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Natiirel zeytinyagi, ozellikle Akdeniz iilkelerinde ve diger bircok iilkede icerdigi besin bilesenleri ile diyetlerde
6nemli bir yere sahiptir. Natiirel zeytinyaginin iiretiminde, zeytinin duyusal ve besinsel 6zellikleri korunmakta
ayrica yeni aroma bilesikleri de olusabilmektedir. Natiirel zeytinyagmin kendine 6zgili aromasi ve lezzeti yagm
kalitesi ile iliskilidir ve bu 6zellikleri ¢ok sayidaki fenolik ve ugucu bilesenlere baglidir. Bu bilesenlerin olusumu
zeytin meyvesinden baglayarak natiirel zeytinyagmnin iretimine ve tiikketimine kadar devam etmektedir. Zeytinin
yetistirildigi bolgenin iklim sartlari, gesidi, yetistirilme teknikleri, hasat zamani, isleme teknikleri ve depolama
sartlar1 natiirel zeytinyagmin fenolik ve ucucu bilesenlerinin olusumu iizerine etkili olmaktadir. Ayrica bu
bilesenler, natiirel zeytinyaginda pozitif ve negatif 6zellikler olarak tanimlanan duyusal kaliteyi de etkilemektedir.

Kaliteli natiirel zeytinyag1 {iretimi tilkemizde tizerinde 6nemle durulan bir konu olmasma ragmen halen hasattan
nihayi liriine kadar pek ¢ok sorunla karsilasildig: bilinmektedir. Bu derlemenin amacida zeytinyagmin tiretimi ile
ilgili sorunlar ve ¢6ziim Onerileri tizerinde durularak bir an 6nce ¢6ziime kavusmasi yoniindedir. Ciinkii bu konu
islerden herhangi bir is degil, ilkemizin ekonomik kalkinmasi i¢in olmazsa olmazlarindandir.

Anahtar Kelimeler: Natiirel zeytinyagi, aroma, fenolik ve ugucu bilesenler, pozitif ve negatif 6zellikler

Effects Of Virgin Olive Oil
Production Steps On Aroma Components

ABSTRACT

Virgin olive oil has a particularly important place in the diet with nutritional components in the Mediterranean
countries and many other countries. In the production of virgin olive oil, the sensory and nutritional characteristics
of the olive are preserved and new aroma compounds can also be formed. The unique aroma and flavor of virgin
olive oil is related to the quality of the oil, and these properties depend on a large number of phenolic and volatile
components. The formation of these components are continued from the olive fruit to the production and
consumption of the virgin olive oil. Climatic conditions of olive-grown region, variety, breeding techniques,
harvesting time, processing techniques and storage conditions of the olive have an effect on the formation of
phenolic and volatile components of virgin olive oil. In addition, these components also affect sensory quality,
which is defined as positive and negative characteristics in virgin olive oil.

Although quality olive oil production is an important issue in our country, it is still known that many problems
have been encountered until today. For the purpose of this compilation, the problems related to the production of
olive oil and the suggestion of solution are emphasized. Because this is not a job from the business, it is a must for
the economic development of our country.

Keywords: Virgin olive oil, aroma, phenolic and volatile components, positive and negative properties
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1. GIRIS

Zeytin agaci1 Oleaceae familyasina ait ¢cok yillik, boyu genellikle 2- 10 metre arasinda degisiklik
gosteren ancak 15-20 metreye kadar da gikabilen bir bitkidir. Meyveleri onceleri yesilken ekim-kasim
aylarinda morarip olgunlasmaktadir (Kaplan ve Karaéz Arthan, 2012:12). Zeytinin meyvesinden cesitli
yontemlerle {iretilen zeytinyag seffaf, yesilimtirak-sarimtirak renkte, kendine has aromasi olan bir yagdir
(Armutcu ve ark., 2013:13). Zeytinyagi, Tiirk Gida Kodeksine gore natiirel zeytinyagi, rafine zeytinyagi,
riveria zeytinyagi ve ¢esnili zeytinyagi olarak siniflandirilmistir (Anonim, 2017:11).

Endiistriyel anlamda biiyilk 6neme sahip olan zeytin bitkisinin iilkeler ekonomisine katkisinin yani
sira icerisinde bulundurdugu bilesenler ve dolayisiyla natlirel zeytinyaginin besin igerigi ile insan
saghigina etkisi son derece dnemlidir. Zeytin igerisindeki bu bilesenler ortalama %50-70 su, % 15-30 yag,
% 2-6 seker, % 1-2 protein, % 1-3 lif ve % 1-5 kiil seklindedir (Bendini ve ark., 2012:14). Bitkisel yaglar
icerisinde natiirel zeytinyag: saglik agisindan 6nemli bir yere sahip ve natiirel zeytinyagimi diger bitkisel
yaglardan ayiran en 6nemli iki 6zelligi; meyveden elde edilmesi ve higbir kimyasal isleme tabi tutulmadan
tamamen fiziksel islemlerle elde edilerek dogal haliyle tiiketilebilme Gzelligine sahip olmasidir. Natiirel
zeytinyagi, zeytin meyvesinden tamamen mekanik yollarla elde edildigi i¢in, diger bitkisel yaglardan
farkl olarak meyveye 6zgli antioksidan bileslenlerini ve aromasini muhafaza etmektedir (Salvador ve ark.,
2003:15; Kara ve ark., 2011:12).

2. NATUREL ZEYTINYAGININ URETIM ASAMALARI

Natiirel zeytinyagi iiretiminde farkli yontemler kullanilmaktadir. Kullanilan en geleneksel yontem,
birkag¢ bin yildir uygulanan pres sistemidir. Bu sistemde, zeytinler, tas kiricilarda kirildiktan sonra olusan
zeytin hamuru bez guvallara doldurulur. Ust iiste dizilen ¢uvallar mekanik bir presin altina yerlestirilir ve
pres yardimu ile sikistirilir. Bu sikistirma sirasinda, yag ¢uval deliklerinden siiziilerek zeytin posasindan

ayrilir. Giiniimiizde bu yontemle tiretim yapan tesisler halen mevcuttur (Anonim, 2017:10).

Avantajlari:

Zeytinyag1 en dogal halindedir, yiiksek hizda harekete maruz kalmadigi icin hirpalanmamustir.

Uygun {retim kosullar1 saglandiginda, polifenol ve vitamin igerigi, dolayisiyla antioksidan
ozelligi yliksektir. Dogal meyve kokular1 ve aromalar yogundur.

Dezavantajlar1:

Zeytin hamuru ve zeytinyagi hava ile temas halindedir, ¢uvallarin doldurulmasi, biriktirilmesi,
preslere transferi ve presleme asamalarinda hijyen kosullarmi saglamak giictiir, kontaminasyona
(kirlenme, yabanci maddelerin bulagmasrt) agiktir.

Islem sirasinda kullanilan guvallar, iyi temizlenmedigi zaman, iizerinde biriken kalintilar okside

olur, bu okside olmus parcaciklar zeytinyagina gecerek yagin bozulmasina sebep olur.

Year/Yil 2018, Volume/Cilt 8, Issue/Sayi 1/2 48



Fatma HEPSAG, Ruken KAYA

ZEYTIN
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YAFRAK AYIRMA VE YIKAMA
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KIRMA (EZME)
YOGURMA (MALAKSASYON)
KLASIK SISTEM MODERN SISTEM
BASKI 1ki Fazh 1l¢ Fazhh
Prina Yag + Karasu Santrifiijleme Santrifiijleme
Santrifiijleme Yag Pirina + Karasu Yag  Karasu Pirina
Yag Karasu

Sekill: Zeytinyaginin genel tiretim asamalar1 (Kayahan ve Tekin, 2006:11).

Son zamanlarda zeytinyag: iiretiminde ti¢ fazli Konttini (sirali) sistemler kullanilmaya baslanmustir. Bu
sistemler, makine teknolojilerinin gelismesi ile birlikte, zeytinyagi tiretiminde is akisimi kolaylastirarak
verimi artirmak, hava ile temasi en aza indirip oksidasyon olasiligini azaltmak ve bu sayede daha uzun
omiirlii zeytinyagi elde etmek amaciyla gelistirilmis sistemlerdir. 1960’lardan itibaren kullanilmaya
baslanan bu sistemlerin en 6nemli 6zelligi, zeytinyaginin, geleneksel presleme yonteminden farkli olarak,
“dekantor” olarak adlandirilan bir santrifiij sistemi ile ayristirilmasidir.

Kontiini sistemlerde, zeytinler yikandiktan sonra metal kiricilar yardimi ile kirilir, “malaksor” adi verilen
yogurma teknelerinde bir siire yogrulur, sonrasinda zeytin hamuru dekantdre (santrifiij sistemi) girer. Bu
sirada ayrismay1 saglamak icin sisteme disaridan bir miktar su eklenir. Yogunluk farkina dayali bu
ayrigtirma sisteminin ti¢ farkli ¢iktis1 olur: Zeytinyagi, karasu (zeytinin kendi suyu ve sisteme katilan su)
ve kuru pirina (zeytin kiispesi). Bu sistemlere ii¢ fazli denmesinin nedeni bulur. Bu sistemle elde edilen
zeytinyag1 zeytinin karasu ile birlikte ¢iktigindan, yagi sudan arindirmak i¢in ikinci bir santrifiij sistemine
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Avantajlart:

Stral1 bir iiretim yontemi oldugu i¢in bekletme, biriktirme kaynakli riskler yoktur, hava ile temas
smirlandirilmistir.  Islem sirasmnda  zeytinyagimin okside olma ve kontaminasyon riskleri en aza
indirilmistir.

Hizli ve verimli bir yontemdir.

Dezavantajlar1:

Islem sirasinda yiiksek miktarda (cogu zaman da sicak) su kullanildig1 icin, zeytinyagmin igerdigi

suda coziinen bazi antioksidanlar, vitaminler ve dogal aromalar suyla birlikte zeytinyagindan ayrilir.

Zeytinyaginin besleyiciligi diiser (Kayahan ve Tekin, 2006:15).
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Islem sirasinda ortaya ¢ikan karasu cevresel etkiye sahiptir. Dogaya zararli olmayacak sekilde
bertaraf edilmesi gerekir. Bu konu,giiniimiizde gerek iilkemizin, gerekse diger zeytinyag: ireticisi
tilkelerin 6nemli problemlerinden biridir.

Zeytinyag1 Uretiminde iki Fazli Kontiini (Siral1) Sistemler

Iki fazli {iretim sistemleri, {i¢ fazli kontiini tesislerin avantajlarindan vazge¢meden dezavantajlarmi en aza
indirmek amaciyla 1990’larin baslarinda Italya’da gelistirilmistir. Islem asamalar1 ii¢ fazli sistemlerle
benzerlik gosterir. Zeytinler yikandiktan sonra metal kiricilar yardimu ile kirilir, “malaksoér” adi verilen
yogurma teknelerinde bir siire yogrulur, sonrasinda zeytin hamuru dekantore girer. Farklilik tam da bu
noktada baslar. Iki fazli sitemlerde, dekantore disaridan su eklenmez. Yine yogunluk farkina dayali bu
ayrigtirma sisteminin iki farkli ¢iktis1 olur: Zeytinyagi ve zeytinin kara suyunu da igeren yas pirina. Bu
sistemlere iki fazli denmesinin nedeni bulur. Zeytin hamuru isitilmadigi ve sicak su eklemesi de
yapilmadigi igin bu sistemlerde liretilen zeytinyaglari cogunlukla “soguk sikim” olarak adlandirilir.
Avantajlart:

Sirali bir iiretim yontemi oldugu igin bekletme, biriktirme kaynakli riskler yoktur, hava ile temas
smirlandirilmistir.  Islem sirasinda  zeytinyagimin  okside olma ve kontaminasyon riskleri en aza
indirilmistir.

Islem srrasmda su kullamlmadigi ve zeytinyagi isitilmadigi igin, igerdigi antioksidanlar,
vitaminler ve dogal aromalar zeytinyaginda kalir. Zeytinyaginin lezzeti ve besleyiciligi yliksektir.

Karasu ¢ikis1 olmadigi igin ¢evresel atik iiretmez.

Dezavantajlar::
Verimi diistiktiir, pirinada kalan yag olani ii¢ fazl1 sistemlere gore daha yiiksektir.
Pirinanin bertaraf edilmesi daha zordur. Bu nedenle bu sistem, yiliksek hacimli iiretim i¢in uygun

degildir. Pek ¢ok pirina fabrikasi yas pirinayi tasima ve depolama giicliikleri nedeniyle almak istemez.

Uygun islem kosullar1 saglandiginda yiiksek kaliteli zeytinyag1 liretme yetenegine sahip olan bu sistemler,
yine yliksek kaliteli zeytinyag: tiretebilen ancak beraberinde oksidasyon ve kontaminasyon riskleri tagiyan

geleneksel presleme yontemine gore, tiiketici agisindan daha giivenlidir (Tokusoglu, 2008:13).

3. NATUREL ZEYTINYAGININ DUYUSAL OZELLIiKLERI

Kimyasal islem gérmeden iiretilen natiirel zeytinyaginin duyusal 6zelliklerinin agiga ¢ikarilmasindan
ve dayanikliliginin arttirilmasindan sorumlu bazi bilesenler bulunmaktadir ve bu bilesenler major ve
minor bilesenler olmak tizere iki kisma ayrilmaktadir (Tablo 1). Major bilesenler, genellikle sabunlasan
maddeler olup natiirel zeytinyagina dayaniklilik kazandirmaktadir. Mindr bilesenler ise sabunlagsmayan
maddelerdir ve natiirel zeytinyagina tadim karakterleri olan lezzeti, yakiciligi, kokusu gibi 6zellikleri
kazandirmaktadir (Wahrburg ve ark., 2002:12; Yilmaz ve Ogiit¢ii, 2006:11). Toplam yag agirhigmin %
98’ini olusturan majodr bilesenler, yag asitleri, trigliserit ve gliseritleri igerirken; toplam yag agirliginin %
2’sini olusturan mindr bilesenler ise gliserit olmayan esterler ve mumlar, alfa tokoferoller, steroller,
hidrokarbonlar, triterpenik akoller, alifatik alkoller, renk verici pigmentler, ucucu aroma bilesenleri ve

fenolik bilesikleri igermektedirler (Kiritsakis, 1998:14; Giimiiskesen, 1999:15; Fuentes ve ark., 2018:15).

Tablo 1. Zeytinyaginda bulunan major ve mindr bilesenler (Armutcu ve ark., 2013)

Major bilesenler Minoér Bilesenler

Yag asitleri (Oleik asit, palmitik asit, linoleik asit, Gliserit olmayan esterler ve mumlar,

stearik asit, palmitoleik asit, linolenik asit), Alifatik alkoller,

Trigliseritler, Triterpen alkoller: eritrodiol ve uvaol,
Gliseritler. Steroller: p-sitosterol, kampesterol, stigmasterol,

Hidrokarbonlar ~ (skualen, wugucu hidrokarbonlar
(fenantren, piren, florantren), karotenoidler (-karoten
ve likopen)),

Pigmentler: klorofiller ve feofitinler,

Ugucu bilesikler,

Fenolik bilesikler.
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Natiirel zeytinyaginin kalitesinin ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinde bu mindr bilesenlerden
olan fenolik ve ugucu bilesikler sorumludur. Bu bilesiklerin olusumunda da zeytinin biyokimyasal yapisi
onemli rol oynamaktadir (Perestrelo ve ark., 2017:14; Garcia-Vico ve ark., 2017:13). Natiirel zeytinyagi
aromasinda zeytinin olgunluk derecesine bagh olarak meyvemsi, zeytinin hasadina bagh olarak acilik ve
zeytinin erken hasat donemine bagh olarak yakicilik gibi duyusal &zellikler pozitif 6zellik olarak
bildirilirken; seker fermentasyonu (sarap), kiiflerin enzimatik aktivitesi (kiifsii), anerobik
mikroorganizmalar (camurumsu) ve otooksidasyon (ransit) sonucunda olusan bilesenler ise duyusal ve
yapisal kusura neden olmasindan dolay1 negatif 6zellik olarak bildirilmektedir (Bendini ve ark., 2012:12).
Giiniimiizde, natiirel zeytinyaginin kendine has meyvemsi, otsu kokusu ve genizi yakan keskin ve hafif
ac1 lezzetle karakterize edilen duyusal o6zellikleri (Mansouri ve ark., 2017:15) ve besinsel kalitesi ile
tiiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir (Aparicio ve ark., 1997:14; Cevik ve ark., 2015:13).

4. NATUREL ZEYTINYAGININ FENOLIK VE UCUCU BiLESENLERI

Natiirel zeytinyagi diger yenilebilir tohum yaglarindan (bitkisel yaglardan) ayirt edilebilen kendine
has essiz bir aromaya sahiptir (Boskou, 1996:12). Natiirel zeytinyagimin bu essiz aromast zeytinin

yapisinda bulunan fenolik ve ugucu bilesenlerden kaynaklanmaktadir (Mansouri ve ark., 2017:18).

Zeytinde bulunan baslica fenolik bilesikler; oleuropein, ligstrosit ve dimetil oleuropeindir ve
zeytinyag1 elde edilirken bu bilesikler polifenoloksidaz, peroksidaz gibi enzimlerle zeytinyaginda bulunan
fenolik bilesiklere hidroliz edilmektedir. Bdylelikle zeytinyaginda,  dekarboksimetiloleuropein ve
ligstrosit aglikonlarin dialdehit formlar1 ile oleuropein ve ligstrosit aglikonlarinin aldehit formlar:
seklinde olusmaktadir (Garcia-Vico ve ark., 2017:14). Trigliseritler, serbest yag asitleri, fosfatidler gibi
fenolik bilesikler meyvenin kendine 6zgii buruk ve aci tadini vermektedirler (Kiritsakis, 1998:12).

Ugucu bilesenler natiirel zeytinyagi aromasi iizerinde 6nemli etkileri olan ve zeytin meyvesindeki
lipoksigenaz enziminin aktivitesine bagli olarak olusan bilesenlerdir (Toker, 2009:11; Yilmaz ve Ogiitcii,
2012:10; Garcia-Vico ve ark., 2017:13). Bu ugucu bilesenlerin olusumunda 6ncelikle linoleik ve linolenik
asitlerden lipoksigenaz enziminin etkisiyle 9- ve 13- hidroperoksitler olusmakta, daha sonra olusan bu
hidroperoksitler liyaz enzimi tarafindan pargalanarak ugucu aldehitlerden olan hekzenal (hekzenal) ve cis—
3-hekzenal olugmaktadir (Salas ve Sanchez, 1999:11; Karagoz ve ark., 2017:12). Natiirel zeytinyaginda
bulunan aroma bilesenleri; 6 C’lu aldehitler, alkoller ve esterler (ilyasoglu ve Ozgelik, 2011:12) ile 5
C’lu karbonil bilesenler ve penten dimerleridir ve bu bilesenler natiirel zeytinyaginda istenen veya
istenmeyen ozellikleri belirlemektedir (Cavalli ve ark., 2004:15; Tura ve ark., 2004:14).

Natiirel zeytinyaginda bulunan fenolik ve ucucu bilesenlerinin olusumu bir¢ok faktore bagli olarak
degismektedir (Bayrak ve ark., 2010:20; Garcia-Vico ve ark., 2017:21). Olusumu belirleyen bu faktorler;
zeytinin yetistirildigi bolgenin iklim sartlari, gesidi, yetistirildigi bolgenin deniz seviyesinden yiiksekligi,
yetistirilme teknikleri, hasat zamani, isleme teknikleri ve depolama sartlaridir (Bozdogan ve ark., 2003:15;
Kaula ve ark., 2007:14; Karagoz ve ark., 2017:18).

Tablo 2. Zeytinyaginda aroma {izerine etkili olan aroma bilesenleri ve koku gesitleri (Cevik ve ark., 2015)

Aroma Bilesenleri

Koku Cesidi

Cis-2-hekzen-1-ol

Yesil meyve, yesil meyvemsi,

Pentanol Meyvemsi, keskin, yapiskan, aromatik
Oktan-2-ol Topragimsi, yagli

Alkoller Okten-2-ol Kiifli, topragimsi
Trans-2-hekzen-1-ol Yesil, ¢cimsi, meyvemsi yapragimsi, keskin
Alkolik (Etanol) olgun elma, ¢igeksi
Pentan-1-ol Keskin
Hekzan-1-ol Meyvemsi, aromatik, ¢im kokusu, muzumsu
Metil 2-metilbutirat Meyvemsi

Esterler Met!l dekanoat Taze . o
Metil nonanoat Meyvemsi, tath, gigeksi
2-Metil biitil propanoat Elma, zeytin
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Cis-3-hekzenil asetat Olgunlagsmamis muz, meyvemsi, yesil, ¢igeksi, keskin
Etil 3-metilbutirat Meyvemsi
Hekzil asetat Yesil, meyvemsi, tatlt
Asetaldehit Keskin, tatli, ¢igeksi
Propanal Tatl, keskin, ¢iceksi
2,4-Hekzadienal Cim kokusu
. Pentanal Odunsu, act, yaglh
Aldehitler i > pentenal Yesil, hos kokulu
2-Oktanal Meyvemsi, sabun, yagl
Cis-3-Hekzenal Yesil yaprak, ¢im kokusu, yesil elma benzeri,
Trans-2-hekzenal Aci1 badem, yesil elma benzeri, ¢im kokusu
6-metil-5-hepten-2-one Meyvemsi
Butan-2-one Meyvemsi, eterik
2-butanone Hos kokulu
Ketonlar Pentan-3-one Tatht
Cis-1,5 oktadien-3-one Sardunya benzeri
Heptan-2-one Meyvemsi, tath
4-metil pentan-2-one Tatl
Pentanoik asit Tathimsi, keskin, ¢iiritk
Asetik asit Keskin, sirkemsi, asetik asit
Asitler Pentanoil_< asit_ Tathmsi, keskin, ¢iiritk
Hekzanoik asit Tatlimsi, keskin, ransit
Oktanoik asit Yagh
Propanoik asit Aromatik, keskin

5. NATUREL ZEYTINYAGININ DUYUSAL KALITESINi ETKILEYEN POZITIiF
VE NEGATIF OZELLIKLER

Natiirel zeytinyagi duyusal a¢idan pozitif ve negatif olarak degerlendirilmektedir. Natiirel
zeytinyaginda bulunan pozitif 6zellikler; meyvemsi, acilik ve yakiciliktir (Boskou, 1996:21; Kaula ve ark.,
2007:32). Porzitif Ozelliklerden meyvemsi; yagin ¢esidine gore meyve aromasinin yagm karakteristik
Ozelliginin yesil ya da olgun saglikli taze meyveden elde edildigini bildirmektedir. Natiirel zeytinyagi,
yesil zeytinden elde edilmis ise aromada duyulan koku yesil meyveyi, olgun zeytinden elde edilmis ise
aromada duyulan koku yesil ve olgun siyah meyveyi birlikte animsatmaktadir. Acilik; yesil zeytinden
veya renk doniimii asamasindaki zeytinlerden iretilmis yagin karakteristik tadidir. Yakicilik ise yagin
duyu karakteristigi olan yakma hissidir ve ¢ogunlukla mevsimin baglangicinda hala yesil olan zeytinlerden
iretilen yaglarda hissedilmektedir. Bu his, agiz boyunca algilanabilmekte o6zellikle bogazda

hissedilmektedir (Angerosa, 2000:24).

Natiirel zeytinyaginda bulunan negatif oOzellikler ise kokmus c¢amurlu tortu, kiflii-rutubetli,
sarabimsi-sirkemsi, metalik, ¢iiriik-okside, 1sitilmis veya yakilmis-yanma, samansi-odunsu, kaba-piiriizli-
ham, makine yagi ve karasudur (Kaula ve ark., 2007:15). Kokmus—¢amurlu tortu; yigin olarak saklanan
veya depolanan zeytinlerden iiretilen yaglarin, anaerobik fermantasyonun ileri sathalarindaki zeytinlerden
iiretilen yaglarin, yer alt1 tanklarin ya da figilarin altinda biriken tortu ile temasta birakilan yaglarin ve
anaerobik fermantasyona ugramis yaglarin karakteristik kusurlu kokusu ve tadidir. Kiifli—rutubetli; nemli
kosullarda birka¢ giin boyunca depolamanin sonucu olarak kiiflerin ve mayalarin gelismis oldugu
meyvelerden tiretilen yagin karakteristik kusurlu kokusu ve tadidir (Morales ve ark., 2005:14). Sarabimsi—
sirkemsi; belirli yaglarin sarap veya sirkeyi hatirlatan karakteristik seker fermantasyonunun olusturdugu
tattir. Bu kusurlu tat, esas olarak zeytinlerdeki asetik asit, etil asetat ve etanol olusumuna yol acan bir
fermantasyon siireci ile meydana gelmektedir. Ayrica, zeytin hamurunun bastirilmasinda kullanilan
hasirlarin iyi temizlenmemesi nedeniyle elde edilen yagin aerobik fermantasyonundan kaynaklanmaktadir
(Angerosa ve ark., 1992:36). Metalik; metalleri hatirlatan tattir ve ezme, karistirma, presleme veya
saklama esnasinda metalik yilizeylerle uzun siireli temasta bulunmus yagin karakteristik kusurlu
ozelligidir. Isitilms veya yakilmig—yanmus; 1sitma prosesi sirasinda yagin yiiksek 1siya tabi tutulmasi
ve/veya 1sitma siiresinin uzamasi sonucu olusan karakteristik kusurlu bir tattir. Bu kusurlu tat 6zellikle

uygunsuz kosullarda hamurun 1s1 uygulamasi ile karigtirma islemi sonucu olugmaktadir. Karasu ise; yagin,
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zeytinin karasuyu ile uzun siireli temasi sonucu fermente olmasindan dolayr edindigi kusurlu tat ve
kokudur (Anonim, 2017:25).

6. ZEYTININ iISLENMESININ VE DEPOLANMASININ NATUREL
ZEYTINYAGININ DUYUSAL OZELLIiKLERi UZERINE ETKIiSi

Zeytinler i¢in hasat baglamadan Once biiyiikk bir sorun olan zeytin sinegi, zeytinlere saldirdiginda
larva gelisiminin sonucunda meyveye zarar vermektedir. Zarar gérmiis meyvelerden elde edilen yaglarda
Ozellikle depolama sirasinda iiriiniin duyusal 6zelliklerini ve oksidatif stabilitesini etkileyen fenolik ve
ucucu bilesiklerde olumsuz yonde degisimler meydana gelmektedir (Gimeno ve ark., 2002:35; Goémez-
Caravaca ve ark., 2008:21). Zeytin sineginin meydana getirdigi bu degisimlerin neden oldugu kéti tat
“kurtlu” sorunu olarak bilinmektedir. Bunun yam sira yiiksek kaliteli natiirel bir zeytinyagi elde etmek
i¢in, zeytinleri asir1 derecede olgunlagsmadan ve hasat donemi gegmeden islemek gerekmektedir (Baccouri
ve ark., 2007:27). Geg¢ hasat edilen zeytinler bozulmaya karsi hassas oldugundan yag Kkaliteleri
digmektedir (Yildiz-Tiryaki, 2005:31). Kismen zarar gérmiis dokuya sahip meyvelerin natiirel zeytinyagi
tretiminde kullanimi ile oksidatif reaksiyonlarda, enzimatik ve mikroorganizmalardan kaynakl
faaliyetlerde bir artisa sebep olabilmektedir (Kayahan ve Tekin, 2006:31). Bu sekilde elde edilen
zeytinyaglarinin serbest asitligi yiiksek olup, ayni zamanda natiirel zeytinyaginda duyusal kusurlarin
olugmasina da sebep olmaktadir (Ayton ve ark., 2012:33).

Zeytinler islenmeden 6nce yiginlar halinde, yiiksek sicaklik ve nemde giinlerce depolanirsa bu durum
zeytin lizerinde bakteri, maya ve kiif iiremesine sebep olmakta ve bu da hosa gitmeyen (istenmeyen)
kokulardan sorumlu bazi ugucu bilesiklerinin meydana getirdigi bozulmalara neden olmaktadir (Diraman,
2000:30). Yiiksek kalitede ve istenilen duyusal dzelliklerde natiirel zeytinyagi elde etmek i¢in depolama
kosullar1 ve zeytinin yogurulmasi asamasinda uygulanan siire-sicaklik iliskisi dikkatli bir sekilde kontrol
edilmelidir. Ozellikle 28°C’den yiiksek sicaklikta ve 45 dakikadan daha fazla malaksasyon (yogurma)
siiresi uygulanmasi fenolik bilesiklerin ve pozitif 6zellik olusturan ugucu bilesiklerin olusumunda rol
oynayan enzimlerin deaktivasyonuna sebep olabilmektedir (Morales ve Aparicio, 1999:41; Mansouri ve
ark., 2017:12). Bunu sonucunda da natiirel zeytinyaginda “isitilmig-yanmis” kusuru olarak bilinen,
istenmeyen ve hosa gitmeyen bir lezzet olusmaktadir.

Filtre edilmemis yagda uzun siire kalan az miktarda seker ve protein, Clostridium cinsi bazi
anaerobik mikroorganizmalar yoluyla parcalanabilmekte ve fermente olabilmektedirler. Bu durum
sonucunda yagda biitirik asit fermantasyonu yoluyla “camurlu tortu” adi verilen kusurdan sorumlu ugucu
bilesikler meydana gelmektedir. Lipit oksidasyonu natiirel zeytinyagi elde edildikten hemen sonra
basglayan kaginilmaz bir siiregtir. Lipit oksidasyonu yaglarmn depolanmasi sirasinda giderek artan bir
bozulmaya sebep olmakta ve duyusal acidan natiirel zeytinyaginin aroma bilesenlerini etkilemektedir
(Kegeli, 2008:5). Bu bozulma sonucunda yaglarda olusan kusur “eski-bayat” olarak adlandirilmaktadir
(Servili ve ark., 2002:8).

7. ZEYTINYAGINDAKI URETIM ASAMALARININ UCUCU AROMA

BILESENLERI UZERINE ETKIiLERIi

Natiirel zeytinyaginin aromasini etkileyen unsurlarin baginda elde edildigi zeytin ¢esidi gelmektedir.
Diinya {izerinde bulunan her zeytin g¢esidinin kendine 6zgii fiziko-kimyasal ve duyusal karakterde bir
zeytinyag1 verebilecegi cesitli caligmalarla ortaya konmustur.Ayrica ikliminde aroma etkisi {izerindeki
etkisi yliksektir. Meyvelerin olgunlagma doneminde havalarm sogumasi zeytinin olgunlagmasin
geciktirmektedir. Bu durum meyvenin tam olarak fizyolojik olgunluga ulasamamasi nedeniyle, elde edilen

yaglarm aromasinin kotii, peroksit sayisinin ise yliksek olmasiyla sonuclanmaktadir. Kurak gecen yillarin
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mahsuliinden iiretilen zeytinyaglar1 keskin ve aci bir tad tasiyabilmektedir. Aymi yil farkli gesit
zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin ve yine farkli yillarda aymi geside ait zeytinyaglarinin aroma
bakimindan farkliligr Kaftan (2007:12) tarafindan yapilan ¢alismada da ele alinmigtir. Hasat donemleri
birbirleri ile kiyaslandiginda, lezzet bilesenlerinin tilirlinde ve miktarinda degisiklikler gézlenmektedir.
Koku profilleri karsilagtirildiginda, domates, yag, yesil zeytin, siyah zeytin, olgunlasmamis muz, olgun
muz, toprak, asit, ¢cimen, pirina, yaprak kokularinin; lezzet profilleri karsilagtirildiginda, yag, aci, keskin,
yaprak, ¢imen, olgunlasmamis muz, Siyah zeytin, yesil zeytin, domates lezzetinin her iki hasat doneminde

de yer aldig1 gozlenmektedir.

Yetistiriciliginde aroma bilesenleri tizerinde etkisi bulunmaktadir. Diizenli bir budama ile diizenli bir
irlin verimi ve olgunlastirma saglanarak, yag kalitesi artirilabilmektedir.Diizenli bir sulamada yaga hos,
hafif bir aroma verirken, bunun aksi bir uygulama elde edilen yagin keskin kokulu ve aci bir tada sahip
olmasina neden olmaktadir (Servilli ve ark., 2007:24). Zeytindeki zararhlar ve hastaliklarda
zeytinyagindaki aroma lizerinda etkiye sahiptir. Zeytinde kalite ve kantiteyi etkileyen zeytin sinegi, yagin
hidroliz ve oksidasyonuna neden olmakta, yag asidi kompozisyonunda ve yagin sabunlagsmayan
bilesenlerinde degisimler meydana gelmektedir.Yine kabuklu bitler, zeytinyaginda asitlik artis1 ile birlikte
renk, berraklik ve tad degisiklikleri meydana getirmektedir. Hasat donemi ve hasat etme seklininde aroma

bilesenleri {izerinde etkisi vardir.

Olgunlugun baslangicinda hasat edilen yaglar meyvemsi ve giizel aromali olmaktadir.Meyvenin
duyusal ozellikleri hasat donemi geciktirildikge bozulmakta ve bu zeytinlerden keskin zeytin kokulu
yaglar elde edilmektedir. Sirikla ¢irparak hasatta vurma siddetiyle zedelenen ve dogal olarak yere
dokiilmiis olan meyvelerin, biitiin Girliniin i¢ine karistirilmas1 sonucunda, yaga islenene kadar ¢ilirlimenin
ve bozulmanin artmasina neden olacagindan elde edilen yagin aromasi bozulmaktadir. En iyi aroma
zeytinin zedelenmeden toplanmasiyla elde edilmektedir. Buda aga¢ iistiinde elle toplama yontemiyle

miimkiin olmaktadir (Ridolfi ve ark., 2002:14)

Hasat edilen zeytinler daha sonra isletmeye tasinarak isleme asamasina kadar depolanir. Bu siirede
genellikle yiginlar halinde bekletildigi icin bozulmalarin cogu ve patojen mikroorganizmalarm gelisimi bu
bekletilme sartlarindan ileri gelmektedir.Zeytinlerin jiit guvallarda tasinmasi ve bekletilmesi, meyvenin
cok olgun oldugu durumlarda zeytinin ezilmesine ve fermantasyona sebep olmaktadir. Daha sonrada yagin
kalitesini bozan biyolojik faaliyetler olusabilmektedir. Zeytinden iyi kaliteli yag elde edebilmek i¢in
danelerin hasatin hemen ardindan islenmesi gerekmektedir. Saglam taze ve olgun tanelerden elde edilen
yag, istenen karakteristik koku, renk ve tada sahip olmaktadir. Zeytin danesi bilesiminde, mevcut lipaz
enzimi bekletme sirasinda serbest yag asitleri artisina, dolayisiyla artis oranina bagli oranda ransit tada
sebep olmaktadir. Zeytin yiginlarinda ¢ok miisait gelisme ortami bulan kiif, maya ve bakterilerin yagi

pargaladiklari ve serbest yag asidi miktarmi artirdiklart bilinmektedir (Servilli ve ark., 2007:21).

Hasat esnasinda zeytine karisan filiz ve yapraklarin fazla olmasi ve etkin bir sekilde giderilemeden
yaga islenmesi halinde, yaga yapraklardan gegen klorofil nedeniyle renginin yesile donmesiyle beraber,
yapraklardan yaga gecen cis-3-Hekzenal ve trans-2-Hekzenal gibi aldehitler nedeniyle de, elde edilen
yagda yeni kesilmis taze ot kokusu ortaya ¢ikmaktadir.Ayrica danelere karisan tas, toprak ve kum, kirma
ve yogurma makinelerinin kisa siirede arizalanmasina ve yagda toprak tat ve kokusu olusumuna neden
olurken, danelerde metal parcalarimin bulunmasi ise yagda metal kontaminasyonunu artiracagindan

indiiksiyon peryodunun kisalmasina neden olmaktadir (Sancez ve Salas, 2000:32).

Isleme asamasindaki dogal dekantasyon yontemi (sivi-sivi faz ayrimi) dinlendirme havuzlarinda

yiiriitiilen yavas bir islem olup, yagin olduk¢a uzun bir siire kara su ile temasta kalmasi nedeniyle, 6nemli
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derecede kontamine olmasi ve serbest yag asitliginin artmasi riski yiiksektir. Bu yiizden kimi
yorelerimizde ve daha c¢ok diisiik kaliteli zeytinlerin iglenmesinde yararlamlan bir tekniktir. Son {iriin
olarak elde edilen zeytinyaginin igikta yine yagda cereyan eden reaksiyonlarda sicaklik onemli rol
oynamaktadir. Is1gin yagin oksidasyonunu hizlandirici etkisi vardir. Yagda 6zellikle hidrolitik acilagsmay1
onlemek i¢in yag icerdigi tortulu su fazindan en etkin bir sekilde ayrilmalidir. Yagin ¢ok degerlikli metal
iyonlar1 ile bulasmamasina 6nem verilmelidir (Servilli ve ark., 2007:23). Zeytinyag: her tiirli kokuyu
cekip, icine alabildigi i¢in her zaman yabanci koku olmayan yerlerde agzi kapali tanklarda ve

ambalajlarda muhafaza edilmelidir.

Zeytin ve zeytinyagina uygulanan teknolojik faktorler yagin ugucu bilesik miktarinda farkliliklar meydana
getirmektedir. Ozellikle hasat yontemleri zeytin iiretiminin yogun oldugu yerlerde, dokiilen zeytinler

yerden toplanmaktadir. Bu durumda, arzu edilmeyen aromaya sahip ugucu alkoller ve karbonil bilesiklerin
miktarinda 6nemli artislar meydana gelmektedir. Zeytinlerin uygun olmayan kosullarda (yiginlar halinde
ve nemli kosullarda) depolanmasi yagin duyusal kalitesini olumsuz olarak etkileyebilir. Clostridia ve
Pseudomonas cinsi bakteriler aldehit, alkol ve bunlarin asitlerini olusturarak kotii tat ve koku olusumuna
neden olurlar (Kegeli ve Bozdogan 2006: 3). Zeytinlerin isleme oncesi sicak suyla yikanmasi yaglarin
ucucu aroma profillerini degistirir. Genellikle Cs aldehitler ve Cs bilesiklerinin miktarinda bir azalma
meydana gelir. Zeytinyagindaki ucgucu bilesiklerin olusumunda ezme islemi olduk¢a Onemli rol
oynamaktadir. Ezme isleminde kullanilan ¢ekigli degirmenler, dokular:1 siddetli bir sekilde ezeceginden
zeytin kekinde sicaklik artiSina ve buna baglh olarak hidroperoksi liyaz aktivitesinin diismesine neden
olmaktadir. Boylece yagin aromasi iizerinde olumlu etkide bulunan ugucu bilesiklerden 6zellikle trans-2-
hexenal, hexanal ve cis-3-hexen-1-ol miktar1 diismektedir. Yogurma siiresi ve sicakliginin artmasi da
esterler, cis 3-hexen-1-ol, hexan-1-ol ve trans-2-hexen- 1-ol'in miktarlarinin azalmasina neden
olmaktadir. Ugucu bilesiklerin, zeytinlerin yaga islenmesi sirasinda olusan kaybi, yag, zeytin keki ve
karasu arasindaki etkilesime de baglhdir. Ozellikle zeytin kekinin bol suyla yogruldugu ii¢ fazl santrifiij
sistemiyle elde edilen yaglardaki Ce alkol bilesikleri, hexan-1-ol ve trans-2- hexen-1-ol miktar1 pres

sistemiyle elde edilen yaglara gére daha az olmaktadir (Kegeli ve Bozdogan 2006: 3).

8. SONUC

Natiirel zeytinyagi kendine has essiz bir aromaya sahiptir ve bu essiz aromadan zeytinin yapisinda
bulunan fenolik ve ugucu bilesenler sorumludur. Zeytinin islenme durumu, hasad: ve depolanmasi natiirel
zeytinyaginda bulunan bu bilesenlerin olusumunda degisiklige neden olmakta ve dolaysiyla kalitesi ve
aroma profili lizerine de 6nemli etkileri bulunmaktadir. Kaliteli ve saglikli zeytinlerden uygun iiretim ve
depolama kosullarinda elde edilen natiirel zeytinyaginda bulunan bu ugucu ve fenolik bilesenler natiirel
zeytinyaginda istenen pozitif duyusal 6zelliklerin olusumda etkili olmaktadirlar. Bunun yam sira natiirel
zeytinyaginda negatif olarak tanmimlanan duyusal 6zelliklerinin olusmamasi i¢in zeytinin hasat donemine,
isleme teknigine dikkat edilmeli ve depolamada oksijen-1sik varligi azaltilarak diisiik sicakliklarda

depolanmalidir.
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