Zeytinyag! Kalitesini Nasil lyilestirebiliriz ?
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GIRIS

Zeytinyadi, zeytin adaci (Olea
europea L) 'mn olgun meyvelerinden presleme,
santrifiijleme ve silizme gibi fiziksel islemler ile elde
edilen oda sicakliginda (20-25°C) sivi olan ve yemeklik
olarak kullanilan yaddir.Zeytin meyvesinin fiziksel
islemlere miisait olmasindan dolayi bu 6zellikler ona tim
bitkisel yaglar arasinda ham halinde yani rafinasyona
tabi tutulmaksizin dodal halde tiiketilebilen hemen
hemen tek yag olma &zelligini vermektedir. Kalori degeri
yiksek, esansiyel yag asitlerinin kaynadi ve yadda
¢oziinen A,D,E vitaminlerinin ve bir gok antioksidan
Ozellikteki maddelerin (fenolik bilesenler) deposu olan
zeytinyadi, kendine has giizel tad ve kokusu ile diger
bitkisel yaglara tercih edilen hazmolma derecesi yliksek
Onemli bir kaynaktir. Yapilan bir gok tibbi aragtirma
sonuglarina gore, zeytinyadinin biinyesindeki oleik asitin
kalp damar hastaliklarini 6nleyici etkisinin yaninda, yagin
yapisindaki antioksidant nitelikli Vitamin E ve bazi fenolik
bilesenlerin de yaslanma ve baz hastaliklarin faktori
olan serbest radikallerin olusumunu azalttigi son yillarda
tip otoritelerince ifade edilmektedir.

Kaliteli bir zeytinyagi Uretebilmenin ilk sarti
kaliteli zeytinin saglanmasina ve ardindan yaga isleme
Oncesi ve isleme sirasinda zeytine gosterilen 6zen ve
uygulanan teknolojiye baghdir. Surasi hicbir zaman
akildan cikariimamahdir ki, kéti kalitede bir zeytinden
hicbir sekilde iyi bir zeytinyadi elde edilemez. Ancak iyi
kalitede bir zeytinyadi gerekli teknolojik ve hijyenik
sartlara uyulmazsa koti kalitede bir zeytinyagina
donisebilir. Zeytinyadr kalitesinin iyilestiriimesi icin bu
yaklasim her zaman g6z Oniinde bulundurulmaldir.
Yapilan calismalar zeytin yadi kalitesine etki eden
faktorlerin etki derecelerine bakildidinda zeytinin
olgunluk derecesinin % 50, zeytin hasat tekniginin % 30,
yag cikarma sisteminin % 15 ve muhafaza seklinin de %
5 kaliteye etki etmekte oldugunu isaret etmektedir.

Bu makalede yaklasan zeytin hasat mevsiminden
dolayr zeytin yadi (reticilerinin @ daha kaliteli bir
zeytinyadi Uretebilmek igin uymalar gereken 6neml
hususlar asagida anlatiimistir.

Zeytinyadi Gretiminde amac; kaliteli, dogrudan tiiketime
uygun, naturel nitelikte zeytinyadi elde etmektir. Kaliteli
zeytinyadi yani Uluslararasi Zeytinyadi Konseyi (UZK)
normlarina uygun nitelikte mamul elde etmek kaliteli
zeytinden mimkiindir. Unutulmamalidir ki, zeytinyad

bir meyve yadidir ve bu gercekten hareket ile meyve
nitelikleri izerine etki eden her faktor yag lizerinde de
ayni etkiyi yapacaktir. Meyve (zerine ekolojik faktorler,
gesit, bakim, glibreleme, sulama, zararlilar hastaliklar ile
micadele ve hasat teknikleri gibi hususlar etki
yapmaktadir. Iyi kalitede bir zeytinyad dretimi icin,
kilttrel tedbirler, yani toprak isleme, giibreleme,
budama, zararli ve hastaliklarla miicadele konusuna
dikkatle uyulmalidir.

Ulkemizde vyetistirilen mevcut yaglik cesitlerin
her birisinin yaglari pazarda degisik deer bulmaktadir.
Sadece "tek" cesidin yadi yemeklik olur seklindeki bir
anlayis bilimsel olarak dogru degildir. Bitin cesitlerin
yaglari yemeklik olabilir. Genetik agidan kétii yag veren
bir zeytin cesidi yoktur. Ancak her zeytin cesidinin
ozellikle duyusal yag nitelikleri; hasat zamani, cesit,
yore, toprak oOzellikleri ve vyag islemede kullanilan
teknoloji gibi degisik faktorlerin etkisi ile degdisik olabilir.
Zeytincilik Arastirma Enstitlisi'nde vyapilan bir
arastirmada Uilkemizdeki mevcut yaglik zeytin gesitleri
Ustlinliklerine gore soyle siralanmistir:  Ayvalik,
Memecik, Memeli, Erkence, Cakir, Gemlik, Kilis Yaglk,
Halhali, Yag Ulagi, Karamani. Ornegin, Korfez Bélgesinin
altin sarisi renkteki, hos meyve kokulu, nefis aromali
Ayvallk zeytinyaglarina karsin, Memecik cesidi yaglari
daha koyu yesilimsi sari olup, oldukca kuvvetli meyve
kokuludur, Cakir gesidi ise agik sari renginin yaninda gok
hafif zeytin aromalidir. Bitiin bu  dedisik duyusal
Ozelliklerden  pacal yapmak sureti ile farkh tad ve
lezzette zeytinyad tretilmesinde yararlanilabilir

Hasat dncesinde yapilmasi gereken en énemli
faaliyet zeytin ve zeytinyadinin kalite ve kantitesine
etkili olan zararlilardan 6zellikle en 6nemlisi olan zeytin
sine@i (Bactrocera olea Gml.) ve diger zararlilara karsi
etkili bir sekilde miicadele edilmelidir. Zeytin sinegi
zararlisina maruz kalan meyvelerden elde edilen
zeytinyaglarinda mikrobiyal bulasmalara bagh olarak
gesitli kalite bozulmalari (anormal derecede asitlik
ylikselmesi  ve sterol kompozisyonundaki degismeler
ve bazen c¢ok diisik bir ihtimal de olsa mikotoksin
olusumu riski  gibi), verim azalmalan ve koétl tad,
kokular  ortaya cikmakta, bu da yadin ekonomik
dederinin dismesine (lampant yag olarak
degerlendirilmesine) sebep olmaktadir. Zeytin sinegi
zararlisindan meydana gelen olumsuz durumlar, 6rnegin
2002-2003 kampanya doneminde Mugla-Aydin
yoresinde yasandigi gibi, maalesef ilkemizin dedisik
bélgelerinde de zaman zaman yasanmaktadir.
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1 Zeytin hasadinda mutlaka mekanizasyona
gecilmesi gerekli ise de, Ulkemizde mali, cografi
bakimdan imkanlar elvermedidi icin hasat miimkiinse el
ile yapiimaldir. Elle toplamada saglam (riin elde
edebilme avantaji vardir.Clinki mekanik olarak zarar
gérmis zeytin mikrobiyal faaliyetlere agik
olabilecedinden daha cabuk bozulur, bu da yag kalitesine
dogrudan etki eder. Agactan elle toplanmis zeytinler (dal
zeytini) , yerden toplanmis ve zarar gérmis zeytinler (dip
zeytini) ayri ayri sekilde isletmeye tasinmali ve ayri ayri
islenmelidir. Bu konu tilkemizde birgok Uretici tarafindan
bilinmekte, fakat degisik nedenlerle dikkate
alinmamaktadir. Hasat esnasinda ve olgunlasip da
kendilijinden yere diisen zeytinlerin toprak ile
kontaminasyonunu o©nlemek icin adaclarin altina
mutlaka brandalar konulmalidir. Bu zeytinler de sadlam
zeytinlerden ayriolarak islenmelidir.

Zeytinyadi lretimindeki sistemler, klasik
(geleneksel) ve modern (kontinii) sistemler olarak iki
ana grupta toplanirlar.Klasik sistemler kendi aralarinda
halk arasinda sulu torbali pres diye anilan hidrolik presler
ve kuru pres olarak bilinen sliper presler olarak iki alt
gruba ayrilirlar. Modern sistemler de iki fazl, tg fazl ve
sinolea olarak adlandirilan (g farkl tipe sahiptirler.

Hasat edilen zeytinler hangi sistem kullanilirsa
kullanilsin miimkiin olan en kisa yoldan ve en kisa
zamanda, taneye zarar vermeyen, bozulmalarina neden
olan kizismalari 6nleyen kafesli ve delikli plastik kasalar
kullanilarak fabrikaya/yaghanelere  ulastiriimall ve
bekletiimeden yaga islenmelidir. Ozellikle kiife, jiit veya
naylon cuvallar zeytin tanesini hirpalamakta, ezmekte ve
mikrobiyal faaliyeti hizlandirmaktadir. Yapilan
arastirmalar acikga gostermistir ki, yaga islemeden 6nce
bekletilen zeytinlerin saglam olsalar dahi kalite
diismesinin ana sebebi olan asitlik ve peroksit sayilari
yikselmekte ve bu yaglar maalesef lampant yaglar
olarak kabul edilmekte ve sonugta Uretici icin biyiik
ekonomik kayiplar olmaktadir.

Sistem ne olursa olsun mutlaka yaga islenecek
zeytinler mutlaka yikanmali ve fabrikalarin temizligi
peryodik olarak yapimaldir.Yag kir tutmaz gibi bir
anlayis hicbir zaman dogru degildir. Klasik sistemlerde
kil cuvallar veya diskler, modern kontinl sistemlerde

malaksor tanklari, separatdrler ve borular sik sik
temizlenmelidir. EJer temizlik yapilmaz veya yetersiz
yapilirsa kirlenen ytizeylerden kotii tat ve kokular yaga
bulasmakta yadin duyusal ve bazi kimyasal niteliklerini
bozmaktadir. Surasi unutulmamalidir ki, zeytinyadi
disaridaki kokulari blinyesine en kolay bir sekilde alma
ozelligine sahiptir. Bu husus hem zeytinyadi islemede
hem de zeytinyaginin muhafazasinda daima akilda
tutulmalidir.

Daha distik asitli, daha aromali yani kisaca daha
kaliteli zeytinyad elde edilmesi bakimindan zeytinlerin
erken yani pembe olum zamaninda hasat edilmesi
yayginlastiriimalidir. Bu durum  bugtin igin Ulkemizde
heniiz yeteri kadar benimsenmeyen, fakat Akdeniz'in
onemli zeytinci (lkelerinde giderek yayginlasan bir
uygulamadir.

Zeytinyad Uretiminde, kalite 6zellikleri (duyusal ve
kimyasal nitelikler) bakimindan en iyi ve en dayanikl
olan yag modern kontinii sistem yaglarindan sirasiyla
sinolea ve iki fazli, lic fazl sistemlerin yadlari olup, bunlari
klasik sistemlerden de kuru sistem yadlari izlemektedir.
Sulu (torbali pres) sistemlerin yadlari bunlara gore daha
az dayanikhdir. Kalitenin yiikseltilmesi, cevre korunmasi
ve ekonomik acidan modern kontinli sistemlerin
yayginlastiriimasi gereklidir.

Bitlin bu bilgilerden gikan sonuglara gore, hasat
sirasinda her bakimdan saglam bir zeytin meyvesi elde
edilmesi, tlkemizde kaliteli zeytinyadi Giretmek icin ilk ve
en onemli sart olarak ortaya gikmaktadi. Bu acidan
zeytin sinedi ile yeterli 6lclide ve zamaninda miicadele
edilmeli ve zeytin hasadi mutlaka el ile veya imkanlar
elverdigi takdirde makine ile yapilmaldir. Isleme
sirasinda zeytinlerin bekletilmemesi ve eder bekletilecek
ise 2-3 glin gibi ¢ok kisa siireli olmasi, bundan dolayi
yag isletmelerinin is takvimi ile calismalarinin geregi
ortaya cikmaktadir. Daha hizl ve yliksek verimi sebebiyle
kontinii sistemlerin yayginlastirilmasi da kaliteli
zeytinyadi elde edilmesinde gerekli sartlardandir. Ayrica
kaliteli zeytinyadi Uretiminin sadlanmasi ve ihracata
yapacagl olumlu etkisi bakimindan, erken hasat
konusunun da (lkemiz zeytinciliinde uygulanmasi ve
yayginlastiriimasi oldukgca faydali olacaktir.

Degerli Bilim Adamilari

“Kitaplarinizi Biz Yayinlayalim”

Sidas Yayincilik Ltd. Sti. -
Fevzipasa Blv. Celik Is Merkezi No: 162/302 Cankaya - IZMIR
0232 44160 01 - Fax : 0 232 441 61 06

akademikgida@mynet.com




