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Ozet

Ulkemizde 6zellikle Akdeniz ve Ege bolgesinde yapilan cesitli salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, bazi hamur
isleri, pasta ve borekler zeytinyagi kullanimiyla lezzetlendirilmektedir. Bununla birlikte Akdeniz ve Ege bdlgeleri
disindaki kesimlerde zeytinyagi tiiketimi yok denecek kadar azdir. Saglikli ve lezzetli bir yag olmasi ydniinden
diistiniildiigiinde zeytinyag tiiketiminin az oldugu ya da hemen hemen hi¢ olmadigi kesimlerde tanitilmasi ve tiiketiminin
artirilmasi son derece 6nemlidir.

Yapilan ¢alismada dort farkli ozellikteki zeytinyagi ile hazirlanan kek ve boreklerin gengler tarafindan algilamalar
arastirllmigtir. Genglerden farkli zeytinyagi kullanilarak hazirlanan hamur islerini ‘Agir’, ‘Farkli Tad Algilamadim’ ve
‘Lezzetli’ olarak ii¢ grupta degerlendirmeleri istenmistir. Arastirma sonucunda benzer ve farkli algilamalar oldugu tespit
edilmigtir.

Anahtar Sozciikler: Zeytinyagi, Zeytinyag tiketimi, Hamur isi

Abstract

In our country, especially in the Mediterranean and Aegean regions different variety of salads, vegetables and meat
dishes, roasts, some pastries, cakes and pies are made delicious with the use of olive oil. However, within the areas
outside the Aegean and Mediterranean regions the olive oil consumption is almost negligible. Considering its healthiness
and taste increasing the olive oil consumption in low or almost no promotion areas is extremely important.

In this research, the perceptions of young people for cakes and pastries prepared with four different qualities of olive oil
were investigated. Young people were asked to evaluate food under 'heavy', 'Different Taste Unnoticed' and 'Delicious'
categories. Research results have been found to be similar and different perceptions.

Key Words: Olive oil, Olive oil consumption, Pastry

Arastirma

1. GIRIS

Yaglar insan viicudu i¢in yasamsal degeri olan ve
insan beslenmesinde 6nemli yer tutan temel ihtiyag
maddelerinden biridir. Ancak beslenmede kulla-
nilan yagn niteligi ve miktart saglik agisindan son
derece 6nem arz etmektedir.

Zeytinyagi, ozellikle doymus yag oraninin diisiik
olmasi, wviicut i¢in gerekli ancak viicutta
sentezlenemeyen temel yag asitlerini igeriyor
olmasi, sadece yagda eriyebilen E vitamininin
kaynagini olusturmasi nedeniyle, ayrica da meyve
suyu gibi natiirel tiiketilebilen tek yag olma
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ozelligi ve kendine has renk, koku, tat ve aroma-
styla insan beslenmesinde ¢ok énemli bir konuma
sahiptir.

Zeytin agaci yiizyillardir kutsalligin, bollugun,
bilgeligin ve saghgin sembolii olarak kabul
edilmistir. Kuran'da da zeytin agacindan, zeytinden
ve zeytinyagindan dvgiiyle bahseden, kutsal kabul
eden ayetler bulunmaktadir. Bu ayetlerde zeytin
agacinin yine kutsal bir yer olan Sina Dagi'nda
yetistirildigi, sikilarak yaginin ¢ikarildigi ve bu
yagin yemeklere lezzet, hastaliklara sifa vermek
i¢in kullanildig1 yazilidir.

Zeytin ve zeytinyagmin insan beslenmesindeki
degeri ve ekonomik 6nemi ile mutfak kiiltlirlindeki
geemisi 8.000 yil dncesine dayanmaktadir. Bu da
zeytinin ve zeytinyaginin insanlik tarihindeki yeri
ve Onemini gosteren en gilizel kanitlardan biridir.
Bununla birlikte ilk zeytin hasadinin ne zaman ve
hangi uygarlik tarafindan yapildigi bilinmemek-
ledir, ancak zeytinyagi iiretimine iligkin en belirgin
izlerin  Akdeniz’in tam  ortasindaki  Girit
Medeniyeti’ne, M.O. 4.500 yillarina dek uzandig
cesitli aragtirmacilar tarafindan gosterilmistir.
Zeytinyag kiiltiiriinin Akdeniz’deki diger kavim-
lere yayilmasindaki en 6nemli rolii yaklasik 3.000
yil boyunca Giritlilerin oynadig1 bildirilmektedir.

Zeytinyagi, zeytin (Olea europeae L.) agacmin
olgun meyvelerinden hi¢cbir kimyasal islem uygu-
lanmadan mekanik yolla elde edilen, oda sicakli-
ginda sivi olan, berrak, yesilden sartya degisen
renkte, kendine 6zgu tat ve kokuda, dogal olarak
tiikketilebilen 6nemli bir bitkisel kaynakli yagdir
(Fadiloglu ve Gogiis, 2008).

Zeytinyagmin; aycicegi, soya, pamuk tohumu,
misirdzi gibi diger bitkisel yaglardan en 6nemli
farki, hi¢bir kimyasal isleme tabi tutulmadan ve
yabanci katki maddesi i¢ermeden, dogal olarak
iiretilmesidir. Zeytinyagi, yag asidi dagilimi olarak,
yiksek oranda tekli doymamis yag asitleri iger-
mektedir. Diger sivi yaglar ise (ay¢icegi, misirozii,
soya vb.) daha ¢ok coklu doymamis yag asitleri
icermeleri nedeniyle farklhidir. Zeytinyagi %75-
76’s1 tekli doymamis (¢ogunda %70 oleik asit),
%15’1 doymus, %9-10’u ¢oklu doymamis yag
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asitlerinden olugsmaktadir (Fadiloglu ve Gogiis,
2008).

Zeytinyagl, doganin insana armagan ettigi en
degerli gidalardan birisidir. Bu mucizevi yagn
sagladig1 faydalar ¢ok fazladir. Cocukluktan yas-
liliga yasamin her doneminde zeytinyagi sagligi
birgok agidan olumlu yonde etkilemektedir. Enerji
vermesinin yani sira icerdigi tekli doymamis yag
asitleri ve antioksidan maddeler nedeniyle basta
kalp damar, hipertansiyon, kanser, sindirim sistemi
ve sinir sistemi hastaliklarindan korunmada
etkilidir. Bilylime donemindeki ¢ocuklar i¢in en
milkemmel yaglardan birinin zeytinyagi oldugu da
bilinmektedir (Comert ve ark., 2008).

Insanlarin yasamlarini1 saglikli devam ettirebilme-
leri i¢in yeterli ve dengeli beslenme aliskanliginin
onemi bilinen bir gercektir. Yoresel mutfaklar,
0zglin yapilari, lezzet ve cesitliliklerinin yani sira
saglikli beslenme yoniiyle de degerlendirilmek-
tedir. Bu agidan Tiirk mutfak kiiltiirtiniin de i¢inde
yer aldigi Akdeniz beslenme sistemi saglikli
beslenme agisindan Snemlidir. Ozellikle tahildan
sonra ikinci sirada yer alan ve biinyesinde bulun-
durdugu doymamis yag asitlerinin kolesterolii
azaltic1 etkisi nedeniyle zeytin ve zeytinyag biiyiik
onem tagimaktadir (Kadioglu-Cevik, 1997; Durlu
Ozkaya, 2008a).

Zeytinyag1 bilesimi nedeniyle derin yagda kizart-
malarda diger bitkisel sivi yaglardan ¢ok daha
fazla defa ve silire bozulmadan kullanilabil-
mektedir. Ekmek, pasta, kek, biskiivi gibi firinda
pisen mamullere lezzet verir, bu tip gidalarin
kurumasini 6nler (Comert ve ark., 2008).

Tim bu olumlu o6zellikleri dikkate alindiginda
zeytinyagimin gengler arasinda taninmasi, zeytin-
yagi ile ilgili yanlis bilgilerin ortadan kaldirilmasi,
zeytinyagiin dogru kullanimina iligkin bilgilerin
yayginlastirilmasi énem arz etmektedir.

Yapilan calismada zeytinyagi kullanilarak yapilan
yiyeceklerin agir oldugu konusundaki 6nyarginin
giderilmesi, farkli zeytinyaglarinin  kullanim
sonucunda ortaya ¢ikan iriinlerin lezzetlerinin
ayriminin yapilabilmesi, zeytinyaginin genglere
tanitilmasi hedeflenmistir.
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2. MATERYAL ve YONTEM

Arastirma materyali olarak dort farkli ozellikte
zeytinyagi kullanilmistir:

1. Naturel birinci zeytinyagi: Salihli/Manisa’da
Gemlik ¢esidi zeytinden elde edilmis olan bu
yag naturel sizma olarak fretilmis ancak
panelistler tarafindan yapilan tadim sonunda
kusurlu yag olarak tespit edilmistir. Kusurun
sebebi olarak zeytinyagi isleme makinesiyle
yapilan bir Onceki sikimda dip zeytininin
sikildig1 ve aletin iyi temizlenmemesi sonucu
yeni sikilan yagda ¢amur kokusunun bulundugu
ifade edilmistir.

2. Natiirel birinci zeytinyagi: Yatagan/Mugla’da
Memecik ¢esidi zeytinden elde edilmis olan bu
yag natiirel sizma olarak {iretilmis ancak pane-
listler tarafindan yapilan tadim sonunda kusurlu
yag olarak tespit edilmistir. Kusurun sebebi
olarak posa kokusu oldugu yani fabrikada
bulunan zeytin posasmin (pirinanin) kokusunun
zeytinyagina gectigi ifade edilmistir.

3. Natiirel sizma zeytinyagi: Edremit/Balikesir’de
Ayvalik cesidi zeytinden elde edilmis olan bu
yag natiirel sizma olarak {iretilmis ve tadim
panelistleri tarafindan yapilan tadim sonunda
kusursuz bir yag oldugu tespit edilmistir. Bu-
nunla birlikte yiiksek olmasi istenen meyvem-
siligin ve polifenollerden kaynaklanan ve olmast
istenen aciligm bahsi gecen yagda diisiik
diizeyde oldugu bildirilmistir.

4. Riviera zeytinyagi: Asitligi yliksek olan natiirel
zeytinyagmin rafinasyonu sonucu elde edilen
rafine zeytinyagi ile natiirel zeytinyaginin belli
oranlarda karigtirilmasiyla elde edilen riviera
zeytinyagi, natiirel ve natiirel sizma zeytinyagi
ile kiyaslandiginda bu yaglarin tat ve aromasina
sahip olmayan diiz bir yag ¢esididir.

Yapilan arastirmada bir adet natiirel sizma, iki adet
natlirel birinci ve bir de riviera zeytinyagi
kullanilarak dort farkli kek ve dort farkli borek
yapilmigtir. Hazirlanan hamur islerinin tiretiminde
yag disinda ayni malzemeleri igeren receteler
kullanilmistir. Elde edilen bu kek ve boreklerin 20
kisiden olusan 6grenci grubu tarafindan degerlen-

dirilmesi istenmistir. Ayrica hangi hamur isinin
hangi yagdan yapildig1 bilgisi verilmeden yaglarin
tadina bakarak da ‘Farkli Tat Algilamadim’,
‘Lezzetli’ ve ‘Agir’ seklinde goriis bildirmeleri
talep edilmistir.

3. BULGULAR ve TARTISMA

Her zeytinyaginin kendine has bir karakteri,
ozelligi vardir. Hammaddenin elde edilisinden
muhafazasina, islenmesinden depolanmasina kadar
gecen silirecin yani sira zeytinin cesidi, yetistigi
toprak yapisi ve iklim de zeytinyaginin &zellik-
lerini etkileyen faktorler arasindadir. Zeytinyaginin
duyusal kriterleri dendiginde bunu pozitif 6zel-
likler ve kusurlar olarak ayirmak ve bu 6zelliklerin
siddetine gore derecelendirmek gerekir.

Zeytinyaginda bulunan pozitif o6zellikler dendi-
ginde meyvemsilik, acilik ve yakicilik olarak
siiflandirmak miimkiindiir:

- Meyvemsi tat: Zeytinin c¢esidine bagli olarak
saglikli, taze, yesil ya da olgun meyveden elde
edilen yagin algilanan karakteristik meyvemsi
aromasidir. Yag yesil zeytinden elde edilmisse
aroma yesil meyveyi amimsatir. Yag olgun
zeytinden elde edilmis ise aroma yesil ve olgun
meyveyi birlikte animsatir.

- Acilik:  Yesil zeytinden veya rengi doniik
zeytinlerden {iretilmis yagin karakteristik ilk
tadidir. Dilin "V" bolgesindeki tat alma hiicreleri
ile belirlenir.

- Yakicuik: Yagm duyusal karakteristigi olan
yakma hissidir. Cogunlukla mevsimin baslangi-
cinda hala yesil olan =zeytinlerden {iretilen
yaglarda hissedilir. Bu his, tiim agiz boslugunda
algilanabilir, 6zellikle bogazda hissedilir.

Natiirel sizma zeytinyaginda bulunmamasi gereken
kusurlar; kizisma-camurlu tortu, kiiflii-rutubetli,
sarabimsi-sirkemsi, metalik, ransid, 1sitilmig-yan-
mig, samansi-odunsu, kaba, makine yagi, karasu,
salamura, hasirimsi, topraksi, kurtsu, salatalik,
1slak odun seklinde siralanabilir.

- Kizisma-camurlu tortu: Kizisma; yigm olarak
saklanan veya depolanan zeytinlerden firetilen
yaglarin, anaerobik fermantasyonun ileri satha-
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larindaki zeytinlerden {iiretilen yaglarin, Camurlu
tortu; depolama tanklarinin ya da figilarin dibin-
de biriken tortuyla temasta birakilan yaglarin
karakteristik tat ve kokusunu tanimlamaktadir.

- Kiiflii-rutubetli: Nemli kosullarda uzun siireli
depolama sonucunda ¢ok sayida kiif ve mayanin
gelismis oldugu meyvelerden iiretilen yagin
karakteristik tat ve kokusu olarak ifade edilir.

- Sarabimsi-sirkemsi/asidik-eksimsi: Belirli zeytin
yaglarin sarap veya sirkeyi hatirlatan karakteris-
tik tat ve kokusudur. Bu tat ve koku, esas olarak
zeytinlerdeki, asetik asit, etil asetat ve etanol
olusumuna yol agan fermantasyon siirecinden
kaynaklanir. Bu tat ve koku zeytinlerin veya
zeytin hamurunun bastirilmasinda kullanilan
hasirlarin iyi temizlenmemesi nedeniyle elde
edilen yagin aerobik fermantasyonundan kay-
naklanir.

- Metalik: Metal tadi ifade eder. Bu tat zeytinin ya
da yagin; ezme, karistirma, presleme veya depo-
lama esnasinda metalik ylizeylerle uzun siireli
temasta bulunmasindan kaynaklanir.

- Ransid: Siddetli bir oksidasyon silirecine maruz
kalan yagin karakteristik tat ve kokusudur.

- Isitilmig veya yanmus: Isitma isleminin yiiksek
sicaklikta ve/veya uzun siireli uygulanmasi
sonucu olusan karakteristik tat ve kokudur. Bu
durum, ozellikle karigtirma sirasinda hamur
sicakliginin yiiksek olmasi sonucu olusur.

- Samansi-odunsu: Kurumus zeytinlerden iiretil-
mis yaglarin karakteristik tadini ifade eder.

- Kaba: Bazi eski yaglarin agizda yarattig1 kalin,
macunsu histir.

- Makine yag:: Yagm, mazot, makine yagi veya
mineral yagi animsatan tattir.

- Karasu: Yagin, karasu ile uzun siireli temasi
sonucu fermente olmasindan kaynaklanan tattir.

- Salamura: Salamura zeytinlerden elde edilmis
yagin tadidir.

- Hasirimsi: Yeni hasirlara bastirilmis  zeytin-
lerden elde edilen yagin karakteristik tadidir. Bu
tat, hasirlarin yesil veya kurutulmus ottan yapil-
mis olmasina bagli olarak degisebilir.
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- Topraksi: Toprakl veya camurlu olarak toplan-
mis ve uygun sekilde yikanmamis zeytinlerden
elde edilmis yagin tadidir.

- Kurtlu: Zeytin sinegi (Bactrocera oleae) kurtla-
rinin yogun zararina ugramis zeytinlerden elde
edilen yagin tadidir.

- Salatalik: Yagm, ozellikle hava ge¢irmez teneke
kaplarda ¢ok uzun siire depolanmasi sonucu
olusan 2-6 nonadienalden kaynaklanan tattir.

- Islak odun: Don zararma ugramis zeytinlerden
elde edilmis yagin tadi.

Zeytinyag1 elde edilirken karsilagilabilecek bu
pozitif 6zellikler ve kusurlar dikkate alindiginda
pek cok faktdre bagli olarak farkli karakterlerde
zeytinyagl elde etmenin son derece normal bir
siire¢ oldugu ifade edilebilir.

Yapilan arastirmada kullanilan yaglardan elde edi-
len hamur islerine iligkin veriler 0yle siralanabilir:

Salihli/ Manisa’da Gemlik ¢esidi zeytinden iiretil-
mis olan natiirel sizma yag kullanilarak hazirlanan
kek ve boreklerin gengler tarafindan tadilmasi ile
su sonu¢ elde edilmistir: Genglerin %20’sinin bu
zeytinyagi ile hazirlanmig keklerin tatlarini ‘Farkli
Tat Algilamadim’, %35’inin ‘Lezzetli’, %45’ inin
ise ‘Agir’ buldugu belirlenmistir. Ayrica genglerin
%55’1 bu zeytinyagi ile hazirlanmis boreklerin tat-
larinin ‘Agir’ oldugunu diistinmektedir (Tablo 1).

Her iki hamur igini de tadan gengler bu yagdan
elde edilen kek (%45) ve borek (%55) i¢in agir
ifadesini kullanirken, dogrudan zeytinyagini tattik-
larinda %60 Ogrencinin “Lezzetli” olarak goriis
bildirdigi belirlenmistir (Tablo 1).

Panelistler tarafindan yapilan tadim sonunda
kusurlu yag olarak tespit edilen bu yagda belir-
lenen kusurun ¢amur kokusu oldugu ifade edilmek-
tedir. Bu yagla elde edilen hamur islerinin gengler
tarafindan agir bulundugu ancak dogrudan yag
tadildiginda yagin kendisinin %60 gibi yiiksek bir
oranda lezzetli olarak degerlendirilmesi dikkat
cekici bir sonugtur (Tablo 1). Ogrenciler mutfakta
kullanmaya aligkin olduklari yagin disma c¢ikil-
diginda ve kullanilan yagin 6zelliklerinin kusurlu
olmasi durumunda {iriiniin agir oldugunu ifade
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etmislerdir ve algilamalar1 dogrudur. Ancak ayni
zeytinyagimin kendisinin tadmin yiliksek oranda
lezzetli olarak degerlendirilmesi bu ogrencilerin
kusurlu zeytinyagina iliskin bilgi diizeylerinin son
derece diisiik oldugunu ya da hi¢ olmadigin
diisiindiirmektedir.

Yatagan/Mugla’da Memecik ¢esidi zeytinden elde
edilmis olan ve panelistler tarafindan kusurlu yag
olarak tespit edilen, kusur sebebi olarak da posa
kokusu bildirilen yag ile yapilan kek ve borek icin
elde edilen veriler sdyledir: Genglerin %65’inin bu
zeytinyagl ile hazirlanan keklerin, %80’inin ise
boreklerin tatlarimi ‘Agir’ bulduklar gdzlenmistir.
Ayrica genglerin %65’inin Memecik zeytinyaginin
tadin1 da ‘Agir’ olarak ifade etmis, %30’u ise bu
zeytinyagimin tadinda ‘Farkli Tad Algilamadigint’
belirtmistir. Elde edilen veriler o6grencilerin
%65°1ik kisminin istikrarli bir sekilde kusurlu olan
bu yagi ve bu yagdan elde edilen {irtinleri agir
bulduklarini gostermektedir (Tablo 1).

Kusurlu olmayan ve hafif meyvemsiligi olan
Ayvalik zeytinyagi ile hazirlanan hamur igleriyle

ilgili olarak genglerin goriislerine iliskin veriler
sOyle ifade edilebilir: Bu zeytinyagindan elde
edilen keklerin tadlar1 ile ilgili olarak genclerin
%50’s1, ‘Lezzetli’ olarak goriis bildirirken, %30’u
‘Farkli Tad Algilamadigini’, %20’si ise ‘Agu’
buldugunu ifade etmistir. Borekle ilgili veriler
incelendiginde ise genglerin sadece %30 unun
Ayvalik zeytinyagi ile hazirlanan boreklerin tatlarini
‘Lezzetli’ buldugunu, % 40’1 ‘Farkli Tad Algilama-
digint’, %30°u ise “Agir” oldugunu bildirmistir.
Ayrica genglerin %55’ bu zeytinyagmm tadini
“Lezzetli” bulmustur (Tablo 1).

Genglerin %75°1 herhangi bir meyvemsilik 6zelligi
bulunmayan Riviera zeytinyagi ile yapilan keklerin
tadin1 ‘Lezzetli’ bulurken, %60°1 boreklerin tadini
‘Lezzetli” bulmustur. Ayrica genglerin %20’si
keklerin tadi ile ilgili olarak ‘Farkli Tad Algila-
madigimi’ belirtirken, %30’u da boreklerin tadi ile
ilgili ‘Farkli Tad Algilamadigini’ belirtmistir.
Riviera zeytinyagmin tadi ile ilgili olarak ise
genglerin  %55’1 ‘Farkli Tad Algilamadiklarint’
belirtirken, % 20’si ‘Lezzetli’, %25°1 ise ‘Agir’
olarak degerlendirmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Genglerin farkli zeytinyaglari ile hazirlanan hamur isleri ile ilgili algilamalar

Gemlik Zeytinyag ile Farkh Tad Algillamadim Lezzetli Agir
Hazirlanan Hamurisleri

Kek %20 %35 %45
Borek %10 %35 %55
Yag %30 %60 %10
Ayvalik Zeytinyag ile

Hazirlanan Hamurisleri

Kek %30 %350 %20
Borek %40 %30 %30
Yag %40 %15 %45
Memecik Zeytinyagi ile

Hazirlanan Hamurisleri

Kek %15 %20 %65
Borek %10 %10 %80
Yag %30 %5 %65
Riviera Zeytinyag ile

Hazirlanan Hamurisleri

Kek %20 %75 %5
Borek %30 %60 %10
Yag %55 %20 %25
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3. SONUC VE ONERILER

Dort farkli  zeytinyagr kullanilarak hazirlanan
hamur islerinin tatlar1 ile ilgili olarak genglerin
algilamalarinda farkliliklar oldugu goriilmektedir.
Bu durum zeytinyagi tiiketiminin az olmasi ve
kusursuz zeytinyagmin duyusal 6zelliklerinin
bilinmemesinden kaynakli olmasi ile agiklanabilir.

Arastirmada kullanilan yaglar arasinda gengler
tarafindan en lezzetli oldugu ifade edilen Riviera
zeytinyagl ve bu yag kullanilarak hazirlanan kek
ve borekler olmugtur. Herhangi bir meyvemsiligi
olmayan bu yag, tat olarak genclerin aligkin
olduklar diger siv1 yaglara daha yakin oldugundan
boyle bir sonu¢ elde edilmesi sasirtict degildir.
Genglerin riviera zeytinyagindan sonra Ayvalik ve
Gemlik zeytinyaglar1 ile yapilan kekleri ve
borekleri de lezzetli bulduklari goriilmektedir.
Ayrica genglerin Memecik zeytinyagmin tadim
agir bulduklari ulagilan sonuglar arasindadir.

Ulkemizde en ¢ok tiiketilen zeytinyag:1 grubunun;
hafif oldugunun diigiiniilmesi ve maliyetinin natii-
rel sizma zeytinyaglarina gore daha diisiik olmasi
nedeniyle riviera zeytinyagi oldugu sdylenebilir.
Riviera zeytinyagi, 6zellikle pisirilerek hazirlanan
her tiirlii soguk ve sicak yemeklerin hazirlanma-
sinda ve kizartmalarda kullanilabilir. Bununla
birlikte bu yaginda diger siv1 yaglarda oldugu gibi
biiyiik oranda rafinasyonla elde edilen zeytinyagi
¢esidi oldugu unutulmamalidir. Riviera zeytinyagi

Kaynaklar

ile hazirlanan yemeklerin pisirme iglemi tamam-
landiktan sonra natiirel sizma ile tatlandirilmalar
unutulmamalidir.

Tirk Mutfagi’nda zeytinyagi kullaniminin 6nemli
bir yere sahip olmasina ve 6zel bir zeytinyaglilar
grubunun bulunmasina ragmen tiikketimin diisiik
oldugu bilinmektedir. Tiiketimin diisitk olmasi
nedeniyle genglerin bir¢ogunun Kkaliteli zeytin-
yagimi tanmimadiklari, farkli zeytinyaglar kulani-
larak elde edilen yiyeceklerle ilgili algilamalarinin
da birbirinden farkl oldugu goériilmektedir.

Bu sonuctan hareketle ozellikle yiyecek icecek
alaniyla yakindan ilgili olan gengler arasinda
zeytinyagina iligkin dogru bilgilerin yayginlagti-
rilmast onem arz etmektedir. Genglere, cesitli
kriterlere sahip zeytinyaglar tattirilarak aralarin-
daki farkliliklar1 algilamalar1 saglanmalidir. Bu
sekilde tiiketimin artirilmasma katki saglanacagi
aciktir. Ayrica zeytinyaglarmin 6zelliklerini dikkate
alarak yumusak karakterdeki meyvemsiligi, aciligi,
yakiciligi az olan zeytinyaglarinin keskin tat ve
kokulu yiyeceklerde kullanilmasi gerektigi, daha
sert, meyvemsiligi, acilig1 ve yakiciligi yiiksek olan
yaglarin ise tadi ve kokusu keskin olmayan yiye-
ceklerle kullanilmasi gerektigi bilgisi verilmelidir.
Yanlis ve yaygin bir bilgi olan “zeytinyagimnin disiik
1sida yandigr” bilgisinin yerine de zeytinyagimnin
kaliteli ve saglikli bir yag olup kizartma yapiminda
tereddiitsiiz kullanilabilecegi anlatilmalidir.
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