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Ozet

Zeytin insanogluna armagan edilmis 6nemli bir meyvedir. Bu nedenle zeytinden elde edilen ve kimyasal higbir
isleme tabi olmadan iiretilen zeytinyagi da insan saghg i¢in onemlidir. Insan saglhigi i¢in &nemli olan ise
zeytinyagmin kaliteli tiretilmesidir. Kaliteli zeytinyag: iretiminde, zeytinin cesidi, yetistirildigi cografi yore,
iklim, toprak yapisi, yetistiricilikte uygulanan kiiltiirel islemler, hasattan sonra isletmeye kasalarda getirilmesi ve
sonrasinda zeytinyaginin depolanmast gibi birgok kriter etkilidir. Diger yandan zeytinyagi tretiminde ve
tiiketiminde kalitenin siirdiiriilebilirligi igin iretici ve tiiketicilerin bilin¢lendirilmesi 6nem tasimaktadir. Bu
calismada zeytinyaginda iiretim ve kaliteyi etkileyen unsurlar, ilgili mevzuatlarla incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, zeytinyagi, kalite, tiikketim, mevzuat.

Abstract

Olive is an important fruit that is given to human beings. For this reason olive oil obtained from olive and
produced without any chemical processing is also important for human health. What is important for human
health is the quality production of olive oil. In the production of high quality olive oil, many criteria such as olive
variety, geographical region where it is grown, climate, soil structure, cultural processes applied in cultivation,
bringing the olive oil to the cask after it is dried and storage of olive oil after it is affected. On the other hand,
awareness of producers and consumers is important for the sustainability of quality in olive oil production and
consumption. In this study, the factors affecting production and quality in olive oil were examined with the

Arastirma

related legislation.

Keywords: Olive, olive oil, quality, consumption legislation.

Giris

Zeytin, ilk¢aglardan bu yana yetistirilen bu nedenle
de bazi kutsalliklarin atfedildigi bir bitkidir. Bu
anlamda zeytin agact mutluluk ve barisi, zeytin-

yag1 da iyilik ve safligi sembolize etmektedir
(Bayramer, 2015).

Zeytinyag ise kimyasal islem gormeden yemeklik
olarak firetilebilen tiiketilebilen tek bitkisel yaglar-
dan biri olmas1 nedeniyle diger yemeklik bitkisel
yaglara kiyasla daima ayricaliklidir. Zeytinyaginin

kendine 6zgii tat ve kokusu yaninda, sahip oldugu
yag asitleri bilesimi, oksidatif bozulmalara karsi
direng gosteren bir Ozellige sahiptir. Son yillarda
zeytinyaginin saglikli beslenme yoniinden 6zgiin
degerini ortaya koyan aragtirma sonuglar1 diinya
kamuoyuna sunulmasinin ardindan bilingli tiiketi-
cinin begenisini iizerine toplamistir (Yavuz, 2008).

Tiirkiye diinya zeytinyag: iiretiminde onemli bir
iilkedir. Zeytinyaginin saglik acisindan 6neminin
daha iyi anlasilmasi ve diinyada olusan egilimin de

25



Cetin ve ark.

etkisiyle Tiirkiye’de de zeytin ve zeytinyaginda
iretimi artirmaya yonelik destekler verilmeye
baslanmistir. Bu desteklerin sonucu olarak dikim
alanlarinda hizli bir artig saglanmistir. Fakat buna
ragmen kisi bagina zeytinyag tiiketimi diger iretici
iilkelerle karsilastirildiginda yetersizdir (Kizilaslan,
2012).

Bu calismanin, amaci zeytinyagimin tanimi, iiretim-
de kalite, kaliteyi etkileyen unsurlar, kalite yonetim
sistemleri, zeytinyaginda Uluslararast ve Ulusal
Kalite Standartlarinda kalite tespit analizleri
(fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerin) énemi-
nin incelenmesi amaglanmaisgtir.

Zeytin ve Zeytinyagi

Diinyada tescilli yaklasik 1257 adet zeytin ¢esidi
mevcut olup Tirkiye’de ise tescilli 90 adet zeytin
cesidi vardir. Tiirkiye’de bu ¢esitler igerisinde yag-
lik olarak kullanilan ¢esitler; Memecik, Ayvalik,
Edremit yaghk, Kilis yaglk, Nizip Yaglk,
Kalambezi, Saurani, Celebi, Cekiste, Sar1 Hasebi,
Gemlik, Erkence vb.’dir. Bu c¢esitler iilkemizde
yag oranlar1 agisindan oldukga yiliksek zeytin
cesitlerindendir (Kayhan ve Tekin, 2006).

Zeytinyagi, zeytin (Olea europeae L.) agacinin
meyvelerinden higbir kimyasal islem uygulanma-
dan mekanik ve fiziksel yolla elde edilen, oda
sicakliginda sivi olan, berrak yesilden sariya degi-
sen renkte kendine 6zgii tat ve kokuda dogal olarak
tiikketilebilen onemli bir bitkisel yagdir (Yavuz,
2008). Zeytinyag1, zeytin agacinin meyvelerinden
elde edilen ve 6zellikle Akdeniz havzasinda iireti-
len bu nedenle daha ¢ok Akdeniz tilkeleri diyetleri
ve kiiltiirlerinde Onem arz eden, bilesiminde
yiiksek oranda oleik asit bulunduran yemeklik bir
yagdir. Zeytinyagi 6zel aromasi, lezzeti, yiiksek
oksidatif stabilitesi ve saglik iizerine yaptig
olumlu etkiler nedeniyle son yillarda giderek artan
bir ilgi gébrmektedir (Yorulmaz, 2009).

Zeytinyaginda Kalite ve Mevzuat

Kalite; belirlenen sartlar altinda ve belirlenen bir
zaman siiresi i¢inde istenilen fonksiyonlar1 yerine
getirebilme kabiliyetidir.
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Kalite konusunda en oOnemli nokta, Tiirkiye’de
zeytin Ureticileri arasinda yaygin olan kalite yerine
miktarin 6ne cikarilmasi istenilmektedir. Italya,
Ispanya ve Yunanistan gibi iilkelerde, dzellikle son
on yilda ¢ok miktarda kalitesi diigiik liretim yerine,
az miktarda ama yiiksek kaliteli {iretim anlayis1 6n
plana c¢ikmaktadir. Ancak s6z konusu yaklasim
heniiz iilkemiz i¢in ¢ok yeni oldugu i¢in ve o6nder
iiretici iilkeler kadar iiretme hedefi oldugu igin
yiiksek kaliteli liretim hala geri planda kalabilmek-
tedir. Son bes yilda sektére yeni giren butik
isletmeler ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig
tarafindan sunulan “Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Teb-
ligi” sayesinde kalite konusu glindeme gelmis, bu
konuda somut adimlar atilmaya baslanmigtir
(Oktay, 2011).

Kalitenin gittikce artan 6neminden dolay1 giinii-
miiz kiiresel piyasa rekabet sartlar1 igerisinde,
isletmelerin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in miis-
teri memnuniyeti en Onemli hedef olarak yer
almaktadir. Bunu saglayabilmek i¢in gerekli ii¢
temel sart ise; miisterinin istedigi 6zellikteki mal
ve hizmeti daha ucuza ve kisa siirede tedarik etmek
gerekmektedir. Artan rekabet ortami ve verimlilik
ile olan iligkileri nedeniyle kalite glinlimiiz isletme-
lerinin birinci oncelikli konusu haline gelmistir.
Tiiketicilerin egitim ve biling diizeylerinin gelis-
mesi, refah seviyesinin artmasi, isletmelerin iiriin-
lerini miigteri gereksinimlerine ve istenen ozellik-
lere uygunlugunu artirmasini zorunlu kilmaktadir
(Ertan, 2010).

Gida firiinlerinin  kalitesi; tiiketiciler tarafindan
kabul edilebilir 6zellikler biitiinii olarak tanimlana-
bilir. Uriin tiiketicinin ihtiyacini kargiliyor ve kabul
edilebilir objektif (iirlinlin enerji, vitamin, mineral,
toksin madde igerigi ve tazeligi) ve subjektif
(irlinlin rengi, sekli, tat ve kokusu vb.) degerlere
sahip olmasi durumunda o iriine kaliteli denile-
bilir. Gida maddelerinde kalitenin tiiketicinin algisi
ile ilgili olmasit ve kalitenin tam Ol¢iimiinde
tiikketicinin dogrudan goriisiinii alabilecek yontem-
lerin kullanilmasi, bilingli tiiketici kavraminin
onemini arttirmaktadir (Ddlekoglu, 2003). Insanlar
gidanin fizyolojik zorunluluk diginda tiiketilmesi
yaninda kaliteli, glivenli ve giivenilir olmasia da
dikkat etmektedirler. Gida sektoriinde kalite ve
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giivenilirlik agisindan ulusal ve uluslararasi uygu-
lamalar vardir. Firmalar, Gretimlerini ve markala-
rim1 ulusal diizenlemeler dogrultusunda belgelen-
dirmek zorundadir (Zirapli, 2008).

Bu nedenle de diinyada ve Tirkiye’de gidaya
yonelik ¢ok sayida kalite yonetim ve kalite
giivenlik sistemleri diizenlenerek kanunlar, teblig-
ler, yonetmelikler hazirlanmaktadir (Alpay, 2001).
Kalite, hem iiretici hem de satic1 acisindan tiike-
ticiye verilen vaat baglaminda 6nem tasryan marka
kavramiyla belgelenmektedir. Tiiketici ¢ok genis
bir iiriin yelpazesinden se¢im yapmak zorunda
kaldiginda markali iriinlerin 6nemi ortaya ¢ik-
maktadir. Bununla birlikte rekabet anlayisinda
marka, isletmeler tarafindan stratejik bir unsur
olarak dikkate alinmaktadir (ipek, 2010). Zeytin ve
zeytinyag liretimi diger tarimsal faaliyet alanlarin-
da oldugu gibi emek - yogun bir tarimsal faaliyet
alanidir. Bu faaliyet alaninda amaglanan miktarin
arttirtlmasi yaninda kalitenin de artirilmasi oldu-
gundan, teknoloji - yogun ve hatta bilgi- yogun bir
faaliyet alanindan bahsetmek s6z konusudur.
Emek-yogun asama bahge kosullarina 6zen gdste-
rilmesi gereken asamadir ki bu asamada: zeytin
agaclarinin diizenli bakimi, zararli ve hastaliklarin
kontrolii vb. yetistirme sartlar1 cok Onemlidir.
Bilgi-yogun ve teknoloji -yogun asamalar ise dogru
hasat zamani tespiti, dane zeytinin zarar gorme-
mesi i¢in dallardan tek tek ve Gzenle toplanmasi,
bozuk ve ciirlimiis dane zeytinlerin ayiklanarak
saglikli olan danelerin en ge¢ 24 saat icinde
zeytinyagi isletmesine kasalarda taginmasi gerekir.
Danenin hemen yaga islenmesi, modern zeytinyagi
teknolojisi kullaniminda hijyen kurallarina dikkat
edilmesi ve sonrasinda da 6zel depolama sartlari-
nin kullanilmasi kaliteyi arttirmaktadir (Tunalioglu
ve Ozkaya, 2014). Diger yandan zeytinyaginda
kalite yasal mevzuatlarla izlenebilen; fiziksel (tas,
toprak, toz vb.), biyolojik (mikrobiyal vb.), kimya-
sal analizlerle Olgiilebilen (asit orani) ve sonunda
da duyusal analiz (koku ve tat orani tespiti) ile
belirlenebilmektedir (Tunalioglu ve ark, 2015).

Zeytinyaginda, Uluslararas1 mevzuat: FAO
(Codex Alimentarius), Avrupa Birligi Mevzuati,
I0C, QVEXTRA, Kuzey Amerika Zeytinyagi
Birligi Standartlar1 vb. bulunmaktadir. Ulusal

mevzuatta ise Tirk Gida Kodeksi zeytinyagi ve
pirina yagi analiz metotlar1 teblig§i mevcuttur.
Bunlardan bazilari; Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi
ve Pirina Yag1 Tebligi (Tebligi No:2010/35), Tiirk
Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligi (Tebligi
No:2014/33), Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve
Pirina Yag1 Analiz Metotlar1 Tebligi (Tebligi
No:2014/53) (TGK, 2016) ve TSE standartlar1 yer
almaktadir. S6z konusu bu mevzuatlarin deneti-
minden sorumlu bakanliklar ise Saglik Bakanligi
ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligidir (TGK,
2016).

Gida giivenligi bilincinin tiiketiciler arasinda tam
anlamiyla yerlesmemesi, gida giivenligi konusunda
egitim eksikligi olan ve yeterli bilgiye sahip
olmayan isletmecilerin konuya daha c¢ok dikkat
etme gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Gida gii-
venligi yonetim sistemleri ile saglikli gida iiretimi
ve tiiketici korunmaktadir. Béylece bilingli tiiketici
ve kaliteli iiretici ve markali {iretimle gida giiven-
ligi onemi ve degeri bilinmektedir (Kizilaslan,
2012).

Gida arzinda giivenilirligi saglamaya yonelik
kontrollere olan ilgi artmaya baglamistir. Gelisen
teknoloji ile birlikte gida ve tarim {iriinlerinde
risklerin artmasi bu risklerin sonucu ortaya ¢ikan
bozulmalarin bilimsel olarak daha iyi anlagilmasi,
ireticilerin ve tiliketicilerin konuya daha hassas ve
bilingli yaklagsmalarin1 saglamistir. Bu gelismeler
hiikiimetlerin uyguladigi zorunlu standartlarin yani
sira 6zel kurulusglarin da bu konuda ¢aligmalarini
yaygmlastirmistir.  Ozel kuruluslar tarafindan
geligtirilen standartlarin basarisinin  kanitlanmasi
bu tip standartlarin kabuliinii saglamis ve
belgelendirmeye dayandigi igin tiiketici tarafindan
da aranan garanti belgeleri olmaya baslamigtir
(Dolekoglu, 2003). Cizelge 1°de kalite giivenlik ve
yOnetim sistemlerinden bazilar1 gosterilmistir.

Cizelge 1. Kalite giivenlik ve yonetim sistemleri

Kalite Giivenlik Kalite Yonetim
HACCP 1SO-9000
GMP I1SO-2000
EUREGAP 1SO- 14000
1SO-22000
BRS, SQF, IFS, TSE

Kaynak: Délekoglu, 2003, Tunalioglu 2010
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Zeytinyaginda Kalite Tespit Yontemleri

Zeytinyagmin kalori degeri ve hazim alma derecesi
yiiksektir. Yapisindaki esansiyel yag asitleri, yagda
¢Oziinen A, D, E vitaminleri ve birgok antioksidan
madde bilesimindeki oleik asidin kalp-damar
hastaliklara kars1 iyi geldigi, vitamin E ve bazi
fenolik bilesiklerin ise yaglanma ile metabolizmada
serbest radikal olusumuna kars1 koruyucu olarak
gorev yaptig1 yapilan ¢aligmalar sonucunda kanit-
lanmistir (Demirok, 2008). Zeytinyaginda kalite
tespit yontemleri, iiretimde yagin duyusal, fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini en {ist diizeyde koruyacak
sekilde tiretimi saglamaktadir.

Fiziksel, Kimyasal, Duyusal Analiz

Fiziksel Analiz; Zeytinler isletmeye geldigi anda
cesit, yaprak, ¢op, vb. yabanci maddelerden temiz-
lenmesiyle 6n islemden gegmektedir.

Kimyasal Analiz; Zeytinyaginin akredite laboratu-
varlar tespit edilen ve genellikle kullanilan degerler
sunlardir;

Serbest yag asitligi, zeytinyaglari i¢in dnemli bir
kalite oOlgiitiidiir. Ciinkii yagin serbest yag asitligi
icerigi bir taraftan zeytinyaglariin simiflandirilma-
sinda, diger bir deyisle, ticari degerlerinin belirlen-
mesinde kullanilirken, diger taraftan da zeytinya-
ginin yemeklik veya rafinajlik olmasi hakkinda
bilgi vermektedir. Bu nedenle, meyve hasadindan
baslayarak, yag halinde sofraya gelene kadar gecen
siirecte, gerek zeytin meyvesinde, gerekse icerdigi
yaginda serbest asitlik artisina neden olabilecek
etkenlerin en az diizeye indirilmesi veya miimkiin-
se bertaraf edilmesi ¢ok biiylik 6nem tagimaktadir
(Biyikli, 2009). Serbest yag asitleri zeytin meyve-
sinin olgunlagmasi ile artmaktadir. Zeytinyaginin
yag asidi kompozisyonunu; ¢esit, meyve olgunlas-
masi, verim, ekolojik kosullar, kiiltiirel islemler
gibi ¢ok sayida agronomik faktor etkilemektedir.
Zeytinyagmin yag asidi saglik agisindan biiylik
onem tasimaktadir (Kutlu ve Sen, 2011).

Peroksit degeri; yaglarin oksidasyonunda olusan
hidroperoksitlerin dogrudan o6l¢limiine dayanmak-
tadir. Natiirel zeytinyaglar1 i¢in kabul edilen yasal
iist limit, diger zeytin ve prina yaglari i¢in verilen
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limitlerden olduk¢a yiiksektir. Ciinkii rafinasyon
islemi sirasinda ve 6zellikle deodorizasyon asama-
larinda, daha 6nce olusan hidroperoksitler parga-
lanmakta veya yiiksek vakumda yagdan uzaklas-
tirtlmaktadir (Bryikli, 2009).

Ultraviyole 1sikta 6zgiil sogurma; zeytinyaglariin
kalitelerinin belirlenmesinde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Bu 6l¢limiin yapilmasinda yarar-
lanilan metot, diyen konjuge bilesiklerin 232 nm,
triyen konjuge {iirlinlerinin ise, 270 nm dalga bo-
yundaki 15181 absorbe etmesi prensibine dayan-
maktadir. S6z konusu iirlinler ya oksidasyon veya
rafinasyon islemleri sirasinda ve o6zellikle agartma
ve deodorizasyon asamasinda olusabilmektedir. Bu
nedenle analiz sonuglarinin yorumlanmasinda,
sadece bu analiz esas alinirsa, giicliik cekilmek-
tedir (Biyikli, 2009).

Duyusal Analiz; Natiirel zeytinyagi, duyusal 6zel-
likleri yoniiyle, zeytin ¢esidine, ekolojik sartlara,
yoreye, agacin beslenme durumuna, mevsimin
nasil gectigine, zeytinin islenme sekline, olgunluk
derecesine, hasat zamanina ve depolama sartlarina
bagh olarak biinyesinde bulunan 100’{in iizerinde
tat ve koku maddeleriyle degisik bir 6zellik goster-
mektedir. Pozitif ve negatif 6zellikleri TGK belir-
lenen durumlara gore tespit edilir (TGK, 2016).

Duyusal Degerlendirmede Negatif Ozellikler

Kizisma, Camurlu Tortu, Posa, Kiiflii, Rutubetli,
Sirkemsi, Sarabimsi, Eksi, Ransit, Bayat Okside —
(TGK, 2016).

Pozitif Ozellikler
Meyvemsilik, Acilik, Yakicilik (TGK, 2016).
Zeytinyaginda Kaliteyi Etkileyen Faktorler

Guniimiizde, tarima dayali gida endiistrisinde,
temel problem, iiriinlerin iireticiden son tiiketiciye
kadar izlenmesi amaciyla, son lriiniine kadar ham
maddelerinde izlenebilirligini saglayacak objektif
araglari tespit edilmesidir (Biyikli, 2009).

Zeytin cesidinin zeytinyagi kalitesine etkisi;

Tirkiye’de tescilli yaklagik 90 adet zeytin ¢esidi
mevcuttur. Zeytinin ¢esidi; gosterdigi periyodisite,
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icerdigi yag miktar1, gosterdigi kimyasal bilesim
gibi bir takim ozelliklerden dolay1 zeytinyaginin
kalitesini etkilemektedir (Yavuz, 2008). Zeytin
cesidinin etkiledigi bir diger 6zellik meyvedeki yag
oranidir. Baz1 gesitlerden elde edilen yag miktari
digerlerine gore disiik olmaktadir veya tam tersi
de s6z konusudur. Tiirkiye’de yetisen zeytin
cesitleri ele almdiginda Gilineydogu Anadolu,
Akdeniz, Ege Bolgesi’nde yetisen gesitlerin (Me-
mecik, Ayvalik, Nizip yaglik, Kilis yaglik, Meme-
cik, Saurani, Hasabi vb.) yag iceriklerinin diger
bolgelere gore daha yiiksek oldugu gozlenmistir.
Bu farkliligin bu bolgede yetisen zeytin ¢esitlerinin
dane agirliklarmin kiigiik, kuru madde miktarlari-
nin yiiksek olmasindan kaynaklandigi diigtiniilmek-
tedir (Biyikli, 2009).

Ekolojinin (Bdlgenin) zeytinyagi kalitesine etkisi;

Zeytin meyvesinde, cografi konum denize yakin-
lik, karaya yakinlik, yer sekilleri, enlem, boylam
ve iklim yagis, riizgarlar oncelikli etkisi meyvenin
ulasabilecegi en fazla yag seviyesidir. Farkli bol-
gelerdeki zeytinlerden elde edilen yag miktarlar
farkli olmaktadir. Tiirkiye’de Gilineydogu Anadolu
bolgesindeki c¢esitlerin  meyvedeki yag orani
yuksek olmaktadir. Bu da ticari olarak diistiniildii-
giinde olumlu bir 6zelliktir. Iklim, olgunluk iize-
rine ve dolayisiyla yagin kimyasal bilesimi {izerine
biiyiik etkide bulunmaktadir, dogal antioksidanlari,
fenolleri, tokoferolleri ve vyagin oksidatif
stabilitesini etkilemektedir (Bryikli, 2009).

Hasat zamani — sekli ve tasimanin zeytinyagi
kalitesine etkisi

Zeytin hasadinda elle hasat ya da mekanik el
aletlerinden faydalanilmalidir. Ciinkii zarar gérmiis
zeytin c¢esitli mikrobiyal etkinliklere acgik olabile-
ceginden daha ¢abuk bozulmakta bu da yag kalite-
sine dogrudan etkilemektedir. Agagtan elle toplan-
mig zeytinler, yerden toplanmis ve zarar gormiis
zeytinler ayr1 ayr sekilde isletmeye taginmali ve
ayri ayri igslenmelidirler (Gemicioglu, 2016).

Hasat tarihi, yaygin olarak yildan yila bolgeden
bolgeye degisebilmektedir. Zeytin meyvesinde
olgunlagma aylarca siiren yavas ve uzun bir siireg-
tir. Olgunlasma evresi alacali rengin goriinme-

sinden kabuk ve etin i¢ kisminin renklenmesine
kadar siiren donemleri kapsamaktadir. Olgunlagma
bir agacin biitiin meyvelerinde ayni anda olmaz
kademeli olarak olgunlasma gergeklesmektedir
(Tiryaki, 2005).

Olgunluk, hasat zamaninin belirlenmesinde en bas-
kin parametredir ve meyvelerin hasat zamaninin
olgunluga bagl olarak belirlendigi evrensel olarak
kabul gormiis bir gercektir. Ciinkii yagdaki yag
asidi birikimi ve yag veriminin artmasi olgunluga
ve hasat zamanina baglidir. Hasat zaman1 6ncelikle
meyvedeki yag oranini etkilemektedir. Genellikle
hasat zamamn ilerledikge meyve uygun olgunluga
erisinceye kadar yapidaki yag sentezi reaksiyonlari
devam etmektedir ve yag miktar1 artmaktadir
(Yavuz, 2008). Zeytinlerin en iyi kalite 6zelliklerini
verecegi donemde toplanmasi en ideal hasat zama-
nidir (Tiryaki, 2005). Hasat sekli kalitede onemli
etkendir, sirikla, makine ve elle hasat yapilabil-
mektedir. En uygunu elle hasat olmasina karsin
yavaslik acisindan tercih edilmemektedir. Zeytin
hasat edildikten hemen sonra islenecegi fabrikalara
gelmelidir, zeytinler ¢cuvalda degil kasalarla tagin-
mali bekleme yapilmadan iglenmesi gerekmekte-
dir, aksi halde zeytin ve zeytinyaginin diismani 1s1,
151k, oksijenle temas hali kaliteyi etkileyecektir
(Yavuz, 2008). lyi kalitede zeytinyag1 elde etmek
icin ise kullanilacak zeytinler dogal dokiim
evresinden Once hasat edilmelidir. Bu donemin
gecirilmesi yere diisen meyvelerin fiziksel olarak
zarar gormesine, bu zararin Oncelikle meyve
kalitesine ve ardindan da yag kalitesine olumsuz
etki etmesi ile sonuglanir (Yavuz, 2008).

Zeytinin yaga isleme sistemlerinin zeytinyagi
kalitesine etkisi;

Zeytinyag1 islenmesinde kontinii (3 fazli iiretim, 2
fazli {iretim) sistemi ve geleneksel sistem mevcut-
tur. 3 fazl iiretim sisteminde dekantére su ilave
edildigi i¢in fenolik bilesiklerin cogu dekantor atik
suyuna gecmektedir. Ancak 2 fazlh iiretim siste-
minde disaridan su girisi olmadigindan fenolik
bilesiklerin ¢ogu zeytinyaginda kalmaktadir. Her
iki liretim prosesi iirlin kalitesi a¢isindan karsilasti-
rildiginda, 2 fazli sistemde iiretilen zeytinyaginin
polifenoller acisindan daha zengin oldugu birgok
caligmada gosterilmistir (Goldeli, 2015).
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Cetin ve ark.

Zevtinyaginda depolama ve ambalajlanmanin
kaliteye etkisi;

Zeytinyagimi isledikten sonra satisa sunuluncaya
kadar igletmede en iyi sekilde muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Ayrica ambalajlamaya 6zen goste-
rilmeli teneke ya da koyu cam siselerde saklan-
malar gerekmektedir. Depolama, beton ya da
celikten yapilmis genis kapasiteli tanklar, metal ya
da plastik bidonlar, tercih edilmekte zorunlu kal-
madik¢a plastik bidonlar tercih edilmemelidir.
Ambalajlamada, teneke kutular, cam ve plastik
sigeler tercih edilmelidir. Serin yerde satisa sunul-
mali 181, 1g1ktan uzak tutulmalidir (Yavuz, 2008).

SONUC

Gida tiiketimi insanlarin temel gereksinimidir.
Gidalarin varlig1 ve yeterliligi kadar kaliteli olarak
tiikketilmesi de son derece Onemlidir. Bu &nemli
lirlinlin tiiketim noktasina ulagsmadan once her
asamasinda Kkaliteli {iretebilmek ve bu Kkaliteli
iretimin devamliligini saglayabilmek en biiyiik

hedef olmalidir. Zeytinyagi zeytin meyvesinden
dogal yontemlerle elde edilen zeytin meyvesinin
suyudur. Zeytinyaginda kaliteyi, zeytin c¢esidi, bol-
genin, hasat zamani, hasat sekli, hasat edildikten
sonra tagima, depolama ve ambalajlama etkilemek-
tedir. Bu islemler diizenli ve 6zenli yapilirsa zeyti-
nin 6zii bozulmadan yaga islenip tiiketime sunula-
caktir. Bu 6zeni gilinlimiizde butik iiretim yapan
zeytin liretiminin ve islenmesinin her asamasina
ayr1 O0zen gosteren firmalarda kalite en 6nde gel-
mektedir. Zeytinyaginda kalite; fiziksel, kimyasal,
duyusal analizlerle her asamada bir nevi kontrol
altinda tutulabilmektedir. Tiirkiye’de zeytinyagi
tilketimi {iretildigi bolgelerin yoresel tiikketim
ozellikleri veya diger bitkisel yaglar arasindaki
fiyatla sinirlidir. Tiim diinyada oldugu gibi saglikli
yasam kosullari, Tiirkiye’de de kendini hissettir-
mektedir. Bu nedenle de orta gelir diizeyi olan halk
dahil zeytinyagi tilketmeye baslamislardir. Bilinen
bir gercek kalitede siirdiiriilebilirlik saglanirsa
diger gelismis iilke toplumlari gibi Tiirk halkinin
da zeytinyagmi giivenli tiiketebilecegidir.
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