmektedir.
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Plastik bidonda

T

bekletilen zeytin yadi

KANSERE
DAVETIVE

g
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ZEYTINYAGI NASIL MUHAFAZA EDILMELI???

4 seyden koruyarak: ISIK, SICAKLIK, HAVA, NEM

Zeytinyagl dogrudan GUNES ISIGI gormeyen serin vyerlerde
saklanmalidir.

Saklama icin en uygun sicaklik derecesi 14-15 °C’dir.

Zeytinyagl her tlrlu kokuyu ceker, icine alir.

e Bu nedenle yabanc koku olmayan yerlerde AGZlI KAPALI olarak
muhafaza edilmelidir.

Zeytinyaglari renkli cam siselerde, renkli camli damacanalarda ve ici
lakli teneke kutularda dolu olarak saklanmalidir.

Plastik bidonlar, kalaysiz teneke veya sac¢ kaplar uygun degildir.

Zeytinyagl agzi acik olarak uzunca bir sire hava ile temas ederse
asitligi yukselir. Ayrica saghga faydali polifenoller gibi antioksidan
bilesikler de okside olarak bozulmaya baslar.

Usuline uygun olarak saklanan naturel zeytinyaglari o6zelliklerini
kaybetmeden 2 yil; riviera ve rafine zeytinyaglari 1,5 yil dayanirlar.
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ZEYTINYAGININ AMBALAJLANMASI

ve BPA SORUNU

BPA (Bisfenil A) Sert plastik yapiminda kullanilan bu
madde gunumuzde gidalarda en yaygin gorilen bir
toksik kimyasal

100Un Uzerinde hastaliga neden olmasi, erken
ergenlik, erkeklerde kisirligin yayginlasmasi Gzerine
en cok etki eden bir kimyasal

Zeytinyaqi ile ilgili sorun;

= BPA yagda kolaylikla ¢ozlilebiliyor. Bu nedenle zeytinyaginin
sert plastik yerine renkli camda ambalajlanmasi gerekir.



Zeytinyaginin uzak durmasi gerekenler

Giines 15181 ~
Sicaklik Oksijen
- f Hava -

‘fJ

Oksidasyon

Oxidation
Kaliﬂteli 00 Kalitesiz
Sll\iirtllalrzeY L -Z'Y. ‘
Isik, Nem
Hava, Sic.
Plastik




Zeytinyaginin uzak durmasi gerekenler

IMALAT
Antioksidan ve
fenollerinin bo-
zulmamasi icin
en fazla 27 de-
recede sikilmali

SOGUK SIKIM

30
29
28
27
26
25
24
23
22
21

O

SAKLAMA
Antioksidan ve

fenollerinin ko-
runmasi icin

18-22 derece-
de saklanmali!

25
24
23
22
21
20

19
18

17
16

O

PiSIRME
Trans yaga do-
nlismemesi icin
cinsine gore en
fazla 230-250
dereceye kadar
Isitilabilir!

255
250
40

D31

P 3(
g2y
P20
219
210

O

PLASTIK

=



o ..[ -




Dikkat!!!
Yag icinde bulundugu kabin veya
ortamin kokusunu




UYGUN AMBALAJ TIPLERI

POLIETILEN

POLIETILEN
7> ALUMINYUM FOLYO
- POLIETILEN
KARTON

POLIETILEN






